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PROLOGOS

El mundo contado a través de los cultivos lefiosos

Los cultivos lefiosos permanentes van a jugar un papel protagonista
ante el reto que supone el calentamiento global y el cambio climético.

La capacidad de estos cultivos para evitar la erosion del suelo, in-
crementar su materia organica y favorecer la biodiversidad, asi como su
funcién de sumidero de carbono constituyen activos muy importantes ante
el desafio mas transcendental que se plantea a la Humanidad en este mo-
mento de la historia. Es un beneficio adicional que se une a sus valores
caracteristicos de proporcionarnos alimentos y bebidas de alta calidad,
todos ellos revalorizados a la vista de acontecimientos, como la pandemia
o la guerra, que ponen en riesgo el suministro y la seguridad alimentaria
en muchos paises.

En este contexto, el manual “El cultivo permanente lefioso: un es-
tudio internacional de sus principales magnitudes y tendencia” viene a
aportar una exposiciéon ordenada y sistematica de la situacién de este tipo
de cultivos en todo el mundo. Se trata de una recopilacién, fruto de afos
de trabajo de varios autores magnificamente coordinados por Juan Vilar y
Sergio Cafo, que nos sirve de mapamundi de los 20 tipos de cultivos lefio-
sos predominantes que hay en el planeta y, entre ellos, el olivar, la vid o los
frutales como el melocotén, la nectarina y el albaricoque que son los mas
comunes en la peninsula ibérica y, particularmente, en Espana.

En este sentido, no es casualidad que la mayoria de los autores de
esta obra estén vinculados al sector del olivar, pues se trata del segundo
cultivo lefoso méas presente en el globo terrdqueo (11,6 millones de hec-
tareas), solo por detrés de la palma (15 millones de ha), y del que Espafia
es lider mundial absoluto tanto en su cultivo como en su produccién. Asi-
mismo, Espafa también ocupa posiciones de liderazgo en el cultivo del
vinedo (7,4 millones de ha en todo el mundo), otra de las producciones
lefosas que aporta externalidades mas alléd de su aportacion alimentaria.
En este aspecto, el apartado especifico del libro a Portugal y Espaia es un
plus de conocimiento que puede resultar muy practico para los producto-
res y para las administraciones en el planteamiento de iniciativas y en la
toma de decisiones.

El libro cumple muy bien con su ambicién de presentar de forma clara
y ordenada la situacién de los cultivos lefiosos permanentes a lo largo y
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ancho del planeta. Datos sobre su origen, variedades, tipo de cultivo, pre-
sencia geografica por paises, consumo, volumen de negocio, empleo que
generan, rango de manejo, y mecanizacion e industrializacion, asi como
los diferentes usos que se dan al fruto en cada uno de los entornos de
consumo directo componen toda una radiografia de los cultivos lefiosos
en el mundo y, por tanto, una valiosa fuente de informacién que puede sa-
tisfacer las necesidades tanto de productores, divulgadores y académicos.

Y también del publico interesado en general, ya que todo este cono-
cimiento en torno a los lefiosos se expone de forma muy accesible, reco-
nociendo en particular el importante esfuerzo infogréfico realizado. Nos
da cuenta del panorama global de los cultivos lefiosos de una forma visual
tan clara y lucida que resulta interesante incluso como material pedagdgi-
co para las escuelas y colegios, donde nifios y nifias pueden ver el mundo
contado desde el punto de vista de los lefiosos.

Este tipo de cultivos tiene una nueva funcién clave en nuestro pre-
sente y en nuestro futuro. Los ecoesquemas de la nueva Politica Agraria
Comun (PAC) que va a ser casi coetdnea de esta publicacion supondran un
respaldo muy fuerte para los lefiosos permanentes desde ahora en ade-
lante. Asegurar su futuro es positivo para nuestro planeta y para quienes
lo habitamos. Y con ese horizonte, me adhiero al lema con que los autores
han querido encabezar su trabajo: conocimiento, experiencia, creatividad
y esfuerzo contribuyen a las buenas decisiones.

Luis Planas Puchades
Ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacién
Gobierno de Espafia
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Los cultivos lefiosos como pilar de la sociedad

Posiblemente haya resultado vital que vivamos situaciones inéditas
para comprender como la agricultura contribuye en los mas amplios am-
bitos de la vida, resultando capital en el campo de la alimentacién, tanto
humana, como animal.

Por todo ello trabajos como el que hoy ve la luz resultan de gran
interés y utilidad, con objeto de potenciar la agricultura y sus efectos be-
neficiosos, tanto desde el punto de vista social, asi como econémico y
medioambiental.

De forma genérica, aungue con ciertas excepciones, los cultivos per-
manentes lefiosos, resultan ser, desde el punto de vista comparativo, mas
sociales, pues acogen la poblacién y la vinculan al territorio, igualmente
desde la perspectiva econdmica, suelen tener un mayor valor afiadido, lo
que repercute en la calidad del empleo, y en la estabilidad familiar, y por
ultimo, si se explotan de forma adecuada, la sostenibilidad medioambien-
tal, lo que ratifican su valor estratégico.

Doy la enhorabuena a los autores, Juan Vilar y Sergio Cafo, por la
coordinacién de este trabajo, que analiza de forma magistral el orden de
importancia de cada uno de los lefosos permanentes destacando sus ori-
genes, distribucién, producciones, y consumos, tendencias futuras, volu-
men de negocio, generacién de empleo, variedades, usos y utilidades;
una serie de informacién que hacen de este manual un trabajo Util, y casi
necesaria dada la evolucién que dichos tipos de cultivo estan manifestan-
do de forma reciente.

Del mismo modo, toda esta informacidon se concentra de forma sin-
tética, y se ordena por iconos en infografias faciles de advertir y entender,
mostrando de forma rapida y resumida, la evolucién de cada uno de es-
tos cultivos, cual es la tendencia, modo de cultivo, forma de explotacion,
hectareas dedicadas a su cultivo, renta neta generada por hectérea, o por
ejemplo, empleo generado, y volumen de negocio por campana, todo ello
lo hace un manual util en la toma de decisiones, por ejemplo a la hora de
la eleccion del cultivo en el que se va a debutar, o invertir.

Para concluir, y de forma igualmente ejemplar, dada la potencialidad
de La Peninsula Ibérica, se analizan de forma minuciosa Espafia y Portugal,
todo ello en funcién de la importancia en cada uno de los paises de los
cultivos permanentes lefiosos analizados.
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Iniciativas como esta ayudan a mejorar las cotas de profesionalizacion
del sector, y facilitan la toma de decisiones dentro del mismo, y a lo largo
de su cadena de valor, por todo ello, reitero mi agradecimiento por haber
contado conmigo para realizar el prélogo, y de nuevo doy la enhorabuena
por la iniciativa a los coordinadores, autores, y promotores.

Maria do Céu Antunes
Ministra de Agricultura y Alimentacion
Gobierno de Portugal
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I INTRODUCCION

Con la intencién de unificar informacién sobre cultivos lefiosos a es-
cala global, a lo largo de este manual, mostramos la evolucién que ha ido
encontrandose, asi como sus usos, curiosidades y variedades de cada uno
de los lefiosos permanentes.

Se incluye informacién de los 5 continentes con informacion que al final
precisamos en cuanto a datos, procedentes de fuentes oficiales, proporcio-
nados por instituciones publicas, como ministerios, centros de investigacion
y universidades, asi como, organismos privados, como pueden ser empresas
especializadas, o asociaciones de productores, entre muchos otros.

Para evaluar este tipo de informacion, el cultivo de las plantas lefiosas que
mostramos, estan incluidos en la categoria de plantaciones de arboles como el
olivo, almendro, nogal, aguacate o pistacho, entre otros predominantes.

La informacién que se muestra, se centra en los principales producto-
res, detallando la superficie y el tipo de cultivo (moderno seto e intensivo;
y tradicional; regadio y secano). De la misma forma, también se encuentra
informacién sobre los niveles de produccién, de consumo, volumen de
negocio, empleo generado, nivel de cotizacién en el mercado, asi como
la tendencia que presenta cada cultivo en las magnitudes descritas, todo
ello calculado por magnitud de forma media para las ultimas 5 campanas,
siendo la dltima la 20/21.

Para el correcto entendimiento de los graficos presentados, se incluye
a continuacién una infografia explicativa, con caracter de leyenda, dénde
se aclara el significado de cada item infogréfico contenido en este manual.

Para finalizar, se incluye infografia adicional sobre la situacion actual
que presenta este tipo de cultivo en Espafia y Portugal.
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Descripcidn

Breve texto sobre el origen, curiosidades y propiedades del cul-

tivo permanente lefioso considerado en esta infografia.




Produccion

Ranking ordenado de los 5 paises mas productores para el cultivo
permanente lefioso considerado. También aparece un acumulado del

resto de paises productores y el total de la produccién. Cada
pais o acumulado tiene los siguientes datos:
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II' LENOSOS EN EL MUNDO

El planeta cuenta con 510 millones de kilémetros cuadrados. Los cua-
les se distribuyen en agua y tierra firme, siendo esta el 29 por ciento del
total, es decir, 149 millones de kilbmetros cuadrados.

Solo el 11 por ciento del total de la tierra firme, es cultivable, lo que
supone 15,2 millones de kilémetros cuadrados. Esta superficie se divide a
su vez en cultivos permanentes y no permanentes. De aquellos, tenemos
lefosos permanentes y otros cultivos permanentes no lefiosos.

Del total de superficie del mundo, 0,72 millones de kilémetros cuadra-
dos estdn destinados a los cultivos lefiosos permanentes. Es decir, el 0,14
por ciento de la superficie global. Si consideramos solo la tierra firme, seria
el 0,48 por ciento.

La superficie dedicada a los cultivos permanentes, por tanto, es esca-
sa y limitada al mismo tiempo, puesto que el resto de la superficie dispo-
nible estd destinada a otros usos como bosques, pastos, construcciones
realizadas por el hombre, etcétera.

Como hemos visto, en el mundo hay 72,93 millones de hectareas des-
tinadas al cultivo permanente de lefiosos. De esta superficie, el 96,25 por
ciento es ocupada por veinte especies, las cuales estudiaremos de forma
detallada en este manual.

En el siguiente gréfico, vemos la distribucién de los lefiosos perma-
nentes segun la superficie ocupada.
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Palma

Frambuesa _

Arandano

3 Cerezo
Albaricaque —__ ~

Nogal __ =

Limonero

Avellano

Pistacho
Palma datilera

Nectarina y Melocotén

Almendro

Mandarina

Naranjo

Manzano

Gréfico 1. Distribucion de los cultivos permanentes lefiosos segun superficie culti-
vada. Elaboracion propia a partir de datos de FAO y USDA. 2022.

2.1 El origen del cultivo lefioso

La agricultura se origind hace aproximadamente 12.000 afios, durante
el Neolitico. El cambio propiciado a la forma de vida hasta ese momento
por el hombre, tubo tal repercusion que ha sido la mayor revolucién de la
historia de la humanidad. El cultivo de la tierra como modo de obtener ali-
mentos, permitié evolucionar al sedentarismo, forjando poblaciones cada
vez mas extensas y présperas, siendo sin duda el origen y desarrollo de
nuestra historia.

En este origen, marcado por los arquedlogos en la zona de Anatolia,
Turquia, fue unido también al cultivo de lefiosos, los cuales ademas de
proporcionar alimento en forma de fruta; daba a la poblacién materiales,
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como la madera, usada inicialmente como combustible, y para la fabrica-
cion de utiles, por su resistencia y flexibilidad.

Entre los diversos estudios se consideran como los cinco primeros
cultivos permanentes al olivo, la palma, la higuera, la vid y el ciruelo; todos
ellos originarios de la misma zona, en la actual Turquia.

En Anatolia, se ha encontrado la ciudad de Catal Huyuk, cuyos orige-
nes se remontan al afio 7200 a. C., siendo la civilizacién mas antigua que se
conoce. En ella, donde vivieron mas de 6.000 habitantes, y se distinguen
claramente diferentes clases sociales y fuerzas laborales especializadas.
Entre los oficios més destacados se encuentran la ganaderia y la agricultu-
ra, ademas de las propias de las Urbes, como construccién, fabricacion de
utillaje; y organizacion religiosa.

En la misma regiéon de Anatolia se haya el templo Gobekli Tepe. En
este caso, con mas de 12.000 afos de antigliedad, cuando el hombre y
el mundo, dejaban atras la era del hielo. En esta época no se conocia el
metal, ni la rueda, pero se han encontrado numerosos utensilios de piedra
perfectamente tallados. Entre ellos, se ha hallado una pala de esteatita di-
minuta donde se ve representado un arbol y una serpiente, tal y como son
mencionados en el Edén biblico, el mismo reptil que provocé la perdicion
de Eva. Dicho arbol, un manzano segun la traduccion conocida, o un olivo,
al ser este el lefoso mas antiguo cultivado en la regién, que segin la des-
cripcion, sucedieron los hechos; indica que en la época de méximo auge
del templo de Gobekli Tepe, ya se cultivaban y veneraban las bondades de
los lefiosos, sus frutos y las diferentes utilidades que aportaban.
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Ocupacion de la superficie del planeta tierra hasta el
cultivo permanente de tronco lenoso
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Descripcidn

La superficie de la tierra es de 510 millones de kildmetros cuadrados, de estos es tierra firme el 29 por ciento, es decir
149 millones de km cuadrados, el resto, 71 por ciento son mares y océanos. La tierra agricola, solo supone el 3 por
ciento del total de superficie del planeta. El cultivo permanente lefioso supone el 0,14% de la superficie de La Tierra.

La escasez de tierra cultivable ha provocado que sea un bien deseado, y objeto de interés por instituciones, tanto

privadas como publicas que encuentran en ello un patrén valor razonable como mantenimiento de riqueza.

Por lo tanto, la tierra cultivable, por su perfil como patrén valor, adecuada rentabilidad, e idiosincrasia de la actividad
econdmica, se ha convertido en el centro de atencion para grandes fondos, estados, aristocratas, y acaudaladas perso-
nas de negocios, lo que no hace mas que disminuir su disponibilidad, e incrementar su valor.

Buscando dicho patrén valor, por ejemplo, El Vaticano ostenta mas de 700 mil km cuadrados de tierras como valor
patrimonial activo, como ejemplo; en Estados Unidos, Bill gates posee casi 270 mil hectareas de tierras fértiles distri-
buidas por 19 estados de los 52 existentes; Ted Turner unos de los creadores de la CNN, 800 mil hectareas, o Jeff Bezos,
quien posee mas de 170 mil hectareas de terreno cultivable, igualmente en Estados Unidos.
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III CULTIVOS LENOSOS

En el mundo son 20 los cultivos cuya superficie plantada destaca
dentro de la categoria lenosos permanentes, a pesar de que hay algu-
nos mas, estos son los mas predominantes.

El primer puesto lo ocupa la palma, esta presente en todo el mun-
do con mas de 15 millones de hectéreas, lo que representa el 21 por
ciento del total de cultivos permanentes lefiosos, produciendo en todo
el mundo mas de 384 millones de toneladas de fruta. Los paises en
los que el cultivo de la palma estd mas presente es en Brasil, Ecuador,
Papua, Nueva Guinea, Honduras o Guatemala.

Seguidamente de la palma, en el segundo puesto, encontramos
el olivar. Este lefioso alberga cerca de 11,6 millones de hectéareas en
todo el mundo. Se producen en el mundo més de 3 millones de tonela-
das de aceite de oliva, y 19 millones de toneladas de fruta. Representa
el 15,9 por ciento del total de cultivos permanentes lefiosos en el mun-
do, y tiene una tendencia creciente. Los paises con mayor cantidad de
hectareas de olivar, asi como de produccién, son Espafia, Italia, Grecia,
Tdnez y Turquia.

El tercer lugar lo ocupa el café, con 10,5 millones de hectéreas
repartidas en los cinco continentes, representando un 14,4 por cien-
to del total de hectdreas destinadas a cultivo permanente lefioso. Se
producen en todo el mundo més de 8 millones de toneladas de grano.
Los paises que producen mayor cantidad de café, son Brasil, Vietnam,
Indonesia, Colombia, Honduras y Etiopia. De estos paises, el que mayor
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concentracion de superficie de café tiene es Brasil con més de 2 millo-
nes de hectareas cultivadas.

El cuarto lefiloso permanente en funcién de la superficie cultivada,
situdndose en 7,4 millones de hectareas, es el vifiedo, el cual represen-
ta el 10,1 por ciento de cultivo permanente lefioso en todo el mundo.
En el planeta se producen més de 258 millones de toneladas de uva,
estas se destinan a elaboracién de vino y uva de mesa. Los paises con
mayor volumen de produccién de uva son, entre otros: Espafia, Italia,
Francia o Portugal. De ellos, el mas predominante en superficie de cul-
tivo es Espafna con 1,1 millones de hectéreas.

En el puesto nimero 5 destaca el manzano. Tiene presentes en
todo el mundo mas de 4,7 millones de hectareas, lo que representa un
6,4 por ciento del total de hectéreas en el mundo destinadas a cultivo
permanente lefioso. Se producen en todo el mundo mas de 87 millo-
nes de toneladas de fruto. El pais que destaca en produccién de mane-
ra mas significativa con respecto al resto es China, con una produccién
de 42 millones de toneladas de manzana.

En el sexto puesto se encuentra el naranjo. Este lefioso tiene re-
partidas en todo el mundo poco mas de 4 millones de hectareas, lo
que se traduce en una produccién mundial de 78.000 toneladas de
fruta. El naranjo representa en el mundo un 6,1 por ciento sobre la
totalidad de lefiosos. Los paises con mayor produccién de naranja son
Brasil, USA, México, China, Espafia o India. Aunque de todos ellos, el
que es mas destacable es Brasil con una superficie cultivada de mas de
1 millén de hectareas, y una produccién de 23 millones de toneladas.

