Ficha Practica

CEBOLLON DE TORRES DE ALCANADRE
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ORIGEN

La historia del Cebollon de Torres es un relato de tradicion y
resistencia en la localidad de Torres de Alcanadre (Huesca). Fue
un producto que atraia a compradores de todo el Alto Aragon. El
transporte de los cebollones en carros hasta la desaparecida esta-
cion de tren de El Tormillo, era un acontecimiento que involucraba
a toda la comunidad y marcaba el ritmo econdémico del pueblo.

Gracias a la labor de la familia de Guillermo Sabaté, que
conservé la pureza de la semilla, se evité que fuera desplazada
por las variedades comerciales, haciendo entrega de semillas en
1992 al Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de
Aragon (CITA), para su preservacion. Se ha seguido cultivando
para autoconsumo hasta la actualidad. Entre sus usos populares,
se utilizaba para aliviar la tos, colocando una cebolla abierta junto
a la cama, o para curar sabafiones.

CARACTERISTICAS

Cebolla de gran calibre que destaca por su forma eliptica
y alargada. Sus capas externas son finas y su interior es muy
carnoso y prieto. Existen tres variedades en funcién del color de
su capa exterior: blanca, marrén y morada.

SIEMBRA

Es recomendable hacer la siembra a resguardo, en febrero
0 marzo. Aunque también es cierto que antafo, el semillero se
preparaba para San Martin (noviembre). El momento idéneo para
realizar el trasplante en campo, es en abril.

MANEJO DE SUELO Y RIEGO

Exige suelos sueltos y tierras descansadas, evitando parcelas
donde se hayan producido bulbos como cebollas, ajos o puerros
el afio anterior, para la prevencion de enfermedades, entre otros
factores. Exige una limpieza constante mediante escardas, ya
que presenta gran sensibilidad a la competencia vegetal. Es
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fundamental mantener riegos regulares durante todo el ciclo.
Esto favorece el engorde y la jugosidad.

RECOLECCION Y ALMACENAMIENTO

El momento éptimo de cosecha es cuando se produce la
caida natural del cuello de la planta, sefal de que el bulbo ha
dejado de crecer y las puntas de sus hojas comienzan a amari-
llear. Conservar la cebolla en el fosctn (lugar oscuro y fresco) de
las casas.

CALIDAD CULINARIA Y RECETA

Tiene un sabor dulce y una ausencia de picor. La textura es
muy crujiente y jugosa, mientras que su aroma suave Yy fresco
garantiza una experiencia gastronémica delicada, sin dejar ese
sabor fuerte y prolongado tan comun en otras cebollas.

La receta mas tipica era el cebollén al horno. Una elaboracion
propia de los dias de amasar el pan. Una vez que se retiraban las
hogazas, el calor residual del horno de piedra se aprovechaba
para asar las hortalizas de mayor tamafo, como el Cebollén de
Torres, que por su calibre necesitaba una coccién lenta y prote-
gida. Se introducian las cebollas enteras, con piel, directamente
sobre la solera caliente del horno. Los vecinos recuerdan que la
clave es olvidarlas hasta que la capa exterior esté negra, sefial
de que el corazén estéa dulce y tierno.

ESTADO ACTUAL:

La Comarca de Somontano de Barbastro (Huesca), junto
con la Cooperativa Agricola de Barbastro (SCLAB), el Centro de
Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon (CITA) y el
Centro de Innovacién Gastronémica de Aragén (CIGA), desarro-
llan un ensayo colaborativo con tres productores del territorio y
el apoyo de Concha Ruiz de Entorno natural y social. El objetivo
principal es multiplicar la simiente y lograr que la variedad recu-
pere su presencia en huertas y mercados locales. Esta iniciativa
se lleva a cabo durante el primer periodo del cultivo, gracias a la
financiacién de la Diputacion Provincial de Huesca.
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