DOCUMENTO UNICO
«JUDION DE LA GRANJA»
DOP () IGP (X)

1. NOMBRE

Judién de La Granja

2. ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS

Espafia

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO
3.1. Tipo de producto
0713 39

3.2. Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el
punto 1

Semillas secas y separadas de la vaina, procedentes de la familia de las Fabaceas o
Leguminosae, especie Phaseolus coccineus, del ecotipo local conocido como
“Judion de La Granja”; sanas, enteras, limpias y destinadas a consumo humano.
Caracteristicas morfologicas, del producto en seco:

— Laforma del grano es arriionada, algo comprimida, color blanco uniforme, sin
pliegues ni rugosidades.

— El peso de 100 semillas es igual o mayor de 240 gramos.

Caracteristicas organolépticas, del producto cocido:

— Muy elevada integridad de grano, superficie de la piel lisa 0 poco rugosa,
textura mantecosa del albumen, blando, poco granuloso, ligeramente harinoso
y piel blanda.

— Elevada capacidad de absorcién de agua (superior al 110% tras 12 horas en
remojo).

Los judiones secos deberan pertenecer a la categoria comercial “Extra”.

3.3. Piensos (Unicamente en el caso de los productos de origen animal) y
materias primas (Unicamente en el caso de productos transformados)

No procede

3.4. Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona
geografica definida

Todas las etapas desde la siembra hasta la recoleccion.



3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.,
del producto al que se refiere el nombre registrado

Queda excluida la comercializacion del judién a granel al amparo de la Indicacion
Geografica Protegida.

3.6. Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el
nombre registrado

Cualquier tipo de envase en el que se expidan los judiones para consumo ira
provisto de una contraetiqueta numerada que contendra obligatoriamente el simbolo
comunitario de Indicaciéon Geografica Protegida y la denominacién «Judion de La
Granja», acompafiados del logotipo propio de la Indicacion Geogréafica Protegida.

Las etiquetas seran colocadas en la industria envasadora inscrita y siempre de forma
gue no puedan ser reutilizables.

El logotipo de la Indicacion Geogréfica Protegida es:

C

Judion de
La Granja

4. DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geogréfica delimitada comprende los siguientes términos municipales de la
provincia de Segovia:

Aldealengua de Pedraza, Arcones, Basardilla, Brieva, Caballar, Casla, Collado
Hermoso, Cubillo, El Espinar, Gallegos, Hontanares de Eresma, ltuero y Lama, La
Lastrilla, La Losa, Matabuena, Monterrubio, Navafria, Navas de Riofrio, Navas de
San Antonio, Ortigosa del Monte, Otero de Herreros, Palazuelos de Eresma,
Pedraza, Pelayos del Arroyo, Pradena, Real Sitio de San lldefonso, San Cristébal de
Segovia, Santiuste de Pedraza, Santo Domingo de Pirdn, Segovia, Sotosalbos,
Torrecaballeros, Trescasas, Valdeprados, Vegas de matute, Villacastin, Zarzuela del
Monte.

5. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

El vinculo entre la zona geografica y el producto «Judion de La Granja» se basa en su
reputacion y en las caracteristicas especificas del producto debido a la larga tradicion
del cultivo en la zona.



El Judion de La Granja fue introducido en el Real Sitio de San lldefonso de Segovia
en el siglo XVIII y ha sido cultivado desde entonces hasta nuestros dias, siendo
sometido a una progresiva seleccion.

El Judion de La Granja presenta unas caracteristicas cualitativas que la diferencia de
otras judias y que la hacen muy demandada por los consumidores debido a su
excepcional calidad culinaria. Esta calidad es el resultado de su elevada capacidad
de absorcion de agua (superior al 110% tras 12 horas en remojo); y su
comportamiento en coccion, consiguiéndose al final del proceso granos enteros,
completos y de piel blanda, en los que destaca su extraordinaria suavidad tras la
coccidén, presentando un albumen mantecoso y ligeramente harinoso. Asimismo, se
caracteriza por su color blanco uniforme, y, especialmente, por su gran tamafo,
siendo el peso de 100 semillas igual o mayor de 240 gramos.

