
 

EL ALMENDRO 

Introducción 
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(…) Un vecino de allí del solar tenía un cercado y tenía almendros en el 
vallado. Porque eso se cría en los vallados y en todos lados, ésos son 
más duros que la leche que mamaron. Ésos antiguamente, en los vallados 
y en todos lados. Y ahí se puso unos almendros que daban miedo, de 
esos duros… (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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Mayormente [recibe] casi ningún cuidado el almendro... Por aquí estas 
cosas no son como por otro sitio que tienen puestos [en plantaciones] 
los almendros. Aquí, en la linde. No es una cosa que se cuide mucho. 
Antes cualquiera tenía siete u ocho almendros en cualquier cuadrito pero 
tampoco lo labraba ni nada. El almendro es muy duro. (José Cano, 
Hinojos). 

- Dice el refrán “si quieres saber cuándo es enero échale la vista al 
almendro”. 
- ¿Y eso qué quiere decir? 
- Que el almendro florece en enero, es el árbol que florece en enero. 
(José Espina, Almonte). 

“Para la Ascensión cuaja la almendra y el piñón, y para San Juan acaba de 
cuajar”. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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Tengo de las dos clases, de la de boca y de la otra, de la dura. Hay tres 
clases de almendras. Está la almendra grande, que es con unos orificios 
pequeñitos, que es la que he tenido yo toda la vida, de unos tres 
centímetros y medio. He tenido cuatro de esos. Después está una 
almendra chica, de almendra pequeña, la dura esa [refiere a la amarga]. Y 
después la de boca, la aplastadita. Esa grande es de toda la vida. Y la 
otra igual. Y la chica también. De esa grande no me quedan. (Antonio 
Magro, Almonte). 
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Los almendros de la entrada, los dos que hay, son de boca, y uno de 
ellos todavía está. El que era redonda las quité de en medio porque era 
muy grande, más que un olivo, y daba miedo. Lo quité por los pájaros 
nada más, que se comían las uvas. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

- ¿Cuáles ha conocido?. 
- Unas que son muy duras. 
- ¿Les pueden decir mollares…? 
- No sé, pero hay otras que le decíamos de boca… 
- ¿De boca tiene usted aquí? 
- Sí. Son así como es la de boca, así de larguita, así larga… muy 
tiernecitas, que se pueden partir con la boca. Son tiernecitas. (Antonio 
Medina, Hinojos). 
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- ¿Cómo es la de boca? 
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- Más larga, así gordita larga, más rica que están que todas las cosas, 
muy tiernecitas, que tienen la piel muy tierna… para partirla se pueden 
partir con la boca. Son tiernecitas. (Antonio Medina, Hinojos). 

- Almendros, ¿qué tipo ha conocido? 
- La de boca y la corriente. 
- ¿La corriente es la dura?  
- Sí, es la dura. (Venancio Cano, Hinojos). 

- ¿Que tipos de almendros han conocido aquí? 
- J: Mayormente la de boca y la dura. 
- ¿Han escuchado decirle de martillo alguna vez a la dura? 
- J: Bueno sí, porque necesitaba un martillo porque era tan dura… 
- L: ¿Y el almendro ese grande que está en el garrotal? 
- J: Ése era de boca. (José y Luís Cano, Hinojos). 
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Agrios son los más fuertes… (...) un almendro agrio dura mucho, según 
el vidueño. El que ponga en almendro el pie de abajo dura muchos años. 
Ahora, si tú injertas un melocotón en almendro, como esos que están ahí 
que están injertados en almendro, ésos se caretean, pero es el 
melocotón, no el pie. El pie de abajo está más sano que una pera. (Diego 
Rodríguez, Villamanrique). 

- El agrio o una almendra que sea agria, porque las amargas son mejores 
que las otras. 
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- ¿Son más fuertes los amargos? 
- Claro, las amargas son más fuertes que las otras. (Manuel Orihuela, 
Almonte). 

- ¿Almendros tiene dos o tiene más? 
- Tengo uno. 
- El de boca y el que cortó… 
- Los que corté ahí, cuatro o cinco. Ahí tenía cinco o seis y los corté 
todos porque estaban que llegaban a las nubes y nada más para pájaros. 
Y unas sombras ahí que daban miedo, a los olivos. 
- ¿Se quejó el vecino? 
- No, no, al revés, me dijo que por qué los tenía que cortar, que… Y yo 
los he cortado porque eso no tenía ni perjuicio ni beneficio. Beneficio 
ninguno, ya le he dicho. Hace tres o cuatro años había medio saco de 
almendras ahí y va a ver que tirarlas, pues ya ni valdrán. Es que no las 

533



 

queremos siquiera. No las quieren porque yo qué sé, porque antes 
tostaba yo algunas veces. Y se las tuesto algunas veces y se ponen 
añejas allí y tampoco se comen. A tomar por culo los almendros. Y con el 
pero ese va a pasar igual, que se le han caído todas las peras, todas las 
manzanas esas, para qué quiero yo eso… (Diego Rodríguez, 
Villamanrique). 

Caracterización 
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- ¿Y por fuera se le veía la diferencia al de boca con los otros? 
- Sí se nota, en la hoja. 
- ¿En la hoja, cuál es la diferencia? 
- Pues la diferencia que tiene es que la hoja del de boca era algo más 
cortita, y el duro era más larga la hoja y más verde, más verdosa. 
- ¿Y de los blandos? El gordito y el entrelargo que tenía, ¿los dos eran 
iguales las hojas? 
- No, el gordito era menos verde. El de boca [el que le queda], es algo 
más verderón, es más verde. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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Igual, la flor así blanquilla, así sonrosadilla, coloradita por debajo y blanca. 
Que se ve blanquear desde una lengua, muy bonitos, pues eso varía 
poco. Pero varían algo en eso, en que se viene más pronto el duro. 
(Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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 - D.: De boca hay varios tipos, que yo tenía dos. Una almendra más larga 
y todas tienen dos, dos almendras adentro, dos granos. Y hay otra 
redondita que es de boca, que es el último que yo he tenido, que lo he 
cortado, y es más chica la almendra. El otro es una almendrita larga, con 
dos. Yo esos dos los he conocido siempre. 
- ¿Y de los duros había variedades diferentes? 
- M.: Ésos son casi iguales, varía muy poco. Eso también según cómo se 
críe.  
- D.: El duro es una almendra más gorda, se parece mucho al agrio, a la 
almendra agria, gorda, pero como te equivoques, pues ya sabes [se ríe]. 
Amarga más que sus muertos la almendra. (Diego Rodríguez y Manuel 
Escobar, Villamanrique). 

Ecología 
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(…) y aquí había otro, que también era duro. Éste y ése, había dos: 
cuatro duros y dos de boca. Seis había. ¿Y para qué quería yo seis 
almendros aquí? (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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El almendro es uno que se adelanta mucho. El almendro el jodido algunas 
veces para enero están deseando de brotar y de echar flores ya (…) 
Como son tan tempranos, se vienen en un tiempo muy temprano, pues 
muchas veces se le iba la flor. (…) Se ponen todas con los pámpanos 
deseando de romper y, ¿qué es lo que le pasa? Que hay años que acierta 
y años que no acierta. Hay años que acierta, que le coge un buen tiempo 
y le cuaja la flor. Pero hay tiempos en que le cuaja muy poco. (Diego 
Rodríguez, Villamanrique). 
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- (…) la mejor es la de boca. 
- ¿Qué es, más grande? 
- Sí, ahí mismo en lo de un vecino… hay uno [de boca] que no puede con 
más, y la gente se lo lleva. Ahí en las primeras casas, enfrente, hay uno 
en la linde. Que yo no sé quién las cogerá, pero sé que las cogen… ésos 
las cogerán el primero que llega, porque como está entre dos… (José 
María Romero, Villamanrique). 
 
- Ese redondo que había ahí, de boca [la variedad que se ha perdido], es 
el que más almendras le he visto yo, más que a los duros. Los duros 
también algunos años cargaban, pero otros años se han corrido mucho 
los jodidos. 
- ¿Y cuando cuaja, cuánto se le puede sacar de cantidad? 
- Pues ése echa mucho, según cómo sea, porque si es un árbol… Hay 
árboles de esa clase que se ponen como un olivo, pero ése… ése es un 
chaparro. Éso [el de boca, de almendras blandas y alargadas] este año le 
habré quitado un par de cubos de almendras. Otros años ha echado algo 
más, otros años… Porque se le van casi todas, o todas, según… Pero ése 
es nuevo. Eso es, un cubo o dos. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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- Desde que lo plantó, ¿cuánto tiempo ha tardado en echar las primeras 
almendras? 
- Yo no me acuerdo, pero por lo menos tres o cuatro años tarda. Sí, ya 
estaba… tres o cuatro años se lleva eso para echar, como casi todos los 
árboles. Los naranjos los injerto y en tres o cuatro años empieza a echar 
dos o tres, al otro año te echa algunas más, hasta que ya se hacen 
árboles y se te carga. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

- G.: A fin de este mes [febrero] o por ahí. Porque ya el melocotón la 
tiene. Y el almendro es el primero. 
- V.: El almendro brota en enero. (Vicente y Gregorio González, 
Villamanrique). 