En el puesto 7 se encuentra el ciruelo. Tiene mas de 3,6 millones
de hectéreas repartidas por todo el mundo, su tendencia en los ultimos
anos ha sido significativamente creciente. Representa el 5 por ciento
del total de lefiosos en el mundo, y su produccién es de casi 16 millo-
nes de toneladas de fruto. Los paises que mas producen ciruelas son
China, Rumania, Serbia, USA, Irdn, Turquia o India. Destacando China
con cerca de 2 millones de hectéreas cultivadas de ciruelo, y una pro-
duccién de 6,8 millones de toneladas.

En el octavo lugar encontramos el mandarino. Representa el 3,3
por ciento de los lefiosos repartidos en todo el mundo. Cuenta con cer-
ca de 2,5 millones de hectéreas de superficie diseminadas por el plane-
ta. Los paises que mas mandarina producen son China, Espafia, Turquia,
Marruecos, Egipto y USA. Destaca China con cerca de 2 millones de
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hectareas de cultivo de mandarina. La produccion mundial de manda-
rina es de més de 35 millones de toneladas.

El almendro ocupa el noveno lugar en el ranking de lefiosos. Tiene
presentes en todo el mundo mas de 2,2 millones de hectéreas, lo que
se traduce en un 3 por ciento de hectareas ocupadas. Su tendencia
es creciente, asi como su produccién, que es de més de 3 millones de
toneladas en todo el mundo. Los paises que tienen una produccion
mayor de almendro son: USA, Espafa, Australia, Tunez y Marruecos.
Predominando Espafia, con una superficie de cultivo de 744.048 de
hectareas y una produccion de 417.000 toneladas de almendra. No
obstante, el primer productor es Estados Unidos con algo mas del 80
por ciento del total de almendra producida en el planeta.

El melocotonero y |a nectarina se encuentran en el décimo puesto
de leflosos mas significativos del mundo. Ocupan cerca de 1,3 millones
de hectéareas de forma conjunta, lo que representa el 1,7 por ciento del
total de la categoria. Su tendencia es creciente. Se producen alrededor
de 25 millones de toneladas en todo el mundo. Los paises productores
més significativos son: China, Espafa, Italia, USA, Irdn y Grecia. Des-
tacando China con 0,8 millones de hectareas cultivadas de estos dos
frutos, con una produccion de mas de 14 millones de toneladas.

En el puesto once respecto a superficie cultivada, se encuentra la
palmera datilera. Con una superficie total de 1,23 millones de hecta-
reas y una producciéon media anual de més de 9,4 millones de tonela-
das, soporta el 1,6 por ciento de los lefiosos permanentes en el plane-
ta. Egipto, Arabia Saudita, Irédn, Argelia e Irag, cuyo clima es altamente
beneficioso para la producciéon de datiles, son los principales paises
productores.

En el nimero 12 se posiciona el pistacho. Este lefioso tiene re-
partidos en todo el mundo 1,1 millones de hectéreas, lo que se co-
rresponde con el 1,6 por ciento. Su produccién es de casi 1,4 millones
de toneladas. Los paises que tienen una producciéon mas relevante de
pistacho son: Iran, USA, Turquia, China, Siria y Grecia. Iran es el pais
mas significativo, situdndose la superficie de cultivo en 0,82 millones
de hectéreas cultivadas de pistacho, asi como su produccién que es de
0,5 millones de toneladas de fruto.

El avellano lo encontramos en el nimero 13. En todo el mundo
hay 0,94 millones de hectéreas del mismo, lo que corresponde con un
1,29 por ciento. Los paises méas notables en la produccién del avellano
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son Turquia, ltalia, Azerbaiyan, USA, China o Georgia. Su produccién
anual es de 0,83 millones de toneladas en el mundo.

El limonero ocupa el puesto nimero 14 con una distribucion de
hectéreas de aproximadamente 0,88 millones repartidas en todo el
mundo, lo que se traduce en un 1,2 por ciento. Su tendencia a dia de
hoy es creciente, y tiene una producciéon mundial de casi 20 millones
de toneladas. Los paises mas importantes en la produccién de limén
son: India, México, China, Argentina, Brasil o Turquia. Destacando el
primero de ellos, India, con una superficie cultivada de 0,3 millones de

hectéreas, asi como, una produccién de mas de 3 millones de tonela-
das.

Al limonero le sigue el nogal en el nimero 15, con una superficie
cultivada en el mundo de 0,83 millones de hectéreas, lo que supone un
1,1 por ciento. Su produccién mundial se sitia en 1,97 millones de to-
neladas de pepita de nuez. Los paises fundamentales en la produccién
de este fruto seco son China, USA, Chile, Irdn o Ucrania.

Con respecto al aguacate, este se sitla en el puesto nimero 16.
Tiene presentes en todo el mundo 0,45 millones de hectéreas, lo que
supone un 0,6 por ciento de la superficie de lefiosos totales. Se produ-
cen en todo el mundo mas de 5,5 millones de toneladas de aguacate.
Los principales paises productores de aguacate en el mundo son Mé-
xico, Republica Dominicana, Pert, Indonesia, Colombia o Brasil. Des-
tacando México con mas de 0,2 millones de hectéreas cultivadas de
aguacate, asi como una produccién de mas de 2 millones de toneladas
de fruto.

El albaricoque, se sitla en el nimero 17 en el ranking de lefiosos
permanentes mas relevantes. Supone el 0,5 por ciento, lo que se co-
rresponde con una superficie cultivada en todo el mundo de 0,36 mi-
llones de hectareas. Su tendencia es creciente en produccién y destino
de superficie. La produccién en el mundo es de 3,8 millones de tonela-
das de fruto. Los paises productores de albaricoque mas significativos
son: Turquia, Uzbekistan, Iran, Argelia, Italia o Espafia. Predominando
Turquia, tanto en nimero de hectéreas cultivadas, como en produccién
de fruto.

En los tres Gltimos puestos se sitlan cerezo, frambueso y aranda-
no. En el cerezo, hay presentes 0,28 millones de hectareas cultivadas
en todo el mundo, representando un 0,3 por ciento. El ardndano osten-
ta una superficie de hectéreas en todo el mundo de 0,20 millones con
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una cuota del 0,28 por ciento en la superficie cultivada; mientras que
el frambueso solamente tiene 0,16 millones de hectireas cubiertas en
todo el mundo, siendo el 0,22 por ciento de todos los lefiosos cultiva-
dos. La produccién media de cereza, frambuesa y arandano es de 2,5,
0,90y 0,67 millones de toneladas respectivamente en el mundo.
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Distribucion de la superficie de los cultivos permanentes

de tronco lenoso
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Otros cultivos lefiosos como: roble, encina, carrasca, peral, pomelo, lima, castaiio,
kiwi, pino pifionero, granada, membrillo, mango, papaya, higuera, caqui, litchi,
palma tropical, bergamota, te, acerolo, endrino, etc....
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3.1 PALMA

3.1.7 ORIGEN Y EVOLUCION

Con el 30 por ciento de las grasas animales y vegetales consumidas
en el mundo, el aceite de palma es, con mucha diferencia respecto al de
soja y al de colza, el méas utilizado en el mundo.

Resulta una grasa muy econdémica de producir, y muy versatil, lo que
la convierte en la primera opcién en la industria alimentaria, cosmética y
biotecnoldgica.

Es originara de Africa occidental, se extendid por Asia y, tras el descubri-
miento de América, se introdujo en dicho continente, en todas las zonas de
Colombia y Ecuador, cuyo clima es propicio para este cultivo. Actualmente
Malasia provee la mayor parte de aceite de palma y sus derivados al mundo.

La palma aceitera, de la especie Elaeis guineensis, ya era cultivada
para la obtencion de aceite hace més de 5000 afios, en la zona de Guinea
Occidental.

3.1.2 CuLtivo

La palmera aceitera madura puede llegar a los 18 metros de altura,
aunque la media se sitla en 12 metros, con un tronco que alcanza los 60
centimetros de didmetro de méximo.

La superficie cultivada de Palma es superior a los 15,38 millones de
hectéreas, lo que lo convierte en el cultivo lefioso més extenso del planeta.
Supone mas del 21 por ciento del total de la superficie mundial dedicada
a los cultivos lefiosos.

Al ser un cultivo de secano, el 100 por cien se cultiva sin necesidad
de agua. El 90 por ciento de la superficie cultivada se realiza de manera
tradicional.

A nivel mundial se producen mas de 384 millones de toneladas de
fruto de palma, de los que se extraen mas de 76 millones de toneladas de
aceite de palma. Los mayores productores de fruta y de aceite de palma
son Indonesia, Malasia, Tailandia, Colombia y Nigeria. De ellos, Indonesia
y Malasia aportan més del 82 por ciento de la produccion mundial.

Este cultivo genera un volumen de negocio superior a los 152.000
millones de euros, y méas de 50 millones de empleos a nivel mundial. Exis-
te una produccion mundial sobre 76 millones de toneladas de aceite de
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palma que genera un volumen de negocio cercano de mas de 152 mil mi-
llones de euros y mas de 50 millones de empleos a nivel mundial.

3.1.3 VARIEDADES

Las variedades de palma de aceite se clasifican con base a las carac-
teristicas del fruto, y existen las siguientes:

Dura

Estas se caracterizan por tener frutos con semilla de céscara gruesa y
poco mesocarpio o tejido aceitoso. Con estas se establecieron, e iniciaron
las primeras plantaciones en el mundo.

Pisifera

Estas se caracterizan por tener frutos con semilla de céscara gruesa y
poco mesocarpio o tejido aceitoso. Con estas se establecieron las prime-
ras plantaciones en el mundo, de forma conjunta con la variedad anterior.

Ténera

Son hibridos obtenidos del cruce de Dura y Pisifera, cuyos frutos tie-
nen semilla de cascara con grosor intermedio y abundante produccién de
mesocarpio. Actualmente, estos hibridos se usan universalmente en las
plantaciones comerciales.

3.1.4 MADURACION Y RECOLECCION

El fruto de la palma aceitera se presenta en racimos, los cuales nece-
sitan entre 36 y 40 meses desde la aparicion de las primeras flores hasta su
maduraciéon y momento 6ptimo de recolecciéon, aunque se va recolectan-
do durante todo el afio en funcién de la maduracién de los racimos

El momento 6ptimo para dicha recoleccién se produce cuando el ra-
cimo ha alcanzado la mayor concentracién de aceite, y éste deja de gene-
rarse en la fruta. Si bien, determinar este momento es complicado, puesto
que no solo interviene el color. Ademés, dependiendo de la variedad y del
clima, pueden madurar en momentos distintos. Generalmente, se determi-
na el momento de maduracién con la caida libre del primer fruto.

Pasado el momento idéneo para la recoleccion, el fruto fermenta,
generando mas &cidos grasos libres, los cuales provocan un aumento de
costes en la refinacion del aceite crudo, disminuyendo la eficiencia del
proceso.

45



EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

De la palmera aceitera se obtienen dos tipos de aceite distintos tanto
por propiedades, composicién y apariencia. El primero, y mas importante,
es el aceite de palma, producido a partir de la pulpa del fruto, tiene un co-
lor rojo anaranjado muy caracteristico de esta grasa. El segundo se obtiene
de la semilla, y es el aceite de palmiste. Su color es blanco amarillento,
similar al aceite de coco.

3.1.5 Usos

El destino principal del fruto de la palma es la elaboracién de aceite
de palma, siendo este el mas consumido de entre todas las grasas y acei-
tes, animales y vegetales, en el mundo.

Del total del aceite de palma producido, el 28 por ciento se destina al
consumo como alimento, siendo los paises como Indonesia, India, Tailan-
dia, Colombia y Nigeria, los mayores consumidores.

El aceite de palma no solo se destina a uso alimentario, también se
utiliza para elaboracién de biocombustible.

Los principales usos son: aceite para cocinar; ingrediente en diferen-
tes preparados como sopas y salsas; suplemento alimenticio, por su perfil
nutricional; elaboracién de productos domésticos y de cuidado personal,
como jabones, detergentes, cosméticos, etc.; Humectante para la piel, por
su perfil de alto contenido en nutrientes; protector solar, con un factor 15;
piensos animales; condimento para bolleria, panaderia y como liquido go-
bierno para otras conservas.

3.1.6 CURIOSIDADES

El nombre cientifico, Elaeis guineensis, proviene del griego Elaia, que
significa “oliva” (por su principal uso, la extracciéon de aceite) y guineensis
por su lugar de origen (Guinea).

El fruto de la palmera aceitera no es comestible. De él, que crece en
racimos de hasta 25kg, se obtiene el aceite de palma, y de su semilla se
obtiene el aceite de palmiste.

En algunas culturas de la antigliedad se utilizaba el aceite de palma,
obtenido directamente del fruto, para cocinar, acciones no saludables, ya
que, debe ser sometido a refino para considerarlo comestible.

Originalmente, la costa sur de Nigeria era conocida como la costa del
aceite de palma. Posteriormente como Bahia de Biafra, conocida también
como el origen de la esclavitud.
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El aceite de palma es de color rojo, por su contenido de carotenos,
hasta 17 veces superior al de la zanahoria.

Aproximadamente el 50 por ciento de los productos que se comercia-
lizan en un supermercado, tanto alimentarios como no alimentarios, cuen-
tan en sus ingredientes con algun derivado del aceite de palma.

Ademas de por su rentabilidad, el aumento de la demanda de aceite
de palma en el mundo, por la versatilidad de uso y lo econémico del pro-
ducto, ha provocado una expansion de la superficie cultivada de palmera,
especialmente en Indonesia y Malasia. Esto ha provocado una desforesta-
cién masiva de bosques tropicales, considerados los ecosistemas con ma-
yor biodiversidad del mundo. Esta tala continua esté provocando cambios
sustanciales en el medio ambiente, afectando directamente a especies ani-
males como el elefante indio, el tigre de Sumatra y la pantera nebulosa;
entre otras especies. Por otro lado, el uso desmesurado de pesticidas en
las grandes explotaciones esta provocando la contaminacién del agua po-
table, la cual empieza a escasear en dichas regiones.

47



15.380.995ha  s8 %8 P¥ 303 <@

#1 21,09% 0% 100%  98.37% 1.63% 0%

Descripcion

Originario de Africa occidental.

Los frutos no se dejan desecar después de su recoleccion, sino que se secan
al sol en el mismo arbol antes de ser recolectados.

Es una fuente de nutrientes y de recursos que ofrecen diversos beneficios
para la salud de la piel.




Produccion

B \ndonesia 223.678.116 1 5817%
EE=  Malasia 93.977.878 &  24,44%
mmm Tgilandia 15.688.615 | 4,08%
mmmm Colombia 8.113.475 ) 2.11%
B B Nigeria 7036805 |9 1.83%
Otros 36.029.980 i 9.37%
 TOTAL
WS ndonesia 93.461.252 | 0342  24,97%
i INdlic 45.102.447 |5 0033  1205%
China 37.653.993 | 0027  10.06%
€= Malasia 19.238.720 |7 0594  514%
& rakistan 19.201.291 71 0086  513%
Otros 159.636.460 1 42,65%
 TOTAL 374294162 46,882
Negocio y Mecanizacion
p e #% Fruto de mesa s Industrial
@ ™

152.312.548  50.234.000 |°l|

“;?,hdl; 2.500 - 4.000 ks o max  min d max

El cultivo permanente lefioso: un estudio internacional de sus principales magnitudes y tendencia




EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.2 OLIVO

3.2.7 ORIGEN Y EVOLUCION

Los olivos se han cultivado a lo largo de la cuenca mediterranea
desde el 6500 a. C. y han tenido un enorme impacto en la economia,
historia, cultura, y medio ambiente del area.

Los antiguos griegos y romanos consideraban al aceite de oliva
como una sustancia sagrada, y se usaba como alimento, medicina, para
elaboracién de jabén, como combustible para |dmparas y materia pri-
ma para perfumes. Hay una gran cantidad de restos arqueolégicos que
muestran evidencias del cultivo, la extraccién, el comercio y su consumo
en las principales civilizaciones a lo largo de la Regiéon Mediterrénea. Es
una sustancia sagrada, y usada en todas las religiones ancestrales.

La primera evidencia del cultivo del olivo se da en Creta durante el
Neolitico, basada en hallazgos de huesos de aceituna en numerosos sitios
asociados a este periodo (6000-3000 a. C). También se cultivaron en Egipto
(2400 a. C.) en forma muy avanzada. En Palestina la olivicultura se desarrolla
mucho antes de Jesus (4000 afos a. C.), ya que el Monte de los Olivos fue
mencionado en la Biblia, en el Antiguo Testamento. En Grecia y en el norte
de Africa se tienen registros de mas de 7000 afios en las costas que rodean
el mar Mediterraneo, donde fue introducido por los Fenicios.

Gracias a las rutas de navegacion fenicias y griegas los olivos llega-
ron a las costas de Sicilia y Espafia, donde se difundieron ampliamente en
el Siglo V a. C. Entre el siglo sexto y cuarto a. C. su cultivo fue establecido
en muchas regiones de ltalia y Espafia por los romanos.

En el primer siglo d. C., los olivos eran un cultivo comercial para los
romanos, que importaron aceite de las colonias mas remotas del imperio,
principalmente Espafa y Norte de Africa.

El cultivo disminuyé durante la Edad Media, pero aumenté nueva-
mente después del siglo XV, hasta casi la actual extensién cultivada, la
cual cubre la casi totalidad de la costa Mediterrdnea, ademas de otros
ambitos geograficos, alcanzando en términos de productividad agroné-
mica, a 66 paises del planeta.

Tras varios intentos de introducir el cultivo en América Central y del
Norte, en el siglo XVI, la produccién de aceituna logré estabilizarse en
el siglo XVII en paises como Perd, Chile, Argentina, Uruguay, México y
Estados Unidos, en el siglo XVIIl recientemente se extendié a nuevas
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zonas como el Sur de Africa y Oceania (comienzos del siglo XIX) y lejano
Oriente (China, Japdn) a fines del siglo XIX.

