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PROLOGO

Con la presente obra, que constituye el segundo volumen del Inventario Espanol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la
Biodiversidad Agricola, desde el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, damos continuidad a la inmensa labor iniciada con
la elaboracién del primer volumen, editado en 2019, en busca de incrementar el conocimiento con nuevas especies y variedades, en
forma de rigurosas fichas convenientemente sistematizadas, de cuidada presentacion y féacil lectura. El esfuerzo redlizado contribuye
al desarrollo de las competencias del Departamento en materia de proteccidon, conservacién, uso sostenible y difusién del patrimo-
nio genético de los recursos vegetales para la agricultura y la alimentacion.

Me remito al primer volumen de esta obra con el fin de recordar el concepto de biodiversidad agricola, que engloba todos los ele-
mentos que inferactoan en la produccion agricola, incluyendo por tanto los espacios cultivados, las especies, asi como la diversidad
genética asociada a ellas. El mantenimiento e incremento de la biodiversidad esté intimamente ligado a las personas, principalmente
agricultores, que la han conservado y transmitido entre generaciones, lo que denominamos conocimientos tradicionales.

Observando los principales indicadores demogrdficos y de empleo que caracterizan la superficie de Espana y su evolucion en los
GUltimos anos, se puede constatar que las dreas rurales han diversificado su actividad econémica hacia sectores distintos a la agri-
cultura, al tiempo que se ha producido el envejecimiento de la poblacién y el estancamiento vegetativo en ciertos ndcleos rurales.
La falta de crecimiento derivada de esta problemdtica provoca, en algunos territorios, un insuficiente crecimiento demografico que
se traduce en un proceso de despoblamiento del medio rural. Unicamente un dato, la poblacion censada en municipios de tipologia
rural ha descendido un 7,1% considerando solo la 0ltima década, comprendida entre 2011 y 2020. Esta situacion pone en peligro la
continuidad de la conservacion y transmision de los conocimientos tradicionales v, por ende, el mantenimiento de la biodiversidad
agricola. También revela la urgencia de compilar ese conocimiento con el fin de conservarlo y difundirlo, de forma que pueda fre-
narse su pérdida en circunstancias tan adversas. Esta urgencia se ve también reflejada en las numerosas iniciativas que incluyen
la conservacién y puesta en valor de la biodiversidad agricola, como por ejemplo, a nivel global, el segundo Objetivo de Desarrollo
Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de las Naciones Unidas, “Hambre Cero”, que incluye una meta orientada a mantener la diversi-
dad genética de las semillas, las plantas cultivadas y sus especies silvestres conexas, y promover el acceso a los beneficios que se
deriven de la utilizacion de los recursos genéticos y los conocimientos tradicionales y su distribucion justa y equitativa. Otras iniciativas
son las Estrategias de la Unién Europea sobre Biodiversidad y “De la granja a la mesa”, integrantes del Pacto Verde Europeo, y el
Plan Estratégico de la Politica Agraria Coman.

Los conocimientos tradicionales se han transmitido principalmente de forma oral hasta épocas relativamente recientes, en entornos
rurales con intercambio de conocimientos relativamente limitado en el espacio. Actualmente, estos conocimientos se pueden trans-
mitir facilmente de forma escrita y aprovechando las tecnologias de la informacion y la comunicacion, sin embargo, el grueso de los
conocedores de este acervo patrimonio de todos ya han desaparecido. Asi pues, nos sentimos con el deber de conversar con las
mujeres y hombres que los han utilizado para abordar las necesidades diarias, que abarcan, entre otras, calzado, vestido, almacendaje
y transporte, construccion, dlivio de dolencias y, por supuesto, dlimentacion, y recopilar y sistematizar estos conocimientos de forma
que puedan estar disponibles para generaciones futuras. Ya no es una transmisién oral, pero este volumen ha sido elaborado con
extremo rigor por sesenta y cuatro especidlistas de diferentes campos relacionados con la botdnica.

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, respondiendo a la necesidad de conservar y difundir estos conocimientos, asi como
de cumplir los compromisos internacionales adquiridos en este dmbito, los pone a disposicion de todos los interesados, tanto en
papel como en soporte digital en su pdgina web.

Doy mi ma@s sincera felicitacién a fodos los expertos que se han embarcado en la extensa obra de la que se edita este nuevo vo-
lumen y mi agradecimiento a los compaferos que han hecho posible su publicacion. Invito a todos los interesados a sumergirse en
la lectura del mismo, a disfrutar de esta excelente recopilacion de conocimientos, a utilizarlos y a darles difusion para asegurar que
se sigan transmitiendo.

Esperanza Orellana Moraleda

Directora General de Producciones y Mercados Agrarios
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Este libro constituye el sequndo volumen del Inventario Espanol de
los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad Agricola
(IECTBA), que serd completado en los proximos afos con otfros dos vo-
[menes mas. El inventario pretende recopilar toda la informacion pu-
blicada sobre los conocimientos tradicionales asociados tanto al uso
como al manejo de las plantas cultivadas en Espana desde principios
del siglo XX, asi como de las referencias histdricas anteriores. Como
se ha puesto de manifiesto en diversos tratados infernacionales (p.
ej., FAO, 2009) y en su trasposicion en la legislaciéon espanola, esta
labor es necesaria dada la fuerte erosion que se ha producido en los
Gltimos cincuenta afos en la propia biodiversidad agricola, asi como
en los conocimientos asociados a su uso y manejo. Por todo ello, el
objetivo principal del Inventario es divulgar y revalorizar la riqueza de
todo este patrimonio cultural y material asociado a la biodiversidad
agricola en Espana.

Segun la definicion ya establecida en el Inventario Espanol de los
Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad (ECTB), los co-
nocimientos tradicionales son un conjunto de saberes, valores, creen-
cias y practicas concebidos a partir de la experiencia de adaptacion
al entorno local a lo largo del tiempo, compartidos y valorados por
una comunidad y transmitidos de generacién en generacion (Pardo
de Santayana et al, 2014). Se entiende como entorno local fanto el
medio cultural como el biolégico. Su estudio e inventario requiere,
como paso previo, establecer cudndo se considera que un saber,
préctica o creencia es tradicional y cudndo no lo es. Por ello, en el
Inventario (Pardo de Santayana et al, 2014) al igual que numerosos
trabajos previos (p. e}, Ogoye-Ndegwa & Aagaard-Hansen, 2003), o
las normativas europeas sobre productos medicinales tradicionales
(Directiva 2004/24/EC), consideran que un conocimiento es tradicional
cuando ha sido conocido o practicado en una zona o comunidad
durante al menos 30 afos (una generacién), periodo convenido para
la transmision intergeneracional. Se trata de una definicién operativa,

artificial, para decidir qué debe inventariarse, pues los conocimientos
y la biodiversidad agricola son un continuum abierto a nuevas incor-
poraciones de informacion cultural o genética.

La elaboracion de este inventario ha requerido también establecer
qué especies se deben considerar, pues debido a la frecuente conti-
nuidad entre lo cultivado y lo silvestre, es preciso definir qué se con-
sidera una planta cultivada. A efectos de inclusion en este inventario,
una planta cultivada es aquella que precisa de la intervencion huma-
na para su reproduccién y mantenimiento, aunque a veces coexista
con poblaciones silvestres de la misma especie o pueda asilvestrar-
se, perdiendo en muchas ocasiones sus caracteres deseables como
planta domesticada. En estos casos, el criterio que se ha empleado
para incluir el taxon en uno u otro inventario (IECTBA o IECTB) ha sido
la importancia cultural de las formas cultivadas o silvestres y se ha
plasmado en el listado incluido en el Anexo del primer volumen del
[ECTBA (Tardio et al, 2018).

En segundo lugar, solamente incluimos los cultivos tradicionales, es
decir, aquellos taxones vegetales que estén adaptados localmente y
hayan sido reproducidos en una o varias regiones espanolas durante
al menos una generacion (aproximadamente 30 anos) para los cul-
tivos herbdceos y dos (unos 60 anos) si se trata de cultivos lefosos.
Ademds, solo incluimos cultivos que tengan o hayan tenido una su-
ficiente importancia cultural en los siglos XX y XXI (Tardio et al, 2018).

Por Gltimo, aunque este inventario se centra en plantas de interés
agrodlimentario, se incluyen algunas cuyo uso principal ha sido el
industrial, como el caiamo (Cannabis sativa L), o el medicinal y orna-
mental, como la azucena (Lillum candidum L). La metodologia emplea-
da para este trabajo se ha descrito con detalle en el primer volumen
(Tardio et al, 2018) y es una adaptacidon a las plantas cultivadas, de
la usada previamente en los diferentes volimenes del Inventario Es-
panol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad

Recopilando el conocimiento tradicional agricola en la Sierra de San Vicente (Toledol. Alonso Verde



(IECTBJ, en los que se han redlizado fichas de inventario de clgo mas
de dos tercios de la flora silvestre con usos tradicionales en nuestro
pdis (Pardo de Santayana et al, 2014; Pardo de Santayana et al, 2018q,
2018b, 2018c).

Para la redlizaciéon de las fichas, los autores disponen de un repo-
sitorio de fuentes bibliogréficas y de la informacion de la base de
datos del Inventario. El repositorio consiste en documentos en for-
mato digital, basados en mas de 500 estudios etnograficos y de re-
cursos fitogenéticos y cerca de 80 fuentes historicas. Este repositorio
ha crecido mucho, pues en la anterior publicaciéon tenia 281 obras.
Contiene informacion de conocimientos tradicionales sobre plantas
cultivadas en Espana vy facilita la bisqueda de informacion disper-
sa en maltiples fuentes, algunas de dificil acceso, para elaborar las
fichas de inventario y para redlizar las comprobaciones necesarias
sobre la informacion de la base de datos. La base de datos del
Inventario se basa en 251 obras del total de obras incluidas en el
repositorio digital, incluidos también los listados de nombres de va-
riedades de 22 bancos de germoplasma, y contiene mads de 94.000
registros de nombres y 104.000 de usos tanto de plantas cultivadas
como silvestres.

Toda la informacion etnobotdnica recopilada, sobre nombres, uso y
manejo de las plantas cultivadas tradicionalmente, se presenta de
manera ordenada en forma de fichas de inventario. Se construyen
asl, por un lado, las fichas de especies y por ofro, las fichas de va-
riedades tradicionales, en las que los conocimientos tradicionales se
resumen y agrupan en una serie de categorias previamente estable-
cidas y con una estructurada prefiiada en los anteriores trabajos. En
este volumen se incluyen un tfotal de 75 fichas de inventario, de las
cuales hay 36 fichas principales de especie que incluyen informacion
sobre 45 especies (47 taxones) y 25 fichas de variedades tradiciona-
les pertenecientes a diez de esas especies. El nUmero de tdxones es
mayor que el de especies pues en dos especies [Cucumis melo L.y

Vigna unguiculata (L) Walp] se consideran las subespecies o varieda-
des como fichas independientes.

Al igual que se hizo en el primer volumen, las fichas de especie es-
tan ordenadas por orden alfabético de familias. Sin embargo, en esta
ocasion se completan todas las especies cultivadas dentro de cada
familia. Asi, por ejemplo, con las ocho fichas de cucurbitceas vy las
17 de leguminosas se completa el Inventario de fodas las plantas de
estas familias que no se habian tratado en el volumen anterior. Asi-
mismo, las seis fichas de especie de Liidceas (sensu lato), las tres
de Labiadas y las fichas del Aiame [Colocasia esculenta (L) Schottl y
del canamo (Cannabis sativa L) completan igualmente las Aréceas
y Cannabdceas, respectivamente. Como ejemplos destacables, dire-
mos que se completan las especies del género Cucurbita, comenza-
do en el volumen anterior con C. pepo L., incluyendo ademdas fichas
de dos cucurbitdceas de gran importancia econémica como el melén
y el pepino. Dentro del elevado nimero de especies de leguminosas
tratadas en este volumen, se incluyen las judias que se consumian
en Europa [Lablab purpureus (L) Sweet y Vigna unguiculata (L) Walp.]
antes de la legada en el siglo XV de las especies americanas (Pha-
seolus vulgaris L., P. coccineus L.y P. lunatus L, tratadas en el primer
volumen), asi como especies de una gran importancia en nuestro
pais, como el haba, la lenteja o el garbanzo.

El tamano de las fichas de especie va en consonancia con la impor-
tancia cultural que ha tenido cada planta en Espana. Por ello, como
se describe en el volumen 1, estaba previsto en este inventario la
elaboracion de tres tipos de fichas segun su longitud y contenidos:

Ficha Tipo 1: Ficha de una especie o faxdn con muchos conocimientos
tradicionales asociados, como la cebolla (Alium cepa L), el gjo (A sa-
tivum L) o el garbanzo (Cicer arietinum L), que se presentan organiza-
dos en los apartados de acuerdo con las categorias y subcategorias
de uso establecidas en la ficha tipo.

Volumen 1 del IECTBA y los cuatro publicados hasta ahora del [ECTB. Javier Tardio
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Ficha Tipo 2: Ficha simplificada, para especies con menos conoci-
mientos tradicionales asociados, como la esponja vegetal [Luffa cylin-
drica (L) M. Roem.ly la chicharaca (Lathyrus tingitanus L), en las que
la informacion se presenta sin los encabezamientos de las categorias
de uso y manejo, que se introducen en las frases mediante el uso de
la negrita.

Ficha Tipo 3: Fichas de especies con muy pocos conocimientos tradi-
cionales asociados que se presentan en una seccidn denominada
Especies relacionadas dentro de la ficha de otra especie del mismo
género. Como novedad respecto al anterior, en este volumen se in-
cluyen M especies que se han inventariado de esta manera. Es el
caso de la chalota (Alium ascalonicum L), la cebolleta (A. fistulosum L)
y el cebolino (A schoenoprasum L) que se incluyen en este apartado
dl final de la extensa ficha de la cebolla; del gjo elefante [A. ampe-
loprasum var. holmense (Ml Asch. & Graebn.] que se incluye en la
ficha del puerro; de las cuatro especies de Aloe (A arborescens Mill.,
A brevifolia Mill, A ferox Mil. y A. maculata All) Incluidas en la ficha
del dloe vera, asi como de las especies Ocimum minimum L, Lathyrus
ochrus (L) DC. y Tifolium repens L, inventariadas en las fichas de la
abahaca, el titarro y el trébol rojo, respectivamente.

En las paginas siguientes se incluyen la estructura de la ficha tipo
de especie y de variedad, donde se explica el contenido y las claves
empleadas en cada uno de los apartados de la ficha.

En cuanto a las fichas de variedades, se presentan en este volumen
25 nuevas fichas de variedades pertenecientes a diez de las espe-
cies tratadas. Estas fichas se pueden considerar como un ejemplo
de la distinta variabilidad de las especies tratadas, que tiene que ver
tanto con la diversidad natural de cada una de ellas como con la
importancia cultural e historia de su cultivo en nuestro pais. Asi, se
ha dado un especial protagonismo a las variedades tradicionales de
cebolla, meldn y garbanzo, dada la riqueza cultural y el inferés socioe-
condmico y gastrondmico de estas especies en Espana.

Se muestra igualmente en las pdginas siguientes la estructura de la
ficha tipo de variedad, donde se explica el contenido y las claves em-
pleadas en cada uno de los apartados de la ficha.

AsJ, con este segundo volumen, este equipo da continuidad en forma
y estructura al trabajo de inventario de los conocimientos tradicionales
sobre las plantas cultivadas en Espana, que se inicidé en 2016 y se
completard en los proximos afos con otros dos volimenes mds.

Agricultura tradicional en Abengibre (Albacete). Alonso Verde
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Estructura de la ficha tipo: ESPECIE

Nombre cientifico, Nombres vulgares mas ~ Familia, entre paréntesis
entre paréntesis comunes ordenados segun APG IV (Chase
sindénimos comunes por idiomas et al, 2016)

Fotografia de
la especie

- S N —

O - m e m e m e - ——

Nombres vulgares ordenados
por idiomas. Las comunidades
auténomas de origen se
indican con los cddigos I1SO:

AN: Andalucia; AR: Aragon;

AS: Principado de Asturias; CB:
Cantabria; CL: Castila y Ledn; CM:
Castilla-La Mancha; CT: Cataluia;
EX: Extremadura; GA: Galicia; IB:
Islas Baleares; CN: Canarias; MD:
Comunidad de Madrid; MC: Regién
de Murcia; NC: Comunidad Foral de
Navarra; PV: Pais Vasco; RI: La Rioja;
VC: Comunidad Valenciana

it il el

Autor de
la fotografia
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Descripcion: caracteres
bioldgicos basicos y principales
diferencias con otros taxones de
confusion posible

Infroduccion: origen del cultivo
e importancia del mismo,
fenologia, ciclo y exigencias
ambientales y diversidad
boténica dentro de la especie

Aufores del texto

DS

Usos tradicionales mas destacados:

1. Alimeniacion 2 2. Alimentacion ' 3. Medicina AOP 4. Veterinaria ¥ >- Toxico y ® 6. Combustible ‘“
-— <

humana S animal @ nocivo
- 5 OS
7. Construccion EmEm 8 Indus’rn(_] y 9. Medioambiental 10. Ornamental i 1. Socidl, smbiico 4\5
[ artesania W y ritual
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Resumen de los conocimientos tradicionales sobre usos, partes empleadas
y modos de aplicacion, encabezados y agrupados por categorias en las

Observaciones: otros

fichas de tipo 1y sin encabezados en las de tipo 2 (pag. 18 ) r
' I
I I
I I
! 1
I . I
! Resumen de las principales !
| variedades tradicionales cultivadas Referencias histéricas: |
X en Espanay, en su caso, menciones a usos y !
! existencia de denominaciones de practicas de manejo en 1
! cdlidad que las protejan obras anteriores a 1900
L e e e e e e e . e e -
| N v X
| ! !
. ! |
I I
1 ! 1
1 ! 1
1 ! 1
1 ! 1
& ! l

1

1

&
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Resumen de los prdcticas o
conocimientos tradicionales relativos

al manejo o cultivo de las especies
(siembra, abonado, recoleccion,

efc), encabezadas y agrupadas por
categorias en las fichas de fipo 1y sin
encabezados en las de tipo 2 (pdg. 18).

Especies relacionadas: se incluyen fichas
del fipo 3 (pdg. 18 ), especies del mismo
género que el taxon que encabeza la ficha
pero de menor importancia etnobotdnica

e

datos de interés de
ardcter no etnografico

Valoracion generdl, tanto de la
vigencia de los conocimientos
tradicionales de la especie
como de su cultivo, de su
interés actual y de las posibles
tendencias futuras

i

Referencias: obras consultadas
para la redlizacion de la

ficha, en formato abreviado y
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Especies



Colocasia esculenta (1..) Schott

Antonio Perdomo Molina

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: name, iname, mata de Aame, Aamera, yame, yamera;
chochera; coco (CN) [1-101

Catalan: dora d’aigo; fulla de palangre; orella delefant (IB) (11,121,

M DESCRIPCION

Planta perenne hasta de 2,5 m, con rizoma tuberoso, nudoso, fre-
cuentemente globoso, hasta de cuatro kilos. Hojas con largos pecio-
los y limbo hasta de 80 c¢cm, acorazonado y en forma de flecha, de
superficie ondulada. Inflorescencia rodeada de una espata u hoja
soldada en su base, de color amarillo, con un eje con flores y después
frutilos de 5 mm en baya, esféricos, aunque raramente fructifica.

M INTRODUCCION

El nombre mas extendido infernacionalmente para esta especie es
taro. Aunque sus formas silvestres pueden encontrarse en gran par-
te de las regiones tropicales de Asiq, se cree que su domesticacion
se produjo en la India, pues es donde se ha encontrado una mayor
diversidad genética 13,141 Hay autores que piensan que hubo otro
centro de domesticacion independiente en el Pacifico, quizds en Nue-
va Guinea [14]. De dlli se ha ido extendiendo hasta llegar a ser una
especie cultivada de distribucion pan-tropical [13,14].

En la actualidad, las mayores extensiones de su cultivo se encuentran
en Africa occidental, aunque es en dlgunas islas del Pacifico donde su
contribucion a la dieta es mds importante [15] En 2019, se produjeron
10,5 millones de toneladas en el mundo, destacando como principales
productores Nigeria, Camerdn, China y Ghana [16] En Espana, esta

L Familia: Araceae j

fame, dora d’aigo

USOS PRINCIPALES
o
2 £ 0

>

especie no aparece en las estadisticas oficiales del Ministerio; se trata
de un cultivo muy local, exclusivo de las islas Canarias.

Es un cultivo herbaceo perenne, que sobrevive varias cosechas gra-
cias a los rizomas tuberosos o cormos. Requiere femperaturas calidas,
con medias diarias por encima de 21°C, y mucha humedad en el
suelo, con un aporte por lluvias o riego de 1500-2000 mm, soportan-
do incluso el encharcamiento. Prefiere los suelos arcillosos, levemente
dacidos y tolera bien la salinidad (15,171,

Existen formas con distintos nOmeros de cromosomas (2n=22, 26, 28,
38 y 42), aunque los mds comunes son 2n=28 o 42, considerados
diploides y friploides respectivamente. En las islas del Pacifico solo
hay especies diploides, mientras que las triploides se encuentran en
Asia continental [18]. Se cree que las formas triploides se adaptan
mejor a las zonas altas y climas mds adversos [14]. Hay al menos dos
variedades botdnicas, la variedad tipo y la var. antiquorum (Schott)
Hubbard & Rehder (=var. globulifera Engl. & Krausel. La primera, que
es la mas cultivada en todo el mundo, se caracteriza por la posesion
de un gran cormo central cilindrico y muy pocos cormos laterales y
agrondémicamente se le conoce como el tipo dasheen. La var. antiquo-
rum, en cambio, tiene un cormo central globular pequeno, con varios
cormos relativamente grandes que surgen del central y se conoce
agrondmicamente como el fipo eddoe [151.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

En La Gomeraq, la hoja nueva, que sadle enrollada sobre si misma y
se conoce con el nombre de tforcida, se ha usado como verdura en
potajes, a veces incluso en el potaje de hame (21

Comestibles-Raices, bulbos, tubérculos y rizomas

Dado que en crudo es ligeramente tdxico, por los irritantes cristales
de oxalato calcico que contiene, antes de consumir el cormo es pre-

Autores: Maria Panizo Casado y Antonio C. Perdomo Molina
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ciso someterlo a una larga coccién de unas 10-12 horas o incluso
mas [19-22], lo que se denomina el guisado de los fAiames [6,17] y
cuyo proceso se detalla en el apartado Otras actividades de mane-
jo. Posteriormente, el Aame guisado se consume de diversas mane-
ras, sazonado con aceite y vinagre, o con mojo, como se hace en La
Palma [21], o como guarnicidn de pescados, en Tenerife y La Palma
[6,23]. En estas dos islas, debido a su cardcter ligeramente dulce, se
come también como postre en Navidad y Carnavales [6,23], ya sea
solo o con leche, o acompanado de melaza de cafia, miel o azdcar
[17,20,24,251.

Si se usan pequenas canfidades o ejemplares mds pequefos, es
posible consumirlo simplemente cocinado sin haber sido previamen-
te sometido al largo proceso de guisado como sustituto de la pa-
tata o del boniato, sobre todo en Gran Canaria [5]y La Gomera [26].
Un ejemplo de ello es su consumo en potdjes, que se da en Tenerife,
Gran Canaria y La Gomera [2,6,20,23], especialmente en el pota-
je de berros [Rorippa nasturtium-aquaticum (L) Hayekl y en los de
rabanillos o jaramagos (Raphanus raphanistrum L) [27]. Asimismo,
como ya se ha mencionado, existe una receta conocida como pota-
je de fiame, que se elaboraba al menos en La Gomera [2]y Tenerife
[28] y, que ademds de hame, suele llevar judias, verduras, carne
de cerdo y otros ingredientes, [28]. En La Gomera decian que, para
evitar que el hame se quemase al hacer el potaje, se ponian en el
fondo del caldero hojas tiernas de colleja [Silene vulgaris (Moench)
Garckel [2]

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

En La Gomera, la hoja verde se le daba de comer a los cerdos (21

USO TOXICO Y NOCIVO

Toxicas para humanos o animales

Como se ha comentado, el cormo en crudo es toxico y para hacerlo
comestible, se tiene que redlizar el largo proceso del guisado que se
describe méas adelante [6].

Deben existir diferencias entre las distintas variedades, pues asi pa-
rece desprenderse de algunas afirmaciones de informantes de Gran
Canaria: “a veces el [hame] rosado quemaba la boca..”; “habia uno
que quemaba... que no se le podia echar mucho a la comida porque
picaba”; “el blanco era més malo para comer porque daba mas ga-

rraspera, picaba mas” [51

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Herramientas y utensilios

Sus grandes hojas, plegdndolas sobre si mismas, se han usado como
recipientes para beber en diversas islas de Canarias [29], asi como
para transportar agua o moras en La Gomera [2,30], mantequilla en
Gran Canaria [271y carne en La Palma [311

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

La belleza de sus hojas, ya citada por Viera y Clavijo a finales del siglo
XVIII, hace que esté presente en los jardines de las islas Canarias [32]
y de Baleares [12]. Su presencia como planta asilvestrada en algunos
puntos de Cataluna, Baleares, Comunidad Valenciana y Andalucia se
ha podido producir por su utilizacién como planta ornamental [11,331

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

Aunque en Canarias fue inicialmente un dlimenfo de subsistencia
(véase Referencias historicas), desde la primera mitad del siglo XX se
ha convertido en un dlimento muy valorado que se consume en festi-
vidades como Navidad [19,26] o Carnavales 14,19,20,341.

Literatura oral popular

El Aame o coco aparece citado en algunos dichos populares recogi-
dos en La Gomera, vinculado a épocas de escasez de otros produc-
tos agrarios: “Aqui te traigo este Aame / porque mads no tenia / invitale
al cura / pa pasar estos dias” [26]. El dicho “En abril, ni papa verde ni
coco ruin” se fundamenta en el hecho de que los meses de marzo y
abril eran la época del ano en la que se disponia de menos produc-
tos agrarios, al menos en esta isla [2]. También aparece en una copla
gomera en la que se adlude a su cardcter picante: “(.) de Valle Gran
Rey los Aames / grandes pero son picones |..)" [351

Como gentilicio, iameros se ha empleado para denominar a los origi-
narios de Santidad, un barrio de Arucas, en Gran Canaria [36].

En Canarias se llaman también Aames a los pies, cuando son muy
grandes, y a los plantones de platanera [371 En Gran Canaria se ha
usado la palabra Aame también para dludir a las manos grandes y
toscas [8].

Otros usos sociales, simbélicos y rituales

Sus hojas son protagonistas de uno de los usos ritudles mas ances-
trales de Canarias, el denominado Baile del Pdmpano Rofo que se
realizaba en el Barranco de Guayadeque, en el municipio de Agiimes
(Gran Canaria) [38,391 Se trata de una danza o juego en el que las
mujeres se cuelgan de la cintura varias hojas de Aame (hasta siete) de
modo que tapen su vientre o sus nalgas, y el hombre debe romperlas
con su pene erecto; el hombre que las rompia era admirado por la
comunidad 38,401 Herederos de este baile, aunque ya no tienen que
ver con el antiguo Pdmpano Roto, son: el baile que recibe el nombre
de La Descamis@, con mUsica de Aires de Lima, bastante extendido
por todo el Archipiélago [38]; y el Sorondongo de Lanzarote [41]

Names guisados a la venta en el Mercado de La Laguna (Tenerife). Maria Panizo.
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ECOLOGIA

Habitat

Los Rames caracterizan el paisaje de los ecosistemas hdmedos [19],
cercanos a fuentes [2,42], barrancos 12,3,5,9,20,43], arroyos humedos,
acequias [8], lavaderos [27], nacientes [3] o manantiales [2,5] por los
que corre el agua clara [1], pudiéndose dar en zonas frias [201

Respecto a los topoénimos canarios que recogen el nombre de Aiame y
derivados, ya aparece en 1865, en el Diccionario Estadistico de Pedro
de Olive [44], un lugar conocido como El Namito en Garafia (La Paima).
En la actudlidad se han recogido siete fopénimos para La Palma, 15
para Gran Canaria [45]; y 11 en La Gomera [2].

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Aunque en la actudlidad en nuestro pais solo se conoce su cultivo
como especie dlimentaria en Canarias, se ha cultivado también, al
menos como ornamental, en Cataluia, Baleares, Comunidad Valen-
ciana y Andalucia [11,12,33]. En Canarias las mayores extensiones de
cultivo se dan en el nordeste de la isla de La Palma, sobre todo en
el municipio de San Andrés y Sauces (17,211 La comarca de Anaga,
en Tenerife, es la segunda zona de cultivo en cuanto superficie [191

En La Gomera, las plantaciones se denominan eretas y se ubican en
terrazas de cultivo, con algunas decenas de metros cuadrados, [2]y
en Anaga, las parcelas no sobrepasan los veinte metros cuadrados
[191. En localidades como Guimar (Tenerife) donde los cursos naturales

Nameras con grandes hojas en La Palma. Antonio Perdomo Molina

Plantacion reciente de Aiames en Anaga (Tenerifel. Antonio Perdomo Molina

de agua escasean, se han aprovechado las fugas en las tuberias de
riego para establecer este cultivo [31

Al terreno de cultivo destinado a las Aameras se le denomina ma-
nantial en Anaga, superando el sentido usual de lugar donde nace el
agua [19,20]; o la variante malantial, en Masca, caserio del oeste de
Tenerife [46] En La Palma recibe el nombre de Aamero (211

Siembra o plantacion

En Canarias, la plantacion se suele redlizar entre los meses de mayo
y septiembre, dependiendo de la zong, intentando aprovechar las me-
jores temperaturas [17]. El material de reproduccion mds empleado es
el plantdn, nombre que recibe una porcidn de la planta que incluye
la parte inferior del peciolo y la parte superior del cormo, aunque a
veces se usan también los hijos de la planta, pequefios cormos con
hojas [17,19-221

En Anaga, es habitual redlizar una plantacién previa a la definitiva y
se justifica como método para disminuir los claros en el cultivo por pu-
dricion. El material vegetal seleccionado se distribuye en surcos muy
pegados unos a otros, en una labor conocida como enterrado que se
lleva a cabo en Navidad, al tiempo de la recoleccion (1,191 Posterior-
mente, en junio-julio se ejecuta la plantacion definitiva ya que la tem-
peratura hace que las plantas se desarrollen con rapidez y las marras
en el cultivo son menores (19,221 Las lineas se trazan siguiendo las
curvas de nivel y las plantas se disponen al tresbolilo, con una sepa-
racion de 30 ¢m. Esta labor conviene que la redlicen dos personas,
uno acercando el material a plantar y ofro abriendo los hoyos [201.

La plantacion suele redlizarse con una azada trapezoidal, atablada,
enterrando la planta a 7-10 c¢m 119,221 En Valsequillo (Gran Canaria)
se emplea una pequena pala lamada pdlilla [47]. Se deben plantar
bien “derechos”, tanto en la “siembra” de Navidad como en la defini-
tiva, para evitar que la parte aérea crezca curvada 19,221

En La Palma se planta en terrenos en pendiente siguiendo las curvas
de nivel y se divide el ferreno en “madres” (porciones de terreno entre
dos bocas de riego consecutivas). En los terrenos mds arenosos, con
mayor capacidad de percolacién del agua, la plantacién se realiza
en surcos, con un marco de plantacion de 35-40 cm entre plantas y
40-45 cm entre surcos. Por el contrario, en aquellas zonas en las que
el agua se queda retenida se procede a hacer hoyos, con un marco
de 40 x 40 cm [171

En el caso de parcelas con pendiente, la plantacién se hace de la
parte més dlta a la mas baja, mientras que se cosechan en sentido
contrario; de no redlizarse asi la parte superior quedaria sin tierra en
pocos anos (19,201

Asociacion y rotacion de cultivos

Generdlmente, como sucede en Anaga, se ha practicado su mono-
cultivo [191 Sin embargo, a veces, se ha asociado a cultivos como el
millo (maiz) y los frijoles (judias) en La Palma [17], o con plantaciones
de berros, asi como con calabazas, ubicadas en los bordes de las
parcelas, en Gran Canaria [51

Manejo del suelo y desherbado

En Anaga, antes de la plantacion, se prepara el terreno por medio de
un buen cavado [1]. Se considera un trabajo duro, ya que las labores
se hacen estando el campo enfangado [201 Esto es debido a que el
manantial se desvia solo uno o dos dias antes de plantar, permane-
ciendo himeda la tierra. Tras unos dias de reposo para dejar que “se
oree la tierra”, se procede con la plantacién [191



Al medio mes o mes y medio de redlizar la plantacion, se incorpora un
acolchado. Su funcién principal es impedir la aparicion de hierbas [19]
pero también facilita la circulacién por la parcela y el control del riego
[11 Puede estar compuesto de hojas de helecho [Pteridium aquilinum
(L) Kuhnl [1,19,20,22], pinillo (aciculas de pino canario, Pinus canarien-
sis Sweet ex Spreng.) [24], o platanera [17,24]

Durante el cultivo, una vez cada dos meses, se pasa a “darle una
vuelta”, para controlar que el agua se reparta bien por la parcela y
desherbar. En La Paima se conoce por el nombre de escardillar [31], y
para ello se usa el escardillo (171

Abonado y riego

En Anaga se incorporan helechos a modo de abono [1]y en La Palma
estiércol de cabra [20] o de vaca [17] en el momento de la plantacion.

El sistema de riego mdas empleado, cuando no estd en un curso de
agua corriente, es el riego de inundacién o a manta [211. Las “madres
de riego”, por donde llegard el agua a la parcela, se dejan formadas
durante la preparacion del terreno previa a la plantacion. El primer rie-
go se redliza tras la plantacion, si bien hay que esperar un tiempo an-
tes de dejar correr libremente el manantial para que la tierra se asiente
y no se vean arrastradas las plantas por el agua [19] En La Gomera,
dl terreno se le da cierta inclinacion para facilitar el discurrir del agua
por foda la superficie, e incluso que escurra a la siguiente huerta [221

Se considera que si la planta recibe mucha agua crece mas, pero el
producto es de peor calidad [20]

Plagas y enfermedades

Los ratones pueden ser enemigos del cultivo al roer los cormos (19,201

El principal problema fitosanitario es la formacion del sieno (nombre
que probablemente provenga de la palabra cieno, lodo blando) pro-
vocada por la pudricion del cormo causada por oomicetos del género
Pythium. Se combate con la aplicacion de hidroxido célcico con dosis
de 500-600 g/m?, pudiendo llegar a 2 kg/m? en los casos graves
[19]. En Anaga realizaban una aportacion de cal en el momento de la
plantacién, sequramente para evitar este problema [19,22]

También se detecta en algunos cormos la formacion de quesillo,
unas durezas que aparecen por motivos desconocidos en la carne
de los cormos guisados que son del mismo color que el resto de la
carne [191.

Cosecha y conservacion

Los cormos se recolectan pasados aproximadamente dos afios des-
pués de la plantacion [1,5,28]; excepcionalmente se dejaban tres
anos [5,201 y en algin caso, solo uno [5] En Gran Canaria afirman
que “si 10 los coges todos los anos es la cabeza mas chica y si los co-
ges cada dos anos crian mas cabeza” [5] Si son muy viejos y grandes
pueden estar “vetados”, con hebras oscuras en la carne [4]

La cosecha se suele redlizar desde finales de diciembre [1,5] hasta
febrero [1], generalmente en la época de Navidad a Carnavales ya
que es cuando mads se venden [1,5]

En Anaga y en La Pama la recoleccion se hace contrapendiente, de
abajo hacia arriba, con un sacho o gancho en forma de U, el cuadl
se prefiere a la azada normal porque se pega menos la tierra (17,191
Primero se cortan las hojas por los peciolos a unos 30-40 cm [24] Se
cava por los lados y se arranca cogiéndolo por la parte aérea, de ma-
nera que salgan enteros, cuidando de no cortarlos con la herramienta
al sacarlos, pues picados, aunque son aprovechables, no se pueden
vender [201

En el propio terreno se raspan los cormos con un cuchillo para dejar-
los limpios de tierra y raices [19,22] En Valsequillo (Gran Canaria), en
lugar de cuchillo, se emplea una hoz, dlli denominada joce [471

Cuando crecian en lugares muy alejados, en Los Apios (Tenerife), se
hacia una carga con cinco o seis fiames afados con una soga para
transportarlos [201

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

La propagacion es siempre mediante reproduccion vegetativa. El ma-
terial de propagacion mas usual es el plantdn o planta de cabeza,
porcion que queda al recolectar los Aames que incluye los primeros
30-40 cm de los peciolos de las hojas y la parte superior del cormo
[17,19-211 Este se considera que es el mejor material de plantacion
[22] El corte se hace en el aire cuando es un cormo pequefo, pero
cuando es grande, se apoya en el suelo; debe ser en fodo caso un
corte limpio para evitar pudriciones [211. Esta operacion se suele rea-
lizar de mayo a junio (11

En ocasiones se usan fambién los hijos de la planta, pues dl fener ya
raices el enraizamiento es mas rapido [171 Estos pequefos cormos o
cormelos con hojas se cortan en la base, para que engorden bien y
no crezcan alargados; ademas, se suelen separar de cuantos peque-
fos cormelos hayan crecido a su dlrededor. A este iame pequeno
se le denomina potrito o cabrillotes en Anaga [19,20,22] y semillos o
planton de semillos si ya estan brotados y presentan raices, en La
Palma [21,24]. La “siembra” se organiza colocando junto el material de
mayor famano, los plantones; luego los plantones de semillos; y por
Gltimo, los semillos pequefios, para evitar la competencia [241.

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

Como ya se ha comentado, una de las formas de hacer comestible el
Aame y eliminar los cristales de oxalato cdlcico que contiene es me-
diante el proceso de gquisado, una labor bastante engorrosa, debido
principalmente al largo tiempo de coccion [3,19,21], ya descrita por
Bethencourt Alfonso a principios del siglo XX [71 Tras la recoleccion y
raspado, es preciso dejarlos reposar de ocho a diez dias para que
no se desmigajen. Después, se cepillan y lavan con agua dejandolos
secar durante dos dias [19,22]. Para guisar los fiames se introducen en
grandes calderos o bidones con agua abundante y sal (1/2 kg para
25 | de agua, o 1,5 kg para 90 kg de fiames) y se depositan sobre
un fuego de lefa. Se suele emplear lefa de gran calidad y alto poder
calorifico, normalmente de brezo (Erica arborea L), acebifo (llex cana-

Nameras junto a las casas en el Barranco de Las Lajas, La Gomera. Anfonio Perdomo Molina.
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riensis Poir) o de faya (Myrica faya Aiton), porque el Aame “es delica-
do” y coge olor [20,22] Se ponen al fuego desde primera hora de la
manana hasta la noche, dimentando el fuego constantemente para
que no se apague. Luego se deja toda la noche con las brasas, de tal
forma que por la manRana adn estdn calientes [19,20,22]; este reposo
sobre las brasas es fundamental para que quede en su punto [21]y
potenciar su caracteristico color rojizo [23]. En el fondo del caldero se
colocan unas ramas de brezo a las que se le han quitado las hojitas
para que dl sacarlos no se peguen y estropeen [19], asi como para
facilitar la circulacion del agua caliente entre los Aames [22]. Para que
adquieran la coloracion rojiza, se les pone también una mufequila o
trapo amarrado, con cenizas de madera en su interior, normalmente
de brezo [6,19,22] En otros lugares de la isla de Tenerife, por ejemplo,
en el Valle de Guerra (La Laguna) [191 y La Guancha [4], se emplea-
ban para separar el Aame del fondo del bidon los borujos (raspon o
racimos ya sin uvas), y para dar color rojizo, trozos de ladrillo o tejas.

El guisado de las primeras cinco o seis horas se hace con fuego vivo,
con el fin de que “bote las babas”, luego a fuego menos vivo has-
ta unas 12 horas de coccién. En ese momento se prueba para sa-
ber si ya estan [22] Durante este tiempo, para facilitar la eliminacion
del oxalato, se va anadiendo agua. En cuanto a la temperatura del
agua aportada, algunos comentan que si el agua no estd templada
el Aame se “engruda” y pierde calidad, mientras que otras personas
prefieren anadirla caliente [61 No es necesario removerlos durante el
guisado. Se debe colocar encima unas hojas, por ejemplo, de col, o
un pano limpio, para evitar que se desequen y ennegrezcan al recibir
el calor directamente [19,20,22], y que a la vez permita la salida de la
espuma ocasionada por los cristales de oxalato célcico, evitando que
se derrame y apague el fuego [24] Los cormos a los que no les llegd
bien el agua durante el cultivo, quedan flotando en el agua de la coc-
cién y no se guisan bien, obteniéndose un producto duro, amargoso
y con vetas, de pésima calidad. A estos Ahames se les denomina mo-
rrollos. Terminada la coccidon se saca el agua con mucho cuidado de
no romper los Aames y se colocan con cuidado en cajas de madera
para que se sequen [22] Una vez guisados es necesario venderlos
rdpidamente puesto que no se conservan muchos dias, como maxi-
mo diez o doce [19], a ser posible en la nevera [281.

En Tenerife, el guisado suele redlizarlo quien lo cultiva o su familia. En
algunos casos la produccién es vendida en crudo a gangocheros, in-
termediarios que guisan y venden los Aames guisados y que ademds
de comprar los hames a ofros, normalmente también los producen
(191

COMERCIALIZACION

Los Aiames canarios se comercializan todos en el mercado insular, tan-
to guisados como sin guisar, dependiendo de las islas. El proceso de
guisado le proporciona al producto un importante valor anadido, pues
hace que el precio de un kilo casi se duplique [19,211

La producciéon de La Palma se destina en dos terceras partes a las
islas de Tenerife y Gran Canaria, especialmente a esta Gltima; el tercio
restante de lo cosechado cubre el mercado interior de la isla [24] Una
parte importante de la produccion de La Palma se comercializa sin
guisar en los mercados de Tenerife (los Aames mas grandes) y de
Gran Canaria (los més pequenos) [21]. En el municipio de San An-
drés y Sauces, en la isla de La Palma, es tan importante su cultivo y
comercidlizacion que llegd a existir un gravamen municipal superior
al 1% [481.

En Tenerife la produccion se destina a autoconsumo y al mercado
de la isla, vendiéndose los cormos cocidos [19] En Gran Canaria los
cormos se destinan a autoconsumo y se comercializan, sin guisar, en
el mercado insular (471,

Il VARIEDADES TRADICIONALES

En la comarca de Anaga (Tenerifel se conocen tres variedades. La
primera es la del peciolo verde, llamada Aame blanco, es la més
numerosa y de mejor calidad [19,20], por lo que es la que tiene una
mayor demanda [22]. Esta variedad es citada por Gaspar Frutuoso en
el siglo XVI[49]. La segunda es la del peciolo rojo o Aame morado, de
cdlidad media, aunque hay opiniones de que es mejor que el blan-
co, pero mds duro por lo que necesita mds tiempo de coccion para
guisarse. La tercera es la colorada, considerada de peor calidad, que
tiene un punto rojo en la base de la hoja, presentando ademds al
limpiar el cormo el cuello rosado [19,22]

En La Palma las variedades coinciden en gran medida, siendo tam-
bién el mas preciado el blanco. Del morado o de color rojo dicen
que es mas duro y al colorado también le llaman de barranquera por
asilvestrarse en esas zonas [231.

En Gran Canaria se cultiva tanto el blanco, como el rojo, rosado, colo-
rado o encarnado [43]y el morado o negro [5], quizas referidas a la
misma variedad. En cuanto a las preferencias hay discrepancias. Hay
quién identifica el Aame blanco como mejor, debido, principalmente,
a que su tiempo de coccidn es menor. Sin embargo, otros prefieren el
rosado (pese a su largo tiempo de coccion) ya que dicen del blanco
que es mas garrasperoso, es decir, que pica mas [51.

De La Gomera se conocen el Aame morado, moradito, rojo o colora-
do, con el peciolo morado, el Aame blanco, con el peciolo verde, y el
fame palmero [2] En esta isla, y en Gran Canaria [43], se considera
que el morado o rosado es mds sabroso [2]

M REFERENCIAS HISTORICAS

Los resultados de un estudio de los residuos de los grénulos de almi-
don en unos yacimientos arqueoldgicos de las islas Salomén, data-
dos en unos 28.000 anos de antigiedad, proponen que esta especie
podria estar entre las primeras que se pusieron en cultivo [14]. Sin em-
bargo, esto no ha podido ser verificado por ofros autores [13] Desde
sus centros de domesticacion fue llevada por el hombre hasta Africa,
donde parece que hace 2000 anos que se cultiva [50], asi como por
la Peninsula Ardbica hasta el Mediterréneo [141.

Asj, en los siglos IV-IIl a. C, Teofrasto alude varias veces a esta es-
pecie con el nombre egipcio de Uingon, refiriéndose a sus érganos
subterrdneos como frutos y no rdices pues cree que asi deben con-
siderarse por ser comestibles. Menciona su presencia en Egipto, don-
de dice que “se recolecta cuando desciende el nivel del rio”, lo que
insinba claramente que mads que cultivarse, la planta es aprovechada
por extractivismo gracias a su presencia esponténea (con toda pro-
babilidad naturalizadal) [511

También la nombra Plinio (siglo 1) cuando se refiere a las plantas Gtiles
de cardcter silvestre, sobre las que dice que “la mds famosa de esta
categoria es la colocasia que se recolecta en el Nilo; su tronco cocido,
es fibroso cuando se le mastica, el tallo que brota entre las hojas es
atractivo; [..] las hojas son muy anchas”. Cuenta también cémo los
egipcios utilizaban sus hojas entrelazadas para hacer vasos de dife-
renfes formas. Y anade un dato interesante relativo a su dispersion,
pues indica que ya se cultivaba en la Peninsula Itdlica del siglo | (521
Dioscérides, en este mismo siglo, frata iguclmente de esta especie
bajo el nombre de "haba egipcia”, pero por la descripcion de planta
acudtica, de grandes hojas y del consumo de su raiz, “mds gruesa
que la de la cana y que se llama Colocasia“ nos dejan claro que se
refiere a esta especie [53] También aparece en el libro Re Coquinaria
atribuido al coetdneo Apicio, quien comenta que “hervidos sus tallos



subterrdneos se unen con fécula y se sazonan con pimienta, comi-
nos, ruda, miel, garo [una especie de salmuera muy estimada en la
comida romana, conseguida con visceras de varios pescados que se
utiizaba como saborizante, en lugar de sall y aceite” [541.

Isidoro de Sevilla, entre los siglos VI y VII, hace Gnicamente una muy
breve mencion al nombre de la planta [55] y no es posible saber si ya
se cultivaba en esa época en Espana.

Entre los autores andalusies, parece ser lon Bassal (siglo XI) quien pri-
mero cita la especie, y mas tarde Ibn al-‘Awwam (siglo XII, fambién co-
nocido como Abu Zacarias) quien toma datos del primero 156,571 En
todo caso, la mejor evidencia y segura identificaciéon de este cultivo
en la agronomia andalusi la encontramos en Aba |-Jayr (entre los si-
glos Xl'y Xll), al indicar que se trata de “una planta del género laf [58],
término genérico que utilizan para referirse a diferentes especies de la
familia ArGceas cuya caracteristica mds sobresdliente es la presencia
de una peculiar inflorescencia maciza y alargada, llamada espadice,
rodeada por una bractea o espata. Resulta significativa la compara-
cién que estos autores hacen entre el platanero y la colocasia, asocia-
cién que posiblemente no se deba solo a su aspecto similar, grandes
hierbas con amplias hojas y cuyos peciolos se unen formando un
pseudotallo, sino también a su origen comUn —zonas asidticas tropi-
cales— que hace que, probablemente, ambas especies compartieran
las mismas zonas de cultivo en la Peninsula. Pero debemos reconocer
que en todo caso su cultivo debid estar poco extendido en al-Andalus
pues Abu I-Jayr afirma también que sus tadllos subterrdneos se co-
men con la carne, comenta su toxicidad, y anade que “se trasplanta a
los huertos solo por su belleza y extrafa configuracion”, es decir que
pudo tener un uso principalmente ornamental.

Dada su escasa importancia en la Peninsula, en el siglo XVl solo
aparece citada por Gregorio de los Rios bajo el nombre de tarago-
na como especie ornamental cultivada en los jardines de Aranjuez
[591 Sin embargo, su cultivo si parece haber fenido importancia en
las islas Canarias. Aunque algunos autores decian que los Aames
estaban ya entre los cultivos prehispdnicos y que los guanches hacian
un uso culinario [7,601], hoy parece existir acuerdo en que, al igual
que en Azores y Madeira, la especie fue infroducida en las Canarias
durante el siglo XV por los navegantes portugueses que la trajeron de
las costas africanas con el comercio de esclavos 19,611 Incluso la
palabra Aame es calificada como voz africana, pues en su semdntica
y fonética coincide con lenguas bantdes. Es muy probable que Cris-
tobal Coldon aprendiera en Canarias este nombre que usa después
para referirse a otras especies de raiz comestible que vio usar a los
primeros pobladores americanos con los que contactd (621 Este origen
africano se veria refrendado por la referencia a los Aames traidos de
Guinea en la expedicion de 1499 o 1500 dirigida por el gobernador
Juan Siverio Muxica, aunque esta referencia es cuestionada por incluir
entre los vegetdles cogidos en Africa a plantas americanas como el
maiz y la patata [63]

El caso es que las primeras menciones claras en Canarias aparecen
en el siglo XVI. En una de ellas, del afo 1535, se habla del hambre
que padecié Gran Canaria cuando no se permitié llevar trigo desde
Tenerife, diciendo: “..y los pobres solo comian palmitos y raices de
yerbas, llamadas Aames...” [64] En la cita encontramos informacion
sobre el cardcter de cultivo de subsistencia que tuvieron los Aames
en Canarias. Esto mismo aparece en otra, de 1547, también sobre la
isla de Gran Canaria donde se anota: “y que a causa de ello habia
venido muchas veces la dicha isla en gran necesidad de pan, tanto
que algunas veces se ha comido por falta de ello Aames y palmitos y
ofras raices y hierbas” [65]. Iguadimente, el historiador portugués Gas-
par Frutuoso relata, hacia 1560, como en La Palma se sobrevivid a la

hambruna causada por la escasez de trigo, entre ofras cosas, gracias
a los Aames 491

También la menciona Bernardo Cienfuegos en el siglo XVII, quien en
el volumen 7 (mss.3363) de su obra manuscrita Historia de las Plan-
fas dice que “se siembra embutida en barro y entre el agua”, que
“sus radices se comen crudas y asadas” y que “algunos castellanos
y portugueses la han llamado inhame, por parecerse al verdadero
inhame que es ofra raiz més tierna y parecida a la batata que se
come mucho en la India”, ademas de otros nombres como “manta de
Nuestra Senora” y alcolearz “nombre que le dan los moros africanos
y esclavos que hay en Portugal y en Andalucia que en su tierra estan
acostumbrados a comer esta raiz” [66].