- Se adelanta más el duro. Sí, se adelanta más. Para enero. Se adelantan 
mucho. Y las almendras dice el refrán que “para la Ascensión cuaja la 
almendra y el piñón, y para San Juan acaba de cuajar”. 
- El de boca es más tardío, ¿que será para cuando, febrero  o marzo? 
- No, se llevan poco. Pero un poquito se llevan… (Diego Rodríguez, 
Villamanrique). 
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Claro que comía almendra, claro que las comía, de un tío mío que tenía 
allí almendros (…) tenía un montón de almendros e iba yo allí por 
almendras en el verano, sequitas, estaban como tostadas, en todo el 
verano, pues más buenas que Dios. Porque eran almendros de esas de 
boca y se abrían pronto y se caían. Y otras en el mismo árbol las abría así 
y estaban como tostadas, de buenas. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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Ya [finales de agosto] empieza a caerse la hoja. Es muy temprano y se 
cae más temprana la hoja. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Manejo del suelo y riego 
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Como a las parras [que están junto a los almendros], le doy de vez en 
cuando un chupetón [activa la fertilización por goteo que tiene en su 
olivar], y el día que abonaba le daba para que le echara un poquito de 
abono… (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Porque ya cuando está criado pues, pegado al árbol, no muy pegado, no 
vamos a echárselo en el troncón sino… Éste es el árbol y le echaba un 
poquito de abono por aquí así, por alrededor. Le echaba un redondelito 
así por alrededor, un poquito así... Haciéndole así un poquito con la mano 
para que tuviese más calor y criara más. (Manuel Escobar, Villamanrique). 
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Eso [el almendro] es muy duro. Eso, una vez que salga, es más duro que 
una piedra. Eso es uno de los vidueños más duros que hay. (Diego 
Rodríguez, Villamanrique). 

El almendro por lo menos no se debe regar tanto, como algunos que los 
tienen siempre arriado de agua y eso ni cría ni mierda, ni se desarrolla ni 
nada. Cuando más corto de agua… (…) por eso te digo que un almendro 
regarlo tanto es para nada, para nada, y chiquitito menos. Cuando sea 
grande anda, pues lo riegas y lo beneficias, pero chiquitito lo que haces 
es perjudicarle. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Reproducción 

Es el más bueno para tener, y dura más. Dicen: «tú no vayas a poner 
nunca almendras dulces, sino agrio, donde quieras que te enteres que 
hay un agrio y quieras poner algo vas por almendras agrias». (Manuel 
Escobar, Villamanrique). 
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De un almendro agrio, pues se coge de las que se caen del almendro 
agrio… y sabes tú que es agrio y lo tienes que volver a injertar. Pero de 
los dulces no lo tienes que injertar para nada. (Diego Rodríguez, 
Villamanrique). 

- El melocotón [el árbol] tiene muy poca vida. Pero ahora lo injertas en 
almendro y tiene una vida larguísima. Si lo pones en el amargo es mejor, 
es más valiente, es más fuerte. 
- ¿Y cuánto dura el injerto que no está hecho en almendro cuánto dura? 
- En siete u ocho años ya empieza a fallar y se echa a perder. Con el 
almendro no, con el almendro dura un montonazo. (Antonio Pérez, 
Almonte). 
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Sí, ése era de uno [su vecino] que tenía en un vallado dos almendros, ahí 
en una estacadita que tenía. Ya la ha vendido. Y me dijo: «pues yo te voy 
traer unas pocas de almendras y las pones allí». Y así lo hice. Me dio las 
almendras y las puse y nacieron… Había del blando y del duro. (Diego 
Rodríguez, Villamanrique). 

- ¿Y las almendras esas agrias de dónde las obtuvo usted? 
- Ésas las cogí yo de un almendro que estaba en un vallado. Hace ya unos 
pocos de años de eso. Estábamos desmarojando olivos, limpiando olivos 
y al amo le digo: «aquello que está en el vallado, arriba del vallado, ¿qué 
es?». Y dice: «aquello ha nacido allí. Yo no sé si es un almendro silvestre, 
de esos que son silvestres porque son agrios. Son silvestres». Y digo: 
«pues ahora cuando vayamos a tomar el bocadillo voy a ir yo para allá, y 
me voy a ir comiendo el bocadillo y me voy a traer diez o doce 
almendras, ¿tiene almendras?» Y dice: «sí, tiene en el suelo más 
almendras que Dios, como esas almendras no las quiere nadie… si 
hubiesen sido de esas buenas dulces veras tú cómo no estaban allí». Y 
digo: «pues voy a coger siete u ocho, o diez, y me traje por lo menos 
quince o veinte», me llené el bolsillo. Y digo: «esto lo voy a poner yo 
cuando llegue al cercado y voy a hacer allí un canterito y lo voy a 
plantar… (...) Voy a buscar por ahí unas pocas de macetas de esas», 
porque siempre tiran macetillas de esas… por los caminos. Y me llevé 
dos o tres días buscando macetas por ahí. Y las que no. Y digo: «ya no 
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buscó más ni hostia». (Manuel Escobar, Villamanrique). 

Ya no tenía cáscara… ya se habían caído limpias, la almendra sola, limpia. 
Y digo: «pues las voy a plantar», y las puse en el suelo. (Manuel Escobar, 
Villamanrique). 
  
- (…) los planté yo, no plantado, sino una almendra que yo enterré allí, 
de una almendra misma, se pone allí y sale el almendro… el de boca y el 
duro (…) con cáscara, eso hay que sembrarlo con cáscara, si no… 
[refiere ahora al endocarpo duro que recubre la semilla, no al mesocarpo 
como el ejemplo anterior]. Eso no se puede pelar, si no, se pudre. Con 
cáscara y todo. Se hace un agujerete y se planta la almendra….  
- ¿Lo abonó o preparó usted algo? 
- Ahí no había que abonar nada, nada más que sembrarla y ya está, eso 
no necesita nada… Un agujerete de a lo mejor dos o tres dedos, más 
tierra no se le puede echar, con la mano, o con un almocafre que 
nosotros le decimos, como un par de dedos de tierra. (…) Todos los 
sembré a la vez, todos los arbolitos esos, por lo menos los almendros, 
todos de una vez. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Todas germinaron, no se perdieron ni una. Eso es debido a… porque las 
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cosas no se le puede echar mucha tierra en lo alto, si le echas mucha 
tierra… hay plantas que admiten más tierra y hay plantas que admiten 
menos tierra. Por ejemplo el melón, y la sandía, dos dedos de tierra o 
menos, como le eche mucha tierra, se queda debajo de la tierra y no 
rompe para afuera, y si le echas un par de deditos de tierra pues al 
momento sale para afuera, y al almendro le pasa igual, y casi a todas las 
plantas, hay quien... Las habas a lo mejor necesitan tres dedos o cuatro 
de tierra en lo alto, tienen más tallo. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Eso sale como te estoy diciendo, de las almendras que se caen, (...) al 
almendro se le caen las almendras, lo mismo al agrio que al dulce y como 
haga buen tiempo en su tiempo, buena primavera, que llueva y eso, 
cuando se caen, pues esas mismas nacen y se ponen más buenos que 
Dios. Se saca y se pone sobre la tierra, lo mismo que el dulce. Que 
quieres coger tú de un almendra de ahí, pues puedes sembrarlo uno aquí 
y otro aquí a su medida, pues nace el almendro de la almendra, y echa 
almendras, y te comes las almendras… (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Cogía la maceta, y lo ponía boca bajo, así de lado, y le daba dos o tres 
guantadas así en el culo (...) que fuera despegándose de las macetas e 
hice aquí un hoyito… Y lo metí ahí y el que estaba en el suelo pues le 
hacía un cuadrito con el palín, un cuadrado así, y me lo traía. (Manuel 
Escobar, Villamanrique). 
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- ¿Y para arrancarlos del suelo qué haces?  
- Le corto con el palín, y si lo puedo sacar con pella lo saco con pella y si 
no, pues sin pella. 
- Sin pella, ¿qué es, con la raíz sola? 
- No, con pella es una mijita de tierra…. Sin pella es suelto [con las raíces 
sueltas] que se le cae la tierra. Pero tiene que ir con su raíz. Hombre, con 
pella mejor, pero si no tiene pella pues se riega y no pasa nada tampoco. 
(Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Para transplantarlo, lo cogí con el palín, con una peanita así de tierra. 
Hice el agujero y lo metí ahí [en terreno definitivo]. (Manuel Escobar, 
Villamanrique). 

- ¿Y si quieres transplantar por ejemplo estos chupones que han salido 
de debajo?  
- Esto no vale, esto no. Esto no cuaja, esto está metido en el troncón, en 
las raíces del troncón. No vale porque no tiene raíz, si hubiese sido un 
hueso que hubiera estado la planta aquí, que hubiese nacido aquí, ese sí 
vale [almendras caídas y germinadas en el vuelo del árbol]. Pero esto no. 
Esto viene de aquí y está metido en la raíz, y cuando esto se arranca 
pues se arranca eso solo sin las raíces ninguna. Y sin la raíz el árbol no 
agarra. (Manuel Escobar, Villamanrique). 