Con datacion basada en informacion genética sumamente precisa,
permite proponer la diversificaciéon de olea oleasters (olivos silvestres o
acebuches) en épocas post o pre glaciar (2,6 millones de afios). La esti-
macién del tiempo de divergencia entre tres linajes mediterraneos (1,66-
6,17 millones de afnos) permitié detectar su ancestro mas reciente en el
limite entre el periodo Mioceno y Plioceno (5,6 millones de afios) y el
Plioceno Medio (3-3,3 millones de afios, conocido también como éptimo
climatico), y podria coincidir con el establecimiento del ritmo climatico
mediterraneo como actualmente se conoce. Posteriormente se demostré
que el ancestro comln mas reciente de cada linaje mediterraneo se re-
monta al Pleistoceno medio o superior (780 millones de afios).

Estos anélisis fechados a partir de datos genéticos, evidencias cli-
maticas y restos fosiles, indican que las poblaciones de olea oleasters o
acebuches se han diversificado mucho antes que la dltima gran glacia-
cién (110 mil afios). Estos anélisis también indican que los olea oleasters
o acebuches del drea central del Mediterrdneo pueden haber surgido
después de la colonizacién posterior a la dltima gran glaciacion.

El olivo cultivado Olea europaea subsp. europaea var. europaea L se
originé a partir de Olea europaea subsp. europaea var. sylvestris Lehr por
seleccion artificial de poblaciones silvestres. En base a muestras silvestres y
cultivares de la zona, procedentes del norte del Levante Israeli (drea cercana
a la frontera sirioturca) lugar propuesto como el principal centro de domesti-
cacién de olivos, datados los ejemplares silvestres en 6500 afios a. C.

3.2.2 CuLtivo

El cultivo de este milenario arbol acoge a mas de 11,59 millones de
hectéreas repartidas a lo largo y ancho del globo. No obstante, la mayor
superficie de cultivo se sitla en la cuenca del Mediterraneo, centrandose
en Espafia (24 por ciento), Tunez (15 por ciento) e ltalia (10 por ciento).

Es notable destacar que los niveles de produccion difieren entre estos
paises. De los més de 19 millones de toneladas de aceitunas producidas
en el planeta, el 30 por ciento de la produccién se genera en Espafia, un
10 por ciento en Turquia, un 7 por ciento en ltalia y el resto se reparte en
63 paises adicionales que tienen presente este cultivo.

De toda la produccién, el 19 por ciento se destina al mercado local de
ltalia, el 16 por ciento se consume en Espafia y el 12 por ciento se dirige al
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mercado americano de los EE. UU., el resto se consume en 195 paises que
demandan tanto aceituna de mesa, como aceites de oliva.

Del total de fruta producida, el 13 por ciento se destina a elaboracién
de aceituna en conserva, y el resto a la elaboracién de aceites de oliva.

Es un cultivo que tiene un gran interés inversor por su sencillo manejo,
ademas de contar con cultivos 100 por cien experimentados en la vertiente
tradicional, moderno en copa y en seto.

La mecanizacién es esencial sobre todo para los mayores rangos de
intensificacion y la industria de transformacion es plenamente eficiente. De
la misma forma, genera mas de 13 mil millones de euros de volumen de
negocio y da empleo a unos 35 millones de personas.

3.2.3 VARIEDADES

Existe una gran cantidad de variedades de olivo. Estan catalogadas
més de 600 variedades diferentes. El fruto del olivo suele destinarse a
aceite o a aceituna, independientemente de las caracteristicas del fruto, es
decir los frutos son polivalentes, o tienen doble aptitud.

Las variedades mas comunes para aceite de oliva son las siguientes:
Picual

Es la variedad més importante de olivo de Espafia con 3 millones de hec-
tareas en todo el planeta, mas del 30 por ciento del aceite de oliva que se
obtiene en el planeta procede de esta variedad. En Jaén se sitda el 97 por
ciento de la superficie de esta tipologia. Tiene una gran capacidad productiva.

Arbequina

Produce un aceite muy apreciado, y su auge se dio con el inicio del
milenio. Por aquella época, solo existian 1.000 hectareas plantadas de esta
variedad, hoy se superan las 600.000. Su ritmo de crecimiento ha sido
espectacular. El 11 por ciento del aceite del planeta es de esta variedad.

Cornicabra

Este olivo resiste bastante bien el frio y su cosecha suele ser de las pri-
meras de la temporada. El aceite que se recoge tiene un regusto amargo
y se utiliza generalmente para alifios.

Hojiblanca

Es una variedad de olivar que estd presente en varios puntos de la
Comunidad Auténoma de Andalucia. Se puede encontrar principalmente
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en Cérdoba y Méalaga aunque también esté presente en Sevilla y Granada.
En el caso del frio, la tuberculosis y el verticillium su resistencia es media. Su
vigor, densidad vegetal, entrada a produccién y enraizamiento son medios.

Blanqueta

Es una variedad de olivo que se sitia en la Comunidad de Valencia
con unos 18.000 ejemplares. Es muy resistente al frio, pero no es capaz de
aguantar heladas. También tiene una gran resistencia a las sequias y a la
caliza. La productividad de esta variedad es muy alta, es bastante regular
y su enraizamiento también es bueno. Es una buena variedad para plantar
en seto o en terrenos secos con recoleccidon mediante sistemas modernos
de alta densidad.

Verdial de Badajoz

Principalmente se pueden encontrar en Extremadura y hay unos
29.000 ejemplares. Esta variedad de olivo produce aceitunas de muy bue-
na calidad y se utilizan como aceituna aderezada del tipo machacada. Des-
taca por su resistencia a la sequia. Es una variedad muy productiva, tiene
un rendimiento graso muy alto y el peso del fruto también es muy alto. Su
regularidad es buena pero su maduracion es tardia.

Manzanilla Cacerena

Su producciéon se da especialmente en la provincia de Caceres, aun-
que también se puede encontrar en Badajoz, Salamanca, Avila y Madrid.
En total existen 150.000 arboles de esta clase. Este aceite tiene un color
muy verde y su sabor es amargo, picante y muy frutal. La variedad de los
aromas es muy variada: manzana, hierba y pldtano maduro entre otros.
Estd considerado como uno de los aceites més apreciados de Espafa.
Tiene una gran resistencia al frio y una resistencia media a la mosca. Su
productividad es alta y su maduracién temprana, asi como su floracién. La
regularidad es buena y el cuajado también. Por ultimo, el peso del fruto
es alto.

Existen otras muchas variedades minoritarias, aunque en pleno auge
por la evoluciéon del cultivo. La investigacion varietal es vital en el presente
para el cultivo del olivo.

3.2.4 MADURACION Y RECOLECCION

El olivo madura a finales de otofio o principios de invierno. Si no se
recolecta pasados 20 dias del punto 6ptimo de maduracién, o envero las
aceitunas corren el riesgo de caer al suelo.
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Asi, la recoleccién de la aceituna puede extenderse hasta 5 meses, en
funcién de la variedad, climatologia, maduracién, calidad del zumo, rango
de mecanizacién, etc.

Hay infinidad de factores que influyen en la cantidad y calidad del
aceite que se forma dentro de la aceituna, y como en cualquier zumo, es
crucial la madurez del fruto en el momento de su recogida. Por lo general,
cudnto mas madura esté la aceituna, mas aceite se habrd formado en su
interior y mas cantidad de aceite se podréa extraer. Por el contrario, cuando
la aceituna esta todavia verde, es mas dificil y costoso extraer su zumo, ob-
teniéndose mucho menos cantidad de aceite por kilogramo de aceituna,
pero con unos matices e idiosincrasia que lo hacen singular.

3.2.5 Usos
Uso alimenticio de la aceituna

La aceituna es un alimento muy versatil, se puede consumir tanto fres-
ca, como deshidratada, encurtida, rellena, en pasta, como aceite (tras ser
extraido este del fruto), etc. Se suele utilizar como acompafante de platos,
en ensaladas, en snacks, en panes, como decoracién, como paté, como
aderezo, e incluso en productos derivados, como es el caso del aceite de
oliva, ya mencionado de forma previa, e incluso aceite de orujo de oliva
una vez concluido el proceso de extraccién principal.

Uso medicinal de la aceituna

En el caso de las aceitunas se emplean las hojas y frutos con fines me-
dicinales. Entre sus principales beneficios se encuentran:

— Su contenido graso es bueno para el corazon.
— Facilitan la digestion.

— Contienen mucho potasio por lo que ayudan a la recuperacién mus-
cular.

— Ayudan a mejorar la memoria.

— Aportan energia al cuerpo por su alto contenido en hierro. Especial-
mente en el caso de la aceituna negra (4 por ciento la verde, 45 por
ciento la negra).

— Por su composicién en &cido oleico y vitamina E previenen y retrasan
la aparicién de arrugas.

— Brindan un efecto saciante.
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- Segun el Instituto de la Grasa (CSIC) las aceitunas ayudan a quemar
grasas gracias a su alto contenido en adiponectina, que favorece la
eliminacién de grasa del organismo hasta cinco horas después de
haberlas ingerido.

— Aportan fibra.

- No tienen gluten.

— Brindan magnesio al organismo.
Uso industrial de la aceituna

Uno de los principales usos industriales del fruto del olivo es la pro-
duccién de aceite de oliva, el cual se obtiene por medio fuerza centrifuga
tras ser triturado dicho fruto, aunque existen otros procesos como la pre-
sién, pero casi estan en desuso. Hay diferentes categorias en funcion las
caracteristicas de la aceituna molturada, y del proceso desempefiado, y
condiciones de ambos.

En los Ultimos afios, ademas, se utiliza el hueso de aceituna como
combustible. Esta fuente de energia estd ganando cada vez mayor reputa-
cioén ya que es condescendiente con el medio ambiente, alcanza un gran
poder calorifico (4.500 calorias por kilogramo) y es muy econémica (sobre
un 70 por ciento mas barato que otros combustibles).

3.2.6 CURIOSIDADES

En la Biblia, hay cientos de menciones al olivo. Se dice que Jesus re-
zaba en el monte de los olivos. Segun el Génesis, fue una paloma la que
entregd una rama de olivo a Noé para anunciar el final del Diluvio Univer-
sal. En el Coran, también aparece el olivo.

El CO2 que retiene el olivo durante el ciclo de cultivo es mayor que la
cantidad de gases de efecto invernadero que emite durante el proceso de
elaboracién del aceite.

El olivo hace referencia a las raices familiares. El tronco refleja la con-
figuraciéon humana (consistente y firme pero marcada de matices que nos
diferencian) y las ramas personifican la relacién con el mundo.

El olivo representa la paz, la victoria y la gloria. La actual bandera de
la ONU lleva dibujadas dos ramas de olivo simbolizando la paz. En los Jue-
gos Olimpicos antiguos, se otorgaba una corona de ramas de olivo a los
que resultaban vencedores.
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Los primeros signos de presencia del Olivo aparecen en Creta durante el Neo-
litico por el hallazgo de huesos de aceituna.

Segun la leyenda Griega, Poseiddn, el Dios del Mar y Atenea, la diosa de la sa-
biduria y la justicia, compitieron por ser los protectores de la ciudad y Atenea
clavé una lanza en la tierra y de ella nacié un olivo.

Posee numerosos beneficios para la salud, entre ellos, facilita la digestion, me-
jora la memoria, aporta fibra y energia por su alto contenido en hierro. Ade-
mas no contiene glutén y favorece en la eliminacion de grasas.
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3.3 CAFE

3.3.7 ORIGEN Y EVOLUCION

El origen del arbol del café, denominado cafeto es desconocido. Fue
en el siglo XI cuando se descubrieron las propiedades de las semillas obte-
nidas del fruto de este arbol. Dicho descubrimiento se produjo en Etiopia,
siendo este pais, por tanto, el considerado como origen del café como lo
conocemos hoy en dia.

Por sus propiedades, y gracias al clima favorable para su cultivo, se ha
extendido por las zonas tropicales de Africa, América y Asia.

Los principales paises productores son Brasil, Vietnam, Indonesia, Co-
lombia, Honduras y Etiopia. El pais que mas superficie de tierra destina al
cultivo del café es Brasil con mas de 1,80 millones de hectéreas, seguido de
Vietnam con 1,75 millones, tras este Indonesia con 1,24 millones de hec-
tareas, Colombia con 0,80 millones de hectéreas, y, por uUltimo, Honduras
con 0,40 millones de hectéreas, y un largo etc. hasta un total de 75 paises
productores.

Entre todos estos paises producen casi 9 millones de toneladas de fruto
de café. El pais productor que mayor consumo de café tiene es Brasil con
mas de 770.000 kg. No obstante, en valor absoluto de producto elaborado,
los mayores consumidores son EE. UU., Japén y Rusia. En términos per ca-
pita, existen otros paises, al margen de los productores, grandes consumi-
dores de café, como es el caso de Finlandia, con 12 kg por persona y afio,
Noruega 9, Austria casi 9, al igual que Dinamarca, y Suiza mas de 8, y asi
hasta un total de 198 paises.

3.3.2 CuLtivo

El cafeto se cultiva en climas tropicales, dentro de una franja de altitud
que ronda de media los 800 metros sobre el nivel del mar.

El fruto del cafeto, también llamado cereza, es pequefio, redondo y
tiene un color rojo intenso cuando estd maduro. Dentro de este fruto es
donde se encuentran los granos o semillas de café.

Segun la procedencia del café, la variedad y el tipo de plantacion se
recolecta a mano o de forma mecanizada. La recolecciéon a mano permite
seleccionar los frutos que estan en su punto de maduracién y es la mas
aconsejable para una buena calidad. Se recolecta a mano en plantaciones
en altura y que buscan la calidad, la excelencia y la diferenciacién. Por otro
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lado, existen cafetales modernos cuya mecanizacion es plena, aunque ello
no esté refiido con la calidad del producto.

El volumen de café que produce un cafetal es muy diferente segin
la variedad y condiciones de cultivo. En una hectérea se pueden recoger
entre 800 y 3.000 kg de café al afio.

3.3.3 VARIEDADES
Café Aréabica

Ya estaba presente a mediados del siglo XVIII, siendo la variedad mas
antigua que se conoce, teniendo su origen en Abisnia, conocida actual-
mente como Etiopia. Desde su descubrimiento, se ha expandido por toda
Latinoamérica, Africa del Sur y Central, India e Indonesia.

El clima que mas le favorece es el de las zonas intertroplicales. Res-
pecto a la altura sobre el nivel del mar, encontramos cultivada esta varie-
dad entre los 500 y los 2.000 metros.

La forma ovalada define al fruto, y necesita entre 7 y 9 meses para su
correcta maduracion.

De la semilla del café Ardbica se producen variedades como Moka,
Bourbon, Maragogipe, Nacional o Brasilla.

Mas del 70 por ciento de la produccion cafetera es Ardbica. Se trata
de la especie mas conocida y valorada en todo el mundo.

Café Robusta

En esta ocasion, fue a finales del siglo XIX cuando se descubrié en
Zaire, la especie Robusta.

Se trata de una planta resistente, cultivada a escasa altitud y en regio-
nes himedas. Principalmente se encuentra en Africa Occidental y Central,
sudeste de Asia y en Brasil.

Los granos de Robusta son redondeados y ligeramente mas peque-
fios que arabica. La maduracién se produce a los 11 meses, necesitando,
por tanto, mas tiempo que la anterior especie descrita.

De la especie robusta se obtienen variedades como Java, Kouilou,
Niaolili y Congensis.

De esta especie se valora mucho la capacidad de producir méas crema
y su contenido en cafeina, que dobla a la de la especia ardbica. Ademas,
de ser més econdmica.
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3.3.4 MADURACION Y RECOLECCION

La recoleccién en el estado éptimo de maduraciéon es fundamental,
puesto representa el 35 por ciento de la calidad del café.

Como hemos visto, la horquilla de maduracién, desde la flor hasta el
estado 6ptimo de recoleccidn, se sitla entre los 6 y los 11 meses, depen-
diendo, entre otras cosas, de la variedad, altitud y clima de la regién en la
que se cultiva. La coloracién del fruto pasa de verde intenso a rojo, pasan-
do por fases amarillenta y naranja.

La maduracién del café debe producirse en el arbol, puesto que una
vez recolectado este proceso natural se detiene, a diferencia de otros fru-
tos que continGian su maduracién tras desprenderse.

Salvo Colombia, que cuenta con dos floraciones, lo normal es que el
café tenga una sola floracién. La recoleccién se produce desde el mes de
marzo hasta octubre, en la mayoria de paises.

2.3.5 Usos

El principal uso del café es como bebida, siendo la segunda més to-
mada en el mundo, solo superada por el agua. Teniendo en cuenta esto,
podemos destacar los siguientes usos del café.

Ambientador. El café posee una importante caracteristica aromatica,
que le otorga una propiedad de anular al resto de olores. Por tanto, es
usado en espacios cerrados como armarios, neveras, etc. para evitar y ca-
muflar malos olores.

Exfoliante. Los posos tras infusionar el café molido, son un excelente
exfoliante para la piel, por su PH acido y poder abrasivo.

Abono. El poso del café, por su contenido en fibras y compuestos
organicos, es un buen compostaje, mezclado con tierra o mantillo, para
plantas de interior.

Tinte capilar y de muebles. Los compuestos del café oscurecen el ca-
bello méas claro o canoso, de manera natural y eficiente. De igual forma,
aplicado sobre muebles descoloridos, consigue volver a oscurecerlos.

2.3.6 CURIOSIDADES

Después del agua, es la bebida mas consumida del mundo, como se
ha dicho antes.
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El pais del mundo que consume mas café es Finlandia percapitamente
y Estados Unidos en valor absoluto.

