negra Fava - Vicia faba

Descripci6 de la varietat

Es una fava de color negre morat, molt apropiada pel consum en verd, tant com a bajoca tendra o llavor, sent molt cuitora i de
textura i gust molt fins; també es pot menjar seca. La bajoca és llarga, i n'hi ha que toquen enterra.

Es més primerenca que la mallorquina, i és productiva i resistent a la sequera si es sembra al seu moment, aprofitant les
primeres plogudes de la tardor per arrencar el cultiu. Es un cultiu agrait, perd necessita una bona preparacié del terreny. Deixen
molt bon terreny per fer-hi rotacions de cultiu. Abans de la fava es deixa un any de guaret i s'aplica fems; després de la fava es
pot sembrar blat o ordi, i després civada o un tipus diferent de blat (es pot alternar entre blat de canya resistent i blat xeixa o de
canya fluixa); convé esperar un minim de 7 anys per tornar a sembrar fava al mateix terreny.

No existeixen dades de cultiu recollides per varietat. De manera general, l'any 2019 el cultiu de la fava seca a Balears va suposar
2.477 ha i 847 tones, mentre que la fava tendra es troba inclosa dins les 32 ha i 477 tones que suposen les ?altres hortalisses?.

Origen de la varietat

Historicament s?ha cultivat més a la zona des Pla de Mallorca, perd també per la zona nord com Arta, Capdepera, i voltants.
Abans el favo guanyava en quantitat a la fava, per¢ ara es sembra més fava, tot i que se?n sembra poca a tota [?illa. A més, la
fava negra es sembra en menys quantitat que la mallorquina, ja que comercialment el color de la fava negra no sol agradar; tot i
que per consum huma és més cuitora.

Usos i coneixements

Consum animal i huma

- Consum huma: aquesta varietat es consumeix sobretot tendra, tot i que es pot consumir en tres moments del cultiu: tendra
juntament amb la bajoca, la llavor tendra i la llavor seca. Se solen consumir cuinades en qualsevol dels moments. La bajoca es
sol bullir i es mengen trempades; amb la llavor tendra cuinada se'n solen fer greixera de fava o bessons; amb la llavor seca,
xapada i pelada, es sol fer fava

Per fer-la seca es deixa en remull tot el vespre, sense bicarbonat, i una vegada remullada la pell se lleva facilment. També es
poden menjar torrades al forn, quan la llavor és seca.

- Consum animal: se'ls donen les restes de quan sén seques, rompudes, velles..sobretot. També es donen les llavors seques
senceres per engreixar o donar més energia als porcs, ovelles, bisties en general.. També se'ls pot donar com a farratge verd o

sec, en pinso o pastura.

- Usos mediambientals: esta indicada per a l'adob en verd. Quan la planta esta en flor, es capola o sega i després s'enterra.

Caracters morfolbiics de la varietat

Tipus de creixement Determinat
Port de la planta Erecta
Alcada de la planta (cm) 411+£318
Nombrede tiges 1,3+0,47
Pigmentaci6 antocianica de la tija Present

Color de fons de la flor Blanc
Ramell: nombre de flors 35+061
Carena: taca de melanina Absent
Estendard: Pigmentacié autocianica Present
Estendard: extensio de la pigmentacio autocianica Mitjana

Llargaria (cm) 574+ 0,74

Amplada (cm) 289+052

Punt d' amplada maxima Al centre

Forma Intermédia
Beina

Port Semipernjant




Llargaria (cm) 16,24 + 1,80
Amplada (cm) 2,07 +0,16
Color en la maduresa Fosc (marr6/negre)
Grau de curvatura Mitja
Nombre de llavors per beina 475+0,79
Gra
Color del gra (época collita) Morat
Gra sec:color de la testa Violeta
Gra sec: coloracio negra de fil Present
Relaci¢ llargaria/amplada 1,34+ 0,07
Relaci¢ llargaria/gruixa 232+0,23
Pes de 1000 llavors (g) 14055 + 32,35
Resisténcia al bolcament Baixa
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