Porque ésas son de raíz [los chupones]. Y eso va a dar con la raíz y 
tendrás que cortar la raíz. Ahí no va a salir tierra. Ahí va a salir la raíz 
pelada, porque son una raíz y vas a tener que cortar la raíz. Y eso no va a 
salir en pella ni nada de eso, ¿comprendes? (Diego Rodríguez, 
Villamanrique). 
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Poda 

Porque la helada además es bueno para los árboles, buenísima, que se 
queden parados. Ahora mismo [octubre] los olivos están otoñados. Tú 
coges un olivo y le das un mal corte, mal dado, y se lleva un cacho de 
carne por delante, porque está otoñado, pero cuando se lían a caer 
heladas, lo desmarojas y los preparas que no se lleva la carne ni nada por 
delante. (…) se quedan dormidos, sí, con las heladas se queda dormido 
todo, porque se paran hasta los árboles. (Diego Rodríguez, 
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Villamanrique). 

. Eso hay que hacerle lo siguiente. El almendro no tanto, pero a los 
árboles a casi todos. Los árboles se crían todos con varas, con varetas. 
Llega el caso que está una vara así [entre medio metro y un metro de 
altura], y si la dejas ahí se va poner así [el doble de altura]. Al tenerlo así, 
lo despuntas de aquí, lo tronchas, y ya al troncharlo empiezan a nacer los 
guiones168. 
-  ¿Y le dejas unas pocas, dos o tres…? 
- Por lo menos tres hay que dejarle. Y ya el árbol se forma y la cruz se 
forma ahí. Porque si la formo muy alto no…  
- ¿Y qué edad tenía el almendro cuando usted le hizo eso? 
- Un año o dos. En un año se pone eso más grande que su puñetera alma. 
En un año eso cría mucho, coge una vareta para arriba para arriba. Si no 
lo despuntas, ¿dónde va a parar ése? Lo despuntas y ya empieza a 
abrirse. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

(…) Aquéllos sí han echado y se los he quitado yo. Como le quita la sabia 
arriba, pues se los he quitado yo, (…) de las raíces, [habla de la 
procedencia de los chupones], que eso es lo que va a mantener a éste 
verde más tiempo, porque a estos árboles les quito yo las metías un año 

                                     
168 Se fomenta así el crecimiento de las yemas inmediatas para formar las ramas 
primarias 
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y al otro año está seco. Pero claro, eso lo va a mantener verde más 
tiempo. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Plagas y enfermedades 

- Al almendro también había que curarlo cuando le entraba el piojo ese. El 
almendro es muy propenso a la mangla y algunas veces tenía que hacer 
una mochila de venenos de esos para matarle el piojillo. 
- ¿Qué más cosas le pueden entrar? 
- La mangla y una cosa que le dicen… la jodida mosca blanca. Que la 
habrás escuchado… que también le entra a los naranjos, pero ésa es 
debido a la mangla que cría, ¿lo habrás escuchado, no? Eso le entra a los 
melones y le entra a todo… y es malísima (...) Tanta mosca y tantas 
cosas, tanta mangla y tanto bicho, y tanto piojo, tanto de todo, los 
almendros pues se ponen que da miedo verlos, de mangla de esa 
pringosa. Y todo hoy hay que curar y si no, no hay nada que hacer. 
(Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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- ¿Cuando su tío tenía almendros se le echaba producto a los almendros? 
- Entonces no se le echaba nada, ni había tantas cosas como hay hoy. 
- Pero salía igual la almendra, ¿o no? 
- Igual, más buena que el pan. Entonces parece que había menos cosas 
que hay hoy, no sé por qué. Había menos bichos, menos mangla. Hoy un 
almendro está comido de mierda siempre. Los peritos sabrán más que 
uno de esas cosas, dicen que es debido a tantos productos… casi lo 
creo. Porque los olivos hay que curarlos cinco o seis veces al año ahora y 
antiguamente no se curaba ni una.  
- ¿Y qué otras enfermedades tenían los almendros? 
- Pues yo no he conocido nada más que ésa… la mangla, que son muy 
propensos ellos a la mangla. Yo me parece que antes, cuando mi tío los 
tenía allí, no le hacían nada, ni curaba almendros, ni curaba granados ni 
curaba nada, todo lo que se que cogía todo muy bueno. (Diego 
Rodríguez, Villamanrique). 

Recolección, uso y aprovechamiento 
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- Con una vara, claro, los vareaba. Mi tío las recogía todas. 
- ¿Y la vara de qué estaba hecha? 
- Un varejón de eucalipto o… una escalerilla y la vara…  
- ¿Qué le daba, a las ramas o a las almendras? 
- A las ramas no, había que darle a las almendras. Algunas iban a parar de 
aquí a allá, más lejos. Claro, había que saberlo desvarear y con un cachillo 
de palo y una escalera pues también le dabas poquito a poco y caían 
todas más bien que…  (…) un pedazo de palo que lo dominara uno con 
una mano. Porque con una vara larga algunas veces dabas un trancazo e 
iban a parar a la otra vera. 
- La vara larga sería para darle desde el suelo… 
- Desde abajo, desde abajo, y la escalera era para un pedazo de… que la 
aceituna también se han cogido así. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

Lo vareaba yo y mi gente lo cogía de abajo. Y yo ponía la escalera, o mi 
yerno también cogía la escalera y un palillo y pa, pa, pa. (Diego 
Rodríguez, Villamanrique). 

- ¿Cómo almacena las almendras? 
- Pues nada, están en un saco allí. En una estantería grande arriba (…) Si 
está en la humedad y le pasa un año o dos pues lo que hace es ponerse 
añeja, si no está en la humedad dura algo más. (Diego Rodríguez, 
Villamanrique). 
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Y como ahora vienen peladitas y todo, pues cojo un puñado y ya está. 
Algunas veces las cojo [las almendras duras de la variedad local] y las 
parto, para un pollo, parto las almendras, me gusta. Pero otras veces 
digo: «yo voy a coger unas pocas de esas que tengo en un paquete y ya 
estoy aviada». (Isabel Rodríguez, Villamanrique). 

Por las tardes me liaba a lo mejor y me comía unas cuantas. Y hay veces 
en que las comprábamos también, entonces casi siempre había 
almendras… Antes de no tenía yo almendro ni nada y entonces había 
mucha gente vendiendo almendras, como avellanas también, de esas 
largas [cacahuetes]. Siempre había uno [pregonando] «¡avellanas!», por 
las tabernas, cuando todo el mundo iba a tomar el vino a las tabernas. 
(Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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- ¿Aquí en Hinojos la gente ha solido tostar almendras en los hornos? 
- Sí, y el piñón también se ha tostado. Pero el mundo como está… No se 
echa cuenta, se coge y no se echa cuenta. Pero están riquísimas las de 
casa... (Antonio Medina, Hinojos). 
 
- Y cuando tenía entonces los cinco o seis almendros que tenía… tendría 
muchísimas almendras… 
- Coño, había ahí más almendras que Dios 
- ¿Y qué hacía con ellas? 
- Pues las daba más que todo 
- ¿No se podía vender ninguna? 
- Eso no se vende. Eso ya le he dicho. Medio saco hay allí en casa y no sé 
lo que pasará. Estarán buenas todavía, porque me parece a mí que duran 
dos años. Todavía estarán buenas, pero mi gente come pocas de ésas… 
(Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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Las tostadas se ponen añejas muy ligeras. Eso se tostaba poco a poco. 
Si hoy tostaban unas cuantas, pues a los tres o cuatro días tostaban 
otras cuantas en el horno ese, porque en el horno lo tostaban en un 
momento. Las ponía extendiditas... y las recogía con un escobón o lo que 
fuera y la sacaba cuando estaba tostada. Salía tostada. Muy buena salía 
en los hornos esos. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

- Yo las he tostado en un perol, me liaba a darle vuelta, a darle vuelta 
 - ¿Cuándo se nota que está tostada…? 
- Eso se lía… huele, huele mucho. Tostándola huele mucho. Se lía uno a 
darle vueltas. Es que hay que darle muchas vueltas. Se pone muy 
caliente, muy caliente y después se deja una mijita, porque se pone 
tierna. Y después se va endureciendo… Y muchas vueltas para que no se 
queme, porque no vas a tostar un puñado, tendrás que tostar en un 
perol un tomo así. Y ese tomo, a base de vueltas, se calentaban todas… 
-  ¿Y le echabas aceite o algo? 
- No, aceite no. Yo no le echaba nada. Ésos que le echan sal... eso es 
para nada. La sal hay que echársela después, cuando ya están cocinadas. 
- ¿Y lo mismo se tostaba la dura y la de boca? 
- Cada una aparte, porque la dura tenía más cochura que… es la 
almendra más gorda, más dura. Porque la de boca se tostaba más ligero 
y se echaba a perder nada más te embobaras y había que moverla 
mucho. De cuando en cuando cogías una para probarla y cuando te 
parecía, pues «mira, esto va a estar bueno ya». Porque yo se la he 
tostado a mi gente 20.000 veces. Y entonces cogía el perol, lo apartaba, 
lo dejaba allí que se enfriara y al enfriarse es cuando se ponía ya ella 
tostada y salía blanca. No salía quemada, salía blanca tostada, porque si 
se pasaba de cochura te salía negra. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 

- A.: A mi mujer le gustan verdes. 
- ¿Verdes? 
- C.: Yo me las como verdes. 
- A.: Verde, le encanta. Las almendras las coges y les hace así [las 
aplastas], como tengas una poquita de fuerza, y las granas… 
- C.: Yo me las como verdes. Después se secan ellas solas. Ésas cuando 
se secan están riquísimas, sin estar tostadas 
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- A.: Ahí en casa tengo una caja con unas pocas. (Antonio Medina y 
Carmen García, Hinojos). 