En el siglo XVII, se sequian considerando comida de pobres. Asj, en
1738 se decia de los cultivos de la Hacienda de los Principes, situada
en Los Redlejos (Tenerife): “...y de los Aames que abundaban en arro-
yos y acequias; se mantienen los pobres con rdices de Aamenes” [671

En los envios semanales que se hacian desde la Hacienda de Las
Palmas (Anaga-Tenerife) entre 1769 y 1786, aparecen los Aames prin-
cipalmente en los meses de enero a marzo, aungue también hay en-
vios en julio [68]. En Agaete (Gran Canarial, para finales del siglo XVII,
los Alames aparecen como un cultivo abundante, que forma usual-
mente parte de la dieta de los habitantes del lugar [69] También a
finales de este mismo siglo, en 1799, Viera y Clavijo, en su Diccionario
de Historia Natural de las islas Canarias, la cita bajo los nombres de
Aame e iname diciendo que se aprecia mucho en las islas, “asi por el
adlimento que ofrece su radiz tuberosa como por la pomposa belleza de
sus grandes hojas que acompafan cubren y alegran las acequias y
arroyos”. Aclara que, aunque en Canarias llaman Aame a esta planta,

llustracion de Colocasia esculenta en la Historia de las Plantas de Cienfuegos (1627-1631)
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“el hame legitimo es la dioscorea de Linneo”, una especie americana
trepadora y que, aungue también se come su raiz es muy diferente.
Anade que “es una planta vivaz, de sabor acre corrosivo, y muy pi-
cante sobre la lengua; pero su rdiz, bien cocida, o asada, es grata
al paladar de nuestros paisanos, que la comen con miel, 6 leche.
Tomada cruda y reciente es purgante violento que puede inflamar el
esfomago; desecada, y en corta dosis, purga sin mayor riesgo. Las
hojas en vino son un antiescorbtico recomendado; y si se mascan
frescas excitan una desalivacion dolorosa; pero cesa asi que se toma
un buche de vinagre” [32]

Ya en el siglo XIX, Boissier menciona esta especie como de “regiones
homedas cdlidas” y dice que se encuentra esponténea en la provin-
cia de Mélaga, “cerca de Churriana, Alhaurin y Alhaurinejo” [701 De
esta época, varios autores sefidlan su uso dlimentario en Canarias,
indicando que es un buen dlimento y vuelven a recoger que es comin
acompanarle con miel o leche [7,61,711

Il VALORACION

La superficie de cultivo se ha reducido mucho en las Gltimas décadas
por el general abandono de las actividades agropecuarias y por la
disminucion de los recursos hidricos [19,23], asi como por la candali-
zacion de muchos cursos de agua naturales [5] La posesion de un
“manantial” era considerada un bien patrimonial de alto valor, tanto
por ser un importante recurso, como por aportar a la economia familiar
una fuente de ingresos extraordinaria gracias a la comercializacion
que se redlizaba en los principales nicleos de poblacion. Fruto de
este valor los manantiales se han subdividido por el afan de dejar a
todos los descendientes acceso a este bien. Hoy encontramos parce-
las de menos de 20 m? en cultivo, de tal modo que, si observamos
el parcelario de las zonas productoras en Anaga (Tenerifel, podremos
adivinar dénde se sitGan los manantiales por la concentracion de par-
celas diminutas [191

Los conocimientos tradicionales asociados al cultivo, y a su transfor-
macion, cada vez son manejados por menor nimero de personas.
Convendria desarroliar estrategias que pudiesen dliviar el proceso del
guisado de los Aames, puesto que es la labor mds engorrosa.

Name o malanga en el Mercado Central de Valencia. Emilio Laguna

.32

B OBSERVACIONES

Aungue esta planta se conoce en Canarias como fame, ya se ha
comentado previamente que fuera de dlli este término suele referir a
los tubérculos comestibles del género Dioscorea. De hecho, Colocasia
esculenta es conocida internacionalmente como faro y en América
como tropical malanga, malanguey o cocoyan, entre otros (17,721

Por extension, el término Aamera de jardin es usado para referirse
a ofras ardceas de hojas grandes como Monstera deliciosa Liebm.,
Xanthosoma maffafa Schott, Zantedeschia aethiopica (L) Spreng.,
Dracunculus canariensis Kunth o Arum italicum Mil. [21.

Desde el punto de vista nutricional, su alto contenido en carbohidratos
en forma de almiddn justifica plenamente su uso en la dlimentacion
humana, como un dlimento esencialmente energético [72] Las hojas,
con un mayor confenido de proteina y hierro y mayor valor nutricional
que muchos otros dlimentos, podrian emplearse como base en la
preparacién de mezclas para diimentacién animal [721.

A pesar de ser una de las especies comestibles mds cultivadas en el
mundo (ocupa el puesto 14), como ya se ha mencionado, las hojas y
el cormo presentan una cierta toxicidad si se consumen en crudo, lo
que ha llegado a producir alguna intoxicacion o irritacion 73,741 Apa-
rece, por ejemplo, mencionada entre las plantas toxicas de Canarias,
entre cuyos sintomas de envenenamiento se encuentran los vomitos,
pero, sin embargo, no hemos encontrado referencias orales de estas
intoxicaciones [11.

Finalmente, esta especie se ha mencionado por plantear problemas
como planta invasora en los ecosisteas himedos peninsulares, con-
crefamente en la Comunidad Valenciana [751
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Cannabis sativa 1.

Javier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: cafhamo (nombre generdlizado), cdnamu (AS), cafimo (AR);
marihuana (nombre generdlizado), maria (AS, CM); cdnnabis (nombre
generdlizado); kife, kifi (CN); rondillo (CM|. E fruto: cahamén (nombre
generdlizado) [1-43].

Catalan: canem (CT, 1B, VC), cainim (AR), cainyem, canyom (IB); marihua-
na (CT, VC), maria (CT, IB); cannabis; bri (CT) [27,34,44-62]

Euskera: kalamu; marihuana (PV, NC) [631.
Gallego: canabo, cannabis (GA) (64,651

M DESCRIPCION

Planta anual, dioica, hasta de 3 m, con tdllos erectos, ramificados,
pelosos, con pelos de base glandulosa. Hojas de 4-8 cm, opuestas
abaijo y dlternas arriba, palmatipartidas, con segmentos lanceolados,
aserrados. Plantas masculinas con flores de unos 5 mm, colgantes,
dispuestas en panicula laxa que nace en la parte superior del tallo;
plantas femeninas con flores en racimos axilares con entre cinco y
ocho flores. Fruto en aquenio de 3-5 mm, mds o menos globoso, de
color marrdn claro.

M INTRODUCCION

El cdnamo es uno de los cultivos mds antiguos y polivalentes, cuyos
origen y domesticacion siguen discutiéndose. Se cree que fiene un
origen maltiple, a partir de sus formas silvestres, en distintos puntos
del este de Europa y de Asia [66], aunque la hipdtesis cldsica asu-
me su origen en Asia Central [67,68]. Estudios recientes sugieren que
cada uno de los grupos (a veces considerados subespecies) tiene
una zona de distribucion relativamente independiente, con poblacio-
nes silvestres y domesticadas que comparten los haplotipos més co-
munes, lo que avala la hipdtesis del origen multirregional del cultivo
domesticado [691

Es un cultivo de usos mltiples, ya que se utiliza para la produccion
de biomateriales (textiles, papel, construccion y aislamiento), como ali-

LFamilia: Cannabaceaej

cafamo, canem, kalamu, cdnabo

USOS PRINCIPALES
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mento (frutos y aceite) y para ofras aplicaciones, incluido su uso cos-
mético. Pero sin duda su mayor interés radica en su uso farmacéutico
ya que de él se obtienen mas de 100 sustancias farmacolégicamente
activas, principalmente cannabinoides, aunque su cultivo estd estric-
tamente regulado [70]. Segun los datos de FAO, en 2019 en el mundo
se produjeron unas 174 mil toneladas de cdhamo principalmente en
Francia, sequida de Corea, China, Holanda y Polonia, y unas 76 mil
toneladas de canamones, principalmente en China [71] En Espana en
2018 se produjeron 750 toneladas de fibra de cdhamo y 233 foneladas
de frutos, principalmente en Sevilla [72]

Se cultiva en zonas cdlidas, ya que es muy sensible a las heladas.
Se siembra en primavera (de marzo a junio) y requiere regadio. Para
el aprovechamiento de su fibra, se recolecta trece o catorce semanas
después de la siembra [731

Aungue su taxonomia también es objefo de discusion, normalmente
se consideran dos subespecies, la subespecie tipo (subsp. satival, con
plantas de gran tamafio y bajo contenido en sustancias psicoactivas
(menos del 0,3% en THC), que se cultiva para la obtencion de fibra
y de frutos o aceite, y la subsp. indica (Lam.) E. Small & Cronquist, con
plantas de menor tamano y alto contenido en sustancias psicoactivas
que se cultivan para la produccién de drogas y medicamentos [681
De ambas subespecies existen formas silvestres o asilvestradas que
a veces son fratadas como variedades (67,681 Algunos reconocen
también la subsp. ruderalis Janisch.) S.Z. Liou, con formas silvestres de
la especie que podrian ser las antecesoras de las otras dos [67,681.

Bl CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

Sus frutos, los cailamones, se han consumido como alimento, siendo
considerados un grato aperitivo a modo de entretenimiento, como las
pipas o los pistachos, al menos en Castilla y Ledn [12], Castilla-La
Mancha [4,17,20,37,74], Andalucia [10] y la Comunidad Valenciana [391
Se fomaban en invierno, tostados ligeramente en una sartén de fondo

Autores: Airy Gras, Manica Balant, Ugo D’Ambrosio, Montse Parada, Joan Valles y Teresa Garnatje
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bien amplio, con algo de agua y sal o solo sal [10,171. Al calentarse
en la sartén saltaban mucho, por lo que debian ser tapados con una
cobertera [20] Muchas veces eran considerados como golosinas para
los mas j6venes, que se consumian en los dias de fiesta [10,12,231

Con ellos se elaboraban dulces y postres asociados a festividades,
siendo los mds conocidos los nuégados manchegos, también llama-
dos roscapina, de probable origen darabe, y las diversas recetas de
tortas de canamones que se preparaban y elaboraban en hornos do-
mésticos y tahonas [15,16,23]. Para ello, se tostaba previamente la hari-
na de trigo y los cafiamones en el horno, luego se anadia miel, agua y
aceite de oliva, y se mezclaba formando una masa con la que se pre-
paraban tortas que se cocinaban en el horno (151 En Ciudad Redl, las
tortas con frutos de cénamo se conocen con diversos nombres, como
canamones en el Campo de Calatrava [23] o resecas en Villarrubia de
los Ojos [38], y se preparaban poniendo a remojo previamente el trigo
candedal antes de fostarlo [231 Otras veces se hacian con azGcar en vez
de miel [16] o se afadian semillas de anis [381

También en el Poniente Granadino se anadian canamones a la masa
en la fabricacién casera del pan de higo (7], y en la Vega Baja del
Sequra (Alicante) se utilizaban para enriquecer algunos productos de
panaderia [33].

ALIMENTACION ANIMAL

Pienso

Los frutos se han usado frecuentemente para dar de comer a los pa-
jaros 17,15,20,28,31,33,37,39,411. En Mdllorca se los daban a los verde-
rones (Chloris chloris Linnaeus, 1758) [45] y en Segovia d las palomas
[12] En la provincia de Alicante se usaban en la cria de pinzones (Frin-
gilla coelebs Linnaeus, 1758) [8,75] y de ofras aves enjauladas, como
perdices y codornices, en Lérida [48], Albacete [4,24] y Menorca [551
Ademds de favorecer su crecimiento, se les ponia el plumaje muy
brilante [48] También se empleaban en la alimentacion de pollitos,
gallos y gallinas [48] y del ganado ovino y caprino, pues decian que
estimulaba la copula [761.

MEDICINA

Sistema digestivo

La decoccidn de los tdllos se ha utiizado para el dolor de muelas en
Ciudad Real [77] En Carcabuey (Cordobal se les daba, en infusion, a
los nifos para el dolor de barriga (211 También se ha citado como
estimulante del apetito en La Marina Alta (Alicante) [611

Canamones. José Fajardo
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Sistema genitourinario

Para curar las grietas en los pezones que aparecen como consecuen-
cia de la lactancia, en el Pallars (Lérida) se aplicaba en forma de em-
plasto un pafio de cahamo untado en aceite de oliva, que previamen-
te se habia colocado sobre las brasas y retirado del fuego al inicio de
su combustion [48]

Concepcidén, embarazo, parto y puerperio

En Soria y Lérida, las parteras lo utilizaban cuando se cortaba el cor-
dén umbilical de los recién nacidos; se machacaba un trozo de sayal
0 una pieza de cdhamo y se aplicaba en el ombligo para que cicatri-
zara, a veces anadiendo unas gotas de aceite de oliva [29,48]

Antiguamente se empleaba la infusién de la inflorescencia o el tallo
como abortiva, segin recuerdan en Mallorca [451y en el macizo ca-
talan del Montseny (491

Sistema respiratorio

Poner una dlpargata de canamo caliente sobre la garganta o el costa-
do para entrar en calor era un remedio empleado para tratar anginas,
cafarros y pulmonias, al menos en Cantabria [1], Pais Vasco 78], Na-
varra [78], Aragon [35]y Cataluna [491

Musculatura y esqueleto

En Asturias, Huesca y Soria se utiizaba el tallo de cdhamo mojado
en clara de huevo a modo de emplasto y atadura cuando se entabli-
llaba una fractura, y en general para curar dislocaciones o luxaciones
[2,18,291

En el Pais Vasco y el Alto Aragdn, para dliviar el dolor de espalda
se aplicaba una dlpargata de cadnamo bien caliente [46,78] También
se ha empleado la inflorescencia para tratar la ci@tica en forma de
linimento, en Les Garrigues (Lérida) 471y el macerado de las hojas en
adlcohol, aplicéindolo en forma de masaje, para el dolor reumdtico, en
el Camp de Turia (Valencial) [411

Piel y tejido subcutaneo

En el Pdllars se usaba la fibra para trafar diversas afecciones de la piel,
como heridas, pinchazos, llagas, quemaduras y panadizos (48] Para
ello se colocaba sobre las brasas un pafo de cdfhamo rociado con
aceite, y se refiraba ensequida del fuego en cuanto iniciaba la combus-
tion, o bien se apagaba anadiendo el aceite en ese momento. El pano
se colocaba en forma de emplasto sobre la zona afectada, actuando
como antidlgico, cicatrizante, emoliente y antiséptico. Otras veces se
aplicaba el pafo directamente sin quemar, como un apdsito. También
se usaba para parar hemorragias externas causadas por heridas [481
Un uso similar se recoge en el Sobrarbe (Huescal, donde se empleaba
la tela de cahamo para curar abscesos (acumulacion de pus) 21

Un remedio mdgico recogido en la provincia de Segovia para curar los
clavos (papilomas) consistia en hacer tantos nudos en una cuerda de
bramante de cahamo como clavos tuviera una persona, sin que esta
lo supiera. La cuerda anudada se mefia debajo de una piedra o entre
estiércol y, cuando se pudria, se curaban los clavos 121

Sistema nervioso y enfermedades mentales

Por su efecto relajante, la tisana de la inflorescencia se tomaba para
calmar estados nerviosos o cuando habia problemas para conciliar
el sueno, al menos en Badajoz (9], Granada [7] y Alicante [61] En
Mallorca para este fin se picaba la inflorescencia y el zumo aceitoso
obtenido se fomaba a modo de capsula [45]



También se ha utilizado para aumentar la concentracion en La Marina
Alta [61]

En Les Garrigues se ha empleado como reforzante cerebral para tratar
el Alzheimer, tomando unas gotas de la tintura o macerado en aceite
1471

Enfermedades tumorales

Se ha empleado como pdiiativo para calmar los dolores provocados
por un cancer [44,45] En el Alt Empordd (Gerona) se preparaba un
emplasto de la planta fresca que se colocaba sobre la zona afectada,
por ejemplo en el cuello si se padecia un cancer de garganta, o bien
se tomaba la tisana de las hojas 1441 En Mallorca, ademds de como
paliativo del dolor, se usaba como antiemético, en caso de efectos
secundarios de la quimioterapia 1451

Enfermedades “culturales”

En el municipio de Maganet de Cabrenys (Geronal, un remedio para
tratar los celos de los mds pequeiios era darles una infusion de ca-
Aamones y frutos de rosal silvestre (Rosa canina L) y espino blanco
(Crataegus monogyna Jacq.) 1591

Sintomas y estados de origen indefinido

Como analgésico general, se ha tomado tanto la inflorescencia como
las hojas en forma de infusion [9,44,611 o tintura [471. Por via topica,
en Valencia se preparaba un ungtento de la planta y llantén (Plantago
sp.), elaborado mediante la extraccién en aceite caliente de ambas
plantas y anadiendo después cera de abeja [411

VETERINARIA

Concepcidn, gestacion y parto

Los canamones mezclados con hojas secas de ortiga (Urtica dioica
L), se administraban como pienso invernal a las galinas ponedoras
para aumentar la produccién de huevos en Huesca [2] También se
utilizan para facilitar la cria de fringilidos y estimular el apareamiento
de las palomas en Alicante [8,26]1 Como ya se ha comentado, en el
Campo de Montiel (Ciudad Real) daban cafhamones al ganado para
estimular la copula [761.

Organos de los sentidos

Cuando el ganado tenia los ojos irritados, en la comarca de Terra Cha
(Lugo) se utilizaba la inflorescencia del cdfhiamo; la forma de adminis-
tracidn consistia en soplarla hacia los ojos del animal afectado [641.

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En la comarca del Cinca Medio (Huescal, para curar el mogquillo de
los perros, se les hacia tragar una mezcla de cdfhiamo machacado y
clara de huevo [46]

Otros usos veterinarios

Se considera que el consumo de los frutos por parte de pollitos y per-
dices tiene un valor salutifero, propiciador del crecimiento y de la salud
general del animal [48].

USO TOXICO Y NOCIVO

Venenos, insecticidas y plaguicidas

Antiguamente se empleaba como planta ictiotdxica, “para cebar las
aguas para la pesca”’, al menos en Andalucia [14] y la Comunidad

Valenciana [391 En Jaén se hacia una masa de pan con la planta y se
echaba al rio, de manera que los peces se infoxicaban y quedaban
flotando en la superficie [141

En Les Garrigues se cita su empleo para espantar insectos en los
huertos [471

Toxicas para humanos o animales

Segun recuerdan en Ibiza, cuando estaba en flor provocaba dolor de
cabeza [53]

En San Pablo de los Montes (Toledo) cuentan que cuando los cana-
mones se echaban entre la paja destinada a la alimentacién del ga-
nado, se intoxicaban los animales que la consumian [40] De forma
similar, en el Campo de Montiel sefalan que el ganado no tomaba el
agua donde se habia embalsado el cafamo [761

USO COMBUSTIBLE

Encendido o lefia fina

La parte desechable de machacar los tallos para separar la fibra se
utilizaba para encender el fuego en el Vallés Oriental (Barcelona) [561.

CONSTRUCCION

Embarcaciones

Con su fibra se hacian las velas de los barcos en el Vallés Oriental
[56] En otras comarcas catalanas, la estopa (fibra basta que queda
tras peinar o rastrillar el cdhamo) mezclada con dlquitrdn para que
no se pudriera, servia para calafatear, es decir, fapar junturas en los
barcos [44,561.

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

Para blanquear la ropa, por ejemplo, la de la dote, en Ciudad Real se
ponia en un barreno grande, cubierto de ceniza, por capas y fapado
todo con un lienzo de cénamo o lino. Se pasaba muchas veces por
agua cdliente (se recodia la que iba sdliendo y se volvia a pasar),
hasta que quedaba un liquido rojizo llamado lisiva, y la ropa quedaba
limpia [381

En el Pirineo oscense, la lisiva procedente de blanquear las madejas

de canamo antes de tejerlas, servia para lavar la ropa de color y
como un excelente champd para el cabello [791.

Herramientas y utensilios

La fibra se ha empleado para elaborar utensilios de pesca, princi-
palmente redes rUsticas de captura de peces, en zonas de Castilla y
Ledn [25,36], Extremadura [13], Andalucia [191 y la Comunidad Valen-
ciana 39,601 En Donana (Andalucial, los pescadores protegian las
cuerdas de cdnamo mediante un entintado con corteza de pino tri-
turada para evitar su putrefaccion 1191 En el Alt Empordd se utilizaba
para hacer las asas de un tipo de nasa denominada gambina 1441,

Los aparejos de las mulas también se elaboraban con su fibra [25,37],
y en general todos los correajes empleados para enganchar los ape-
ros agricolas y los carros a los animales de trabajo [801

La estopa se ha empleado en fontaneria para evitar fugas de agua
en tuberias y llaves de paso, tanto en las roscas y juntas de unidn
[46,56] como en los grifos de los toneles para que “no se pasaran”
[46] Igualmente, la han usado los escayolistas [561
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Juguetes e instrumentos deportivos y musicales

En Cantabria, con los restos de cordeles de cdiamo se hacian com-
bas para saltar [11

Mobiliario y enseres domésticos

Antiguamente era muy frecuente utilizar la fibra para tejer s@banas,
por ejemplo, en Asturias [18], Castila y Ledn [12], Aragén [46], Ca-
taluna (27,48,50-52,56] y Baleares [45] Aunque se mantiene en el
recuerdo su grosor y fosquedad [45,52], se valoraban porque en in-
vierno calentaban y en verano resultaban muy frescas [51,561 En Ma-
lorca sefalan que eran dificiles de lavar y se iban amarileando con
el tiempo [45]. También se usaba para confeccionar alfombras [25,36],
mantas y trapos (12,381,

Cestos, recipientes y envoltorios

Con su fibra se han elaborado diferentes tipos de cestas y recipientes
para las labores agricolas y ganaderas [11], como alforjas [12,46], se-
rones y capachos [30], sacos, costales o talegas [5,12,81], por ejemplo
para guardar las patatas o el trigo [45,80,81], entre ofros usos.

Los cordeles de cénamo se usaban también para los remates de
cesteria [1,4,601.
Cuerdas y ataduras

El uso mds extendido de sus fibras ha sido en cordeleria, en la
fabricacién de vencejos, cordeles, bramantes, cuerdas o sogas

Fibras de canamo. Airy Gras.

Sogas elaboradas con canamo. Airy Gras.

[1,4,10-13,16,18-20,25,31,36,39,44,47-49,51,53,55,56,58,60,80]. An-
tiguamente la mayor parte de las cuerdas se hacian de cahamo
por muy fuertes y resistentes [44,56,301. Algunos de estos cordones
tenian utilidades muy especificas, como aguantar los pesos de los
relojes de péndulo, por su resistencia [44], o el encuadernado de
libros [16]. Estos cordeles, embadurnados con pez, servian también
para coser en Avila y Salamanca [25,31,361. Los petaqueros y guar-
nicioneros los usaban en marroquineria para coser el cuero, con
el que se elaboraban todos los aparejos de montar y cargar a las
caballerias 13,801

En algunas zonas existié incluso la profesion de soguero, nombre que
recibia la persona que hacia cuerdas de cdfamo [12]. En el sur de Ali-
cante, especialmente en Callosa de Segura, se desarrolld una amplia
industria cordelera y de fabricacion de redes de cahamo [391

Vestimenta y adornos personales

En la arfesania y la industria textil se empleaban las fibras de cana-
mo principalmente para hacer las suelas de las dlpargatas, uso muy
extendido por todo el ferritorio [1,5,10,16,18,20,25,30,34,36,39,44,46~
49,57,58,60,781. Estas dlpargatas han gozado de gran predicamento
por su comodidad, flexibilidad y porque transpiran muy bien y su uso
no provoca sudor [10,78] Se consideran mds duras que las de esparto
[Macrochloa tenacissima (L) Kunth] [1]

En la Serrania de Cuenca, las dlpargatas o alborgas se hacian cosien-
do una suela formada por una tira de trenzado, dispuesta formando
una espiral con la forma del pie, y sobre esta suela se hacia la de-
lantera y el talon [51

Tombién se usaba la fibra para hacer tejidos bastos como
mandiles, camisas, chaquetas y ofros vestuarios [4-6,11,13,
16,18,25,30,37,45,46,48,55,571. El canamazo, tejdo de cdnamo de
trama gruesa, se ha usado para bordar una labor sobre él o para
aplicarlo sobre una tela, utilizarlo como pauta del bordado y después
retirarlo sacando los hilos [821

En las Arribes del Duero (Salamanca-Zamora) se utilizd para coser
los bordes del largo trenzado del bélago (paja larga de centeno), con
el que se confeccionaban los sombreros. El sombrero se cosia con
fibra de céhamo comenzando desde la parte superior de la corona 'y
siguiendo hacia abajo [301.

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

El dia de San Juan Bautista (24 de juniol era costumbre que las mu-
jeres se restregaran la planta del cadhamo por el pelo, al menos en
adlgunas zonas de Cuenca [371y de Ibiza [53], donde ademas se re-
citaba Sant Joan i Sant Pere, bona cabellera (San Juan y San Pedro,
buena cabelleral [53].

Usos recreativos

Los chavales de la provincia de Segovia fabricaban cohetes con tallos
huecos, sin médula, de satco (Sambucus nigra L), encajandoles un
mango de fresno (Fraxinus angustifolia Vahl), hecho con una rama
joven. Se disparaba empujando con la mano, a presion, utiizando
como municion una bola de estopa de caihamo masticada [12] En
Les Garrigues también se usaba esta municién, pero el canuto o co-
hete se fabricaba con almez (Celtis australis L) [581

Con dlpargatas de canamo se jugaba en Cantabria a pasarselas en
un corro entre las piernas [11



Alucinégenas, narcéticas y fumatorias

El uso de la inflorescencia femenina y ofras partes resinosas de la
planta para fumar es conocido de forma generdlizada (3,4,7,14,18,21,
32,41,44,45,49,54,57] y considerado una droga [32,44,49] Es con
este uso con el que se emplean sus nombres de maria y marihuana
[4,7,14,18,21,25,41,44,54].

Al parecer, su empleo como sustancia psicoactiva es relativamente
reciente en la mayor parte de nuestro pais, de los Gltimos 40 anos, y
no existia antiguamente [12,31,441. Su uso lodico se generdlizd entre
los j6venes a finales de los anos setenta y en los ochenta del siglo XX,
cuando ya no se cultivaba cadnamo para fibra [12,14,311 Sin embargo,
en Jaén sefalan que “se plantaba y se fumaba mucho antes; hoy
solo lo fuman los modernos” [14]

Actualmente se utilizan variedades de cannabis ricas en THC [Can-
nabis sativa subsp. indica (Lam.) E. Small & Cronquist] para su con-
sumo como planta estupefaciente, cultivadas de forma ilegal por
particulares en macetas, patios o parcelas, siempre a escondidas
y camufladas entre otras plantas, puesto que a lo largo del siglo
XX se sucedieron diversas normas que han prohibido su cultivo
[7,14,25,32,39,49].

.37 -

ECOLOGIA

Habitat

En ocasiones se puede encontrar de forma asilvestrada por el efecto
de las aves que dispersan sus frutos, en baldios, graveras fluvidles,
suelo de vega y umbrias profegidas [14,19,391.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Aunque con distinta importancia relativa se tienen referencias de
su cultivo durante el siglo XIX y parte del siglo XX en gran parte del
territorio espanol, por ejemplo, en Asturias [11,18], Aragdn [42,46],
Cataluna [56,58,80], Castilla y Leon [12,25,28,30,31,42], Castilla-La
Mancha [5,6,16,23,38,401, Andalucia [7,10,14], Comunidad Valen-
ciana [33,39,83], Murcia [84] y Baleares [53]. En muchos casos se
trataba de cultivos familiares para abastecerse de materia prima
para la elaboracion doméstica de tejidos, que se confeccionaban
en felares caseros [6,801 En ofras zonas solo se sembraba para
obfener cafamones para su uso en dlimentacidén humana y ani-

Cosecha y procesado del canamo para fibra en Callosa de Segura: 1, siega; 2, embalsado; 3, agramado; 4, espadado; 5, rastrilado; 6, hilado; 7, corchado de hilos para sogas,

8, confeccion de redes. Jesus Peral.
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mal, como en los Montes de Toledo [17] o en Encinas de Esgueva
(Valladolid) [281.

Sequn las estadisticas agrarias del siglo XX, entre los anos 1930 vy
1960 la provincia de Alicante destacaba claramente por una mayor
superficie de cultivo, que suponia entre el 45y el 70% del total na-
cional [85] Dentro de esta provincia, uno de los municipios donde
su cultivo y manufactura alcanzé una mayor relevancia fue Callosa
de Sequra [86]. Otras provincias en las que su cultivo ha tenido una
cierta importancia son las de Granada, Lérida, Albacete o Toledo
[85] En el Pirineo oscense destaca el municipio de San Juan de
Plan [791.

Normalmente el cdhamo se cultivaba en huertos y terrenos de vegqa,
homedos vy cdlidos, mientras que en zonas con clima de montana,
algo mas frio, se cultivaba para obtener fibras el lino (Linum usitatissi-
mum L) [7,12,33,44]. No obstante, en algunas zonas coexistian ambos
cultivos, como en Segovia [12], Asturias [18], Cabaneros (Ciudad Real-
Toledo) [6], o la Serrania de Cuenca [12]

Siembra o plantacién

La siembra se redlizaba en primavera, desde mitad de marzo en zo-
nas mds calidas, como Alicante [86], hasta el mes de mayo en las
mdas frias, como en Segovia o en el Pirineo aragonés 112,791

En el Pirineo oscense se redlizaba a voleo, echando simiente en
abundancia, ya que cuanto mas espeso fuera el cultivo, més fina
salia la fibra [79]. La dosis de siembra que se empleaba en Alicante
era de una barchila (11,5 kgl de canamones para cada tahdlla (1185
m3), lo que equivale a unos 100 kg/ha [86]

Con el pico de ganchos vy el rasclo (rastrilo) se iban dibujando los
surcos, y fras echar la simiente se tapaban bien para que no se las co-
mieran los pajaros, que lo consideran un manjar. También se colocaba
un espantapdjaros como refuerzo para ahuyentarlos [791

Manejo del suelo y desherbado

Antfes de la siembra es necesario preparar el terreno (791, labrandolo
“con la ayuda de las bestias” [861

Abonado y riego

Antes de sembrar se solia abonar, para que la germinacion tuviera
mas éxifo (861

Generalmente se cultivaba en zonas de regadio donde hubiera agua,
como las zonas de vega [14,33,46,58] En el Campo de Calatrava (Ciu-
dad Redl) se cultivaba en las maestras de las huertas, es decir, junto
a las regueras principales [231 Las lluvias primaverales ahorraban el
riego continuado, pero debia regarse si no habia suficiente humedad
(28,791

En Alicante, se daba un primer riego tras la siembra y la semilla ger-
minaba a los cuatro o cinco dias. Tras ese momento solo necesitaba
cinco riegos mds hasta llegar a mediados de julio en que la planta
lega su plenitud, con mas de tres metros de altura [861

Cosecha y conservacion

El céhamo se cosechaba en verano, cuando los tallos habian adqui-
rido su mdaximo desarrollo [10,12,23,79], desde mediados de julio [86]
hasta septiembre [10,12,23], o incluso octubre (12,791 En ese momen-
to los ejemplares estaban en flor pero adn no habian madurado la
simiente [11,79] Se segaban y se secaban al sol para su uso textil
[12,33,561 En San Juan de Plan (Huesca) se arrancaban a mano, a la
vez que se iban formando los haces de cadhamo [79]

Los cailamones se cosechaban cuando la planta ya habia fructificado
[10], algo més tarde que cuando se cortaba el cdiamo para fibra [791

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Algunos ejemplares se reservaban para obtener la simiente y se co-
sechaban mads tarde, en septiembre en Alicante [86] o en octubre
en el Pirineo oscense [79], después de haber recolectado el cahamo
destinado a la fibra. Alli se arrancaban a tirén las matas y se hacian
manojos o garbas, atados con la misma planta, que se apilaban de
pie formando "modolones"” (estructuras piramidales), para que la si-
miente ferminara de madurar y se secara por completo. Para evitar
que se las comieran los pdjaros, los "modolones” se tapaban con
paja o ramas. Pasados quince dias se colocaban las garbas sobre
una lona y se mallaba, proceso que consistia en separar la simiente
de los tallos y hojas a base de golpes y frotacion con las manos. Pos-
teriormente se aventaba, se cribaba y se dlmacenaba en sacos en el
granero de la casa hasta la proxima siembra [791.

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

El proceso artesanal de obtencién de la fibra de cdnamo para su
uso fextil era muy laborioso [12,33,561 En primer lugar se secaban
las plantas al sol, en las eras, agrupadas en haces o manojos que
debian voltearse de vez en cuando [12,33,51,56] En Alicante se de-
jaban tendidas en el bancal las garbas (haces) unos ocho dias para
que se secaran; después se golpeaban para que cayeran las hojas
secas y quedaran solo los tallos, operacion que alli se denominaba
jargola [861.

Después se sumergian en agua a femperatura ambiente para reblan-
decerlas, pudrir la parte no fibrosa y liberar la fibra [5,10,11,18,38,581
Este proceso, conocido como el empozado en Segovia [12], embalsa-
do en Alicante [86] y enriado en Picos de Europa [11], se redlizaba en
invierno, en un rio, una balsa, un pildn o una alberca, colocando unas
piedras encima para que los haces de cafiamo quedasen completa-
mente sumergidos durante tres o cuatro dias [10,12,56,861. En Asturias
se tapaban con fapinos, céspedes con tierra trabada de raices, o mor-
gazu, restos de lena [18]. No era conveniente dejarlos més dias, ya
que si el remojo se prolongaba demasiado la fibra salia negra en vez
de clara (101 En Bovera (Lérida) recuerdan que las balsas destinadas
a este propdsito no podian emplearse para coger agua para anima-
les ni personas, solo se utilizaban para trabajar el cahamo [581 Una
variante de este proceso, recogida en el Pirineo oscense, consistia
en dejar que el cdhamo se “cociera” directamente sobre la hierba,
aprovechando la humedad de los prados. Antes de que llegaran las
primeras nieves del invierno se recogian y se transportaban en burro
hasta la casa 1791

A continuaciéon se dejaban secar y luego se agramaban o macha-
caban con una maza de madera, para separar la borra o fibra mas
basta, inservible, de la fina [5,6,10,12,18,37,38,791. Este proceso se rea-
liza pasado el invierno ya que, para poder sacar la fibra, el cdhamo
debia estar completamente seco (791 El aparafo de agramar se co-
noce como gramador o gramadera [5,6,461 y en Huesca se fabricaba
con madera de encina (Quercus ilex L) [46]. Este utensilio consiste en
un tronco hueco sobre el que bascula otro que presiona y tritura la
planta, liberando asi las fibras textiles [51

Posteriormente se cardaba el producto resultante para desenmara-
farlo (10,181 y luego se rastrillaba con un peine de hierro o similar, con
el fin de separar las fibras por grosores (las que quedaban engan-
chadas en el peine, mds bastas, y las que quedaban en la mano) y
descartar los residuos que pudieran quedar [5,12,51,791

Después del rastrilado, la fibra ya quedaba en un estado que per-
mifia trabajarla, y estaba lista para ser hilada y tejida en el telar, oficio



esencialmente femenino [5,6,10,12,18,531. Primero se hacian los ovillos
y las madejas. Para unir bien las fibras entre si durante el hilado, en
el Pirineo oscense las mujeres mascaban endrinos (Prunus spinosa
L), que se habian recolectado previamente en otoho, para provocar
la sdlivacion. Nunca se hilaba en verano, porque se hacia mejor con
tiempo homedo [791 Esta tarea solian hacerla las mujeres mayores
reunidas en una casa, para que las jpvenes pudieran dedicar su fiem-
po a los animales y otras labores domésticas [79,801

Las madejas se lavaban posteriormente con jabéon y se golpeaban
con fuerza para suavizar la fibra 1791 Luego se blanqueaban cocién-
dolas durante tres horas con cenizas de la lumbre [12,791. En San Juan
de Plan (Huescal se anadia eléboro (Helleborus foetidus L) al agua
de coccion [79] Se dejaba reposar toda noche y al dia siguiente se
aclaraban las madejas, golpedndolas de nuevo para desprender la
lisiva que pudiera quedar entre las fibras, y ya estaban listas para ser
tejidas [12,791

Antiguamente, muchas casas tenian telares para ayudar en la auto-
suficiencia de las familias [5,301 Por ejemplo, en Segovia habia telares
en activo hasta hace unas décadas en el Valle de Tabladillo y algin
otro pueblo [12]

Para su uso en cordeleria, el proceso era similar. Una vez obtenidas
las fibras se iban retorciendo y se hacian las cuerdas [511

COMERCIALIZACION

Tanto los canamones como los cordeles de cdnamo y otros productos
elaborados a partir de su fibra era fécil obtenerlos en cualquier tien-
da y mercadillo [1,10,13,23,75]. En las zonas productoras se vendian
fardos de c@namo, que se guardaban para cuando fenian un buen
precio [561

En la Comunidad Valenciana se desarrolld durante el siglo XIX una
amplia industria cordelera, de fabricacion de redes y de zapatillas con
suela de canamo en el sur de Alicante, especiadlmente en Callosa
de Sequra, que contribuyd notablemente a la evolucién econdmica
de esta comarca [39,861 A principios del siglo XX el cdfhamo habia
reemplazado casi por completo al esparto en la cordeleria, y Callosa
de Sequra se habia convertido en un centro industrial de primer orden
en la manufactura y comercializacion del canamo (601

M REFERENCIAS HISTORICAS

Es muy dificil saber si el cGiiamo se usé primero como alimento, como
fibra para confeccionar cuerdas v tejidos, o como medicina o incluso
como planta alucindgena en celebraciones religiosas, pero lo que es
muy probable es que, dada su multifuncionalidad, estuviera entre las
primeras plantas puestas en cultivo [701. Aunque, dado el elevado
valor nutricional de los canamones, se podria especular que su con-
sumo como dlimento podria haber sido su primer uso y que mds
tarde se habrian conocido sus propiedades psicoactivas y su utilidad
para fabricar fibras [701.

Los restos mas antiguos de esta planta se han encontrado en Ja-
pon, tanto de los frutos, con unos 10.000 anos de antigiedad, como
de fibra, de unos 7000 anos (661 En el norte del mar Negro se han
encontrado restos arqueoldgicos con una antigiedad de hasta 5000
anos que sugieren que ya entonces se fumaba con fines psicoactivos
como una practica ritual [66]. Probablemente las bridas de los caba-
llos domesticados hace aproximadamente 6000 afos en esas regio-
nes estaban hechas de canamo [87] De esa misma época se han
encontrado igualmente evidencias arqueoldgicas en el este de Asig,
lo que sugiere que existia un estrecho contacto entre pueblos [661.
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Hace unos 3000 anos se conocia ya en la India y asi aparece citado
en uno de sus textos sagrados, el Atharva Veda, que considera que la
planta brotd cuando cayeron del cielo gotas de ambrosia. La tradicion
brahmdanica cree que agiliza la mente, oforgando larga vida y deseos
sexudles potenciados [88] La primera referencia mesopotdmica al ca-
Aamo no se produce hasta el siglo IX a. C,, en tiempos de dominio
asirio, y hace mencion a su empleo como incienso ceremonial [881

Entre los cl@sicos, las primeras menciones escritas europeas se atri-
buyen dl griego Herodoto, quien en el siglo V a. C. relaté que los
pueblos escitas y masagetas de las estepas (pobladores de la actual
Ucrania y Asia Central), inhalaban su humo en ceremonidles de puri-
ficacion tras el fallecimiento de algn miembro del grupo [87], lo que
ha podido corroborarse por restos arqueoldgicos de esa época (661

Estrabdn, en su texto Geografia del siglo | a. C,, relata que esta planta
crece en abundancia en la Colquide, una regién de la actual Georgia
[871 También hace referencia a los kapnobatai misios (los que cami-
nan por el humol, en referencia a los danzarines getas que quema-
ban sus flores para alcanzar el éxtasis [87] Parece que también era
frecuente en Roma fumar flores de caiiamo hembra (marihuanal en
reuniones para “incitar a la hilaridad y al disfrute” aunque la principal
especie psicotropica utiizada fuera la adormidera (Papaver somni-
ferum L) (881

Plinio (siglo 1), dice que “naci6 primero en las selvas, con sus hojas
mads negras y dsperas. Su grano suprime el esperma. Su jugo hace
salir de los oidos a los gusanos y a cualquier otro bicho que haya po-
dido penetrar en ellos, pero provocando dolores de cabeza y su fuerza
es fan grande que, vertido en agua, acaba por coagularla. Bebido en
agua cura la diarrea en las bestias de carga. La rdiz cocida en agua
flexibiliza las articulaciones agarrotadas y hace lo mismo con la gota

Canamo en la traduccion del Dioscorides de Andrés Laguna (1555)
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y los ataques de este género. Se aplica crudo contra las quemaduras,
pero se renueva a menudo sin esperar a que se seque” [89] También
en el siglo |, Dioscorides reconoce la existencia de dos tipos de cana-
mo. De uno de ellos que llama doméstico, dice que es una planta de
“abominable olor, pero muy til a la vida humana para hacer de ella
cuerdas fortisimas”. Con sus frutos ingeridos en gran cantidad dice
que “consume la esperma”, y con el zumo “de toda la yerba verde,
instilado en los oidos que duelen, los sana”. De la ofra especie que
llama cahamo salvaie, dice que es algo mas ramoso que el anterior y
tiene hojas mas ésperas y negras. Su raiz cocida y aplicada en forma
de emplasto mitiga las inflamaciones [901

Respecto dl cultivo, en este mismo siglo, Columela dice que necesita
un ferreno fértil, bien estercolado y de regadio, o bien llano, htmedo
y profundamente labrado. Se siembran seis canamones por golpe a
Gltimos de febrero, aunque puede esperarse para la siembra hasta
el equinoccio de primavera si el tiempo estuviera lluvioso. Iguaimente
habla de las cuerdas que se fabrican con esta planta de fibra [911

Galeno (siglos II-1l) refoma los consejos de Dioscorides contra la otal-
gia y comenta las propiedades embriagantes de sus frutos [921

De los textos islamicos, parece deducirse que existid un proceso de
transmision de conocimientos agronémicos y de usos desde las cultu-
ras preislamicas al mundo arabe-islédmico oriental, magrebi y andalusi,
especialmente desde la Agricultura nabatea, obra datada entre los
siglos llly IV [92].

En el siglo X, el gedpono granadino al-Tignari dice que dl cdnamo
(ginnab) le convienen los terrenos excelentes y muy bien abonados, y
anade que no se siembra sino en tierra fresca y himeda de buena
calidad, que garantice que brotard la planta [931. A finales de este siglo,
el sevillano lbn dl-‘Awwam, reproduce amplios pasaijes de su cultivo de
la citada Agricultura nabatea [941. En el siglo Xl el botdnico malagueno
Ibn al-Baytér menciona el cultivo del canamo indico (al-ginnab al-hind)
en Egipto [95] Ya en la primera mitad del siglo XIV, el autor anénimo del
tratado agronémico fitulado Miftah al-raha li-ahl al-filaha (La llave de
la tranquilidad para las gentes de la agricultural menciona también la
citada al hablar del cdhamo, lo que demuestra que la informacion de
esta obra era conocida por los autores del Levante arabe (961,

Los cafamones son un dlimento comdnmente incluido entre los gra-
nos o semillas (al-hubab). Por ejemplo, al-Tignari los menciona en el
capitulo dedicado a las semillas, verduras y plantas ornamentales de
jardin, o lbn Zuhr, concretamente para la fabricacion de harina con
la que hacer pan [93,971 Asimismo, en tratados drabes de dietética,
como los de al-Razi (siglos IX-X) o lbn Zuhr (siglo XII) se tratan igual-
mente los aspectos dietéticos, nutricionales y médicos 92,981, Igual-
mente, hay referencias a la prevencion vy tratamiento de sus efectos
nocivos. Por ejemplo, al-Razi aconseja que se beba agua fria des-
pués de ingerirlos, se muerda hielo, y se coma frutas écidas [92], y
al-Gafiq, oftalmologo andalusi del siglo XlI, dice que para prevenir los
efectos nocivos de los canamones se tomen con almendras, azbcary
semillas de adormidera [99]

El uso del caiamo como forraje no debid estar muy extendido, pues
en el siglo XlII, el alfaqui egipcio al-Qastallant menciona la prohibicion
de alimentar a las bestias con hachis, esto es, con hojas de la planta
del cahamo llamado indico (921

Sin embargo, el uso del cahamo como fuente de fibra textil ocupa un
lugar tan importante como el medicinal [92]. El uso de sus hilos y cuer-
das en labores agricolas solo se ha podido documentar a través de
Abd |-Jayr [100] y al-Tignari [93] El primero lo menciona en relacion al
injerto del cidro en el laurel y en el olivo para obtener frutos menudos,
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mientras el segundo al hablar de labores agricolas relacionadas con
la granada y el higo. También estd documentado el uso de su fibra
para fabricar calzado de excelente calidad en al-Andalus en el siglo X
[931 En el fexto de la ‘"Umda de Aba I-Jayr (s. XII-XIll) solo se menciona
en una ocasion, bajo el término ginnab [101]. En al-Andalus, en Xativa
(Valencial, en el siglo XI se producia un papel caracteristico y diferente,
que es conocido fodavia en Marruecos como al-satibr. Contenia fibras
de lino, céhamo o una mezcla de los dos [92].

Finalmente mencionaremos el uso como repelente de insectos que
indica al-Razi a finales del siglo IX, al aconsejar que se pongan ramas
de cadnamo sobre el lecho para evitar las picaduras de chinches y
mosquitos [921

Hacia el afo 1150, la abadesa alemana Hildegard von Bingen, autora
de una obra de medicina titulada Physica, habla de unas vendas he-
chas de cénhamo que son muy Gtiles para curar ulceraciones y heridas
“pues el calor es confenido dentro de ellas” [921

Ya en el siglo XV hay noticias de que los cordeleros cristianos de Va-
lencia suministraban los cordeles de cafhamo a los musulmanes de
la Vall d'Uixé (sureste de Castelldon) para la produccion de alpargatas,
llomadas espardenyas en valenciano, que después volvian al gran
mercado de Valencia [92] Parece que fue igualmente utilizado para
fabricar cuerdas vy lienzos destinados a los barcos, y redes de caza y
pesca [701

En el siglo XVI, Alonso de Herrera compara su cultivo y su fibra con
el lino, advirtiendo que la fibra del cdhamo es mas “dura para el
agua que la del lino” y que sus telas “no quieren ni sufren colada tan
bien como las del ino”. Describe su idoneidad para la elaboracién de
sogas, maromas y cabestros y para tejer telas gruesas para costales,
pero dice que no es aconsejable ni para sdbanas ni para telas de
vestir. Con los cahamones, dice que consigue un “buen mantenimiento
para los pajaricos que se crian en las jaulas”. También cita que son
consumidos por los humanos “calientes y secos” y que “segin Plinio
y Avicena, gastan la virtud de engendrar” [102]. De forma similar y en
ese mismo siglo, Andrés Laguna, en sus comentarios a la traduccion
del Dioscoérides, dice que con su corteza forcida se hacen cuerdas y
telas bastas y gruesas, asi como que “sus semillas calientan y dese-
can con tanto vigor y eficacia que resuelven la virtud genital”, aunque
también que “las gallinas que se mantienen de ellas ponen muchos
y muy excelentes huevos” [901 De la segunda mitad del siglo XVI se
ha recogido una receta usada en Cuenca para tratar las heridas, con-
sistente en preparar un emplasto con sus hojas, las de persicaria (Po-
lygonum persicaria L), tfragontina (Arum sp.) y pimpinela (Sanguisorba
sp.). Este emplasto se ponia directamente en la herida, repitiendo esta
accién dos veces dl dia, una por la manana y otra por la farde (1031

A mediados del siglo XVIIl, José Quer dice en el volumen 3 de la Flora
espanola o historia de las plantas que se crian en Espana que “entre
la dilatada familia de los vegetales ninguno hay que sea mas necesa-
rio para el comercio humano que esta planta; de ella se saca hilo, tela,
cuerdas, cordajes para la Marina, y papel”. Asimismo, comenta que
“sus hojas parece que contienen virtud de embriagar, y adormecer
pues en adlgunas partes de las Indias Orientales preparan cierta bebi-
da, que emborracha; este licor se compone de las hojas del cahamo
o por lo menos de una especie de él, que vegeta en aquellos pai-
ses, y es algo mds pequeno que el nuestro; las machacan con agua
coman hirviendo, y hacen beber luego esta agua turbia como esté,
y mezclada con los polvos. La mayor parte de los botanicos, tanfo
antiguos como modernos, afirman que esta planta embota y apaga
el apetito venéreo”. Igualmente, comenta que el médico aleman Fran-
cisco Sylvio de Leboe (siglo XVII) curaba la ictericia con el cocimiento



del fruto del céinamo, hecho con leche de vaca y asequra, que “estd
en uso entre los habitantes del Pais Vasco”. Finalmente, comenta que
en opinion de ese mismo autor, “una horchata hecha con las semillas
hace el mismo efecto, cuando la ictericia solo proviene de obstruccio-
nes, y viene sin calentura” y que “este mismo remedio es Util para la
gonorrea y el ardor de orina” [104]

Il VALORACION

Es una planta con una gran versatiidad, empleada tradicionalmente
como planta textil, alimenticia, forrajera, artesanal, industrial, medicinal
y psicoactiva [12,561 Hasta el siglo XIX y parte del siglo XX fue una fibra
de gran importancia, especialmente en cordeleria y en la confeccion
de dlpargatas y prendas textiles, y su cultivo y procesado contribu-
y6 de modo notable a la economia familiar e incluso a la evolucion
econémica de algunas comarcas, como en la Comunidad Valenciana
[10,39,60,801. Se abandond porque su procesado llevaba mucho tra-
bajo v, al igual que ofras fibras textiles de origen vegetal como el lino,
fue sustituida por fibras sintéticas, mdas baratas y producidas indus-
triclmente [5,16,56,801.

