
En el desierto bajo, se puede plantar a principios de primavera (finales de
febrero a mediados de marzo) después de que haya pasado el riesgo de las
heladas. O siembre durante la temporada de monzones, de finales de junio
hasta principios de julio. Esta variedad tarda de 4.5 a 5 meses en madurar por
completo para la cosecha seca.

Cuándo sembrar

Maíz Chapalote

Origen y dónde plantar: El Chapalote es uno de los tipos de maíz más antiguos. En algún
momento se cultivaba ampliamente desde el sur de Arizona hasta Sinaloa. Esta variedad fue
recolectada de agricultores Mayo en la comunidad de El Fuerte en Sinaloa. Este maíz de
larga temporada crece bien en el desierto bajo, pero no es ideal para elevaciones altas o
latitudes del norte.
Usos tradicionales y culinarios: Aunque tiene granos pequeños, duros y pedregosos, el
Chapalote puede molerse para hacer harina de maíz y hacer un pinole dulce maravilloso.
También se puede hacer en palomitas.

El maíz se produce mejor cuando se planta en el suelo. Plante un
mínimo de 15 plantas, de lo contrario, tendrá una polinización
deficiente y las mazorcas tendrán pocos granos. Plante en un bloque
o varias filas cortas en lugar de en una sola fila larga. Esto mejorará
las posibilidades de que las plantas se polinicen entre sí y produzcan
mazorcas con muchos granos.
Plante las semillas a una profundidad de 1 pulgada (aproximadamente
del tamaño de una moneda de cuarto de dólar). Si está plantando en
filas, plante las semillas a 12 pulgadas de distancia, y las filas a unas
24 pulgadas de distancia entre sí. O si prefiere, plante de 3 a 4
semillas en grupos a una distancia de 18 pulgadas. Mantenga el suelo
húmedo hasta que broten las plántulas.

Cómo sembrar

Cómo cultivar
Al maíz le gusta crecer a pleno sol, donde las plantas reciben luz solar durante al menos 6 horas al día.
Esta variedad crecerá muy alta, de 7 a 10 pies [2.10 a 3 m] o más, así que tenga eso en cuenta al decidir
dónde plantar. El maíz necesita un suelo rico en nutrientes, así que agregue materia orgánica como
composta, estiércol y/o lombrices en su suelo. Es mejor incorporar esto en el suelo antes de plantar, pero
también puede enterrarlo ligeramente cerca de sus plantas jóvenes, teniendo cuidado de no dañar las
raíces. Agregar un par de pulgadas de mantillo (como paja) alrededor de sus plantas una vez que tengan 6
pulgadas de altura ayudará a mantener la humedad en el suelo. Riegue generosamente, pero con poca
frecuencia y vigile sus plantas. Si las hojas comienzan a enrollarse hacia adentro desde los lados, le están
diciendo que necesitan más agua. Dé agua extra cuando las plantas estén liberando polen y formando
mazorcas.
Es una buena idea fertilizar sus plantas nuevamente cuando tengan alrededor de dos pies de altura. Un
fertilizante orgánico de nitrógeno como la harina de semilla de algodón, la harina de sangre o el
fertilizante de pescado puede mejorar la salud de sus plantas y mejorar su cosecha... pero asegúrese de
seguir las instrucciones del paquete, ya que demasiado nitrógeno puede dañar las plantas.



¿Tiene preguntas sobre cómo obtener semillas? Envíe un correo electrónico a
getseeds@nativeseeds.org o consulte nuestro Programa de solicitud de semillas de
los nativos americanos para tener acceso gratuito a las semillas anualmente. 
Escanee el código QR o visite nativeseeds.org/NASR.




Storing seeds

Si desea guardar semillas de su cosecha, asegúrese de que no haya otras variedades de maíz que
crezcan dentro de 800 pies [244 m] (aproximadamente 2 campos de fútbol)... de lo contrario, su maíz
puede polinizarse de manera cruzada y tener características del otro maíz.
Coseche las semillas al mismo tiempo que coseche el maíz seco... cuando las hojas se hayan secado y
vuelto marrones, y los granos estén duros. Quite las hojas y los hilos de seda de las mazorcas de maíz.
Seleccione semillas de sus mejores mazorcas para guardar semillas, ya que estas determinarán el éxito
de sus futuras cosechas. De hecho, los granos de maíz se conservan mejor estando en la mazorca, así
que si tiene espacio para almacenar las mazorcas enteras (en un lugar fresco, oscuro y seco protegido
de los roedores), eso es lo ideal. Si no, desgrane la mazorca. Un método favorito es guardar los granos
del centro de la mazorca para semillas, y usar el resto de los granos de ambos extremos de la mazorca
para cocinar. De esta manera, puede obtener granos grandes y fuertes de muchas mazorcas y todavía
tener maíz para comer. Cuantas más mazorcas guarde para semillas, más fuertes serán sus futuras
cosechas, ya que tendrá una mejor diversidad genética en su cultivo. Es mejor guardar semillas de al
menos 20 plantas, y si hay más, mejor, si su cultivo es más grande.