A mi me regalaron un cacharro de almendras, Arsenio Carrasco, hace 
ya… pero yo parto las almendras y están como el primer día. Por lo 
menos hace doce años. Las de boca se podían partir con la boca, pero 
estas hay que partirlas con el martillo, y la almendra no se pudre ni nada, 
lleva ahí diez o doce años. (Isabel Rodríguez, Villamanrique). 

- Ahí tengo un palo, que te lo voy a enseñar porque está ahí mismo, que 
es del de boca, que lo corté… y lo he puesto aquí por si alguno… Como 
lo iba cortando, pues le iba sacando [puntales] a lo mejor para los olivos. 
Al que se carga mucho tiene cuenta ponerle un puntal, que le llamamos 
puntales. Éste es un palo de ése,éste. 
- Dicen que el almendro tiene una madera muy dura 
- Muy dura. Es dura. Este palo es del de boca, y tenía de la cruz para 
arriba cuatro o cinco o seis palos y llegaba a las nubes. (Diego Rodríguez, 
Villamanrique). 
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EL MANZANO 

- Estas varetas que están aquí [señala un ramo en la parte interior del 
peral pardo], las voy a injertar en manzano. 
- Pero Pepe… las variedades de manzano que aquí había, las chiquititas 
esas, que dicen que había un manzano enano pero no hemos dado con 
él… 
- Pues allí en el camino está [dice sonriendo]. Cuando vayamos para casa 
te lo voy a enseñar. Enano… Son perillos, no es manzano, el manzano no 
es enano, el que es enano es el perillo. Nosotros teníamos aquí unos 
pocos… Este año se me ha olvidado de haber cogido un cachito de palo 
de allí, de ese muchacho, y haber puesto aquí esos perillos, que son 
preciosos. Luego cuando vayamos para allá me lo recuerdas, que lo 
vamos a ver. En el alto ese que está ahí, ¿no hay unos invernaderos ahí? 
Pues en los invernaderos está, a 50 metros. (José Espina, Almonte). 

Introducción 
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- ¿Y manzano? 
- Manzanos  los he tenido antes, pero ya no tengo nada de eso. 
- ¿De qué variedades de manzanas son las que ha conocido? ¿Aquí había 
perillos de esos pequeños? 
- Había chiquititos. Manuel Curita, ése también tiene allí en La Teja dos o 
tres. Manuel sí, tiene de ésos [manzanos locales], dos o tres, quizás 
tenga de eso. Yo he tenido antes manzanos, pero el otro manzano, pero 
eso se perdió ya hace 40 años, yo qué sé. (Manuel Orihuela, Almonte). 
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- ¿Y pereros, peros, manzanas? 
- Bueno, manzanos sí he tenido yo, que todavía tengo uno allí, que se lo 
compré yo a uno... pero se pudren todo. Lo compré éste, un pero 
golden, amarillo que se pone, que hoy se ve en los mercados tan buenos 
peros… Venía en el cartón que me costó a mí 1000 pesetas no hace 
muchos años, pero resulta que no es de esa manera, es aplastado, no es 
como venía en la foto, es aplastado. 
- ¿Y peros que haya conocido aquí? 
- Peros los han tenido mi padre, el del país, que es silvestre también, que 
también era muy bueno de comer, que le decíamos manzana, amarillo, le 
decíamos manzana nosotros. Tenía [su padre] de dos clases, uno más 
entrelargo y el otro más redondo, pero le decíamos manzana. 
- ¿Y eran dos variedades distintas? 
- Sí, sí, le decíamos manzanas, ésos eran los antiguos. (Manuel Jiménez, 
Almonte). 

- Manzano sí tengo también, tengo uno… 
- ¿Que sean antiguos, que sean de variedades antiguas, no compradas en 
viveros? 
- No, antiguo no, este reineta. Reineta no es muy antiguo. (Manuel 
Orihuela, Almonte). 

- Entonces los manzanos, ¿qué clase de manzanas había aquí? 
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- Aquí había un manzano que no sé ni cómo se llamaba. Manzano. Había 
una que era ahuevadita, y otra que era rendondita, había dos clases de 
manzanas. Un manzano riquísimo. Pero lo que te estoy diciendo, llegó el 
pero de fuera  a los mercados, a las plazas, unos peros tan hermosos… 
- ¿Y los peros que traen de fuera se dan aquí? ¿Porque no hay 
plantaciones de peros, no? 
- Sí se dan. No hay plantaciones de peros. El terreno este es un terreno 
maravilloso para poner peros, pero lo que estoy hablando, ¿quién se 
pone a poner una plantación de peros, para que después se queden los 
peros aquí, como hay plantaciones de perales, no? Gente que se ha 
dedicado a poner, a lo mejor en una fanega de tierra, han puesto 300 ó 
400 perales, y ahora mismito la ves tú toda en el suelo, porque no le trae 
cuenta ni cogerla. A la vera de Sevilla tienen lo perales amontontados y 
no tiene que venir aquí por peras, hoy sobra toda. 
- ¿Y los manzanitos quedan algunos? 
- Yo no sé ahora mismo si hay, yo no los veo nunca, ese que yo te he 
dicho a ti es enano. Como me acuerde este año voy a coger una ramita y 
la voy a poner a la vera del pozo. Esos son así enanitos, y tiene los 
cacharritos esos [los frutos], ésos le decimos nosotros perillos, perillos 
enanos (José Espina, Almonte). 
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- ¿Qué tipo de manzanas son las que había por aquí? 
- D.: Manzana enana y manzana. 
- M.: Había unas manzanas que parecían un perito, me parece a mí que le 
decía mi abuelo, porque parecían… Eran más chatitas. 
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- D.: Ésas eran las enanas. Y el manzano era así. Chicos, la altura de uno 
no pasaban. 
- F.: Eran aplastados. En Las Parejas tenía uno así... 
- J: Allí en mi corral, ¿te acuerdas del manzano que tenía yo en el corral, 
que nació solo allí? Estaba pegando a la pared de allí del fondo… Echaba 
cada manzana apiñada... 
- ¿Algún hueso de manzana caería, no? 
- J: Claro. Y era ¡rica, rica! Pero de las buenas, o sea que ésta que tenía 
yo aquí… 
- F.: Del manzano enano hay dos clases. Hay un manzano enano que 
tiene la manzana así redonda, gorda y otro que la tiene más chiquitita, 
más aplastada, que son muy dulces. 
- ¿Y las dos son antiguas? 
- D.: De toda la vida. 
- F.: ¡Eso de toda la vida de Dios! 
- ¿Y habrá algún manzano por ahí perdido de éstos? 
- V.: Como no haya en Las Posturas… [finca de la zona] 
- F.: En las Posturas… ya los árboles que había no existen casi ninguno. 
- ¿No puede quedar alguno perdido, que el dueño haya dejado tirado en 
el campo? 
- F.: Por eso, porque se está perdiendo todo, todas esas cosas antiguas 
se están perdiendo. 
- Y además de estas enanas, ¿había alguna otra manzana que fuera ya 
más… con más cuerpo? 
- M.: Sí, un manzano más grande, claro. Y eran un tamaño así más o 
menos y que echaban una cantidad que daba miedo. 
- ¿Qué tipo de manzanas eran, coloradas, o eran amarillas como el pero? 
- D.: Rubia. 
- M.: Amarilla. Vamos, no amarilla amarilla, con tonos así... 
- D.: Rubia, rubia 
- F.: Entre verde y amarilla. 
- M.: Sí, entre verde y amarilla, exactamente. 
- ¿Y le decían de alguna manera a ese tipo de manzana? 
- D.: Manzana, manzana. 
- V.: Manzano enano y manzano alto. 
- F.: Manzano enano y manzanos de los altos. 
- M.: Sí, nosotros vendíamos las manzanas por la calle, amontonadas, en 
los canastos. 
- ¿El nombre de pero no es muy utilizado por aquí? 
- D.: El pero ya es otra cosa. 
- F.: El pero no resulta mucho aquí. La manzana sí, la pera... 
- ¿Qué diferencia hay entre la manzana rubia y el pero? 
- D.: El pero es más áspero, más verde. 
- M.: Sí, más verde. 
- J: Y más gordo. 
- M.: Sí. 
- J: Yo tengo allí uno que es pero, en la nave. ¡Son peros y son 
buenísimos! 
- ¿Pero es antiguo? 
- J: No, no. Es nuevo, tendrá 15 años nada más. (Juan Sánchez, Venancio 
Cano, Mariano Díaz, Diego Sánchez, Fidelio González, Hinojos). 