Actudimente sus usos tfradicionales han quedado en el olvido, al
menos en la préctica, y el cannabis suele asociarse a sus efectos
psicotropicos, cultivindose de forma clandestina como planta estu-
pefaciente [2,14,32]

El cdhamo se cultivd hasta la Guerra Civil [46], y solo en algunos
casos se mantuvo después, como en algunos pueblos de Segovia
[12] y de otras regiones, como el sur de Alicante [85,86] o el Pirineo
oscense [79]. Con la llegada de la fibra de plastico en los afos 60 del
siglo XX, su cultivo se abandoné [10,12,18,56,851 Algunas personas
recuerdan este cultivo como muy duro, pero con aforanza [33] En
ofras regiones se perdid completamente hace tanto fiempo que ya

Canamo hembra en la Historia de las Plantas de Cienfuegos (1627-1631)
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pocos lo recuerdan [18] En zonas como la Plana de Vic y la Plana
del Vallés (Barcelonal, fue sustituido por el cultivo de patatas [56,801
Como vestigios de este oficio del pasado, todavia pueden observar-
se en dlgunas zonas las balsas de cdhamo, que se han arreglado
para regar los huertos [56] En municipios como Callosa de Sequra y
Redovan (Alicante) se conserva la maquinaria utilizada, con el objetivo
de tener una escuela del cdhamo para ensenar a los jGvenes todo el
proceso de confeccion (331

A pesar de este abandono generdlizado del cultivo del cahamo para
fiora, en algunos sitios se mantuvieron pequenas superficies en los
huertos para la produccién de canamones, destinados a la alimen-
tacién de los pdjaros, al menos en las comarcas litorales valencianas
[39,41] También se ha documentado alguna experiencia piloto de cul-
tivo de pies masculinos para la obfencion de fibra en Salamanca [251

A findles de los anos 90 del pasado siglo se produjo un gran in-
cremento de la superficie de cultivo que llegd a superar las 16.000
ha [85], debido a las ayudas de la Union Europea para el cultivo y
transformacion que desembocaron en el escandalo por el fraude de
las subvenciones del lino y canamo [105] Al cesar estas ayudas, la
superficie cultivada volvid a caer hasta llegar a las 2 ha registradas
en 2010 [85].

En los Ultimos anos se estd produciendo en Espafa un polémico re-
surgimiento del cultivo del cdiamo (con 500 ha en 2020) pues mu-
chas de las plantaciones son desmanteladas por la Guardia Civil, de-
bido a un marco legal difuso. Aunque en la mayoria de los casos se
trata de variedades con bajo nivel de THC para su supuesto uso en
cosmética y como analgésico (por el contenido en CBD), como se indi-
ca en el siguiente apartado, el Gnico uso permitido (sin autorizaciones
especiadles) es el textil y de produccion de canamones [1061

Il OBSERVACIONES

En los Gltimos anos, la investigacion cientifica, el interés de las farma-
céuticas y el aumento de pdises que han legalizado el cannabis han
contribuido a que su uso medicinal se haya extendido. Aun asj, las
investigaciones siguen centrdndose Unicamente en la inflorescencia
y en los dos principales compuestos, el tetrahidrocannabinol (THC) y
el cannabidiol (CBD), sin tener en cuenta otros compuestos de esta
planta y sus posibles sinergias [107,1081

En Espana el cultivo del cdnamo estd regulado por el Ministerio de
Agricultura, y solo se permite el cultivo de la subsp. sativa, con un bajo
confenido en THC, con fines industriales (obtencion de fibra y frutos).
El cultivo del cannabis, independientemente de su contenido en THC,
se encuentra regulado por la Convencion Unica de 1961 sobre estu-
pefacientes, firmada y ratificada por Espafa el 3 de febrero de 1966, y
por la Ley 17/1967, de 8 de abril, por la que se actudlizan las normas
vigentes sobre estupefacientes, y adaptandolas a lo establecido en el
convenio de 1961 de las Naciones Unidas. Su cultivo con fines médicos
y de investigacion requiere autorizacion previa de la Agencia Espafo-
la de Medicamentos y Productos Sanitarios (AEMPS) [106]

Por lo que respecta a la etnobotanica del cafhamo, se ha publicado
una pagina web (https://cannusedb.csic.es) que agrupa los usos del
género Cannabis citados en todo el mundo. En esta primera version
solo se han incluido referencias en inglés, pero el objetivo de los au-
tores es ampliar a ofros idiomas. La finalidad de CANNUSE es poner
en relieve los usos tradicionales de esta planta para conservarlos, asi
como también que sea de utilidad para nuevas investigaciones, no
Unicamente medicinales, con base etnobotdnica [1091].
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Cucumis melo 1.

Javier Tardio

En esta ficha se recogen los conocimientos tradicionales que corres-
ponden a los melones dulces cultivados tradicionalmente en Espana.
Se trata de un etnotaxon al que pertenecen todas las variedades bo-
ténicas de C. melo que conocemos en Espaia menos la var. flexuo-
sus (L) Naudin. Esta se trata en una ficha aparte por considerarse un
etnotaxon diferente, caracterizado por sus frutos inmaduros emplea-
dos como verdura y no como fruta dulce.

Flor masculina (arriba) y femenina (abajo). Almudena Lazaro

bamilia: Cucurbitaceaej

melon, meld, meloi

USOS PRINCIPALES

.
L P &
S -—

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: melén (nombre generalizado), meldn del ano (AN, CM,
McC) [1-38]

Catalan: melé (CT, IB, VC), meld de tot I'any (VC), melonera (B, VC)
[36,39-48]

Euskera: meloi (NC, PV) [49]
Gadllego: melon (GA) [501

M DESCRIPCION

Planta anual, generalmente monoica, con flores masculinas y femeni-
nas en la misma planta, aungue hay cultivares andromonoicos, con
flores masculinas y hermafroditas. Tallo reptante hasta de 2 m, dividi-
do, anguloso, peloso. Hojas pecioladas, con limbo hasta de 10 x 12
cm, redondeadas o arrinonadas, lobuladas, dentadas, pelosas. Flores
masculinas en grupos de uno a cinco, casi sésiles, con cdliz hasta de
12 mm, de dientes hasta de 4 mm, y corola hasta de 2 cm, amarillen-
ta. Flores hermafroditas solitarias, parecidas a las masculinas. Fruto
elipsoidal, hasta de 10 kg, con semillas elipsoidales, de 8 x 4 mm, de
color amarillo pdlido.

B INTRODUCCION

El meldn cultivado procede de la domesticacion de ejemplares de la
propia especie C. melo, que surgié hace unos tres millones de anos
[51,52] Su lugar de domesticacion ha sido muy discutido [53-561.
Tradicionalmente, se asumid su origen africano, con una posterior do-
mesticacion en Oriente Medio e India [53] Después se observo que
existen C. melo silvestres tanfo en Africa como en Asia, por lo que
pudieron existir dos domesticaciones coetdneas en ambos continen-
tes [57-601 Se cree que la domesticacion en Asia habria llevado a la
diversificacion de la mayoria de los grupos horficolas de melén que
se extendieron rdpidamente hacia la cuenca del Mediterraneo [61,62],
mientras que la domesticacién en Africa Gnicamente habria generado
el cultivar tibish, un melén consumido en varios pdises del norte de

Autores: Almudena Lazaro y Javier Tardio
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Africa (62,631 Los centros primarios y secundarios de diversidad gené-
tica se localizan desde el este asidtico hasta el Mediterrdneo [53,641
El centro de diversificacion primario es India, mientras Japén, Afganis-
tan, Iran, Irag, Turquia, Portugal y Espana, entre ofros, constituyen los
centros de diversificacion secundarios [53,62,64,651

Su fruto tiene gran valor comercial, produciéndose unos 27 millones
de toneladas al afo en todo el mundo, principalmente en China, se-
guida de Turquia, Iran e India. Espana es el octavo productor mundial,
el primer productor europeo y uno de los principales exportadores
[66] En Espana se producen algo mas de 650.000 t, principalmente
en Castilla-La Mancha y Murcia, sequidas de Andalucia, Comunidad
Valenciana, Extremadura y Madrid [671. La gran mayoria del meldn se
cultiva en regadio y principalmente al aire libre, aunque en la provincia
de Almeria existe una importante produccion en invernadero [671

Desde su origen, el melén ha sufrido un enorme proceso de diversi-
ficacion, por lo que existe una gran variabilidad en morfologia y fisio-
logia de frutos. En la base de datos de la UPOV, ademds de la tipica
(var. melo), se reconocen otras tres variedades botdnicas que son la
var. cantalupo Ser., la var. makuwa Makino (un tipo de melones culti-
vados en Oriente), y la var. flexuosus (el dlficoz o cohombrol. Pero esta
enorme variacion intraespecifica se suele clasificar en grupos hortico-
las. Asi, por ejemplo, la reciente clasificacion de Pitrat usa 19 grupos
[68]. Ademads de tres grupos que se corresponden con los citados
anteriormente, aparecen otros como el grupo ibericus, entre los que
se encuentran la mayoria de las variedades tradicionales cultivadas
en Espana [69]

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutas/Frutos dulces

El fruto maduro se consume principalmente en fresco debido a
su dulzor y jugosidad, ya que se trata de una fruta refrescante
[4,7,26,37,43,701 Se suele comer como postre, principalmente en la
comida, no solo en la temporada de verano, sino que tradicionalmente
se conservaba hasta el invierno, en las cdmaras (desvanes) sobre
grano o paja [24] o colgado en sitios frescos y ventilados [711

También se acompana de alimentos salados, como el jamén, o se
consume en ensalada [1,25,391 En Mallorca se prepara una ensalada
de melén y albaricoque con salsa de almendras [39], y en Albacete se
consumen los melones que no llegan a madurar en la mata, lamados

Melon maduro. Almudena Lazaro

gorrineros, alifados con aceite y sal junto con dlficoz [311 En Extrema-
dura se ha recogido una receta de ajo blanco (sopa fria a base de
pan, ajo y almendras) con melén (121 y también podia formar parte
de los gazpachos [3].

A veces el fruto se cocia con azUcar para hacer confitura o mermela-
da [21,39,40,46,72,73] o con mosto para hacer arrope [21,27,74] o se
mezclaba con mistela, en la receta mallorquina de meld amb mistela
[391 En Torre-Pacheco (Murcial, el melén formaba parte del calabaza-
te 0 mosto cocido con trozos de fruta [101 La corteza de meldn se ha
usado en la comarca manchega de La Manchuela para elaborar un
postre que se prepara cociendo membrillo pelado con vino, corteza
de meldn y calabaza hasta que todo queda “atado” [751.

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

Las semillas, pipas o pepitas se consumian como las de girasol
[4,8,371 Se lavaban y se dejaban secar dl sol, a veces echdandolas un
poco de sal y eran apreciadas sobre todo por nifos (4,371

ALIMENTACION ANIMAL

Frutas/Frutos dulces

Era comUn dlimentar al ganado con melones, sobre todo a los cer-
dos y a las galinas [3,8,14,27,40,48], y también a los conejos (271
Generalmente eran solo las cascaras picadas o troceadas [3,27,40],
pero también se les daban los melones pasados, danados o que no
habian madurado bien (8,271

Pienso

Las pepitas se echaban de comer a las gdllinas y a los pavos 18,371

Pasto

Las matas se aprovechaban para las bestias (animales de cargal y
el ganado; eran muy apreciadas por caballos, vacas, ovejas y cabras
[76] En Extremadura, las matas secas o casi secas, alli lamadas bam-
bollas, eran un recurso interesante para las cabras en el verano [771

MEDICINA

Sistema digestivo

Al fruto se le atribuyen virtudes laxantes (32,431

Sistema genitourinario

También se considera diurético, al menos en las comarcas centrales
valencianas [43].

Sistema respiratorio

El fruto se ha considerado bueno para fratar enfermedades respirato-
rias, al menos en Jaén [15], Granada [33]y Mdlaga [78]. Para tratar el
resfriado, en el Ponienfe Granadino mezclaban tres higos secos, siete
nudos de paja de trigo y siete cascos de meldn; se cocia y se bebia
sin endulzar [33] Igualmente se ha usado para tratar la tosferina en
los nifos. Para ello, en el Alto Guadalhorce (Malagal ponian un me-
l6n entero en una cacerola dentro del horno del pan, dejaban que el
meldn reventara y el liquido que iba desprendiendo se dejaba enfriar,
se le echaba azicar y se lo daban a los ninos, dos o fres cucharadas
al dig, hasta que se fuera la tos [78]. Para lo mismo, en el entorno del
Parque Natural de las Sierras de Cazorla, Sequra y Las Villas (Jaén),
quitaban una porcion de cascara al melén, echaban azdcar, camisas
de culebra y durante tres dias lo iban comiendo poco a poco [151



Sistema endocrino-metabélico

En Murcia, comer meldn se considera adelgazante [111.

Musculatura y esqueleto

En Torre-Pacheco (Murcial, para tratar los golpes en la cabeza que se
daban los ninos jugando, se les colocaba el “culo”, “pezdn” o extremo
de un pepino o de un melén con la infencién de rebajar la hinchazon

aplicando algo fresco (101

Freir las raices en aceite y luego friccionar con ello las dreas doloridas
se ha considerado un remedio contra los dolores del reuma, al menos
en Granada [791

Piel y tejido subcutaneo

En Canarias, para la psoriasis recomiendan comer muchas pipas de
calabaza, girasol o meldén secas, sin sal y sin tostar [32]

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En las comarcas centrales valencianas usaban las semillas picadas y
puestas en remojo, para expulsar los gusanos intestinales, al igual que
hacian con las de calabaza [431

VETERINARIA

Concepcidn, gestacion y parto

En Benaguasil (Valencial, las semillas y la pulpa se les daba a las
gallinas para estimular la puesta de huevos 48],

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En el Baix Maestrat (Castelldn), las semillas se empleaban para expul-
sar las lombrices intestinales que parasitan a los animales. Para ello,
se picaban, se maceraban en aguad y se daban de beber al animal,
colocandole la cabeza mirando hacia el cielo e infroduciéndole la bo-
tella que contiene la preparacion (361

En Zafra (Badajoz) cuentan que la pepita de las gallinas (estomatitis
producida por un virus que cursa con una proliferacion de la mucosa
lingual que dificultan la deglucién) se cura dandole de beber durante
dos o tres dias agua en la que se hayan tenido pipas de melén a
remojo [34].

USO TOXICO Y NOCIVO

Toxicas para humanos o animales

El fruto puede resultar indigesto para algunos [95] En general se dice,
como se puede ver en el apartado Literatura oral popular, que se pue-
de comer en el dlmuerzo, pero no después de la cena [80], aunque,
en dlgunas zonas como en Fuenlabrada de los Montes (Badajoz) se
comia especiamente en la cena [12]. A algunas personas al comer
meldn se les irrita la comisura de los labios [431

En Obanos (Navarra) decian que no se podia beber vino después de
comer melén o sandia, pues puede ocasionar cdlicos o diarreas [801.
En Extremadura cuentan que “la raiz del meldn era lo mas amargoso
que habia” y que “si la mordias te podia dar colico” [12]. En Viana
(Navarra) se considera que el melon es perjudicial para las piedras
de la vesicula [801

Algunos tampoco recomiendan su consumo durante la lactancia. En
el Alfo Guadalhorce se decia que si la madre que amamanta comia
meldn, el nifo dejaba de mamar porque conferia mal sabor a la le-
che [781

45 .

También puede resultar indigesto para los animales. En el ferritorio del
Pallars (Lérida) decian que las cscaras del fruto provocan diarrea en
los cerdos (701

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

En Valencia, la pulpa del meldn se aplicaba sobre el cutis para rehi-
dratarlo y rejuvenecerlo, igual que la del pepino [481.

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

Durante la noche de San Juan, en el Poniente Granadino era frecuente
tallar los melones que no eran buenos para comer, llamados zocatos,
con diversos motivos (medias lunas, estrellas, etc) y se alumbraban
metiendo una vela [331 Se hacian faroles que los nifos paseaban por
el pueblo. Algo muy similar se hacia en Arjona (Jaén) la noche del 21
de agosto, visperas de “la Fiesta Santos” (fiestas patronales en honor
ad los santos Bonoso y Maximiano), donde salian los nifos en pandilla,
cada uno con un meldn pepino (meloncillo de pequeno tamano) al
que se le habia quitado la pulpa, se le habia hecho unos orificios u
ojos y metido una vela [4]

En la comarca pacense de Tentudia el meldn, junto con otras frutas,
entraba dentro de los regalos que se hacian en el dia de Todos los
Santos, los “Tosantos”. Las abuelas regalaban a los nietos y los pa-
drinos a los ahijados, castanas, nueces, almendras, membrillos, uvas
y meldn; y la gente se iba al campo, a comerse la “merendita” en
familia [811

En Serradilla (Caceres), también por los Santos, los monaguillos salian
a recoger la “mogard de San Manolin”. Con un cesto recogian frutas
que les daban los vecinos, a cambio de estar toda la noche doblan-
do las campanas en honor a los difuntos. Estas frutas, entre ellas el

meldn, se consumian en lo alto del campanario junto a una fogata [31

Rituales de incertidumbre, proteccion y afliccion

En lbiza se registrd una creencia relacionada con el melén y los me-
lonares, que dice que “cuando las meloneras tienen los meloncitos
pequenos no se deben tocar, porque si no, no crecen; igual que pasa
con los nifos pequenos” [42]. De forma similar, en Mallorca se pen-
saba que si se apunta con el dedo a los melones, ya no maduran
bien [391.

Literatura oral popular

Existen numerosos refranes que tienen que ver con el melon. Uno de
los mas extendidos tiene que ver con el supuesto perjuicio para la
salud del consumo de melén en la cena y dice “el melén, por la ma-
Aana, oro; por la tarde, plata, y por la noche, mata” [821. Otro, no tan
conocido, y que contradice la mencionada incompatibilidad del melén
con el vino es “con melén y peras, vino bebas” [83] Sobre la fecha
de siembra del meldn, en la Sierra Norte de Madrid dicen “para San
Marcos [25 de dbrill, el melonar” [24]. Existen también varios refranes
de caracter machista relacionados con la dificultad de saber si un me-
[6n estd o no maduro, que con frecuencia lo comparan con la muier,
como “el meldn y la mujer, malos son de conocer” [82], 0 es mel6 i sa
dona solen enganar (el meldn y la mujer suelen enganar) [441 Sobre
la conservacion de los melones hasta el invierno estd “por Santa Lu-
cia no hay melén malo ni uva podria” [84,85], que quiere decir que,
si el melén se ha conservado correctamente, para esa fecha (13 de
diciembre) siempre sabe dulce. En el entorno de Donana, el poder



Inventario Espaiol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad Agricola

consumir melén en Navidad era visto como un signo de prosperidad,
y asi se decia: “El que tiene meldn en enero, tiene dinero” [861.

Algunos refranes locales hablan de los municipios donde se dan los
mejores productos, como este recopilado en los dlrededores de Las
Tablas de Daimiel (Ciudad Redl): “para patatas, Torralba; para melo-
nes, Carrién; para peros y manzanas el pueblo de Malagén” [741

También forma parte de multitud de canciones populares [3,39,42,87],
como la registrada en Mallorca: A Sa Rota hi tenc un pi / que fa alber-
cocs i cireres / i sindries i meloneres / al-lota si hi vols venir (En Sa Rota
tengo un pino / que da albaricoques y cerezas / y sandias y melones
/ chica, si quieres venir) [39], o la recopilada en Malpartida de Plasen-
cia (Céceres), que dice: “iAy qué sandias! / iy ay qué melones! / qué

Farolilo de meldn con el que jugaban los nifos en la comarca dlicantina de Campo de Salinas. Juan Antonio Pujol

Melonares en la Comunidad de Madrid. Almudena Lazaro

calabazas / llevan los hombres de las mujeres / cuando los dicen que
no los quieren” 31

Iguadlmente aparece en adivinanzas, como la recogida en Ibiza: per ses
voreres me’n dau / per enmig no me’n dau mica / i si m’enganxau sa
mica / fot es ventre m‘espanyau (por los bordes me dais (golpes) / por
en medio no me dais nada / y si me pilldis la miga / todo el vientre
me estropedis) que hace referencia a la forma de catarlo [42]

Finalmente, es frecuente el uso del nombre de este fruto en diferentes
dichos; por ejemplo, para referirse a un hombre torpe o necio, tanto
en castellano [88], como en el cataldn de Menorca: esser com un
mel6 [44] En Carcabuey (Cordobal, a alguien que es muy malo se le

dice que es “pipa melon” [71

Usos recreativos

De forma similar a la descrita en el apartado de Rituadles del ciclo
anual, en la comarca dlicantina de Campo de Salinas, se construian
unos farolilos con melones y sandias que hacian las delicias de los
mads pequenos [89].

En Toledo, los ninos cogian las matas y las empamaban unas con
otras haciendo reatas (hileras) que arrastraban por las calles, levan-
tando mucha polvareda [5]

En Cordoba dicen que los melones maduros, puestos dl sol, los utiliza-
ban los adolescentes en sus prdacticas masturbatorias [7,231

Alucinégenas, narcéticas y fumatorias

En Monzén (Huescal, los chicos hacian cigarros con las hojas del me-
[6n y los fumaban [351

ECOLOGIA

Diferenciacion y ciclos biologicos

En diversas zonas de Castilla-La Mancha, Comunidad Valenciana y
Murcia se denomina a veces al melon como melén del afo (o melé
de tot I'any) para diferenciarlo de la sandia, conocida como melén de
agua o mel6 d‘aiva [1,10,27,29,31,43,481

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CuLTIivO

A excepcion de las regiones mads nortenas y himedas, el melén se
ha cultivado tradicionalmente en la mayoria de las comunidades au-
ténomas, aunque ha tenido una mayor importancia en aquellas mds
calidas, como Castilla-La Mancha [1,5,13,20,21,28,71,74], Comunidad
Valenciana [43,89,90], Murcia [1,10,11], Andalucia [15,22,33,37,78,91 -
93], Extremadura [3,12,76,84], Madrid (24,941 y Baleares (391 Es en
esfas regiones donde, ademds de unas pocas plantas incluidas en
las huertas, se han cultivado en parcelas de mayor extensién, deno-
minadas melonares, como un cultivo extensivo [77], donde frecuen-
temente se cultivaban también sandias, y a veces calabazas [951 En
Donana, estos melonares, fanto para sandias como para melones, se
denominan matos [61

Como se trata de un cultivo que requiere calor y agua, ya que no
soporta las heladas, en Espafa se ha cultivado en las zonas de cli-
ma mas cdlido, al aire libre y en verano. Tradicionalmente ha sido un
cultivo de secano, pero ocupando tierras frescas, profundas, arcillosas
y preferentemente en las vegas (841 Va muy bien en “tierras guijas”,
que conserven la humedad [84,96], pero también tolera suelos lige-
ros, ricos en materia orgdnica descompuesta y bien drenados [971



Los suelos arenosos suelen calentarse demasiado répido y generan
melones de menor calidad [971

Siembra o plantacion

Se ha sembrado tradicionalmente en primavera (desde marzo a junio)
a partir de semilla propia [77,981 En las zonas mas calidas, como el
sur de Valencia y Alicante, en el primer viernes de marzo [99]; y mds al
norte de Valencia, en L'Horta Nord, hacia finales de marzo y principios
de abril [90] También se sembraba en abril en el sureste de Madrid
[94], la Sierra de Cazorla [15] o en Menorca [44], donde se hacia por
San Marcos (25 de abrill. En la Alpujarra granadina [91], Badajoz [76],
Guaddlajara [20], Albacete [711y Segovia [96] se siembra en el mes
de mayo, fipicamente por San Isidro (15 de mayo). En la Sierra Norte
de Madrid se ha cultivado en los pueblos més cdlidos y las siembras
se hacian desde finales de abril hasta principios de junio, segin las
zonas [24].

La siembra se hace habitudimente de forma directa [24,27,71,84,94],
en lineas, por lo que habia que marcar primero el sitio de plantacién
[84] La separacion entre calles era la suficiente para poder pasar a
quitar las hierbas, mientras la que se dejaba entre plantas depen-
dia de la capacidad de retencién de agua y de si habia o no riego,
pudiendo ser de metro y medio a dos 124,911 o incluso llegar a tres y
cuatro [96] Para ello, se preparaban con el azadén pequerios hoyos
([denominados casas o casillas) en los que, si el suelo tenia poca ma-
teria orgdnica, se solia anadir algo de estiércol maduro y se cerraban
con la tfierra removida [24,77,97,1001 En el momento de la siembra,
se iban haciendo pequefos hoyitos en los que se depositaban unas
pocas (de cinco a diez) semillas o pipas [77,96,1001 Si el terreno no
tenia la suficiente humedad (temperol, se le echaba un poco de agua
con una jarrita [77,1001. Para facilitar la nascencia, en ocasiones se
remojaban las semillas antes de sembrar [77,96], generalmente con
agua, pero a veces fambién en el liquido “que sdlia de los montones
de basura del ganado” [96]. En Tentudia decian que, si se remojaba
la semilla, habia que cuidar que el dia de siembra no fuera muy calu-
roso, pues una tierra excesivamente caliente podia cocer las semillas
e impedir su correcta germinacion (961

El meldn podia tardar en nacer de una semana a veinte dias [771 Una
vez que iban saliendo las pléntulas, habia que reponer las marras, es
decir, resembrar en los puestos donde no habia nacido ninguna [1001
Posteriormente, se hacia un aclareo para dejar de una a tres plantas
por cada puesto, dependiendo del lugar [24,27,94,96]. Por ejemplo, en
Villaconejos (Madrid), dejaban dos plantas en secano y una sola en
regadio [94].

Manejo del suelo y desherbado

La preparacion de la tierra precisa de un trabgjo de cavado en in-
vierno y un desterronado posterior [97] Ha sido habitual pasar en
invierno el arado de vertedera [77,961 Un poco mds adelante, antes
de sembrar, se vuelve a arar otra vez. La tierra del melonar debe es-
tar muy trabajada antes de la siembra, sin hierba, llana, suelta y sin
terrones [771.

Una vez crecidas las matas, hay agricultores que las aporcan, arri-
mando tierra para fortalecer el crecimiento de la mata, lo que ade-
mads evita que la humedad de la tierra se evapore tan rdpidamente
en los dias de mucho sol [7] A cada planta se le hacia su casa o
casilla, es decir, se le amontonaba tierra en un lado para obligar a la
mata a crecer en una direccion y que el sol de mediodia no la cas-
tigara demasiado [76,81,941. Este sistema de casillas elaboradas con
el azadén se fue sustituyendo por los caballones [94], lomos de tierra
mas elevados que el surco donde se siembran los melones para que
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no se mojen los frutos al regar [24,911. En Villaconejos, decian que, en
los melonares de regadio, habia que cavar las plantas y “meterlas en
cacerila”. Al cavar se creaba por un lado la cacerilla, el surco por don-
de discurre agua de riego y se retiene para que la mata goce de una
humedad homogénea; y por otro lado se creaba la almantilla, una
zona mas elevada por donde crece la planta para que los melones
no se humedezcan y estropeen [1001

Cuando todavia eran pequenas las matas, al melonar se le pasa-
ba el cultivador para quitar las hierbas [84,100] y, a veces, como en
Badajoz, otros aperos como el rodo, una especie de cuchila que va
moviendo la tierra superficial para consequir que la humedad subiera
y se dimentase la planta [84] También era habitual hacer un desher-
bado manudal, como en Villaconejos, donde eran las mujeres y los j6-
venes los que se ocupaban de quitar las malas hierbas y de procurar
que el pasillo entre las lineas estuviese despejado (1001

Poda y entutorado

Cuando la mata va agarrando y tiene unas tres hojas, se capa o des-
punta, eliminando los vastagos superfluos para que el fallo principal
se desarrolle mas vy los frutos sean de mayor calidad [77,100-1021
Aparte de esta poda inicial, hay que despuntar ofras dos o tres veces
mas, quitando los brotes y puntas de las ramas secundarias y tercia-
rias para favorecer la rama principal [102]. De esta forma se evita que
las matas tengan “mucho vicio”, es decir, que crezcan mucho sin criar

Haciendo “casillas” para la siembra. Museo del Melon de Vilaconejos

Plantulas de melon. Almudena Lazaro
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Maqueta de choza y vida del melonero y su familia durante la temporada del

melon. Museo del meldn de Villaconejos. Almudena Lazaro

melones [77]. Esta tarea se redliza directamente con las manos o con
la ayuda de una hoz [102].

Con el despuntado se va guiando el crecimiento de la mata, pero
también se pueden colocar las ramas para que la mata se dirija a la
zona deseada. En La Rioja se denomina envarar los melones a guiar
los abundantes hilos o ramales [tallos de considerable longitud) [1011

Cuando se forman los frutos hay que redlizar un aclareo, dejando
un melén o dos como maximo en la mata, generalmente los que
presentan mejor forma [1001. Esta operacion en La Rioja se denomina
esclarecer [101]y en Madrid desmelonar [1001.

Abonado y riego

Tradicionalmente, el abonado se ha hecho con estiércol [24,94,971; “se
le echa mucho abono, del mejor que se tenga” (911 Si el estiércol
estd fresco y en descomposicion, también actia como cama caliente,
pero en superficie; y en el momento de la siembra hay que aplicar
un compost maduro para garantizar que la semilla germine bien [971
En la comarca barcelonesa del Vallés aplicaban unas 40-50 t/ha de
estiércol maduro [97]. Para fener el terreno bien abonado, a veces
se llevaba dlli a las ovejas haciendo redileo, es decir, cada noche se
guardaba al ganado dentro de un cercado mévil (red) que iba rotando
hasta cubrir de basura foda la superficie de la finca [961 Como ya
se ha dicho, era habitual anadir estiércol maduro en los hoyos que
se hacian para sembrar [24,77,94,97], aunque a veces no se hacia,
especialmente si en el verano anterior habian estado las ovejas en el

Familias de meloneros de Villaconejos en sus chozas, en los anos

50. Museo del melon de Villaconejos
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rastrojo [77] En Badajoz se decia que el mejor era el estiércol terrizo
de oveja o de bestias (probablemente mulas) [202]

Aungue fambién se han puesto en regadio en las huertas [71,94],
los melones se han cultivado mayoritariamente en  secano
[3,12,31,37,38,77,941. Por ello, como ya se ha apuntado anteriormente,
se sembraban en zonas buenas “medio frescas”, que retuvieran mas
humedad [12] Los melones de secano adquieren menor tamano,
pero se consideran mads dulces y de mejor calidad que los de regadio
[45,84].

En cuanto a su cultivo en regadio, en general se dice que “quiere
poca agua” [24,911 En Torrelaguna (Madrid) decian que solo se riega
en cuatro ocasiones: antes de que salga la flor; cuando acaba de
florecer, para que cuaie; y luego dos riegos mas cada 15 dias [24] En
la Sierra de Cadiz también dicen que no hay que regarlos demasia-
do, porque “se abren”, especialmente algunas variedades [103]. En
algunos sitios, como el nordeste de Segovia, se regaba Unicamente
en las primeras fases de crecimiento; en otros, como en la comarca
zamorana de Sanabria, “si el tiempo viene muy seco se le da un riego
a mitad del verano” [96]. Como ya se ha comentado, en los melona-
res de regadio se utilizan distintos sistemas para crear una zona mds
elevada donde los melones en desarrollo no se humedezcan y se
estropeen [24,91,94,1001

Asociacion y rotacion de cultivos

Era frecuente que los melones compartieran cultivo con sandias
(84,95, y a veces con calabazas (951 En Madrid y Extremadura se
cultivaban tomates asociados con melones en secano [12,24] y en
Albacete el dlficoz [104,1051 En Mallorca dicen que deben sembrarse
separados de los pepinos y calabazas porque si no, salen agrios (391

En la comarca de DoAana era comdn sembrar melones entre las ca-
lles de naranjos o de olivos [861

Como le pasa a otros cultivos, no es bueno sembrarlos varios anos
sequidos en la misma parcela, porque “ya no se crian igual” [84]y “la
tierra se cansa” [94]. El meldn de secano era comin rotarlo con ceredl,
sembrdndolos después de labrar el barbecho del trigo [12,24,39] En
las huertas de Patones (Madrid) se dlternaba el cultivo de melones
y calabazas en secano, sequidos de judias u otras horfalizas en re-
gadio [95]

Plagas y enfermedades

Una de las plagas mas frecuentes es el pulgdn (Aphis gossypii Glo-
ver, 1877 y Myzus persicae Sulzer, 1776), que “chupa la savia” provo-
cando una parada en el crecimiento de la planta [101] También sufren
el ataque de la mosca blanca (Trialeurodes vaporariorum Westwood
1856 y Bemisia tabaci Gennadius, 1889). La mosca blanca al parasi-
tar la planta se dlimenta de su savia y segrega una melaza que se
conoce como melera, mangla o mangria, que conlleva la formacion
de colonias de hongos que dan lugar a una pelicula oscura sobre
las hojas denominada negrilla [76,84,1061. Para evitar el ataque y el
desarrollo de la negrilla, en varias regiones se cubren las plantas con
el polvo que se genera al cavar y labrar [76,84,1021. El laboreo de la
tierra levanta mucho polvo, que se deposita encima de la planta y
evita el desarrollo de hongos al secar la melaza, al mismo tiempo
que la dota de una mayor proteccién contra el sol y reduce el riesgo
de quemaduras en las zonas mas sensibles de la planta. Por ejemplo,
en Tentudia con este fin se pasa en verano, por la manana temprano,
el apero denominado rodo [771 Una vez labrado el campo, la parte
mas proxima d la planta se cava con azada para romper la costra
de la fierra y crear el polvo necesario para que se deposite encima
de las hojas [1021.



Otra forma de luchar contra los pulgones, registrada en la comarca
de Monfragie (Caceres) era la siembra de estramonio (Datura stra-
monium L) en los melonares, pues decian que su fuerte olor era un
repelente para los pulgones [31

También en Extremadura, se han citado los dafos considerables
que podian causar en el melonar las temidas plagas de langostas o
canafotas, probablemente Dociostaurus maroccanus (Thunberg, 1815),
sobre todo en las huertas de campina, rodeadas de cultivos herba-
ceos [84] Para luchar contra esta plaga se mataban los insectos, o
bien directamente a mano al amanecer, cuando, debido al frio y la
rociada, no volaban ni saltaban, o bien poniendo unos cebos de ro-
I6n, una mezcla de afrecho o salvado con harina, envenenados con
polvos, donde iban a comer, por ejemplo al lado de los arroyos (841

Otras pérdidas en el melonar podian estar causadas por animales de
mayor tamano, como las liebres [84], que roen y estropean los fru-
tos, los corvidos [84] y otras aves, que los picotean, o incluso el zorro
[84,961y el perro, que comian igualmente los melones. También habia
que estar pendiente de que animales como cabras, ovejas o vacas no
entrasen en el melonar y causasen graves danos, asi como algan in-
dividuo con intenciones de sustraer algunos o muchos de estos frutos.
Por ello, en los melonares se solian hacer cabafas o chozas de canas
donde se instalaba al menos una persona de la familia que vigilaba,
a veces con su cama dentro [84] Como en otras zonas productoras,
en Villaconejos los meloneros construian unas chozas dentro de la
finca en la que iban a cultivar los melones, con solo canas, paja vy
tierra, y alli vivian con sus familias durante todo el ciclo del cultivo [94]

A su vez, entre las enfermedades mencionadas estd el oidio [97,1071
o cenizo [84,85], un hongo que va poniendo la hoja y la mata blanca
y se comienza a secar, quiténdole ademds el sabor a los melones. Se
achacaba su origen al frio y la humedad en dias de lluvig; se solia
tratar con azufre [841 Otro hongo que también seca la mata es el
mildeo, mildeu o mildiu [1011

Cosecha y conservacion

Los melones de la mayoria de las variedades cultivadas en Espana
son no climatéricos, es decir, que no maduran después de ser cor-
tados, por lo que es muy importante reconocer el punfo exacto de
madurez para redlizar la corta del meldn [691 Esta labor la realizaban
las personas mayores, con una mayor experiencia transmitida de ge-
neracion en generacién [1001. Aparte del propio aspecto exterior y del
olor del meldn, los agricultores se fijaban en la cama, es decir, en la
parte que da a la tierra. Cuando esta tenia un color amarillento o ro-
sdceo indicaba que el meldn estaba a punto; este era el criterio mas
sequido y fiable [84] Otras veces, el punto dptimo de maduracion y la
madxima turgencia del meldn se defecta mirando si los extremos del
fruto estan lisos [971

La recoleccion se redliza en el verano de forma escalonada, conforme
van madurando [711. Por ejemplo, en la Sierra de Cazorla se cosecha
a partir de junio [15], aungque generalmente se hace al final del mismo,
de agosto a septiembre [91,96]; en Lérida los melones se recogen en
septiembre, unos 40 dias después de la floracidn [108]; en Albacete
y Cuenca a partir de mediados o finales de agosto, segun las varie-
dades [27,71]; en la Sierra Norte de Madrid a Gltimos de septiembre
o primeros de octubre [24]. En cudlquier caso, antes de las primeras
heladas [901

En Villaconejos, se iban cortando los melones y se apartaban al borde
de las caceras, donde ayuddndose de un burro con albarda y serén,
se procedia a recogerlos, echarlos al serdn, y una vez cargado el bu-
rro, trasladarlos al montén. Al descargar el serén, se iban seleccionan-
do los melones, apartando los buenos en una parte y los defectuosos
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o rajados en otra. Cuando se hacia el montén, los melones se cubrian
de carrizo [Phragmites australis (Cav.) Trin. ex Steud.] o paja, para que
no se “asolanaran” [1001.

Era practica tradicional guardar los melones de las variedades que
mejor aguantaban hasta el invierno [84], hasta Navidad y mas ade-
lante [10,43,89], incluso hasta San José, como en Cabaneros [13],
o hasta abril, como en Monfragie [3] A veces se conservaban en
camaras, desvanes o graneros [24], encima del grano [84,96], o so-
bre un lecho y una cubierta de plantas secas de artemisia (Artermni-
sia vulgaris L) [48]; pero habitudmente se conservaban colgados
[3,14,43,77,84,91,108]. En Valencia, los melones de invierno solian
recolectarse un punto antes de madurar y, ligados a un cordel, se
colgaban de las vigas de casa, en los lugares mds secos, direados y
frescos (1001 En Lérida se colgaban a la entrada de las casas [108]
En Miranda del Castaiar (Salamancal, conservaban los melones ver-
des, una variedad que valia tanfo para verano como para invierno,

Agricultor de Villaconejos cosechando melones. Museo del melon de Villaconejos

Atando y colgando melones. Museo del melon de Villaconejos
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colgando los sobrantes en una cesta-red hecha con juncos churreros
[Scirpoides holoschoenus (L) Sojékl y poder asi comerlos durante el
invierno [14]. Para colgar los melones también se han usado redes
y cuerdas de esparto [21,47] o de juncia (Cyperus longus L) [3,28,741

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Tras el consumo del meldn, en la casa de los agricultores se guardaba
la simiente para el ano proximo volver a sembrar [77] Generalmente,
se seleccionaban las pipas de los melones mas gordos y de mejor
sabor [27,77], los que mostraban un aspecto robusto, sano, y que re-
flejaran perfectamente las caracteristicas de la variedad [94] Algunos
agricultores solian dejar, de las plantas mas vigorosas, el primer me-
|6n [97], aunque otros elegian los Gltimos melones que daba la mata
[98]. En Tentudia decian que para los melones de cuelga se guardaba
la simiente de la Gltima corta, porque “aunque eran MAas pequenos y
peores, no degeneraban a maduro” [771].

Cuando se partia el fruto para comer se apartaban las pipas, se
echaban sobre un papel y se secaban al sol. Una vez secas se reco-
gian y se guardaban en una cesta, en una calabaza [77] 0 en un fras-
co [971 El afo siguiente se echaban en remojo para ser sembradas y
comenzar de nuevo el ciclo [771 La semilla puede conservarse entre
tres y diez anos [97] En el caso de los melones invernizos de Huelva,

Secando semillas de melon. José Antonio Gonzdlez

Transporte de melones para su venta en la ciudad. Museo del Melon de Vilaconejos

las semillas se conservaban en el propio fruto, pues creian que este
método conserva las semillas con mas vitalidad [981

Era habitual que la extraccion y seleccion de las semillas la redlizaran
las mujeres. Por ejemplo, en Villaconejos las metfian en agua, y su
criferio principal era escoger las semillas picudas o puntiagudas, que
para ellas era garantia de un buen melén en la siguiente campana.
Las elegian “con buen color” y “con buen peso”, “ni muy flojas ni muy
gordas” [94] Todo ello se hacia en melones con unas caracteristicas
de forma, tamano y color, pero sobre todo de sabor que mantuvieran

el tipo de cada variedad [94]

Aungue el intercambio de semillas entre las familias es en general po-
sitivo para evitar la degeneracion genética de las variedades, a veces
habia ciertas reticencias para ello. Esto sucedia, por ejemplo, entre
los meloneros de Villaconejos, que mostraban un celo especial por
sus variedades que ellos mismos comercidlizaban en los mercados
de Madrid. Cualquier ventaja en este competitivo mercado suponia
la supervivencia de toda una familia. Ademas, como cada familia se
dedicaba durante varios anos a la seleccion de los mejores frutos de
dos o tres variedades en particular, no era facil que luego compartie-
ran fanto trabajo. Al no aplicarse este celo dentro de la misma unidad
familiar, cada variedad era considerada como una propiedad o tesoro
familiar [94]

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

Una curiosa préctica para evitar el robo de melones, relatada en la
provincia de Cérdoba, consistia en introducir una semilla de melén en
un troncho o tallo de lenguaza (Anchusa azurea Mill). Cuentan que al
germinar y crecer la planta, “el froncho reventaba y nacia un meldn de
enormes dimensiones, pero de sabor muy amargo, que lo toma de la
madre, la lenguaza”. De esta manera, “como el que va a robarlos va
a por los més grandes, después de catarlo seguro que no va mds a
robar a ese sitio” 231

Sin embargo, en Castaras (Granadal, cuentan los mayores que cuan-
do se estaba trabajando en el campo y se veia una lenguaza, se la
cortaba y se tapaba un poco en tierra, y después se sembraba a la
vez una simiente de calabaza, pepino o melén a su lado, pues “con
lo que sangraba esta hierba ya era suficiente para mantenerlas y
criarlas” [301

COMERCIALIZACION

Aunque era habitual fener un melonar para autoconsumo, muchas
veces se producian melones para vender. Era muy frecuente, y en al-
gunos lugares adn sigue siéndolo, la venta ambulante de los melones

Puesto de venta directa de melones en Madrid, en 1956. Museo

del Melon de Villaconejos



por los pueblos. Si las producciones eran muy grandes, se vendian
en las plazas de abastos de los pueblos grandes, o a terceros que
compraban la cosecha directamente en finca. Era habitual combinar
todas las moddlidades de venta. Antiguamente la venta se hacia por
arrobas y se pesaba con la romana. Si era una pieza suelta se utiliza-
ba un peso o simplemente se vendia a ojo. La gente compraba sus
arrobas de melones para consumir en el verano (841

Hay zonas especidlizadas en el cultivo de melones, cuyos meloneros
eran conocidos porque iban a vender por los pueblos de dlrededor.
Por ejemplo, los hortelanos de Torrelaguna y Patones iban a vender
melones a los pueblos de la Sierra Norte de Madrid [24]. Otro ejemplo
que consiguié adn mayor alcance es el de los meloneros de Villacone-
jos, que hicieron famosos sus melones, vendiéndolos en los puestos y
mercados de la ciudad de Madrid [94] Los pioneros en esto, a los que
llamaban “los negros”, tuvieron tanto éxito que los demds agricultores
del pueblo les imitaron. Eran tantos los agricultores que empezaron a
cultivar meldn, que necesitaron ir a tierras colindantes. Por este moti-
vo, el agricultor de Villaconejos se convirtié en un trabajador errante
que acudia dlli donde habia buenas tierras y se instalaba alli, con su
familia, durante toda la femporada de cultivo [94] Llegd un momento
en que los intermediarios comerciales entre el agricultor y el vendedor
se llevaban demasiados beneficios, y los agricultores comenzaron a
sufrir penurias econdmicas. Para evitar esta situacion, crearon en los
anos cincuenta del pasado siglo la Cooperativa del Campo de Vi-
llaconejos, que desde los primeros anos puso todo su empeno en
sacar todos los puestos de melones que pudiese a ofras ciudades
como Zaragoza, Santander, Torrelavega o Avilés. De esta forma, se
consiguié retirar meloneros del cultivo de melones y tener mds vende-
dores repartidos por toda Espafia, extendiendo la fama del meldn de
Villaconejos a todo el pais [941

B VARIEDADES TRADICIONALES

Dada la gran tradicion de cultivo de esta especie, en Espana exis-
fe un ndmero enorme de variedades tradicionales, con numerosas
entradas conservadas en los bancos de germoplasma espafoles
(69,1091 Asi, el Inventario Nacional de Recursos Fitogenéticos reco-
ge 1324 accesiones de cultivares primitivos de meldn espanoles, los
mas antiguos recogidos en 1971, la mayoria de Andalucia, Valencia y
Castila-La Mancha [191. Como se dijo en la Introduccion, la gran ma-
yoria de estas variedades se pueden incluir en el grupo ibericus de
la clasificacion de Pitrat [68,69], que incluye melones no climatéricos
(que no siguen madurando después de la cosechal, dulces pero no

Diversidad de melones cultivados en Espana. Almudena Lazaro

muy aromdaticos, y que a su vez se divide en cuatro subgrupos segin
esta clasificacion (piel de sapo, amarillo, tendral y rochet) [68], o en
seis segun otros autores (piel de sapo, mochuelo, tendral, amarillo/
blanco, de invierno y negro) 1691 Sin embargo, también se pueden
encontrar algunas variedades tradicionales espanolas con melones
climatéricos, mds aromdticos, algunos de pulpa naranja, que se inclui-
rian en el grupo cantalupensis de la citada clasificacion 691

Los nombres que han usado los agricultores para esta gran diversidad
de variedades fradicionales se han basado en distintos aspectos,
como el color de la piel del meldn (amarillo, blanco, verde y negrol, si
esta tiene verrugas o surcos verdes (largo escritol, en la forma (redon-
do y dlargado), el ciclo y tiempo de maduracion (tempranillo, tardio o
de invierno) [1,24,101] u otras caracteristicas morfoldgicas o sensoria-
les, como el olor (mel6 d’olod [44]. A veces, para nombrar la variedad
se escogen nombres de la zona de donde proviene, aunque es fam-
bién comdn que un tipo determinado tenga el nombre o el apodo de
la familia que lo cultivaba, como el meldn del tio Aguilar en Badajoz,
que es del tipo piel de sapo, pero escriturado [76,96], el melon del tio
Rafael en la Sierra de Huelva [98], o el meldn Puchero en Madrid [94]

La variedad mas cultivada en Espana, incluso hoy en dia, es el tipo
piel de sapo, de forma alargada y apuntada en los extremos, con la
piel verde moteada de manchas mas oscuras [24,101,108-110], aun-
que esta variedad no lleva mucho tiempo entre nosotros, ya que se
cree que surgié en el siglo XIX [691y el conocimiento tradicional la re-
conoce como reciente [84] Entre las variedades mads extendidas en el
pasado, se ha citado mucho la variedad fendral, de piel gruesa asur-
cada [1,24,43,1101 y los melones de invierno y escrito mencionados en
la Sierra Norte de Madrid [24], en Tierra de Pinares [38] y en muchos
ofros puntos de Castilla [961. En el célebre municipio melonero de Vill-
aconejos, se registraron 14 variedades tradicionales en 2010 [94]. Una
de ellas, que destacd por su excelente sabor, es el meldn mochuelo
(ver ficha en este volumen).

En la Comunidad Valenciana, ademds de mencionar las variedades
callent, roget, pell de sapo y negre [90], se han citado como muy
dulces los melones amarillos de Quatretonda [43,111] y de Ontinyent
(ver ficha en este volumen) o el melé del pinyonet, un melon del grupo
piel de sapo que se llama asi porque la forma de sus semillas recuer-
da a un pindn [M1 Esta misma variedad se ha citado en Cataluia,
ademas de otras denominadas fendral, tendral d’hivern, tfendral negre,
coranteno, gordo y el mel6 catald o del sequer (97,1081 En Menorca,
entre otras variedades, se han citado el melé blanc, el d’olor, el de
pell de caldpec, el de tot I'any verd, el de tfot I'any groc o blanc, el melo
primerenc, el tarda y el redé [44]

Diversos colores de piel y pulpa en melones espanoles. Almudena Lazaro
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En la provincia de Badajoz, donde existe también una considerable
variabilidad, diferenciaban tres grandes grupos de variedades: las
melonas, los melones de verano y los melones de invierno (76,851
Las melonas son mads pequenas y redondas que los melones, como
la variedad llamada melona amarilla u olivera, que era muy popular
entre los agricultores de Fregenal de la Sierra por resistir bien las altas
temperaturas, tener buena produccion y conservarse mejor durante el
invierno manteniendo su sabor [85]. Otras variedades citadas eran el
meldn blanco, el de la banda de Godoy, el de la rosa, el del tio Aqui-
lar, el verrugoso, el negro y el de piel de lagarto [851 Algunos dicen
que el melén de piel de lagarto es el piel de sapo, que hoy se cultiva
mucho pero ha sido una variedad traida de fuera [76], mientras que
otros dicen que esta variedad tiene la corteza verde, sin manchas, por
lo que entraria en el grupo tendral [96].