Al margen de la genética, estas caracteristicas vienen determinadas por unas
condiciones climéticas y edafol6gicas favorables.

La zona geografica recorre la provincia de Segovia de nordeste a sudoeste, territorio
donde se dan altitudes comprendidas entre 1000 m en su cota mas baja y 2.400 m
en su cota mas alta. La mayor parte del territorio esta situado entre 1.000 m y 2.000
m de altitud, ocupando la vertiente septentrional de la Sierra, constituida por los
materiales mas antiguos del Zocalo Paleozoico: granito y gneis.

El régimen de humedad, gracias a la acusada continentalidad a lo largo de toda la
Sierra de Guadarrama durante la época de cultivo del Judion de La Granja, es el
adecuado para el correcto desarrollo de la planta ya que ésta se cultiva en régimen
de regadio o en secanos muy frescos. El gradiente de temperaturas diurnas y
nocturnas, tipico de los veranos frescos y secos, en general, dificulta el desarrollo de
enfermedades micéticas y minimiza la falta de humedad ambiental, asi como el
estrés hidrico.

Los suelos de la zona geografica son fértiles, profundos, humicos, de mediana
consistencia, con un pH de caracter no basico y, por tanto, adecuados para asegurar
las caracteristicas diferenciales del “Judion de La Granja”. Por otra parte, el cultivo
en huertas y la necesidad de riego estival durante el ciclo vegetativo de la planta
condiciona la mayor concentracion de las explotaciones en la proximidad de los
cauces fluviales que conforman el ambito geogréafico descrito, con las cuencas del
Cega, Pir6n (a su vez afluente del Cega), Eresma y Moros (afluente del Eresma)
como principales referentes.

La union de estos dos factores, clima y suelo, junto a las técnicas de cultivo
aplicadas por los agricultores locales de la zona geografica durante siglos y su
pericia para seleccionar las semillas, han sido determinantes en la especificidad de
los actuales judiones.

Desde su introduccion en el Real Sitio de San lldefonso en el siglo XVIII con la
construccion del Palacio de La Granja en 1721, las huertas de Palacio y, mas tarde,
el espacio dedicado a “Vivero” para los jardines, sirvieron de excelentes campos de



cultivo para la siembra de un judién que se segaba en verde y era consumido como
forraje por caballos y faisanes.

Posteriormente, se dedicaron también al consumo humano y esos espacios fueron
parcelados, convertidos en huertas de subsistencia concedidos a sus trabajadores
con el objeto de compensar sus rentas y facilitar la produccién de hortalizas de
estacion. Esto propicié que la produccién horticola del judion se mantuviera en el
tiempo en este municipio, preservando su identidad genética. En las manos de estos
hortelanos, la progresiva seleccion del judion dio lugar a un proceso de
“aclareamiento”, pues estas legumbres primero fueron de un color morado negruzco,
mas tarde morado claro con pintas negras, para pasar después a morado suave,
hasta que, finalmente, adquirieron la caracteristica albura que presentan en la
actualidad.

Ademas, el Judion de La Granja goza de una historia prestigiosa, estrechamente
ligada al Real Sitio de San lldefonso y la construccion del Palacio de La Granja por
parte de Felipe V como “sitio” de retiro veraniego, jugando un papel prevalente su
esposa, Isabel de Farnesio, en la introduccion del cultivo. Parece que fue la reina,
muy aficionada a los faisanes, quien introdujo unas judias procedentes de América
del Sur para alimento de estas aves, cuya principal caracteristica era su tamafo.