570



 
571



 

- Y manzanos, ¿qué tipo de manzanos recuerda usted aquí antiguos? 
-  Manzanos de las antiguas blanquillas, la blanquilla. 
- La blanquilla. 
- La blanquilla chata. 
- Chata. ¿Y ése es el que tiene usted? 
- Uno, uno es el que tengo. 
- ¿Y de dónde se ha hecho usted de él? ¿Lo tiene de antiguo? 
- No, ése no. Yo no me acuerdo si fue comprado o fue dado, la verdad 
que no me acuerdo. (Francisco Aragón, El Rocío) 
 

 
- (...) ¿Y ése es el que se recuerda aquí antes, o había otros manzanos? 
- Nosotros teníamos aquí antes unos manzanos antiguos que eran muy 
ricos pero… lo que estamos hablando [sobre la desvalorización de lo 
local], esos manzanos eran unos manzanos muy ricos, y le pasaba igual 
que a esto [el peral pardo], echaba un montón de manzanas, pero llegó 
la hora en que vinieron otras clases de plantas, como lo que pasó con ése 
que está ahí, el peral alcolina ese, a los peros, y a otras variedades, 
injertados por los laboratorios esos… Y ya eso se abandona. Porque ya 
eso no tiene vista, está muy rica, muy dulce, muy todo, pero no tiene… 
y eso es lo que va eliminando todo lo viejo, por lo menos los árboles 
viejos que tenemos nosotros aquí. Como le va a pasar a éste [peral 
pardo], como le va a pasar al naranjo chino, que es que no los quieren… 
(José Espina, Almonte). 
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Caracterización 
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- ¿Y esa manzanita pequeña que había aquí antes? 
- M.: Le decían perillos, le decían perillos. 
- A.: Era chiquitita, le decían perillos, que eran los árboles enanos, 
estaban sobre el suelo. 
- Eran pequeños. 
- M.: Se crían muy anchos y muy bajos. 
- A.: Se criaban sobre el suelo, muy bajitos, estaban las ramas en el 
suelo. Se podían coger con las manos. 
- ¿Y ése sabe usted dónde puede quedar uno de ésos? 
- M.: Eso ya es muy raro que tenga, eso ya es muy raro aquí. 
- A.: El árbol era sobre el suelo, muy bonito el árbol. 
- ¿Qué altura podía tener un árbol de esos? 
- M.: Un metro, metro y medio, más o menos. 
- A.: No, era más alto… 
- ¿Más alto? 
- A.: LLegaba casi a la lámpara. 
- ¿Pero era estilo granado o una cosa grande? 

574



 

- A.: No, era así como redondo, era redondo como si fuera, cómo te 
explico… 
- ¿Eso lo conseguían podándolo así, no? 
- A.: Ah! Yo eso no lo sé. 
- M.: No, no, eso no lo podaban, nada más que era más bajo. (Manuel 
Acosta y Antonia Martínez, Almonte). 
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¿Manzanos? Toda la misma, iguales, no siendo los enanos que tenía otra 
clase, con la fruta natural, ni muy gorda ni muy delgada, la manzana toda 
blanca, amarilla, casi blanca, no muy gorda, manzanilla regular. (Manuel 
Escobar, Villamanrique). 
 

- ¿Y la fruta qué es, para los postres siempre, no? 
- Para los postres. Si tú tenías una finquilla pues tenías los árboles, como 
yo los tengo aquí, pues entonces los tenía mi padre… tenía higueras, 
granados, tenía todos los arbolillos esos, para eso, por eso te digo que … 
y manzanas igual, las manzanitas eran unas manzanilla chicas, muy ricas 
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por cierto, muy harinosas y muy buenas. Ésas [una variedad no local que 
cultiva] también están harinosas, pero me parece a mi que se llevaban el 
tiro las antiguas. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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Por aquí es que hay poco manzano. Nosotros hemos tenido aquí a la vera 
del portal un manzano, que era un pero, me lo regaló su tío Juan [el tío 
de su marido] el pobre, también de los huesos... Traía él manzanas de la 
plaza y ahora me lo tiraba allí a un alpende que tenía y estaba una 
maceta allí y nacieron allí dos o tres. Y nosotros lo plantamos a la vera de 
la casa. Pero eso me parece a mí que no priva aquí, se ha llevado aquí 30 
años y el pero más gordo que ha echado ha sido así. Y el año pasado lo 
arrancó y puso un olivo gordal. (María Josefa Villarán, Almonte). 

Ecología 
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- ¿Y manzanas o peros que haya conocido aquí antiguos? 
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- Uhm, todas esas cosas... manzana sí ha habido aquí, otra cosa antigua, 
una manzana común, era chiquitita así. 
- ¿Rojita? 
- Eran…, eran dulces. Después el pero aquí no se ha dado nunca, cuando 
están cargados se caen todos, vamos que yo lo he visto este año mismo, 
un pariente mío tiene una finca y estaban todos cargados y pero cuando 
vino el calor dijeron a caerse y se quedó vacío… 
- Este clima no es el suyo, ¿no? 
- Qué va, esta calor no la soporta la manzana. 
- ¿Y alguna otra manzana además de esta dulcecita chiquitita que me 
está comentando? 
- Había otra un poquito más gorda, pero claro, de nombre no se puede 
buscar. Yo recuerdo de las chicas, y de otra más grande, con el mismo 
gusto que la chica, será… no sé si la habrás visto alguna vez, a ésta se le 
tiraba un bocado así y se ponía oscura al momento. 
- Se oxida muy rápido… 
- Ay, ay, me acuerdo yo de eso [dice melancólico]… (Gregorio González, 
Villamanrique). 
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Manejo del suelo y riego 
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- D.: Otra [variedad de manzano] que era más gordita, más gorda, hace 
tantos años, que no me acuerdo. Que cuando existían los manzanitos… 
pero el que yo tengo echa las manzanas más gordas que los que 
teníamos aquí antiguamente, los de secano, que eran más chicas. Éstos 
son del Quema, que me lo trajo Jesús, y se trajo plantones y puse yo allí 
uno. 
- L.: Que echa unos peros así de gordos, pero que tiene gusto a 
manzana, harinosa, que le dicen harinosa. (Diego Rodríguez y Lola 
Delgado, Villamanrique). 
 

Reproducción 
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- ¿Éste [el membrillo] se puede injertar en pera y en pero? 
- También, es la misma pipa. 
- ¿Y la gente lo suele hacer aquí? 
- Se suele hacer, pero no se hace mucho porque esto tiene una madera 
que cría muy poco, la madera del membrillo tiene un crecimiento muy 
lento, y los peros tienen una madera de un crecimiento muy grande. 
Entonces, al injertar el palo aquí, el palo injertado crece mucho y el otro 
crece poco y lo parte de seguida. No tiene madera para aguantarlo. 
(Antonio Medina, Hinojos). 

De ésos... [los manzanos] ya nos hemos acostumbrado nosotros a 
buscar las plantas más gordas, la fruta más gorda. Porque ése me lo traje 
del corral, de donde trabajaba ése [su amigo] que estuvo ayer aquí. 
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Estaba él en la casa ésa, de ahí me traje yo ése [un melocotón local], y 
estuve por coger una espiga, un cachito de palo para injertar un 
manzanito que tenía, que tenía dos manzanitos de esta altura, de los 
enanos, y estaban arracimados de manzanas, y manzanas gordas. Y le 
digo un día: «voy a tener que cortarle dos o tres ramitas a ése...», y dice: 
«pues como nos vea [el dueño] cogerle una ramita nos echa de aquí a los 
dos». Claro, cada vez que salíamos para allá, digo «cualquier día le quito 
yo eso», pero él [el dueño] estaba siempre asomado por la ventana... 
porque se enteró que le dije un día: «Miguel, cualquier día me llevo yo una 
ramita de ésas e injerto yo un manzano allí». (Manuel Escobar, 
Villamanrique). 

Poda 
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- ¿Aquí no se limpiaban los manzanos?  
- M.: No se limpiaba mucho, no limpiaban. 
- ¿Aquí no se han podado? 
- M.: Sí, sí, aquí se podan los naranjos y los manzanos y eso, pero esa 
especie de perillo no se podaba, era muy baja y eran muy anchos. 
- ¿Y eso por qué ha desaparecido? 
- M.: Yo qué sé, porque la gente eso... 
- A.: Yo me acuerdo que mi padre tenía en el campo. 
- ¿Y eran buenos de sabor? 
- M.: Sí, eran muy buenos. 
- A.: Sí, sí, eran muy ricos, eran muy ricos. Mi padre, como se criaban 
antes los cochinos en casa, echaban tantísimos que los traía y 
alimentaban a los cochinos, yo me acuerdo que yo los cogía… los 
perillos, sí, eran muy ricos, muy dulces. (Manuel Acosta y Antonia 
Martínez, Almonte).  
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Recolección, uso y aprovechamiento 
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EL PERAL 

Introducción 

- ¿La parda? 
- D.: Claro. La parda. 
- F.: Y la parda. 
- M.: Y las peras de agua. 
- D.: Eso es más difícil ya. 
- R: Eso sí que es más difícil, eso aquí, perales.... 
- M.: Sí, ya los perales esos... Eso ha desaparecido todo 
- F.: Los perales siempre se han conocido. Pero la parda ha desaparecido 
ya. 
- ¿No quedan aquí perales pardos? 
- F.: Han desaparecido. La parda era una pera del país, pero los perales 
de aquí han desaparecido todos. 
- M.: Claro, porque vinieron peras más vivas... (Diego Sánchez, Mariano 
Díaz, Fidelio González, Hinojos). 
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- ¿Y la fruta del terreno, tiene alguna ventaja, ya sea el peral u otro 
cultivo? 
- Eso tiene mucha competencia. Hoy en día hay muchísimos perales por 
ahí, en cualquier sitio, cantidades de peras, de frutas de todos lados, no 
tendría sensación, porque hay muchísima competencia. Hay zonas que 
tienen la arboleda amontonada. 
- (...) Tú lo dices porque en el mercado la gente va a pedir un tipo de 
fruta y no va a pedir ésta, ¿no? 
- Eso es, porque después no dicen «esa tiene que estar buena». Pues no, 
dicen «qué chiquinina». Porque ésta [la pera local] normalmente no es 
gorda, es medianita... 
- Y la gente las peras chicas no las quiere. 
- Hombre, no tiene la sensación que tiene la más gorda, eso es. (José 
Espina, Almonte). 