En Andalucia, ademds de algunas de las variedades ya citadas, como
piel de sapo, pinonet, amarillo, tendral, escrito, blanco, negro, verrugo-
so, mochuelo y melona, se han mencionado otras muchas, como
el blanco rayado, moscatel, invernizo, de tajadas sefdladas o coca,
entre otros [17,86,112]. Esta Ultima variedad aparece mencionada en
el Catdlogo metddico de las plantas cultivadas en Espana, donde se
recoge coca como término empleado para el meldn esférico tempra-
no que dice cultivarse en el municipio cordobés de Rute. Alli también
se denomina andrehuela al melén tardio de invierno procedente de
Cordoba [113]

Como dijimos al inicio, aunque muy escasas, se pueden encontrar al-
gunas variedades tradicionales espanolas con melones climatéricos,
mas aromaticos, como es el caso del melé ericoé (melon erizo) [69],

Melon piel de sapo. Almudena Lazaro

Melon amarilo de Villaconejos. Almudena Lazaro
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una variedad local de la isla de Ibiza de forma esférica, cuyo cultivo
parece estar aumentando en la actualidad [114]

Muchas de todas estas variedades citadas han desaparecido de los
campos y solo estan en las colecciones de semillas de los bancos de
germoplasma. En la prospeccion redlizada en el municipio de Villaco-
nejos, el 50% de las variedades tradicionales se documentaron como
desaparecidas, y algunas de las que adn existen han sufrido algin
tipo de modificacion [941 Algunos ejemplos de variedades citadas y
ya desaparecidas son el melon de carne roja, cultivado en El Atazar,
o el meldn de pipa y pera, cultivado en El Vellon, ambos en la pro-
vincia de Madrid [24]. Otros ejemplos de variedades desaparecidas
de la provincia de Badajoz son el melon del serrillo, el verdejo, de
gato, o el de peva de trigo, de semillas pequenas y de matas muy
productivas (761

B REFERENCIAS HISTORICAS

Muchos autores sugieren que, tras su domesticacion y después de
extenderse por Asiq, el melon se introdujo en Europa en el periodo
greco-romano [115,1161 Sin embargo, un estudio reciente de caracte-
rizacién de semillas de meldn halladas en una excavacion arqueo-
logica de la Edad del Bronce Tardio en Cerdefna (ltalia), basado en
caracteres morfoldgicos y marcadores de ADN, sugiere la presencia
en Europa de melones cultivados ya en la prehistoria. Este melon
primitivo y extinfo pudo haber pertenecido a un grupo ancestral de
melones no dulces o semidulces cercano a los actuales grupos chate,
flexuosus y ameri. Esto parece corroborar la importancia en el pasado

Melon amarillo inmaduro, cultivado en Abengibre (Albacetel. Alonso Verde

Melon cultivado en Belalcazar (Cordobal, del grupo cantalupensis. Emilio Laguna



de los melones no dulces (tipos chate y flexuosus) y del aceptado
papel de las variedades del grupo ameri como posibles antepasados
de las variedades dulces modernas [611

Como se puede ver en la ficha de Cucumis melo var. flexuosus, en la
época greco-romana eran muy frecuentes los melones no dulces que
se consumian inmaduros como verdura. Una de las primeras referen-
cias a las variedades dulces de melén la encontramos en la Historia
Natural (Libro 19, 23) de Plinio (siglo I). Alli escribe: “recientemente se
ha producido una nueva forma de cucumis en Campania, con forma
de membrillo a la que por esa razén comienzan a llamar melope-
po”. También dice que estos frutos “no cuelgan de la planta, sino que
crecen con forma redonda y yacen en el suelo”, que “tienen un color
dorado” y que “se separan del tallo cuando estdn maduros”. De esto
Gltimo se puede inferir que se trataba de un melén aromatico (1171

Aungue todavia poco extendidos, estos melones redondeados y po-
siblemente aromdticos se encuentran en algunos Mosaicos romManos
del siglo IV [117]. No sabemos por tanto si las referencias de Paladio,
en esfe mismo siglo, que habla de cohombros y melones, se refieren
a este tipo de meldn. En su Tratado de Agricultura dice que se de-
ben sembrar en primavera, que se deben espaciar pues “las semillas
distardn unas de ofras dos pies en los lugares labrados o cavados,
especialmente en la arena”. También dice que “deben macerarse di-
chas semillas durante tres dias en vino mezclado con miel y leche;
después, cuando ya estén secas, sembrarlas: asi saldrédn mds tier-
nos, e incluso aromdaticos si se meten sus pepitas varios dias entre
pétalos secos de rosa” [M181.

El origen de los melones dulces més extendidos actualmente parece
encontrarse en la region histérica de Khorasan (Turkmenistén moder-
no y partes de pdises vecinos) en Asia Central. La evidencia mds
temprana de su existencia se halla en escritos que datan de los si-
glos IX'y X [119] Los mas dulces de todos, los melones casaba (grupo
inodorus), fueron llevados a la Espana musulmana en la segunda
mitad del siglo XI [120]. Estos melones dulces se conocian en la agri-
cultura andalusi como battij, un tipo de gitta’ (nombre aplicado a las
cucurbitéiceas herbdceas de porte rastrero), diferentes a los fuqqas
(cohombros). Probablemente sea ‘Arib Ibn Sa'id (siglo X) el primero
de los autores andalusies en mencionar el melén en su Calendario
de Cordoba, indicando que se siembran junto con los cohombros a
finales del mes de abril [121] Después de él, Ion Bassal se ocupd
de la forma de cultivo del meldn en el siglo XI en al-Andalus. Explica
que, aungue son cultivos de secano, conviene regarlos, salvo en el
llamado melén azucarado, que aumenta su dulzor fuera del regadio y
de la humedad, y que supera a todos los demés en dulzura y sabor
(1221 La ‘Umda de Abd I-Jayr (siglos XI-XIl) reconoce varias clases de
battij, entre ellos el campesino (rfi), sirio (Sami), de invierno (Satawi,
azucarado, aguileno, egipcio (que es el oloroso), damasceno, algeci-
refo, murciano, armenio (de cdscara fina, muy carnoso pero no dulce,
parecido a la sandia pero amarillo, muy cultivado en Egipto y en Va-
lencial, de pera (grande, de cascara recia y pulpa gruesal, de pato {un
melon pequeno de cuello torcido y cortol 11231 Ibn al-‘Awwam infor-
mo de la existencia en esa region de seis tipos de melones, algunos
de los cudles eran dulces y aromdticos. También sugiere la “buena
vecindad” de los melones con cierfas plantas como es el caso de las
berenjenas, almeces, morales y albaricoques, mientras que les dana
la cercania del olivo 11241

Mas tarde, Alonso de Herrera (siglo XVI), describio varios tipos de me-
lones vy las técnicas de cultivo en su Tratado de Agricultura. Dice que
“unos son blancos por dentro, otros colorados” y que “aungue todos
son mejores en sequera que en regadio”, los primeros van mejor en
secano y los segundos en regadio. Mds adelante habla de unos me-
lones grandes amarillos que “se guardan bien algunos por el invierno,

colgados en unas redes, y hinchan la casa de buen olor estando asi
colgados, mayormente cuando vienen a madurar, y para guardarlos
hanlos de coger no maduros”. También nos habla de una forma de
conserva, partiéndolo en trozos, echdndole azicar o miel caliente por
encima, “muddndosela cada dia, hasta ocho o nueve dias” y al final
cocerlo con canela y clavo. Advierte de su cardcter algo indigesto,
aungue anade que “si el melén es bueno es una de las mas ex-
celentes frutas... pero si es malo es la peor”, redlizando la popular ly
seguramente machista) comparacion con las buenas y malas mujeres
que aparece fambién reflejada en varios refranes mencionados en el
apartado Literatura oral popular [1251

En los siglos siguientes, Gdmez Ortega (1784, dice que los melones
se cultivan en Espana en todas las provincias, aunque “los mds ex-
quisitos proceden de Vadlencia, Murcia, Andalucia, Cataluna y Aragon,
en el lugar de Cuslibon [hoy Juslibol, un barrio rural de Zaragozal, y en
los dlrededores de Madrid, especialmente en Anover de Tajo, y Chin-
chén”. Afirma que son muchas las variedades, que se diferencian por
sus frutos, tanto en el color de la corteza y de la pulpa, como en el
sabor y olor, figura, tamano, y otras particularidades semejantes. Con-
sidera la planta tan vulgar que prefiere no describirla. Y advierte que,
aunqgue es muy apreciado por el “gusto delicado de su fruto” la pulpa
es fria y hUmeda y sujeta a corromperse facimente en el estomago
y a ocasionar calenturas intermitentes, y refortijones de barriga”. Tam-
bién recomienda a “los viejos, y los de un temperamento pituitoso y
melancolico, abstenerse de este fruto; no obstante, se pueden corregir
sus malos efectos, y hacerlo més facil de digerir comiéndolo con sal
y pimienta. Termina advirtiendo que “su semilla es una de las cuatro
semillas frias Otil para horchatas y para las calenturas y demds enfer-

Melones en la traduccion del Dioscorides de Andrés Laguna (1555)
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medades inflamatorias, y dlivia a los que padecen de estrangurria, y
en los ardores de orina” [1261.

Claudio y Esteban Boutelou, en su Tatado de la Huerta (1801), mues-
tran lo importante que era el cultivo del meldon en el vdlle del Tajo
a comienzos del siglo XIX, y mencionan numerosas variedades con
nombres generalmente asociados al lugar del que proceden las
semillas. Reconocen de esta manera el melén francés (ovalado de
carne anaranjadal, valenciano, de Persia (amarillos y redondos), chino
([pequenos, redondos, de cdscara muy fina) y de Portugal; también
los distinguen por su aspecto y forma: de astracan, verrugoso, liso,
de rebanadas senaladas, de cdascara verde, blanco, amarillo, listado,
moteado, matizado con pintas; por sus sabores los hay aguanosos,
vinosos, dulces, azucarados y picantes; por el grosor de su cascara
fina y gruesa; por su maduraciéon femprana y fardia y por su consis-
tencia compacta, blanda y filamentosa. Advierten que la semilla debe
sembrarse después de tres anos de haber sido recogida, pero antes
de los seis. Recomiendan comer el melén con sal {“como lo hacen los
franceses”) o con pimienta negra (“como los ingleses”) para moderar
sus malas propiedades [1271.

Il VALORACION

El meldn sigue siendo un diimento muy comdn en Espana, princi-
palmente como fruta fresca. Es uno de los frutos mads consumidos,
legéndose a 7,8 kilos per capita al ano. Su produccion es levemente
creciente en los Gltimos afos. Algunos se comercidlizan amparados
por alguna marca de calidad, como por ejemplo, el de Villaconejos (ali-
mentos de calidad de la Comunidad de Madrid), el de La Mancha (in-
dicacién Geogrdfica Protegidal o el de Murcia (produccion infegradal
[128]. En la actudlidad, se sigue consumiendo sobre fodo como pos-
tre, pero fambién se ha incorporado a nuevos productos alimentarios
como deshidratados, gominolas, etc.,, asi como a nuevas propuestas
gastronémicas que lo incluyen en platos salados como gazpachos,
carpachos, etc. También se pueden encontrar suplementos alimenti-
cios a base de melén, en forma de extracto hidrosoluble, como apor-
te de vitaminas y minerales y otros compuestos bioactivos. Igualmente,
han aparecido nuevos usos no alimentarios, como el cosmético, para
el cuidado de la piel, basdndose en sus cudlidades como humectan-
te, hidratante y por su alto contenido de vitamina Ay C.

Sin embargo, su uso en la dlimentacion animal, medicina o veterinaria
parece estar bastante abandonado.

Su cultivo sigue siendo muy importante y Espaia es uno de los princi-
pales exportadores del mundo. Se cultiva en regadio y principalmente
al aire libre, aunque también en invernadero y en secano, principal-
mente destinado a su consumo en fresco como fruta de postre. Entre
las variedades cultivadas en la actudlidad, la mayoritaria es del fipo
piel de sapo, con sus nombres comerciales obtenidos por empresas
de mejora vegetal, pero también se cultivan melones amarillos (tanto
el rugoso como el redondo lisol, otros melones verdes (rochet y ten-
drall, charentais, galia, cantaloup y blancos honeydew (1291 Las varie-
dades tradicionales ocupan poca superficie, su cultivo es muy local y
familiar, aunque, fruto de los trabajos de investigacion, se estd tratan-
do de recuperar alguna variedad antigua especialmente emblematica
de una zona, o con caracteristicas sensoriales destacables. Es el caso
de la variedad mochuelo de Madrid (fambién cultivada en Castilla-
La Manchal, que ha vuelto al mercado de gran consumo a raiz de
los trabajos del IMIDRA, o a la ya comentada erigé de Baleares, asi
como algunas de las que se incluyen por diferentes organizaciones
asociadas al movimiento Slow Food en lo que ellos denominan “el
arca del gusto” [T1.

.54.

B OBSERVACIONES

Desde el punto de vista cientfifico, se puede decir que se han validado
los conocimientos tradicionales que hablan sobre los efectos benefi-
ciosos para la salud humana. Se ha demostrado que los extractos de
meldn, principalmente de la cdscara, poseen compuestos fitoquimicos
que exhiben efectos antioxidantes, antimicrobianos, antidiabéticos, an-
tivirales, antiinflamatorios, anti-hipoglucemiantes y antiproliferativos en
diversas pruebas in vitro e in vivo. Ademds, se sabe que el meldn
es una importante fuente de fibra, niacina, vitamina B6, folato, y una
de las mejores fuentes de vitaminas A (108% del valor diario). Es bajo
en sodio, grasa y colesterol. Contiene manganeso, un cofactor para
la enzima superdxido dismutasa, esencial para mantener una fuerte
defensa antioxidante, buena vision, membranas mucosas y piel sa-
ludables, y es un protector conocido contra el cancer de pulmén y de
boca [130,1311

Es igualmente una excelente fuente de vitamina C (75-98% del valor
diario, dependiendo de la variedad) por lo que sirve para defender al
cuerpo contra infecciones ya que la vitamina C es un compuesto con
actividad antioxidante, cuya ingesta ayuda al desarrollo de dientes y
encias, huesos, cartilagos, a la absorcion del hierro, al crecimiento y
reparacion del tejido conectivo normal, a la produccion de coldgeno,
metabolizacidon de grasas, la cicatrizacion de heridas, enfermedades
cardiovasculares, cancer y enfermedades neurodegenerativas [132].
También aporta potasio, lo que ayuda a controlar el ritmo cardiaco y
la presidon sanguinea, profegiendo asi contra infartos y enfermedades
coronarias [130] Los melones, especialmente los de pulpa naranja,
tienen flavonoides antioxidantes en abundancia, tales como beta-
caroteno, luteina y zeaxanting, un carotenoide que se absorbe en la
reting, por lo que se piensa que ayuda a filtrar la luz y proteger de la
degeneracién macular asociada con el envejecimiento [1301. El flavo-
noide criptoxantina protege a las células y otras dreas del cuerpo de
los radicales libres, y puede inhibir el céincer de colon, préstata, pecho,
endometrial, de los pulmones y del pancreas [1331

Como muchos de los compuestos beneficiosos estdn también en la
piel y en las semillas, existe una creciente linea de trabajo en el apro-
vechamiento de estos subproductos, que normalmente se desechan
[133,1341.

Los conocimientos tradicionales que hablan de que el melén puede
sentar mal, y especialmente por la noche, no parecen haberse co-
rroborado cientificamente [135], aunque podria ser que se tratara de
algan tipo de dlergia que se produjera en algunas personas, pues se
ha comprobado que contiene algunos alérgenos que pueden actuar
por via oral [136,1371.

Desde los organismos pUblicos de investigacion se ha trabajado en
la descripcién de la variabilidad genética, en el andlisis de los con-
tenidos nutricionales y en programas de mejora del cultivo. Se busca
aumentar su productividad, su resistencia a enfermedades y alargar
su vida post cosecha. Recientemente se esté trabajando en la mejora
de la calidad nutricional y sensorial del fruto, fratando por ejemplo de
producir melones mds aromdticos. También se buscan nuevos pro-
ductos para las nuevas necesidades, como frutos mds pequenos ya
que el tamano medio de las familias es mds pequeno (1381
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Cucumis melo var. flexuosus (L.) Naudin

Jesus Diaz

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: alficoz (CM, MC, VC), dlpicoz (CM, MC, VCJ; cohombro (CM),
cohombro dulce (AN), combrio, combro (CM); pepino de melon (EX)
[1-15]

Catalan: dfficos, anficos, ficosi (VC); cogombre dalficos (CT) [13-171

M DESCRIPCION

Se trata de una variedad botdnica de C. melo, el meldn, cuyos frutos
se asemejan a los del pepino, pero con mucha mayor longitud (hasta
un metro o incluso mds), y generalmente curvados. La superficie es
normalmente estriada en sentido longitudinal, pero también puede
ser lisa. En su interior, la carne es blanca o blanco verdosa, crujiente,
acuosa y no dulce. Cuando madura la carne se torna anaranjada y
aromatica.

B INTRODUCCION

Como se ha comentado en la ficha anterior, la especie cultivada se
origind a partir de la domesticacion de ejemplares silvestres de me-
16n, fanto en Africa como en Asia, de forma mds o menos coetdnea
[18-211 Sin embargo, la domesticacion asidtica parece haber sido
la mas importante, ya que ha dado lugar a la mayoria de tipos de
melén conocidos en la actudlidad, que se diversificaron y difundie-
ron hacia la cuenca mediterrénea, entre ellos los que dieron lugar al
dlficoz (22,231

En la actudlidad, el cultivo del alficoz o cohombro sigue vigente des-
de Marruecos hasta la India, incluyendo Turquia, el Norte de Africa,
Oriente Préximo y Oriente Medio [24,25] En Espana es un cultivo mi-
noritario, que no forma parte de las estadisticas oficiales. Tan solo es
conocido por producciones muy locales de Levante [14]

Es un cultivo de clima mediterréineo, que se da bien en lugares donde
la temperatura es templada y hay muchos dias soleados [141.

En una de las clasificaciones mas recientes de este grupo varietal, se
diferencian tres subgrupos sequn la superficie del fruto: el subgrupo

bamilia: Cucurbitaceaej

alficoz, alficos

USOS PRINCIPALES
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fara, con frutos de superficie arrugada, los mads fipicos en Espana y
frecuentemente cultivados en Afganistan, Pakistan y la India; el sub-
grupo adjour de frutos acostillados, el més frecuente a nivel mundial
y cultivado en una amplia Grea desde Marruecos hasta la India, y el
subgrupo arya de frutos lisos, cultivado en la India [261]

Bl CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALUMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

La mayoria de las referencias nos hablan de su uso en la Comuni-
dad Valenciana [10,11,14-16], y especialmente en algunas comarcas
dlicantinas, aunque también se han encontrado algunas citas en Ca-
taluna (171, Murcia (1], Castilla-La Mancha (1,2,9,27], Andalucia [3] y
Extremadura [12]. En todas estas regiones el fruto inmaduro se con-
sume como verdura en ensalada, como si fuera un pepino [17,27,28],
diifados al menos con aceite y sal 271 En las comarcas centrales va-
lencianas, las rodajas finas del fruto se mezclan con cebolleta tierna,

Autores: Almudena Lazaro, Belén Pico y Javier Tardio

Alficoz en el momento de consumo. Emilio Laguna



aceitunas y huevo duro [16]. En el valle de los Pedroches (Cordobal, si
no estd muy duro, se consume con la piel, afadiendo sal, aceite de
oliva y a veces hierbas aromdticas como orégano (Origanum vulgare
L) o tomillo salsero (Thymus zygis Loefl. ex L) y aceitunas [31 En Alba-
cete, a veces incluian en la ensalada de dlficoz, meldn gorrinero, es
decir, los melones dulces pequenos que no maduran [27]. En Fregenal
de la Sierra (Badajoz) se usa para acompanar a las ensaladas de
tomates [12]. Dicen que sabe a melén poco maduro [9,12] y que se
trata de una hortdliza muy refrescante de verano [16], que también
sirve para calmar el apetito y refrescar entre horas, antes del almuerzo
del mediodia [12] Su textura es mds fina que la del pepino normal
[16] y su sabor también es mas dulce, suave y no amarga [101 Sin
embargo, debido a este sabor dulzon, en Fregenal de la Sierra (Bada-
joz) consideran que no es adecuado para preparar el gazpacho ni los
picadillos [12]. Por otro lado, se considera que el alficoz, a diferencia del
pepino, no produce digestiones pesadas [14]

En Fregenal de la Sierra dicen que cuando el fruto se deja madurar un
poco en la mata, resulta algo més dulce y también puede ser consu-
mido como postre como se come el melon [121

Bebidas alcohdlicas

En Alicante existe la costumbre de hacer licor con dlficoz de una forma
muy curiosa, introduciendo la flor de una planta en una botella gran-
de y dejando crecer el fruto, que se va curvando dentro del cristal.
Cuando estd grande se corta el pedinculo y se llena la botella con
anis, dejandolo macerar para finalmente consumir fanto el fruto como
el licor resultante (141

ALIMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

En Albacete, los frutos que estaban granados (maduros) se daban
como forraje a cerdos, cabras, conejos, pavos y gdllinas; para estas
Ultimas se picaban en trozos pequenos (28]

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Literatura oral popular

En las comarcas centrales valencianas hay una fonadeta picante so-
bre el dlficoz que dice: Els socarrats es mengen les mans a mossos
de vore que no els creixen els anficossos (Los de Xativa/Concentaina
se comen las manos [se entiende que de preocupacion] de ver como
a los mozos no les crecen los alficoces) [161

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Se cultiva principalmente en la provincia de Alicante y en las comar-
cas del sur de la provincia de Valencia, como La Ribera o La Costera
[10,11,14-161. Se han encontrado también calgunas referencias de su
cultivo en comarcas mds o menos cercanas de Castilla-La Mancha,
como la Serrania de Cuenca (2], La Manchuela [9,28], Mancha de
Montearagén [27], Campo de Hellin y Almansa-Higueruela [11 en Al-
bacete; y la de Jumilla, en Murcia [11. Ademas se ha citado en algunas
comarcas mas alejadas, como el Vallés Oriental (Barcelona) [171 o la
Sierra Suroeste de Badajoz [121.

Generalmente se cultiva en regadio [9,12,14,28], aunque en algunas
zonas fambién lo cultivaban en secano [1,12,271

.57.

Siembra o plantacion

La siembra se lleva a cabo durante la primavera, a partir de abril y
mayo en la Comunidad Valenciana [14,29], y durante el mes de mayo,
en Castila-La Mancha [9,27] y Extremadura [12] Se redliza de forma
directa [9,27], en un marco de plantacién amplio, con una distancia
entre puestos de un par de metros [27]. Se siembran en casillas, ha-
ciendo un hoyo poco profundo en el que se ha enterrado el estiércol
y se echan diez o doce semilas que se han tenido la noche anterior
en remojo. A la semana o diez dias, empiezan a nacer y cuando las
plantulas ya tienen dlgo de fuerza se aclaran, dejando dos o tres
matas en cada puesto [271

Manejo del suelo y desherbado

En La Manchuela, si se siembran en secano, se prepara la tierra en
invierno, haciendo barbecho y envolviendo “la basura” (el estiércol)
en un surco o zanja o bien en hoyos, que se marcan previamente con
un palo. A veces se hace un caballén de tierra sobre el estiércol [281.

Para quitarle las malas hierbas, en regadio al principio hay que esca-
varlo después de cada riego. En secano, después de llover y regular-
mente es necesario “darles tierra”, es decir, cavarlos alrededor amon-
tondndoles la tierra en la base (28] Esta tareq, junto con la escarda,
es preferible hacerla “con la fuerza del dia” o “con la fuerza del calor”,

Ensalada de alficoz. Emilio Laguna

Alficoz verde (arriba) y maduro (abajo). Belén Pico
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es decir, en un momento caluroso del dia [27,28] Con un escavillo se
va cavando y se van eliminando las plantas que salen alrededor; se
dice que "es bueno que les caiga tierra" [271

Poda y entutorado

Soporta mal la humedad del suelo, por lo que algunos optan por la
colocacién en parra [14] En Extremadura, algunos agricultores lo colo-
caban en zona con drboles para que trepara por ellos [121.

Abonado y riego

En Albacete, se hace un abonado previo en invierno, con estiércol, en
el lugar donde se van a sembrar y posteriormente las matas ya no se
abonan mads [281.

Como ya se ha comentado, estd bastante generalizado su cultivo en
regadio [9,12,14,28]. Al iguadl que el pepino, necesita bastante agua
[14,29], al menos un par de riegos a la semana [12]. No obstante,
también se han cultivado en secano, al menos en la provincia de
Albacete (27,281

Asociacion y rotacion de cultivos

En Albacete se ha asociado su cultivo con el de melén y tomate,
incluyendo algunas matas en los melonares de secano (27,281

Plagas y enfermedades

Los enemigos de estos cultivos son los conejos y las liebres, y algunas
aves que pican los frutos, como los grajos (Corvus frugilegus Linnaeus,
1758) (27,281

Cosecha y conservacion

La recoleccion se readliza en verano; en Albacete, en los meses de
junio y julio [9,271. A diferencia de los melones, el alficoz se cosecha
como el pepino, antes de estar totalmente maduro [14], antes de que
empiecen a granar las semillas [27]; habitudlmente entre una y dos
semanas después de la maduracion de la flor [26] En ese momento
tiene valor culinario, después la pulpa se vuelve blanda e insipida [14].
Por ello, la recoleccion se redliza de forma escalonada, cuando los
frutos van madurando 19,271

Para que duren mas tiempo se guardan en el lugar mds fresco de la
casa, generalmente la cdmara [271. Dada la longitud y forma variable
del fruto y a que se oxida con los golpes, su conservacion es dificil
(4]

Alficoces a la venta en un mercado de la Comunidad Valenciana. Emilio Laguna

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Al trafarse de un cultivo tradicional de uso local, se guardan las semi-
llas de un afo para ofro. Se eligen los mejores ejemplares y se dejan
para recoger sus semillas y guardarlas para la cosecha siguiente [291
En Albacete solian dejar madurar un fruto en cada mata, en dos o
tres matas (28] Estos frutos se cosechan bien maduros y se extrae la
“tripa” del fruto junto con las semillas, se extiende sobre un papel que
se pone a secary una vez seco, se dobla y se guarda el mismo papel
con las semillas en un bote hasta la proxima primavera (271

Entre los agricultores que adn cultivan ocasionalmente la planta, en
Catarroja (Valencial, se dice que es conveniente no mezclar el alficoz
con el meldn en el mismo bancal o en bancales préximos, porque se
hibridan, aunque segdn han observado no siempre ocurre [3].

COMERCIALIZACION

Generalmente se trata de un cultivo familiar, de produccién local [29],
muchas veces de autoconsumo [28]. En la comarca dlicantina del cam-
po de Elche se venden en los mercados locales, en los mercadillos de
agricultores, y en los establecimientos de la zona; fuera de dlli apenas
se conocen [29] En Albacete, solo se ha utiizado como intercambio
entre vecinos, como un obsequio, junfo con algin meldn o tomates [271

B VARIEDADES TRADICIONALES

Dado lo poco que se cultiva, encontramos escasa informacion sobre
variedades tradicionales de dlficoz. Generalmente solo se cultiva una
variedad en cada zona, por lo que no es necesario distinguirlas. Sin
embargo, en las comarcas albacetefas en las que se cultiva si que
se reconocen dos variedades, el cohombro fino y cohombro gordo [11

Basdndonos en las descripciones y fotografias, tanto el alficoz fipico
cultivado en Alicante, como los combrios o combros, nombre emplea-
do en las comarcas limitrofes de Albacete y Murcia, son frutos con la
superficie arrugada, por lo que parecen pertenecer al subgrupo fara
[26]. Sin embargo, el pepino de meldn que se cultiva en Fregenal de
la Sierra es un fruto con la superficie acostillada, por lo que parece
pertenecer al subgrupo adjour (261

M REFERENCIAS HISTORICAS

Los melones del tipo flexuosus, conocidos como cohombros en gran
parte de la literatura, se han cultivado desde hace al menos 4000
anos en el Antiguo Egipto (241 Como se puede ver en la ficha del
meldn, las primeras referencias de su uso en Europa podrian ser unas
semillas encontradas en una excavacion arqueoldgica de la Edad del
Bronce Tardio en Cerdefia (itdlia), que pertenecieron a un tipo de C
melo cercano al actual grupo flexuosus [22].

Parece generalmente admitido que las referencias al pepino (C. sati-
vus L) en las traducciones e inferpretaciones de diversos textos de la
antigedad del periodo greco-romano son en redlidad menciones a
cohombros, melones no dulces que se comian inmaduros, tanto de
este grupo flexuosus como del grupo chate, otra variedad muy similar
de frutos no dulces dlargados [301 Asi, es mencionado por Teofrasto
(siglos IV-IIl a. C) al menos una docena de veces en sus libros |, I, IV
y VIl En sus comentarios dice que su fruto es jugoso y que “estd for-
mado por carne y fibra”; dice que su floracién es larga y que continba
cuando echa los frutos, asi como que los agricultores “pinzan” las
flores estériles (masculinas) de sus extremos para que la planta siga
creciendo. También explica que sus semillas se siembran en abril y
germinan en siete dias, asi como que pierden pronto esta capacidad.



Comenta que, al igual que la calabaza [en referencia a Lagenaria sice-
raria (Molina) Standl], sus frutos presentan diversas formas [311.

Igualmente, aparece en los escritos de autores romanos. Asi Plinio, en
el siglo I, habla de sus propiedades medicinales. Entre ellas, cita las
antitusigenas (semillas molidas junfo con cominos y administradas en
suspension de vino) y hepatoprotectoras. También dice que son bue-
nos para el estrefimiento y como alimento recomienda su consumo,
cocidos en aceite, vinagre y miel. En uso t6pico, los cohombros son
buenos para los ojos y sus raices tienen propiedades cicatrizantes vy
frenan el vomito, tomada su harina diluida en aguamiel. Con vino, cu-
ran las mordeduras de los perros [32]. En ese mismo siglo, Columela
lo menciona claramente en unos versos: “A levantarse empieza ya
el cogombro, / a veces de encanados suspendido, / a veces por las
eras arrastrado / a manera de acudtica serpiente / que se oculta en
la herbosa y fresca sombra / mientras la asesta el sol en el estfio”. En
ofra parte describe el cohombro como “panzén, velludo y cual reptil
maligno” o como “velloso, corbo siempre enroscado” [331 Mas farde,
anade que se siembra “hacia las calendas de abril” y que “se hace
tierno y muy agradable al paladar si antes de sembrarlo, remojas su
semilla en leche y que algunas personas también, por hacerlo méas
dulce, la remojan en aguamiel”. Igudimente, en lo que parece ser la
primera mencién a un invernadero, nos cuenta como forzar la produc-
cion para poder tenerlos fuera de temporada, plantdndolos en gran-
des contenedores con ruedas para poder sacarlos o meterlos cuando
fuera necesario, que incluso se cubrian con piedras especulares para
profegerlos en los dias mas frios. Indica que esto lo hacian para el
emperador Tiberio, que se deleitaba mucho con ellos 1331 Finalmente,
habla del uso en veterinaria del cohombro culebrino, pues su zumo
mezclado con cominos molidos e igual parte de eléboro, servia para
quitarle las pulgas al perro, y que su raiz, machacada y echada en
agua, servia para, dandosela a beber, hacer vomitar y limpiar a los
cerdos enfermos [331 Las alusiones medicinales que hace Dioscorides
(siglo ) a la planta que muchos autores interpretan como pepino se
refieren probablemente al alficoz o cohombro. Entre otras cosas, habla
de que “relaja el vientre y es conveniente al estdmago..., refresca vy si
no se corrompe, es Util a la vejiga”; “con su olor hace volver en si a
los que se desmayaron”; “su simiente provoca la orina y bebida con
vino paso o con leche cura las llagas de la vejiga” y se usa para las
mordeduras de los perros [34]

El cohombro aparece fambién en tres recetas del libro de Apicio (data-
do entre los siglos I 'y lll) en las que se combina con garo, aceite, miel
y se sazonan con vinagre y pimienta [35] El Tatado de Agricultura
de Pdladio (siglo IV) comenta que los cohombros deben sembrarse
en la primavera, dejando espacio suficiente para que la planta pue-
da extenderse. Entre otras cosas, dice también que “si se ponen en
maceracion las semillas en leche de oveja y vino mezclado con miel,
nacerdn dulces y blancos” y que “si previamente se untan sus semillas
en aceite de sabina, nacerdn sin pepitas” [361

Ya entre los siglos VI-VII, Isidoro de Sevilla (XVI1,10,16) dice que los cu-
cumers se llaman asi porque suelen ser amargos, lo que no parece
concordar con nuestra especie. Repitiendo lo de autores anteriores,
asegura que “se obtienen dulces cuando sus semillas se sumergen
en leche endulzada con miel” [371

El cohombro mencionado por todos los autores anteriores al periodo
musulman en al-Andalus fue siempre Cucumis melo var. flexuosus,
pero durante este tiempo llegd el otro cohombro o mejor dicho, el pe-
pino (C. sativus) el sirio o de oriente, el gitta’ sami o jiyar. La descrip-
cion de Aba |-Jayr (siglos XI-XIl) en la ‘Umda es muy precisa y explica
como diferenciar las dos especies por la presencia de verrugas con
espinas sobre la piel del jiyar. Ademdas, la forma de cultivo es diferente
pues en esta Ultima no parece tan necesaria la siembra en alméci-

gas o semileros. El gitta’ (C. melo var. flexuosus) es tratado muy en
extenso, lo que demuestra que es la especie de la que tenian mas
experiencia de cultivo. Aunque todos los autores andalusies citan los
cohombros bajo el término gitta’ para referirse tanto a los cohombros
como a los pepinos, gitta’ (a secas) es el dlficoz, para el que también
utilizan el nombre de fugqus. Este Gltimo término es utiizado a veces
para denominar todos los cohombros, melones, y pepinos, cultivados
o silvestres, grandes o pequenos, con tal que no hayan madurado (381
Ibn al-‘Awwam (siglo XIll se extiende profusamente en explicar el culti-
vo de los cohombros, aunque muchas veces habla de forma conjunta
de cohombros y pepinos. Reconoce algunas de las variedades entre
las que se cultivan en el Algarve y en Sevilla. Explica detenidamente
sus exigencias de culfivo, tanto en lo referente a suelo y riego como a
clima, “...conviene a los cohombros la tierra caliente, la suculenta cer-
cana a las aguas, los prados, la tierra de polvo blando, la engrasada,
y la salobre blanda... Los cohombros no sufren el agua ni el mucho
estiércol, ni tampoco el frio”. “El tiempo de sembrarlos de riego y de
secano es de febrero hasta mayo, sequn la fricldad y delgadez de
la tierra en que se sembraren”. Cuenta como seleccionar las semillas
para la siembra, “elegir para ello los de mejor figura y de los primeros
que nacen hacia la raiz, y si por olvido se hubiere pasado la ocasion,
de los segundos o los terceros que no hayan llegado a mediados de
agosto; pues las pepitas de los que vienen después de este tiempo
no son buenas para simiente... Y por cuanto la simiente que contienen
trae incorporada cierta aguaza, se lavard en agua dulce, y bien enjuta
se guardaré en jarros nuevos hasta el tiempo en que sea menester
sembrarla”. Dice que “antes de sembrar la simiente de los cohombros
se ha tener puesta a remojo en agua dulce un dia y una noche, y lo
mismo la de los melones, pepinos, calabazas y semejantes”. Repite
lo dicho por autores anteriores sobre el modo de obtener cohombros
mas dulces [39]. bn al-Baytar (siglo Xlll), previene del abuso dlimenta-
rio del cohombro (fugqas) que sin embargo su traductor Leclerc iden-
tifica (creemos errdneamente) como C. sativus. Mas adelante, bajo el
término gitta’, que el autor diferencia ahora de forma precisa del jivar,
vuelve a advertir sobre su consumo que dice produce una flatulencia
que puede ser corregida mezcldndolo con cominos (401

A principios del siglo XVI, Alonso de Herrera diferencia claramente las
dos especies, cohombros y pepinos, porque dice “se siembran de la
misma forma y requieren de la misma tierra”. De los cohombros (C.
melo var. flexuosus) recoge los conocimientos de Columela y de Pa-
ladio respecto a la forma de su siembra y cultivo, aunque los trata
simultdneamente. También los de Ibn Wafid, sugiriendo por lo tanto la
presencia y cultivo del pepino (C. sativus) en Toledo en el siglo XI. Ma-
nifiesta que los cohombros son mejores que los pepinos porque “son
de mas fécil digestion”, que “cuando chiquitos quitan la sed”, y que
“a los pepinos la sal les quita bastante su maleza”; que los cohombros
se comen con miel y anis, sus hojas mojadas y en uso tdpico son
provechosas contra las mordeduras de los perros (extraido de Dios-
corides) y también recoge sus propiedades dermatoldgicas (limpia las
manchas de la cara y majadas con miel “ganan los empeines”) [411
El coeténeo Andrés Laguna habla de los “cogombros luengos que se
comen comunmente en Castilla” que rara vez ha visto fuera de Espa-
fa, teniéndolos “por una cosa monstruosa” [34]

Al inicio del siglo XVII, Covarrubias, en su Tesoro de la lengua caste-
llana, en la entrada de cohombro, repite lo dicho por Laguna de que
“los cohombros luengos, que se crian en Castilla en tanta abundancia,
no se hallan en otras partes, y pone a los extranjeros una manera
de horror, pareciéndoles tiene alguna semejanza de culebra”, dice
que “es menos danoso que el pepino” y menciona un proverbio que
adlude a su forma complicada “quien hizo el cohombro, que se lo traiga
al hombro” 1421
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Afinales del siglo XVIIl, Casimiro Gomez de Ortega, en su Continuacién
de la flora espanola de José Quer, se refiere al Cucumis flexuosus de-
nominéndolo cohombro y comenta que “se cultivan en las huertas
del circuito de Madrid, y con gran abundancia en la Mancha, Reino de
Valencia, Murcia, Andalucia, Cataluia y en otros terrenos de Espana”.
Sequn él, solo se distinguen de los pepinos por ser “mas largos, del-
gados, verdes y enroscados, de modo que parecen serpientes y su
carne es blanca y dulce, y tiene los mismos usos que el pepino, asi en
dlimento, como en medicina” [43]. Unos anos mds tarde, Cavanilles,
en sus Observaciones sobre la historia natural... del Reino de Valencia,
recoge que “en Novelda y pueblos circunvecinos se cultiva una planta
desconocida en el resto del reino llamada alficos, que es el Cucumis
flexuosus de Linneo, tan Util al cultivador, que algunos anos el fruto
que te coge en una tabulla vale hasta 50 pesos. Es algo parecido en
el olor y gusto a los pepinos, bien que muy diverso en la figura, que
es casi cilindrica y encorvada a manera de trompa; su didmetro es
doce y mds veces menor que su longitud, la que llega hasta cuatro
pies. Cuando tienen uno o dos pies de largo se comen tiernos sin
aderezo alguno, como los melones y ofras frutas. Los naturales los
hallan deliciosos; a mi me parecieron insipidos, sin duda por no estar
acostumbrado a comerlos” [44]

Claudio y Esteban Boutelou, en su Tratado de la Huerta (1801), tratan
simultdneamente de cohombros y pepinos, pero dicen de los primeros
que se diferencian de los pepinos en la forma y tamano de sus fru-
tos, pues son “corvos y asurcados, mds gruesos en su parte superior
con corteza verde que se vuelve amarilla al madurar”. Comentan que
se cultivan mucho en La Mancha y otras provincias del reino 1451 La
posible entrada en recesion del cultivo de esta especie se evidencia
casi un siglo después, en el Catdlogo de las plantas que se cultivan
en Torrecilla de Alcaniz (Teruel) de Pardo Sastron (1895) donde dice que
“se cultiva ya en muy pocas huertas” [461

Il VALORACION

Desde la infroduccién del pepino, el uso y cultivo de esta hortdliza se
fue dbandonando para quedar reducido a unas pocas comarcas del

Alficoces a la venta en un mercado de Estambul. Javier Tardio

pdis. Las que se han registrado en esta ficha son practicamente las
mismas de las que hablaba Cavanilles, a finales del siglo XVIII, al menos
las de la Comunidad Valenciana [151 Sin embargo, incluso en esas zo-
nas, es un producto local que tenia sentido en modelos tradicionales de
agricultura, cuando se cultivaba en parcelas pequenas y para merca-
dos de proximidad v, a dia de hoy, pocos lo plantan y pocos lo venden,
lo que hace dificil darlo a conocer a un pUblico mayor [29]. También
se ha registrado un descenso de la superficie cultivada en las pocas
comarcas castellanomanchegas en que se sigue usando [27] Segin
parece, al agricultor le resulta mas rentable cultivar pepinos, pues en
una misma extension de dlficoz se obtiene la tercera parte de kilos que
de pepinos, por lo que su precio tendria que triplicar al de aquellos [291

Por todo ello, para muchos se trata de un cultivo en peligro de extin-
cion 114,291 que ni siquiera aparece en las estadisticas agrarias [471
Sin embargo, en los Gltimos afos parece existir un creciente interés
por la recuperacion de este cultivo tradicional para dar a conocer sus
bondades y extender el uso de este producto horficola tan singular que
en la opinién de la mayoria posee grandes virtudes sensoridles que
superan d las del pepino [14,291. Asi, hoy se pueden encontrar recetas
modernas con dlficoces que, ademds de en ensalada, sugieren su
inclusién en sopas frias, y su consumo encurtido o en salmuera [481.

Il OBSERVACIONES

El dlficoz destaca por sus propiedades nutritivas, al presentar un ele-
vado contenido en écido ascérbico y considerables cantidades de
vitamina B, y también contenidos elevados en calcio, cloro, potasio vy
hierro [49]. Es una fuente de minerales, carbohidratos y vitaminas. Su
aroma caracteristico es debido a la presencia de aldehidos, alcoholes
y ésteres [50] El contenido nutricional de sus semillas resulta parti-
cularmente inferesante por la presencia de focoferol y dcidos grasos
polinsaturados [511
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Cucumis sativus L.

José Fajardo

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: pepino (nombre generdlizado), pepinera (CN, EX), pepini-
nera (VCJ; cogombro, cogombrera (VC), cohombro (MC) [1-761

Cataldn: cogombre (CT, 1B, VC), cogobre (VC); cobrombo (1B, VC), co-
brombol, cobrombolera (IB), combrombo, cabrombo (VC) [17,32,45,77-
871

Euskera: luzoker, pepino (NC, PV) [88].
Gallego: cogombro 89,901

M DESCRIPCION

Planta anual, monoica, con tallo reptante, dividido, anguloso, peloso.
Hojas con peciolo hasta de 20 cm, mads largo que el imbo, este cor-
dado, agudo, lobulado, peloso. Flores masculinas en fasciculos, con
cdliz hasta de 1,8 cm, con tubo y dientes casi igudles, peloso; corola
2-3 cm de di@metro, con I6bulos agudos, amarillenta, cinco estambres
que parecen tres al estar unidos; flores femeninas solitarias en las axi-
las, parecidas a las masculinas. Existen variedades partenocarpicas,
sin flores masculinas ni fecundacion y con frutos sin semillas. Fruto
que proviene de un ovario infero, en baya, de 5-50 ¢cm, dlargado, de
color verde y dlgo tuberculado, liso en la madurez.

M INTRODUCCION

Esta especie es nativa de Asia, donde se pueden encontrar pepi-
nos silvestres en varias localidades del subcontinente indio donde se
domestico [91,92], probablemente en las estribaciones del Himalaya
[93]

Es uno de los principales cultivos horticolas a escala global. En todo
el mundo se producen anuaimente 75 millones de toneladas de pe-
pinos, principalmente en Ching, Irdn y Turquia. Espana es el noveno
productor mundial y el primero de la Unidn Europea [94] En 2018 se
produjeron en nuestro pais unas 650.000 toneladas, principalmente
en Almeria, donde es el tercer cultivo mds importante [95]

Familia: Cucurbitaceaej

pepino, cogombre, luzoker, cogombro

USOS PRINCIPALES
2 5 @

“O

Aunque hoy en dia casi toda la produccién nacional proviene del cul-
tivo en invernadero [95], tradicionalmente se ha cultivado en verano,
ya que para su crecimiento 6ptimo necesita altas temperaturas entre
18 y 28°C, exposicion a pleno sol y abundante riego [96] Crece en
todo tipo de suelos, aunque prefiere los de textura media, ricos en
materia orgénica, frescos y aireados [961

Ademds de la variedad tipo que se corresponde con el pepino do-
mesticado que fodos conocemos (C. sativus var. sativus), se han des-
crito otras dos variedades boténicas. Una de ellas es el pepino silves-
tre [C. sativus var. hardwickii (Royle) Alef], que tiene frutos pequenos
de sabor amargo o agrio, elipsoides o subglobosos y de cinco a ocho
cm de largo; crece silvestre en la India y el noroeste y el oeste de Tai-
landia donde se vende en los mercados locales. La ofra es el pepino
de Xishuangbanna (C. sativus var. xishuangbannanensis Qi & Yuan
ex S.S. Renner), un pepino cultivado en el este de Asia, que se come
crudo o cocinado vy tiene la pulpa madura anaranjada y un alto con-
tenido de beta-caroteno [92,93,971 Seqin las caracteristicas del fruto,
se suelen reconocer diversos tipos de variedades, entre las que estan
el corto, el francés, el holandés y el blanco. El tipo corto (o espanol)
son pepinos de unos 15 ¢cm de longitud y 4-5 cm de grosor cultivado

Autores: Paloma Davila, Manuel Pardo de Santayana y Maria Molina

Flor de pepino. Emiio Laguna
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para el mercado interior, incluye las variedades de pepino muy corfo
usadas en la industria. El francés (o sliced son pepinos semilargos
de 17-22 c¢m de longitud y 3-5 cm de grosor, con menos verrugas y
espinas que el corto; al igual que el anterior, en Espana se cultiva ma-
yoritariamente para consumo interno. El holandés presenta frutos de
gran longitud (mas de 25 cm) piel lisa o dlgo asurcada y sin espinas
y en Espana se cultiva con destino a la exportacion. Finalmente en el
tipo blanco se incluyen las variedades con frutos de longitud variable,
cuya principal caracteristica es el color blanco o cremoso, con piel lisa
y famafo medio-largo (981

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

El pepino es una de las hortalizas mdas empleadas en Espaia, es-
peciamente por su consumo crudo en ensaladas; por ejemplo en
Cantabria [1], Navarra [99], Aragén [35], Cataluna [12,84], Castila y
Leon [30,50,76], Madrid [61], Castilla-La Mancha [10,33,44], Comuni-
dad Valenciana [87], Murcia [22,73], Extremadura [59], Andalucia [8,43]
o Canarias [63] Es ingrediente imprescindible de las ensaladas ve-
raniegas, desde la mas sencilla, de tomate y pepino, aderezada a
veces con orégano [22], hasta ofras con lechuga y més ingredientes.
Entre las ensaladas tipicas de cada regién, podemos citar la pipirrana
andaluza [75,100], fipica de las provincias de Méalaga, Granada, Jaén
y Almeria, pero que también se consume en Murcia y Ciudad Redl.

Ensalada de pepino. Almudena Lazaro

Conserva comercial con pepinilos encurtidos. Emilio Laguna

Hay distintas versiones dependiendo de la region, y los ingredientes
pueden variar entre cebolla, fomate, pimiento verde, pepino, huevo,
atin e, incluso, algin tipo de embutido. Todo ello se prepara emul-
sionado con mucho aceite y acompanado de pan. Algo muy similar
son los picadillos, con tomate, cebolla, pimiento y pepino picados, y
opcionalmente con huevo duro o sardinas asadas, todo ello dlifado
con aceite, vinagre y sal [51,59,601 En Albacete se preparaba una
ensalada de hinojo (Foeniculum vulgare Mil.) con pepino, lechuga y
olivas [101] En Menorca, se anadia a la ensalada hojas de moraduix
0 mejorana (Origanum majorana L), “para que no repitiera” [77]. Tam-
bién es frecuente comerlo solo, en rodajas, aderezado con sal, aceite,
vinagre o limén [35,47,63,801

Ademas de su uso en ensaladas, es un ingrediente muy comdn en
el gazpacho 16,8,10,52,58,59,64,102]. En el Campo de Montiel (Ciudad
Real) los pastores hacian una variedad de gazpacho con pepino, pan
desmigajado, aceite, vinagre, sal y agua [103]. En Badajoz se prepara-
ban las “sopards”, una especie de gazpacho al que se le ahadia un
trozo de tocino, chorizo o queso [60].

Antiguamente se consumia fambién como postre, después de las
comidas, con sal, pan o con miel [16,33,35,61,104], o bien en el de-
sayuno [75,104] o en la merienda [691. Por ejemplo, en Sierra Magina
(Jaén) se parfian a la mitad longitudinalmente y se untaban las dos
caras planas con miel para el desayuno (751 Alli también se aprove-
chaban las peladuras fritas, como si fueran pimientos [751

Con el fin de quitarle el amargor al fruto, se frotan los extremos contra
las partes cortadas que se vayan a consumir [35,49,591. Algunos dicen
que procuran no consumirlo por la noche por considerarlo indigesto
[27,76,801

Otro uso bastante extendido es preparar los pepinos pequefios
en encurtido como aperitivo, los conocidos pepinilos en vinagre
[5,11,35,37,71,73,82], 0 en aguasal, en La Mancha [1051. Para ello, en
la Sierra Norte de Madrid, se maceraban en un litro de vinagre reba-
jado con un vaso de agua, estando listos para consumir a los ocho
dias (371

Bebidas alcohdlicas

El fruto se ha empleado en practicamente todas las regiones de Espa-
fia para la elaboracion de licor, mediante maceracion en aguardiente
0 anis, para tomarlo principalmente por sus propiedades digestivas
[12,13,39,401 Hay referencias de su uso en el Pdis Vasco [106], Nava-
rra [13,28,40,106,107], Aragén [5,35,67,74], Cataluna [12,83,85], Castilla
y Ledn 126,27,56,108], Castilla-La Mancha [10,15,16,18,29,36,44,47,69],
Extrernadura [6,24,46,51,57,59,60,66,68,109], Andalucia [7,8,39,43,75]
y Comunidad Valenciana [45,801

Para ello, se colocaba una botella tendida al lado de la planta viva y
se infroducia el fruto pequeno en desarrollo o bien recién fecundado,
por el cuello de la botella, sin cortarlo de la mata y con cuidado de
que no se rozara [6,45,51] Asi crecia en su interior y, cuando habia
adquirido un buen tamafo, se cortaba, se limpiaba el interior de la
botella y se rellenaba con aguardiente o anis [5,35,75,781. Habia que
procurar que el sol no incidiera directamente en la botella, ya que el
pepino podia sufrir quemaduras, por lo que se tapaba con las propias
hojas de la mata [15,51,60,69]. Normalmente se preparaba en una
botella de cuello estrecho, de modo que los que no conocian el truco
se quedaban atonitos sin entender el misterio de cdmo habia podido
entrar un pepino fan grande por un agujero tan pequeno (69,751 Por
lo general se dejaba macerar entre unas semanas y dos meses antes
de consumirlo [28,39,43,47,75,83], aunque a veces se mantenia por un
ano [571 La botella se iba rellenando conforme se iba bebiendo, pro-
curando que no quedara al descubierto el pepino, pues este se ponia



malo [51] De esta manera podia conservarse anos, incluso décadas
[6,51,59,751. Aunque el fruto iba dejando menos gusto con el tiempo,
y el color amarillento que tomaba el liquido era cada vez mas tenue,
la bebida seguia teniendo efecto [751.