Cómo guardar las semillas

Una vez que estén completamente secas, guarde las semillas en un recipiente o bolsa cerrada y
hermética. Las semillas se conservan mejor en condiciones frescas, secas y oscuras. Un armario o
alacena funciona bien. Evite cobertizos o garajes al aire libre o lugares donde las temperaturas
puedan elevarse demasiado o fluctuar mucho. La vida útil de las semillas puede prolongarse durante
años cuando se almacenan en las condiciones adecuadas.

Recuerde etiquetar sus semillas. Incluya el nombre de la variedad, el año de cosecha y la ubicación
donde se cultivó. ¡Ahora tendrá semillas para plantar a futuro y compartir!

Cómo cosechar

Para cosechar el maíz seco, espere hasta que las hojas
de la planta y las hojas del maíz se hayan secado y vuelto
marrones. Tire hacia atrás la hoja y presione su uña en un
grano... no debería poder hacer una hendidura. 
Tire de la mazorca hacia abajo lejos del tallo de la
planta y gírela para retirarla de la planta.

El maíz Chapalote es un tipo de maíz para palomitas y
generalmente se cosecha una vez que las mazorcas se han
secado completamente en la planta. 
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A los chiles les encanta crecer en un lugar soleado, pero es mejor elegir un lugar donde tengan
algo de sombra por la tarde. Los chiles prefieren un suelo arenoso rico en nutrientes y que tenga
buena circulación de agua. Agregue composta en la tierra para nutrirla más antes de sembrar.
Coloque soporte de enrejado o estacas para las plantas de chile. Riegue profundamente las
plantas cada 4 a 7 días o cuando vea que las hojas se marchitan. Las abejas polinizan los chiles.
¡Plante muchas flores silvestres para tener abundantes polinizadores y muchos chiles!

Sinahuisa Chile

Origen y dónde plantar: Los chiles fueron domesticados en el centro-este de México hace al menos
6,000 años. Los chiles han sido un alimento básico de la cocina de la región durante miles de años.
Esta variedad de semilla fue donada a NS/S en 1987 por un jardinero de Mayo en Sonora, México. Los
chiles están adaptados al desierto bajo, que incluye elevaciones por debajo de los 3500 pies en el
suroeste.
Usos tradicionales y culinarios: Los chiles son un alimento básico y se utilizan medicinalmente. Los
chiles se mezclan como ingrediente en pomadas de hierbas para tratar dolores y molestias. También
se consumen medicinalmente como té, jugo, polvo o mezcla herbal para aliviar el dolor, como laxante,
mejorar la digestión o mejorar la circulación. Algunas comunidades indígenas continúan utilizando los
chiles en rituales y ceremonias religiosas. Los chiles son un ingrediente increíble para dar sabor a
cualquier platillo y son una excelente complemento a salsas, sopas y asados.

Los chiles se desarrollan bien en el suelo o en contenedores de al menos 1 galón.
Siembre las semillas en tierra a una profundidad de 1/4 de pulgada
(aproximadamente la mitad de un centavo de dólar) y rocíe ligeramente con
agua. Los chiles deben sembrarse a una distancia de 12 a 16 pulgadas [30 a 40
cm] (aproximadamente la longitud de la punta de los dedos hasta el codo).
Riegue ligeramente todos los días para mantener la humedad del suelo hasta que
las semillas broten. Es importante mantener el suelo húmedo para que estas
pequeñas semillas de chile crezcan. Las semillas son lentas para germinar y
necesitan calor, lo que puede tomar de 2 a 4 semanas. Si las siembra en el
interior, trasplante las plántulas al jardín después de 8 a 10 semanas de
crecimiento. Para mejorar la germinación de las semillas: Remoje las semillas
durante 24 horas en 1 taza de agua con 1 gota de vinagre antes de sembrar.

Cómo sembrar

Cuándo sembrar
Plante las semillas en la primavera alrededor de mediados de febrero, después de la
última helada. O produzca las plántulas en el interior a fines de noviembre o diciembre
y plántelas al exterior después de que pase el riesgo de heladas.

Cuándo cultivar

Cómo cosechar
Los chiles se vuelven rojos cuando están completamente maduros y son más
sabrosos. También se pueden cosechar cuando están verdes para obtener un
sabor crujiente. Córtelos cuando tengan el tamaño de su palma o cuando se
vuelvan rojos con pequeñas marcas de estiramiento color marrón claro. Para
cosecharlos, pode los tallos justo encima del fruto. ¡Siempre use guantes al
manipular los frutos y semillas de chile!



¿Tiene preguntas sobre cómo obtener semillas? Envíe un correo electrónico a
getseeds@nativeseeds.org o consulte nuestro Programa de solicitud de semillas de
los nativos americanos para tener acceso gratuito a las semillas anualmente. 
Escanee el código QR o visite nativeseeds.org/NASR.

