mallorqui Ciur6 - Cicer arietinum

Descripci6 de la varietat

Es un ciurd petit, rodonet i de color terra; molt gustds i cremos. Necessita més temps de coccié que els habituals, no se pela i la
consisténcia és forta. També és molt apreciat com a aliment pels porcs, sent un bon engreixador.

No és una planta molt vigorosa, pero és molt resistent a la sequera i de cicle curt. Es solen fer en seca, tot i que regats produeixen
més, aixi com més cultivada i més forca dugui el terreny. En funcié del tipus de terra on s'hagin sembrat canvia el color: si es
sembra dins call vermell, el ciuré és més marré i bo de coure; si es sembra dins terra blanca o argila, és més pallid i menys
cuitor. La palla és molt bona, i es sol batre o capolar damunt del sementer. No convé sembrar-los massa prest, ja que el fred i la
humitat els pot afectar amb el desenvolupament de malalties de fulla.

A més, millora el terreny on es sembren, sent un bon cultiu de rotacié per a cereals al segient any. Després d'haver sembrat
ciuré és optim sembrar blat i ordi, i com a minim convé esperar 4 anys més per tornar a sembrar ciurons a la mateixa parcela.
Quant més temps fa que no s'han sembrat en la mateixa terra, que hi ha hagut més anys de rotacio, els ciurons s6n més bons.
No existeixen dades de cultiu recollides per varietat. De manera general, l'any 2019 el cultiu de ciuré a Mallorca va suposar 362
ha i 208 tones. Actualment se'n sembra poc, tot i que dins del cultiu de ciurd, la varietat mallorquina és coneguda i apreciada, i
compta amb més produccié que varietats foranes, segons alguns productors.

Origen de la varietat

Actualment se?n sembra poc, tot i que dins del cultiu de ciurd, la varietat mallorquina és apreciada i compta amb més produccid
que varietats foranes, segons alguns productors. Antigament se sembrava sobretot per la zona de secg, i en terres bones quan no
s'havia pogut sembrar cereal. A fora vila, cada casa sembrava ciurons per autoconsum ja que eren molt apreciats; encara que
se'n sembrava poca quantitat ja que totes les labors es feien manualment.

Usos i coneixements

Consum animal i huma

- Consum huma: cuinat. Tarda més en coure que el ciurd fora, i s'ha de deixar en remull d'un dia per l'altre. Normalment hi posen
cendra o bicarbonat per tornar-los fluixos, mentre esta en remull (4 litres d?aigua per 1 kg de ciurons i 2 cullerades de
bicarbonat). Una vegada bullits se'n fa ciurons cuinats amb verdures (amb o sense arros) o ciurons trempats, sobretot. Es poden
menjar tendres, tant crus com cuinats; pero duen molta de feina d'esclovellar, ja que Unicament hi ha una o dues llavors per
bajoca. També se'n fa farina, que es pot utilitzar per arrebossats, entre d'altres preparacions.

- Consum animal: sén molt bons per engreixar els animals com porcs, ja que tenen molta proteina i fan bona carn i bon greix. Els
ciurons se solen donar sencers, tot i que quan l'animal ja és vell es poden posar en remull un temps abans. També se'ls donen
als coloms.

Caracters morfolbiics de la varietat

Altura 319+458
Port Semi erecte
Ramificacié Mitjana
Pigmentaci6 antocianica de la tija Absent
Fullatge: Intensitat del color verd Fosca
Foliol: mida 1719+ 2,03

Color Blanc

Beina

Nombre de llavors

Predominantment una

Longitud del peduncle 13,66 + 2,85
Mida 29,10 +1,02
Intensitat del color verd Mitjana
Longitud del bec 500 +121

Color

Beig

Pes

Baix




Forma Rodona a angular
Acostellat Feble
Pes de 1000 llavors 311+ 6,76
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