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

Los frutos que estaban pasados, asi como los pepinos pdijizos, aque-
llos que quedaban en el huerto para conservar las semilas, se les
daban a cerdos y gdlinas [16,48,50,74,1041

Plantas meliferas

Citada como planta melifera en el Cerrato (Palencia) [551

MEDICINA

Sistema circulatorio

En el Gironés Occidental (Geronal, el fruto bien maduro se troceaba
en cuadraditos con piel y se cocia en aceite de oliva. Una vez frio, se
colaba y se guardaba el liquido resultante en una botella para realizar
friegas en las varices de las piernas, asi como para las hemorroides
[791 En la comarca vecina del Alt Empordd, se aplicaba directamente
sobre las hemorroides un emplasto que se hacia con un pepino muy
maduro ya amarillo) machacado [831.

Para fratar hematomas, en Mallorca se empleaba externamente el
licor de pepino, dando friegas sobre la zona afectada [171

Sistema digestivo

Como ya se ha mencionado, el aguardiente de pepino se ha usa-
do de manera generalizada para combatir trastornos digestivos; por
ejemplo en el Pais Vasco [106], Navarra [2], Aragdén [5], Cataluna
[82,83], Castila y Ledn [55], Castilla-La Mancha [110,111], Murcia [47],

Licor de pepino, elaborado en Cataluia. Maria Angels Bonet

Extremadura [60,68] o Andalucia [7,112]. Normalmente se fornaba una
copita de licor después de la comida para ayudar a la digestién, o
si se presentaban molestias [8,10,35,39,45,801 Cuanto mds tiempo
estuviera el fruto en maceracion, mayor era su eficacia (6] En ocasio-
nes, se le anadian otras especies a este licor, como manzanilla dulce
(Matricaria chamomilla L) en Navarra [28], nueces y guindas en Soria
[56] o moras, hierba Luisa (Aloysia citrodora Gomez Ortega & Palau)
y rabo de gato (Sideritis sp.) en Badajoz [57] En Ciudad Redl, para
combatir el ardor de estdomago vy dliviar cdlicos, se le afadia al licor
algunas guindas [15,16], y en Huesca también se usé para diiviar el
c6lico miserere, que en parte puede estar causado por apendicitis [5]
También se tomaba en caso de diarrea [6,8,28,85,1061.

Para calmar el dolor de muelas se ha usado también el licor; en Sego-
via, se redlizaban enjuagues bucales con él (27,761

Ademds del licor, los frutos se han empleado para dliviar trastornos
digestivos, tanfo crudos como en ofro fipo de preparados. Asi en Jaén
se recomienda fomar ensalada de pepino y lechuga para hacer bien
la digestion [8]; en Huesca se cocia y se preparaba en puré para
“evacuar” el intestino, como laxante [5] En Canarias se tomaba el
fruto entero con la piel por sus vitaminas y propiedades purgantes, asi
como para favorecer la secrecién de bilis [14]. También en la provincia
de Badajoz se considera purgativo y consumen el fruto con este fin [31

Por Gltimo, en el Gironés Occidental (Geronal, el aceite mencionado
en el apartado anterior se usaba también por via externa aplicindolo
sobre la tripa con una pluma de gadllina cuando se tenian molestias
estomacales [791

Sistema genitourinario

En Badajoz y en varias regiones de Andalucia, el aguardiente de pepi-
no ha sido utilizado para dliviar los dolores menstruadles [8,43,57,112,113]
y para los cdlicos y otras dolencias renales [31,571 En el Pallars (Léridal
tomaban su jugo para las piedras del rindn [84,114]. En la comarca de
Tierra de Barros (Badajoz) el fruto se considera diurético [31

Licor de pepino, elaborado en Castila-La Mancha. José Fajardo
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Sistema respiratorio

En Jaén se tomaba el zumo para combatir el resfriado [81.

Sistema endocrino-metabélico

El fruto fresco y con piel se tomaba en el Poniente Granadino para
reducir el colesterol [39,112]. En Canarias, su decoccion se considera
buena para la diabetes [14]

En el Campo de Turia y Los Serranos (Valencial formaba parte de die-
tas adelgazantes, consumido crudo en ensalada y aderezado con
vinagre y limén [801

Musculatura y esqueleto

En Murcia, se colocaban rodajas del fruto fresco o sus extremos so-
bre golpes o chichones para baijar la inflamacién debido a su efecto
refrescante (22,471

Piel y tejido subcutdneo

Se ha usado para eliminar verrugas, frotando el fruto fresco sobre
ellas [5,41,115] También se empleaban sus rodajas o el jugo para qui-
tar espinillas y otros acimulos de grasa [19,861.

En Soria, las hojas se usaban para tratar mordeduras de perro, cu-
briendo con ellas la herida [56]
Sistema nervioso y enfermedades mentales

Para dliviar el dolor de cabeza, en Huesca (5], Zaragoza [74], Gerona
(851 y Almeria [38] se colocaban unas rodajas de pepino en la frente
o sienes, dando frescura hasta que se sentia mejoria.

Organos de los sentidos

En la sierra de Sequra (Albacete) se preparaba un cocimiento de hojas
de dbahaca (Ocimum basilicum L) con pepino para lavar los ojos
irritados [15,181.

intoxicaciones y envenenamientos

En Badajoz se aplicaba una rodaja de pepino sobre las picaduras de
insecfos [681.

USO TOXICO Y NOCIVO

irritantes, urticantes y fotosensibilizantes

La hoja puede causar picor en la piel cuando se foca [781

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

Una de los usos tradicionales mas extendidos es el cosmético. Nor-
malmente se aplica directamente el fruto en rodajas sobre los ojos,
para las ojeras y bolsas en los ojos, y para la piel de la cara, previnien-
do asi arrugas e hidratando la piel [6-8,31,65,66,68,80,106]. Para este
mismo fin, también se redlizan mascarillas triturando el fruto [57,68],
macerdndolo [3] o bien batiéndolo con aceite de oliva [391

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Literatura oral popular

La expresion “me importa un pepino” se emplea de forma generali-
zada para expresar que dlgo tiene escasa importancia [6], mientras

.64 -

que impepinable se utiliza para referirse a algo indiscutible, innegable,
al parecer una deformacion de inopinable [116,1171

El refran “pepino, ciruelas y calabazon, lo mas apropiado para un
torzdn”, recogido en Huesca, hace referencia a su uso medicinal para
combatir el dolor de estdmago y la indigestion, lo que dlli se denomi-
na coloquidimente forzén [M181 También aparece en el refranero po-
pular extremefo “pan, pepino y queso, saben a beso”, recogido en
Oliva de la Frontera (Badajoz) [119]

Se dice que un meldn “estd pepino” cuando estd soso y no ha alcan-
zado el punfo de sazon [711

Usos recreativos

En Donana (Andalucial, al preparar el gazpacho, se cortaban las pun-
tas del pepino y se colocaban en la frente de un nifo a modo de
juego para que le refrescara el tiempo que duraba pegado [581.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIivO

Se ha cultivado practicamente en fodas las regiones del pdis, siendo
una de las hortalizas mas comunes en las huertas de verano.

Se cultiva en suelos ricos en materia orgdnica, preferiblemente sueltos
(no excesivamente arcillosos), profundos y bien drenados [50,591.

Siembra o plantacién

La siembra se redliza tanto de manera directa como en semillero. La
siembra directa se hace generdmente entre abril y mayo [33,37,43,
49,51,52,59,61,72,82,104,1201, al mismo tiempo que se trasplantan el
resto de hortdlizas crecidas en semilleros [591 A veces puede ade-
lantarse a marzo, siempre que no haya heladas tardias o noches
muy frias, ya que el pepino necesita altas temperaturas para germinar
[49,50,52,611 Siguiendo el santoral, en Albacete es habitual sembrarlo
a partir de San Isidro (15 de mayo) [33]y en Huerta del Marquesado
(Cuencal, en el dia de Santa Quiteria (23 de mayol [291. Para prolongar
la produccion hasta principios del ofofio, se puede hacer una siembra
escalonada en dos tandas, separando la segunda tanda dos meses
de la primera siembra [37,591 De esta forma, cuando unas matas
estan dejando de producir otras se hallan en pleno rendimiento [511

Generalmente se siembran en hileras dobles o caballones elevados
de uno a dos metros de ancho, para facilitar el riego y que no se pu-
dran los frutos en contacto con el agua de riego [51,52,59,611 A cada
metro de distancia aproximadamente se preparan unos hoyos donde
iran las semillas [49,59,71,104], denominados en zonas de Extrema-
dura y Andalucia casas o coceras [43,51,59] y casetas en Huesca [1181
Cada hoyo se rellena con estiércol, luego se colocan las semillas, se
tfapan con fierra y se riega [37,43,52,59,72]. Dependiendo de si las
plantas se van a dejar rastreras o se van a entutorar, el marco de
plantacién puede ampliarse a dos o tres metros, en el primer caso, o
reducirse a medio metro, en el segundo [371

Se colocan varias semillas por golpe, a veces tres o cuatro y siefe
u ocho [37,49,51,52]. Previamente se pueden reblandecer para fa-
vorecer la germinacion, envolviéndolas en un pano homedo o su-
mergiéndolas en agua el dia anterior [37,61,82]. Una vez germinadas
se redliza un aclareo, seleccionando una, dos o tres de las plantulas
mads vigorosas y eliminando las mas débiles o peor desarrolladas
[37,49,51,52,59,104]. Para proteger las plantulas durante sus primeras
fases de desarrollo, en algunas zonas se cubren con una ramita para



que no les dé el sol directamente [49] o se tapan con una feja por la
noche para protegerlas del viento [511

También es muy frecuente hacer semilleros o almdcigas en lugares
protegidos para evitar las inclemencias del tiempo y adelantar la
produccion. En este caso los semilleros se hacen en febrero-marzo
[48,49], o entre finales de marzo y principios de abril [37,49,99], de-
pendiendo de la zona. De esta forma, si por algin motivo no salen
adelante los plantones, queda la posibilidad de comprarlos en el mer-
cado para poder trasplantarlos en la huerta [111. En Laujar de Andarax
(Almeria) se tiene la creencia de que se deben sembrar con la luna
menguante de marzo, porque si se siembran en mayo el fruto sale
pequeno y apenas producen las matas [48] En cada semillero se
echan entre dos y cuatro semillas y cuando germinan se aclara de-
jando solo una 148,82, para luego trasplantar por San Isidro o en junio
[48,61,991

En cuanto a su disposicion en el huerto, hay quienes prefieren culti-
varlo en los margenes de la parcela, al igual que otras cucurbitéceas
como calabacines y calabazas, especiaimente si se deja rastrero,
para que no incomode en las labores del huerto ni estorbe a ofros
cultivos [52,59,621. Otros agricultores prefieren cultivarlos en pequenos
invernaderos improvisados para resguardarlos del frio y adelantar la
produccion [591

A diferencia de tomates o pimientos, el pepino no puede conservarse
en invierno, por lo que la cantidad que se siembra es mucho menor
que la de estos ofros cultivos [52,591

Asociacion y rotacion de cultivos

Normalmente se culfivan solos, sin asociar con ninguna ofra planta.
En Gran Canaria antiguamente se plantaban entre el maiz [63] En
Badajoz se plantan a veces intercaladas algunas matas de albahaca
para evitar el ataque de plagas, dl igual que con pimientos, fomates
y berenjenas [51] En Mallorca se recomienda no sembrar los pepinos
cerca de los melones, para que no crezcan agrios [171.

Respecto a las rotaciones de cultivo, se recomienda no plantar foma-
tes en una parcela donde se haya plantado pepino el ano anterior
(82,1211

Manejo del suelo y desherbado

La tierra se prepara con antelacion, eliminando las hierbas del invier-
no y ahuecando el ferreno para el mejor desarrollo de las raices, lo
que facilita el enraizamienfo de las nuevas plantas y su crecimiento
posterior [50,591 El arado puede hacerse con tractor, mula mecanica
o, anfiguamente, con una bestia [591. Normalmente para acondicionar
el ferreno se dan varias pasadas con el arado, la primera de ellas
en forno a octubre, después de las primeras lluvias [59] También se
aprovecha este momento para hacer los caballones y para marcar
las regueras principales, que se hacen en muchas ocasiones con la
vertederaq, retocdndolas finalmente con una azada [511.

Las malas hierbas se eliminan desde el principio y a lo largo de todo
el desarrollo de la planta, especialmente durante el primer mes, pro-
curando hacerlo cuando no se haya regado. En huertas pequenas,
el escardado se hace a mano o con la ayuda de un sacho o azaddn
[59,72]. Una vez que la planta ha crecido, ya no es necesario escardar,
pues el propio follaje impide el crecimiento de otras hierbas [591.

Poda y entutorado

Algunos agricultores podan o despuntan los extremos, sobre todo si
se deja que la planta crezca rastrera, dejando solo dos ramales o

tallos para que no se extienda demasiado la mata y crezca con mds
fuerza (59,711

Al ser una planta de hdbito rastrero, algunos hortelanos dejan que
se extienda a lo largo y ancho de la calle, ocupando una superficie
aproximada de un metro cuadrado cada planta, mientras que otros
prefieren entutorarla y encauzar su desarrollo guiada verticalmente
[37,49,59,711. Para ello se preparan espalderas o enrejados con palos
y cuerdas, o con varillas metdlicas, por los que pueda trepar a medida
que se van enrollando los zarcillos de la planta sobre estas estructuras
[59,611 Los tutores suelen medir en torno a un metro o metro y medio
de altura [37,591 En la Sierra Norte de Madrid, para entutorar los pepi-
nos se utilizaban varas que tuvieran ramillas laterales para facilitar que
se enroscara la planta sobre ellas, entre ellas la jara estepa (Cistus
laurifolius L) [37,611. La ventaja de entutorar es que ocupan menos es-
pacio en la huerta, la recoleccion es mas facil, los frutos corren menor
riesgo de putrefaccion al no estar en contacto con la tierra y se evita el
acceso a ciertos insectos [591. No obstante, requiere un frabajo extra 'y
solo se hace cuando se ha sembrado poca cantidad de plantas [591
En Segovia cuentan que anfes no se ponian palos o espalderas a los
pepinos, porque se le dedicaba menos tiempo a la huerta [501

Abonado y riego

Es un cultivo exigente en nutrientes, por lo que se planta en suelos ri-
cos en materia orgdnica y abonados. Normalmente se suele infroducir
el estiércol en el momento de la siembra [43,52,59,72,118], aunque d
veces también se abona previamente cuando se prepara el ferreno
con el arado [511 El origen del estiércol es variado, prefiriendo gene-
ralmente el de ovino, bovino o equino, ya que el de cerdo o gallina se
considera muy fuerte y solo se utiliza en poca cantidad o diluido para
no quemar las plantas [591 En cualquier caso es preferible que sea
estiércol maduro, que no esté muy fresco [591 En Tentudia (Badajoz), el
estiércol de galiina y el de palomino —en poca cantidad o diluido- tie-
nen fama de hacer crecer bien los pepinos y adelantar su crecimiento,
consiguiendo asi una cosecha mas femprana [51,521

Es una planta que requiere mucha agua, por lo que precisa de
riegos frecuentes 143,71,72,104], a diario, o cada dos o tres dias
[51,52,59,64,104]; se dice que “cuanta mds agua le das, mas flor
echa” [104] La falta de riego hace que los frutos amarilleen antes

Pepinos entutorados. José Antonio Gonzdlez
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y se vuelvan amargos cuando sufren estrés hidrico (37,511 Tradicio-
nalmente se riegan a manfa, empleando un sistema de irrigaciéon
mediante acequias o regaderas maestras, que van ramificdndose
perpendicularmente para llegar a todos los caballones [52,591 Hoy
en dia se tiende a emplear el riego por goteo por fodas las ventajas
que conlleva (591

Por otro lado, a los pepinos les afecta mucho la humedad excesi-
va ya que puede ocasionarles problemas de hongos 152,591 Por ello
es importante cultivarlos en suelos bien drenados [591 Si se dejan
rastreros, se cultivan fradicionalmente en caballones para que no se
pudran los frutos en contacto con el agua de riego [51,52,59,611 En la
Sierra Norte de Madrid, algunos hortelanos colocaban en los surcos
del riego matas secas de mejorana silvestre (Thymus mastichina L)
o botonera (Santolina rosmarinifolia L) para que la planta del pepino
quedara apoyada sobre estas y asi los frutos no se mojaran ni se
mancharan de barro al regar [371

Plagas y enfermedades

Entre las plagas que pueden afectar a esta planta se encuentra la
arafa roja [59,61], un écaro conocido como Tetranychus urticae C.L
Koch, 1836. Cuando ataca a la planta aparecen unas manchas rojizas
en las hojas que acaba secandolas, sin atacar al fruto, pero que es
capaz de destruir un buen nimero de plantas en poco fiempo [591
En Fregenal de la Sierra (Badajoz) algunos agricultores arrancaban las
plantas mas danadas y otros, los menos, usaban productos agro-
quimicos para eliminarla [591 En Patones (Madrid), para combatirla
se aplicaba un plaguicida de contacto al trasplantar las plantulas del
semillero a las hileras del huerto, repitiendo la aplicacion una o dos
veces, mientras que otros usaban azufre pulverizado, un tratamien-
to comdnmente utilizado contra todo tipo de plagas y enfermedades
[61]. Alli se considera una plaga relativamente reciente, de hace unos
diez o veinte anos, pues la subida de las temperaturas durante los
meses de verano, provocd sequias y que las plantas fuesen mas vul-
nerables a los ataques 611

En Extremadura también se ha mencionado el ataque de saltamon-
tes (canafotes) y langostas (canafotas), insectos polifagos que se co-
mian la flor; para combatirlos se mataban directamente con la mano,
preferiblemente a primera hora de la mafana, cuando los animales
estaban frios y no volaban [511

Otras plagas que atacan dl pepino son la llamada palomilla, en Bada-
joz [51], y palometa blanca, en Alicante [122], que en ambos casos po-
dria tratarse de una mosca blanca como Bemisia tabaci (Gennadius,
1889). En Badajoz dicen que son unos pequenos insectos grisdceos,

Pepino cultivado en caballones con matas de mejorana en los surcos
para evitar que los frutos se mojen o manchen de barro. Laura Aceituno

con los que la mata se pone blanca y termina secéndose; para pre-
venir el ataque, se sembraban plantas de albahaca entre las matas
de pepino [511 Algunos hortelanos trataban las plantas dafadas con
azufre o sulfato de cobre, aunque otros sefdlaban que no tenian el
efecto esperado, sobre todo contra la palomilla [511.

Entre las enfermedades se ha mencionado el oidio o ceniza, un hon-
go que produce manchas con olor a moho vy dificulta las funciones
de la planta al desarrollarse sobre sus érganos [711y que podria ser
Podosphaera fuliginea (Schitdl) U. Braun & S. Takam. (2000). En la Al-
pujarra granadina se aplicaba azufre para combatirlo [72,1041

Cosecha y conservacion

La cosecha se redliza en verano. Dependiendo de la zong, los pri-
meros pepinos pueden empezar a recolectarse a partir de media-
dos o finales de junio, por San Juan (24 de juniol o San Pedro (29 de
junio) 133,43,51,52,99], o en julio [37,48,61,69,104], prolongandose la
cosecha durante mes y medio o dos meses, hasta finales de agosto
o principios de septiembre [33,37,59,61,99,104] Se dice que “cuando
llegan los calores fuertes ya se gastan”y se secan las matas (33,481
Si se redliza una segunda tanda mas tardia, esta se cosecha du-
ranfe septiembre y octubre, hasta que caen las primeras heladas
[37,43,49,511 La segunda cosecha siempre da menos produccion,
pues los dias frescos del ofofio no benefician a esta planta, obtenién-
dose los mejores resultados los anos en los que el calor estival se
dlarga y se retrasan las lluvias, que también estropean el cultivo [591

La recoleccion ha de hacerse antes de que el pepino esté demasiado
maduro, es decir, en las fases infermedias de su desarrollo, cuando el
fruto estd aun verde y fodavia no ha dlcanzado su punto méximo de
madurez [49,591. Por ello se cosechan de forma escalonada cada tres
o cuatro dias (33,371 En el momento de la cosecha, los frutos estan
tiernos, jugosos, y las semillas de su interior son todavia pequenas,
ya que no se han desarrollado por completo. También se observa un
cambio de color en el extremo del fruto, que empieza a ponerse ama-
rilento [591 Algunas variedades tradicionales tienen el fruto con tona-
lidades amarillentas en su momento 6ptimo de recoleccién, a diferen-
cia de los pepinos comerciales que son completamente verdes [591. Si
no se recolectan a tiempo y se dejan madurar en la mata, los frutos
se ponen completamente amarillos, endureciéndose y aumentando
un poco de tamano, por lo que ya no son aptos para su consumo [591.

Se recomienda cosecharlos a primera hora de la manana o si no, al
atfardecer, evitando las horas de sol para que no amarguen (37,641, y
procurando no pisar los tallos por el mismo motivo [51,59,611 En total
se obtienen en torno a cuatro o cinco frutos por mata [371.

Al tratarse de un fruto de consumo en fresco, se consume recién co-
sechado y no se puede conservar durante mucho tiempo [52]. Tampo-
co es apto para guardar en conserva ni congelar [591 Por lo general, el
pepino comercial tarda més en madurar y se conserva mejor que las
variedades tradicionales [591

Para preparar pepinilos en vinagre, se cosechan cuando son como un
dedo de largos y se ponen a macerar en vinagre (371

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Para obtener la simiente, los frutos se dejan madurar en la mata hasta
que se ponen completamente amarillos, pues si se recogen verdes
“no estdn las pipas hechas” [37,49-52,59,82,104,123] Estos frutos
muy maduros reciben el nombre de zocatos o pajizos en Extremadu-
ra [51,52] y Andalucia [64,104] Se sabe que ya estén bien maduros
cuando tienen el “rabillo” seco o cuando la mata se seca por comple-
10 [50,821. En las variedades comerciales, en cambio, el fruto se vuelve
blanquecino en vez de amarillo al madurar [521]




Normalmente se seleccionan los frutos que tienen mejor aspecto,
los mas grandes y bonitos de las plantas mds vigorosas, que mds
cantidad dan [37,49,51,52,64,104]. También se tiene en cuenta elegir
aquellos que salen directamente del tallo, denominados pepinos tron-
coneros, procedentes de la primera floracion [37,64,72,120,123,1241
Se reservaban de dos a 20 frutos para sacar la semilla, proceden-
tes de distinfas matas (37,991 Las plantas elegidas, o bien los fru-
tos, podian sefidlarse previamente con una cuerda, estaca o similar
[37,51,52,64,701. Otras veces, en cambio, no se seleccionaba el fruto,
sino que se obtenia la simiente de algin pepino que quedase olvida-
do en la mata o de los Gltimos de la produccion [59,64,821

Existen varias formas de extraer la semilla, siendo frecuente que en
una misma zona se haga de diversas maneras, a gusto de cada
hortelano [37,521. Asi, hay quienes conservan las semillas dentro del
propio fruto hasta el momento de la siguiente siembra [50,64,72]. En
este caso se puede guardar el fruto colgado en un lugar fresco y ven-
tilado, cortado longitudinalmente y pinchdndole un alambre [64,104];
a veces se curva cuando estd ya seco para guardarlo en forma de
rosca, y en el momento de la siembra se descascarilla para extraer
las semillas [521.

En otros casos se abre el fruto maduro para sacar las semillas. Esto
se hace cuando fodavia estd blando o bien cuando estd totalmente
deshidratado [37,48,51,59,701. Si estd todavia fresco, se raja el pepino,
se estruja para sacarle toda el agua posible y se dejan los pedazos
restantes a secar [52] Si no, se puede dejar secar un par de dias al
sol antes de sacar las semillas [49] o bien guardarlo hasta diciembre
para que esté totalmente seco [82] En cualquier caso, se sacan las
semillas y se lavan, limpiando los restos de pulpa [48,59,82] También
se sumergian en agua para separar las semillas buenas, que se hun-
dian al fondo, de las malas, que flotaban [52,123] Luego se dejan
secar un par de dias al sol o junto a una estufa de lena, extendidas
sobre un pafo o papel, y se guardan en frascos o sobres de papel
[37,48,49,52,59,61,821. Es importante que la semilla “respire”, por lo que
si se guarda en un bote de cristal se hace un agujero en la tapa para
que transpire [591

Finalmente, hay quienes sacan las pipas del pepino maduro vy las
dejan fermentar con el tejido gelatinoso que las rodea hasta que
sale una nata blanca, de esta forma se consigue separar la semi-
lla del mucilago que las cubre; después se lavan y se secan al sol
[37,64,70,123,124].

Las semillas se guardan habitualmente de un afo para otro [59,99],
aungue pueden durar hasta dos o tres afos (521

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

Como ya se ha comentado a lo largo del texto, hay varios aspectos
a fener en cuenta para evitar que los pepinos amarguen y no pue-
dan consumirse. Por un lado es importante que no les falte el riego
[37,51,591 y que los frutos estén bien arropados por el folaje de la
planta, para que no les dé mucho el sol [51] También se dice que hay
que tener cuidado mientras se trabaja entre las calles de no pisar las
guias de la “pepinera”, es decir, los extremos del tallo que dirigen el
crecimiento, de donde sale la flor [51,59,611 y cosecharlos a primera
hora de la manana para que no amarguen (37,641,

COMERCIALIZACION

El pepino ha tenido gran presencia en los mercados locales
[1,31,37,51,60,74,M14,123]. En ocasiones, la venta se producia directa-
mente en la huerta o en la puerta de las casas, especidlmente en
huertas de autoconsumo donde se comercializa solo el excedente
159,601

.67 -

En el caso de las variedades tradicionales, el hecho de que se tornen
de color amarillo con mas rapidez las hace hoy en dia menos atrac-
tivas al consumidor, acostumbrado a las variedades comerciales que
se mantienen verdes [34,501 Por ello algunos hortelanos que produ-
cian para venta han dejado de cultivarlas por la falta de demanday el
rechazo de los consumidores [501 No obstante, algunos compradores
prefieren las variedades locales, ya que aprecian sus cuadlidades orga-
nolépticas por encima de las que se encuentran en grandes comer-
cios, aunque estos hacen muy dificil la competencia (64,1231

Por ofro lado, fambién es frecuente consequir plantel de pepino en
los mercados, para aquellos hortelanos que prefieren no guardar la
semilla (111,

B VARIEDADES TRADICIONALES

La mayoria de las variedades de pepino que se cultivan hoy en dia
son hibridos producidos en invernaderos [98]. Sin embargo, aparte de
la produccién a escala comercial, todavia existen en Espafa muchas
variedades tradicionales, que han sido cultivadas por los agricultores
durante siglos, que constituyen un recurso vdlioso y que han llegado
hasta nuestros dias principalmente por su sabor. La coleccion nuclear
espanola, por ejemplo, recoge cultivares tradicionales de 14 comuni-
dades auténomas, principaimente de Andalucia, Castila-La Mancha
y Comunidad Valenciana [98]. De esta coleccién, algo mas de la mi-
tad de las entradas (un 51%) son del tipo corto o espaniol (ver Infroduc-
cion). El resto serian mayoritariamente del tipo francés, medio o largo
(unos 19 cm de longitud de frutol, aunque también aparece una pe-
quena proporcion de variedades del tipo holandés y del blanco; estos
Gltimos con cierta variabilidad entre si, ya que solo comparten el color
blanco de la piel [98] Ademas de la morfologia del fruto, de mayor
o menor longitud, con pinchos mds o menos patentes y de distintos
colores de piel, también aparecen diferencias en cuanto a fenologia y
ad la adaptacion a distintos ecosistemas agrarios (1251

Algunas de estas variedades han sido registradas en diversos estu-
dios etnogrdficos [37,44,50,52,54,59,64,82,126]. Por ejemplo, el pepino
tronconero o del terreno cultivado en la Sierra de Madrid (ver ficha en
este volumen), con fruto pequefio, grueso, rugoso y con vetas blancas

Escurriendo semillas de pepino puestas previamente a fermentar. Laura Aceituno
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[37,611 En Tentudia y en Fregenal de la Sierra (Badajoz) se han descri-
fo tres variedades: el pepino nano (de “enano”), el mediano y el largo
[51] Las dos Oltimas se parecen mds al comercial, aunque con ciclos
mas largos y con frutos mas dificiles de conservar. El nano, a veces
llamado también tronconero, es de fruto mds pequeno, jUgoso, con
manchas blancas en la piel y con pequefos pinchos, mds patentes
que en otras variedades, que hacen su seccion transversal angulosa.
Su cultivo se mantiene por su apreciado sabor y su mds temprana
maduracion, asi como para hacer el aguardiente de pepino [52]. Este
pepino tronconero o nano comparte rasgos con variedades descritas
en otros lugares, por ejemplo, en Gran Canaria, donde se menciond la
variedad del pdis, pequeiia y sabrosa, pero con mds pepitas, lo que
hacia que la gente prefiriera otras variedades [63]; o en el municipio
de Zufia (Navarra) [99] También es muy apreciado y estd recubier-
to de pequenos pinchos el que se conoce como pepino castellano
[51,52,124,1271

Al madurar, muchas de estas variedades se tornan amarillas, al con-
trario que las variedades comerciales, que se vuelven blancas [52]
El pepino amarillo es una de las variedades mds extendidas en el
pasado, por ejemplo, en Castilla y Ledn; hoy son muy pocos los hor-
telanos que la mantienen a pesar de su mejor sabor. Quizds su color
amarillo o sus abundantes pipas y aspecto rechoncho fueron los fac-
tores que hicieron que poco a poco se dejara de cultivar, pues la gen-
te creia que estaba pasado y su mercado era dificil [50,591 También
los consumidores tienden a comprar los pepinos pequefos pensando
que son los mds tiernos o inmaduros, mientras que existen varieda-
des locales con frutos grandes, incluso en la fase juvenil del fruto, que
no son aceptadas por los consumidores debido precisamente a creer
que el tamano es indicativo de un pepino sobremaduro [123]

Se han recogido citas de muchas variedades extinguidas o en peligro
de desaparicion [54] Por ejemplo, de las 11 catalogadas en la Regién
de Murcia, tres se consideran extinguidas, seis han desaparecido de
los cultivos en finca y solo dos se cultivan en huertos familiares para
autoconsumo (73,1281

En Andalucia se han registrado un gran nOmero de variedades tra-
dicionales, algunas de las cudles son mds resistentes al calor y a la
falta de agua [64]. Por ejemplo, se cita el pepino corto y largo en Cas-
tril (Granadal) [120]; el pepino castellano de Alozaina (Mdlagal, pepino
dulce, curiosamente una variedad dioica (Villamartin, Cadiz); o el pepi-
no del pais, con plantas monoicas (Zahara de la Sierra, Cadiz) [53] En
la Alpujarra granadina se conocen dos variedades, uno normal, verde
y ofro “blanco”, de color amarilo [72] Una variedad en la Sierra de

Variedad tradicional pepinillo de Aranjuez, verde y maduro. Almudena Lazaro

Cadiz, pepino serrano, presenta un sabor fuerte, no habitual entre las
variedades comerciales pero que es identificado por sus compradores
locales [123]. También se han mencionado en Andalucia otros nom-
bres de variedades tradicionales, como el pepino andaluz, el amarillo,
el enano, el pinchoso, el grande gigante, o el joenero o nano (641

En otras regiones se han registrado ofros muchos nombres de va-
riedades, como el pepino del terreno y el gordo, en la Serrania de
Cuenca [69], el negro, el verdal, el alcaraceno, el canario o el blanco,
en Albacete [129], el de sempre, el espanyol o el pell de cocodril, en
Lérida [82] o el cogombre antic en Barcelona [1261

B REFERENCIAS HISTORICAS

Como ya se ha dicho, el pepino se domesticd en la India y las pri-
meras referencias escritas se pueden encontrar en los textos védicos
[130], incluso en el Rig Veda, el mas antiguo de los cuatro libros cono-
cidos de la tradicién védica, datado entre el 1500 y el 1200 a. C. [1311
Se sabe que fue introducido en China, a través de la Ruta de la Seda,
hacia el siglo Il a. C,, durante la dinastia Han [92,132] y posteriormente
se extendio al este de Asia [931

En cuanto a la llegada del pepino a la region mediterrdnea, aun-
que muchos autores han escrito que los antiguos griegos y roma-
nos (como Teofrasto, Plinio, Dioscorides, Columela) lo conocian bajo
el nombre griego de sikyon o del latino Cucumis, se ha demostrado
que se trata de una confusion con el alficoz 0 cohombro [Cucumis
melo var. flexuosus (L) Naudin] [91,132,133]. Tampoco lo encontramos
mencionado en Isidoro de Sevilla (siglos VI-VII}, aunque si a los co-
hombros baijo el término latino de cucumeres [134], el mismo término
usado en el acta legislativa promulgada por Carlomagno en el siglo
VIl Capitulare de villis vel curtis imperii, donde aparece una lista de un
centenar de plantas que ordena sean cultivadas en los jardines recales
[135] Las primeras evidencias claras al pepino en el Mediterrdneo no
aparecen hasta principios de la Edad Media. Una de ellas podria ser
El libro de las medicinas, escrito en siriaco en el siglo VI, que inclu-
ye una preparacion hecha con pragnagh, que se ha traducido como
“pepino indio”. La otra se puede encontrar en el libro anénimo De Cibis
de finales del siglo VI, escrito en griego bizantino, donde aparece una
mencién a otra cucurbitdcea diferente, con el nombre de angouria,
muy similar al usado en el griego actual para referirse al pepino [1321.

A partir de esta época y, a consecuencia de una ruta que arranca
de Persia y pasa probablemente por Egipto y Tonez, alcanzaria la Pe-
ninsula Ibérica. Entre las primeras referencias encontramos las de los
médicos y agronomos andalusies lbn Habib en su Compendio de
Medicina, del siglo IX [136] y la de ‘Arib Ibn Sa‘id en su Calendario
de Cordoba, del siglo X, quienes lo citaran bajo el término de jivar,
diferenciéndola del fuqqds, palabra tal vez de origen hebreo con el
que se distingue a C. melo var. flexuosus. Iguaimente, lbn Bassal (siglo
XI) habla de cohombros y pepinos, es decir de fugqas v jiyar (1371 asi
como Aba I-Jayr (siglos XI-XIl), quien en la ‘Umda, ademds de como
jiyar, lo menciona como gitta’ sami (cohombro sirio) junto al fugqds
o quita’, que es el cohombro propiamente dicho (Cucumis melo var.
flexuosus) y a otras cucurbitéceas silvestres, como el gitta’ al-hamir
o qgitta’ barr [Ecbalium elaterium (L) A. Rich in Bory., el pepinilo del
diablol y el gitta’ al-na‘@m [Citrullus colocynthis (L) Schrad., la colo-
quintidal. Comenta que el jiyar es un tipo de cohombro procedente de
la India, con el fruto mas corto y ancho, que amarillea al madurar [1381
Ya en el siglo XII, el agrdnomo enciclopedista lbn al-‘Awwam se ex-
tiende mucho mas sobre esta especie hablando de su cultivo. Entre
otras muchas cosas dice que: “se siembran en regadio, y no preva-
lecen en secano sin riego” asi como que los hay “de dos especies;



unos pequenos blancos y de carne dura, y ofros de color de cidra y de
carne blanda” [1391. Recogiendo lo dicho por Abu-Abdalah y ofros au-
tores, lon al-‘Awwam afade que “les conviene la misma tierra que a
los cohombros; y su régimen en regadio es igualmente el mismo que
el de los cohombros y los melones, con la diferencia de que aquellos
necesitan copiosos riegos, y no prevalecen de secano en manera al-
guna”, que, al igual que los cohombros, los melones, y las calabazas,
se pueden colgar de los drboles, y que “sembrando también los pepi-
nos en agosto, se comen en el ofono y después, y asi se comen dos
veces en el ano”, como se hacia en Sevilla, donde se sembraban “en
lechos por enero, y los tardios en casillas por agosto” [1391

En el siglo XVI, Alonso de Herrera trafa juntas las dos especies, co-
hombros y pepinos, y dice que “se siembran de la misma forma vy
requieren de la misma tierra”, recogiendo también los conocimientos
de Columela y de Paladio, que forzosamente se referian a los cohom-
bros y los de lon Wafid (Avencenif dice él) sugiriendo por lo tanto la
presencia y cultivo del pepino en Toledo en el siglo XI. De este Gltimo
autor traslada la idea sobre los pepinos de que “remojados en sal-
muera estardn frescos fodo el verano”. Manifiesta que “los cogombros
son mejores que los pepinos porque son de mads facil digestion” y
que “son mejores los pepinos y cogombros de sequero que los de
regadio, por no ser fan himedos”. Sobre sus usos curativos, comenta
que “si algunos tuvieren desmayos que procedan de causa cdliente,
oliéndolos luego les hacen tornar en si” y que “si hay ardor de los ojos
pongan unas fajadas de ellos encima” [1401

A finales del siglo XVIII, Casimiro Gdmez de Orfega (1784) en su Con-
tinuacién de la Flora Espanola de Quer, dice que el pepino “es un
fruto universalmente conocido y usado en nuestra Espana”. Describe
la planta minuciosamente y comenta del fruto que “la carne es soli-
da, suculenta, de sabor no desagradable, pero particular y austero”,
que “son frutos que ordinariamente se usan en lo comestible mas
que en lo medicinal” y que “en nuestra Espafia se reputan por co-
mida deliciosa, crudos y cocidos, sin que se experimenten tan malas
consecuencias como refieren los autores haber observado en otros
diversos climas”. Respecto a la forma de consumirlos dice que “cuan-
do tiernos y pequenos suelen ponerse en escabeche con vinagre o
en salmuera, que es comida apreciable de muchos”. No obstante,
anade que “son de dificil digestion, porque hacen mucha demora en
el estbmago” y “si se usan inmoderadamente crian malos humores,
que suelen producir calenturas infermitentes; por esto se deben co-
mer mezcldndose con otfros simples, que faciliten el digerirlos, como
la cebolla, sal, pimienta negra, y otros de esta calidad, para que la
flegma viscosa, de que abundan, sea menos indigesta”. Finalmente,
dice que “en Cataluna se comen muchos pepinos crudos en ensala-
da, pero los preparan del modo siguiente: primeramente, los mondan
de la corteza, cortdndolos en ruedas, y sazonadas de sal, las baten
y menean entre dos palos, hasta que todo el licor acuoso se separa,
y después los aderezan con aceite, pimienta y vinagre; preparados
asi son de muy buen gusto y saludables al estomago” [141] Sobre
sus propiedades medicinales termina diciendo que “usados con mo-
deraciéon son humectantes, refrigerantes y diuréticos; lo que los hace
dlimento excelente para los sujetos biliosos en tiempo de calores; pero
no para los endebles, delicados y de mala constitucion de estémago,
o femperamento flematico”. Esta semilla es una de las “cuatro frias,
que se usan en la Medicina en las horchatas, que llaman refrigeran-
tes, y son Utiles en las calenturas ardientes, nefritis y ardor de orina:
aungue menos refrigerantes que la pulpa, la cual se usa exteriormen-
te para unturas en los rinones y regidon lumbar, con el fin de apaciguar
los grandes ardores que suelen acometer a estas partes, y la nefritis”
(141
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A principios del siglo XIX, Boutelou y Boutelou tratan también simul-
téneamente a cohombros y pepinos, pero dicen de los primeros que
se diferencian de los seqgundos en la forma y tamano de sus frutos.
Del pepino dicen los autores que es indigena de Egipto y que “ha
proporcionado un nimero bastante considerable de variedades més
0 menos constantes que se perpetdan por el cultivo”. En concrefo,
los autores hablan del “pepino comdn”, que es verde, de mediano
tamano y guarnecido de verrugas o pequefas espinas, que en su
esfado de maduracion se pone blanco; comentan que hay una sub-
variedad sin espinas, mds pequeno, temprano y tierno que solo sirve
para adobar en vinagre. Citan también otras variedades, como el pe-
pino de “Numbela o de Recas” [ambos pueblos de Toledol, el “pepino
blanco”, el “negro” y el “verde”; de estos Ultimos dicen no cultivarse en
el entorno de Aranjuez. Respecto a las formas de consumo, los her-
manos Boutelou comentan que puede comerse en ensalada, tierno,
y que es frio e insipido, aunque los extranjeros los comen guisados,
cocidos y rellenos de carne o pescado y que los egipcios los consu-
men pasados ya de madurez [142].

Il VALORACION

Al tratarse de un cultivo relativamente sencillo y productivo, ha sido y
es una de las hortalizas més abundantes en las huertas tradiciona-
les en nuestro pdis, junto al tomate y el pimiento. Su fruto es uno de
los mdas empleados en la elaboracion de ensaladas y otros platos
veraniegos. Aunque las variedades comerciales y el cultivo intensi-
vo se han impuesto, situando de hecho a Espana a la cabeza de
los paises europeos productores y exportadores de pepino, siguen
conservéndose ciertas variedades y métodos tradicionales. Si bien el
aspecto amarillento de estas variedades ha hecho que el consumidor
recele de su calidad [50], los consumidores locales aprecian su sabor

Pepino en la traduccion del Dioscorides de Andrés Laguna (1555)
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frente a las variedades que se encuentran en grandes superficies
[64,124]. Ademas, el hecho de que las variedades tradicionales estén
adaptadas a una deferminada zona, donde los agricultores conocen
perfectamente las condiciones éptimas para su cultivo, ha hecho que
perdure su cultivo hasta nuestros dias, aunque esto no ha evitado
que haya ocurrido una pérdida o degeneracion de estas simientes
[591 Actualmente se han introducido otras variedades de origen co-
mercial, pero en muchos lugares las variedades tradicionales se si-
guen cultivando por su intenso sabor y olor, para el autoconsumo y la
venta directa [37,481.

Su uso medicinal, en cambio, se ha visto reducido drdsticamente, sus-
tituido por otros productos de la medicina moderna. La elaboracion
del licor de pepino es hoy en dia una costumbre practicamente aban-
donada [751 Aunque pueda sequir haciéndose en algunos lugares
de forma anecddtica, o conservarse alguna botella preparada hace
anos, ya no ocurre como antiguamente que en muchas casas habia
una botella de aguardiente de pepino para el dolor de tripa [51,591

Il OBSERVACIONES

El pepino se cultiva ampliamente en muchas partes del mundo para
su consumo tanto en fresco como en encurtido. El encurtido es un
método de conservacion en soluciones dcidas que pueden proceder
tanto de la fermentacion lactica de los pepinillos (u otros productos) en
la salmuera, como de la simple adicién de vinagre [1431.

Como se ha podido ver en la ficha, el pepino se usa no solo como ali-
mento sino también en medicina y cosmética. Se ha podido comprobar
mediante diversos estudios cientificos que es una interesante fuente de
nutrientes y compuestos bioactivos. Es rico en polifenoles y cucurbitaci-
nas, que poseen multiples actividades bioldgicas como antioxidante, an-
ticancerigena, antiinflamatoria, antihiperglucemiante, diurético, asi como
efectos antimicrobianos y analgésicos [1441 El consumo de pepinillos en
vinagre o fermentados en salmuera se considera beneficioso contra la
diabetes y los trastornos cardiovasculares debido a su confenido en gra-
sas monoinsaturadas y ofros compuestos como los fenoles [144]

La eficacia de su uso como cosmético se debe principalmente a la
actividad antioxidante, anti-hialuronidasa y anti-elastasa de algunos
de sus compuestos. Ademds, es una fuente interesante de dcido as-
corbico y, por lo tanto, un potencial agente antiarrugas en productos
cosméticos [145]
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Cucurbita ficifolia Bouché

Alonso Verde

En el primer volumen de este Inventario se incluyeron fichas de dos es-
pecies de calabazas cultivadas, Lagenaria siceraria (Molina) Standl y Cu-
curbita pepo L En este volumen se incluyen el resto de las especies del
género Cucurbita que se cultivan en Espana. Dada la similitud de algu-
nas calabazas entre ellas, en algunos trabajos no se indica la especie
a la que pertenecen o no estdn correctamente identificadas. Por ello,
en la ficha de C pepo se presentd una descripcion detallada de las
especies espanolas del género que hacia hincapié en los caracteres
diferenciales, lo que se referird igualmente en cada una de estas fichas.

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: calabaza de cabello de dngel (generdlizado), calabaza
(CM, PV, VC), calabaza blanca, calabaza boba (CN), calabaza de cidra
(AN, EX)], calabazo (PV); cidra (AN, CL, CM, CN, EX); meona (CN); pan-
tana (CN), pantanera (CN) [1-151.

Catalan: carabassa de cabell d’'angel (CT, 1B, VC), carbassa de cabell
d'angel (CT, B), carabassa (B), carabassera de cabell d'angel (IB); isi-
dro, sidre, sidro (IB) [8,16—251.

Gadllego: caiota os pintos, caiota (GA) (8.

W DESCRIPCION

Planta anual, aunque dlgo persistente por lo que puede parecer
perenne. Tallo estriado, peloso de crecimiento rastrero o trepador si
encuentra un soporte, gracias a unos robustos zarcillos varias veces
ramificados. Hojas con peciolo hasta de 25 ¢m tan largo como el lim-
bo; cordadas, con tres o cinco 1dbulos, pelosas, frecuentemente con
manchas blancas o plateadas en la interseccion de las nervaduras.
Por su similitud con las hojas de la higuera se le dio el epiteto especi-
fico. Flores masculinas y femeninas en la misma planta, solitarias, con
corola hasta de 12 cm de diGmetro, amarilla. Fruto de 10-30 cm de
didmetro, elipsoidal, de color blanco o verde oscuro, frecuentemente
jaspeado de blanco; pulpa blanca, fibrosa. Semillas hasta de 2 x 1,2
cm, elipticas, aplanadas, de color pardo o negruzco, a diferencia de
ofras especies del género.

’ Familia: Cucurbitaceaej

calabaza de cabello de angel, carabassa de cabell
d’angel, caiota os pintos

USOS PRINCIPALES

o)

N
E

M INTRODUCCION

Aunque adlgunos autores han propuesto que su centro de origen es
Mesoameérica [26], las evidencias arqueoldgicas y la dlta diversidad
encontrada en ofros territorios hacen pensar que su centro de do-
mesticaciéon podria ser una zona de los Andes, situada entre PerG y
Colombia [27,28]. El antecesor silvestre no se conoce [28] y se piensa
que o bien podria estfar extinfo, o bien que se tratara de una especie
aon no descubierta cuyo hdbitat seria posiblemente la regién oriental
de los Andes [271

Hoy en dia se cultiva en todos los continentes; por ejemplo, en pai-
ses como Espana, Francia, India, Japon, Filipinas o Estados Unidos. En
Iberoamérica se encuentra actudlmente distribuida practicamente por
todas sus cordilleras, cultivindose entre los 1000 y los 3000 m [29].
Las estadisticas de la FAO juntan la produccién de todas las calabazas
baijo el epigrafe “calabazas, zapallo y calabaza confitera” [30], aunque
seguramente, dado su uso, la confitera o de cabello de dngel sea la
que cubre una menor superficie de cultivo.