- Había peras, que la pera que teníamos era una pera antigua que le 
decíamos blanquilla, pera blanca, y otra que le decían pera parda, muy 
antigua.  
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- ¿La blanquilla es una pequeñita que se pone muy amarilla cuando está 
madura? 
- No, ésa se llamaba mayuela, una pera así [pequeña], riquísima. Ahora, 
esa blanca era una pera natural.  
- Más grande… 
- Sí, esa era más grande, natural. Y esa pera se llama mayuela. Después 
conocimos aquí… ¿Tú no sabes por qué le decían mayuela? Porque se 
venía en mayo, y por eso le decíamos mayuela. Y después conocimos, 
que ya vinieron los injertos, se empezó a injertar y ya conocimos frutas 
más modernas. Se conoció la pera de agua, una pera abotellada larga, la 
alcoliné.  Otra pera que se conserva mucho… y la hay mucho en el 
mercado en este tiempo. Esa pera [la ercolina] se ve mucho.  
- ¿Y la parda cómo era? 
- La parda era una pera morena, estilo color canela. Una pera no grande. 
(...) Quiero recordar la que se conserva mucho …, ¡la Aranjuez! Ésas son 
variedades modernas. (José Martín, Almonte). 
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Ése es un peruétano, ¿no ves que está la espiga? Donde está la espiga… 
ése es de unas peras que le dicen de botella, que por debajo, por el culo 
es gorda, después para arriba van cada vez más chicas, más chicas hasta 
que llegue arriba… como si fuese el gañote de una botella… por eso le 
dicen de botella (Manuel Escobar, Villamanrique). 
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- ¿Perales han tenido ustedes? 
- M.J.: Sí, perales sí. 
- ¿Y tiene todavía algún peral? 
- M.: Sí tengo. 
- M.J.: Todavía hay unos pocos. 
- ¿De qué variedad? 
- M.: Son peruétanos, peruétanos, porque ahí donde le dije a usted, que 
era una finca muy grande... 
- M.J.: Ésos son terrenos de riego. 
- M.: Y después los injerté en perales. ¿Cómo le dicen? Ya no me acuerdo 
cómo le dicen a la pera esa, una pera muy buena. Son las mejores de 
todas. 
- ¿Cómo es? ¿Pequeñita y pasa de verde a amarilla? 
- M.J.: Sí, sí, pasa de verde… 
- M.: Se pone una pera…, una pera muy buena. 
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- ¿Es una variedad antigua por aquí o la han injertado ustedes de nuevo? 
- M.J.: Sí, sí. Eso es antigua, eso está injertado. Eso tiene ya, pues yo que 
sé. Mi padre se lo injertó a él [a su marido]. Tengo un hijo con 43 años o 
44, y no había nacido. 
- M.: Las pardas las he tenido yo también, pero no, ésta es otra. 
- ¿De agua? 
- M.: Tampoco. La pera viene a ser como una bombilla, chispa más, 
chispa menos. Se crían unas más buenas, otras más... Pero vamos, que 
son muy buenas peras. (Manuel Orihuela y María Josefa Villarán, 
Almonte). 

- ¿Y cómo era la perita parda, se acuerda? 
- Me acuerdo, claro. Su tipo era medianita, pintadita, parda, que son 
estas que están aquí, dos que hay aquí. Éste es un peral pardo y aquél es 
de agua. 
- (…) Entonces, en Villamanrique recuerda las peras antiguas que son las 
pardas… 
- Ahí en el surtidor, en lo de Juan Cano… a mano derecha, unos perales 
como éstos, más grandes… eso ha estado toda la vida... y son pardos..  
- ¿Amarillitas o verdecitas? 
- Amarillitas. 
- ¿Y es el único tipo que había? 
- Que nosotros conociésemos por aquí… (Gregorio González, 
Villamanrique). 
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- Más bueno es… Esto es un peral que le llaman de botella, de botellita, 
que parece una botellita. 
- Injertado en peruétano... 
- Eso es, el padre de abajo es peruétano. 
- ¿Lo injertaste tú? 
- Sí, el padre es peruétano, que es el que más dura de los perales, se cría 
nada más en lo regajos, en las tierras muy frías, donde pasa agua y eso, 
en los arroyos, se crían los peruétanos esos, y eso se van, se arrancan, 
se vuelven a plantar, a injertar, y salen estupendos. Pues ése te lo 
puedes llevar. (Diego Rodríguez, Villamanrique). 
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- ¿La parda cómo era? 
- F.: Es una pera así mediana color marrón. 
- D.: Muy tierna. 
- ¿Pero es la misma pera que había aquí antigua o es una pera moderna? 
¿Tenía pintitas? 
- F.: No, era color marrón. 
- M.: Allí en El Parronal  puede que queden algunos, ¿no? 
- F.: Allí hay peras del país, pero no pardas. 
- ¿Y la del país cuál es? 
- F.: Unas peras que aquí se criaban, que resultaba bien. Yo no sé cómo le 
dicen. 
- D.: Era una pera basta, hasta que no estuvieran bien maduras no se 
podían comer. 
- M.: Sí, no se podían comer. (Fidelio González, Diego Sánchez, Mariano 
Díaz, Hinojos). 
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- Y si la blanquilla que tú has dicho es más áspera, ésta cómo es?, ¿ Más 
jugosa?¿ Con más agua? 
- Ésta [la parda] es más dulce [que la blanquilla]. La que tiene mucho 
caldo es ésta que está aquí, la alcalina, ésa es una pera muy rica.  
- ¿Y ésa es de aquí o ha venido…? 
- La alcalina es más moderna que ésta, vamos, lleva aquí por lo menos 60 
años lleva aquí el árbol este, pero la autóctona nuestra de siempre es la 
blanquilla aquella que está en el camino y ésta [la parda]. (José Espina, 
Almonte). 

- ¿Y galaperos y peruétanos tiene? 
- D.: El peral que yo tengo está en peruétano, y todo lo que sale por allí… 
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[brotes radicales bajo el vuelo del árbol]. Porque el padre es peruétano, 
lo cogí de un arroyo, que estaba allí tirado. Es silvestre, como todo lo 
que echa abajo. Lo tengo injertado en pera, para la gente… Yo no pongo 
ya más nada, ni uno más. 
- ¿Las peritas eran chiquitas? 
- D.: No. Las peras ahora de retoño son chicas, pero cuando es su 
tiempo, parece una botellita.  
- L.: Es de botellita, así larguita, muy dulce. 
- D.: Se pone amarillita. Es muy dulce, lo que pasa es que las que tiene 
ahora son de fuera de tiempo, porque se otoñó el árbol, porque tiene 
riego, y te echa otra vez. Aquí también había dos o tres clases, pero ya 
no… Jesús tiene uno que le llaman pardillas. Chiquititas, parditas, pero 
muy dulces, que son de aquí de siempre. Como el manzano, que se ha 
criado aquí toda la vida de Dios, que se ha criado en secano. Como la 
pera que se criaba antes en los cercados, otra que era más gordita, más 
gorda. Hace tantos años que no me acuerdo, cuando existían los 
manzanitos… (Diego Rodríguez y Lola Delgado, Villamanrique). 

Caracterización 
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- ¿Y cómo se diferencian entonces? Yo que no entiendo, ¿cómo la 
diferenciaría? 
- Hombre, diferenciarla pues… 
- ¿Es más larga esta, es más chatita…? 
- Aquella [la blanquilla] tiene como… un diabolo… como una mortaja… 
como la calabacita de Santiago. 
- Que tiene cuello… gollete… ¿no es así? 
- La blanquilla tiene más cuellecito, es más alargadita, con otra 
cinturita… 
- ¿Y ésta [la ercolini] no?  
- Parecido, pero varía con aquella. Ya te digo, ésta es una pera muy dulce 
y muy rica, aquélla es más áspera, a mi me gusta aquélla mucho [a pesar 
de todo]. 
- ¿Y la parda qué forma tiene más o menos? 
- La parda es más redondita. La parda no tiene mortajita ni nada de eso, 
es una pera redondita, puede ser más gorda o más chica, pero más 
redondita. Y las hay también de agua, ahí esta, un peral de agua allí 
abajo. 
- ¿Y esas peras son más gordas? 
- Las de agua son una pera muy buena también. 
- ¿Y es antigua o más moderna? 
- También le pasa como a ésta, que no son de las viejas nuestras de aquí. 
Éste es otro pardo [otro ejemplar más]. (José Espina, Almonte). 
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- ¿La parda cómo era? 
- F.: Es una pera así mediana, color marrón. 
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- D.: Muy tierna 
- ¿Tenía pintitas? 
- F.: No. (Diego Sánchez y Fidelio González. Hinojos.) 

