Quadro 2 - Caraterizagdo da colegdo

N.2 de plantas / 4
variedade

Textura média, estrutura franco
Solo argilosa, pH 7.4 (alcalino), baixo
teor de matéria organica

linhas

Realizada segundo as normas da
Produgdo Integrada em vigor

Figura 3 - Figo da variedade ‘Maia’

A manuten¢do da colegdo permite preservar os recursos
genéticos e estudar a adaptagdo das variedades as condi-
¢Oes edafoclimaticas locais, permitindo o desenvolvimento
de novas variedades.

As alteragBes climaticas, as exigéncias ambientais e de mer-
cado obrigam a procura de variedades adaptadas e ao
desenvolvimento de tecnologias de produgdo adequadas.
Neste contexto as variedades regionais constituem o mate-
rial genético de base.

Portugal redne condi¢des ambientais que permi-
tem a producgédo de figos da melhor qualidade.

Os figos sdo frutos com uma grande riqueza nutri-
cional, fazem parte da dieta mediterranica e tém
inimeras utilizagcdes, como fruto fresco, seco, em
licores, compotas. Na gastronomia sdo utilizados
em entradas, pratos principais e sobremesas,
conferindo- Ihes um sabor doce e sofisticado,
com uma apresentacdo inovadora.

Figura 4 - Figos da variedade 'Lampa Preta’

Se conhece variedades regionais, contacte-nos!

Ajude-nos a preservar o patrimonio genético e a
desenvolver a agricultura portuguesa de forma
sustentdvel e inovadora!
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A figueira é uma cultura tradicional em Portugal. No passado
a cultura tinha por objetivo a produgdo de figos passados.
Atualmente o objetivo é a producgdo de figos para consumo
em fresco. Segundo as Estatisticas Agricolas do ano de 2013
(INE), a produtividade desta cultura foi cerca de 0,665t/ha,
com uma produgdo nacional de 2.882t e uma drea de
4.332ha, sendo necessario importar figos para responder a
procura no mercado nacional.

Portugal retine as melhores condi¢Ges edafoclimaticas para a
producdo de figos, e na Europa é o primeiro pais a colher
figos lampos, e a coloca-los no mercado para consumo em
fresco.

Existem inUmeras variedades de figueiras, algumas produ-
zem figos lampos que crescem em ramos do ano anterior, e
a sua maturagdo ocorre entre meados de maio e inicio de
julho, e podem também produzir figos vindimos nos ramos
do ano, e com data de maturagdo entre agosto e setembro,
sdo chamadas as variedades biferas. Outras variedades ape-
nas apresentam uma época de maturagdo de figos (uniferas).

Em 1922, Joaquim Vieira Natividade faz referéncia a 25
variedades de figueiras nacionais, ou assim consideradas,
cultivadas na regido de Alcobaga.

Na ex-Estagdo Nacional de Fruticultura Vieira Natividade,
atual Polo de Atividades do Instituto Nacional de Investiga-
¢do Agraria e Veterindria, em Alcobaca, tem sido desenvolvi-
do, ao longo dos anos, um trabalho de prospecdo e de reco-
Iha de material vegetal de varios pontos do pais, com a cola-
boragdo dos técnicos das Diregdes Regionais de Agricultura e
Pescas. Foi assim constituida uma colegdo de figueiras, com
o objetivo de preservar a diversidade genética das varieda-
des regionais.

Figura 1 - Colecdo de material vegetal de figueiras

No dmbito do projeto PRODER N.2 18614 manteve-se a cole-
¢do de figueiras, que conta atualmente com 31 variedades
regionais, ou tidas como tal.

Com o objetivo de divulgar as figueiras em colegdo, apresen-
tamos no Quadro 1 a época de maturagdo e coloragdo da
epiderme dos frutos lampos e vindimos. Devido a introdugdo
recente de algum material, ainda ndo dispomos de dados de
algumas delas.

Quadro 1 - Epoca de maturacéo e coloragdo da epiderme dos
figos lampos e vindimos do material vegetal das figueiras em

Quadro 1 - Epoca de maturagdo e coloragdo da epiderme
dos figos lampos e vindimos do material vegetal das figueiras
em coleg¢do (continuagdo)

EPOCA DE MATURACAO COLORACAO

colegdo
EPOCA DE MATURACAO COLORACAO
VARIEDADE DOS FIGOS DA
LAMPOS VINDIMOS EPIDERME
‘Baforeira’ N/C N/C -
‘Bébera Branca’ - Final agosto Rosada

‘Bébera Preta’ - Meados agosto  Violacea

‘Branco da Terceira’ Finaljunho  Meados agosto  Verde

‘Burjassote Branco’ * - Final agosto Verde
‘Cabacal’ }\Sﬁﬁgos - Violacea
‘Corno de Cabra’ ? ? ?
‘Faial 1/ Final junho  Final agosto Verde
‘Faial 2’ Final junho  Final agosto Verde
‘Figo das Malhadas’ ? ? ?
‘Figo Rei’ ? ? ?
‘Frei Bernardo’ ? ? ?
‘Lampa Branca’ Finaljunho  Meados agosto  Verde
‘Lampa Preta’ © }\Sﬁﬁgos - Violaceo
‘Maia’ @ Final junho - Verde
‘Milheira Branca’ Final junho  Meados agosto  Verde
‘Montes’ © Final junho - Violaceo
'\ll\g?/;?tel de Torres Final junho  Final agosto Verde

‘Palmares ou Mosca-

tel de Odidxere’ - Meados agosto  Verde

‘Pico 1’ - Final agosto Verde

‘Pico 2’ - Final agosto Verde

VARIEDADE DOS FIGOS DA
LAMPOS VINDIMOS EPIDERME
‘Pingo de Mel’ - Final agosto Verde
‘Ponta Delgada 1’ Final junho  Final agosto Verde
‘Ponta Delgada 2’ © - - ?
‘Ponta Delgada 3’ Final junho  Final agosto Violacea

‘Ponte da Quarteira’  Final junho  Meados agosto  Verde

‘Princesa’ Final junho ~ Meados agosto  Verde
‘S. Jodo Branco’ @ Final junho - Verde
‘S. Jodo’ @ Final junho - Verde
‘Rei Branco’ © Final junho - Verde
‘Trés num Prato’ Final junho  Meados agosto  Violacea

N/C - N3o comestivel

? - Material vegetal em observagdo;

+ - Variedade referenciada por Natividade, J. V., 1922, A Regido de
Alcobaga - Algumas notas para o estudo da sua agricultura popula-
¢do e vida rural, Trabalho de final de curso.

@ - Variedade que necessita de caprificagdo.

A caprificagdo é o transporte de pdlen dos figos lampos da figueira
‘Baforeira’, para os figos vindimos da figueira doméstica, através do
inseto Blastophaga psenes. S6 os figos vindimos é que necessitam de
caprificagdo.

Figura 2 - Figos da variedade ‘Pingo de Mel’



