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PROFESOR: Romina Urso

CLASIFICACION DE LAS HORTALIZAS

La alta variacién existente entre las especies comprendidas en el rubro hortalizas hace necesario agrupar o clasificar
estas especies de acuerdo a caracteristicas que permitan tener un conocimiento sistematico claro, entender ciertas
relaciones existentes entre ellas, y explicar algunas practicas de manejo cultural que se realizan en su proceso
productivo. Para agruparlas existen diferentes criterios de clasificacion:

Sistematico: en el cual se las agrupa por familias botanicas

Agronémico: se tienen en cuenta diferentes aspectos tales como el 6rgano de consumo, las exigencias climaticas,
resistencia al trasplante, tolerancia a salinidad y acidez, entre otros.

Si bien existen muchos criterios de clasificacién de hortalizas, las siguientes son las més importantes para darnos una
idea de como ubicar los cultivos:

1.1 Clasificacién TaxonOmica

Permite agrupar ordenadamente a las hortalizas de acuerdo a lo que se presume son sus relaciones naturales,
basandose en caracteristicas anatdmicas, morfologicas, citolégicas, fisioldgicas, genéticas y otras de los organismos,
dando de esta forma origen a diferentes grupos o taxones de caracteristicas mas o menos similares. En general,
mientras mas cercana es la relacion taxonémica entre las especies, las caracteristicas bioldgicas se hacen mas
parecidas, lo que normalmente se traduce en respuestas productivas también similares. Esta clasificacion cobra
importancia por ejemplo a la hora de definir la rotacién de cultivos.

ALIACEAS

AlIUM SALIVUM &+ oo ajo

AllUM CEPA et cebolla

ATTUM POITUM Lottt puerro - ajo porro

AllIUM @SCAlONICUM ...oiiiiiieecee e chalote

AllIUM SChOENOPIASUM ...ceiiiiiiiieiiiiiiee ettt ciboulette - cebollino

Allium ampeloprasum .........oooviiiieiiieieiiiiiirrsr e e e e e e e e e eeeeeeeeeannnns ajo elefante

Allium FISTUIOSUM ..o e cebolleta — cebolla japonesa de verdeo
LILIACEAS

Asparagus OfficinaliS..............uuuiviiiiiiiiiiiiiiiiire e esparrago

APIACEAS - UMBELIFERAS

DAUCUS CAIOLA ...ccoeiieiiriiee ettt e e e zanahoria
Apium graveolens apio
Petroselinum Sativum ..o perejil
FOeniculum VUIGAre ..........cooooiiiiiiiiiec e hinojo
Anethum graveolens ... aneto - eneldo
Pastinaca SatiVa ........c..uuuiiiiiiiie e pastinaca
Coriandrum SAIVUIM ........cooiiiiiieiiiiiieee e coriandro
Pimpinella aniSUm ... anis
QUENOPODIACEAS

Beta vulgaris var. VUIgaris ........ccccoeiiieiieie e acelga

Beta vulgaris var. CoNditiva ............cceeveiiiiiieeiiiiiieee e remolacha - beteraba
SPINACIA OlEIACEA ......eivveiiieiiiiie et espinaca

BRASICACEAS — CRUCIFERAS

Brassica oleracea var. gongylodes ..........ccccceviiiieeeiiiiieien i, col rdbano - colirabano
Brassica oleracea var. DOtrytis ..........cccccoiiiiiiniiiiis coliflor

Brassica oleracea var. itélica brocoli de cabeza




Brassica oleracea var. asparagoides .........ccccveeriiiniiiiiiiieieeeeeennns brocoli calabrés