- ¿Y cómo es el color de la pera [parda] esta cuando está madura?  
- Pues éste, marroncita, marroncita [enseña un fruto que sostiene en la 
mano]. 
- No es amarilla… 
- No. 
- Es que hay alguna gente que dice que la parda se pone amarillita, 
¿puede ser otra parda eso? 
- La parda se pone una mijita más rubita que ésta aquí [una pera parda 
no madura], una mijita. Ya cuando empieza la madurez se pone un pelín 
más… marrón, ¿no ves que es marrón? Marrón verdecita pero es marrón. 
Eso es. Hasta que no llegue a la madurez. Ya deja el crecimiento de 
gordo y empieza a coger otro colorcito. Empieza a perder este color 
marrón y empieza… pardo, la palabra te lo dice, se pone pardita. 
- ¿Esa se conoce aquí hace mucho tiempo, o ha venido de alguno que la 
haya traído…? 
- Yo no, yo la he conocido siempre aquí. Míralo, aquí tienes el peral… 
míralo. Fíjate el padre [señala el patrón en peruétano, grueso y hueco]. El 
padre murió, que es el troncón éste, fíjate los años que tendrá [tiene un 
gran ancho, como de 1 m de diámetro] y después se le dejaron aquí 
estos cuatro retoños… 
- Que fue injertado en peruétano como tú has dicho. 
- Eso es, pero esto tendrá más de un siglo el peral este (José Espina, 
Almonte). 

Aquí también había dos o tres clases, pero ya no… Jesús tiene uno que 
le llaman pardillas, chiquititas, parditas [se refiere al peral de botellita], 
pero muy dulces, que son de aquí de siempre. (Diego Rodríguez, 
Villamanrique). 

- Y por dentro, la carne [del peral blanquillo] es blanca ¿no?  
- Blanca, blanca. 
- ¿Éstas [Las pardas] también son de carne blanca por dentro?  
- Éstas también son de carne blanca. 
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- Las pepitas, ¿cómo són? Oscuritas, blanquitas… 
- ¿No tienes navaja? [Se dispone a abrir la pera para enseñarnos las 
pepitas] 
- Yo sí. ¿Por qué, ya se le ven las pepitas? [fruto a finales de abril]. 
- Vamos a ver. 
- Pero ¿tú las recuerdas, de cuando el fruto está maduro? 
- Sí, tiene una pipa igual que el pero, más o menos, a lo mejor el pero la 
tiene más gordita, pero igual que el pero. (José Espina, Almonte). 
 

- ¿Y comparada [la parda] con aquélla [la ercolini]? 
- Ésta [la ercolini] normalmente está más rica, tiene más sol y al tener 
más sol esta más rica. Le pasa como al melocotón y toda la fruta que tú 
veas. La muy temprana muy temprana está más... 
- ¿Cuál es la que más te gusta a ti? 
- Esa alcalina es muy buena. Tú ves, aquella que está allí [la blanquilla], a 
pesar de ser muy tardía, es más áspera. Aquella que está en el camino, el 
blanquillo aquel, es más tardía que esa [la ercoolini], pero tiene un 
áspero,  
- ¿Qué es lo que tiene entonces el pardo? 
- Que es muy temprano... Aparte de que, estando madura, está muy rica 
también, ¿no? ¿Tú no la has probado? Lo que es que tienes que coger un 
madurita. (José Espina, Almonte). 
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- ¿Y ese peral [el peral de Hinojos] es de los antiguos de aquí?  
- Sí, sí. Qué lastima, que se han arrancado todos los perales esos…. 
- ¿Cómo le llamaban a ese peral? 
- Nosotros le hemos dicho peral, peral. 
- ¿No tenía ningún nombre? 
- No, no. 
- ¿Y las peras esas cómo son? 
- Las peras esas, están buenas, pero esa pera está un poquito… a ver… 
áspera. Son ásperas. No es lo mismo que las peras estas que vienen… 
- ¿Pero no es un peruétano? 
- Peruétano no. Los peruétanos… ésos son árboles salvajes, y eso se 
coge un peruétano de esos y se planta. Porque como es una cosa más 
salvaje, se planta aquí y es muy duro, agarra enseguida. Entonces 
después se injerta en peral. Eso es, hija. El peruétano, ahora creo que 
están poniendo en los pinos. También están poniendo… ¿cómo se llama 
eso? Madroños, madroñeras… y muchas encinas, alcornoques… (José 
Cano, Hinojos). 

- ¿Y se han comido aquí alguna vez las peras de peruétano? 
- Yo sí me las he comido, porque yo tenía unos tíos ahí en el Coto, en 
Caña Mayor, y había peruétanos que eran más dulces y otros más 
esaboríos. Y los más dulces los comía. Hombre, no tiene el gusto mismo 
que la pera, pero que se puede comer, estaban buenos. (Manuel Orihuela, 
Almonte). 
 

                                     
169 Si normalmente, para que un fruto se desarrolle, hace falta que la flor sea 
fecundada, la partenocarpia refiere a aquéllos casos en que el fruto se desarrolla sin 
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- ¿Tienen muchos huesos las peras que salen…? 
- M.J.: No, tienen pocos, tienen dentro un meollito y unos cuatro o cinco 
huesos tienen en… 
- M.: Chiquitos…ésos no tienen, tienen poco hueso. (Manuel Orihuela y 
María Josefa Villarán, Almonte). 

- Nos han dicho que los perales a veces echaban peras que no tienen 
pepitas adentro, ¿eso aquí se ha dado alguna vez, tú has conocido eso? 
- No, yo no. No, porque eso son ya, ¿cómo se llama eso? Híbridos. Ya son 
unos injertos que le hacen en los viveros, los científicos o quien sea, para 
que no saque la pipa, o bien a eso o bien a lo que sea, le quitan la pipa. 
[Seguido toma un fruto del peral pardo en la mano y lo abre]. No sé si se 
reconocerá todavía o no. Esto que está aquí es la pipa, ¿lo ves? (José 
Espina, Almonte). 

Ecología 

                                                                                                          
fecundación. Los frutos por ello no tienen semillas o pepitas. Este fenómeno también se 
da, por ejemplo, en la higuera y cítricos. 
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Al peral que yo tengo en peruétano le pasa igual, echa hijos para allá y 
llega lejos, que salen solos, y será porque el peruétano es muy fuerte. 
Son como la higuera, que no necesita agua, que es capaz de vivir e ir por 
el jugo y sabe Dios, si plantas una higuera y tiene un pozo lejos se va 
hacia el pozo, aunque esté lejos. Hay muchos árboles que lo hacen. 
(Diego Rodríguez, Villamanrique).  

- ¿Y peruétano recuerda usted aquí? 
- Ah sí, yo los he tenido, duran mucho, no son muy gordos, son 
pequeñitos, pero echan amontonadas, son como una perita de agua. 
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(José María Romero, Villamanrique). 

Yo he castrado todo lo que he alcanzado. ¿Y ves lo que no he alcanzado, 
que están amontonadas? Porque como yo no me dedico a esto, no me 
dedico a venderlas... pero esto tenía, ¡yo qué sé las peras que tenía! Si yo 
hubiese dejado todo lo que le he quitado... y eso que está desmochado, 
¿no ves que está desmochado? Toma esta [pera parda] que está aquí a 
la sombrita, cómetela verás qué rica está la pera esa... (José Espina, 
Almonte). 
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- ¿Y de cada florecita de la pera sale una pera…? 
- M.: Sí, de cada ramita de florecita de esa sale una. Hombre, también se 
caen. 
- ¿Pero es un ramito, no? 
- M.: Sí, es un ramito, a lo mejor de tres o cuatro o cinco. 
- M.J.: Nosotros tenemos allí un peral que echa unos ramilletes que… y 
unas peras… (Manuel Orihuela y María Josefa Villarán, Almonte). 

- ¿La blanquilla se viene al mismo tiempo que esta [la parda]? 
- Es más tardía.  
- ¿Para cuando más o menos? 
- Esa para agosto, esa pera es muy tardía. 
- Pero echa la flor al mismo tiempo ¿o no? ¿O la flor como es más tardía 
la echa más tarde? 
- No, le pasa igual que a la uva zalema. La uva zalema la ves así, ¿no? 
Pues hay por ahí viñas que todavía no han echado el pámpano y se 
vendimia antes que ésa, tiene un proceso más largo. 
- ¿Pero florece al mismo tiempo? 
- Sí, sí, igual, quizá hasta antes ésta [la parda], pero después le coge la 
vez. (José Espina, Almonte). 
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- ¿Y las peras gordas, las pardas y las de agua, se venían al mismo 
tiempo? 
- D.: No, no se venían al mismo tiempo, la pardilla esa se venía antes. 
- M.: Ésa es la más temprana... 
- D.: Ya [28 de junio] se estaban cogiendo. 
- J.M.: Ésa se venía en mayo. 
- D.: La pera pardilla es muy temprana. 
- ¿Y la de agua? [agua de Aranjuez] 
- D.: Más tarde. 
- J.M.: Más tarde, por junio o por ahí... (Diego Rodríguez, José María 
Romero y Manuel Escobar, Villamanrique). 

- ¿Cuánto puede durar un peral? 
- M.: Pues yo qué sé, yo tengo esos que son de peruétano y hace ya… 
40 años o más que los tuve. 
- M.J.: Más, más, más, cuando tú te fuiste a Alemania los pusimos. 
(Manuel Orihuela y María Josefa Villarán, Almonte). 

