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EL RINCON DE LA CIENCIA

Rescatadores de la fruta de ayer

Investigadores del Area de Produccion Vegetal de la Universidad localizan, preservan y
catalogan arboles frutales autéctonos de la provincia que estin a punto de extinguirse

B.H. | SALAMANCA

A despoblacion y la in-
L troduccion de arboles
frutales mas producti-
vos en el mercado son las gran-
des amenazas de las especies
tradicionales de la provincia de
Salamanca. Algunas han que-
dado tan relegadas que apenas
Se conservan unas dBCBIlHS de
ejemplares, sobre todo en las zo-
nas de la Sierra de Francia y en
Las Arribes del Duero. Por eso,
el equipo de investigadores del
Area de Produccion Vegetal de
la facultad de Ciencias Agrarias
de Salamanca trabaja para que
no caigan en el olvido, para ca-
talogarlos y para que perduren
en el tiempo.

Precisamente en la zona de
la Sierra han localizado solo un
arbol de la variedad de cerezo
tio Moisés, del que han extraido
una pua para preservarlo en el

Los cientificos han
localizado en la
Sierra un nico

ejemplar del
cerezo
tio Moisés

banco de frutales del Barraco,
en la provincia de Caceres. Se
trata de una fruta de un color
rojo oscuro que, aunque esta
aclimatada al terreno, como el
resto de las variedades tradicio-
nales, su pequeno calibre la ha
relegado en favor de otras espe-
cies de mayor tamafo, aungue
no tanto sabor: Es el caso del ce-
rezo reondal, mas comun que la
anterior pero que se encuentra
al borde de la extincion por ser
muy pequena y blanda, lo que
impide mantenerse en condicio-
nes durante el transporte. El
grupo considera también como
especie en peligro la variedad
corazon serrano aungue, en es-
te caso si, los agricultores atin
la cultivan dado que es una de
las mas tempranas.

En Las Arribes han “resca-
tado” una variedad de almen-
dra tradicional de esta comarca
salmantina, se trata de la espe-
cie de convite, cuya madura-
cion se produce a mediados de
agosto. En esta zona también se
ha constatado la escasez de hi-
gueras cuarteron, una especie
que fue muy valorada por su
gran tamano y por su dulzura.
Ademas, el grupo también ha
catalogado arboles de una va-
riedad autoctona de la manzana
v casi desconocida en la actuali-
dad: el melapio.

‘_a industria la llevaba
s
como colorante natural

Carlos defiende el uso del cerezo reondal

B.H.

OSE Carlos Martin tiene
Jel privilegio de poseer al-

gunos de los pocos cerezos
reondal que atn quedan en la
Sierra. Mantiene en Santibanez
varios ejemplares practicamen-
te por capricho. “Cogemos algu-
nos kilos para comer, porque
son muy dulces, y también para
elaborar licor de cereza, que
queda como el vino tinto porla
cantidad de polifenoles que con-
tiene”, relata el agricultor. Pre-
cisamente los polifenoles, com-
puesto bioactive beneficioso
para la salud y que aporta color

‘Planté la higuera cuarterén por
su tamafio y su sabor’

Serafin cree que existen todavia 8 o 10 ejemplares en Vilvestre

B.H.
ERAFIN es el duefio de
Suna de las pocas higueras
cuarteréon plantadas en
Vilvestre, una variedad autoc-
tona de Las Arribes que ahora
se encuentra en peligro de ex-
tincién. Cree que quedaran atn
en el pueblo entre 8 y 10 ejem-
plares, una especie que eligié
para su huerto por su gran cali-
bre y porque es un poco tardia.
“La puse al lado de la pared de
mi huerto para que la gente que
pase por aqui los coma, da unos
higos muy ricos y muy gordos”,

relata. Serafin también explica
que en el municipio se sembra-
ba otra variedad blanca muy
apreciada v practicamente de-
saparecida hoy en dia.

“Aqui no hay gente para
sembrar ni un higo ni otro, pe-
1o es verdad gue vinieron otras
variedades mas modernas y la
gente se decanto por ellas para
probar”. Serafin no teme que su
higuera pueda ser la ultima
cuarteron del planeta. “Es difi-
cil que se pierda una higuera,
es una especie que no muere
aungue no se cuide o envejezca.

A veces se ven en el campo ar-
boles de este tipo abandonados
pero en buen estado”, aclara.
“Porque sea uno de los pocos
ejemplares de cuarterén no
creo que tenga ningin tesoro.
La planté en su dia, la podo y la
cultivo. En verano le echo agua
pero los higos son para todo el
mundo”, explica el agricultor
de Vilvestre, una zona en la que,
junto con la Sierra, por su ais-
lamiento historico se han con-
servado mas especies autdcto-
nas, resistiendo a la expansion
de las variedades comerciales.

a las frutas y verduras, es lo que
buscaba la empresa Hero en la
Sierra. “Hero compraba esta va-
riedad para dar color de forma
natural a sus mermeladas y a
otros productos, después no le
intereso y dejo de venir”, reco-
noce José Carlos. Recuerda que
hace anos se llegaron a produ-
cir s6lo en Santibanez hasta
70.000 kilos de cereza de esta va-
riedad. “Ha terminado en una
produccion residual por su pe-
quefio calibre, ademas de que
en los pueblos va cada vez que-
da menos gente y menos arboles
cultivados en general”.

Vit & o

La higuera cuarteron de Serafin.

‘No creo que
tenga ningln
tesoro, la higuera
no se pierde’

como una variedad excelente.

El tradicional melapio

El melapio es una clase autéctona de manzana de la
provincia de Salamanca de buen tamafio, con forma
alargada y algo conica, de piel amarilla palida, fre-
cuentemente con parche rojizo del sol. Se describe
su carne como crujiente, jugosa y de excelente sa-
bor, &cida al principio y después dulce. Madura en
octubre y de buena conservacion. Esta considerada

OTRAS VARIEDADES CLASIFICADAS

La almendra dulce de Arribes

El grupo de investigadores de la Universidad de
Salamanca también ha catalogado al variedad
denominada de convite de almendra dulce. Se trata
de un frutal tradicional de esta comarca salmantina
que se caracteriza por poseer un porte abierto y
por contar con una época de floracién tardia. Su
fruto ofrece un gusto dulce y madura a finales del

mes de agosto.

Pocos “corazones serranos”

Esta variedad de cereza temprana de la Sierra de
Francia es muy valorada. A pesar de que cada vez
se recurre menos a ella, lo cierto es que no se
encuentra tan amenazada como la reondal o tio
moisés. Ofrece un fruto rico en azicares, en el
exterior rojo oscuro y en la pulpa con un tono
medio. Suele madurar a principio de junio, con un
calibre inferior a las clases mas modernas.
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