El pais que tiene mas cafeterias es Italia con méas de 10.000.
La primera cafeteria de la historia se abrié en Londres en 1652.

El café pendiente, una tradicion nacida en Napoles. Se trata en pagar
un café sin consumirlo, para que, mas tarde, alguien sin recursos, pueda
tomarlo gratis.

El club del café, es el nombre que recibe la isla méas al norte del pla-
neta.

En Japdn existe un SPA donde es posible bafarse en café.
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Originario del norte de Etiopia, en el Oriente de Africa.

En Ndpoles nacié la tradicién del café pendiente, que consiste en que alguien
paga un café sin consumirlo para que una persona mas necesitada se lo pue-
da tomar mas tarde gratis.

Podemos usarlo como en jardineria, como abono para las plantas; como me-
dicina natural, exfoliante de piel y para dar brillo al cabello; limpieza, elimina-
cién de malos olores y el brillo que le proporciona a las superficies.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.4 VINEDO

3.4.17 ORIGEN Y EVOLUCION

La vid es uno de los cultivos lefiosos mas longevos de la humanidad,
cuenta con mas de 8000 anos de historia, como alimento. Hay indicios en
la Prehistoria de su presencia. No obstante, fue en el Neolitico cuando se
han encontrado referencias a su cultivo por el hombre, situado en Asia
Menor y Oriente Préximo. El total desarrollo como cultivo doméstico data
de 3000 afos a. de C. Seria en esta época, edad del Bronce, cuando se ha
datado el nacimiento del vino.

Estudios arqueoldgicos realizados en Suiza, Italia y Egipto, entre otras
ubicaciones, datan en la Era del Bronce el inicio del cultivo de la vid en
Europa, por los restos de hueso encontrados en los yacimientos. Si nos
atenemos al origen del lefioso en Europa, los estudios cientificos coinciden
en situarlo en la regién asiatica del mar Caspio. Posteriormente, a través
de las rutas comerciales, se extendieron sus semillas por todo el mar Me-
diterréneo.

En la antigliedad, tanto los griegos como los romanos desarrollaron
la viticultura, siendo estos Ultimos los que la promovieron por todo su im-
perio colonial.

Al nuevo continente llegaron, tanto la vid como el vino, por los co-
lonos espafioles, extendiéndose por todo el continente. No obstante, el
cultivo sufrié ataques por parte de parasitos y otras enfermedades, las cua-
les llegaron a Europa a finales del siglo XIX. En menos de tres décadas, el
parasito filoxera, se extendié por Europa, obligando a tomar como patrén
la vid americana resistente a dicho insecto, para evitar la extincion de los
vifedos europeos.

El éxito de la vid, y la demanda tanto de fruta como de vino, inicié una
revolucién agronémica a primeros del siglo XIX. Se comenzé a proteger las
vides con vidrio, plasticos..., y se inici6 la utilizacion de suelos radiantes
para proteger al fruto del frio en los paises de temperatura mas extre-
ma; asi como su cultivo en invernaderos calefactados. Con estas medidas
agrondmicas innovadoras, se consiguié mejorar la calidad de los vinos y la

productividad de vid.

Los climas célidos del planeta son los mas propicios para el cultivo de
la vid. Los paises con mayor produccién de uva, actualmente, son: Italia,
Francia, USA, Espafa y Turquia, completan la lista diferentes paises pro-
ductores, hasta completar un total de 42 a nivel mundial.
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3.4.2 CuLtivo

El vifedo en el mundo cuenta con una superficie de cultivo de mas
de 7,4 millones de hectéreas. Principalmente este cultivo se encuentra en
Esparia (13 por ciento), China (11,5 por ciento), Francia (10,2 por ciento),
ltalia (9,3 por ciento), Turquia (6 por ciento), EE. UU. (5,8 por ciento), y Ar-
gentina (3 por ciento); repartiéndose el 41,2 por ciento entre los restantes
34 paises productores.

De los citados, Espana, EE. UU. y Argentina tienen una tendencia de-
creciente en la superﬁcie. Por el contrario, con un crecimiento sostenido se
encuentran ltalia, Francia, Australia, Chile, China y Portugal.

De los mayores productores, los paises que mas consumen son ltalia,
Francia y EE. UU.. Otro pais que practicamente no es productor pero que
consume de manera significativa tales productos es Reino Unido.

La vid en sus dos actividades complementarias genera un volumen de
negocio de mas de 3 mil millones de euros, asi como un empleo de més
de 20 millones de personas.

3.4.3 VARIEDADES

Del total de variedades de vid que existen, més de 10.000 en todo el
mundo, solo 13 ocupan un tercio, y 33 variedades suponen més del 50 por
ciento del total plantado.

La versatilidad de las uvas hace que existan grandes diferencias entre
las distintas variedades, siendo caracteristicas diferentes: la forma, tama-
fio, tonalidad de los frutos, productividad, calidad, etc. por lo que se han
clasificado para vinificacién o para fruta de mesa.

Dada la expansion e historia de la vid en el planeta, algunas varieda-
des son internacionales por cultivarse en diferentes regiones, de las que
podemos destacar:

Cabernet Sauvignon, que es una de las mas plantadas del mundo
(5 por ciento de la superficie mundial), con 340.000 hectareas. Sultanina
(300.000 hectareas), Merlot (266.000 hectareas); Tempranillo (231.000 hec-
tareas); y Airén (218.000 hectéreas)

La variedad Kyoho, (365.000 hectareas), también cuenta con una gran

extension, aunque es de uva de mesa, que se cultiva principalmente en
China.
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3.4.4 MADURACION Y RECOLECCION

Al igual que comentamos para el café, la uva, una vez recolectada, se
detiene el proceso de maduracién, por lo que sus azlicares no aumenta-
réan. De ahi que seleccionar el momento adecuado es de gran importancia,
puesto que, si se realiza demasiado pronto, no alcanzara los niveles 6pti-
mos de azlcar. Y el exceso de madurez provocara una acidez elevada. La
maduracion éptima se alcanza a finales de verano o principios de otofio,
como norma general.

3.4.5 Usos

El fruto de la vid tiene un doble uso fundamental: como fruta de mesa
o para la elaboracién de vinos.

Usos comestibles:

— Son cultivadas para fruta, comidas frescas o procesadas en vino,
pasas, jugo, con algunos cultivares adaptados para la industria con-
servera.

— Las semillas de uva contienen 6-20 por ciento de aceite, se utilizan
con fines comestibles, aceites de granilla de uva.

— Las hojas se consideran comestibles en algunas culturas.
Usos medicinales:

— La savia de ramas jovenes utilizada como remedio para enfermeda-
des de la piel.

— Las hojas son astringentes, y son utilizadas prescritas como remedio
intestinal.

— El jugo de fruta inmadura es astringente, y es utilizado en afecciones
de garganta.

— Los frutos secos son demulcentes, refrescantes, dulces, laxantes, es-
tomacales, se utilizan para la sed, el calor del cuerpo, la tos, la ron-
quera, y las enfermedades degenerativas.

— Se dice que un linimento hecho de la semilla, es un remedio popular
para los problemas de articulaciones.

— También se dice que la fruta, preparada de varias maneras, remedia
la mola, los tumores uterinos, la dureza del higado, los tumores y
previene el cancer.
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— El jugo, preparado de varias maneras, cura los problemas de las
amigdalas, y previene algunos tipos de cénceres.

— En Europa se le dio un uso como pomada de la savia de las vides
para curar enfermedades de la piel y los ojos.

— Las hojas de vid son ideales en algunas culturas para detener el san-
grado, la inflamacién y el dolor.

Otros usos

Las semillas se pueden utilizar para elaborar jabén y como sustituto
de la linaza.

3.4.6 CURIOSIDADES

El mayor auge del vino se produce tras su mitificacién por parte del
cristianismo, lo que favorecid su expansion y consolidacion hasta nuestros
dias.

Para los antiguos griegos la vid fue un regalo del dios Dionisio.

Comer uvas podria equivaler a hacer deporte. Una investigacién en la
revista FASEB Federacion de Sociedades Americanas de Biologia Experi-
mental Journal sugiere que el resveratrol de la uva contrarresta eficazmen-
te los efectos negativos de una vida sedentaria sobre el organismo. Y que
su consumo tiene beneficios similares a la practica de ejercicio fisico.

Las variedades sin semilla y de acidez baja se destinan a la elabora-
cioén de pasas.
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Descripcidn

Procedente de Asia, y conocida desde la Prehistoria. Su cultivo fue iniciado en el
Neolitico y desde ahi fue extendiendose a toda Europa.

En la isla de Santorini (Grecia) los vifiedos tienen forma de nido o cesta para pro-
teger a la uva de los fuertes vientos y el intenso sol. Cada afio entrelazan tres sar-
mientos en una construccion de cesta, asi las yemas quedan orientadas hacia el in-
terior de la cesta. Cuando el fruto cuaje, los racimos creceran dentro de esa cesta.

Comer uvas reduce el riesgo de padecer diabetes, ademds de ser beneficiosa por
su alto contenido en melatonina y su proteccion a la piel por los rayos ultraviole-
tas. Favorecen al organismo contra los efectos de una vida sedentaria.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.5 MANZANO

3.5.1 ORIGEN Y EVOLUCION

El manzano es originario de las zonas templadas de Europa, el oeste
del Turkestan y el suroeste y centro de Asia. Su fruto que se consume des-
de hace mas de 6000 afios. En Suiza e Italia parece haber evidencias del
cultivo del manzano desde hace unos 4.500 afios. En la Peninsula Ibérica
fue introducido por los romanos y los arabes.

Se trata de un arbol resistente y adaptable a climas frios y en diferen-
tes suelos. Ademas, posee un fruto nutritivo y que también resiste las bajas
temperaturas. Por todo ello, es un fruto que se puede cultivar a gran escala
en multitud de paises y diferentes zonas climaticas.

3.5.2 Cuttivo

El manzano ocupa mas de 4,7 millones de hectareas cultivadas en el
mundo, siendo un 6,47 por ciento del territorio dedicado al cultivo de lefio-
sos permanentes.

Por su versatilidad y adaptabilidad climatica, como hemos apuntado
anteriormente, el manzano se encuentra muy disperso y es cultivado en
practicamente todo el hemisferio norte. El pais con mayor superficie y pro-
duccién es China, que ostenta el 43 por ciento de la superficie y el 48 por
ciento de la produccién, con més de 42 millones de toneladas.

Los mayores consumidores de manzana son: China, USA, Turquia,
Polonia y la India. En términos per cépita, el consumo mundial supera los
12 kg/persona y afio.

En datos econdémicos, genera mas de 26 mil millones de euros y da
empleo a més de 18 millones de personas, de promedio por campana.

3.5.3 VARIEDADES

Existen mas de 7.500 variedades de manzana en todo el planeta.

Manzana amarilla o golden: jugosa y muy dulce, es la mas apreciada
en reposteria.

Manzana reineta: de sabor acido, es ideal para cocinar platos salados.

Manzana bicolor: es una de sus variedades mas populares, es un fruto
crujiente y perfecto para consumir en crudo.

Manzana roja: se caracteriza por su base picuda y su intenso color
rojizo; queda muy bien en ensaladas.
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3.5.4 MADURACION Y RECOLECCION

La maduracion se produce en los meses de septiembre y octubre,
siendo esta la época adecuada para su recolecciéon. La manzana puede
madurar en cdmaras de envero. No obstante, si se recolecta demasiado
verde, puede sufrir alteraciones y no ser 6ptima para su consumo.

La maduracion se produce en los meses de septiembre y octubre,
siendo esta |la época adecuada para su recoleccion.

La finalidad de la mazana, mercado fresco o para procesado, deter-
mina el momento y la forma de recoleccion. Para fresco, debe recogerse
en pleno dia, evitando humedades, y con el méximo cuidado, para evitar
golpes y dafios al fruto.

También es susceptible la recoleccién mecanizada, mediante recolec-
toras cabalgantes.

3.5.5 Usos

La manzana forma parte de numerosas tradiciones gastronémicas. En
Europa la encontramos en la ensalada, tartas, hojaldres, salsas, bufiuelos,
horneadas o rellenas. En América, pasteles, purés y rellenos. En Asia se
emplea en fritos, ensaladas, macedonias y arroces.

Aporta beneficios medicinales para combatir: diabetes, colesterol, pro-
blemas respiratorios, enfermedades estomacales, problemas bucales, enve-
jecimiento, aporta vitaminas, y previene enfermedades cerebrales.

3.5.6 CURIOSIDADES

Se calcula que hay 7.500 tipos de manzanas cultivadas en el mundo,
de las cuales 2.500 se cultivan en Estados Unidos (aunque sélo el manzano
silvestre es nativo de dicho pais). Segun este dato, si probaras una nueva
cada dia, te llevaria 20 afos saborearlas.

El arbol demora entre 4 y 5 afios para producir su primer fruto y, lo
mas curioso, cada manzano requiere unas 50 hojas como elementos nece-
sarios por cada manzana producida con éxito.

El pecado original de Adén y Eva (debido a un error de traduccién),
Isaac Newton, la conocida empresa de Steve Jobs o The Beatles, han he-
cho famosa a la manzana con sus diferentes historias y vivencias.
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Es un fruto que se consume aproximadamente desde hace unos 4.500 afos. Proce-
dente de las zonas templazas de Europa, el oeste de Turkestan y el suroeste y centro
de Asia.

Aproximadamente, las manzanas contiene 5 semillas, aunque pueden encontrarse
mas de ese numero. Estas semillas contienen cianuro, un quimico que puede provocar

intoxicacion y envenenamiento. Por lo tanto, si consumes un nimero aproximado de
50 semillas de manzanas, puedes morir.

Sus propiedades nos ayudan a combatir la diabetes, el colesterol, problemas estoma-
calesy bucales, el envejecimiento y enfermedades cerebrales, ademas de aportarnos
muchas vitaminas y energia.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.6 NARANJO

3.6.7 ORIGEN Y EVOLUCION

El pais de origen de la naranja es China. Hace miles de afios que se
empezaron a cultivar naranjas en el sur del pafs asiatico. También se sitta
su origen en Japon, si bien, estos cultivos fueron coetdneos en ambos
paises. Poco a poco, dada su fama y sus propiedades, la naranja fue ex-
pandiéndose a todo oriente, por la antigua ruta de la seda, y por el resto
del mundo, de mano de la cultura arabe.

Actualmente, el mayor productor es Brasil, dedicando practicamente
toda su produccion a la elaboracion de zumo. En segundo lugar se en-
cuentra China, seguida muy de cerca por India.

3.6.2 CuLtivo

El cultivo del naranjo tiene una superficie de mas de 4,4 millones de
hectéreas repartidas por el mundo. La mayor parte se encuentra en Brasil,
con un 29 por ciento de la superficie de cultivo, después le siguen China,
India y USA, sumando entre ellos el 28 por ciento de la superficie.

Existe una producciéon mundial de mas de 78 millones de toneladas,
de las que se dirigen al mercado de Brasil (21 por ciento), chino (11 por
ciento), e indio (10 por ciento).

Este mercado esta en auge debido al aumento del consumo per capita'y
la mayor mecanizacion que se va aplicando. Este cultivo genera un volumen
de negocio de 16 mil millones de euros y da empleo a més de 18 millones
de personas.

3.6.3 VARIEDADES

Naranja navel o naranja de ombligo: Procede de una mutacién suce-
dida en una explotacién de naranjas en Brasil.

Naranja pérsica: Su cultivo predomina en el Sur de Europa y fue trai-
da en el siglo XV por los portugueses desde China. Esta fue la variedad de
naranja que llegé al Caribe y Haiti de la mano de Colén y su tripulacion.

Naranja blanca: Esta variedad es la mas reconocida por la cantidad
de zumo que puede ofrecer y, ademés, posee muy pocas semillas.

Naranja Sanguina: También conocida como naranja de sangre, destaca
por su piel dura y es muy peculiar por el color rojizo o borgofia de su pulpa
jugosa y blanda.
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Naranja Kumquat: Uno de los rasgos distintivos de esta variedad es
que la corteza se puede consumir, por eso es muy valorada en cocina por su
versatilidad.

Las naranjas amargas se utilizan principalmente en el ambito industrial
para preparar mermeladas, zumos y jugos de frutas.

3.6.4 MADURACION Y RECOLECCION

La diversidad en las variedades, amplia la época de recoleccién a mas de
9 meses al afo, lo que provoca que existan naranjas recolectables desde prin-
cipios de otofio hasta mediados de verano, y esto para ambos hemisferios.

Durante la fase de maduracion y cosecha se produce el crecimiento y
engorde de la mayoria de las variedades de las naranjas. Debe recogerse
directamente del arbol, sin esperar a que caiga, para evitar que se dafie.

La naranja no contindia madurando una vez desprendida del arbol, por
lo que conocer el momento éptimo de maduracién es fundamental para al-
canzar la maxima calidad.

La recoleccién mecanizada solo se realiza para el fruto destinado a zu-
mos, mermeladas y otros productos industriales.

3.6.5 Usos

El uso principal de las naranjas es alimentario, tanto fresca para mesa
como para zumo.

Ademas, cuenta con una gran versatilidad para uso en la cocina, donde
se aprovechan todas sus partes para distintos usos, incluyendo la céscara,
usada especialmente en reposteria.

3.6.6 Curiosidades

Hace miles de afios, se mezclaron en China la mandarina y el pomelo,
y surgié la naranja.

El nombre de la fruta se debe a su olor.

La naranja se introdujo en Europa con fines ornamentales, tanto por lo
exotico del fruto como por la belleza de la flor y su olor a azahar.

Las hojas del naranjo, presentes todo el afio, nos proporcionan alivio
contra el estrés y el insomnio, dos de los grandes males de la sociedad
moderna.
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Descripcion

Tienen su origen en la antigud China, y fue creada a partir de la mezcla del po-
melo y la mandarina.