En nuestras latitudes se cultiva como especie anual y en verano;
como es mas resistente al frio que otras especies del género, puede
aguantar un ciclo mds largo que llega hasta el invierno. Tradicional-
mente se ha cultivado en secano y dl aire libre, aunque hoy dia se le
aplica riego por goteo [311

Cucurbita ficifolia es la menos variable de las especies cultivadas
de Cucurbita, y no se conocen de ella cultivares bien definidos [321
Desde el punto de vista morfolégico, las variedades se distinguen
principalmente por el color exterior del fruto, verde o blanco, y sus
combinaciones [9,331.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

AUMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

El uso dlimentario tradicional mas generalizado ha sido el del fruto
maduro, de carne blanca, algo seca, dulce y con fibras bastas, en

Autoras: Laura Albaladejo-Mestre, Irene Pérez-Ramirez,

Maria Molina y Laura Aceituno-Mata
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reposteria [9,24,25,33] No es un fruto que se pueda consumir crudo,
sino que debe ser procesado previamente. De él se obtienen prin-
cipalmente dos productos, el cabello de dngel, que son las hebras
del fruto preparadas en almibar; y la carne del fruto confitada, deno-
minada calabazate, calabazate blanco, dulce de cidra escarchado o
cidra [111

El cabello de angel es muy conocido y se utiliza como relleno para
acompanar hojaldres, empanadillas, mazapanes, ensaimadas vy dife-
rentes dulces que se suelen elaborar en Navidades o Semana Santa
[3,4,6,9,11,13-17,18,20-23,34-381. Algunos ejemplos son los palotes
en Cordoba, un dulce tipico de Semana Santa [3]; los pastissets de
Rasquera de la comarca catalana de Ribera dEbre [39] o los rubiols
o crespells en Menorca, de donde proviene el nombre de carabassa
de rubiol, dado en el siglo XIX para esta especie por Luis Salvador
de Austria [20] En Canarias, donde recibe el nombre de pantana, el
cabello de @ngel es fambién conocido como dulce de pantana y se
utiliza como relleno en los dulces tipicos de Navidad y en las llamadas
truchas canarias, un tipo de empanadillas dulces [9] También se toma
como una mermelada o confitura, como postre después de comer o
cenar [24]

Para su elaboracion se utiliza el fruto bien maduro que debe haberse
cosechado con antelacion, pues la cascara de los frutos recién cose-
chados estd muy dura y es muy dificil abrirlos [371. En la comarca del
Gironés occidental (Gerona) se les da un golpe cuando estdn bien
secos para que se dbran, asi la cdscara se queda desprendida y
se puede extraer la pulpa con mayor faciidad [37] En el Poniente
Granadino se tiran con fuerza al suelo para que se rompan en trozos
y aseguran que es importante no partir el fruto con un cuchillo para
que el metal no dltere el sabor dulce de la pulpa [35]. A continuacion,
se sacan las semillas, y con una cuchara se recoge todo el hilo o la

hebra que queda en su interior. Se cuece en agua con azdcar, canela
y limén hasta que la pulpa esté dorada, removiéndola a menudo
[11,371 Generalmente se pone la misma cantidad o un poco menos
de azOcar que de calabaza [4,11,171 Si se hace en olla exprés se deja
hervir unos 20 minutos y posteriormente se escurre si queda mucho
almibar [11]. En el sur de Ciudad Real y en el ferritorio leridano del Pa-
llars se hierve el fruto previamente y se le da un golpe cuando estd ya
frio para separar facimente la piel [4,171 En el Alt Empordéd (Geronal
en ocasiones se anade una cdscara de naranja amarga para que la
confitura no sea tan dulce (22,361

Estas calabazas también se emplean para elaborar el dulce de cala-
bazate, el fruto escarchado. En Fregenal de la Sierra (Badajoz), existe
una larga tradicion de la elaboracion artesanal de este dulce, que
preparan los turroneros artesanos y fambién se sigue cocinando a
nivel doméstico en dias de fiesta 111 Su receta es un secreto a
voces en este municipio, si bien cada artesano tiene sus propias
normas a la hora de prepararlo. El proceso es largo y pesado, pue-
de llegar a durar una semana hasta conseguir un producto con unas
caracteristicas organolépticas exclusivas, sin conservantes ni colo-
ranfes. Cuentan que el fruto debe estar tan duro que al clavarle la
uha ni siquiera arane la piel; una vez cortado y pelado se deja un
tiempo en agua de cal para que coja consistencia y no se deshaga
con el posterior almibar [111.

También en Badajoz, en la comarca de Tentudia, se afadian unos
trozos para enriquecer la meloja, un liquido espeso y dulce que se ob-
tenia tras hervir lentamente en agua la cera y los restos de los panales
tras extraer la miel, y que se tomaba como postre [101. Tanto para la
preparacion del calabazate como de la meloja, los trozos se dejaban
previamente a remojo en agua de cal, para que se endureciesen y
mantuvieran su textura. Para mas detalles sobre la preparacion del

Elaboracion del cabello de angel. A: calabaza; B: interior de la calabaza cruda; C: separacion de las semillas y extraccion de las fibras en la

calabaza cocida; D: cabello de angel. Javier Tardio



calabazate y la meloja consultar el apartado de Alimentacién humana
de la ficha Cucurbita maxima Duchesne in Lam.

El fruto inmaduro, cuando estaba tierno o verde, también se ha usa-
do. En Canarias, se anadia a potajes como el denominado caldo de
leche en La Palma [6,9,401 Igualmente, en Cuenca y Albacete se ha
consumido de forma ocasional el fruto guisado o frito [2,131

También se ha llegado a comer en el Poniente Granadino la hoja tro-
ceada y anadida a algunos pucheros en tiempos de escasez [35] En
Alava se comian como verdura los fallos tiernos y las flores rebozadas
y fritas [71

Frutos secos y oleaginosos

La semilla tostada se usaba en La Gomera para elaborar la tafefa,
aperitivo o golosina tipica canaria a base de semillas tostadas, al que
se suele anadir azocar o miel [51 En Alava se comian las semillas en
crudo [71

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

Las calabazas que se desechan para consumo humano no suelen
ser aprovechadas por los animales debido a lo indigesto que resultan
por el grosor de la piel. En Badajoz afirman que “la echas a los gua-
rros y no la quieren” [111y en La Gomera incluso consideran que “es
mala para las reses” [5].

No obstante, en las Canarias se ha usado para alimentar a vacas y
cochinos [9] En Gran Canaria se daban picadas a las vacas cuando
parian, antes de que se pusieran duras, ya que la carne se pone seca
y con mds hilos y la cascara se vuelve demasiado dura [40] También
en esta isla, si ya no quedaban frutos habia quien utilizaba los restos
de las matas para dar de comer a las vacas, aungque no eran de gran
agrado para los animales [40] En Cataluna se ha utiizado el fruto
como forraje para galinas (241

MEDICINA

Piel y tejido subcutaneo

En La Gomera se utiizaban las guihitas (probablemente, las puntas
de los tallos con hojas) para curar empeines (eczemas o dermatitis),
mezcladas con una pizca de azufre y ofra de aceite [5]

VETERINARIA

Piel y tejido subcutaneo

En Tenerife se usaba el agua de cocer el fruto para enderezar los
cuernos del ganado. Otros cocian el fruto, lo restregaban caliente por
los cuernos y luego les ponian un trozo de madera para enderezarlos
[11 En La Palma también se usaba para moldear los cuernos de las
cabras; ponian al fuego la calabaza entera con el fin de que, una vez
colocadas en los cuernos del animal, estos se calentaran con el calor
acumulado y permitieran su modelado [91

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmética, perfumeria y limpieza

En La Palma se usaban sus hojas como estropajo para limpiar los
calderos [91

.73

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Literatura oral popular

En Vallehermoso (La Gomeral, donde se conoce a esta calabaza por
el nombre de pantana o pantanera, hacen referencia a los naturales
de este lugar como pantaneros, ya que alli habia “muchas calabazas
y pantanas” [51 También en La Gomera denominan pantanera silves-
tre a otra planta de la misma familia, el pepinillo del diablo [Ecballium
elaterium (L) A. Rich. in Boryl [5]

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

RECOLECCION

Se ha documentado en Badajoz la existencia de ejemplares asilves-
trados, que han brotado de forma espontdnea en zonas proximas a
antiguos cultivos, y sin cuidado alguno han llegado a desarrollar frutos
de la misma calidad que los cultivados [11]

CULTIVO

Se ha cultivado de forma generalizada en casi toda Espana, ya que es
un cultivo que se adapta bien a todo fipo de climas y suelos, y es poco
exigente en cuidados [1-9,11-21,23,31,33-38,40-42] Aunque su cultivo
no es tan abundante como el de ofras calabazas, es relativamente fre-
cuente encontrarlas en los huertos de profesionales o de aficionados [111

En Canarias se cultivaba en los barrancos y medianias altas de am-
bas vertientes, entre los 300 y 1000 m de dltitud, existiendo foponi-
mos como Tierra Pantana, Las Pantanas o La Pantanera que hacen
referencia a su cultivo [5,9,401 Sin embargo, en otras regiones su
cultivo tiene una presencia poco significativa, casi anecddtica (10,141

Para algunos agriculfores esta planta se engloba dentro del grupo de
las calabazas, mientras que otros la ven como un fruto fotalmente dis-
tinto. Lo cierfo es que pertenece al mismo género, pero se trata de ofra
especie y suele tener distinfo manejo por parte de los hortelanos [111

Siembra o plantacién

La siembra se redliza en la primavera, normalmente en la segunda
quincena de mayo, pudiendo llegar a retrasarse hasta principios de
junio [11,14,17,381 Lo mas habitual es hacer siembra directa o siembra
de asiento, infroduciendo dos semillas en cada aguijero (11,141

Al tratarse de un cultivo de elevadas necesidades hidricas y que ocu-
pa mucho espacio, se seleccionaba cuidadosamente el lugar donde
se iba a sembrar, generalmente en los bordes de las huertas, para
que la mata creciera hacia fuera y pudiera extenderse en toda su
longitud sin invadir otros cultivos (11,121

Calabazate, a la venta en Albacete. José Fajardo
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El marco de plantacion es mdas amplio que el de otras cucurbitdceas
como sandias y melones debido a la amplia ramificacién que alcan-
zan sus guias [11]; normalmente se colocan muy separadas ya que
las ramas llegan a extenderse hasta tres o cuatro metros [14] y ocu-
pan una superficie de hasta diez metros cuadrados [111

En Canarias se practicaba tanto la siembra directa como el trasplante
a partir de los semilleros [6,40] En las zonas de barranco se cons-
truian una especie de paredes de piedra o hacian una acequia con
tierra a la orila del barranco y plantaban las calabazas a los lados,
para que no les enfrara mucha agua [401 En Badajoz, en las zonas
de sierra se prefiere sembrar en terrenos planos, ya que al tener un
fruto muy redondo y més ligero que otras calabazas, podian sdlir ro-
dando en zonas de pendiente [121

Asociacion y rotacion de cultivos

En Gran Canaria se plantaban entre el maiz y se cosechaban a la vez
[401 En zonas de barrancos se plantaba junto con los Aames [Coloca-
sia esculenta (L) Schott, ver ficha en este mismo volumenl [401

Cultivo de pantana entutorada en Tenerife. Anfonio Perdomo Molina

Venta de Cucurbita ficifolia en el Mercado Central de Valencia. Emilio Laguna
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Manejo del suelo y desherbado

Es un cultivo que necesita poca escarda; una vez que cubre con ra-
pidez el terreno, las hierbas circundantes no le hacen competencia y
puede convivir con ellas [111

Poda y entutorado

Para obtener frutos mas voluminosos y aprovechables, se pueden cor-
tar las numerosas guias que produce la planta, para que la planta dedi-
que toda su enerdia en producir menos frutos pero grandes, ya que el
principal problema de esta calabaza es que su gruesa epidermis hace
que rinda poco para su uso dimentario si son pequenas (111

Normalmente se intenta cultivar en los bordes de las huertas, y a ser
posible préxima a algin arbol o verja para que pueda frepar y los
frutos cuelguen [111

Abonado y riego

Es un cultivo que necesita mucho abono, como el resto de calabazas,
por lo que es comun rellenar un hoyo con estiércol y cubrirlo con tierra
para redlizar luego la siembra sobre ello [11,401

En cuanto a sus necesidades hidricas, tiene el inconveniente de nece-
sitar mdas aporte de agua que otras cucurbitGceas similares, aunque
también se cultiva en secano con un manejo adecuado [12] Si se
cultiva en regadio, requiere riegos abundantes y frecuentes, dos o
tres veces por semana, dependiendo de la humedad del suelo [11,14]
Para facilitar el mantenimiento de la humedad en el suelo, se situaban
en una parte de la finca ubicada al final de una pendiente [11]. En
Canarias se plantaban a menudo donde habia agua, en las orillas de
los barrancos, asi crecian solas sin necesidad de riego (401

Como senalan en Fregenal de la Sierra, se obtiene una buena pro-
duccién cuando hay un otofo cdlido y lluvioso, ya que las primeras
lluvias otoRdles, en lugar de perjudicar a los frutos, potencian su desa-
rrollo e incluso estimulan una nueva floracién que puede dar lugar a
una segunda cosecha (111

Cosecha y conservacion

La época de cosecha es mucho méas amplia que la del resto de cu-
curbitéceas y horticolas en general; es un cultivo tolerante al frio, lo
que le permite sequir creciendo en invierno [9,111 La recoleccion co-
mienza pasados aproximadamente cuatro meses de su siembra, a
finales de verano o principios de otofno, generalmente en los meses
de septiembre y octubre [4,11,14,15,17,38,401.

Una vez que germina tarda mes y medio en dar las primeras flores, y en
dos meses ya se pueden ver los frutos inmaduros, que no estarén listos
para la primera recoleccién hasta aproximadamente los dos meses si-
guientes [T11. En zonas muy cdlidas, como Badajoz, se puede coger una
segunda cosecha en diciembre y enero, hasta que la produccion que-
da paralizada cuando comienzan las heladas [11] En Canarias se deja-
ban curar en la tierra y se cosechaban bien maduras por Navidad [401

Es un cultivo muy productivo, cada mata produce cinco o seis cala-
bazas, de entre dos y tres kilos cada una, aunque bajo unas buenas
condiciones de abonado y riego se puede doblar esa cantidad hasta
diez o doce frutos por planta [11,24]

Una de las ventajas de este cultivo es que se conserva muy bien, pu-
diendo mantenerse guardado en un lugar fresco y seco hasta dos o
tres anos sin ningdn tipo de procesado; de hecho la calidad del dulce
mejora [11,17,24,32]. También se puede guardar el fruto ya procesado.
Si se envasa al vacio, al bano Maria, el producto llega a conservarse
dos anos sin perder calidad [11,171



PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Las semillas para la siembra del afo siguiente se recogen del fruto
maduro. En el momento que se vaya a procesar, se extraen las pipas,
se lavan cuidadosamente y se dejan secar en un lugar aireado (111

En Fregenal de la Sierra, es habitual entre los confiteros y turroneros
que elaboran el tradicional calabazate guarden las pipas y se las den
al hortelano que les provee para la préxima siembra; también se da
el caso de turroneros que guardan las pipas y después las distribu-
yen entre otros hortelanos, contribuyendo asi al mantenimiento de la
variedad (111 En el @mbito doméstico, las encargadas de preservar la
semilla son las amas de casa [111

COMERCIALIZACION

Generadlmente se ha cultivado a pequefa escala para el consumo
domeéstico o local, y el excedente se intercambiaba por ofros produc-
tos o se regalaba a amigos y familiares [11,151.

En algunas zonas, como en Badajoz o Canarias, se producia en ma-
yor cantidad para su venta a confiteros y turroneros (11,401 En Hermi-
gua (La Gomera) hubo una fabrica de cabello de dngel o dulce de
pantana [5] Dado que no se encuentra en grandes cantidades en
el mercado, el confitero o turronero que la procura ya la tiene apala-
brada de anfemano con el agricultor, por lo que su cultivo a menudo
responde a una demanda calculada con anterioridad [111 En Fregenal
de la Sierrq, se sigue elaborando calabazate, a pesar de que desde
hace bastantes afos se encuentran en el mercado frutas escarcha-
das elaboradas industrialmente. Curiosamente, los propios turroneros
la ofertan al lado de su calabazate artesanal; tal es la confianza que
tienen en su producfo que, a pesar de ser mas caro, la calidad es
incomparable y los consumidores lo valoran [111

B VARIEDADES TRADICIONALES

Dentro de las diferentes especies de calabazas, estd considerada
como una de las que menos diversidad tiene [9,331 Sin embargo, los
estudios redlizados, tanfo morfolégicos como moleculares, muestran
diferencias entre las cultivadas en la Peninsula y las cultivadas en las
islas Canarias, probablemente debido a la infroduccion de este cultivo
en momentos distintos y desde zonas diferentes [91

Las variedades se distinguen principalmente por el color exterior del
fruto y los hay de color blanco, verde sobre blanco y verde oscuro con
o sin vetas blancas [91 A diferencia de las comerciales, las tradiciona-
les se conservan mejor y no se pudren (111

En Gran Canaria distinguen dos tipos de pantanas, las verdes y las
blancas, aunque algunos relacionan esta diferencia de color con el
grado de insolacion: donde fienen mds sombra son mads blancas,
siendo estas las mds valoradas para hacer cabello de dngel [401 En
La Palma se conocen dos cultivares diferentes: la blanca y la verde
o matizada, esta Oltima de mayor tamafo, color mds oscuro y con
bandas blancas [9,431 En Tenerife se han documentado dentro del
Inventario Nacional de Recursos Fitogenéticos las variedades pantana
blanca, verde, gomera y vuelta boba, entre otras [8], y se reconoce
como pantana cabello de angel a un conjunto de pantanas que pre-
sentan frutos bien de color verde claro, a veces veteados de verde
oscuro, o bien de color verde oscuro ribeteados de verde claro [9].

En Andalucia se ha documentado la variedad cidra rayada, en Alhama
de Granada [8] En ofras regiones se cultiva solo una variedad, por lo
que no se distingue con un nombre especifico, como en Sierra Magina
{Jaén), donde la variedad local es de piel verde oscuro como una san-
dia [15] o en Tentudia, donde la calabaza de cidra es de piel rayada en
verde claro y verde oscuro, moteada a veces [12] En otfras ocasiones,
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aungue no se cultiva més que una variedad, la localidad de origen le
da nombre, como es el caso de la carbassa de Centelles, de piel verde
oscuro con veteado mas claro, en la comarca catalana de Osona [44].

B REFERENCIAS HISTORICAS

A pesar de que algunos autores piensan que es la especie cultivada
de Cucurbita mas antigua, todavia no tiene asignado un claro centro
de origen [45], como se resume en la Introduccion. Hay autores que
sugieren un origen mesoamericano de la especie, pues cuando los
espanoles llegaron a México, vieron que esta planta era alli bastante
usada. Por ejemplo, se dice que la élite azteca usaba los grandes y
duros frutos de esta especie como recipientes para beber vino de
dgave y cacao y brindar por sus dioses [281. Asimismo, parece que en
esa época se usaba también el fruto maduro para preparar el dulce
que hoy conocemos como cabello de @ngel 1461 Por ofro lado, pare-
cen existir evidencias lingUisticas para hacernos pensar en el origen
mejicano de la especie, pues los nombres usados en Sudamérica,
como la denominacion lacayote en Perd, Bolivia y Argentina, parecen
derivar de su nombre nahuatl, chilacayote [271

Sin embargo, los restos arqueoldgicos mas antiguos y fiables, fecha-
dos en 3000 a. C, se han encontrado en las regiones costeras dridas
de Per0 [27,28,45] Se supone que, dadas las preferencias ecoldgicas
de la especie, se cultivaba en las zonas dltas y que el comercio la
hizo llegar a regiones costeras mas bajas [281. Desde dlli, se cree que
debié distribuirse de forma temprana por toda Sudameérica, llegando
hasta el sur de Argentina y Chile, y hasta el norte de México [471

Su difusion hacia Europa y Asia se inicia a partir del siglo XVI 1471 Desde
entonces, su cultivo se ha extendido a muchas otras partes del mundo
[27], aunque hay pocas referencias historicas de su difusion. Por ejem-
plo, a principios del siglo XVI, el cocinero de Felipe II, Martinez Montino,
en su libro Arte de cocina, pasteleria, bizcocheria y conserveria, aunque
cita varios platos con calabaza y entre ellos el calabazate, no parece

Cultivo de pantana blanca en la isla de El Hierro. Antonio

Perdomo Molina

Pantana verde, en Tenerife. Anfonio Perdomo Molina
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que haga referencia a esta especie. Y aunque cita una forta y un pas-
telon con cidra verde, tampoco se refiere a esta especie sino a la ofra
cidra, el fruto del citrico Citrus medica L [48]Tampoco la mencionan ni
Quer (1762-1764) [49] ni Gomez de Ortega (1784) en la Flora Espanola de
Joseph Quer 1501, ni los hermanos Boutelou y Boutelou (1801) entre las
diversas calabazas de su Tatado de la Huerta [511

La primera mencion clara que hemos encontrado al cultivo y uso de la
especie en Espana es de alrededor de 1810, en el Diccionario de Histo-
ria Natural de las islas Canarias de Viera y Clavijo, en el que se mencio-
na “la calabaza lamada en Tenerife pantana o boba; en Gran Canaria
cabellos de a@ngel; en Castilla, cidra chayote (Cucurbita lation. Tiene la
flor blanca y es parecida a la sandia en la figura y lo liso de la céscara;
bien que es mas solida, enteramente blanca y en algunas de un ver-
de manchado con habas blanquecinas. Su pulpa es también blanca,
aguanosa, cargada de fibras, por lo que se suele servir en dulce” [521

En 1880 también la menciona Navarro en su obra Cultivo perfeccio-
nado de las hortalizas, donde entre las calabazas habla de la cidra-
cayo o cidracayote y dice que “tiene la carne fibrosa y poco acuosa,
y se emplea para el dulce llamado de cabello de angel”, ahadiendo
que “en Andalucia y Murcia se llama chirigaita” [531

Il VALORACION

Su principal uso es en reposteria para la elaboracién del cabello de
dngel, y se mantiene completamente vigente en la actudlidad, tanto
en las pastelerias artesanales como industriales. Su elaboracién ca-
sera fradicional es marginal en zonas como en Gerona (23], Badajoz
(101, Ciudad Redl [4], Jaén [15]y el sureste ibérico [33,42]

Se ha cultivado de manera tradicional en muchas zonas, aunque de
forma mas ocasional que ofros tipos de calabaza [131. En algunos casos
se trata de un cultivo de infroduccion reciente, como en la Sierra Norte
de Madrid [14], mientras que en otras zonas su cultivo se ha reducido
0 esté casi abandonado [4,10,15,23,33,42] Posiblemente se ha dejado
de cultivar porque es un producto que no aporta muchos beneficios,
dpenas tiene interés para los hortelanos en comparacion con el resto
de los productos de la huerta, su complejo manejo y el espacio que
ocupa. Los agricultores que la cultivaban para la venta han ido jubilan-
dose, falleciendo o simplemente han dejado de cultivarlas [T1] En Gran
Canaria mencionan que ya no se cultiva tanto como antes porque los
barrancos donde se plantaba se han secado [401

En Fregenal de la Sierra, su presencia en los huertos viene unida a
la larga tradicion de la preparacion arfesanal del dulce de calabazate,
aungue desde hace unos anos su demanda ha ido disminuyendo has-
ta practicamente la mitad, por lo que los turroneros ya no demandan
las mismas cantidades a los hortelanos. Paradéjicamente, la produccion
local ya no cubre su demanda, por lo que los artesanos en la actuali-
dad las consiguen de Gibraledn, en Huelva [11] Suelen ser de mayor
tamano, de hasta seis u ocho kilos, pero presentan el inconveniente de
que no se conservan fanto tiempo [11]. Como la semilla se reparte entre
algunos agricultores locales, igual que se hacia con la variedad local,
cabe la posibilidad de que se estén hibridando, corriendo el riesgo de
que la variedad local se vea en peligro de desaparicién (111

B OBSERVACIONES

El nombre de cidra, que hoy se le da a esta especie en algunas regio-
nes espanolas, lo ha tomado de la auténtica cidra, el Citrus medica L.,
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que ya se usaba en reposteria antes del Descubrimiento de América.
Sabemos que este citrico se usaba ya en platos dulces en tiempos
de los romanos, pues es mencionado por Apicio en su De re coqui-
naria [54] y, como se ha mencionado en el apartado de Referencias
historicas, también a principios del siglo XVI por el que fue cocinero
de Felipe I, Martinez Montifio [48] Seguramente fue al ver que los
aztecas hacian un uso similar con esta calabaza cuando empezd a
llamarsele calabaza de cidra o incluso, por hibridacién con el nombre
azteca (chilacayote), con los nombres de cidracayote o cidra chayote,
registrados en Espana en el siglo XIX [52,531

En América, el uso alimentario de la especie es mas amplio que el re-
gistrado en Espana. Los frutos inmaduros se consumen hervidos como
verdura en muchos platos, como el locro de zambo del Ecuador [46],
mientras que la pulpa de los maduros se destina a la elaboracion de
dulces y bebidas refrescantes o ligeramente alcohdlicas [271 Las semillas
son también muy apreciadas, y en Chiapas (México), se usan para pre-
parar dulces con miel, conocidos como palanquetas. incluso en algunas
regiones de México ly tal vez de ofros paises del continente), los brotes
jovenes y las flores fambién se consumen como verdura cocida [271

Desde el punto de vista nutricional, el valor nutritivo mas importante
se encuentra en las semillas, cuyo consumo representa un aporte
considerable de proteinas y aceites, mientras que la pulpa de los fru-
tos, por su color blanco, presenta deficiencias en betacarotenos, ade-
mads de una moderada cantidad de carbohidratos y bajo contenido
en vitaminas y minerales [271.

Aunque en Espafa apenas se han registrado usos medicindles de
esta especie, existen estudios cienfificos que demuestran los efectos
antidiabéticos, antiobesidad e hipolipemiantes que algunos de sus com-
puestos tienen sobre humanos, asi como su actividad hepatoprotecto-
ra, anticancerosa, antimicrobiana, antiinflamatoria y antiulcerosa (55,561

Entre ofros usos modernos que se le ha dado a esta especie es el de
portainjerto para la produccion invernal de pepino en condiciones de
invernadero [27], ya que resiste bien las dltas concentraciones salinas
en el suelo [571
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Cucurbita maxima Duchesne in Lam.

Javier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: calabaza (nombre generalizado), calabacera (CNJ; coco
(AN); coronilla (AN) [1-211

Catalan: carabassa, carbassa (CT, 1B, carabassera (B, VC), carbassera
(CT, IB), carabasseta (IB) [2,14,22-28].

Euskera: kalabaza NC, PV) [6,29,301.
Gadllego: cabaza, cabazo; coco; meldn (GA) 14,311

B DESCRIPCION

Planta anual, monoica, con tallo reptante con surcos longitudinales, pe-
losos. Hojas con limbo y peciolo de tamano parecido, hasta de 20
cm; limbo orbicular, entero o algo lobulado, mds o menos dentado,
muy peloso. Flores masculinas y femeninas solitarias, con pedicelos
hasta de 17 cm, que siguen creciendo en el fruto. Corola de 10 cm,
acampanada, con tubo y 16bulos de igual longitud, amarilla. Fruto
en baya con pedinculo de seccién circular, abultado esponjoso o
corchoso y blanquecino, con pulpa en general de color anaranjado y
semillas de 22 x 13 mm, numerosas, ovadas, aplanadas, blancas, con
el margen muy estrecho y la cicatriz oblicua.

B INTRODUCCION

Se ha sugerido que el sur de Per0, Bolivia y el noroeste de Argenti-
na fueron las dreas de domesticacion de Cucurbita maxima subsp.
maxima que es la subespecie a la que se asignan las formas culti-
vadas de esta especie [32] Segin estudios genéticos, arqueolégicos
y morfoldgicos, su ancestro silvestre es C. maxima subsp. andreana
(Naudin) Filov, una calabaza amarga nativa de Argentina y Uruguay
con la que se cruza con faciidad [33,34] Sin embargo, los restos ar-
queobotdnicos ain no han proporcionado evidencia suficiente para
confirmar que esta parte de América del Sur sea el drea de domes-
ticacion de la especie [32]

bamilia: Cucurbitaceaej

calabaza, carabassa, kalabaza, cabaza

USOS PRINCIPALES
2 »r

T

Bajo el epigrafe “calabazas, zapayo y calabaza confitera”, segun las
estadisticas de FAO, se cosecharon en el mundo casi 28 millones de
toneladas anuales en 2018, principalimente en China, Ucrania y la Fe-
deracion Rusa [35], aunque bajo este nombre se incluyen ademas
otras especies de calabazas, como C. pepo L, C. moschata Duches-
ne y C. ficifolia Bouché. En Espaa, las estadisticas agrarias recogen
bajo el nombre genérico de calabazas una produccion en 2018 de
poco mas de 120.000 t, principalmente en la Comunidad Valenciana,
Canarias y Castilla-La Mancha, aunque la produccion también es im-
portante en Cataluna, Andalucia y Navarra [361

Aunque en general las calabazas son muy sensibles a las bajas fem-

peraturas, con un éptimo térmico entre 25 y 30°C, soportando muy
bien temperaturas més elevadas [37], ésta es de las mas tolerantes al

Autores: Laura Aceituno-Mata, Ricardo R. Ontillera Sanchez, Manuel Pardo de Santayana y Maria Molina

Flor femenina. Emilio Laguna
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frio, por lo que puede ser cultivada a mayores altitudes [33]. En Espa-
fAa es por fanfo un cultivo de verano y, generalmente, de regadio [381.

Existe una gran variedad de formas cultivadas en esta especie, vy
varios autores han tratado de clasificarlas en funcién de sus rasgos
morfoldgicos y dreas de distribucidn mundial. Las clasificaciones mds
recientes consideran hasta nueve nueve tipos, entre los que se inclu-
yen los denominados: australiano, Hubbard, butfercup, banana, tur-
bante, mamut y zapaliito [391 Algunos cultivares de C. maxima produ-
cen los frutos més grandes entre todas las calabazas, llegando hasta
cerca de 500 kg por fruto en casos excepcionales [33].

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

Su fruto se ha usado para elaborar guisos, potajes, sopas y purés en
gran parte de Espana [1,2,13,16,17,21,22,26,40-531. Generalmente se
utiliza el fruto maduro, pero en ocasiones también se han consumido
verdes como los calabacines de la especie C. pepo [541 Algunos gui-
sos fradicionales en los que la calabaza estd presente son el cocido
de garbanzos 116,42,44,55]; la olla gitana murciana, a base de gar-
banzos, calabaza, judias verdes y patatas [56]; el picadillo de calaba-
za de Almeria, en el que se cocina con patatas y un sofrito de fomate,

Calabaza de asar en mercado de productos locales de Valencia. Emilio Laguna

Pulpa de calabaza en conserva, para postres, a la venta en Valencia.

Emilio Laguna
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pimiento y cebolla [49]; o la sopa de calabaza que se prepara en el
Alt Empordd (Geronal, acompanada de manteca de cerdo y un chorro
de aceite de oliva [22] También se consume la calabaza simplemente
asada, como en el plato fipico valenciano carabassa forrd, que con-
siste en rodajas enteras de calabaza que se meten al horno y se co-
cinan lentamente [571 Otra forma de preparacion es la calabaza frita,
por ejemplo en el fritorio fipico de Albacete, que se prepara sofriendo
calabaza, patata y pimiento [46]; o en el plato mallorquin denominado
carabassa frita, un salteado de calabaza cortada en dados, puerro y
carne de cerdo tradicional de Sa Pobla [23]. En Dofana se prepara la
calabaza esparragada; primero se cuece y luego se prepara revuelta
en la sartén con ajo, huevo y pimentén [551

La calabaza ha sido y sigue siendo en algunas regiones un ingredien-
te basico en la elaboracidon de morcillas, como se ha recogido en As-
turias [20,58], Castilla y Leén [7,8], Extremadura [19,59-611, Castila-La
Mancha [3]'y Andalucia [62]. Para hacer las morcillas de calabaza se
pelaban los frutos con una azuela de carpintero, porque eran grandes
y de cascara dura, y después se picaban y se cocian con las cebollas
[19,60,62] Una vez cocidas, se exprimian en un enfremijo o mesa de
escurrir queso, para que perdieran liquido, y después se dejaban es-
currir durante dos o tres dias metidas en un saco de esparto o de tela
con peso encima [60,61] Después de escurridas, se mezclaban con
la sangre y la grasa de cerdo picada, y se anadian el ajo picado, la
sal y las especias, generalmente comino, pimentdn y orégano (8,201
Las muijeres eran las encargadas de hacer las morcillas 201 Adadir
calabaza a las morcillas y los chorizos fue un recurso para las familias
pobres, que conseguian aumentar as la cantidad de embutido dispo-
nible para fodo el afo [601.

El fruto se usa en la preparacion de una gran variedad de dulces y
postres, bien simplemente asado con azicar o miel, cocido en com-
pota o en mermeladas, o en recetas mds elaboradas como el arrope
de calabaza, el calabazate o carabassat, o los buiuelos de calaba-
za 14,16,23,45,50,51,63-65]. El arrope de calabaza consiste en cocer
trozos de calabaza en mosto, vino o aguamiel, y se puede preparar
tanto con esta especie como con C. pepo y en ocasiones C. ficifolia
[44,66] Antes de anadir la calabaza al arrope, era comdn dejar las
rebanadas a remojo durante un dia en agua de cal, para endurecer
la carne y que se mantuviera firme al cocerla en el arrope [16,63,671
Cuando se prepara el arrope con mosto, como se ha documentado
en Toledo, Ciudad Real, Valencia, Murcia o Huelva, primero se reduce
el mosto con una larga coccién, afadiendo después los trozos de ca-
labaza, bien ya cocidos o bien crudos para dejarlo cocer en el arrope
hasta alcanzar la textura deseada; y posteriormente se deja reposar
para que solidifique [2,55,67-691 A este arrope, en Toledo se le afa-
de hinojo (Foeniculum vulgare Mill.) para darle sabor [68]. En Valencia
se denomina arrop i talladetes a este postre de calabaza cocida en
mosto [2,51] Cuando se prepara con vino, se le aflade azbcar o miel
y se cuece también hasta reducirlo, anadiendo por Gltimo el fruto
cortado en laminas [45,65] Sin embargo, la receta mas extendida
del arrope de calabaza en el centro y sur peninsular y en Canarias
utiliza aguamiel o meloja, también denominada melcocha o dloja
[2-4,8,42,44,55,62,63,66] Este liquido espeso, dulce y oscuro resulta
de lavar los panadles de las colmenas, cociéndolos a fuego lento en
calderos de cobre para disolver los restos de miel. Una vez espumada
la meloja para quitarle impurezas, se anadian los trozos de calabaza
ya lavados después de pasar por el agua de cal, y se cocian a fue-
go lenfo hasta consegquir una consistencia gelatinosa. La meloja con
calabaza o arrope de calabaza es un dulce muy apreciado, que se
comercidliza todavia actualmente, al menos en Extremadura y An-
dalucia [66] El arrope también se hacia con agua y azicar en lugar
de miel, por ejemplo en Dofana, donde la calabaza preparada de



esta forma se denomina tajadillas [55]; o cociendo higos, como se
ha registrado en Torre-Pacheco (Murcial, donde ademés de calabaza
se anadian al arrope meldn, batata, almendras, cdscara de naranja,
acerolas (Crataegus azarolus L) y azufaifos o jinjoles (Ziziphus jujuba
Mil.) 1671

Cuando se prepara la calabaza confitada sin caldo se denomina cala-
bazate o carabassat en cataléin y se consume como dulce o se utiliza
como relleno en la elaboracion de reposteria tradicional (61,701 Se ha
registrado el uso de los frutos de esta especie para elaborar calabaza
confitada en Mallorca [23], Comunidad Valenciana [51], Cuenca [63]y
Badajoz [61], aunque generadlmente se prefieren algunas variedades
de C pepoy de C ficifolia, ya que tienen la carne mads firme por tener
menor canfidad de agua [44] Este dulce se prepara como el arrope,
pero dejando consumir fodo el caldo. Los trozos de calabaza se su-
mergen en el agua de cal, se lavan y se cuecen en agua con azdcar
o miel, afhadiendo en ocasiones cascara de naranja o de limén para
aromatizar, junto con otras especias como canela o anis (Pimpinella
anisum L) [63] El carabassat se utiliza para rellenar numerosos dulces
tradicionales valencianos, como el pastisset de Gloria, que se suele
preparar en Navidad [701

Los bunuelos de calabaza son un dulce tradicional en el centro penin-
sular y en la Comunidad Valenciana, donde se denominan buiuelos
de San José [16,51,63]. Para preparar los buiuelos de calabaza, en la
Sierra Norte de Madrid se mezcla una taza de azUcar con canela y
ofra de harina con levadura, zumo o ralladura de limén y un huevo.
A esta mezcla se le echa un kilo del fruto cocido y escurrido, y se
espera para que repose. Posteriormente, la masa se coge con una
cuchara pequeiia y se frie en aceite muy cdliente [16]. Otras recetas
similares son los pebetes de calabaza de Almeria, las chulas de ca-
labaza gallegas o el dulce murciano denominado besos de novia de
los puertos, elaborados con calabaza cocida, escurrida y machacada,
que se mezcla con haring, huevos y levadura hasta hacer una masa,
para finalmente freirla en tortitas que se espolvorean con azGcar y a
veces canela [49,56,711.

Las flores también se han consumido como alimento. En El Hierro se
anadian a los potajes las flores bien picadas para darles un sabor
dulce y espesarlos [4], en la Alpujarra granadina se cocinaban saltea-
das como las espinacas [62] y en Valencia se aprovechaban cuando
se empieza a formar el calabacin, cocinadas a la plancha y alifadas
con aceite, sal y hierbas [571

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

Las semillas se comen, generaimente tostadas [3,15,16,51,52,72]. Para
ello se limpian las pipas, se ponen en agua con sal y se meten en el
horno de lefia para tostarlas [16] o simplemente se dejan secar y se
tuestan en la sartén [3] También se consumen frifas con un poco de
aceite [551.

ALIMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

Las hojas, tanto de esta especie como de ofras calabazas, se han
aprovechado como forraje para galinas y conejos en el Poniente Gra-
nadino (48],

Los frutos de las variedades de calabaza forrajera de gran tamano
se han utilizado como dliimento para el ganado, especiamente el
porcino, de forma generalizada y aun actualmente se mantiene este
uso en muchos territorios de Asturias [20,58], Catalufa [27,40,41,54],
Castilla y Leon [7,8], Madrid [16,43], Castilla-La Mancha [13,45], Murcia
[50], Andalucia 21,481 o Canarias (5,731 Para que los cerdos engor-

daran en invierno anfes de la matanza se les preparaba lo que se
denomina en Castilla el caldero y en Catalufia una perolada o calde-
rada, cociendo los trozos con ofras hortalizas forrajeras como nabos y
remolacha, que luego se mezclaban con harina de cebada o centeno,
0 bien salvado de trigo [16,20,40,541

También se ha utilizado para complementar la alimentacion de vacas,
ovejas y corderos [16,20,42,45,54]. En estos casos se les da cruda y se
deja en frozos grandes para evitar que se atraganten [551.

MEDICINA

Sistema digestivo

Las semillas crudas se comian contra el estrefimiento en Vizcaya y
Alava [6]y en Mallorca se ha usado con el mismo fin la piel de cala-
baza [23] La pulpa del fruto cocida en puré se tomaba en La Coruna
para aliviar los dolores de barriga [521

Sistema genitourinario

Las semillas secas crudas y el agua de su coccidn se recomiendan
para tratar problemas prostaticos en La Coruna [52] En Cordoba se
preparaban en infusion las semillas picadas junfo con cola de caballo
(Equisetum telmateia Ehrh.) con la misma finalidad [21,74].

Sistema respiratorio

En el Pdis Vasco se han consumido las semillas crudas para el res-
friado 61

Musculatura y esqueleto

La decoccién del fruto en grasa de cerdo se ha aplicado como lini-
mento antiinflamatorio en el Alt Empordd (Geronal [221.

Piel y tejido subcutaneo

Las semillas o la placenta del fruto, hervida con grasa de cerdo, se ha
empleado como antiséptico para curar heridas y granos infectados,
en Gerona (9,221

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Las pipas crudas o el agua resultante de su cocimiento, se ha tomado
por su accidén contra las lombrices intestinales en Canarias (4,751 y
Pais Vasco [6], al igual que las semillas de otras especies de calabaza

Semillas de Curcurbita maxima, con la caracteristica cicatriz (punta) oblicua. Laura Calvet
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[29,76,771. Con este fin en El Hierro se machacan las semillas sin piel,
se mezclan con azicar y se ingieren en ayunas, para seguidamente
tomar una decoccion de la corteza seca de la raiz de granado (Punica
granatum L) [4]

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cestos, recipientes y envoltorios

El fruto seco y vaciado se ha utiizado en Monfragie (Caceres) en la
elaboracion de recipienfes para confener y transportar agua, porque
la mantenia muy fresca (191 No obstante, como preparar estas ca-
labazas como recipientes era complicado, para esta findlidad se ha
empleado mads frecuentemente la calabaza del peregrino [Lagenaria
siceraria (Molina) Standl1[19], como se describe en la ficha correspon-
diente en el volumen 1 de esta misma obra [78]

USO ORNAMENTAL

Adornos florales y plantas de interior

El fruto vaciado de su pulpa, se utiliza como adorno de la casa 19,451
Algunos hortelanos se han ido especidlizando en coleccionar las for-
mas mds extravagantes para su uso decorativo [44]

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

Para la festividad de Todos los Santos (1 de noviembre) se acos-
tumbraba a vaciar calabazas y colocar dentro una vela en diversas
regiones espanolas, como se ha registrado al menos en Castilla-La
Mancha [45,65], Aragdn [791 y Gadlicia, donde la vispera de este dia
se celebraba la noife dos calacds (711 En Mallorca en esta fiesta se
hacian unos “rosarios” de dulces, en los que el encarabassat o ca-
labaza confitada tenia el lugar central [23]. También en Baleares, en
Carnaval es tradicional preparar la ensaimada de tallades, con trozos
de sobrasada y encarabassat [801.

En el municipio abulense de Neila de San Miguel, era comdn hacer
rondas y poner enramadas a las mozas la noche de San Juan (23-24
de juniol. La calabaza de forma genérica tenia una simbologia ne-
gativa, ya que significaba que no se la queria [8] Una de las rondas
decia: “sabuco, que te busco / calabaza, no te quiero / rosa, que eres
hermosa / marrullo, que te huyo / romero, que te quiero” [8l

Cultivo de calabaza en Albacete. José Fajardo

Literatura oral popular

El conocido dicho “dar calabazas”, que se usa cuando no se ha con-
seguido un obijetivo, generalmente amoroso, aparece en diversas co-
plas y cantares, si bien se englobaria con esfe nombre genérico a
otras especies de calabaza como C. pepo o L siceraria sin distincion.
Por ejemplo, en MonfragUe (Caceres) se cantaba: “iAy que sandiasl,
iy ay que melones! / qué calabazas llevan los hombres / llevan los
hombres de las mujeres / cuando los dicen que no los quieren” [19]; y
en la Serrania de Cuenca: “To me diste calabazas / me las comi con
tomate / mejor quiero calabazas / que dormir con un petate”, “Las
calabazas de mayo / dicen que son las tempranas / yo se la di a una
morena / en abril una mafana” [131

Otro dicho, que quizds se podria considerar una variante del anterior,
recogido en la Comunidad Valenciana puede ser eixir carabassa (salir
calabazal, refiriéndose a cuando adlgo o alguien no ha cumplido las
expectativas que se tenian de él [811 En otros casos se destacan
atributos de la planta, como su rapido crecimiento y belleza, como
en el dicho Creix tant com una carabassera (crece tanto como una
planta de calabazal, recogido en Mallorca [23] También hay un refrén
utiizado en Baleares y Cataluna para indicar cuando algo tiene poca
sustancia: Cent quintars de carabassa no fan una unga de greix (cien
quintales de calabaza no hacen una onza de grasa) [24,82]. El siguien-
te dicho, recogido en Albacete, hace referencia a la época de siembra
de las calabazas en general: “Pa Jueves Santo, la calabaza planto, y
el que mas sabia, las fenia nacias” [831

La referencia al gran tamano del fruto aparece en el cuento de la
encina y la calabaza, recogido en Avila [8] y Baleares [23,24], con pe-
quenas variaciones. Una de sus versiones dice ast:

“Estaba uno echdndose la siesta debajo de una encina y pensabar

-El mundo estd mal hecho por Dios, la encina tan robusta y con
un fruto tan débil, y la calabaza una planta tan endeble y con un
fruto tan robusto.

Entonces le cayd una bellota en punta de la encina, e inmediata-
mente penso:

-Pues no estd tan mal hecho el mundo, si me llega a caer una
bellota del tomafo de una calabaza me mata” [81.

Alucindgenas, narcéticas y fumatorias

Las hojas de esta y otras especies de calabaza se han utilizado como
sustitutivo del fabaco en épocas de escasez en el Parque Nacional
de Cabaneros (Ciudad Real-Toledo) [151

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Se trata de un cultivo extendido por todas las regiones. Los conocimien-
tos tradicionales relativos al cultivo de las calabazas suelen referirse a
todo el género Cucurbita, siendo especiaimente dificil separar el mane-
jo de esta especie del que se hace con C pepoy C. moschata.

Para su cultivo lo idedl es una tierra fresca, que no se encharque,
aungue no es una especie exigente [551

Siembra o plantacién

La siembra se redliza en primavera, normalmente entre abril y mayo,
pero puede adelantarse a marzo o retrasarse hasta primeros de ju-
nio, dependiendo de la zona [16,44,46,49,51,58,62,63,34,35] Habi-
tualmente se hace siembra directa, “a golpe”, colocando entre dos



y seis semillas por hoyo, y cuando las plantulas tienen tres hojas
verdaderas se aclara para dejar solo una o dos matas por golpe
[16,44,46,58,61,63,85-87] Para acelerar la germinacién, a veces se
ponian las semilas a remojo antes de la siembra, desde unas horas
hasta dos dias [55,851 Algunos hortelanos, después de sacarlas del
remojo las envuelven en un pano, y las entierran un poco en un lugar
soleado hasta que germinan y entonces ya se siembran en su ubica-
cion definitiva [551

Los hoyos se separan mucho entre si por el gran crecimiento de la plan-
ta, usando un marco de plantacion de dos metros [16,63,84,85]. Cuando
se siembran parcelas enteras, se colocan en hileras o lineas, separadas
hasta tres metros [44,46,55,61,85], pero muchas veces se aprovechan
los mérgenes de los huertos para este cultivo [44,58,61,63,881 En Al-
bacete se sembraba junto a ribazos y linderos para evitar que la amplia
extension de las matas ocupase todo el huerto (461 En Gran Canaria
se plantaba a la orilla de los barrancos [73] Cuando se cultivaban varie-
dades forrajeras, se sembraban en gran cantidad y apartadas de ofros
cultivos, ocupando todo el terreno [44]

Asociacion y rotacion de cultivos

Las variedades menos exigentes en agua se asociaban con melones
cultivados en secano [43,44]. También se han asociado con maiz en
algunas regiones, sembrando las calabazas dentro de los maizales
(40,891 En la Alpujarra granadina se solian sembrar junto a las pa-
tatas (621

Manejo del suelo y desherbado

La tierra se prepara arando en invierno para que quede bien oxigena-
da y libre de hierbas, y desterronando justo antes de la siembra para
dejar las eras lisas [44,55,87] Mientras las matas estan creciendo se
sigue labrando para romper la costra y facilitar la circulacidon del agua,
tanto en secano como en regadio [55] No obstante, las calabazas
necesitan ser aradas con menos frecuencia que ofros cultivos, ya que
enseguida cubren el suelo, aunque de vez en cuando se le deben
quitar las malas hierbas [44]. Cuando estdn en secano se labran cada
15 dias desde la siembra hasta los dos meses y, para poder pasar
el arado, las matas se conducen todas hacia el mismo lado dejando
una calle libre [551

Poda y entutorado

Necesita muy pocos cuidados tras la siembra, generaimente se deja-
ban crecer libremente sin podar las guias [44] Sin embargo, algunos
prefieren despuntar las matas a partir del tercer nudo para incremen-
tar el vigor y la fructificacion (871

A veces se plantaban cerca de un frutal para que pudieran trepar, ya que
como dicen en la Alpujarra “se enristra en los arboles” [62] En Fregenal
de la Sierra (Badajoz) sefiadlan que “es como una enredadera, tiene que
estar en un sitio que se pueda subir para arriba, si se siembra en el
suelo y no tiene donde agarrarse se extiende pero no echa fruto” [441

Algunas variedades son muy sensibles a las radiaciones solares, por
lo que la piel de los frutos se quema y se rompe si estd muy expues-
ta. Para evitar el soleamiento los agricultores tapan las calabazas con
el follaje de la propia planta, situando los frutos a la sombra cerca
del tronco o empleando hojas cortadas, y si esto no es suficiente las
cubren con paja [551

Abonado y riego

Es un cultivo que necesita mucho abono [5,58]. Como dicen en Vall
Fosca (Léridal: si vols un bon calabasser fes-lo en un femer (si quieres

.8l -

una buena planta de calabaza, culfivala en un estercolero) [851. Por
ello, en algunas regiones anfes de sembrarlas se hace un hoyo de
entre 30 y 50 cm de profundidad, se llena de estiércol fresco y se
cubre con una capa de tierra de dos dedos de grosor en la que se
ponen las semillas [55,87,901 Esta préctica aporta muchos nutrientes
y también actda como cama cdliente ya que el calor generado por la
fermentacion del estiércol acelera la germinacion [871. En otros casos
se abona foda la tierra en superficie con estiércol maduro y se pasa
luego el arado 55,871

Las necesidades de riego dependen de la variedad y el lugar de cul-
tivo, pero por lo general necesita mucha agua, especialmente cuando
comienzan a desarrollarse los frutos [44,891 En Extremadura por ejem-
plo precisan de riego un par de veces por semana, incluso en zonas
de vega, ya que la falta de agua se manifiesta en un fruto deformado
y mads pequeno de lo habitual, con la piel demasiado gruesa y con
una carne poco consistente [44] También hay agricultores que procu-
ran regarlas lo justo porque han comprobado que asi los frutos tienen
un sabor mas intenso (661 En muchas regiones se cultivan en secano
las variedades menos exigentes en agua [16,43,44,54,901

Plagas y enfermedades

Los hongos que mds le afectan son el oidio [generalmente Po-
dosphaera fusca (Fr) U. Braun & Shishkoff en las calabazas] y el mildiu
[Phytophtora infestans (Mont.) de Baryl Tradicionalmente se han tra-
tado con azufre en polvo las plantas para prevenir su desarrollo [871.
También les afecta la podredumbre del cuello provocada por el hongo
del pie [Fusarium solani (Mart) Sacc. F, que se previene redlizando
rotaciones largas (871

La padlomila o el cenizo, probablemente Bemisia tabaci (Gennadius,
1889), afecta principalmente a los pepinos pero también puede atacar
a las calabazas, como senalan en Tentudia (Badajoz) [661

Cosecha y conservacion

La época de cosecha varia segun variedades y zonas, siempre antes
de las primeras heladas [58] Algunas se cosechan entre findles de
agosto y primeros de octubre [16,17,27,43,46,49,58,63,84,85] y otras
entre octubre y diciembre, cuando las matas estan totadlmente secas
[46] Las variedades forrajeras pueden cosecharse en verde, desde
mayo en algunas zonas [27] Algunas calabazas de esta especie
pueden llegar a pesar entre 20 y 50 kg [44,49,61,85] La produccion
depende de las variedades y el terreno, desde dos a ocho frutos por

Calabazas cultivadas en la Vall Fosca (Léridal. Laura Calvet Mir
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planta, aunque, si se van cosechando segin maduran, pueden llegar
a cosecharse mas [44,55,61,66] En Dofana, consideran que los me-
jores frutos son los que salen del tallo principal, mas cerca de la raiz,
y los menos valorados los Gltimos en madurar, situados en las puntas
de las ramas, denominados reculos [551 En la Alpujarra granadina
cuentan que después de ser cosechadas, cuando el tiempo refresca,
empiezan a retofar y vuelven a formar frutos que pueden llegar a
engordar y a aprovecharse como forraje (621

Para que se conserven bien, deben cosecharse cuando estén “cu-
radas” (bien maduras) y con tiempo seco, siempre con el pedinculo
[16,271. Algunos signos de que estdn bien maduras son que la piel
estd tan dura que no se la puede arafar con la uha y que la mata
comienza a fomar un color grisGceo y a secarse [44]. También el co-
lor indica el estado de maduracion, pues en el caso de las calaba-
zas de tonos verdes se vuelven mas oscuras y en las calabazas de
piel clara se fornan anaranjadas. Las calabazas cosechadas en su
punto pueden conservarse durante fodo el invierno, almacenadas en
un lugar fresco y seco, protegidas del sol directo [16,44,58,66,851. Por
ejemplo, en Badajoz se conservan en los doblaos o dlfilos de las
casas, sobre el ceredl para aislarlas de la humedad del suelo [66]
Una vez abiertas se estropean rdpido, lo que es un inconveniente en
las calabazas grandes 44,551 Antiguamente al ser las familias exten-
sas se gastaban ensequida, pero actualmente se prefieren calabazas
mds pequenas [66]. Para conservarlas una vez abiertas, se congelan
troceadas para usarlas poco a poco, y se ahaden a los guisos conge-

Carabassa de torrar, cultivada en Sagunto (Valencial. Emilio Laguna

Carbassa del rebequet, cultivada en la Vall Fosca (Léridal. Laura Calvet
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ladas para que mantengan la textura firme 16,441 En la Alpujarra las
rodajas cortadas se secaban al sol y cuando se querian consumir se
ponian a remojo y se freian [621.