Brassica oleracea var. capitata subvar. alba ...........ccccccceviinnnen repollo blanco
Brassica oleracea var. capitata subvar. rubra .............ccccoeeennnee repollo morado
Brassica oleracea var. sabauda .........c.cccccooevvciiiiiiiiiiie e repollo crespo
Brassica oleracea var. gemmifera .........cccccceeveveeei e, repollito de Bruselas
Brassica oleracea var. acephala..........ccccccceeeiiiiiiiiiieiicec s col - col berza
Brassica ChiNENSIS .........ocuviiiiiiii e col china - col de la China
BrasSiCa NAPUS ....ceeiiiiiiieeiiiiiie ettt colinabo
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SINAPIS AIDA ...eeiiiiiiiiie i mostaza blanca
BrasSiCa NIGIa .....coovveeiiiiiiiiiie et mostaza negra
Lepidum SatiVUIM .....c.cuuiiiiiiieee et e e e e s e e e e e e e e s e berro de tierra
Nasturtium officinale ...........ccooeevevie berro de agua
RAPhanUSs SAtiVUS ........cccuuiiiiiiiiiccce e rabanito - rdbano
Eruca vesicaria var SatiVa ............ceveeeeiiiiiiiiiiiiieiie e eee e e e e s racula — oruga

ASTERACEAS — COMPUESTAS

Cichorium iNtyDUS ... radicchio

Cichorium intybus var. Sativus .........ccocceeieiiiiie e achicoria - endivia - radicheta
Cichorium endiVIa ........oooiiiiiii e escarola

CYNATa SCOIYIMUS ...ceeiiiiiiiiieiiieie ettt alcaucil - alcachofa
Cynara carduNCUIUM ........cooiiiiiiiiiiiiee e cardo

LACIUCA SALIVA ... .eeeeieiiiiiiie et lechuga

S]eTo] 0] gT=] = W g 11] o= Lo | o¥= U salsifi negro

Tragopogon POrrifolius ........ccooeeeiiiiii i salsifi blanco
SOLANACEAS

Solanum [YCOPEISICUM .......uvviiiiiiiiiiiiicserse s e e e e e ee e e e e eeeees tomate

Solanum tUDErOSUM .......ouveiiicc e papa

Solanum MEIONGENEA .......ueeeiiiiiiiie e berenjena

CapSICUM ANNUUIM L.eeiiiiiiiiiee it pimiento - aji

CapsSiCuM fIULECENS ....ooiiiiiiiie it aji

CUCURBITACEAS

Cucurbita fiSCIfolia .........eeevvuviiiiiiiicrcree e alcayota

CUCUIDItA PEPO .o zapallo — zapallito italiano
Cucurbita moschata ......ccccooeveiiiiiiii s zapallo

Cucurbita MaXiMma .......ccceieie e e zapallo — zapallito redondo del tronco
LOLU ol U o] ¥= W 1 41 = zapallo

Luffa CIINAFICA .....ceeeeieeeee e esponja

Citrullus TaN@tUS ....eevieeeeeei et sandia

CUCUMIS SALIVUS ...eeiiitiiiie ittt e e nneee e e pepino

CUCUMIS MEIO it e e e e e e e e nes melén

Lagenaria SICEIarial .......c.couiiueieei e porongo - mate

FABACEAS — LEGUMINOSAS

CiCer ArEtINUIM ...oiiiiiiiiii e garbanzo
LENS CUNNGAIIS ..eeeeiiieiie e lenteja

PiSUM SALIVUM ...t arveja

VICIA FADA ..vveeiiiiiiiiie e haba
Phaseolus VUIGAIIS ......ccooiiiiiiiiiie e poroto comun
Phaseolus IUNALUS .........c.eeeiiiiiiiiieeee e poroto manteca
Phaseolus COCCINEUS .........ueiiiiiiiiiiiiiiiee e poroto pallar
Dolichos 1ablab ... dolicho
Arachis NYPOGAEA ........ccueeiiiiiiiiiie e mani

GIYCINE MAX .itiiiieiiiiiee et soja

LatRYrUS SAIVUS ...eeeiiiiiiiiieiieiie e arvejilla - chicharo

VigNa UNQUICUIALA ....eeeeeieiiieiiiiiiiie e campi - poroto metro



CONVOLVULACEAS

[pomoea batata ........oooooiiiiiii batata — camote — boniato
ROSACEAS
Fragaria X @anannNasSa .........c.ooccuviuiiiiieeeeieeiisiiieeeeee e e e e s e s snnaneaees frutilla — fresa