El cultivo del judion aparece normalizado en la primera guia escrita del Real Sitio,
editada por Martin Santos Sedefio en 1854. En la citada obra se describen como
espacios para su cultivo los bancales de la llamada Partida de la Reina y la Huerta o
Partida del Rey, en los que aparece la descripcion pormenorizada de los vegetales
cultivados, incluyendo las judias entre ellos, garantizando que, desde principios de
ese siglo, la judia ha formado parte de las legumbres cultivadas en el Real Sitio de
San lldefonso.

La existencia de una referencia publicada en el periédico ElI Nuevo Siglo llustrado, el
28 de marzo de 1869, sobre las judias de La Granja como producto iconico y
sefiero de la provincia de Segovia a nivel nacional induce a deducir el desarrollo
desde la década de los afios sesenta del siglo XIX de una produccion mas amplia y
comercializable asociada al expolio del monte publico, transformado en superficie
cultivable en régimen de huerta.

La llegada del siglo XX y la eclosion del turismo hostelero conllevé la difusion de este
producto hortelano como sefia de identidad no solo del Real Sitio de San lldefonso.
La presencia en determinadas publicaciones de las judias de La Granja a la venta en
los mercados centrales de Madrid con precio y tasacidn, asi como su constante
referencia en textos aleatorios, ya fueran recetas o literatura, permiten deducir la
existencia de una distribucion a nivel comarcal e, incluso, regional de la judia de La
Granja desde la segunda mitad del siglo XIX:

— En EIl Heraldo de la Industria (1901) se hace referencia a “las sedosas y
aperitivas judias de La Granja”.

— ElI Régimen Naturalista (junio de 1908) nombra a las judias entre los
productos perecederos comercializados en el Mercado de Madrid.



— La Accion: Diario de la Noche. (20 de junio de 1916). En su secciéon de
Mercados de Madrid, Plaza de la Cebada, se publican los precios de
perecederos, entre los cuales se incluyen las judias de La Granja.

— Ondas (20 de julio de 1929) recoge un texto literario satirico en la que se
menciona a las judias de La Granja.

— Ellas. Semanario de las mujeres espafiolas (30 de septiembre de 1934). En
esta publicacion se hace referencia a las judias de La Granja como
ingrediente principal de la receta judias a la andaluza.

En 1962 en el Tomo 7 de la H-J a la L-M en la 10?% ediciébn del Diccionario
Enciclopédico Salvat, se cita textualmente al judiébn como cierta variedad de judia de
hoja mayor y mas redonda, con las vainas mas anchas, cortas y estoposas.

Candido Lopez Sanz, cocinero y Mesonero Mayor de Castilla, junto con Tomas
Urrialde, cocinero segoviano durante mas de cuarenta afios al frente de los fogones
del Meson del Azoguejo (junto al acueducto de Segovia) regentado por Candido
desde 1931, convirtieron en plato emblemético de la provincia de Segovia los
judiones de La Granja.

En el libro “El Judion de La Granja” (Sanz, |, 2023) se cuenta la anécdota de cémo
Tomas Urrialde impulsé el Judion de La Granja, y su receta mas tipica (judiones
estofados con chacinas), y lo elevé a la altura del, por aquel entonces, famoso
cochinillo de Segovia. Se relata que, en un 15 de octubre del afio 1955, una cofradia
de refinados gastronomos llamada “Los Doce Apdstoles”, gentes de exquisitos
paladares y notable influencia en los medios de comunicacion de la época, le
anuncié a Candido una visita al restaurante. Lo platos elegidos tendrian que ser
representativos. De segundo cochinillo, por supuesto (...), pero de primero ;qué?
Tomas Urrialde propuso elaborar judiones de La Granja, dando un golpe en la mesa.
Céandido no estaba convencido. Al final Candido cedi6é y aquel dia, en la mesa, hubo
judiones, cochinillo y ponche. Y Los Doce Apoéstoles se fueron encantados, poniendo
de manifiesto, primero verbalmente, y después en sus escritos, la bondad ancestral
de aquella combinacion”. Y desde entonces tal combinacién se ha convertido en el
menu tipico segoviano.