Manejo del suelo y riego 
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Reproducción 

- M.J.: No nace [desde la semilla], algunos, algunos, muy raro que nazca. 
- ¿Entonces siempre es por injerto…? 
- M.: Por injerto, sí. 
- M.J.: O puesto de abajo, que lo echa nuevo [esquejes radicales] se 
planta.  
- M.: De los de debajo nuevos que los echa retirados del árbol a dos 
metros o un metro, que ése se puede coger y plantar y después, a lo 
mejor si lo injertas, es mejor. Lo injertas de otra variedad… (María Josefa 
Villarán y Manuel Orihuela, Almonte). 

- Se llama salvaje [el membrillo] porque se pone en las lindes y no en 
medio de las fincas, para no labrarlos. Éste se puede injertar en pera. 
- Éste se puede injertar en pera, ¿y en pero? 
- También, es la misma pipa. 
- ¿Y la gente lo suele hacer aquí? 
- Se suele hacer pero no se hace mucho porque esto tiene una madera 
que cría muy poco. La madera del membrillo tiene un crecimiento muy 
lento y los peros tienen una madera de un crecimiento muy grande. 
Entonces al injertar el palo aquí, el palo injertado crece mucho y el otro 
crece poco y lo parte enseguida. No tiene madera para aguantarlo. 
(Antonio Medina, Hinojos). 

Esos árboles [los peruétanos] son mejores que los otros, los injertados 
en peruétano son mejores árboles, y duran más, el doble, pero la gente 
no se entretiene en eso. Compra el de vivero donde quieras y te dura 
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cinco años, cinco o siete… (Manuel Orihuela, Almonte). 

- Entonces en el peral, por ejemplo, hacemos la misma operación que 
hemos hecho antes para hacer la puya o espiga. Lo suyo es aquí. Como 
tiene cáscara [el patrón] pues se corta aquí y ahora se coge una cosa 
como si fuera un destornillador o el pico de una hoz [para abrir un hueco 
en la corteza donde introducir la púa], porque si lo hacemos 
directamente con la puya le quita la parte de la carne del padre por la 
que corre la savia [si se fuerza la púa] y esto es lo que pega. Con la 
punta de la hoz o algo que no corte y sea fino se va haciendo un hueco 
poquito a poco, poquito a poco. 
- ¿Entonces no se le quita la cáscara sino que se le hace un huequito 
entre la cáscara y la carne, no?  
- Entre la madera y la cáscara. Se le hace el huequecito para que entre 
justo la puya. Si lo hacemos con un cuchillo le hacemos daño. Entonces 
se hace el huequecito con cuidado para que no rompa la cáscara y el 
corte [en bisel] se hace con la misma largura que la puya que vamos a 
meter. Una vez que ya esté hecho el molde ese o el hueco, se coge la 
puya y se va dando golpecitos y se coloca. Cuando tú ves que ya ha 
entrado sin molestarle, pues le das unos toques más para que quede 
ajustadita. 
Bueno, pues antes de dar los toquecitos últimos le amarramos una 
cuerda justo por debajo del nivel donde llega la separación de la cáscara. 
Le amarramos la cuerda en redondo y es entonces cuando le damos los 
golpecitos para que ajuste ya bien. Una vez que está metida la puya pues 
normalmente le ponemos un saco de arpillera en redondo y después le 
ponemos un papel para el sol, para que no lo dore el sol y esté fresco. Si 
no es que le combate mucho el sol y se seca mucho y la puya no llega a 
vivir. Después le echamos en el corte este de aquí arriba, hacemos barro. 
(...) Le echamos ahí arriba un pegote de barro y queda la puyita una 
mijita fuera del barro, las tres puyas que dijimos que íbamos a poner. Y 
queda ahí todo fresco eso ahí, se ata con cuerda y se le pone un saco de 
esos de plástico… 
- (...) ¿Y eso se le quita? ¿El saco y todas esas cosas? 
- Eso se le deja a lo mejor un año. Entonces se le quita el de arriba. 
- ¿El que abraza no hace falta, no? 
- No, ése se puede quedar más tiempo allí, pero siempre vigilando porque 
el bicho se ampara allí, y después lo taladra, después se come la puyita 
esa, se come la hojita el gusanito. Se ha dado el caso muchísimas veces 
que después de que ha salido tan bonito el barrenillo coge y se lo come. 
(José Espina, Almonte). 
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Claro, éste [el peral] está injertado. Y éste te lo puedes llevar ahora 
mismo si quieres… ése está injertado, nada más que hay que escarbarle 
a los lados y lo vuelves a plantar en otro lado, lo riegas hasta que agarre, 
según lo que llueva, pero vamos… que regarlo lo tienes que regar. Mira 
tú las raíces hasta donde llegan… Mira tú donde vienen a parar. Uno me 
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ha dicho «a ver si me injertas dos o tres manzanos que se me han 
perdido los que me diste…». Digo «bueno, ya veremos…» (Diego 
Rodríguez, Villamanrique). 

Poda 

- Y los pardos estos son muy grandes, ¿no? Crecen muchísimo… 
- Estos los tengo yo desmochados, mira, todo desmochado. Si esto lo 
dejara yo se ponía igual que los acebuches que están en El Rocío, esto es 
muy bravío. (José Espina, Almonte). 

617



 

 - ¿Y se limpia cuando ya se ha recogido todo el fruto y ya se acaba la 
época de producción del árbol? 
- M.J.: No se limpia [todavía] porque todavía tiene la hoja y lo sangras 
[por no estar todavía en latencia]. Eso se cae la hoja y cuando se cae la 
hoja es cuando se limpia. Cuando ya no tiene. 
- ¿Cuándo pierde la hoja más o menos? 
- M.J.: Pues ya mismo, porque ya [octubre] empieza a caer la helada y ya 
se queda pelado.  
- M.: Cayendo la helada ya se quedan pelados, también la viña. Hoy he 
estado yo mirando donde tengo viña y…, vamos tienen bastantes 
[hojas] pero en cuanto que caigan dos o tres heladas se caen todas. 
- ¿Y la poda quién la hace? ¿La hace usted…? 
- M.: Yo, yo, yo la hago. (Manuel Orihuela y María Josefa Villarán, 
Almonte). 
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- Porque a lo mejor un peral de esos te echa dos o tres  mil peras. Dos o 
tres mil. Yo qué se, porque un peral de esos cargado… 
- Porque lo echan en racimitos la peras, ¿no? 
- Sí, es que algunos racimos tienen 14 ó 15 peras. Pero hay que castrarlo 
porque, si no los castras, no merece la pena, eso es una porquería, no 
merece la pena ni cogerlo. Si no, se quedan las peras como esa que se ve 
ahí [una pera de unos 4 cm de diámetro], mira,. Y ésta es otra, esto le 
quita un viaje…, lo que yo le estoy haciendo ahora de podarle las 
ramas… porque todas estas ramas vienen cargadas de peras. (José 
Espina, Almonte). 
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Plagas y enfermedades 

- ¿Y con respecto al manejo que necesitan estos árboles, es más 
ventajoso el pardo que el otro [el ercolini]? ¿Que sea mejor para las 
plagas, que necesite menos agua, menos riego? 
- Hombre, este peral es más duro, es más sufrido, más duro, pero... casi 
igual. Los tratamientos son los mismos, porque el peral cuando ya estás 
empezando a coger su sol, la mosca la pica, que todo lo que ves en el 
suelo [frutos caídos] es de la mosca. Es lo único que hay en el campo 
ahora mismo [el fruto más temprano y más accesible a la mosca], la 
perita esa, porque en el campo está todo verde, la uva... la breva 
también. (...) La mosca es que se la bebe, donde quiera que haya comida 
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pica, y ahí se reproduce después el gusano. Es el proceso de la 
naturaleza.  
- ¿Pero, dónde pica más la mosca, qué peral le gusta más?  
- La mosca... habría que preguntárselo a la mosca. Cuando está madura 
[la fruta], sea cual sea, si está madura, sea tomate, sea pera, sea 
naranja, sea melocotón, cuando ya tiene madurez que empieza a tener 
almíbar y dulzor. O sea, que la mosca no entiende de nombres... 
entenderá, pero habrá que preguntárselo a ella. Ella cuando la fruta está 
ya que tiene almíbar, ella va a poner allí su cosa... (José Espina, Almonte) 
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- M.: Echa mucha pera, pero también hay que tratarlo, si no, se pudren 
todas también. 
- ¿Qué le echa, sulfato también? 
- Le echas un poquito de sulfato y le echas Rodó o le echas Sevín para 
que no la pique la mosca. El Sevín es muy bueno. El Sevín creo que 
también lo quitaron del mercado. (Manuel Orihuela, Almonte). 

Recolección, uso y aprovechamiento 
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- Hombre, la pera se coge con un macaquito, o con un cubito, con un 
cubito de plástico, con un ganchito, que se engancha aquí [un travesaño 
de la escalera], y ahora se queda el cubito enganchado, y vas cogiendo 
las peras y las vas poniendo aquí. Siempre se empieza a coger de arriba 
para abajo, para que venga el cubo siempre lleno para abajo. Con el cubo 
lleno para arriba no.  
- Y esta peras [las pardas] las había en Hinojos y en Villamanrique? [se le 
pregunta mientras está subido en la escalera] 
-En todos... estas peras, las viejas aquí nuestras, y hoy el que las 
conserva es como yo, yo conservo más de la cuenta, porque con un  
peral de estos tiene uno para... tú ves, quién va a apurar esto, yo porque 
le doy a mis vecinos y a toda la gente, todavía no he vendido ni un kilo. 
(José Espina, Almonte). 
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