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Las semillas se recogen una vez que el fruto estd totalmente maduro,
seleccionando las plantas de mejor aspecto y los frutos mds grandes
[16,44,58,62] En Donana se seleccionan para semilla los frutos pun-
teros, como llaman a los que quedan en los extremos de las ramas,
y se eligen los frutos que mas se ajustan a las caracteristicas de la
variedad, no necesariamente los de mayor tamano [551.

La semilla que se va a guardar, primero se lava cuidadosamente en
un colador para quitar los restos de placenta adheridos, se deja secar
y luego se adlmacena en un recipiente de vidrio o una calabaza de pe-
regrino (Lagenaria sicerarial [44,58,851. Las semillas bien conservadas
pueden mantenerse hasta cuatro anos [551 Es comdn intercambiar
las semillas todos los afos para que no degenere la variedad [731

COMERCIALIZACION

Algunas variedades tradicionales se han comercializado, como la va-
riedad porrusalda en el Pais Vasco o la de Rota en Badajoz [44,91],
aungue en muchos casos se siembra solo pensando en el consumo
domeéstico y para ofrecer como regalo a familiares y amigos [44,631
Las calabazas también se han empleado como forma de intercambio
por otros productos agrarios [41

En Asturias, el plantén de calabaza de las variedades tradicionales se
puede encontrar en algunos mercados locales [201

B VARIEDADES TRADICIONALES

A esta especie pertenecen los cultivares que producen calabazas de
mayor famano; por ejemplo, en la Regidén de Murcia se han cosecha-
do calabazas con un peso proximo a los 100 kg [501

Segin la bibliografia consultada, se ha documentado una gran di-
versidad de variedades tradicionales de C. maxima, que difieren en
tamano, forma y colorido. Si a esta cantidad de variedades presentes
le unimos los problemas en la identificacion de las distintas especies
y de las sinonimias y usos compartidos, es necesario recomendar
cierta cautela en la revision de los usos concretos en la bibliografia
correspondiente. En algunos casos, las variedades antiguas compar-
ten espacio con las mds modernas adoptando en muchos casos los
mismos nombres y destinos [44].

Dentro de esta especie se pueden distinguir varios grupos de varie-
dades segun el uso. Por un lado encontramos las variedades destina-
das principalmente a la dlimentacion animal, denominadas forrajeras,
marraneras o gorrineras [8,13,14,42,43,47,48,59,62,91], y en catalan
carabassas vaqueras, de les vaques o dels porcs [27,92] Con este
uso y denominacion encontramos variedades fanto de la especie C.
maxima como de C. pepo. Por ejemplo, en la Sierra Norte de Madrid,
la calabaza forrajera tradicional era C. pepo aunque en las Gltimas
décadas se ha ido imponiendo el cultivo de variedades forrajeras
de C. maxima por su mayor faciidad de conservacion [161 Se trata
de variedades con frutos generalmente de famano grande, pero con
gran variabiidad morfoldgica 1891 Estas calabazas forrajeras en mu-
chos casos se aprovechaban también para la dlimentaciéon humana,
preparadas en guisos, dulces o para hacer morcillas (20,271

Existen variedades destinadas especificamente a la elaboracion de
morcillas y en ocasiones también chorizos, denominadas morcilleras,
matanceras, de matanza o chacineras, al menos en Castilla y Ledn,
Castilla-La Mancha, Extremadura y Andalucia [2,7,8,14,59,61,621 Se



trata de calabazas de tamano grande y céiscara dura, que se conser-
van bien hasta el invierno cuando se redliza la matanza [71

Ademdas de las calabazas para morcilla, existen muchas otras varie-
dades dedicadas principalmente a la alimentacion humana, como las
diversas calabazas de asar [2,13,14,46,63] o la carabassa de forrar,
una variedad valenciana muy dulce que se prepara asada en roda-
jas [14,57,93]; de menijar [27,28,54,94); las carbassas del bon gust,
un grupo de variedades catalanas muy diverso pero que comparten
el uso culinario y un sabor moderadamente dulce [54,87,90,95]; la
de porrusalda en el Pais Vasco para hacer el tipico caldo a base de
puerros y verduras [91]; asi como las calabazas utiizadas para hacer
dulces, como la confitera o calabaza de arrope empleada para hacer
el arrope de calabaza o calabazate [14,94,96,97], o la carabassa de
farinetes, variedad catalana de sabor dulce con la que se elabora
el plato del mismo nombre, una papilla a base de harina y caldo o
leche [27,541.

Aparte de por su uso, podemos agrupar las variedades de esta es-
pecie por su aspecto. Por ejemplo, encontramos un grupo de varie-
dades de tamano grande o mediano, forma achatada y piel verdosa,
entre las que destacan la totanera, la rotefia y la carbassa de ferro.
De esta Gltima variedad fipica de las comarcas catalanas de Osona
y el Llucanés, que debe su nombre a su piel verdosa con manchas
de color 6xido, se ha incluido una ficha en este volumen. Se han do-
cumentado variedades con este nombre en otras comarcas catalanas
[72,92,981.

Lo calabaza totanera o Totana, es una variedad emblemdtica
cuyo uso y cultivo estd extendido por el sureste peninsular [2,13,
14,33,46,47,49,50,56,57,83,99-102], aunque como su nombre indica
es originaria del municipio murciano de Totana. Es una variedad muy
valorada que ya se citaba en tratados sobre plantas cultivadas de
finales del siglo XIX [89] y de mediados del siglo XX [96], e incluso
la citaba Julio Caro Baroja en sus Apuntes murcianos [103] Se trata
de una calabaza grande, que puede llegar a pesar 20 kg, de forma
achatada y “gajos” muy marcados, con la piel verde y la carne naranja
o amarilla, de textura dura y sabor dulce. Hay variantes de piel lisa y
ofras con la piel verrugosa [104]. Se consume fanfo en potajes, pistos y
guisos como en elaboraciones dulces [561. Se pueden aprovechar las
calabazas maduras y los frutos inmaduros tempranos como calaba-
cines. También sirve para forraje, como recoge un refrén en Albacete:
“calabaza totanera, fruto de lo mas femprano, que empieza por los
sefores y termina por los marranos” [471. Al ser una variedad muy

valorada, se sigue cultivando en la actudlidad en los huertos familia-
res y también se produce para la venta en los mercados [49,56,1001

La calabaza de Rota, rotena o rondena, cultivada en Extremadura
y Anddlucia, se utiliza también con esta doble finalidad, tanfo para
la dlimentacion humana como la animal [14,44,55,611 Era la mas
valorada para guisos, especialmente el cocido de garbanzos, y se
prepara ademds asada con azdcar, en meloja o escarchada como
calabazate [44,55,611 Dentro de las calabazas denominadas rotenas
existe mucha diversidad morfoldgica. Ademd@s de los morfotipos mas
comunes, con forma achatada y de piel verde, a veces verrugosa y
otras lisa, se han documentado variedades de piel naranja y forma
redondeada, como la rotefia de El Rocio, en Huelva [551

También de piel verde y muy verrugosa es la carabassa vilera, cultiva-
da en Villgjoyosa (Alicante), que forma parte de una receta tradicional
de este pueblo, la pebrereta, un guiso a base de calabaza, pimiento
verde, tomate y atan [105]

Otro grupo de variedades son las calabazas grandes, redondeadas
y de piel anaranjada, como la variedad gallega calact o botefa, que
se emplea fanto para forraje como en numerosos platos, por ejem-
plo el dulce tradicional similar a los bufuelos denominado chulas de
calact, y ademdas se utiliza en la celebracion de la ya mencionada
noite dos calacus (14,711 Esta tipologia es muy coman, por ejemplo
entre las variedades empleadas para forraje o para hacer morcillas
[61] También se han documentado con estos rasgos dos variedades

Calabazas de la variedad Totana, cultivadas en Belacazar (Cordobal. Emilio Laguna

Calabaza de Villaconejos (Madrid). Javier Tardio
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catalanas, la carbassa guintale, utiizada tanto para dimentar al ga-
nado como para hacer estofados, que debe su nombre a la medida
del quintal, equivalente a 41,5 kg en Cataluna [95]; y la carbassa del
cel, de piel naranja o gris que se forna anaranjada al madurar, que se
suele cocinar al horno [951.

En Cataluna se denomina carbassa del rabequet a variedades gran-
des, anaranjadas y redondas como las anteriores, pero también con
forma alargada, que recuerdan al instrumento musical rabequet o
rabel, construido tradicionalmente con los frutos de la calabaza del
peregrino (Lagenaria siceraria) 122,541 La denominacion carbassa
del rabequet se emplea para numerosos morfotipos de C. maxima
y también para variedades de C. moschata, lo que puede llevar a
confusidn en su identificacion.

También existen variedades de esta especie de tamano pequeno,
como la carabassa xata de forrar de la comarca valenciana de La
Safor, aplanada, de piel gris con tonos anaranjados y carne naranja y
muy dulce [51]; o la carbassa valenciana, una variedad recogida en
la comarca catalana de la Anoia, de piel verdosa y muy dura, sabor
moderadamente dulce y textura similar a la patata [1061

B REFERENCIAS HISTORICAS

Por las evidencias filogenéticas y de distribucion del progenitor silves-
tre, se estima que fue domesticada en Argentina hace unos 4000
anos [34] Sin embargo, aunque se han hallado restos arqueoldgicos
en algunas zonas del noroeste de Argentina [33,107,108], los registros
mds antiguos se localizan al otro lado de los Andes, en la zona cos-
tera del sur del Per0, con una antigedad de unos 3000-4000 anos
[32]

Diversos autores coinciden en que no se extendid a Norteamérica
hasta el siglo XVI, con la llegada de los espanoles [107-1101. Algunos
dicen que hasta el siglo XVl no fue llevada hasta el noreste de EE.UU.,,
donde se convirtid en un cultivo muy extendido [33]. A mediados de
este mismo siglo, el misionero Florian Paucke describe el cultivo por
los indios mocovies en el Chaco argentino de la variedad zapalito
(], de fruto pequeno y globoso, que todavia se sigue cultivando y
comercidlizando en la actudlidad.

Seguramente se trajo a Europa, junto a ofras calabazas de este gé-
nero, a partir del siglo XVI [64]y, por su mayor cadlidad como dlimento,
fueron poco a poco sustituyendo a las calabazas que ya se culti-
vaban en Europa. Asi Alonso de Herrera, en 1513, aunque trata de
las calabazas, parece estar refiriéndose Unicamente a la calabaza del
peregrino (Lagenaria siceraria, ver volumen 1). Sin embargo, tfambién
a principios de este siglo XV, se pueden encontrar las primeras repre-
senfaciones de C. maxima en Europa en guirnaldas de plantas, que
incluyen calabazas naranjas, blancas y grises, pintadas en los frescos
de una de las salas de Villa Farnesina, en Roma [112]. En Espana, se
conservan documentos datados en 1585 en la Vila de Ingenio en
Gran Canaria, donde ya se menciona el cultivo de calabazas [113]

Ademads de su uso dlimentario, sabemos que también se ha usado
en Medicina. Segin el Archivo Histérico de la Ciudad de Loja, en 1685
se vendia en las boticas un “ungUento de calabazas” [48], seqgura-
mente como antiséptico o antiinflamatorio.

A finales del siglo XVIll, GGmez Ortega, en el volumen 5 de la Conti-
nuacion de la flora espanola de Quer, menciona varias especies de
calabaza, entre las que puede encontrarse esta especie, especial-
mente una de ellas que llama Cucurbita elatior, de la que dice que
su fruto “adquiere un grueso prodigioso”. De ellas comenta que “son
buenas para comer cocidas y guisadas de diferentes modos”, asi
como que “las pepitas se usan en las horchatas y caldos diuréticos y
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refrigerantes” y que “se saca de ellas por expresion aceite muy propio
para dulcificar los afectos cutdneos” [1141

A principios del siglo XIX, los hermanos Claudio y Esteban Boutelou,
entre las diversas variedades de calabazas que enfonces se cultiva-
ban en Aranjuez (para ellos incluidas en la especie C. pepol mencio-
nan varias que pueden pertenecer claramente a esta especie, como
es el caso de la comdn grande, la bonetera y la fotanera [T151

En la segunda mitad de este mismo siglo, Viera y Clavijo, en su obra
Diccionario de Historia Natural de las islas Canarias, ya mencionaba
diversas especies de calabazas, incluidas algunas de la especie C
maxima [113]. De ellas senald también sus propiedades anti-irritantes
(751

Il VALORACION

Su cultivo ha tenido y tiene cierta importancia en los huertos por su
uso dlimentario y forrajero, si bien en algunas regiones se cultivaba
mayoritariomente C. pepo con esta finalidad. Parece que los movi-
mientos de los pastores trashumantes, que traian semilas de C
maxima de Extremadura, propiciaron su cultivo en zonas del cen-
tro peninsular donde no se cultivaba tradicionalmente y fueron bien
aceptadas por su mayor capacidad de conservacion 16,421 No obs-
tante, su presencia en los huertos es baja y se ha ido reduciendo con
el paso del tiempo, aungque se mantiene vigente a pequena escala
[3,16,20,63,116,1171. Por ello, algunas variedades se encuentran en pe-
ligro de desaparicion [50,911

Respecto a la pervivencia de su uso, hay costumbres tradicionales
que estdn en declive, como la preparacion casera de morcillas de
calabaza, su empleo como forraje animal o sus aplicaciones medici-
nales. Sin embargo, su presencia en algunos guisos y postres regio-
nales sigue estando vigente y asegura el mantenimiento de algunas
variedades tradicionales, como es el caso de la calabaza fotanera,
demandada por su sabor y tradicion [3,491

Il OBSERVACIONES

La calabaza, en sus distintos 6rganos, contiene numerosos nutrientes
y compuestos bioactivos, destacando como fuente de hidratos de car-
bono y por su alto contenido en fibra. Entre los compuestos bioactivos,
destaca el caroteno presente en la pulpa del fruto. También contiene
polifencles (flavonoides y dcidos fendlicos), tocoferoles, minerales (K,
Ca, Mg, Na, Fe, Zn, Cu, Mn), vitaminas (C, Bl, folatos) entre ofros com-
puestos con propiedades antfioxidantes [118]

El aceite que se extrae de sus semillas es rico en écidos grasos in-
saturados, concretamente oleico y linoleico, contiene tocoferol y ofros
compuestos con actividad antioxidante, por lo que ademds de ser
un dlimento de gran interés nutricional, fambién tienen propiedades
cosméticas y farmacéuticas (1191 Se ha demostrado el beneficio te-
rapéutico de su consumo para el control de la hipertension y para
trastornos de la vejiga y otras molestias asociadas a la hiperplasia
benigna de prostata (1201

Los hibridos interespecificos de C. maxima x C. moschata se emplean
como portainjerto de sandias y melones por su resistencia a enferme-
dades [37,1211
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Cucurbita moschata Duchesne

Jqvier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: calabaza (nombre generalizado), calabacera (CN) [1-8],

Catalan: carabassa, carbassa (CT, VC) (8]

M DESCRIPCION

Planta anual, sarmentosa. Hojas pecioladas, enteras o apenas lo-
buladas, pelosas, suaves al tacto. Flores masculinas y femeninas en
la misma planta, solitarias, pentémeras, con corola hasta de 10 cm
de diémetro, acampanada, amarilla. Frutos con peddnculo anguloso,
ensanchado junto al fruto, este cilindrico en general, aunque a ve-
ces también globoso, de superficie lisa y color canela. Semillas con
margen prominente, tipicamente mellado, cicatriz ligeramente oblicua.

B INTRODUCCION

Como el resto de las especies de este género, es originaria de Amé-
rica donde fue domesticada, probablemente en las tierras bajas de

Flores de Cucurbita moschata. Emilio Laguna

bamilia: Cucurbitaceaej

calabaza, carabassa

USOS PRINCIPALES

o)

N
e

clima mas tropical [111. AGn se discute si su origen estd en Mesoamé-
rica [12-14], el norte de Sudamérica [11,15] o incluso si se domesticd
en ambas regiones de forma independiente [101. El progenitor silvestre
es desconocido [10,11,14,15], quizds una especie ya extinta [14]

Como se detalla en la ficha de Cucurbita maxima, los datos de pro-
duccion se incluyen en el grupo de calabazas por lo que no se dispo-
ne de cifras oficidles para esta especie, ni en Espaia ni en el mundo.

Aungue es preferentemente cultivada en zonas de baja dltitud, clima
cdlido y alta humedad, por ser la calabaza menos tolerante al frio
de laos cultivadas de este género [11], puede adaptarse a diversas
condiciones ecoldgicas y folera un intervalo geografico-altitudinal rela-
tivamente amplio [14].

Puede encontrarse una notable diversidad dentro de la especie, tanto
morfoldgica, respecto a color, forma y grosor de frutos y semillas, como
d la longitud del ciclo de vida, con variedades de ciclo largo y de ciclo
corto [14], lo que ha originado un gran ndmero de variedades locales
y cultivares comerciales [14,15] Entre ellas, algunos de los tipos mas
cultivados en Espana como las calabazas tipo butternut, también deno-
minadas violin o cacahuete, o la muscat de Provence [161.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

Se consume el fruto cocinado, como el de otfras calabazas. Es muy
apreciada porque tiene mds carne que las ofras especies, y porque
su sabor y su textura suave la hacen excelente para comer (5,171 Al
menos en las variedades mds extendidas en Espana, la zona mas
fina del cuello estd maciza y no presenta semillas en su inferior, por lo
que se parte facimente en rodajas [181.

Generdlmente se prepara cocida en guisos o en purés [5,7,19-211
Por ejemplo, en Tenerife la utilizan en numerosos platos tipicos como
el puchero o el potaje de calabaza [18]; en La Gomera se consume
con gofio, mezclada con caldo, coles, cochino y papas [1]; en Madrid

Autoras: Laura Albaladejo-Mestre, Irene Pérez-Ramirez y Laura Aceituno-Mata



se anade al cocido [5]; en Catdluna se suele incluir en los guisos de
judias, garbanzos o patatas con tocino [211]; y en Huelva en los potajes
de legumbres y verduras [22]. También se consumen como ingrediente
principal, como las calabazas en ensalada de Badajoz [23] o las “es-
parragds” de DoAana [22]. Ambos platos se preparan cociendo los
trozos hasta que se queden blandos, pero sin deshacerse, dejdndolos
enfriar y anadiendo después un sofrito de ajos con pimentén, y, en el
caso de Donana, se le anade también huevo [22,231.

Al igual que otras calabazas, fambién se han empleado para hacer
dulces, como los farinetes en Cataluia, una papilla a base de harina
y caldo o leche [21] o las tajadillas en Huelva, sumergiendo los trozos
en agua de cal y después anadiéndolos a la meloja o el arrope de
mosto [22], de forma similar a lo descrito en la ficha de C. maxima.

En La Gomera se ha consumido también el fruto inmaduro, que se
conoce por el nombre de berenjena, y las flores, que se echaban al
potaje (11

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

Las semillas se comen, generalmente tostadas o fritas [5,22,24-281.

Bebidas alcohélicas

En Baleares y el este de Espana se ha utilizado el fruto para hacer
licores [291.

ALIMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

El fruto de algunas variedades se utiliza como forraje crudo, principal-
mente para dar de comer a cerdos, pero también para gallinas y para
el ganado en general [21,22] Algunas variedades destacan por su
dulzory por ello se afirma que engordan mas a los animales, y que los
cerdos las prefieren frente a calabazas de ofras especies [22]

También se han utilizado las hojas como dlimento para los cerdos, al
menos en Asturias [301

MEDICINA

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En Guadiana (Badajoz) se tomaba el liquido resultante de macerar
en agua sus semillas para las lombrices intestinadles; se pelaban las
pipas, se machacaban con hierbabuena (Mentha spicata L)y se po-
nian en remojo con agua [311.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Aungue en menor medida que otras calabazas como C. maximay C.
pepo, se ha cultivado con cierta frecuencia por gran parte del padis, al
menos en el Pais Vasco [8], La Rioja [8], Cataluna [8,21,32,33], Comuni-
dad Valenciana [8], islas Baleares [8], Castilla-La Mancha [7,8,17,19,26]
Madrid [5,8,34], Extremadura [23,31,35], Andalucia [8,22,36,371 y Ca-
narias [2-4,8,18,381 Al igual que ha podido suceder en otras regio-
nes, en la Sierra Norte de Madrid se ha introducido su cultivo en los
Gltimos anos, por lo que no era tradicional [5] Por el contrario, en
Canarias la mayoria de las variedades tradicionales de calabaza se
incluyen en esta especie [181

El manejo es muy similar al de Cucurbita maxima, y en muchas obras
se tratan ambas especies de calabaza de forma conjunta, por lo que
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cabe extender la informacién recogida en la ficha de C. maxima al
manejo de C. moschata. A continuacion, se incluyen los conocimien-
tos tradicionales sobre manejo referidos especificamente a esta espe-
cie que se han encontrado en la bibliografia.

Siembra o plantacién

Se siembran de asiento entre mediados de abril y principios de mayo,
un dia que esté humeda la tierra [5,32,39], aunque en zonas cdlidas
de Badajoz se siembra en marzo [23] En El Lluganés (Barcelona) se
siembra en la funa vella o luna menguante de mayo [33]. Normal-
mente se colocan en las orilas de los huertos, para que su amplia
mata no moleste a las labores de escarda (23,351 En La Palma se
siembran en las medianias bajas, entre los 300 y 1000 m de altitud,
aprovechando los faludes que se encuentran en los bordes de los
huertos [18]

Calabaza de cacahuete (Cucurbita moschatal, con su pulpa anaranjada, a la venta en mercado de Valencia. Emilio Laguna

Semillas de calabaza de cacahuete. Javier Tardio
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Abonado y riego

Requiere mucho abono, por lo que es comUn sembrarlas sobre un
hoyo de 50 cm relleno de estiércol para que se desarrollen mejor,
como se ha descrito para C. maxima (32,391

En la Sierra Norte de Madrid cuentan que “hay que regarlas solo
cuando te lo pidan las plantas, cuando tengan sed” [51 En Catalu-
Aa y Huelva hay variedades que se cultivan en secano (21,221 Sin
embargo, en Badajoz la variedad denominada guineo se identifica
como mds exigente en agua que las variedades de otras especies
de calabaza 23]

Cosecha y conservacion

El fruto se recolecta cuando alcanza la madurez, cuando empieza a
amarilear [11. Se cosecha de forma escalonada, desde agosto hasta
principios de noviembre, aungue en los lugares mads frios se espe-
ra hasta las primeras heladas para cosecharlas fodas bien maduras
[5,40,41] La produccidon por mata oscila segun las variedades y zonas
de cultivo, generalmente entre dos y cinco calabazas pero puede lle-
gar hasta veinte en las variedades mds productivas [5,22,231

Es reconocida por su durabilidad para guardar en el invierno, ya que
se conservan todo el afo si se guardan extendidas o colgadas en un

Cultivo de calabazas (Cucurbita moschatal en Catarroja (Valencial. Emilio Laguna

Calabazas acercandose a la maduracion. Emilio Laguna

lugar fresco, seco y oscuro [5,17,401 Para que se conserven mejor se
cortan con 5 cm de fallo [411.

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Para guardar semilla, al igual que se hace con las calabazas de otras
especies, se cosechan cuando el fruto estd completamente maduro y
se extraen las semillas [341.

M REFERENCIAS HISTORICAS

Como ya se ha comentado en la Introduccion, esta especie puede
haber fenido dos regiones de domesticacion, la region Mesoamerica-
na, principalmente México, y el norte de Sudameérica, probablemente
en forno a la actual Colombia [10] Segun los registros de los hallaz-
gos arqueoboténicos y arqueoldgicos existentes, puede decirse que
esta especie se cultiva desde hace casi 6000 anos. Los més antiguos
hasta el momento se han hallado en el noroeste de México (cuevas
de Ocampo y Tamaulipas) que datan de 4900-3500 a. C. [13,14,55],
sequidos por los encontrados en Per0 (Huaca Prieta, Chicamal, del
3000-1000 a. C. [11,561

A partir de su zona de origen, se produjo una dispersién temprana
como indica fambién la existencia de una anfigua variedad (Seminole
Pumpkin), cultivada desde tiempos precolombinos por los indigenas
de la Peninsula de Florida [10,13] Se piensa que este cultivo se pudo
introducir en el sureste de los actuales Estados Unidos desde México
en forno al afo 700, junto a otros cultivos como el algodén, el garrofon
(Phaseolus lunatus L) o nuevas variedades de maiz [561.

Tras la llegada de los espanoles se dispersé ain mds, a través de
las islas del Caribe, dando lugar a varias razas locales [10]. Como se
cuenta en la ficha de C maxima, seguramente se trajo a Europa a
partir del siglo XVI, junto a ofras calabazas de este género [57], pero
dadas sus exigencias ecoldgicas (clima cdlido y ausencia de heladas),
probablemente no prosperé tanto como C. pepo o C. maxima. Estas
calabazas fueron poco a poco sustituyendo a las calabazas que ya
se cultivaban en Europa y por eso todavia no fueron mencionadas
por Alonso de Herrera, quien en 1513, al tratar las calabazas solo se
refiere a la calabaza del peregrino [Lagenaria siceraria, (Molina) Standl.,
ver volumen 11 La primera imagen de C. moschata en Europa puede
ser una calabaza tipo queso ilustrada por el botdnico suizo Gesner
dlrededor de 1562 [58] Sabemos que en el Valle de Guimar, en Tene-
rife, se cultivaba a finales del siglo XVI tanto la calabaza de agua (L
siceraria) como otra que llamaban de Guinea [59], que podria ser esta
especie, pues asi se llaman hoy en dia algunas de sus variedades.
Sin embargo, a finales del siglo XVIII'y principios del XIX, Viera y Claviio,
que también menciona en su Diccionario de la Historia Natural de
Canarias la calabaza guinea, da una descripcion que se corresponde
mds con C. maxima, con un “fruto de un famafo monstruoso, pues
excede a veces su peso de cuarenta libras, teniendo la figura de una
esfera, chata por los polos, jugoso y nutritivo” [601

Tampoco es posible identificar a C. moschata entre los diferentes tipos
de calabaza que menciona Gémez Ortega, en el volumen 5 de la
Continuacién de la flora espanola de Quer, a findles del siglo XVIII
[61] ni en ninguno de los cuatro tipos de calabaza que en el Tratado
de la huerta describen los hermanos Claudio y Esteban Boutelou a
principios del siglo XIX [62] En 1880, Navarro, en su libro Cultivo per-
feccionado de las hortalizas entre las calabazas presenta un dibujo
de la calabaza gitana o chitana, que podria ser de esta especie. Dice
que se cultivaba en la locadlidad valenciana de Benaguacil y en toda
la ribera del Jocar para dimentar a los cerdos y las cabdllerias, que se
conserva largo tiempo y que podia superar los 100 kg [63], lo que, sin
embargo, no parece caracteristico de esta especie.



Il VARIEDADES TRADICIONALES

Entre las variedades cultivadas en Espana, la forma més coman es
adlargada y aperada, con la base més abultada en la que se encuen-
tran las semillas. La variedad més conocida con esta forma es la ca-
labaza cacahuete o carbassa del cacauet, de tamano pequeno (entre
dos y tres kilos), piel naranja claro y con una cintura o estrangulamiento
en la parte media del fruto, de la que encontramos tanfo variedades
comerciales como tradicionales [8,28,39,42] Otras variedades de este
grupo reciben nombres que se refirieren a esta forma que recuerda
a instrumentos musicales como el violin o el rabel. Algunos ejemplos
son la calabaza violin en Tenerife, de piel verde y cuello curvo, con la
carne blanda y anaranjada muy apreciada para los pucheros [18]; la
carabassa violinera de Valencia, similar a la cacahuete [43]; la calaba-
za del violin en Mallorca, de forma casi cilindrica [10]; y en Cataluia
la carbassa del violi, carbassa del rabequety carbassa de masic, un
grupo de variedades diversas que recuerdan a la forma del rabel y
que tienen desde formas pequenas tipo cacahuete hasta tipos de
mayor tfamano y cuello alargado [21,27,32,39,40,42,44-46]. El nom-
bre de carbassa del rabequet ya se recoge en varios catdlogos de
horticolas de la primera mitad del siglo XX [47-49], aunque puede
llevar a confusién porque también hay variedades de C. maxima con
esta denominacion. Se valora su dlta productividad, su sabor muy
dulce e intenso y su textura jugosa, ideal para prepararlas cocinadas
en quisos o cremas [40,461 Este tipo de variedades también se han
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empleado para alimentar a los cerdos, por lo que otro de sus nombres
es carbassa porquera [21,32,391

Otra variedad de forma aperada es el denominado guineo en Extre-
madura y Andalucia, que puede dlcanzar el medio metro de longitud
[10,23,501. Tiene la piel verdosa con vetas mds claras que se torna de
color naranja claro al madurar. La carne es de color naranja vivo, de
sabor dulce y textura fibrosa. Se ha empleado tanto para dlimentacion
humana como para forraje, sin embargo, en esta zona su cultivo estd
en regresion porque es mds exigente en agua que otras variedades
(23] Una calabaza de nombre y forma parecidos, pero con la piel
de color verde al madurar es la calabaza de Guinea de Tenerife, que
se valora mucho para comercidlizar en mercados porque se corta en
gajos facimente gracias a su acostilado (18] Otra variedad canaria
similar es la calabaza negra de gollete de Gran Canaria, también de
piel verde oscuro con vetas mds claras marcando el acostillado [381
Siguiendo con los guineos o guineas, se han documentado varie-
dades con esta denominacion, pero forma mas cilindrica, como la
guinea mediana y guinea grande de Murcia, ambas de piel verdosa
que dl madurar vira al naranja [51]; y en Huelva la calabaza guineo
de Aracena [101

La calabaza de Gernika, procedente del municipio vizcaino de Gernika-
Lumo, es otra variedad dlargada y de piel verde con vetas mas claras,
que destaca por su gran famafo, también denominada calabaza vasca
en ofras regiones por las que se ha extendido su cultivo [52]. Es muy
apreciada para consumo humano, debido a su sabor y textura.

Detdlle del pedinculo, anguloso y ensanchado en la base, caracteristico de esta

especie, en fruto verde y maduro. Javier Tardio

Secando calabazas en Catarroja (Valencial. Emilio Laguna
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Otra variedad de aspecto similar es el carruécano, extendida por toda
Andalucia occidental [8,37], de la que se incluye una ficha en el apar-
tado de variedades de este volumen. También se han documentado
variedades con este nombre en Albacete [7,17,531 y Toledo [541.

Siguiendo con la diversidad morfoldgica, encontramos variedades
dlargadas de cuello estrecho, como la cuello de cisne vy la cergaita
en Murcia [51], la de cuello estrecho en Cuenca [19] o la chirrigaita en
Albacete [7,17,531

Dentro de las calabazas alargadas hay destinadas principalmente a
la alimentacion animal, como la carbassa de bota o la carbassa allar-
gada de la Anoia (Barcelonal, cultivadas en secano [211

Ademas de las variedades alargadas, también las hay piriformes y re-
dondeadas, como la calabaza de quitarrila de Dofana, de color naranja,
que se aprovecha como forraje, para hacer dulces y para tostar las pipas
[22] Otras variedades también redondeadas pero pequenas son la qui-
nea de Calasparra o calabaza de Barcelona documentadas en la Re-
gién de Murcia [511 o la carbassa petita del Alt Penedés (Barcelona) (421

Finadlmente existen variedades con formas menos comunes: aplas-
tadas, cilindricas o en forma de bellota o corazon. Entre las aplasta-
das encontramos la lobulada de Murcia, con un marcado acostillado
y color naranja y verdoso [51], muy similar a la francesa muscat de
Provence; en Tenerife la calabaza de rueda, grande y acostillada, y la
calabaza de puchero, mas pequeda [8,18]; y en Badajoz la calabaza
del pdis de Almendralejo, de tamario grande y color verde con vetea-
do claro [101 También las encontramos de forma cilindrica como la
carbassa de cuinar de Mallorca, la calabaza manzanera de Murcia,
el zamborrino de Granada o la calabaza de pan perdio de Cadiz; asi
como variedades con forma de bellota o corazén, como la xeremunda
de Orense o varias entradas de Canarias recogidas en el Inventario
Nacional de Recursos Fitogenéticos (8,101

Il VALORACION

Es muy valorada por sus buenas cualidades culinarias [17,22]. Su cul-
tivo parece haberse extendido mas y cuenta con mds variedades

Caldbazas de dos especies (C moschata, a izquierda y derecha;

C maxima, en el centro y atrds). Emilio Laguna

en la mitad sur de la peninsula, Cataluna y Canarias, quizds porque
esta especie se adapta mejor a las altas temperaturas y la humedad,
mientras que en otras regiones del centro de la Peninsula es de in-
troduccion mas reciente (5,341 Sin embargo, en la actudlidad, es la
calabaza mas extendida para su venta en los supermercados.

Il OBSERVACIONES

Aunque no se conoce su progenitor silvestre, los estudios morfoldgi-
cos y moleculares parecen confirmar que la especie mas proxima es
C. argyrosperma Huber, cuya subespecie fipo, conocida cominmente
como calabaza pipiana, también se cultiva [14,15] Hoy en dia, se cul-
tiva en México, América Latina, el Caribe, sudoeste de Estados Unidos
y Asia, aunque tiene una importancia comercial mucho menor que C.
pepo, C. maximay C. moschata [101

En la actudlidad se estdn utiizando hibridos interespecificos de C.
maxima x C. moschata como portainjertos de sandias, y en menor
medida de meldn, que confieren a estos cultivos un mayor vigor y
resistencia a patdégenos [16,641. El injerto es una dlternativa ecoldgica
al uso de fumigantes de suelo para el control de plagas y enfermeda-
des, asi como para el complejo conocido como cansancio del suelo.
También puede ser empleado contra agentes abidticos como salini-
dad, sequia, temperatura o encharcamiento [161
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Luffa cylindrica (L.) M. Roem.
(=L. aegyptiaca Mill.)

Emilio Laguna

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: esponja vegetal (AN, AR, CL, VC), esponja (AN, AR, EX, VC);
calabacino, calabaza de esponja (AN); estropajo (AN, CNJ, calabaza
estropajera (AR) [1-6]

Catalan: fregall (CT, B), fregaller (iB); carabassa de fregalls, carabasse-
ra d’esponges (IB), carbassa llarga d’espuma (CT) [5,7-111

B DESCRIPCION

Planta anual, hasta de 3 m, trepadora, con grandes hojas alternas y
palmatilobadas. Monoica, con flores masculinas y femeninas, tubula-
res y amarillas. Fruto cilindrico, alargado, hasta de 40 cm, con pulpa
muy fibrosa cuando madura.

B INTRODUCCION

La esponja vegetdl o calabaza de esponja, como otras especies del
género Luffa, tiene su origen en el sudeste asidtico, y aunque el lugar
exacto de domesticacion adn no se conoce, podria estar en India don-
de existe una gran variabilidad de formas cultivadas v silvestres [12—-14]

Los principales productores son China, Coreq, India, Japon y Centro-
ameérica (151 La superficie de cultivo y la produccion de esta especie
son dificiles de conocer, pues los datos se incluyen junfo a ofras ca-
labazas [11]

En nuestras latitudes, se trata de un cultivo de verano que tiene que
cultivarse en regadio y con unos pardmetros de cultivo parecidos a
los de otras calabazas (12,161 Aunque puede crecer en muchos tipos
de suelos, prefiere los franco-arenosos con pH de 6-6,8 [171

No se han descrito variedades botdnicas, pero se ha evaluado la di-
versidad genética en colecciones locales y, como ocurre con otros cul-
tivos aldgamos, se sabe que su diversidad intrapoblacional es grande
comparada con la inferpoblacional [181.

bamilia: Cucurbitaceaej

esponja vegetal, fregall

USOS PRINCIPALES

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

Los frutos maduros son muy fibrosos y se han utiizado desecados
como esponja vegetal en diversas regiones [1,2,5,7,8,11,191 Para ello,
se recolectan ya maduros y se dejan secar al sol; después se elimina
la corteza externa (exocarpo), y las semillas del interior [2,81. Para que
adquiera una tonalidad mas clara se puede blanquear utilizando lejia
[8] Finalmente queda un entramado de fibras compacto y resistente
que se usa tanfo como esponja para el aseo personal [1,2,5,8,11,20],
como de estropajo para lavar utensilios de cocina u otros usos de lim-
pieza general [1,5,7,8,19] En Mallorca, por ejemplo, se utilizaba para
fregar los biberones de los nifos [81

Esta fibra vegetal resiste bien el agua, como cualquier ofro estropajo
de cocina. Aunque su contacto con la piel sea dspero, se suaviza
ligeramente con agua y jabon, y produce una sensacion agradable
como esponja de bano (5,31

Autores: Maria Molina, Manuel J. Macia y Manuel Pardo de Santayana

Arriba: fruto maduro, donde asoman las fibras; abajo: después de quitarles la corteza externa,

convertidos en esponjas. Emilio Laguna
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En el Pirineo catalén y en Menorca se cultiva ocasionalmente con fi-
nes ornamentales [7,101.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

Existen referencias de su cultivo dispersas por todo el territorio nacio-
nal. Por ejemplo, en Cantabria [21], Gerona [10], Avila [2], Madrid [22],
Granada [1], Almeria [20], Mallorca [5,8], Gran Canaria [3] y Lanzarote
[4]. En todos los casos se frata de un cultivo minoritario, que suele
estar presente en algunos huertos para autoconsumo.

En Mdllorca se siembra en primavera, al mismo tiempo que los melo-
nesy las calabazas (Cucurbita sp.). Esta planta necesita todo el verano
para madurar y poderse cosechar [51

Al tratarse de una planta trepadora, se cultiva en las orillas del huerto,
enreddndose en paredes y vallas metdlicas que delimitan las fincas
[1,3], actuando ademds como seto para disminuir la visibilidad de su
interior [11 En Mallorca se suele sembrar cerca de un darbol que le sirva
de soporte para trepar [51

No es necesario abonarla [5] Se cultiva en regadio ya que precisa
mucha agua [1,8] Se considera que produce mejor si se riega un
poco cada dia [5] En general no presenta plagas, segin senalan los
hortelanos que la cultivan en Mallorca [51.

Se cosecha a principios del ofofio, cuando los frutos ya estdn secos
[51 Es una planta muy productiva, por lo que con una o dos plantas se
obtienen muchos frutos [5]; como sefala un agricultor de la Alpujarra
ameriense: “todos los afos pongo cuatro o cinco matas y me echa
10 0 20 calabazas” [201 Se conservan mucho tiempo. Si los frutos
son muy largos se pueden partir por la mitad para facilitar su uso y
almacenamiento [51

Trozos de esponja vegetal dispuestos para su uso. Javier Tardio

Uso de trozo de esponja vegetal como estropajo. Javier Tardio

Respecto a su propagacion, una vez seca la planta se sacan las se-
millas y se guardan dentro de un bote o en un sobre de papel [5,81.

En Mallorca sefalan que ahora no se vende tanto como se vendia, ya
que en el mercado tiene poca salida porque la gente no la conoce [51

B VARIEDADES TRADICIONALES

En Espana no se han documentado nombres para las variedades de
esta especie, ya que en en las zonas donde se cultiva solo hay una
variedad. En el Banco de Germoplasma del CRF (INIA-CSIC) se con-
servan semillas de 21 accesiones calificadas como cultivar tradicional,
recolectadas en Huesca, Zaragoza, Caceres, Badajoz, Sevilla, Cordo-
ba, Jaén, Malaga, Valencia, Castellon, Murcia y Baleares [61.

B REFERENCIAS HISTORICAS

Aunque no se sabe cudndo se produjo su domesticacion, probable-
mente en la India, esta planta tiene una larga historia de cultivo en los
pdises tropicales de Asia y Africa [17,231

Las primeras referencias escritas de la cuenca mediterrdnea se en-
cuentran en la Tosefta, una de las fuentes legales de la literatura rabi-
nica. La especie pudo haber sido introducida en Israel en la época en
que este libro fuera redactado o compilado, es decir, en el siglo Il [24]

Igudimente, en Israel se han hallado las que podrian ser las represen-
taciones mas antiguas de esta especie en el drea mediterrénea. Se
trata de al menos ocho mosaicos bizantinos, datados entre los siglos
IV 'y VII, en los que aparecen imdagenes tanto de los frutos maduros,
usados como esponja U estropajo, como de los inmaduros, que son
comestibles [251

El nombre luffa, derivado del nombre arabe laf, fue introducido por
primera vez en la nomenclatura botdnica, como Luffa Arabum por Jo-
hann Vesling, un botanico adleman residente en Italia que visitd Egipto.
Ademds de unos excelentes grabados botdnicos de la planta, descri-
be su cultivo bajo riego en aquel pdis a principios del siglo XVII [26]
ARos después, en 1706, el boténico francés Joseph Pitton de Tourne-
fort creo el género Luffa, con una Unica especie aceptando el nombre
que le habia dado Vesling anteriormente.

Il VALORACION

A pesar de que el fruto es comestible cuando esté tierno [17,27,28],
no se ha encontrado ninguna referencia a su consumo en nuestro
territorio de forma tradicional. Tampoco se han recogido referencias de
uso medicinal. Su cultivo se ha destinado Unicamente a su utilizacion
como esponja vegetal [5]

Se ha cultivado tradicionalmente de forma dispersa en varios puntos
del territorio peninsular e insular, generalmente de forma minoritaria.
Tal vez por ello apenas se ha encontrado bibliografia etnografica sobre
el manejo tradicional de su cultivo. Por ejemplo, en la Sierra Norte de
Madrid la cultivan menos del 2% de los hortelanos 1221 En el sures-
te ibérico parece que su cultivo estd practicamente extinguido [111
Igualmente, en Mallorca se considera en riesgo de erosion genética y
desaparicion [5] Algunos hortelanos de Cantabria, Mallorca o Almeria
indican que no se trata de un cultivo tradicional sino incorporado en
los Gltimos anos [8,20,211.

En la actudlidad, con la infencién de reducir al maximo el uso de los
pldasticos y fibras sintéticas y de volver a emplear productos naturales
biodegradables, esta resurgiendo su cultivo [15,17] Ademés de para
el conocido uso cosmético en la fabricacion de esponjas vegetales



[15,28], se estd estudiando, a nivel internacional, el uso de sus fibras
para la produccién de materiales de embalado biodegradables, para
ofras aplicaciones en la industria textil y en ingenieria de biomateriales
[29,301 Prueba de ello es que, en Espana, en los Gltimos anos han
surgido varias empresas que cultivan la planta, la transforman y co-
mercializan esponjas vegetales (31,321

B OBSERVACIONES

Su uso como esponija vegetal es debido a la estructura lignoceluld-
sica del sistema vascular de su fruto, constituido principalmente por
un 60% de celulosa, un 30% de hemicelulosas y un 10% de ligninas
[33]1 Ademads, se dice que actia como estimulante de la circulacion
sanguinea y exfoliante natural de la piel [5,121

Entre las otras aplicaciones industridles que se le estdn buscado a
estas fibras naturales, estan su uso en suelas de zapatos, embalajes,
revestimientos insonorizados o como adsorbente para eliminar meta-
les pesados en aguas residuales [15,17,34].

Se conocen diversos usos medicinales, principalmente en la medicina
tradicional oriental, pero también en Sudamérica y Africa tropical. Se
ha usado para tratar multitud de enfermedades, entre las que se
pueden mencionar afecciones respiratorias (bronquitis cronica, asma,
sinusitis), de piel (heridas, fordnculos), mordeduras de serpientes, con-
vulsiones, calambres, tétanos, hidropesia y nefritis [12,34,35] Se sabe
que la planta contiene antocianinas, glucésidos, flavonoides, triterpe-
noides, glucdsidos cardiacos, saponinas, dlcaloides y taninos (27,341
Existen estudios farmacoldgicos sobre su accion antiinflamatoria,
analgésica, antipirética, antibacteriana, antifongica, antiviral, antihel-
mintica, cicatrizante, inmunoldgica, broncodilatadora, hipoglucemiante,
antioxidante, anticancerosa, hepatoprotectora, antiemética y en el tra-
famiento de cataratas [12,27,34].

Existen al menos otras dos especies del mismo género que se han
cultivado. La mds importante, también asidtica, es la patula [L acutan-
gula (L) Roxb], de fruto mds estrecho y acostillado, que igualmente se
consume como verdura y cuando madura se usa como estropaijo [171
Otra calabaza de esponja, L. operculata Cogn., de origen americano,
se ha cultivado en la Alpujarra granadina para aprovechar su fruto,
también fibroso, pero de menor tamano [361
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Sechium edule (Jacq.) Swartz
(=Sicyos edulis Jacq.)

Antonio Perdomo Molina

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: chayote, cayote, chaota, chaote, chayota, chayotera,
chayuterq, tayota (CN), yayota; dlicayota, alcayote; papa de aire (CN)
[1-101

Catalan: patata xinesa (1B) (111

M DESCRIPCION

Planta perenne, hasta de 15 m, monoica, ramificada, trepadora, con
raices engrosadas que se tuberizan. Hojas pecioladas, en general
con cinco 16bulos agudos. Flores masculinas en racimo, de color blan-
co amarillento; las femeninas en fasciculos de 1-3. Frutos 8-15 ¢m,
obovados, de seccion transversal estrellada, dispersamente espinoso,

Flores masculinas (arribal y flor femenina (abajol. Emilio Laguna

bamilia: Cucurbitaceaej

chayote, patata xinesa

USOS PRINCIPALES

o)

N
e

de color verde, amarillento o blanquecino, con una Unica semilla de 10
¢m que germina de manera natural dentro del fruto.

M INTRODUCCION

El chayote es un cultivo horticola minoritario de zonas tropicales y
subtropicales, cuyas formas silvestres y especies relacionadas se en-
cuentran en México y Guatemala, donde se cree que estd su cen-
tro de origen y de diversidad [12] Se cree que fue domesticada en
Chiapas-Oaxaca (México) a partir de formas silvestres [121

Su cultivo para dlimentacion es prdcticamente inexistente en los
pdises europeos, en cambio su consumo estd muy arraigado en
Centroamérica, Caribe, China e India. En Espana se ha cultivado
principalmente en Canarias, aunque hoy en dia se reduce a pe-
quenas explotaciones de autoconsumo o destinadas al mercado
local [131

Si bien debe cultivarse en zonas cdlidas, pues no aguanta las hela-
das, es posible adaptarlo a cultivo de verano en regadio y emparrado,
en zonas de clima no muy extremo, por ejemplo, en el sur de Galicia
[141 En cuanto al tipo de suelo, necesita que sean sueltos y profundos,
ricos en materia orgénica [151

Como muchas cucurbitdceas, es un cultivo muy diverso sobre todo
en cuanto a morfologia de fruto [131

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

Sus verdes frutos se han consumido en algunas islas de Canarias (Te-
nerife, La Palma y Gran Canaria) en forma de potajes [2,15,16], caldos
o rellenos dl horno [15] y fritos o guisados (cocidos) como acompa-
Aamiento de carnes y ensaladas [2] Asimilados en ocasiones a los
calabacines en cuanto a su uso culinario [2], se han distinguido de
estfos por la firmeza de su carne [17]

Autores: Adai Suarez Garcia y Antonio C. Perdomo Molina
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ALIMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

En Mallorca se usaba la planta entera como alimento para el ganado,
siendo muy apetecida particularmente por los conejos [3]1y en Gran
Canaria, los frutos se dan al el ganado vacuno (2]

MEDICINA

Sistema circulatorio

En Canarias se tomaba la infusion [suponemos que de la parte aé-
rea) para bajar la presion arterial, junto con la flor o rama de olivo y
de dlfalfa [181

USOS MEDIOAMBIENTALES

Setos y cortavientos

En Canarias se ha usado en ocasiones para delimitar espacios o a
modo de seto o barrera, gracias a su répido crecimiento y ramifica-
cion, y a sus casi nulas necesidades de mantenimiento [191.

Sombra y proteccion

La planta ha sido empleada en lugar de la vid en los parrales de
los patios, sombreando el lugar que se usaba, con buen tiempo, de
comedor [201

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Literatura oral popular

De la isla de La Palma se recoge un “responder”, es decir el estribi-
llo de un romance que dice: “iLastima que no goliera / la flor de la
chayuteral” [101.