Las naranjas se asocian al amor por la expresion “media naranja’, pero en algu-
nos paises se relacionan también con la fertilidad porque el naranjo es el Unico
arbol que produce al mismo tiempo, flores, fruto y follaje. La naranja no suele

tener semillas porque no necesita de la polinizacién de la abeja. El 80 por cien-
to de las naranjas son consumidas en forma de zumo o extracto.

Fortalece el sistema inmunolégico, proporciona alivio contra el estrés y el in-
sonmio. Es empleado para mejorar la mala digestion, flatulencias y diarrea.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.7 CIRUELO

3.7.1 ORIGEN Y EVOLUCION

Forma parte de los cinco primeros ya que, probablemente, junto al
olivo, la palma, la higuera y la vid, sean los primeros lefiosos cultivados por
el hombre. Junto a la domesticacién de la ganaderia, el cultivo de estos
cinco lefiosos modificé las costumbres de la humanidad, que dejé de ser
némada, iniciando las primeras agrupaciones que darian lugar al inicio de
las civilizaciones.

Estos lefiosos, entre los que se encuentra el ciruelo, tienen su origen
en el Caucaso, Anatolia (zona de la actual Turquia) y Persia (actual Irén). En
varias investigaciones, se han encontrado ciruelos en excavaciones que
datan del Neolitico, junto a huesos de aceitunas, uvas e higos. También se
han encontrado restos en Japoén, en esta ocasién de ciruelos silvestres. Al
continente americano llegaron por los colonos britanicos.

3.7.2 CuLtivo

El cultivo del ciruelo tiene una extension de mas de 3,6 millones de
hectéreas repartidas a lo largo del planeta. Es notable mencionar que la
explotacion del ciruelo se sitda principalmente en China, con més del 55
por ciento de la produccion de ciruelo del planeta.

Este cultivo presenta una tendencia de mejora tecnoldgica con un
65-75 por ciento de grado de modernizacion y unas tierras en régimen de
explotaciéon en regadio sobre el 75 por ciento.

Los cinco principales consumidores, que agrupan el 68 por ciento del
consumo mundial, son China, Rumania, USA, India e Iran.

Este sector genera un volumen de negocio sobre los 8 mil millones de
euros y da trabajo a unos 16 millones de personas.

3.7.3 VARIEDADES

Ciruela blanca o amarilla. Se caracterizan por el color amarillento de
su piel. Son adecuadas para comer frescas. De tamafio pequefio.

Ciruela negra. Cuentan con piel fina y oscura. Es apta para varios usos
en la cocina, para reposteria, mermelada, cremas pasteleras y para comer
fresca, entre otros.
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Ciruela verde. De pequefio tamafo, verdes y de pulpa firme. Ideal
para tomar fresca.

Ciruela roja. De tamafio medio y color oscuro y pulpa carnosa y roja.
Es de sabor muy dulce. Principalmente como fruta fresca.

3.7.4 MADURACION Y RECOLECCION

La maduracién de las ciruelas puede detectarse por el olor que des-
prende o por la caida de algin fruto.

Dada la textura de la piel, cubierta de una cera fina, las que son des-
tinadas al consumo de mesa deben recolectarse a mano, para no dafar
el fruto. Las ciruelas con destino a mermeladas y otros preparados indus-
triales si pueden mecanizar su recogida, mediante cabalgante o paraguas.

El envero y, por tanto, la recoleccién de la ciruela se inicia en primave-
ra y se extiende hasta verano, dependiendo de la variedad.

3.7.5 Usos

El principal uso de la ciruela es alimentario, tanto fresco como en in-
dustria para elaboracion de mermeladas. Ademés de usarse en reposteria
y otros preparados dulces y salados.

El fruto tiene un alto valor nutricional por lo que aporta diversos bene-
ficios para el organismo. Ademaés, cuenta con minerales esenciales como
el hierro, calcio, potasio, cobre, zincy vitamina A, Cy K.

3.7.6 CURIOSIDADES

Las ciruelas aparecen en los escritos desde el afio 479 a. C. Ya eran
alabadas por Confucio y otros eruditos antepasados chinos en sus escritos.

Inmigrantes franceses llevaron ciruelas a Quebec, donde un viajero
registrd fincas de ciruelos floreciendo en 1771.

Al tratarse de uno de los frutales que primero florecen, en la cultura
japonesa es simbolo de prosperidad.
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Descripcidn

Originario del Caucaso, Anatolia (Turquia) y Persia (Irdn).

Las ciruelas claudias reciben su nombre en honor a la primera esposa del Rey
Francisco | de Francia, Claudia. Aunque solo vemos un hueso en cada fruta, se
forma partiendo de dos semillas, pero una de ellas aborta y permanece solo
una.

Contiene un alto poder antioxidante gracias a la provitamina Ay la vitamina E.
Produce sensacion de saciedad y sirve como laxante natural por su gran con-
tenido de agua y fibra. Su alto nivel de potasio nos ayuda frente a la retencién
de liquidos.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.8 MANDARINO

3.8.1 ORIGEN Y EVOLUCION

Es originario de la zona tropical de China. Su expansion fue tardia, inician-
dose en los mercados de la India, donde era muy apreciada por su dulzura.

Al igual que otras frutas, a través de la ruta de la seda, se expandi6
por Europa y por el mediterraneo.

Inicialmente se introdujo en Reino Unido como arbol ornamental, a
principios del siglo XIX. A mediados de siglo llegé a Espafa y a otros pai-
ses. Varios afios después se inicié su explotacién agricola y se destind a
alimentacion.

3.8.2 CuLtivo

El mandarino es un frutal que posee mas de 2,4 millones de hectéreas
de cultivo en el mundo.

En la actualidad, son paises productores: Japon, Israel, Argelia y Es-
pafia, entre otros. En la Comunidad Valenciana se produce el 90 por ciento
de la mandarina de la peninsula Ibérica.

En mayor proporcioén, el 79 por ciento de las tierras de cultivo se en-
cuentran en China, siguiendo Espafia con un 4 por ciento de la superficie
global, detras estd Marruecos con un 3 por ciento.

A escala mundial, se producen més de 35 millones de toneladas de
mandarinas. De este monto, el 77 por ciento de la produccién se destina
a suplir el mercado chino. El segundo pais consumidor es USA con un 2,7
por ciento del total.

El cultivo de la mandarina ofrece grandes oportunidades de negocio
al generar mas de 23 mil millones de euros, y da empleo a méas de 11,8
millones de personas.

3.8.3 VARIEDADES

Clementinas: Son de tamafio medio, esférico y de color intenso. De
sabor dulce y sin semillas, lo que las hace agradables para comer. Ademas
tiene una piel facil de pelar.

Clemenvillas: son de tamafio méas grande que las anteriores, de cor-
teza naranja rojiza y con mucho zumo.
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Hibridos: son frutos de buen tamafio y color naranja rojizo, con la
corteza fina y dificil de pelar. Tienen gran cantidad de zumo.

Satsuma: Mandarina originaria de Japén. A pesar de ser de floracién
tardia, es la variedad que antes se recolecta. Es de buen tamafo y de
colores naranja asalmonados. El sabor es menos dulce que las anteriores
variedades.

3.8.4 MADURACION Y RECOLECCION

La maduracién se produce desde primavera hasta principios de vera-
no, dependiendo de la variedad.

La recoleccién de este fruto se realiza principalmente a mano, por la
dificultad al desprenderse del arbol, ademas de para mantener intacta su
estructura.

El mercado cada afio demanda las mandarinas antes de la madura-
cion. Lo que ha obligado a recolectar el fruto en verde, y mantenerlo en
camaras de envero para que alcancen su punto éptimo para incorporarlas
al mercado. Normalmente hacen falta de 18 a 21 dias.

3.8.5 Usos

Las mandarinas no solo se comen a gajos, se exprimen para los zumos
y se usan para cosméticos, sino que también tienen propiedades medici-
nales para curar heridas y para combatir el colesterol.

Gracias a la composicién quimica del aceite de cascara de mandarina,
se utiliza para desinfectar y ayudar a multiplicar células para curar lesiones.

3.8.6 CURIOSIDADES

Su nombre alude al color de los trajes que utilizaban los mandarines,
altos gobernantes de la antigua China.

Las mandarinas ancestrales, eran poco mas grandes que las aceitunas.
Una polinizacion con pomelo originé la primera evolucion, la cual continué
hasta las que conocemos hoy.

Tienen alto contenido en bromo, lo que favorece el suefio. A su vez,
los azlcares naturales ayudan a eliminar la ansiedad.
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Descripcion

Originaria de las zonas tropicales de Asia, principalmente de China e Indonesia.

Su nombre es creado a través del parecido que tiene el color de su cascara con
el color que usaban los entonces gobernantes de China: los mandarines.

Contiene una gran cantidad de vitaminas y minerales que ayudan al organis-

mo: Vitaminas A, E, B3 y C, magnesio, calcio, proteinas y fibra. Su consumo
favorece la disgestion, cicatrizacion de heridas y formacion de esmalte dental.
Combate la ansiedad y favorece el sueno.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.9 ALMENDRO

3.9.1 ORIGEN Y EVOLUCION

El cultivo del almendro se inicidé en Persia, Siria e Israel. Con las rutas
comerciales, y gracias a los griegos, se extendié por todo el mar Medite-
rraneo. En Espana lleva implantado mas de 2000 afos.

Con la colonizacién, fue introducido en USA. Actualmente California
es la principal productora del mundo, estando Australia en segundo lugar,
aunque en la Ultima campana ha sido superada por Espana.

Por sus propiedades, es el fruto seco mas consumido en el mundo.

3.9.2 CuLtivo

La superficie dedicada a este lefioso supera los 2,2 millones de hec-
tareas, siendo Espafia el pais con més territorio de almendro del mundo.

El 33 por ciento de la superficie de cultivo se sitia en Espafa. A este
pais le siguen los EE. UU. con un 21 por ciento, Tunez con un 12 por ciento
y Marruecos con un 9 por ciento.

Este lefioso genera, en la actualidad, mas de 1,9 millones de tonela-
das de pepita a escala mundial, siendo el primer productor EE. UU., con el
83 por ciento, Espafia, con 6,7 por ciento, seguida de Australia con algo
mas del 6 por ciento, y un largo etcétera.

Dicha produccién va destinada a los EE. UU., agrupando un 22 por
ciento del consumo mundial. En este pardmetro, le sigue India con el 10 por
ciento; Espafia con el 6,9 por ciento; y China y Alemania con un 5 por ciento.

Genera un volumen de negocio de algo mas de 12 mil millones de
euros, y emplea a méas de 20 millones de personas.

3.9.3 VARIEDADES

El almendro es un érbol con multitud de variedades, todas con fruto,
aunque no todas comestibles. Algunas de las variedades mas reconocidas
son:

Atocha: Es una variedad espafola que se caracteriza por ser muy pro-
ductiva y ademas su almendra es considerada de calidad.

Desmayo Largueta: Esta variedad espanola es bastante particular por
su precocidad y sus almendras alargadas y planas.
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Guara: Esta variedad presenta una floracién tardia y pero una madura-
cion temprana. Es importante mencionar que este almendro es autofértil.

Marcona: Es una variedad de floracién tardia, es la variacion de al-
mendro que se usa en la industria por la forma regular de su fruto.

3.9.4 MADURACION Y RECOLECCION

Cuando la maduracién del fruto es éptima, la corteza que recubre a la
almendra se abre. Esto tiene lugar entre mediados y finales de septiembre,
dependiendo del clima y de la variedad.

Una vez el fruto estd maduro, comienza la fase de recoleccién. El ma-
nejo y recolecciéon de este lefioso estd completamente mecanizado, cuan-
do es cultivado en seto.

3.9.5 Usos

La almendra, desde la época romana y egipcia, tiene una alta consi-
deracién en la alimentacién. Tanto como fruto seco, el mas consumido en
la actualidad, como complemento en innumerables recetas, tanto dulces
como saladas.

Mayoritariamente se usa en reposterl'a (mazapanes, turrones, tartas,...)
y como aperitivo.

También se utiliza para la elaboracién de leche de almendra, con un
alto contenido en hierro, y vitaminas By E.

Otro uso de la almendra es medicinal, utilizada tradicionalmente para
tratamientos de higado y pulmones. Ademas de sus efectos cicatrizantes
y antiinflamatorios.

También son usadas las almendras para la elaboracién de aceites con
fines cosméticos.

3.9.6 CURIOSIDADES

Almendro significa el despertar, ya que es el arbol frutal que primero
florece en la primavera de ambientes templados.

Las almendras silvestres contenian toxinas, muy usadas por egipcios,
griegos y romanos para acabar con enemigos o traidores.

La corteza y la hoja de almendra, asimismo, han sido usadas a lo largo
de siglos para tratamientos de la piel como, sarna, dermatitis, eczemas
atopicos, entre otros muchos.
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Descripcién

Lo ubicamos en las regiones montanosas de Asia central remontandonos
5.000 afos atras.

La palabra almendra deriva del hebrero y significa “el que despierta”. El nom-
bre del almendro hace referencia a que es el primero que florece: supone el
despertar de la primavera.

Es una fuente rica en vitamina E y B, contiene hierro, proteinas y fésforo. Ayu-
da en tratamientos como cicatrizante y antiflamatorio y como complemento
en embarazos. Beneficioso para tratamientos de diabetes, cancer y SIDA.
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3.10 MELOCOTONERO Y NECTARINO

3.10.1 ORIGEN Y EVOLUCION DEL MELOCOTONERO

Como otros muchos lefiosos, el origen del melocotonero es China,
donde ya se cultivaba hace méas de 6700 afos.

Inicié su expansion por Oriente Medio, en la zona que se configuraba
como Persia. Los romanos lo expandieron por el mediterraneo, siendo es-
tos los que lo introdujeron en la Peninsula Ibérica.

En la Edad Media, por ser uno de los alimentos mejor valorados en la
época, se extendio por toda Europa.

Actualmente, los principales paises productores de melocotén son
China, Espafia, Italia, EE. UU. e Iran.

3.10.2 ORIGEN Y EVOLUCION DEL NECTARINO

El origen no estd completamente definido del nectario. La tesis mas
seguida define que se trata de una mutacién genética espontanea del me-
locotédn. Si bien, ambos surgen de la misma zona de Asia.

El sabor dulce, asimilado al néctar, le proporciona el nombre a esta
fruta, nectarina.

Llegé a Inglaterra a finales del siglo XVI, si bien, no se expandié a Eu-
ropa hasta mucho tiempo después.

En la actualidad, por la demanda de Francia, Reino Unido y Alemania,
estd aumentando el interés por esta fruta.

Entre los paises de mayor superficie de este cultivo, se encuentran
los siguientes: Sudafrica, Estados Unidos, Brasil, Australia, Suiza y toda la
Cuenca Mediterrénea.

Por orden de produccién, China es uno de los principales paises pro-
ductores, seguido de Espafia, Italia, Estados Unidos, y Grecia.

3.10.3 CuLTIVO DE MELOCOTONERO Y NECTARINO

Estos frutales de forma conjunta presentan cerca de 1,3 millones de
hectareas de superficie a nivel mundial. China agrupa la mayoria del cultivo
de estos dos frutales, agrupando un 65 por ciento de la superficie cultivada.

90



UN ESTUDIO INTERNACIONAL DE SUS PRINCIPALES MAGNITUDES Y TENDENCIA

La produccion se sitia en 25 millones de toneladas y se destina a
paises como China (35 por ciento), EE. UU. (2,7 por ciento), ltalia (1,3 por
ciento) e Irén (1,1 por ciento).

El 70 por ciento de las tierras cultivadas esta en cultivo tradicional y un
75 por ciento es de regadio.

El melocotdn y la nectarina generan 18 mil millones de euros y acogen
a mas de 20,2 millones de puestos de trabajo. Es un mercado en auge y
con tendencia positiva de expansion.

3.10.4 VARIEDADES DE MELOCOTON

Existen mas de 2000 variedades de melocotones. Todas las podemos
clasificar en tres grandes grupos:

Melocotones de pulpa blanca

La piel suele ser mas palida y blanca que las otras variedades. Tiene
una menor acidez, y el sabor es bastante dulce.

Algunos tipos de melocotones de pulpa blanca son Alexandra, Tropic
Snow, Spring White, Maravilha o Starlite.

Melocotones de pulpa amarilla

Es el melocotoén clasico y mas habitual, con pulpa dorada y poco aci-
do, caracteristica que desaparece con la madurez de la fruta.

Dentro de los melocotones amarillos encontramos: Baby Gold, Flor-
dastar, Queencrest, Maycrest, Springcrest, Spring Belle, Rich Lady o Rich
May; entre otros.

Melocotones de pulpa pavia

La principal diferencia es la piel lisa (sin pelusa), dura y pegada al hue-
so. Es la variedad que mas hidratos aportan.

En esta categoria entrarian las nectarinas y los paraguayos. Ademas
de: Catherina, Everts, Sudanell, Tirrenia, lonia, Smooty, Palombaggia o
Borneo

3.10.5 MADURACION Y RECOLECCION DEL MELOCOTON

La maduracién es entre primavera y verano, dependiendo de la va-
riedad, siendo esta la mejor época para su consumo, al ser una fruta de
temporada.
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La maduracién del fruto destaca por la pérdida paulatina de clorofila,
lo que hace que vaya perdiendo el tono verdoso; tornéndose rojizo por
la aparicion de carotenos, que alcanza su méaximo indicando el envero o
maduracién éptima.

2.10.6 MADURACION Y RECOLECCION DE LA NECTARINA

La nectarina madura en la primavera, siendo esta época la ideal para
la recoleccién y consumo.

3.10.7 Usos DEL MELOCOTON

Los melocotones tienen alto contenido en vitaminas, minerales y azu-
cares naturales, los cuales aportan grandes beneficios con su ingesta.