¡Siempre use guantes al manipular los frutos y las semillas de chile! Se recomienda el uso de una
máscara. Abra los frutos de chile y use manos o utensilios con guantes para sacar las semillas. El
compuesto picante del chile (capsaicina) se concentra más alrededor del tejido que conecta las
semillas con el fruto. Extienda las semillas en una bandeja, un tamiz o un plato. ¡Después puede usar
y comer los frutos de chile! Seque completamente las semillas a temperatura ambiente durante al
menos 1 semana. No seque las semillas a la luz directa del sol y evite el calor y la humedad. Cuando
las semillas estén secas, use las manos con guantes para despegar suavemente las semillas si están
aglomeradas. Escanee el código QR para ver un video:

Cómo guardar semillas

Una vez completamente secas, almacene las semillas en un recipiente o bolsa seca, cerrada y
hermética. Las semillas se conservan mejor en condiciones frescas, secas y oscuras. Un armario o una
despensa funcionan bien. Evite almacenarlas en cobertizos o garajes al aire libre o lugares donde las
temperaturas puedan elevarse demasiado o fluctuar mucho. La vida útil de las semillas puede
prolongarse durante años cuando se almacenan en las condiciones adecuadas.

Recuerde etiquetar sus semillas. Incluya el nombre de la variedad, el año de la cosecha y la ubicación
donde se cultivó. ¡Ahora tendrá semillas para plantar a futuro y para compartir!

Almacenamiento de semillas

Nota: Si desea guardar semillas para una variedad
en particular de chile, sus plantas de chile deben
estar alejadas de otros chiles y de chiltepines al
menos 300 pies [91.4 m] (aproximadamente la
longitud de un campo de fútbol) para evitar la
polinización cruzada.
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Plante las semillas en primavera, más o
menos en marzo, o bien, durante las lluvias
de verano en julio o agosto.

Cuándo cultivar

Cunti Muni de los Yaquis

Origen y dónde sembrar: El frijol común se originó en Mesoamérica y se domesticó
alrededor de 8,000 años. El frijol común ha sido un alimento importante básico de las
poblaciones en todo el continente americano durante miles de años. Al día de hoy, son
parte de la dieta diaria de miles de millones de personas alrededor del mundo. Este frijol
llegó a nosotros de un granjero Yaqui / Yoeme de Ures, Sonora.

Uso tradicional y culinario: El frijol es un alimento tradicional importante junto con el
maíz, los chiles, chiltepines y la calabacita. El frijol es rico en proteína y una buena fuente
de hierro, tiamina, riboflavina y fibra. El frijol común se puede comer como ejote, como
frijol cocido, y es un complemento delicioso en sopas y burritos.

El frijolcrece bien en el suelo o en contenedores que sean de
cuando menos 1 galón. Plante las semillas a una profundidad de 1”
en tierra (la longitud de una moneda de 25 centavos) y riegue la
tierra a profundidad después de plantarla. El frijol debe plantarse a
6” de separación (más o menos lo ancho de su mano abierta).
Riegue a diario para mantener el suelo húmedo hasta que broten las
semillas. Las semillas comunes de frijol brotan mejor en clima cálido.

Cómo sembrar

Cómo cultivar
Al frijol le encanta crecer en un lugar soleado. Las plantas prefieren tierra bien drenada. Añada
composta al suelo antes de plantar para que tenga más nutrientes. El enrejado es opcional pero sí se
recomienda para tener mejor producción y facilitar la cosecha. Riegue a profundidad una vez por
semana, en caso de que no llueva, si ve que se marchita la planta. Pueden tolerar suelos en
condiciones deficientes y pueden mejorar la fertilidad del suelo fijando nitrógeno en sus raíces.



¿Tiene preguntas sobre cómo obtener semillas? Envíe un correo electrónico a
getseeds@nativeseeds.org o consulte nuestro Programa de solicitud de semillas de
los nativos americanos para tener acceso gratuito a las semillas anualmente. 
Escanee el código QR o visite nativeseeds.org/NASAR

Almacenamiento de semillas

Si desea guardar las semillas de una variedad común de frijol en particular, sus plantas deben estar a
una distancia mínima de 20 pies [6 m] (más o menos la longitud de una camioneta pick-up grande) de
otras variedades comunes de frijol, para evitar que los insectos hagan una polinización cruzada.

Cuando las vainas del frijol estén cafés y secas con una textura de papel crujiente, coseche las vainas
de manera regular. Para hacer una sola cosecha, corte la planta completa de su tallo principal cuando
la mayoría de las vainas estén cafés. Permita que las plantas y semillas se sequen colocándolas en
tamices, charolas, una funda de almohada o lona. De ser posible, extienda las plantas y vainas y
voltéelas con frecuencia. Seque las semillas a temperatura ambiente durante cuando menos 1 semana.
No seque las semillas a la luz solar directa y evite el calor y la humedad. Cuando estén completamente
secas, triture las vainas para liberar el grano. Esto lo puede hacer a mano o bien pisándolas sobre una
lona. Tamice el grano del resto de la planta y sople para retirar el resto. El soplado (separar los frijoles
del material vegetal) se puede hacer con una brisa suave o con un ventilador de caja.