POACEAS - GRAMINEAS

p - W 1 1= Y TP maiz dulce — choclo
MALVACEAS
HIDISCUS @SCUIBNIUS .....coiviiiiiiiiie e gombo — quimbombé

POLIGONACEAS
Rheum rhapontiCUS ...........ocuiiiiiiiiiieeee e ruibarbo
Muehlenbeckia sagittifolia ..............ccccieeeiee e zarzaparrilla

EUFORBIACEAS

Y/ F= Y 1 o) Ao [ o3 £ mandioca dulce
ManiNOt ESCUIENTA ......iiieiieie e mandioca

1.2 Sequn el Organo Comestible

Una de las caracteristicas de las hortalizas es que, debido a la gran variabilidad de las especies del grupo, sus 6rganos
de consumo representan también estructuras morfolégicas diversas las que, en algunos casos, son también bastante
complejas. Por las implicancias bioldgicas, culturales y practicas que se derivan, es importante reconocer los 6rganos
gue se consumen en cada una de ellas.

Raiz: remolacha, batata, salsifi, zanahoria. Hipocétilo engrosado: nabo, rabanito.

Tubérculo: papa.

Bulbo: ajo, cebolla, chalote.

Hoja: acelga, achicoria, berro de agua, ciboulette, repollo, espinaca, lechuga, perejil, puerro, radicchio.
Peciolo: apio, cardo, hinojo.

Inflorescencia: alcaucil, brocoli, coliflor.

Fruto:

= Baya: tomate, pimiento, berenjena
=  Pepdnide: melén, sandia, zapallo, zapallito de tronco, pepino
= Legumbre: poroto chaucha
= Cariopse: maiz dulce
=  Fruto multiple: frutilla
e Semilla: arveja, haba, poroto, lenteja.
o Receptaculo: frutilla

1.3 Termoclasificaciéon (época de produccioén)

El desarrollo y crecimiento de las plantas, como en todo organismo vivo, bajo condiciones adecuadas de los otros
factores ambientales, estan determinados por las temperaturas cardinales de la especie:

a) Minima: temperatura bajo la cual el crecimiento se detiene.
b) Optima: temperatura a la cual el crecimiento es el mas rapido posible.
¢) Maxima: temperatura sobre la cual el crecimiento se detiene.

Las temperaturas cardinales, obviamente no son iguales para todas las plantas y determinan las zonas, épocas y
métodos de cultivo. Por lo mismo, una de las agrupaciones mas utiles es la termoclasificacion de las hortalizas, la que
divide a las especies en dos grandes grupos: hortalizas de estacion céalida (o de primavera - verano) y hortalizas de
estacion fria (o de otofio - invierno).

Las hortalizas de estacion calida se caracterizan por tener un requerimiento de temperaturas cardinales mas altas que
las de estacion fria, con éptimas sobre 18 °C. La mayoria de estas especies son originarias de zonas tropicales o sub-
tropicales.



Las hortalizas de estacion fria se caracterizan por tener un requerimiento de temperaturas cardinales mas bajas que las
de estacion calida, con 6ptimas alrededor de 18 °C. La mayoria de estas especies son originarias de zonas templadas o
mediterraneas.

ACTIVIDADES PROPUESTAS:

-De la Clasificacion Taxondmica investigar la fecha de siembra, forma de siembra y Dias a Cosecha de las especies,
para aquellas que tienen varios ejemplos elegir tres (3).

- Armar una tabla que resuma la informacién

FAMILIA NOMBRE NOMBRE FECHADE | FORMADE | ORGANO DE DIAS A
CIENTIFICO | VULGAR SIEMBRA SIEMBRA CONSUMO COSECHA *

Asteraceas Lactuca Lechuga Todo el afio | Directa Hoja 60-10 dias
Sativa

*Tiempo que debe transcurrir entre la siembra y la cosecha