Ademas de alimento en forma de fruta fresca, es transformado para la
elaboracion de mermeladas, preparados en almibar, desecados, postres y
otras recetas.

También son usadas las plantas, como arboles ornamentales.

3.10.8 Usos DE LA NECTARINA

La nectarina, ademas de compatir las propiedades con el melocotén,
cuenta con alto contenido en vitaminas Ay C, ademas de ser una impor-
tante fuente de potasio y beta caroteno.

Se pueden consumir frescas, cocidas para la elaboracién de conser-
vas, mermeladas, confituras y jaleas. Ademas de ser ingrediente en repos-
terfa, helados y otros preparados.

Muchas veces esta fruta puede encontrarse como ingrediente o for-
mando parte de relleno de postres, tartas, pasteles, crepes y hasta sorbe-
tes o helados.

3.10.9 CURIOSIDADES DEL MELOCOTON

En China se considera al melocotonero como el arbol de la vida y lo
asocian con la inmortalidad. Estas frutas aparecen en la cultura china como
simbolo de la longevidad.

En Japdn, entre los afios 4700-4400 a. C., ya existian melocotoneros
domesticados, traidos desde China.
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3.10.10 CURIOSIDADES DE LA NECTARINA

La nectarina es un melocotén sin vello o sin pelusa, obtenido por mu-
tacién genética espontdnea del gen de la pelusa por el gen de la piel
suave. De este modo, los melocotones y las nectarinas son genéticamente
equivalentes.

93



%« Melocotonero

1.298.720ha  ¢8 %8 P® 33
#10 1,78% 75%  25% 70% 28,50% 1,50%

Descripcidn

Originario de China, Irdn y Afganistan, dénde las referencias del cultivo se re-
montan 3.000 afos atras.

La nectarina proviene de una mutacién genética espontanea a partir del me-
locoton.

El melocotén ayuda a los sintomas de la alérgia, mejora la salud del corazén,
protege la piel, previene algunos tipos de cancer y facilita la digestion. La nec-
tarina, ademas de compatir las propiedades con el melocotén, cuenta con alto
contenido en vitaminas Ay C; y es una importante fuente de potasio y beta
caroteno.
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3.11 PALMERA DATILERA

3.11.1 ORIGEN Y EVOLUCION

De origen incierto, se cree que se origind en el norte de Africa o en
la region del Golfo Pérsico. Hay evidencias arqueoldgicas que sitlan este
cultivo en Arabia, en el afio 4000 a. de C.

La planta se extendié por todo el mar mediterraneo, proliferando en
zonas célidas y secas, como productora de datiles; y como ornamento en
aquellos climas que, a pesar de favorecer el crecimiento del arbol, no son
adecuados para la produccion de fruto, o éste es de muy baja calidad.

La propagacion se realizé por medio del comercio, con el doble uso,
como hemos comentado, para produccién o para ornamentacion.

3.11.2 CuLtivo

En el mundo hay 1,2 millones de hectareas cultivadas. Las palmeras
datileras productivas se encuentran en zonas aridas y semiaridas. Con una
humedad relativa muy baja, y veranos largos y calurosos. El umbral de cre-
cimiento 6ptimo de este lefioso se encuentra entre los 7 a 40 grados. El
fruto no madurara en condiciones de humedad relativa media o alta.

Durante el crecimiento, y con periodos largos de calor, es necesario el
riego abundante. Esta palmera soporta altas concentraciones de salinidad
en el agua, motivo por el que es frecuente encontrarla cerca de las orillas
de mares y océanos.

Por campafia, se producen més de 9,5 millones de toneladas de dati-
les. El principal productor de détiles es Egipto, que aporta mas del 17,8 por
ciento del total producido. Le sigue Arabia Saudita, con un 16,3 por ciento;
Irdn, con un 13,5 por ciento y Argelia con un 12,1 por ciento, completando
asi los cuatro primeros puestos en cuanto produccion mundial del datil.

En términos de consumo, superando los 9,2 millones de toneladas al
afo, repiten los mismos tres paises como principales demandantes, que
tienen en comun ademas de tradicion religiosa, ser las regiones donde
mas se ha valorado esta fruta a lo largo de los siglos. En este &mbito, Egip-
to consume el 18,2 por ciento, Arabia Saudita el 15,6 por ciento, Irén el
13,8 por ciento y, en este caso, Irak, con el 17,8 por ciento; sumando entre
los cuatro el 65 por ciento del total consumido en el mundo.

Este sector genera unos 4.800 millones de euros, dando empleo a 6
millones de personas por campana.

96



UN ESTUDIO INTERNACIONAL DE SUS PRINCIPALES MAGNITUDES Y TENDENCIA

3.11.3 VARIEDADES

El grupo de palmeras datileras se denominan Phoenix, ya que el raci-
mo de frutos recuerda al Ave Phenix de la mitologia. Este género lo forman
unas 13 especies, cultivadas en el mediterraneo, y origen de todas las
palmeras datileras. Dichas especias las referenciamos de manera breve a
continuacion.

Phoenix dactylifera, la verdadera palmera datilera. es la mas co-
mun. Puede alcanzar los 12 metros de altura. Sus déatiles son consumidos
por millones de personas.

Phoenix canariensis, la palmera de Canarias. Es la mas grande de la
familia de palmeras datileras, alcanzando los 18 metros de altura y un me-
tro de grosor, las hojas pueden llegar a medir los 4,5 metros de longitud.

Phoenix roebellenii. Suele crecer a orillas de rios. Originaria del sur
de China y Vietnam. Alcanza una altura de siete metros, y un didmetro de
30 centimetros, por lo que se la conoce como pigmea.

Phoenix reclinata. Esta especie de tamafio medio y grande, se desa-
rrolla en Africa central y Madagascar. Es considerada de “alto mantenimien-
to”, puesto que en su fase de desarrollo debe someterse a continuas podas
por la base del tronco. De no hacerlo, podrian proliferar de 40 a 50 nuevos
troncos, perjudicando al principal y complicando la recoleccién de frutos.

Phoenix theophrastii. Originaria del sur de Grecia y la isla de Creta.
Puede alcanzar los 12 metros de altura. El fruto no es dulce, ni comestible.

Phoenix acaulis. Se trata de una palmera “sin tronco”, por lo que re-
cibe el nombre de “enana”. Se encuentra en regiones muy aridas.

Poenix loureiri. Se encuentra en la India. No suele medir mas de 4
metros de altura.

3.11.4 MADURACION Y RECOLECCION

El datil durante su vida en la palmera pasa por cuatro fases, diferen-
ciadas croméaticamente, que son: el datil verde, recién gestado; datil ama-
rillo, inicio de la maduracién; datil marrén-dorado, maduracién completa,
con un 50 por ciento de azlcar, ya es completamente comestible y es la
fase que otorga mayor versatilidad al datil, es el momento idéneo de re-
coleccién; datil pardo-oscuro, aun en la rama, ha perdido mucho agua, y
comienza a arrugarse, pierde algunos aromas, pero sigue siendo excelente
para su consumo, esta fase también mejora el mantenimiento del producto
recogido.
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La recoleccién de los datiles se hace fundamentalmente de forma tra-
dicional, aunque también se puede mecanizar, en los primeros afios, antes
de que la palmera supere los 10 / 12 metros de altitud.

3.11.5 Usos

El uso principal y ancestral de los déatiles es la alimentacién, no en
vano, constituye la base de la alimentaciéon de muchas regiones del norte
de Africa y suroeste de Asia.

La palmera datilera aporta valor econémico en todas sus partes:

Su tronco, proporciona madera para la elaboracion de paneles para
crear muebles

El nervio de las hojas, robusto y flexible, es usado para la elaboracién
de cajas y muebles. El resto de las hojas son usados para la creacion de
cestas, y su base, como combustible.

También se elaboran cuerdas y cordones con las diferentes partes de
hoja y de los tallos de los frutos.

El fruto molido es transformado en pienso para alimentacion animal.

Por su alto contenido en azucares, de la fruta, con un procesado con-
secuente, se derivan jarabe, alcohol, vinagre y un licor fuerte.

También es aprovechable la savia de la palmera, que produce una
bebida llamada lagmi.

Como uso medicinal, de los datiles se extrae un liquido utilizado como
emoliente para ablandar y suavizar las vias respiratorias.

Los residuos de la palmera, son usados para la fabricacién de compost
y fertilizantes, ademas de o para ser utilizados como aislantes en la cons-
truccion.

Al polen de palmera datilera se le atribuyen multiples propiedades
medicinales, como favorecer la fertilidad.

Por otro lado, la palmera también tiene un alto valor ornamental, por
lo que se puede encontrar en zonas de costa.

3.11.6 CURIOSIDADES

El datil ha sido muy venerado en la antigliedad, como simbolo de la
fertilidad. La literatura dedicada a su historia es amplia.
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Se han encontrado datiles en esculturas bajorelieves y en representa-
dos en monedas.

Cultivadores némadas plantaban datiles en los oasis en los desiertos.

El datil ha sido tradicionalmente un alimento bésico en Argelia, Ma-
rruecos, Tunez, Egipto, Sudan, Arabia e Iran.

En el Antiguo Egipto, los pinceles utilizados en las pinturas funerarias
estaban hechos con fibras de las hojas.

En algunos paises se cree que la ingestion de datiles favorece la fer-
tilidad y ayuda en gran manera a propiciar la potencia sexual masculina.

Los Aztecas llamaban a la palmera “macpalxochitlquahuit!”; “mano
flor arbol”.
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Descripcidn

Originaria de Mesopotamia, se extendié su cultivo hace mas de 6.000 afos por
el norte de Africa, cuyo clima seco le favoreze.

En Oriente medio y en todo el mundo musulman, se le conoce como “arbol de
la vida”. Es nombrado en mas de 20 ocasiones por el Coran.

El datil es un fruto muy completo a nivel nutricional, aporta: zinc, potasio, cal-
cio, hierro y magnesio, vitamina E, provitamina Ay acido félico, fibra e hidratos
de carbono. Su aporte caldrico es muy elevado.Y es sustituto natura del azucar.
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3.12 PISTACHERO

3.12.1 ORIGEN Y EVOLUCION

El origen del pistachero se sitla en Asia occidental y Asia menor, en
zonas como Grecia, Siria, Turquia, Iran, Pakistan o Afganistan, donde co-
menzaron a cultivarse por primera vez.

Cultivado por los egipcios, griegos y romanos, el pistachero llegé a Eu-
ropa por Italia en el siglo |, extendiéndose mas tarde por el resto de Europa
y el mediterraneo, gracias a los romanos y las rutas comerciales. De nuevo,
en la época de la colonizacion se extendié por el continente americano.

3.12.2 Cuttivo

Cuenta con una superficie global de cultivo de 1,16 millones de hec-
tareas.

Para que el pistachero dé sus frutos, es necesario que sea cultivado
en zonas con mucho calor y con ambientes con baja humedad, también
requiere un alto porcentaje de horas frio.

El primer productor de pistacho es USA con un 52 por ciento de la
producciéon mundial, la cual se encuentra en un millén de toneladas de
media. El segundo productor es Irdn, con un 16 por ciento, seguido de
Turquia con un 14 por ciento.

Respecto al consumo, USA es, en términos globales, el mayor consu-
midor, seqguido de Turquia y China; con un 20, 18 y 14,9 por ciento respec-
tivamente.

Este sector genera unos 12 mil millones de euros, dando empleo a 25
millones de personas por campana.

3.12.3 VARIEDADES

Las plantas de los pistacheros son machos y hembras, donde estas
producen las semillas, pero necesitan la polinizaciéon de los machos. En
una plantacién es importante tener esto en cuenta, para intercalar arboles
masculinos y que se produzca una polinizacién adecuada, y obtener una
maxima produccion, estable y eficiente.

Las principales variedades de pistacho son:

Kerman. Es un arbol femenino. Se cultiva por su gran tamafo, su gran
calidad y cantidad de semillas. Necesita inviernos muy frios.
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Peters. Arbol masculino. Se emplea como polinizador por su amplio
rango.

3.12.4 Maduracioén y recolecciéon

El proceso de maduracién del pistachero se aprecia por el cambio
de color del recubrimiento de la semilla. El cual pasa de tonos verdosos a
rosados. En caso de cambiar de color, es significado de que no hay fruto
en su interior.

El momento éptimo de recoleccién del pistacho es cuando su cubier-
ta exterior, que cubre la céscara, se desprende con cierta facilidad. Ade-
més, de caerse el fruto del arbol con una ligera sacudida.

Por la estructura de las plantaciones, y la facilidad de desprendimien-
to del fruto, el manejo y recogida del pistacho esta altamente mecanizada.

3.12.5 Usos

Principalmente usados para alimentacién, con una multitud de posibi-
lidades, entre las que destacan: triturado, en polvo, pelados, con céscara,
laminados, crudos, tostados, fritos, con sal, en forma de aceite de pista-
cho, etc.

3.12.6 CURIOSIDADES

En sus origenes estaba considerado como un producto exclusivo de
las clases sociales méas elevadas.

Es el arbol frutal mas resistente a la sequia superando al almendro,
pero su crecimiento y fructificacién es mucho mas lenta.

Los pistachos contienen vitaminas, minerales y nutrientes entre los
que estan el betacaroteno, el fésforo, la vitamina Bé, el potasio, el magne-
sio, la tiamina y la fibra.
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Su procedencia se circunscribe a Asia occidental y menor, cultivandose como
primera vez en las zonas mas secas como Irdn, Turquia y Afganistan.

El pistacho era considerado un alimento de la realeza. Es sindnimo de buen au-
gurio e incluso simbolo del amor en algunas culturas. En China, por su parte, se
incluye entre los regalos de Afio Nuevo, pues consideran que atrae la felicidad.

El pistacho es una gran fuente de vitaminas, minerales y nutrietes, entre los
que podemos destacar fésforo, potasio, magnesio, vitamina B6 , tiamina, fibra
y betacaroteno
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3.13 AVELLANO

3.13.1 ORIGEN Y EVOLUCION

Originario de Asia Menor, dénde se han encontrado manuscritos de
la cultura china con méas de 5000 afos que hablan sobre este lefioso y las
bondades de su fruto.

Al igual que el resto, la ruta de la seda y el interés por estos frutos de
griegos y romanos, permitié la expansion del avellano.

Las variedades que han llegado hasta nuestros dias, provienen en su
mayoria del siglo XIX, respondiendo al interés por la hibridacién y selec-
cidén de diferentes variedades, dada la alta valoracidon del fruto de este
arbol en dicha época, por la variedad de usos que tiene su fruto.

3.13.2 CuLtivo

Este lefioso permanente tiene una superficie de cultivo cercana al mi-
llén de hectéreas repartidas por todo el planeta.

Principalmente el avellano se explota en Turquia, disponiendo de mas
de un 62 por ciento de la superficie.

La produccién global es de 545 mil toneladas, produciendo Turquia
més del 72 por ciento. Centrdndose su demanda en paises como ltalia
(23,9 por ciento), Alemania (17 por ciento), Turquia (7 por ciento) y Francia
(5 por ciento); son los mayores consumidores de avellana.

A consecuencia de la tendencia creciente en los precios de la ave-
llana, asi como cada vez mayor grado de mecanizacién y destreza en su
cultivo, presenta atractivas oportunidades de inversién y crecimiento. Este
sector genera un volumen de negocio por encima de los 4.500 millones de
euros y da empleo a més de 7 millones de personas.

3.13.3 VARIEDADES

Existen un gran nimero de variedades de avellana como Negret,
Pauetet, Gironell, Morell, Culpla,..., hasta las hay con Denominacién de
Origen como la popular Avellana de Reus.

La Avellana Filbert es la mas cultivada en Estados Unidos. La Avellana
Constantinopla es el fruto obtenido del avellano turco, originario del su-
reste de Europa y Asia Menor.
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En Espafia, la variedad principalmente cultivada es la Negret, aunque
se estan incrementado las plantaciones de Pauetet y de la italiana Tonda
di Giffoni. En algunas zonas del norte de Espafia como en Navarra, se esta
plantando también la variedad americana Ennis. En otras zonas de Espana,
las variedades Amandi, Casina, Grande, Espinaredo y Quirds en Asturias,
Segorbe en Castellén, y Comin de Alava en el Pais Vasco.

3.13.4 MADURACION Y RECOLECCION

El fruto madura a mediados o finales de verano, y se recolecta en
otofio. Una vez recolectadas y secadas, se podran guardar para consumir
durante el resto del afo, siempre que no se humedezcan.

La recoleccion del avellano, asi como su manejo estan mecanizados
por completo.

3.13.5 Usos

El uso principal del fruto del avellano es alimentario, tanto como fruto
seco como condimento en diferentes recetas saladas y dulces, ademas de
reposteria.

Ademas, cuenta con otros usos como son:

Cosmético. El aceite de avellana es utilizado para el cuidado de la piel
y el cabello.

Madera y carbén vegetal. Las flexibles ramas son utilizadas para la
cesteria y la fadbrica de toneles. Ademas el tronco es muy buen combusti-
ble, por lo que se utiliza como carboén vegetal.

El avellano es un arbol que también se emplea como elemento deco-
rativo de jardin.

3.13.6 CURIOSIDADES

Originariamente se le llamé nuez Pontus, por tener su origen en la
region de Pontus, a orillas del Mar Muerto.

Teofrasto, Plinio y Cato, historiadores y agrénomos de varios siglos
antes de Cristo, ya lo citaban en sus ensayos y escritos.

La avellana europea, de origen en el siglo XIX, es la mas consumida
en el mundo.
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Descripcidn

Originario en el hemisferio boreal durante el Neolitico, y con su llegada a Euro-
pa despues del periodo glacial.