Cómo guardar las semillas

Una vez completamente secas, almacene las semillas en un recipiente o bolsa seca, cerrada y
hermética. Las semillas se conservan mejor en condiciones frescas, secas y oscuras. Un armario o una
despensa funcionan bien. Evite almacenarlas en cobertizos o garajes al aire libre o lugares donde las
temperaturas puedan elevarse demasiado o fluctuar mucho. La vida útil de las semillas puede
prolongarse durante años cuando se almacenan en las condiciones adecuadas.

Recuerde etiquetar sus semillas. Incluya el nombre de la variedad, el año de la cosecha y la ubicación
donde se cultivó. ¡Ahora tendrá semillas para plantar a futuro y para compartir!

Cómo cosechar
El frijol común seguirá floreciendo y produciendo granos hasta el otoño,
aún cuando pueden dejar caer sus flores y no producir granos cuando
la temperatura excede 95 grados [35° C]. Se pueden cosechar como
ejotes o bien ya maduros como grano seco. Para cosecharlo como
ejote, espere a que la vaina del frijol crezca casi tan ancho como su
dedo meñique, aún estando suave, gire la vaina y arranque del tallo, o
bien corte el tallo justo por encima de la vaina. Para cosechar el grano
seco, deje que la vaina madure por completo y se seque hasta tener
una textura de papel crujiente, y coseche las vainas de manera regular
a medida que se secan. Evite que las vainas secas en la planta se
humedezcan demasiado porque pueden desarrollar moho. Esté
consciente de cosecharlas con frecuencia, de lo contrario las vainas
maduras pueden abrirse y dejar caer los granos al suelo.

Con apoyo de Southwestern Foundation
for Education and Historical Preservation



Al frijol caupí le encanta crecer en un lugar soleado. Las plantas prefieren
tierra bien drenada. Añada composta al suelo antes de plantar para que
tenga más nutrientes. Las plantas del frijol caupí se expanden, pero
también puede colocar un enrejado. Riegue a profundidad una vez por
semana, en caso de que no llueva, si ve que se marchita la planta. Pueden
tolerar suelos en condiciones deficientes y pueden mejorar la fertilidad del
suelo fijando nitrógeno en sus raíces.

Mayo Yori Muni - Cowpeas

Origen y dónde plantar: El frijol caupí se domesticó en África subsahariana hace aproximadamente
5,000 años. Se introdujo al continente americano durante el comercio de esclavos y llego a
Norteamérica alrededor del año 1600. Al día de hoy, el frijol caupí es un alimento común y nutritivo, es
un cultivo de cobertura, y cultivo para forraje en todo el mundo. Esta variedad de semilla la donó a
NS/S en 1985 un granjero mayo de Estación Capomas, en Sonora, Mexico. El frijol caupí prospera en
suelos arenosos y climas calientes. ¡Usted también puede cultivar esta semilla deliciosa e histórica!
Uso tradicional y culinario: El frijol caupí es alto en proteína y una buena fuente de vitaminas y
minerales. ¡Contienen 20 a 30% de proteína en grano seco! El frijol caupí se puede comer como
ejote, como frijol cocido, y es un complemento delicioso en sopas y ensaladas. 

El frijol caupí crece bien en el suelo o en contenedores que
sean de cuando menos 1 galón. Plante las semillas a una
profundidad de 1” en tierra (la longitud de una moneda de 25
centavos) y riegue la tierra a profundidad después de plantarla.
Las semillas deben plantarse a 6” de separación (más o menos
lo ancho de su mano abierta). Riegue a diario para mantener el
suelo húmedo hasta que broten las semillas. Las semillas del
frijol caupí brotan mejor en clima cálido.

Cómo sembrar

Cuándo sembrar
Plante las semillas en primavera, más o menos en marzo, o bien, durante las
lluvias de verano en julio.

Cuándo cultivar

Cómo cosechar
El frijol caupí seguirá floreciendo y produciendo frijol hasta el otoño. Se pueden cosechar tan pronto
como sean ejotes o bien después a medida que maduran como grano seco. Esto por lo general tarda tres
a cuatro meses. Para cosecharlo como ejote, espere a que la vaina del frijol crezca casi tan ancho como
su dedo meñique, aún estando suave, gire la vaina y arranque del tallo, o bien corte el tallo justo por
encima de la vaina. Para cosechar el grano seco, deje que la vaina madure por completo y se seque
hasta tener una textura de papel crujiente, y coseche las vainas de manera regular a medida que se
secan. Evite que las vainas secas en la planta se humedezcan demasiado porque pueden desarrollar
moho. Esté consciente de cosecharlas con frecuencia, de lo contrario las vainas maduras pueden abrirse y
dejar caer los granos al suelo.