A su vez, Candido, en su libro “La Cocina Espafola” publicado en 1970, recogio la
receta de los judiones de La Granja entre mas de mil, recopilando buena parte de la
historia de las cocinas regionales espariolas.

Tras la puesta de largo gastrondmica del judién de La Granja ante la Cofradia de los
Doce Apoéstoles de la Gastronomia Espafola y siguiendo su estela, en 1975 se inicio
la “Judiada de amigos”. Se trata de una fiesta multitudinaria de exaltacion del judion
de La Granja que se celebra cada afo alrededor del 25 de agosto, dia de San Luis,
patron del Real Sitio de San lldefonso-La Granja. Mas de 10.000 personas (el doble
de la poblacién del municipio) degustan este plato tipico granjefio.

Han sido varios reconocimientos en forma de galardon los que ha recibido el judion
de La Granja, entre ellos destacan: el premio “Mejor Alimento 2017: Legumbres de



Castilla y Ledn”, concedido por el periddico El Norte de Castilla; el premio “Artesanos
del afio 2022” de Artesanos Alimentarios de Castilla y Ledbn como mejor legumbre en
crudo; y “Premio alimento singular 2023” de la Sociedad Espainola de Nutricion
Comunitaria (SENC), destacando de él su valor nutricional, su composicion y la
sostenibilidad del cultivo, ademés de la importante repercusion que tiene en la
gastronomia segoviana.

La reputacion de este producto se puede contrastar mediante multitud de referencias
en prensa y revistas digitales especializadas, tanto a nivel nacional como
internacional.

En el peridédico El Norte de Castilla, en el reportaje sobre legumbres “Modestia y
excelencia de comer legumbres” (noviembre, 2017), se dice del Judion de La Granja:
También el Judion de La Granja, que llegd de Pert como forraje y se ennoblecié en
el suelo y clima segoviano para convertirse en una suculencia desmesurada, casi
una cucharada por pieza.

Otra cita se ha extraido de la revista The Guardian, “Nigel Slater's bean recipes” [Las
recetas de judias de Nigel Slater] (2012), donde el famoso periodista gastronémico
afirma: Si tuviera que decir cual es mi variedad favorita de entre la familia de las
judias, probablemente diria que el Judién de La Granja — el judién mantecoso. Es la
mas grande de la familia, pero es su forma plana y su calidad mantecosa lo que
hace que esta, la madre de todas las legumbres, sea la que elegiria por encima de
todas las demés.

En el reportaje especifico sobre el producto “Judiones de La Granja: un guiso
alrededor de un palacio”, en el suplemento especial de gastronomia de El Pais “El
Comidista” (marzo, 2023), se hace referencia al origen de las judias y como desde
los afios cincuenta, su variedad mas rotunda y mantecosa es la protagonista de un
potaje clasico segoviano.

El judiéon de La Granja también ha sido objeto de numerosos reportajes en multitud
de medios y canales de comunicacién, incluso, en televisién, como los emitidos en el
programa "Aqui la Tierra" de la television publica espafiola RTVE, con los titulos
“Judiones segovianos, oro en el plato” (14 de noviembre de 2014); y “La delicadeza
de un judion” (24 de octubre de 2018), en los que se destaca la finura,
mantecosidad, color y gran tamafio de esta legumbre.

También se incluye en el Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de
Castilla y Leon, de la Junta de Castilla y Ledn (2001) y el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion lo recoge en su pagina web de “Alimentos de Espana” en la
seccion de legumbres, describiéndola como: “Alubia de grano blanco y gran tamafio.
Original de la provincia de Segovia.”

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

https://www.itacyl.es/web/quest/calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-
agroalimentarias



https://www.itacyl.es/web/guest/calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-agroalimentarias
https://www.itacyl.es/web/guest/calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-agroalimentarias