Se asociaban a los avellanos y avellanas con caracteristicas especiales de sabi-
duria, paz o magia. En las culturas antiguas el avellano y sus frutos eran con-

siderados un simbolo de fertilidad. En un cuento popular islandés, hablan de
mujeres estériles que se paseaban por un avellanar.

Fruto muy energético, con un gran uso para cosméticos y cuidados de la piel.
Su madera sirve como buen combustible, ademas de su uso en cesteria.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.14 LIMONERO

3.14.1 ORIGEN Y EVOLUCION

Hace mas de 2500 afios que se cultiva en Asia, siendo originario de la
India. Las rutas del Mediterraneo utilizadas por los érabes, sirvieron para
su expansion en el siglo X. En Espafa se cultiva para su consumo desde
mediados del siglo XII.

Al continente americano llega de la mano de exploradores espafioles
en el siglo XVI.

3.14.2 Cuttivo

Actualmente cuenta con una extensién cultivada de 878 mil hectareas
repartidas por todas las zonas tropicales y subtropicales del mundo.

Los principales paises productores son India (15 por ciento), México
(12 por ciento), China (12 por ciento), Argentina (9 por ciento) y Brasil (7
por ciento); obteniendo una media de produccién anual de 20 millones de
toneladas, siendo los principales paises consumidores India, China, Brasil,
México y Turquia.

Podria decirse que el 90 por ciento de la produccién mundial se des-
tina al mercado doméstico. El restante 10 por ciento se usa en la elabora-
cidn de zumos, elaboracién de salsas, bebidas refrescantes, etc.

Es un mercado con favorables perspectivas de negocio debido a su
trayectoria positiva en el consumo per capita, asi como la creciente tenden-
cia de mecanizacién y el encarecimiento del precio de mercado. Ademas,
este sector genera un volumen de negocio superior a los 40 mil millones
de euros y da empleo a més de 28 millones de personas.

3.14.3 VARIEDADES

Segun su tamafo, los limones se pueden clasificar en: pequefios, me-
dianos y grandes; y por su color en verdes y amarillos.

El mas consumido en Espana es el amarillo y grande, que tiene una
céscara gruesa y un poco rugosa, muy aromética y cuya pulpa tiene esca-
sas semillas. Las principales variedades son:

Eureka: Se cultiva en todo el mundo, con mayor presencia en USA.
De tamafio medio y forma eliptica. Destaca su cantidad de zumo y con
pocas semillas.
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Verna: Es producido principalmente en Espafia e ltalia. De forma alar-
gada y puntiaguda, sin semillas y baja acidez.

Femminello: Variedad principal de Italia. De tamafo medio, &cido y
de cantidad de zumo medio. Destaca su gruesa corteza.

Lapithkiotiki: la variedad mas importante de la costa norte de Chipre.
De piel fina y pocas semillas.

Otras variedades a destacar son: Lisbon, Primofiori, Interdonato, Gé-
nova ltalian, Meyer.

3.14.4.MADURACION Y RECOLECCION
El limonero es un arbol que esta produciendo todo el afio.

Los frutos deben ser recogidos en el momento éptimo, ya que un
exceso de maduracién puede perjudicar al producto.

Respecto al momento 6ptimo de recoleccion hay diferentes indica-
dores que lo sefialan: color tornando de verde a amarillo, sin llegar a ser
un amarillo brillante; tener dureza media al apretar el limén con la mano;
contar con un didmetro de entre 5y 7 centimetros.

3.14.5 Usos

Alimentacién: en zumo, condimento, preparacién de postres, repos-
teria, etc.

Medicina: es excelente para la cicatrizacion de heridas y para la des-
intoxicacion del cuerpo.

Belleza: manchas de la piel, blanquea las ufias, reduce la grasa del
cabello, combate el acné, exfoliante, desodorante, disminuye las varices,
es hidratante, etc.

Para el hogar: desengrasante y antibacteriano.

3.14.7 CURIOSIDADES
El limén es simbolo de felicidad en China.

Ademas de cémo arbol ornamental, se utilizaba como antidoto para
venenos y para prevenir epidemias.

A los marineros del siglo XVIlI se les conocia como Limey, por la cantidad
de limén que tomaban en prevencién del escorbuto, enfermedad producida
por falta de vitamina C y que afectaba mucho a la tripulacion de aquella época.
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Descripcion

Cultivado hace mas de 2.500 anos con procedencia de la India.

Existen diversas evidencias de que se usaba de modo medicinal en la elabo-
racion de remedios y se aprovechaba como antiséptico. El limén contiene un
pequeio nivel de toxicidad, esta presente sobre todo en aceites de la corteza
del fruto y puede causar ligeras reacciones en la dermis.

Destacado por su alto contenido en vitamina C que ayuda a la absorcién del
hierro en sangre. Es excelente para la cicatrizacién y el cuidado de la piel por
eso su gran uso en productos de cosmética.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.15 NOGAL

3.15.1 ORIGEN Y EVOLUCION

Su origen se sitla en la regidon del Himalaya, en la antigua Persia. Se
han hallado muestras de su consumo que datan de 7000 afios a. de C.

Se cultivé en paises asidticos como China, Japén y Persia. Fue en la
época romana cuando se extendid por otros continentes, usando el Medi-
terrdneo como via comercial. En dicha época alcanzé a la Peninsula Ibérica.

3.15.2 CuLtivo

El cultivo de la nuez presenta més de 830 mil hectéreas repartidas por
el mundo. China tiene una superficie de cultivo cercana al 41 por ciento.
Los EE. UU. agrupan al 32 por ciento y en menor proporcién Chile, Iran 'y
Ucrania acogiendo entre el 6 y 7 por ciento de la tierra de cultivo.

Existe una producciéon mundial cercana al millén de toneladas, que
se destina principalmente al mercado asiético; acogiendo China al 43 por
ciento del consumo mundial de este fruto, siguiéndole USA con un 13 por
ciento, y Turquia con un 3 por ciento.

Este mercado presenta notable oportunidades de negocio debido al
auge del consumo de este fruto. De la misma forma, es un sector atractivo
debido al grado medio de mecanizacién que presenta, y elevado valor
anadido del fruto, con consumos ascendentes. Este mercado genera un
volumen de negocio superior a los 21 mil millones de euros y da empleo a
mas de 30 millones de personas.

3.15.3 VARIEDADES

Hay dos tipos de nogal: el negro (Juglans nigra), que se usa para la
madera, y el inglés (Juglans regia), que se usa para la produccién de nue-
ces.

En las nuevas plantaciones de nogal destacan las variedades:

Chandler, una de las mas cultivadas gracias a su productividad y ex-
celente calidad de nuez.

Howard, Forde y Lara, buenas para cultivo intensivo, por su vigor.

Franquette, En Espafia se estd utilizando como polinizador de Chand-
ler. Produce nueces de alta calidad.
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3.15.4 MADURACION Y RECOLECCION

La rotura del envoltorio de la nuez es sefial de que el fruto estd en
estado éptimo de maduracién. Si bien, no todas las nueces maduran al
mismo tiempo dentro de un mismo nogal, por lo que también se debe
tener esto en cuenta, para determinar el momento éptimo de recoleccién.

La recoleccidn se suele realizar desde finales de verano hasta media-
dos de otono.

3.15.5 Usos
El nogal y su fruto, la nuez, tienen diversos usos.

El principal y mas conocido uso del fruto es el alimentario, puede to-
marse crudo, salado, como condimento en preparados, postres, dulces y
reposteria, etc.

Ademés, de los frutos maduros, puede obtenerse aceite para diferen-
tes usos, como para elaboracién de mantequilla.

Por otro lado, las hojas se pueden utilizar para elaborar una bebida
similar al vino; y la sabia es comestible, como la del Alce.

Ademés de para alimentacion, el arbol es usado con fines medicina-
les: las hojas y la corteza tienen propiedades laxantes y astringentes, para
el tratamiento de la piel, etc.

Ademas cuenta con otros usos como: tinte a partir del hervido de la
céscara; repelente de insectos, barnices a partir del aceite obtenido de la
semilla madura, la madera es de gran calidad y facil de trabajar.

3.15.6 CURIOSIDADES

Los romanos llamaban a este fruto las glandulas de Jupiter y su nom-
bre en griego significaba la semilla de Dios.

Los frutos secos eran muy importantes en la dieta de los Romanos,
ya que estos aportan una gran cantidad de propiedades, ocupando muy
poco espacio. Ello |a hacia ideal y muy util, ya que el Imperio debia abaste-
cer mucha poblacién, en un terreno muy amplio, y las travesias eran largas.
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Descripcidn

Procedente de Asia, extendido en una amplia regién entre Turquia y la cadena del
Himalaya.

Alejandro Magno introdujo las nueces desde Persia a Grecia. Los romanos bauti-
zaron a las nueces como glandulas de Jupiter o semilla de Dios. No es un nombre
al azar: ellos consideraban estos frutos como un alimento de los dioses. Su pe-

culiar forma fue una de las probables razones: esa céscara lefiosa, dura y rugosa
alberga cuatro semillas suaves cuya forma recuerda al cerebro humano.

Su aceite es bueno para los cdlicos y el cuidado de la piel ademas de un buen
elemento para barnizar, hacer jabones y aceites para ldmparas. Sus hojas son em-
pleadas como repelente de insectos y para hacer vino.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.16 AGUACATE

3.16.1 ORIGEN Y EVOLUCION

El origen del aguacate esté situado en México y Guatemala. Se expan-
di6 al Sur del continente a mediados del siglo XVI, en época precolombina,
cultivandose grandes extensiones en Perd.

Tras el descubrimiento de América, y en tiempos de conquista, se im-
porté el aguacate a Espafa. En su inicio fue como arbol ornamental y para
proporcionar sombra en jardines.

En los afios 30 del pasado siglo, se inicié en Malaga un proyecto sobre
la incorporacion de arboles exéticos. Del mismo, se inicid el cultivo de agua-
cate en Malaga, con fines comerciales sobre su fruto. Ya son mas de 70 afos
los que se lleva comercializando aguacate a todo el mundo desde Mélaga.

3.16.2 CuLtivo

El aguacate tiene una superficie cultivada de 817 mil hectéreas en
todo el mundo.

México es el primer productor acogiendo al 29 por ciento de la super-
ficie de cultivo, y 30 por ciento de la produccién, Republica Dominicana
le sigue produciendo el 9 por ciento, Perl produce el 7 por ciento, siendo
estos los principales productores de aguacate en el mundo.

La producciéon va destinada a México (12 por ciento), los EE. UU. (9
por ciento) y Republica Dominicana (3 por ciento). Le siguen Indonesia y
Colombia acogiendo conjuntamente al 5 por ciento del consumo mundial.

Este sector presenta una trayectoria positiva ya que el consumo mun-
dial crece afio tras afo y a su vez los precios del mismo, y su tendencia. El
cultivo de aguacate genera un volumen de negocio sobre los 30 mil millo-
nes de euros y da empleo a 15 millones de personas. La produccién total
es de 7,1 millones de toneladas de media en las Ultimas campafias, pero
continla en ascenso, al seguir creciendo la demanda mundial. El aguacate
se cultiva en seto de forma testimonial en la actualidad, pero existe dicho
modo de explotacion.

3.16.3 VARIEDADES

Las variedades del aguacate se clasifican segin el comportamiento
de las flores, las cuales, abren por tiempo definido en género masculino y
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femenino. Por lo que segun abran primero y su frecuencia, en uno u otro
género seran agrupadas en tipo A o tipo B.

Entre las principales variedades encontramos:

Hass: es la més extendida en el mundo. Presenta piel rugosa y verde
oscura, siendo casi negra cuando ha alcanzado el estado de maduracion
entre primavera y verano.

Lamb-Hass: De raza guatemalteca-mexicana. Presenta mayor resis-
tencia a las bajas temperaturas que la variedad Hass; y madura mas tarde.

Bacon: Hibrido entre razas mexicana y guatemalteca. Sus frutos son
de gran calibre y el &rbol tiene un gran vigor vertical. Esta variedad se uti-
liza como polinizador de la variedad Hass.

Fuerte: Se utiliza al igual que Bacon como polinizador de Hass. La
maduracion del fruto se da a finales de invierno.

3.16.4 MADURACION Y RECOLECCION

La maduracién del aguacate se produce varios dias después de la
recoleccién. El momento idéneo para recolectar, es cuando el fruto torna
a negro en su coloracion.

La recoleccién suele iniciarse a principio de octubre, hasta mediados
de verano, siendo una fruta con una temporada de cosecha muy larga,
abarcando casi todo el afo, debido a que el fruto puede permanecer en
el &rbol sin madurar.

3.16.5 Usos

El principal uso es alimentario, ya sea como fruta fresca, en prepara-
dos (guacamole) o como untable.

Por otro lado, se extrae aceite de aguacate, ya que posee tal conteni-
do de acidos grasos monoinsaturados que es comparable con el del aceite
de oliva en cuanto a su idoneidad nutricional y saludable.

3.16.6 CURIOSIDADES

La palabra aguacate proviene del idioma nahuatl, del vocablo ahua-
catl, que significa testiculo.

Los aztecas consideraban la fruta como simbolo del amor y la fertilidad.

Antiguamente la semilla de aguacate se usaba como tinta para escribir

119



@ Aguacate

817.000ha 8 x¥ P¥ 0 <

#16 1,12%  39.78% 60,22%  60% 40% 0%

Descripcidn

México, Colombia y Venezuela marca sus origenes.

Su piel puede ser toxica para perros y gatos. Para una correcta polinizacion,
los arboles de aguacate requieren crecer por parejas, es decir, junto con otro
arbol, (macho y hembra a la vez). Por ello, los aztecas consideraban la fruta

como simbolo del amory la fertilidad.

Posee beneficios para el sistema inmunitario, aparato digestivo, aparato respi-
ratorio y para el corazon. Beneficioso para la belleza y el cuidado de la piel.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.17 ALBARICOQUE

3.17.1 ORIGEN Y EVOLUCION

El albaricoque es originario de las zonas templadas de Asia. Las pri-

meras referencias a su cultivo se encuentran en la cultura China, sobre el
ano 3000 a. de C.

Los romanos expandieron el cultivo, introduciéndolo en Europa a tra-
vés de Armenia.

En estos momentos se produce en paises como Turquia, Suiza, Grecia,
Espafia, Francia, Estados Unidos, Sudéfrica y Nueva Zelanda.

3.17.2 CuLtivo

El albaricoque es un frutal que tiene una extension de superficie de
cultivo superior a las 360 mil hectéreas a nivel mundial, y est4 presente en
mas de 60 paises.

La produccién global supera los 3,8 millones de toneladas.

Los principales paises consumidores son ltalia (15 por ciento), Turquia
(3 por ciento), seguidos de Irdn, Uzbekistan y Argelia, los cuales suman un
6 por ciento del consumo mundial.

Este frutal presenta un amplio y creciente volumen de negocio, ya
que genera mas de 3.500 millones de euros y da empleo a 8 millones de
personas.

3.17.3 VARIEDADES

Bulida: es una variedad de frutos grandes de piel amarilla y carne
dulce.

Canino: variedad de fruto con forma casi redonda y tamafno grande o
muy grande, de piel amarilla o anaranjada.

Nancy: es un fruto de tamafio muy grande, de color amarillo oro con
vetas. La carne tiene color cobrizo, dulce y un poco &cida.

Paviot: son frutos de tamafio muy grande, de color anaranjado y rojo
intenso.

Moniqui: es una variedad de gran tamano, con piel blanquecina y
pulpa carnosa y de sabor extremadamente azucarado. Es la variedad mas
apreciada en la zona centro de Espafia.
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Currot: Son frutos de pequefo tamafo, piel de color blanco-rosaceo,
con pulpa blanquecina.

Galta roja: en castellano significa mejilla roja, posiblemente sea la
variedad més comercializada y mas consumida en Espafia. Posee una piel
atractiva, mitad rojiza y mitad amarilla o naranja, y su pulpa es anaranjada
y de sabor dulce.

Ginesta: Los frutos tienen forma esférica y su piel es blanquecina. La
pulpa carnosa tiene color blanco y sabor suave.

3.17.4 MADURACION Y RECOLECCION

El periodo de maduracién del albaricoque se presenta durante fines
de primavera y principios de verano, segun la variedad y sus necesidades
de frio.

La identificacion de marcadores de la madurez del albaricoque es
esencial para iniciar la recolecciéon y garantizar la calidad organoléptica y
nutricional de los frutos al consumidor. Es fundamental la recoleccién en la
madurez correcta, para mantener la calidad del fruto. Esto se produce en
un periodo corto de tiempo de entre 5 a 7 dias.

2.17.5 Usos

Se consume directamente como fruta fresca, aunque se utiliza tam-
bién para fabricar mermeladas, compotas, zumos o dulces caseros.

De la semilla se obtienen aceites y aromas. También sirve para tratar la
anemia, mejora la salud ocular y posee efectos antiinflamatorios.

3.17.6 CURIOSIDADES

Antiguamente recibia el nombre de a praecox, por su floracion tem-
prana en la primavera.

En la medicina natural china, las semillas se utilizan para tratar la tos y
el estrefiimiento.

Los huesos molidos también se utilizan en el campo de la aeronautica,
para limpiar los motores de los aviones.

El albaricoque junto con algunas almendras son los ingredientes fun-
damentales para hacer el rico licor italiano, conocido como Amaretto.
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Descripcion

Las primeras referencias de su cultivo se remontan al afio 3.000 a.C en China. Se cree
originario de las zonas templadas de Asia, Corea del Norte o Manchurria.

Las propiedades saludables del albaricoque y su fama para mantenerse joven, se de-
mostraron en un estudio sobre la dieta del pueblo indigena de los Hunza, en una
remota region del Himalaya. Su dieta vegetariana y centrada principalmente en el al-
baricoque, les dotaba de una excelente salud y una mayor expectativa de vida (hasta
los 90y 110 anos).