¿Tiene preguntas sobre cómo obtener semillas? Envíe un correo electrónico
a getseeds@nativeseeds.org o consulte nuestro Programa de solicitud de
semillas de los nativos americanos para tener acceso gratuito a las semillas
anualmente. Escanee el código QR o visite nativeseeds.org/NASR

Cuando las vainas externas del frijol estén cafés y secas con una textura de papel crujiente,
coseche las vainas de grano seco con regularidad. Para una sola cosecha, corte la planta completa
desde su tallo principal cuando la mayoría de las vainas se vean cafés. Permita que se sequen las
plantas y los granos colocándolas en tamices, charolas, fundas de almohada, o lona. De ser posible,
extienda las plantas y vainas y voltéelas con frecuencia. Seque las semillas a temperatura ambiente
durante cuando menos 1 semana. No seque las semillas a la luz solar directa y evite el calor y la
humedad. Cuando estén secas por completo, triture la vaina para liberar el grano. Esto lo puede
hacer a mano o pisándolas sobre la lona. Tamice el frijol del resto de la planta y sople para retirar el
resto. El soplado (separar los granos del material vegetal) se puede hacer con una brisa suave o con
un ventilador de caja.

Cómo guardar las semillas

Una vez que estén completamente secas, guarde las semillas en una bolsa o recipiente cerrado,
hermético y seco. Las semillas se almacenan mejor en condiciones frescas, secas y oscuras. Un
armario o alacena funciona bien. Evite almacenarlas en cobertizos o garajes al aire libre o lugares
donde las temperaturas puedan elevarse demasiado o fluctuar mucho. La vida útil de las semillas
puede prolongarse durante años cuando se almacenan en las condiciones adecuadas. 

Recuerde etiquetar sus semillas.Incluya el nombre de la variedad, el año de cosecha y la ubicación
donde se cultivaron. ¡Ahora tendrá semillas para plantar a futuro y compartir!

Almacenamiento de semillas

Si desea guardar las semillas de una variedad de caupí en
particular, sus plantas deben estar a una distancia mínima
de 20 pies [6 m] (más o menos la longitud de una
camioneta pick-up grande) de otras variedades de caupí,
para evitar que los insectos hagan una polinización
cruzada.

Con apoyo de Southwestern
Foundation for Education and

Historical Preservation



En el desierto bajo, se puede plantar a principios de primavera (entre finales de
febrero a mediados de marzo) después de que haya pasado el riesgo de
heladas. O siembre durante la temporada de monzones, de finales de junio
hasta principios de julio. Esta variedad tarda de 4.5 a 5 meses en madurar por
completo para la cosecha seca.

Maíz Onaveño

Origen y dónde plantar: Esta variedad fue recolectada de un agricultor de Mayo en la
comunidad de El Fuerte en Sinaloa. Como muchos cultivos antiguos, es bastante variado, con
algunas mazorcas delgadas y otras gruesas, y una mezcla de diferentes tipos de granos (tipo
harina, pedregoso e incluso algunos granos tipo dentado). Este maíz de larga temporada
crece bien en el desierto bajo, pero no es ideal para elevaciones altas o latitudes del norte
debido a su madurez tardía.
Usos tradicionales y culinarios: Este antiguo maíz de molienda es bueno para el pinole, la
harina de maíz y las tortillas. Esta variedad se nixtamalizaba tradicionalmente cocinándola en
una solución de cal y luego eliminando las cáscaras, lo que facilitaba la molienda y hacía que
los nutrientes fueran más accesibles para quienes lo comían.

El maíz se produce mejor cuando se planta en el suelo. Plante un mínimo de
15 plantas, de lo contrario, tendrá una polinización deficiente y las
mazorcas tendrán pocos granos. Plante en bloque o varias filas cortas en
lugar de una sola fila larga. Esto mejorará las posibilidades de que las
plantas se polinicen entre sí y produzcan mazorcas con muchos granos.
Plante las semillas a 1 pulgada de profundidad (aproximadamente del
tamaño de una moneda de cuarto de dólar). Si está plantando en filas,
plante las semillas a 12 pulgadas de distancia, y las filas a unas 24
pulgadas de distancia entre sí. O si lo prefiere, plante de 3 a 4 semillas en
grupos a una distancia de 18 pulgadas. Mantenga el suelo húmedo hasta
que broten las plántulas.

Cómo sembrar

Cuándo sembrar

Cómo cultivar
Al maíz le gusta crecer en pleno sol, donde las plantas reciben luz solar durante al menos 6 horas al día. Esta
variedad crecerá muy alta, de 8 a 10 pies [2.40 a 3 m] o más, así que tenga eso en cuenta al decidir dónde
plantar. El maíz necesita un suelo rico en nutrientes, así que agregue materia orgánica como composta,
estiércol y/o lombrices en su suelo. Es mejor incorporar esto en el suelo antes de plantar, pero también puede
enterrarlo ligeramente cerca de sus plantas jóvenes, teniendo cuidado de no dañar las raíces. Agregar un par
de pulgadas de mantillo (como paja) alrededor de sus plantas una vez que tengan 6 pulgadas de altura
ayudará a mantener la humedad en el suelo. Riegue generosamente, pero con poca frecuencia y observe sus
plantas. Si las hojas comienzan a enrollarse hacia adentro desde los lados, le están diciendo que necesitan más
agua. Dé más agua cuando las plantas estén liberando polen y formando mazorcas. Es una buena idea fertilizar
sus plantas nuevamente cuando tengan alrededor de dos pies de altura. Un fertilizante orgánico de nitrógeno
como harina de semilla de algodón, harina de sangre o fertilizante de pescado puede mejorar la salud de sus
plantas y mejorar su cosecha, pero asegúrese de seguir las instrucciones del paquete, ya que demasiado
nitrógeno puede dañar las plantas.



¿Tiene preguntas sobre cómo obtener semillas? Envíe un correo electrónico a
getseeds@nativeseeds.org o consulte nuestro Programa de solicitud de semillas de
los nativos americanos para tener acceso gratuito a las semillas anualmente.
Escanee el código QR o visite nativeseeds.org/NASR.

Cómo guardar las semillas

Una vez que estén completamente secas, guarde las semillas en un recipiente o bolsa seca, cerrada y
hermética. Las semillas se conservan mejor en condiciones frescas, secas y oscuras. Un armario o alacena
funciona bien. Evite los cobertizos o garajes al aire libre o lugares donde las temperaturas puedan elevarse
demasiado o fluctuar mucho. La vida útil de las semillas puede prolongarse durante años cuando se
almacenan en las condiciones adecuadas.

Recuerde etiquetar sus semillas. Incluya el nombre de la variedad, el año de cosecha y la ubicación donde se
cultivó.
¡Ahora tendrá semillas para plantar a futuro y compartir!

Almacenamiento de semillas

Si desea guardar semillas de su cosecha, asegúrese de que no haya otras variedades de maíz a una distancia
menor a 800 pies [244 m] (aproximadamente 2 campos de fútbol) ... de lo contrario, su maíz puede polinizarse
de manera cruzada y tener características de otro maíz.
Coseche las semillas al mismo tiempo que coseche el maíz seco... cuando las cáscaras y hojas se hayan secado y
vuelto marrones, y los granos estén duros. Quite las hojas y los hilos de seda de las mazorcas de maíz. Seleccione
semillas de sus mejores mazorcas para guardar semillas, ya que estas determinarán el éxito de sus futuras
cosechas. De hecho, los granos de maíz se conservan mejor estando en la mazorca, así que si tiene espacio para
almacenar mazorcas enteras (en un lugar fresco, oscuro y seco protegido de los roedores), eso es lo ideal. Si no,
desgrane la mazorca.

Un método favorito es guardar los granos del centro de la mazorca para semillas, y usar el resto de los granos de
ambos extremos de la mazorca para cocinar. De esta manera, puede obtener granos grandes y fuertes de
muchas mazorcas y todavía tener maíz para comer. Cuantas más mazorcas guarde para semilla, más fuertes
serán sus futuras cosechas, ya que tendrá una mejor diversidad genética en su cultivo. Es mejor guardar semillas
de al menos 20 plantas, y si hay más, mejor, si su cultivo es más grande.

Cómo cosechar

Para rostizarlo tierno, coseche el maíz en la etapa de leche, aproximadamente 20-30 días después de que
las mazorcas comiencen a producir la seda de maíz. En la etapa de leche, los hilos de seda se habrán
vuelto color marrón oscuro o negro y los granos serán tiernos y estarán llenos de un líquido blanco y lechoso.
Para la cosecha de maíz seco (para molienda o guardar las semillas), espere hasta que las hojas de la
planta y las cáscaras de maíz se hayan secado y vuelto marrones. Retire la cáscara y presione su uña en un
grano... no debería poder hacer una hendidura.
En ambos casos, jale la mazorca hacia abajo y gire para desprenderla de la planta.

El maíz Onaveño por lo general se cosecha una vez que las mazorcas se han secado por completo en la planta,
pero también es sabroso como maíz tierno para rostizar, aunque los granos no son dulces. 
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A la albahaca le encanta crecer en un lugar soleado, aunque sus hojas crecerán
más largas con algo de sombra por la tarde. Esta planta prefiere un suelo
arenoso, rico en nutrientes y que tenga buena circulación de agua. Agregue
composta en la tierra para nutrirla más antes de sembrar. Riegue las plantas de
albahaca generosamente cada 4 a 7 días o cuando vea las hojas marchitándose. 