Ayuda a mejorar la vista por su alto nivel en vitamina A y carotenoides. Estimula el
sistema inmunolégico por sus propiedades antioxidantes y ayuda en la absorcién del
hierro contra la anemia. Ademas posee propiedades antiflamatorias.
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.18 CEREZO

3.18.1 ORIGEN Y EVOLUCION

Los primeros datos que se tienen del cerezo provienen del Mar Muer-
to y del Mar Caspio. Se propagd por Europa debido a las migraciones
tanto humanas como de aves.

El fruto era muy apreciado por griegos y romanos, lo que propicié su
expansion por todas las rutas comerciales que nutrian sus imperios.

Actualmente el cerezo se encuentra difundido por los paises con clima
templado.

3.18.2 CuLtivo

Este arbol de la familia de las rosaceas, presenta una superficie de
cultivo del orden de 280 mil hectéreas a nivel mundial. Habria que destacar
que alrededor del 60-80 por ciento de la superficie de cultivo estd mecani-
zada, y el 80 por ciento se cultiva en tierras de secano.

Entre los principales paises productores se sitian Turquia (20 por cien-
to), China (14 por ciento), Chile y EE. UU. (9 por ciento cada uno). La pro-
duccién global de este frutal se sitia en 4 millones de toneladas, de las cua-
les la mayor parte se queda en Turquia (20 por ciento) y USA (10 por ciento).

La demanda de la cereza es un mercado en auge y continuo creci-
miento, provocando el aumento de la produccién afio tras afio. Genera un
volumen de negocio de més de 24 mil millones de euros que da empleo a
mas de 6,5 millones trabajadores a nivel mundial.

3.18.3 VARIEDADES
Se dividen principalmente en dulces y agrias.

Picota. Dulce, muy apreciada por su sabor y que se distingue por su
color rojo oscuro y por no tener rabito.

Napoleén. Dulces, grandes, crujientes y doradas con un rubor rojo.
Muy difundida en Espafia. Apreciada como fruta para mesa y para la ela-
boracién de confituras.

Tartara negra. Dulce, de color muy oscuro, carne tierna y sabor ex-
cepcional.

Burlat. Dulce, de fruto grueso, pulpa roja, firme, jugosa.
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Otras variedades: Ambrunesa, Starking, Lapins, Summit, Vittoria, Van
(California), Picota y Sandy.

Las variedades agrias son frutas oscuras de tallos cortos, denomina-
das griottes en Francia o guindas en castellano. Las mas importantes son:
Richmond, Montmorency y Morello.

3.18.4 MADURACION Y RECOLECCION

La recoleccién de las cerezas comienza, aproximadamente, a media-
dos de la primavera y dura hasta mediados del verano.

La maduracién depende de la variedad, el destino del fruto, el clima'y
la altitud en que esté plantado el &rbol. El aporte de agua, mediante riego,
también influird en la maduracion.

3.18.5 Usos

El principal uso del cerezo es la recoleccién de su sabroso fruto, la
cereza, para consumo fresco, conserva, mermeladas y para reposteria.

Por su parte, la madera del cerezo es una de las mas apreciadas en
el planeta. Entre otras cosas, se utiliza para revestir muebles de alta gama
y se emplea en ebanisteria y en la fabricacion de instrumentos musicales.

Se pueden utilizar, también, con fines medicinales, ya que posee pro-
piedades diuréticas. Del mismo modo, los pedinculos de las cerezas tie-
nen propiedades antirreumaticas. Las flores del cerezo pueden aliviar los
dolores del sindrome premenstrual.

Por ultimo, por su belleza, el cerezo también se emplea como arbol
ornamental, tanto en jardines de viviendas, como en zonas publicas.

3.18.6 CURIOSIDADES

El nombre, aunque no se tiene del todo certeza, proviene del sanscri-
to karaza, que significa “qué dulzor”.

El cerezo se expandié por Europa gracias a las aves migratorias, siglos
antes de que los romanos y griegos lo incorporaran a sus rutas comerciales.

El yacimiento arqueolégico de la Draga (Bafiolas-Girona) fue descu-
bierto en 1990. Pertenece al Neolitico Inicial, con unos 7.000 afios de anti-
gliedad. Entre los restos se encontraron huesos de cereza que aprovecha-
ban para hacer cuentas de collar.
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Descripcién

Procedente del Mar Negro y el Mar Caspio, expandiendose hacia Europa y Asia de
la mano de las migraciones humanas y los pajaros.

Garrafal proviene de‘garrofal; un fruto de menor calidad que nace en los guindos
y los cerezos y que es de un tamano algo mayor y menos tierno que las propias
guindas y cerezas. Los garrofales son facilmente detectables, de ahi que si alguien
los toma creyendo que son cerezas o guindas estd cometiendo una tremenda
equivocacion, dando origen a la expresién ‘error garrafal.

Destaca por la ayuda del buen funcionamiento del corazén y del intestino. Nos
permite dormir mejor por las noches, asi como mantiene los musculos y la memo-
ria en un buen estado.



Produccion

Turquia 860.000 20,15%
i China 600.000 14,05%
Chile 397.000 9,30%
Estados Unidos 392.000 9.18%

Rusia 100.000 2,34%

Oftros 1.920.000 44,98%

TOTAL 4.269.000 0.55%

Cx Turquia 845.047 10,020 21,19%
Estados Unidos 415.781 1,254  10,43%
Irdn 304.876 3,630 7.65%
Ucrania 265.784 6,022 6,67%

Rusia 265.781 1.844 6,67%

Otros 1.890.182 47,40%

TOTAL 3.987.451 0,499 0.53%

Negocio y Mecanizacidn
#2 Fruto de mesa s INndustrial

24,058.796 6.512.000
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.19 ARANDANO

3.19.1 ORIGEN Y EVOLUCION

El origen del ardndano azul se sitda en el este de USA. Desde esta re-
gién, a través de las diferentes rutas comerciales, asi como la migracion de
aves y otras especies, se ha extendido por todo el planeta. En Europa, Asia
y Australia, ademas de las plantaciones agricolas para su comercializacién,
crece de forma espontanea en las zonas montafnosas.

El ardndano que se consume en Espafa, ademas del producto inter-
no, procede basicamente de Australia, Chile, Holanda e Italia.

3.19.2 Cuttivo
Cuenta con una superficie a nivel mundial de mas de 205 mil hectéreas.

El ardndano es un arbusto perenne que esté cultivado principalmente en
América del Norte. Canadé agrupa el 38 por ciento de la superficie de cultivo
y los EE. UU. ostentan un 33 por ciento de la superficie total. Residualmente
se cultiva también en Polonia (7 por ciento), Perl (6 por ciento) y Espafia (3
por ciento). Alrededor de un 60 por ciento de la tierra cultivable presenta un
sistema tradicional. Siendo este hecho una oportunidad para aumentar la
mecanizacion y las mejoras desde la perspectiva de la innovacion.

Respecto a los niveles de produccion, es notable destacar que China,
junto a EE. UU. son los mayores productores del mundo agrupando el 40
por ciento de la producciéon mundial casi a partes iguales; siguiendo Chile
con un 13 por ciento y Pert con casi con un 13 por ciento. Esta produccién
se destina al mercado norteamericano, con unas 446 mil toneladas, 135 mil
toneladas a Europa, y 69 mil toneladas a Asia y el Pacifico.

Este sector presenta su atractivo como negocio porque genera mas
de 3,4 mil millones de euros y da empleo a més de 3 millones de personas
en el planeta. Es un cultivo que paulatinamente incrementa su produccién
y consumo. Es por ello, que este sector presenta buenas perspectivas de
crecimiento futuras para inversores.

3.19.3 VARIEDADES

Arandanos negros o americanos. Son frutos de color negro azulado
y de un tamafio superior respecto al ardndano comun, se encuentra princi-
palmente en zonas silvestres.
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Arandanos rojos o agrios. Actualmente, se cultivan en Holanda, Po-
lonia, norte de Inglaterra y Escocia.

Arandanos azules. Su composicién es rica en hierro, manganeso, ta-
ninos y flavonoides. Se emplea en cosmética como antioxidante y rejuve-
necedor de piel y cabello.

Otras variedades: Earliblue, Bluetta, Duke, Legacy, Bluecrop, Brigitta,
Ozarkblue, Liberty, Aurora,Elliott, Powderblue, Ochlockonee, Rahiy Maru.

3.19.4 MADURACION Y RECOLECCION

La época de recoleccion varia en funciéon de las variedades empleadas
y del destino del fruto, pudiendo ser normalmente, desde finales de prima-
vera a finales de verano.

No todos los ardndanos de un arbol maduran al mismo tiempo, por
lo que la recoleccioén se inicia cuando ha madurado el 10 o 15 por ciento
de los frutos.

Si el fruto va destinado para consumo en fresco, la recoleccién se rea-
liza de forma manual y cuidadosa.

Cuando la fruta va destinada a industria de transformacién, la reco-
leccion puede ser manual o con maquinaria. La recoleccién mecanizada
tiene el inconveniente de no seleccionar el fruto maduro, por lo que solo
se utiliza en plantaciones muy eficientes.

3.19.5 Usos

El ardndano se puede consumir directamente, en jugo, o como con-
dimento al igual que cualquier otra fruta. Del mismo modo es posible en-
contrarlos deshidratados o desecados.

También se pueden incluir en dulces o preparados, tales como pas-
teles y mermeladas. En confituras, jaleas y jarabes, y de forma adn mas
elaborada, helados, cremas, salsas y licores.

3.19.6 CURIOSIDADES

Desde los escritos de Plinio y Virgilio se tiene constancia de la identi-
ficacion del blueberry como una planta codiciada por su fruto.

Es una planta de interés ecolégico, no soélo por sus frutos, sino porque
ademas protege el suelo de los bosques de la erosién y contribuye a la
formacion de humus.
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Descripcidn

Originario de Europa, norte de Africa, Cducaso y Asia septentrional.

En la antigliedad greco-latina, era conocido por su uso artistico, ya que segun
Virgilio, Plinio y Vitruvio las bayas de arandano mezcladas con leche, tifien de
color purpura; mientras que con alumbre pintan azul.

Gran poder antioxidante, ayudando a eliminar la resitencia a la insulina y
reduciendo la presién arterial. Despierta un fuerte interés ecoldgico debido a
que protege el suelo de los bosques de la erosidn y contribuye a la formacion
de humus.



Produccion
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EL CULTIVO PERMANENTE LENOSO

3.20 FRAMBUESO

3.20.1 ORIGEN Y EVOLUCION

El origen del frambueso se encuentra en Grecia, siendo muy aprecia-
do en la antigtiedad.

Usando las rutas comerciales, se extendié por el resto de Europa, nor-
te de Africa, y América, en esta ocasion con la colonizacion.

Con el descubrimiento de América, se produjo un cruzamiento de
variedades europeas con aquellas, dando lugar a frutos diversos hasta en-
tonces no existentes.

Europa es el continente en donde dicho fruto estd mas presente, po-
niendo de manifiesto que si el clima es atlantico el fruto se podra encontrar
en zonas de poca altitud, mientras que, si el clima es un poco mas célido,
se encontrarén en zonas de forma general elevadas.

3.20.2 Cuitivo

De los cultivos lefiosos que presentamos en este manual, es el que
menor superficie presenta, siendo unas 160 mil hectareas de cultivo en
todo el planeta.

Los cinco principales paises, en términos de superficie cultivada, agru-
pan el 58 por ciento del drea de cultivo. Estos son Polonia, Rusia, Serbia,
México y EE. UU.. Es notable destacar el nivel de producciéon de estos
paises, situdndose Rusia en primer lugar, que ostenta una produccién del
19 por ciento. Después le sigue México, produciendo el 14 por ciento;
Serbia, con el 13 por ciento; USA, con un 11 por ciento; y en quinto lugar
Polonia con un 8 por ciento. Estos paises concentran el 67 por ciento de la
producciéon mundial total.

La produccién global se sitta por encima de las 895 mil toneladas.

En términos de volumen de negocio, el mercado de frambuesa gene-
ra una cifra global superior a los 900 millones de euros.

Se consume fundamentalmente en paises como el USA, Rusia, Serbia,
Polonia y Canada. Para finalizar, es destacable mencionar que la produc-
cién de este fruto sigue en auge, asi como, la superficie de cultivo, niveles
de produccién y consumo global.
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3.20.3 VARIEDADES

Frambuesa Azul. Es originaria de México, Colombia y Canada y resul-
ta ser una fruta valiosa por sus altos contenidos en antocianinas, conocidas
por su potencial capacidad antioxidante.

Frambuesa Negra. Normalmente se consigue en estado silvestre fun-
damentalmente en los aledafios de arroyos y rios, ya que tienden a crecer
en lugares con abundante humedad o en su defecto, en zonas muy altas.
Son originadas de América del Norte, Asia y Europa.

Frambuesa Amarilla. Es una fruta que se da de forma fundamental en
lugares de la India y América del Norte, en donde se consiguen de manera
silvestre. Es ideal para tomar cruda.

Frambuesa Morada. Es una de las variedades de frambuesa més re-
comendadas por sus altos beneficios para la salud.

3.20.4 MADURACION Y RECOLECCION

La frambuesa se recolecta a finales del verano o a inicios del otofo,
deben de tener un color intenso y desprenderse de la planta con facilidad,
para determinar el estado 6ptimo de maduracion.

Las frambuesas deben recolectarse a primeras horas de la mafiana
cuando aln haga frio en el exterior, para preservar las bondades de la fruta.

3.20.5 Usos

La frambuesa es una fruta muy utilizada en la cocina, fundamental-
mente, en las recetas dulces.

Se puede tomar en zumo, mermelada o como fruta fresca.

3.20.6 CURIOSIDADES

El nombre de frambuesa, proviene de franc belle, es decir fresas ma-
duras.

El frambueso, para los griegos, es originario del monte Ida, en Creta,
donde solo crecia. Es el lugar de nacimiento del todopoderoso Zeus, don-
de fue ocultado para que Cronos, su padre, no lo devorara.

El zumo de frambuesa tomado durante el embarazo hace que dismi-
nuyan los dolores posteriores en el parto.
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Descripcién

Nativa de Europa, expandiendose por a Italia, Paises Bajos, Inglaterra y luego America
del Norte.

Ida, hija del rey de Creta, era una ninfa enfermera de Zeus, el rey de los reyes del Olim-
po. En aquel tiempo la frambuesa era blanca. Ida, queriendo coger una frambuesa
en este arbusto espinoso (zarza), se pincho el pecho y broté una gota de sangre. Y a
partir de ahi esa fruta blanca se volvié del color de la sangre.

Gran fuente de vitamina Ay Cy antioxidantes. Son ideales para las embarazadas, en
el cuidado de la piel y en la desintoxicacién de nuestro organismo de forma natural.
Contiene potasio y magnesio perfectos para los huesos y musculos.




Produccion

B Rusio 174.159 19,44%
BB Mméxico 128.848 14,38%
BT serbia 120058 | 13.40%
Estados Unidos 102.510 ||°. 11,44%
Polonia 75.660 8,45%
Oftros 294.536 - 32,88%
TOTAL 895.771 0.11%
Estados Unidos 228.451 0,689  28,00%
P Rusia 139.483 0,968 17,10%
BT serbi 88.512 9 12829  10.85%
mmmm Polonia 64.037 1,690 7.85%
B+l canads 49.713 1307 6.09%
Oftros 245.575 30,10%
TOTAL 815.771 0,102 0.11%
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IV ANEXOS: ESPANA Y PORTUGAL

139



Bandera y nombre del pais objetivo de la infografia
de cultivos permanentes lefiosos

Ubicacidén méas representativa de cada cultivo lehoso en el te-
rritorio geogréfico del pais.

A los 19 cultivos considerados se le anade otros 10: pomelo,
kiwi, pera, banana, castaho, nispero, higuera, mango, chiri-
moyo y algarrobo.

Marco de datos para el cultivo
L I, lefioso en el pais de referen-

Y 214839 (® o : : 3

= L 8%  62% 3% 10% 54% cia de la infografia.

) 715176 51 ER533.995 9 o2 51.86

gﬂ A il = En la cabecera aparece el ico-

g)47] 'i"i"i']'09]']53-°l|“55 1.000 no d.el fruto, el nombre del

cultivo lenosos y la bandera




Superficie plantada
del cultivo lefioso en
el pais considerado
medida en hectareas.
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toneladas.
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Espafia se encuentra situada al sur de Europa Occidental. Cuenta con una superficie total de 505.990
km?, incluyendo los territorios del norte de Africa (Ceuta y Melilla), las islas del Atlantico (Canarias), las
islas del Mediterraneo (Baleares), asi como diferentes islotes ubicados en las cercanias de la costa medi-
terranea de la Peninsula Ibérica. Esta superficie total le sitla en cuarto lugar, en cuanto a extension, del
continente; detrds de Rusia, Ucrania y Francia.

El clima es muy diverso a lo largo de todo su territorio, lo que aporta gran variedad de ambientes y opor-
tunidades a la agricultura para el desarrollo de diferentes productos. No obstante, predomina el caracter
mediterraneo en casi toda su geografia.

Gracias a esta diversidad, cuenta con una extension de 50.597.566 ha dedicadas a la agricultura, abarcan-
do diferentes cultivos, de los cuales 5.547.918 ha son de cultivos leflosos permanentes.

La agricultura en Espaia, gracias a la climatologia diversa y favorable para los distintos cultivos, ha esta-
do presente desde la prehistoria, siendo el principal medio de sustento de la poblacién. Laimportancia y
tradicion agricola en Ibera, se ve reflejada en el padre de la agronomia moderna, el agrénomo Columela,
de origen Hispano, de la época romana, cuyos tratados sobre agronomia alin mantienen vigencia.

La agricultura fue hasta la década de 1960 el soporte principal de la economia espafiola. Actualmente
genera alrededor del 3 % del PIB.
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