Alvaaka – Albahaca Yaqui 

Origen y dónde plantar: Se cree que la albahaca se originó en Asia tropical y fue domesticada hace
más de 5,000 años. Antes de que llegara a las Américas, fue la base en los jardines españoles. Esta
semilla fue donada a NS/S en el año 1990 por una mujer de Nueva Pascua que las trajo de Sonora,
México. Esta variedad de albahaca está adaptada a crecer en el desierto bajo. ¡Usted también
puede fácilmente cultivar esta deliciosa hierba medicinal y culinaria!
Uso tradicional y culinario: Tradicionalmente, la albahaca es utilizada como té, ingrediente en
pomadas para aliviar el dolor y por su agradable aroma. La albahaca es un excelente complemento
en salsas, sopas, condimentos y ensaladas.

La albahaca se desarrolla bien en el suelo o en contenedores de al
menos 1 galón. Siembre las semillas en tierra a una profundidad de
¼ de pulgada (aproximadamente la mitad de un centavo de dólar) y
rocíe ligeramente con agua. La albahaca debe sembrase entre 4 y 8
pulgadas de separación (como el ancho de su mano), regando
ligeramente a diario para mantener la tierra húmeda hasta que las
semillas broten. Si comienza utilizando contenedores, trasplante las
plántulas al jardín después de 4 a 6 semanas de crecimiento. Las
semillas de albahaca brotan mejor en temperaturas cálidas, 75-80 F
[23-26 C]. 

Cómo sembrar

Cuándo sembrar
Siembre en primavera, alrededor del 15 de febrero o con las lluvias de verano,
entre julio y septiembre. También puede comenzar produciendo plántulas al
interior a finales de diciembre o principios de enero y trasplantarlas al exterior
ya que el clima esté más cálido.

Cuándo cultivar

Cómo cosechar las hojas 
Ya que sus plantas tengan 4 o más pares de hojas, coséchelas
podando el tallo por arriba del par de hojas más bajas. (imagen aquí)
Puede cosechar las hojas de la hierba muchas veces durante la
temporada. Cosecharla de poco en poco, con el tiempo ayuda a que
la planta crezca más frondosa y promueve a que broten hojas nuevas.
La albahaca va a florecer cuando llega al final de su ciclo de vida.
Puede arrancar las flores del tallo para prolongar la vida de la planta,
o bien, puede dejar que las flores maduren ¡y cosechar las semillas! 



¿Tiene preguntas sobre cómo obtener semillas? Envíe un correo electrónico a
getseeds@nativeseeds.org o consulte nuestro Programa de solicitud de semillas de
los nativos americanos para tener acceso gratuito a las semillas anualmente. 
Escanee el código QR o visite nativeseeds.org/NASR.




Esta albahaca produce tallos con pequeñas flores blancas y moradas que se convertirán en
cápsulas de semillas. Cuando las cápsulas de las semillas inferiores se vuelven marrón, están listas
para cosecharse. Puede recoger o quitar las cápsulas de las semillas marrón, o bien, podar todo el
tallo para secarlo aún más en una bolsa de papel o en un plato/charola. 

No seque las semillas bajo la luz directa del sol, evite el calor y la humedad. Cuando las semillas
estén marrón y crujientes, frote las vainas de semillas entre sus manos utilizando guantes para
liberar las semillas. Filtre las semillas de la paja (material extra de la planta) o separe las semillas
suavemente (use aire para limpiar las semillas). La separación se puede hacer colocando las
semillas y la paja en un recipiente poco profundo y soplando o sacudiendo suavemente para
separar la paja más liviana de las semillas más pesadas. 
Escanee el código QR para ver un video:

Cómo guardar las semillas

Una vez que estén completamente secas, guarde las semillas secas en una bolsa o recipiente seco,
cerrado y hermético. Las semillas se almacenan mejor en condiciones frescas, secas y oscuras, por lo
que un armario o alacena funciona bien. Evite almacenarlas en cobertizos o garajes al aire libre o
lugares donde las temperaturas puedan elevarse demasiado o fluctuar mucho. La vida útil de las
semillas puede prolongarse durante años cuando se almacenan en las condiciones adecuadas.

Recuerde etiquetar sus semillas e incluir el nombre de la variedad, el año de cosecha y la ubicación
donde se cultivó. ¡Ahora tendrá semillas para plantar a futuro y compartir!

Almacenamiento de semillas

Las abejas polinizan la albahaca sintiéndose
atraídas por los pétalos brillantes de sus flores. Si
permite que su albahaca florezca y produzca
semillas, ¡será recompensado con abundantes
polinizadores en su jardín! Nota: si desea guardar
semillas de una variedad en particular de albahaca,
sus plantas deben estar alejadas de otras
variedades de albahaca para evitar la polinización
cruzada a una distancia de al menos 800 pies [244
m] (aproximadamente 2 campos de fútbol).
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A los tépari les encanta crecer en un lugar soleado. Las plantas
prefieren un suelo arenoso bien drenado. Agregue composta en la
tierra para nutrirla más antes de sembrar. A los tépari no les gusta estar
en suelos con mucha arcilla. El enrejado es opcional para estos tépari
ya que no trepan. Riéguelos a fondo una vez cada 2 semanas si no hay
lluvia o cuando vea la planta marchitarse. No riegue en exceso los
tépari, ya que dejarán de florecer si la lluvia o el riego son demasiado
frecuentes.

Frijol Tépari Café de Yoeme

Origen y dónde plantar: Es probable que los frijoles tépari se hayan domesticado en el noroeste de
México hace unos 4,000 a 6,000 años a partir de téparis silvestres del desierto de Sonora. Están
adaptados al desierto bajo y no necesitan mucha agua para crecer. Esta variedad de NS/S es
originaria de una aldea de Yoeme en el sur de Sonora, México, y fue donada en 1981. ¡Mantenga viva
la tradición plantando frijoles tépari en esta temporada de lluvias!
Usos tradicionales y culinario: Los frijoles tépari son un alimento tradicional común junto con el
maíz, los chiles, los chiltepines y la calabaza. Los tépari son ricos en proteínas, fibra y minerales, lo
que es especialmente bueno para las personas con diabetes. Los tépari se pueden comer solos y son
un delicioso complemento a las sopas y burritos.

Los frijoles tépari se desarrollan bien en el suelo o en contenedores de al
menos 1 galón. Siembre las semillas en tierra a una profundidad de 1/2
pulgada (aproximadamente la longitud de una moneda de diez centavos) y
riegue el suelo profundamente después de sembrar. Los tépari deben
plantarse a una distancia de 4 a 6 pulgadas (aproximadamente el ancho de
su mano). Riegue diariamente para mantener el suelo húmedo hasta que las
semillas broten. Las semillas de tépari brotan mejor en clima cálido. Nota:
Los tépari pueden portar el virus del mosaico del frijol, así que no los plante
cerca de otros tipos de frijol.

Cómo sembrar

Cuándo sembrar

Siembre las semillas en la primavera, alrededor de marzo, o siembre con las lluvias de verano en julio.

Cuándo cultivar

Cómo cosechar
Los tépari continuarán floreciendo y produciendo frijoles hasta el otoño.
Se cosechan como frijoles secos. Para cosechar los frijoles secos, permita
que las vainas se sequen completamente hasta tener una textura crujiente
y papel marrón, y coseche las vainas regularmente a medida que se
sequen. Sea consciente de cosechar con frecuencia, o las vainas maduras
se abrirán naturalmente y dejarán caer los frijoles al suelo.



¿Tiene preguntas sobre cómo obtener semillas? Envíe un correo electrónico a
getseeds@nativeseeds.org o consulte nuestro Programa de solicitud de semillas de los
nativos americanos para tener acceso gratuito a las semillas anualmente. 
Escanee el código QR o visite nativeseeds.org/NASR.




Cuando las vainas de tépari se vuelven marrones y secas, con una textura crujiente similar al papel,
coseche las vainas secas de frijol con regularidad. Para hacer una sola cosecha, corte toda la
planta desde los tallos principales cuando la mayoría de las vainas se hayan vuelto color marrón.
Deje que las plantas y los frijoles se sequen colocándolos sobre un tamiz, bandeja, una sábana /
funda de almohada o una lona. Si es posible, es mejor extender las plantas y las vainas y darles
vueltas con frecuencia. Seque las semillas a temperatura ambiente durante al menos 1 semana. No
seque las semillas a la luz directa del sol y evite el calor y la humedad. Cuando estén
completamente secas, triture las vainas para liberar los frijoles. Esto se puede hacer a mano o
pisándolas sobre una lona. Tamice los frijoles para separarlos de la mayor parte de la materia
vegetal y sople el resto. El soplado (separar los frijoles del material vegetal) se puede hacer con una
brisa suave o con un ventilador de caja. Escanee el código QR para ver un video:

Cómo guardar semillas

Una vez que estén completamente secas, guarde las semillas en una bolsa o recipiente cerrado,
hermético y seco. Las semillas se almacenan mejor en condiciones frescas, secas y oscuras. Un
armario o alacena funciona bien. Evite almacenarlas en cobertizos o garajes al aire libre o lugares
donde las temperaturas puedan elevarse demasiado o fluctuar mucho. La vida útil de las semillas
puede prolongarse durante años cuando se almacenan en las condiciones adecuadas.

Recuerde etiquetar sus semillas. Incluya el nombre de la variedad, el año de cosecha y la ubicación
donde se cultivaron. ¡Ahora tendrá semillas para plantar a futuro y compartir!

Almacenamiento de semillas

Si desea guardar semillas de una variedad
particular de frijol tépari, sus plantas deben estar
alejadas por lo menos 20 pies [6 m]
(aproximadamente el largo de una camioneta
grande) de otras variedades de tépari para evitar
la polinización cruzada por insectos.
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