En esta misma isla se usa el término chayota en sentido figurado
para referirse a la nariz grande (211

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Como ya se ha comentado en la Introduccion, su cultivo solo ha teni-
do una cierfa importancia en Canarias [2,13,22], aunque también se
ha cultivado esporadicamente en ofras regiones como Gdlicia [14],
Castila y Ledn [8] y Andalucia [23]

Se ha cultivado generalmente en espacios marginales de las parcelas
agricolas como sus paredes y bordes o las barranqueras proximas
[15,22,24], extendiéndose por terrenos improductivos [25]

Siembra o plantacion

En el archipiélago canario la propagacion se ha redlizado comdn-
mente mediante la plantacion de frutos con la semilla germinada. Se
eligen los frutos con brotaciones superiores a los 10 cm y se colocan
ligeramente enterrados sobre el terreno, tumbados de lado, dejando
el brote germinado fuera de la tierra [15,17] Esta operacién se suele
redlizar desde finales del invierno a principios de la primavera [17].

Asociacion y rotacion de cultivos

En Canarias se ha asociado a ofros cultivos aprovechando los es-
pacios libres dejados por el cultivo principal; por ejemplo, junto a los
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cafetos en Agaete, Gran Canaria, o bien en las orilas o en las cercas
de cultivos de exportacion, como los de las plataneras [1,2].

Poda y entutorado

Necesita crecer sobre un apoyo dl tratarse de una planta trepadora.
Suelen aprovecharse los cerramientos de las huertas, las paredes de
piedra, cortavientos o vallados y no suele entutorarse [17], aunque en
otras ocasiones se cultiva en emparrados (20,261

Abonado y riego

En Canarias se recomienda aportar estiércol hecho o abono orgdnico
para lograr un buen desarrollo de las raices [151.

Dados sus dltos requisitos hidricos, se ha ubicado en lugares frescos
[17]y zonas humedas, o en los mdargenes de otros cultivos [1,2]. Para
favorecer el riego, se redlizan unos pequenos monticulos circulares
de tierra donde se colocan los frutos germinados, los cudles servirdn
como pocetas de riego [151.

Cosecha y conservacion

La recoleccién de los frutos es escalonada y se produce a los cua-
tro o cinco meses de su plantacion, lo que viene a coincidir con los
meses de finales del verano, ofofno e invierno. Los frutos permiten su
recoleccion a los 20-30 dias de ser fecundadas las flores, cuando ya
alcanzan un peso superior al cuarto de kilo [151.

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Generdlmente no se guarda la semilla, dado que es muy dificil de
extraer y se siembra junto con el fruto [17], que se ha reservado pre-
viamente en un lugar fresco y hmedo [151.

COMERCIALIZACION

Su cultivo en Canarias se destina al mercado local y estd ampliamen-
te extendido en pequenas explotaciones [19]. Sabemos que, aunque

Siembra de chayotas germinadas. Emilio Laguna
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en cantidades no muy grandes, también se ha exportado, al menos
a Inglaterra, en el periodo comprendido entre 1894 hasta 1963, tanto
desde Tenerife [27] como desde Gran Canaria [28]

B VARIEDADES TRADICIONALES

Pocas especies cultivadas despliegan tan amplia diversidad de for-
mas, tamafos y colores como las de la chayota. Tradicionalmente no
se conocen nombres para las variedades de esta especie [29,30],
aungue algunos nombres resaltan algin aspecto morfoldgico, parti-
cularmente el color y la presencia, ausencia, cantidad y densidad de
espinas. Si sumamos su facilidad para la hibridacién, lo mas correc-
to seria hablar de fipos diferentes més que de variedades. Los fipos
presentes en Canarias suelen presentar espinas en mayor o menor
medida y colores desde el verde oscuro al amarillo [191

Para Gran Canaria se han citado los siguientes nombres: amarillo, ver-
de, negro y blanco, considerados estos Ultimos los de mejor calidad
organoléptica (2] Para Tenerife se han recogido los de negra, verde
con picos y verde sin picos [311

B REFERENCIAS HISTORICAS

Esta especie, de elevado polimorfismo y de origen probablemente
centroamericano, fue domesticada por las culturas precolombinas en
las tierras dltas de México y Guatemala, donde muestra su mayor
variabilidad. También apoyan esta hipdtesis la diversidad de nombres

Diversidad de formas y colores en los frutos de chayota. Antonio

Perdomo Molina
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comunes que existen en esos territorios, asi como la presencia de es-
pecies filogenéticamente proximas, como S. compositum (Donn. Sm.)
C. Jeffrey, S. hintonii (P.G. Wilson) C. Jeffrey y ciertos tipos silvestres
de S edule en México (Veracruz, Puebla y Oaxaca) y Guatemala. No
existen indicios arqueoldgicos que indiquen su antigedad y tampoco
se han identificado semillas o granos de polen de esta especie en
yacimientos arqueoldgicos [32-34] Su introduccion en Las Antillas y
América del Sur, asi como en otros ferritorios de Africa, Asia y Austra-
lia, se produce a partir de los siglos XVl 'y XIX [32-341.

En Espana, las primeras referencias de cultivo y consumo son de las
islas Canarias. Se cree que llegd en el siglo XVII, aunque no parece
que fuera un cultivo y dimento comdn y no hay datos fehacientes que
indiquen con exactitud cdmo y cudndo se introdujo [351 Si los hay a
partir de la sequnda mitad del siglo XVIII, periodo en que sabemos
que era consumida guisada, sola o con carnes [35]y asi es citada en-
tre 1770 y 1784 por Quezada y Chavez [36]y en 1777 por Viera y Clavijo
[71 Este Gltimo autor se refiere a ella como una de las mejores verdu-
ras disponibles para ser cocinada y le atribuye virtudes “humectantes
y refrigerantes” similares a las del pepino y recoge la voz dlicayota
para esta planta en la isla de Gran Canaria, claramente un america-
nismo [101. A finales del siglo XIX este cultivo llegd a exportarse desde
Canarias a Inglaterra, apareciendo en el Diario de Tenerife en 1894 la
partida de un vapor inglés hacia Londres que, ademads de platanos,
naranjas y tomates, llevaba 100 kg de chayotas (271

En 1880, Navarro Soler comenta que, ademds de en Canarias, en la
Peninsula estaba aclimatada en Mélaga y en Valencia, aunque sus
frutos alcanzan un menor famano. Dice que en Valencia se multipli-
caba preferentemente mediante el fruto complefo en lugar de solo
con su semilla, que tierna suministra una excelente ensalada cocida y
sirve para tortillas y que su interés es todavia mayor por recolectarse
entre fines de noviembre y principios de diciembre, cuando no abun-
daban los calabacines [371.

Il VALORACION

Sus frutos se encuentran frecuentemente en los mercados de las is-
las occidentales de Canarias, al igual que cultivado especialmente
en la vertiente norte de estas islas, siendo menos usual en las islas
orientales [381

El cultivo no deja de ser marginal en la actudlidad, solo existe alguna
explotacion mds comercial en La Palma. No obstante, al tratarse de

Chayotera cultivada en el muro de una huerfa en La Palma. Antonio Perdomo Molina



un producto bastante usual en muchos platos de la cocina canaria,
como el puchero y el potaje, y al incorporarse poblacién que conoce
este fruto en sus regiones de origen, especialmente procedente de
Sudameérica, se piensa que el cultivo se mantendrd en los niveles
actudles, incorporando posiblemente nuevos usos dlimenticios.

B OBSERVACIONES

Su principal nombre en espafol, chayote, procede del t#rmino na-
huatl chayotl (huizt ayotl), cuyo significado es calabaza espinosa [121.

Debido a su dlto contenido de humedad es una “verdura carnosa”. El
fruto se recolecta y consume adn inmaduro, porque se vuelve mas
duro v fibroso durante el proceso de maduracion. La pulpa cruda tie-
ne una textura firme y crujiente que se vuelve delicada después de
cocinar. Y tiene un interesante contenido nutricional, con algunos com-
puestos funcionales que le confieren propiedades farmacoldgicas [391.
La composicion quimica puede ser tan variable como sus formas, y
estd influida por la fecha de recoleccion [131

Hoy en dia se estd trabajando, a nivel internacional, en la elaboracién
de productos procesados y el aprovechamiento de subproductos.
Otras aplicaciones potenciales de las diferentes partes de la planta
de chayote son la cosmética, industrias farmacéuticas y de nanoma-
teriales, asi como su uso en biotecnologia y procesos industriales [391.

En Espana, ademds de las Canarias, parece que se estd tratando
de cultivar en Galicia [14] y en Andalucia [23]. Al menos en Madrid

puede obtenerse en algunas fruterias, posiblemente por la influencia
de personas acostumbradas a consumirlas en sus lugares de origen,
asi como por el hecho de que se empiece a considerar una tendencia
gastronémica (401
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Mentha spicata 1.

Javier Tardio

Debido a la dificultad en la identificacion taxondmica de las diversas
especies de Mentha, sobre fodo entre las que se cultivan, muchas
de las referencias bibliograficas se refieren indistintamente a M. spi-
cata L y M. x piperita L., o hacen referencia al conjunto de mentas
cultivadas como Mentha sp. pl., sin especificar la especie de la que
se trata. Ademds de la similitud morfoldgica, muchos de los usos son
comunes. Sin embargo, se ha optado por separar la informacion por
especies, incluyendo en cada ficha las referencias de uso y manejo
que aparece diferenciada para cada una de ellas.

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: hierbabuena/yerbabuena (nombre generalizado), her-
babuena (CL); menta (CL, CM, MC, NC, PV, Rl}; sandalo (AN, CM, MD,
NC, RI); balsamo (NC, VC); hortelana (CL, CN), artolana (CL), hortelana
menuda (CNY), hortelano, hortolana, hurtilana (CL); hierba santa (CMW,
RI); batan (PV); hierba caracolera (CM); hierba huerto (CN); maradz
(CL); mastranzo (CM); poleo (CM); t& moruno (EX]; tomillo de rio (CL)
[1-521].

Catalan: herba-sana (IB, VC), herba-sana de tiol (iB), herba-sana vera
(VC); herbe bone (AR); menta (CT, IB), menta de bou (VC), menta de ca-
ramel, menta del consol, menta de cuinar, menta de les faves, menta
de gat, menta de jardi, menta del mal de panxa, menta del mal de
ventre, menta primperana, menta de les sopes, menta de fer sopa,
menta de la sopa (CT), menta xicolati (IB); albarsana, albassana (VC);
herba mala (IB); mendrasta (IB]; herba de santa Maria (CT); tarongina
(VC) [38,41,53-72]

Euskera: batan, patan (NC, PV), menda (NC, PV) [34,44,73,74]
Gadllego: horteld (CL, GAJ, herbaboa (CL) [13,751.

M DESCRIPCION

Hierba de 40-80 cm, rizomatosa, con tallos en general glabros. Ho-
jas 2-7 x 1-3 c¢m, ovadas o elipticas, dentadas, rugosas. Flores en
inflorescencias espiciformes de 3-13 cm mds o menos densas, con
cdliz hasta de 2 mm con cinco dientecillos; corola de 4 mm, de color

Familia: Labiatae (Lamiaceae)

hierbabuena, menta, menda, hortela

USOS PRINCIPALES

2, 2

+ e

e

crema o algo pUrpura; estambres y estilo que sobresalen de la corola.
Frutillos elipsoidales de menos de 1 mm, de color pardo.

M INTRODUCCION

El origen de M. spicata L. (2n=48) parece ser una antigua hibridacion
que se produjo en la regién mediterrdnea entre dos especies silves-
tres, M. longifolia (L) Huds. (2n=24) y M. suaveolens Ehrh. (2n=24), que
se estabilizd posteriormente por duplicacién cromosémica (anfidiploi-
dia) 1761 Sin embargo, existe algin estudio que parece no encontrar
evidencias de este origen hibrido [77].

El mayor productor mundial de esta menta es, muy probablemente
EE.UU., donde se la conoce como spearminty se cultivaron unas 7000
ha en 2019 [78] Las estadisticas de la FAO y las del Ministerio de
Agricultura presentan agrupados en el epigrafe “menta, hierbabuena”
los datos de produccion de las especies de este género, pero segin
los datos disponibles, la especie mds importante es M. x piperita (ver
ficha en este volumen de M. x piperital [791

Mentha spicata se cultiva con frecuencia en huertas y jardines, y a
veces aparece asilvestrada junto a muros y bordes de camino, en lu-
gares humedos o junfo a cursos de agua [801

Existe cierta variacion morfolégica, especialmente en las formas cul-
tivadas [771 Se conocen tanto ejemplares de plantas pelosas como
ofros con hojas laciniadas y rizadas [801

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Bebidas alcohdlicas

Las hojas se han usado en la elaboracion de licores, siendo uno de
los ingredientes centrales de licores obtenidos también mediante la
maceracién de diversas hierbas en aguardiente o anis, como la fa-
mosd ratafia catalana [41,62,66,67,69] u ofros licores como el denomi-
nado herbes en Mallorca [641.

Autores: Gorka Menendez Baceta y Ramoén Morales
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Bebidas no alcohdlicas

El consumo de la infusién caliente, a veces llamado té de menta, sin
fines especificamente medicinales, es bastante habitual; por ejemplo
en Alava 148], Gerona [62], Madrid [40], Albacete [22], Granada [7],
Mallorca [64] y Canarias [301 En algunos de estos lugares se hace
referencia al & moruno, o té al estilo magrebi o de los drabes, como
bebida especificamente ligada al uso de la hierbabuena. Una va-
riante del t& de menta la encontramos en el Pdis Vasco, donde era
costumbre extendida anadir unas hojas de hierbabuena a la hora de
cocer la leche por las mananas (811

También se toma la infusion fria, a modo de refresco, en Gerona
[62,63,69], Lérida [66] o Valencia [38] Para ello se prepara la infusion
o el cocimiento de las hojas en agua para después enfriarlo en la
nevera. Se puede endulzar con azdcar o miel, o incluso anadirle limon.

Condimentos y conservantes

Uno de sus usos principales es como condimento para aromatizar todo
tipo de platos, como se ha registrado en Castila y Ledn [10,36,37,51],
La Rioja [46], Pdis Vasco [48], Navarra [11,44], Aragon [14], Cataluna
[41,62,63,65-67,69,70], Comunidad Valenciana [38,61,72], Castilla-La
Mancha [4,5,22,26,271, Madrid [6,40], Andalucia [7,21,49,50], Murcia
[3], Baleares [53,64,71]1 y Canarias [24,30,391 Su olor y sabor fécil-
mente reconocibles, se considera que aportan un toque refrescan-
te a la comida, y se ha usado en ocasiones para dlifar ensaladas
[6,7,18,66] Sin embargo, estd mucho més extendido su empleo en
todo tipo de guisos, entre los que destacan el cocido de garbanzos
[3,37,39], especialmente en la bola o relleno del cocido [6,82], 0 en el
pofaje de Semana Santa [37], pero fambién se ha usado con guisan-
tes [63,67], patatas (48,671, carnes [21,48,671 y arroces [4,72]. También
es uno de los ingredientes fundamentales de la fava catalana, un
estofado de habas propio de muchas regiones comprendidas entre
Gerona y Valencia, incluyendo Mallorca e incluso el oriente aragonés
[14,38,41,61,62,64-67,70,721. Asimismo, es habitual su utilizacion en
los tradicionales guisos de trigo en Albacete [22], fambién llamados
arroz castellano en Cuenca [4]y trigo entero, en Murcia [3] Los tam-
bién fipicos andrajos, un guiso de conejo con verduras y fortas de
harina, cuenta entre sus ingredientes con la hierbabuena en Albacete,
Murcia y Jaén [3,22,831

Otra elaboracion en la que aparece frecuentemente como condimen-
to son las sopas y caldos de todo tipo, ya sean de ajo, pescado,
gdlina, etc. 14,6,7,21,24,27,30,39-41,48,63,67,69], con especial predi-
leccidn en Cataluna por las sopas de pan y menta [62,66,67,691

Hierbabuena comercial (M. spicatal para uso alimentario. Javier Tardio

Los caracoles, un dlimento fipico de fechas navidefias en el nor-
te de Espana, también la suele llevar entre sus aditamentos, aun-
que en este caso el uso estd mas repartido por todo el pdis
[3,4,7,21,22,26,27,30,38,41,64-67,72]. Algo menos extendido ha sido
su uso como diifo para las aceitunas, registrado en Salamanca [37]
y Granada [71

También se ha empleado para adobar carnes y morcillas en Castilla
y Ledn 137,511 o para el frit mallorqui, un guiso de carne con asadura,
higado y sangre de cerdo, cordero o cabrito [641.

Finalmente, se ha usado para condimentar el gofio canario, al menos
cuando se cocina revuelto o escaldado en Lanzarote [39], e incluso
para elaborar el flaé o pastel de queso, en Ibiza y Formentera [71],

MEDICINA

Sistema circulatorio

Su infusién se considera que tiene efecto depurativo en Alava, donde
se fomaba con el objetivo de limpiar las impurezas de la sangre [731
Con el mismo fin, se elaboraba en Lérida y Gerona una maceracion
en agua junto con otras plantas, cuyo resultado se bebia en ayu-
nas por la manana (66,691 También en Catalufia consideran que la
infusion “rebaja la sangre”, uso que aunque en otras ocasiones se
considere como hipotensor, tiene més relacién con el efecto depura-
tivo 163,661. En el territorio leridano del Pdllars, se utilizaba también la
infusion para bajar la tension, asi como para el tratamiento de apo-
plejias [661.

Sistema digestivo

Al igual que sucede con M. x piperita, el uso para las afecciones
del sistema digestivo es el mds extendido. A lo largo y ancho de
Espana peninsular, Baleares y Canarias, la infusion de hierbabuena
después de comer ha sido un remedio muy socorrido para facilitar la
digestion, para la pesadez de estomago y los empachos [3,4,7,12—
15,17,19,21,24,27,29-31,33-36,40,44,48,49,53,57,59,61-69,84].  Mu-
chas veces la infusion se elabora mezclando diferentes hierbas con
propiedades igualmente digestivas, entre las que destaca el tomillo
(Thymus vulgaris L), la melisa o foronijil (Melissa officinalis L) y la hier-
baluisa (Aloysia citrodora Gdmez Ortega & Palau), entre ofras. En algu-
nos lugares se considera que la infusion tiene un efecto “refrescante”,
y por fanto ayuda al estémago en la digestion [19,62,651 Igualmente,
su presencia en las comidas fambién genera ese efecto digestivo,
de ahi que se recomiende con este fin su consumo en ensaladas
[18,41,44], en sopas de pan [66,69] o en la ratafia 1661

En relacion a sus propiedades digestivas, la infusion fanto de hier-
babuena sola como de diferentes mezclas se recomienda para el
malestar y el dolor de estdmago de forma generdlizada [2,3,11,12,14,
15,17,19,27,29,33,35,36,39,44,48,62,65,67,71,73,84,85]. Ademas, esta
planta es un buen antinflamatorio géstrico, antiséptico infestinal y se
recomienda para enfermedades del infestino en general [66], y como
antiespasmadica (731

Para las nduseas se toma bien en infusion [39,67,69], bien la ratafia
[66] o bien las sopas de pan y menta [67] En Gallecs (Barcelonal,
consideran que tomar la infusion facilita el vomito [411

Se foma fambién para favorecer la expulsion de gases en Badajoz
[17,181. Con el mismo fin, en el Pais Vasco se elaboraba un emplasto
en el que, ademds de hierbabuena y otras plantas diversas, se ana-
dia jabon, vino y harina; se aplicaba sobre el estdmago recitando
ama Birjinarenak dira ta Berak kenduko dizu (son de la Virgen y que
Ella te los quite) [73] En el Pdllars se recomendaba la ingestion de
ratafia [661.
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La infusidn es eficaz contra la ictericia, hepdtitis y enfermedades hepdticas
[14,62,66,73), protectora del higado [63,66,69] y purgante hepdtico (661

Otras aplicaciones de menor relevancia cultural son: como laxante,
tanto en infusion [21,63] como en forma de emplasto sobre el vientre
[66]; para tratar las Ulceras, también en infusion [33] y en forma de
emplasto de las hojas machacadas sobre el vientre [21]; para abrir
el apetito, en infusion [21]; o contra el dolor de muelas mascando
las hojas [39,621. Por Gltimo, en Huesca se ha recogido un ritual para
curar el “mal de boca” (candidiasis oral) que consiste en recitar una
serie de rezos al tiempo que se tira por encima del hombro una hier-
ba “nacida pero no sembrada”, que suele ser hierbabuena, pero no
exclusivamente [14]

Sistema genitourinario

Parece estar algo extendida la creencia de que la hierbabuena, en
infusion y/o consumida en grandes cantidades tiene efectos afrodi-
siacos, como se ha recogido en Gerona [62], Menorca [53], Murcia
[33] 0 Granada [71

En infusion se ha utilizado contra los dolores menstrudles y la ame-
norrea menopdusica en Lanzarote [39], Gerona [62] y Lérida [66] Tam-
bién como diurético y para los dolores de rindn en el Pais Vasco (73]
y Cataluna [66]

Concepcion, embarazo, parto y puerperio

Para ayudar a parir [62] y para expulsar la placenta [39], se ha reco-
mendado la ingesta de la infusion. En Lanzarote también consideran
que es abortiva, pero no se aporta informacion precisa [391

Sistema respiratorio

También se emplea mucho en las enfermedades respiratorias. Se
ha utiizado sobre todo contra los resfriados, catarros de nariz y
como descongestionante. Principalmente se ha tomado en infusion
[3,18,21,27,29,59,62,63,66,73], aunque también hay quien respiraba los
vahos de la decoccion de las hojas [73,82,84,851 En el Pdis Vasco se
combinaba con eucdlipto (probablemente Eucalyptus globulus Labill) y
se tomaban banos de la decoccion de las dos plantas [731 En La Cer-
danya (Gerona-Lérida) se recomendaba su consumo en sopas [631

Infusion de hierbabuena (M. spicatal. Javier Tardio
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Para catarros de mayor entidad, aquellos que pasan al pecho y se
convierten en pulmonias, en GuipUzcoa se aplicaban sobre el pecho
cataplasmas de hierbabuena y eucalipto [73]; en el Pallars hacian algo
similar cociendo en agua una mezcla de hierbas, que luego transfor-
maban en emplasto anadiendo clara de huevo a la mezcla escurrida
[66] En La Cerdanya elaboraban un emplasto cociendo prolongada-
mente sus fallos floridos y afadiendo aceite de oliva, aguardiente, in-
cienso y harina, que después se colocaba sobre el costado [63] En
Jaén se tomaba su infusion para la bronquitis [21] y en Lérida para
la gripe (661

Finalmente, la infusion se ha utilizado para dolores de garganta y afo-
nias en Catalufa [62,66], Andalucia [21] y Murcia [3,33] También se
hacian gdrgaras con la infusion en Lérida [66] En el Pais Vasco se
inhalaban los vahos de manzanila y menta [731. Como antitusivo para
la tosferina, en La Cerdanya se tomaba la infusion de hierbabuena
junto con nepta (probablemente Nepeta cataria L) y salvia (Salvia la-
vandulifolia Vahl) [631.

Sistema endocrino-metabélico

La infusién, sola o en combinacion con ofras plantas, se considera
hipoglucemiante y, por tanto, adecuada para tratar la diabetes, como
sefalan en Lérida [66], Jaén [211y Murcia [331

En Soria y Jaén se tomaba para bajar el colesterol (21,841
También se considera buena para adelgazar [84]

Piel y tejido subcutaneo

Para curar las heridas, se daban friegas con las hojas frescas [171 o se
lavaban con su infusion [331 En el Pdis Vasco se elaboraba un emplas-
to a partir de diversas plantas recogidas la manana de San Juan que
se aplicaba sobre inflamaciones de la piel para expulsar el pus (731

Sistema nervioso y enfermedades mentales

Otra de sus aplicaciones muy extendidas es como tranquilizante, para
camar los nervios, y como sedante. Con ese fin se ha tomado la
infusion sola o con mas hierbas en el Pdis Vasco [48,73], Cataluna
[62,63,66—68], Castilla y Ledn [13], Andalucia [19,49], Murcia [3,33], Ba-
leares [64] y Canarias [2]. En menor medida se cita su consumo en
infusidn como excitante [63] y antidepresiva [301

Contra las cefaleas, la infusién de hierbabuena, sola o mezclada con
diferentes hierbas, se ha consumido en varias comarcas catalanas
(66,691 y en Granada [71.

En Mallorca se considera que oler sus hojas va bien contra la epilepsia
(641

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Se ha utiizado ampliamente como vermifuga para combatir lombrices
y gusanos intestinales. Con ese fin se ha tomado la infusién en el
Pais Vasco y Navarra [34,73], Aragdn [14], Cataluna [63,66], Castilla
y Ledn [36], Extremadura [17], Castilla-La Mancha [4,27,29,35], Anda-
lucia [19,21], Baleares [64,71] y Canarias [24]. Otras veces se fomaba
en sopas de pan o se mascaba [66] En el Pais Vasco, ademds de la
infusion en agua, también se cocia en leche [34,73]; en Badajoz se
bebia la maceracion en agua de hojas machacadas, gjos y pipas de
calabaza [17]; y en Jaén se comia en torfilla [211

Sintomas y estados de origen indefinido

Tomada en infusion se ha empleado para bajar la fiebre [19,66], dliviar
el malestar general [29,66] y calmar el dolor [3] En el Alt Empordd



(Gerona) se elaboraba un macerado en aceite de diversas hierbas
con el que se daban friegas contra el dolor [62]. Y en Murcia se daban
friegas con esencia de menta para calmar los dolores [331

En Murcia dicen que “puesta entre el calcefin y el pie, quita la sensa-
cion de frio” [31

intoxicaciones y envenenamientos

Como sucede con su pariente silvestre, el mastranzo (Mentha sua-
veolens Ehrh.), la hierbabuena también se aplica a picaduras de mos-
quito e insectos y, en general, para calmar el dolor. Asi se ha recogido
en Leon [13,36], Avila [51] y en GuipGzcoa, donde mientras se friega
la zona dolorida con las hojas se recita lo siguiente: Menda menda,
senda senda, osin gaiztuak, erre hiau (Menta menta, cura cura, la or-
tiga malvada, me ha quemadol [731

Otros usos medicinales

Muchas veces se foma en infusién porque se considera saludable y
buena para prevenir enfermedades [39,49], o como reconstituyente
general [3,66]

VETERINARIA

Sistema digestivo

Para el dolor de barriga, en Badajoz se daba de beber al ganado la
decoccion de las hojas [861.

Concepcidn, gestacion y parto

En Cataluna y Baleares se recomienda darles a las hembras infusién
de hierbabuena tras el parto para ayudar a echar las parias [56,621.
Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Al'igual que sucede en medicina, al ganado que tiene parasitos infes-
tinales, como lombrices, se le daba de beber agua de hierbabuena
(861

USO TOXICO Y NOCIVO

Venenos, insecticidas y plaguicidas

Debido al fuerte olor que desprende, se considera que ahuyenta
moscas y mosquitos, y con este fin se ha utilizado al menos en Ara-
gon [14], Cataluna [62] y Andalucia [21,25] En Jaén se colocaba una
maceta con hierbabuena en la ventana [21] y en Donana se solia
llevar una rama colgada de la oreja [25] Asimismo, en Mallorca se ha
usado como repelente de insectos en el huerto [641.

Igudlmente, para que los ratones no se comieran las patatas y la car-
ne, en Ledn se guardaba en las bodegas (361

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

Por la misma razén que se utiiza como repelente de insectos, tam-
bién se usa como ambientador, desinfectante y para diferentes apli-
caciones cosméticas. En el Pais Vasco, se quemaban unas hojas para
desinfectar el aire del cuarto de un enfermo, mientras que en otros
muchos lugares la gente traia ramas de menta a casa por su buen
olor y como ambientador para perfumar los hogares [9,26,28,51,681

Respecto a los usos cosméticos, en Tenerife se han mascado las ho-

jas para la higiene bucal [311y en Baleares la infusion se ha utiizado
para lavarse el pelo (711,
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En el Alt Empordd anfiguamente se lavaban las barricas de vino con
su infusidn para que sdliera vino mas aromdtico 1621

Herramientas y utensilios

En Navarra se utiizaba para elaborar escobas con las que barrer y
limpiar telaranas (441

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

Al'igual que sucede con M. x piperita, ha sido ampliamente cultivada
como ornamental en huertos, jardines, patios, tiestos 0 macetas, como
se ha recogido en maltiples localidades [6,28,29,46,51,82,871

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

El Dia del Corpus se hacen alfombras florales en las calles en las que
frecuentemente se incluye la hierbabuena [4,7,821

En Granada, la marana de San Juan se dejaban mensaies florales en
las ventanas de las prefendidas, y dependiendo de la planta que se
dejara era uno u otro el mensaje que se deseaba transmitir. La hier-
babuena era bien aceptada, ya que como vale para todo, significaba
que la persona era muy apanada, que valia para todo [71. Al menos
en Gdlicia, es una de las plantas que se han utiizado en la elabo-
racion del agua de San Juan (ver ficha de M. x piperital, alli también
llamada agua de rosas (881

Rituales de incertidumbre, proteccion y afliccion

Para evitar que entre la mala suerte, en Badajoz se colocaba en la
puerta de casa una herradura con un ramo de pereij, olivo y hierba-
buena [15]

Literatura oral popular

Sobre su supuesta propiedad afrodisiaca se han registrado dos re-
franes en lengua catalana, Sa menta, dona calenta (la menta, a la
mujer calienta), en Menorca [38,53]1 y Sa menta, fa anar calenta (la
menta hace ir caliente), en el Alt Emporda [621 En Murcia hay un dicho
que parece querer explicar el nombre vulgar mds extendido: “Hierba
buena pa 16 buena” [331

Igualmente, en muchas canciones y coplas se menciona, como las
recogidas en Villavieja del Lozoya (Madrid): “Al pie de la hierbabuena
/ se cria la hierba mala / para que me quieres hoy / si me has de
olvidar manana” y “Tienes un corral muy grande / sembrado de hier-
babuena todos miran al corral / y yo a tu cara morena” [6] Igualmente
dparece en esta otra “La manana de San Juan, / levantate fempranito,
/'y veras en tu ventana, / de hierbabuena un ramito”, mencionada
en Granada [7]

Finadimente, en Ibiza existe una fabula conocida como Es flaons de
mossényer Pallarés (los flaons de monsenor Pallarés), al que al final
le acabaron gustando los flaons (pasteles de queso, ver apartado
de Condimentos y conservantes| fanto con hierbabuena como sin ella
(711

Alucindgenas, narcéticas y fumatorias

En el Alt Empordd las hojas se fumaban con tabaco, aunque dicen
que el sabor no era muy bueno [62] En Tenerife, cuando no habia
dinero, se fumaba como sustitutivo del tabaco [2].
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ECOLOGIA

Diferenciacion y ciclos biolégicos

Debido al parecido entre las distintas hierbabuenas o mentas cultiva-
das, sobre todo entre M. spicata y M. x gentilis L, frecuentemente se
consideran un Unico etnotaxdn, con la misma denominacion y formas
de uso. En ocasiones fambién se incluye la menta o sdndalo de jardin
(M. x piperita L) en este grupo de hierbabuenas, aunque como fiene un
sabory olor més intenso, esta suele ser diferenciada por mds personas.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

RECOLECCION SIVESTRE

Por su facilidad para reproducirse vegetativamente es frecuente verla
asilvestrada, y en ocasiones son estas hierbabuenas asilvestradas las
que se recolectan y aprovechan [44]

CULTIVO

Aparece cultivada en practicamente todos los lugares en los que se
usa, donde la podemos ver en tiestos, macetas, patios y corrales, jar-
dines, a las orillas de los huertos y acequias, etc.

Como ya se ha comentado, dada la confusion entre las especies de
mentas cultivadas, a la escasez de referencias sobre conocimientos tra-
dicionales sobre manejo, a que se culfivan de igual manera, y a que

Cultivo de Mentha spicata en Solsona (Léridal. Roser Cristobal
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la superficie de cultivo comercial de M. x piperita es superior, toda la
informacion sobre manejo se ha incluido en la ficha de M. x piperita.

COMERCIALIZACION

Aunque hoy en dia es posible encontrarla en muchos supermercados
y herbolarios para su uso dlimentario y medicinal, de forma tradicional
se ha comercidlizado en los mercados locales [21,33,49,871

B REFERENCIAS HISTORICAS

Diversas especies de mentas se han usado por los seres humanos
desde la prehistoria. Se pueden encontrar referencias de su uso tanto
en la medicina tradicional china como en la tradicién ayurvédica india
y en la de los autores griegos y romanos [76]

Entre las primeras referencias tenemos las que aparecen en dos papi-
ros egipcios que versan sobre temas médicos. El primero es el papiro
Hearst, fechado aproximadamente en el afo 2000 a. C, en el que se
recogen dos tratamienfos con menta: uno contra la rinitis, aplicando
directamente un emplasto de la planta en la nariz y otro, mezclada
con vino, para tratar lo que podria ser un edema de las piernas. El
segundo es el papiro de Ebers, que data de 1550 a. C, en el que se
incluye una receta de una pasta curativa para los dolores de cabeza
que ademas de menta, lleva otros ingredientes como haring, incienso,
cuerno de ciervo, semillas de sicomoro (Ficus sycomorus L), yeso de
abanil y agua [76]

Entre los cl@sicos griegos, las primeras menciones a la menta las en-
contramos en Teofrasto (siglos IV-IIl a. C) quien habla de dos tipos, una
que denomina menta acudtica y otra menta verde. Dice que la primera
puede convertirse en la segunda “si ello no se impide mediante cuida-
dos y he aqui el motivo por el que a veces se trasplanta”. En otro punto
vuelve a decir que “degenera si no se frasplanta” y que son plantas
que no producen fruto y que se emplean para hacer coronas [891

En el siglo |, Plinio sefiala sobre la menta cultivada que “su olor des-
pierta el espiritu y su gusto dbre el apetito; por esta razoén entra en la
composicion de las salsas” asi como que “por si misma impide que
se agrie la leche y por eso se le afade a la leche que se bebe”. So-
bre sus propiedades medicinales, dice que “su jugo es bueno para la
voz, pero solo antes de los debates oratorios: se emplea también en
gargarismos en leche con anadidura de ruda y de culantro, cuando
la Ovula estd inflamada; es buena también con alumbre contra las

Cultivo de Mentha spicata en Valencia. Emilio Laguna



amigdalitis”. Igualmente, anade que “el jugo de menta fresca, aspirado
por la nariz, cura las afecciones nasales”, asi como que “machacada
y fomada infernamente es un antidoto contra las mordeduras de las
serpientes, escorpiones y escolopendras”, que “seca y hecha polvo to-
mada en el agua puede curar el dolor de estdmago” y que “salpicada
en la bebida tiene el efecto de expulsar los gusanos intestinales” [901

En esfe mismo siglo, Dioscérides habla de la menta (probablemente
M. spicatal, planta que segUn traduce Laguna “tiene virtud caliente, es-
fiptica y desecativa” por lo que “su zumo bebido con vinagre restana
la sangre, mata las lombrices del vientre y provoca la virtud genital”.
Anade que “dos o tres ramillos de yerbabuena, bebidos con el zumo
de las granadas agrias, reprimen el zollipo [llanto con hipol, el vémito
y refrenan los flujos coléricos”; que “puesta en la frente mitiga el dolor
de cabeza vy relgja las tetas hinchadas y endurecidas con la grande
produccién de leche, si se aplica sobre ellas”; y que “introducida en la
natura de la mujer antes de que se junte con el vardn, evita la concep-
cion”. También que aplicada con polenta cura las apostemas (absceso
supurado) y con sal las mordeduras de los perros. Al igual que Plinio,
comenta la virtud de conservar la leche evitando que se cugje y que
“es muy grata al estdmago y cdmoda en los guisados” [911

El fambién coetdneo Columela comenta que se tiene que poner en
sitios hmedos en el mes de marzo y, que “si por casudlidad, falta-
sen sus semillas, se puede coger de las tierras incultas yerbabuena
silvestre, y ponerla con los cogollos hacia abaijo; lo cual le quita la
aspereza y la vuelve sativa [cultivadal”. Dice que se usa para hacer
vinagre aromatizado y oxygala, una especie de yogur al que anadian
hierbas aromaticas como orégano, hierbabuena, cebolletas y cilantro,
asi como para adobar las aceitunas o la conserva de apio caballar o
de chirivia [92] Igualmente, Apicio, en su libro De re coquinaria (siglos
I-Il), utiliza las mentas en cerca de 100 recetas diferentes. Las usa para
sazonar o acompanar mariscos, moluscos, albéndigas de pescado y
cefaldpodos, guisos de verduras como calabazas, purés de achicorias
y lechugas, cardos, legumbres como lentejas o guisantes con habas,
preparar vinagretas y salsas para fodo tipo de aves, callos, asados de
cualquier tipo de carnes, efc. y hasta una especie de gazpacho que
llamaban sala catabbia [931

Isidoro de Sevilla (siglos VI-VII) las sitia en el capitulo de las “hortalizas
silvestres” y reconoce la existencia de seis especies distinfas que no
llega a enumerar. Sin embargo, en el capitulo dedicado a las hierbas
aromdticas, aparece citada, junto a otras labiadas como tomillos, ser-
poles, espliegos, romeros oréganos y djedreas, una menta agrestis
que interpretamos se trata de alguna especie de Calamintha [941

Entre los autores andalusies, continGa y se acrecienta la mencién de
labiadas aromaticas respecto a los autores de la Antigiedad. Asi, bn
Hayyay (siglo Xl habla también del foronji, la mejorana, la albahaca y
de la hierbabuena, y de todas ellas dice que se siembran en marzo
y son trasplantadas a los pocos meses [95] Es en la ‘Unda de Abi
[-Jayr (siglos XI-XIl) donde encontramos, como es habitual, una mayor
diversidad de especies, de no muy fdacil identificacién. Cerca de una
treintena de fitonimos parecen referirse a especies del género Mentha,
de los cudles la mitad puede que correspondan a M. pulegium Ly
los restantes a M. cervina L. (muy claramente diferenciadal, M. spicata,
M. aquatica L, M. suaveolens e hibridos interespecificos como M. x
rotundifolia e incluso M. x piperita. Las mentas en general parecen
agruparse bajo el fitonimo fidany dentro del cual encontramos espe-
cies de diferentes géneros de labiadas como turunyan (toroniiles, Me-
lissa officinalis L. probablemente) y sisanbar (serpoles, especies del
género Thymus). Hemos podido aproximarnos a la identificacion de
especies como M. pulegium (buldyuh), M. cervina (buldyuh yurbinuh),
dawmaran (mastranzos, mentas de rio y toronjiles de acequias, donde
pueden tal vez reconocerse M. aquatica, M. x piperita, M. suaveolens
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y M. x rotundifolia) y las mds propiamente mentas o hierbabuenas
(na‘na’, probablemente casi siempre M. spicatal 1961

lbn al-‘Awwdém (siglo XIll, haciendo alusion a Abi I-Jayr, se refiere
al foronijil [suponemos Melissa officinalis) del que destaca su aroma
a cidro (Citrus mediica L), y del que dice lo hay hortense vy silvestre.
Entendemos que estos toronjiles silvestres pueden ser mentas, es-
pecidmente si recordamos el tratamiento conjunto que también hace
lon Hayyay de las especies de Melissa y Mentha, e incluso la to-
davia habitual confusidn en muchas culturas y paises al denominar
estas especies y géneros bajo los mismos fitdnimos populares. bn
al-‘Awwam explica, no obstante, como las abejas si diferencian en-
tre ambos géneros (toronijil hortense v silvestre) pues son capaces de
acostumbrarse al aroma del primero pero no del seqgundo, y nos en-
sefid a cultivarlos, sembrando entre febrero y marzo, trasplantando
cuando las plantulas tienen cuatro dedos de alto y propagando mu-
chas veces mejor por “desgarrados” y yemas que por semilla. En ofro
capitulo parece que trata mas especificamente de la hierbabuena (M.
spicata) y reconoce entre sus virtudes las de dar “robustez” y “dlegria”
al corazén, “calor” al estdomago, “restituir” el apetito y ser provechosa
contra las mordidas de perro [971

En el siglo XVI, Alonso de Herrera dedica un capitulo a la hierbabue-
na o hierbasanta de la que dice que son sus muchas virtudes las
que le dan estos nombres en castellano. Sobre su cultivo, recalca que
esfa planta “quiere tres cosas, sol, agua y estiércol; que, si la tierra
estd bien estercolada, se hace mejor, con tal que sea estiércol muy
podrido”. Asimismo, comenta que “lleva una flor y en aquella suele
llevar una simiente muy menuda y de poca fuerza y de ella, aunque
puede nacer la hierbasanta, es tardia y desmedrada”. Por ello admite
que “mejor es ponerlas de sus mismas raices, cubriéndolas con tie-
rra”. Ademdas de describir las innumerables aplicaciones medicinales,
repitiendo muchas de las ya mencionadas por los autores cldsicos,

Pagina de la hierbabuena en la traduccion del Dioscorides de Laguna (1555)
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comenta algunos de sus usos alimentarios. Dice que si al cocer las ha-
bas, “se mezclan hierbabuena, o cominos, u orégano, pierden mucha
parte de la ventosidad [que producen]”, asi como que se usa también
para adobar las alcaparras encurtidas con “vinagre y aceite, perejl
tierno, y hierbabuena y algo de azdcar”, como condimento y conser-
vante de los nabos y también para condimentar las ensaladas, junto a
perejil, orégano o ajedrea (Satureja sp.) (981

En este mismo siglo, al parecer Gregorio de los Rios en su Agricultura
de jardines menciona de forma indirecta la hierbabuena cuando des-
cribe una planta que llama almoradux de la que dice que se llama
entre otros nombres “sandalo, su raiz, hoja, color y flores, lo tiene todo
como la hierbabuena. Para tiestos es buena, de rama prende, y de
raiz cunde como grama. Se ha de mudar de dos a dos anos, porque
no se pierda, cortando las raices viejas cuando lo trasplantaren” [991

Ya a finales del siglo XVIIl, Gémez de Ortega en su Continuacion de la
Flora Espanola de Quer (1784), menciona y describe las virtudes me-
dicinales de diversas especies cultivadas dentro del género Mentha.
Una que llama Mentha crispa, de la que dice que tiene las flores
verticiladas (posiblemente, Mentha x verticillata L), que en castellano
se llama hierbabuena doméstica y que “se cultiva en las huertas, y
mediante sus radices, sumamente rastreras y cundidoras, se multiplica
mucho”. Otra es claramente la Mentha spicata, que dice que “despide
un olor subido y muy agradable y es de sabor acre y aromético”, asi
como que caida la flor (que se disponen en largas espigas) “suceden
a cada una cuatro semillas menudas, largas, encerradas en el cdliz”.
Ademas de mencionar también con claridad a M. x gentilis, habla
de forma adlgo mas extensa de la que denomina “yerbabuena de
sabor a pimienta” (M. x piperital. De ella dice que él la ha traido de

Diversas presentaciones comercidles con hierbabuena (M. spicata) y menta

(M. x piperital. Javier Tardio

Chicles a la venta, de hierbabuena (M. spicatal y de menta (M. x piperital.
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Inglaterra, donde es indigena, y que la ha propagado, no solo en el
Real Jardin Bot@nico, sino también en las inmediaciones de Madrid.
Comenta que “es planta muy apreciable, y usada por los médicos
ingleses con muy buenos efectos”, que “el sabor es sumamente ac-
tivo y particular; pues mascada se percibe un aroma, y al parecer
refresca toda la boca” y que “en su precioso aceite esencial se ha
descubierto modernamente una especie de alcanfor, y se forman con
aquel y azdcar de Holanda unas pastillas sumamente estomaticas y
agradables” [1001

A principios del siglo XIX, Claudio y Esteban Boutelou describen de-
talladamente sus técnicas de cultivo en el Tratado de la Huerta en el
que se refieren a las mentas bajo el nombre Mentha sativa (sindnimo
de M. spicatal. Dicen que de la “yerbabuena se cultivan diferentes va-
riedades, pero las mas conocidas son la coman vy la rizada”. Respec-
fo a los usos, ademads del alimentario como aderezo de ensaladas,
salsas y guisos, reiteran los medicinales ya mencionados por muchos
autores anteriores, reconociendo sus virtudes digestivas y antihelmin-
ticas (adecuadas para el control de las lombrices infestinales en los
ninos), analgésicas (en cefaleas), asi como para eliminar los codgulos
de la leche en los pechos lactantes. Su aceite es bueno como cicatri-
zante, curando llagas y contusiones (1011

Il VALORACION

La hierbabuena es una planta cuyo uso tradicional en el pasado fue
muy relevante, pero que a diferencia de lo que ha sucedido con ofras
plantas, sigue gozando de una presencia y vigencia igualmente im-
portantes. La podemos encontrar principalmente en el dmbito de la
dlimentacion, ya que al estar su uso ligado a recetas comunes que
aon hoy en dia se cocinan con asiduidad, sigue presente en las co-
cinas de muchas casas. Ademds, la podemos encontrar en muchos
jardines, huertos, patios y macetas, y de hecho muchos de los estu-
dios consultados han constatado que se frata de una de las plantas
ornamentales cultivadas mas abundantes en la actudlidad. En cual-
quier caso, es facil de adquirir tanto la planta viva en cualquier floris-
teria, fresca para su consumo en supermercados, tiendas de barrio,
herbolarios, internet, etc. Por si esto fuera poco, algunos usos dlimen-
tarios que en nuestro territorio no tenian cardcter tradicional han ido
adquiriendo cada vez mas importancia en la cultura popular contem-
pordnea, por ejemplo, el moijito y el t& moruno.

Sin embargo, en el @mbito de la medicina tradicional es donde pre-
senta una mayor variedad y riqueza de conocimiento y aplicaciones.
En general, son las hojas y la parte aérea las que se utilizan, princi-
palmente en infusidn, pero en ocasiones se subraya la preferencia
por las sumidades floridas, probablemente por concentrarse ahi una
mayor cantidad de compuestos aromaticos activos. En muchas oca-
siones se toma acompafada de otras plantas con las que se combi-
na para potenciar sus efectos.

Su uso como planta medicinal, al menos en aquellas categorias en
las que la medicina moderna ofrece dlternativas mucho mas efi-
cientes, puede que se haya resentido algo. Sin embargo, su utiliza-
cién como remedio para afecciones digestivas leves sigue siendo
muy recurrente y, como hemos anotado anteriormente, es faciimente
accesible tanto a fravés del mercado como de su cultivo.

Il OBSERVACIONES

Dentro de las 18 especies del género Mentha, hay cuatro con una gran
inportancia comercial en el mundo por la obtencién de su aceite esen-
cial. Ademés de M. spicata, tratada en esta ficha, y M. x piperita en la



siguiente, estdn la menta japonesa (M. canadensis L) y la menta berga-
mota [M. aquatica var. citrata (Ehrh.) Fresen.] [102,1031. De todas ellas se
obtienen aceites esencidles que contienen diversos compuestos como
mentol, carvona, acetato de lindlilo y linalol, etc, para uso en industrias
farmacéutica, dlimentaria, de sabores, cosmética, bebidas y afines [1021.

Entre las plantas denominadas hierbabuena (spearmint, en inglés), se
explotan comercialmente diferentes especies de Mentha e hibridos
que producen aceites esenciales ricos en carvona. En particular, hay
dos tipos principales de menta verde (del inglés green minfl, la llama-
da nativa y la escocesa, que se cultivan ampliamente, principalmente
en los EEUU.,, pero también en China, Europa y Suddfrica, para la
produccion comercial de su aceite esencial. El aceite de menta verde
nativa se obtiene ya sea de la especie M. spicata o del hibrido estéril
(M. longifolia x M. spicata), mientras que el aceite de menta verde
escocesa se produce a partir del hibrido M. x gentilis (M. arvensis x
M. spicata) [104].

El aceite de hierbabuena, caracterizado por la dlta participacion de
carvona, dihidrocarvona y sus alcoholes y ésteres relacionados, se uti-
liza principalmente en la aromatizacién de chicles, pastas dentales y
ofros productos bucales [1041

Se han redlizado multitud de estudios farmacoldgicos que han de-
mostrado la actividad antibacteriana y antifongica del aceite esencial,
asi como la antihelmintica de su extracto en hexano y la anticarcino-
génica y antiteratogénica de su extracto en cloroformo. El aceite esen-
cial de M. spicata es a la vez insecticida y mutagénico [1051

ESPECIES RELACIONADAS

\

\/ Mentha x gentilis L.

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: hierbabuena (nombre generalizado), herbabuena (CL);
menta (AS, CB, CL, CM, EX, PV); sandalo (AR, MD); clavo (CL); hortela-
na, hortelano (CL), artolana, hortolana (AS) [5,6,13,14,36,48,51,106—11 1.

Catalan: herbabona; menta de fer sopa, menta de sopa (CT)
[57,60,621

Gallego: horteld, herbaboa, herbabuena; menta (GA) [112,131.

I DESCRIPCION / INTRODUCCION

De origen hibrido entre M. arvensis x M. spicata, sus hojas son siem-
pre alargadas, elipticas, muy rugosas, dentadas, de color verde claro.
Flores dispuestas en inflorescencias espiciformes agudas, de color
pUrpura. Su olor es caracteristico.

Mentha x gentilis es un hibrido de menta cultivada cuya importancia
es mucho menor que la de M. spicata y M. x piperita. Ademds, en
muchas ocasiones conforma un Unico etnofaxén con estas Gltimas,
ya que en numerosos lugares no las distinguen entre siy se agrupa
dentro de la categoria de las hierbabuenas. Es la planta utilizada para
hacer el t& en Marruecos.

I CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

En dlimentaciéon se ha utiizado de forma muy similar al resto de las
mentas para condimentar diferentes platos como sopas [62], guisos y
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cocidos 16,13,82,106,107,109,111], para adobar la matanza [106,107] o
los caracoles y los andrajos [1071. También se utiliza en algunas recetas
para la elaboracion de licores como la rafafia [62]y en infusién, toma-
da fria como refresco para el verano 1621

Respecto a su uso medicinal, se ha consumido la infusion como di-
gestiva, tanto sola como junto con otras hierbas [62,106,109], asi como
para trastornos del higado [106], catarros 11091 y para combatir las
lombrices intestinales [106,1111. Los vahos son buenos para las vias
respiratorias [82], y en particular para la sinusitis [ 1071 También se con-
sidera afrodisiaca [107] Su olor intenso ha hecho que esté presente
en huertas y patios como planta ornamental [6,107], y fambién que se
haya utiizado para ahuyentar mosquitos [1091.

En cuanto a la literatura oral popular, tanto la leyenda sobre la menta
y el refran derivado (menta mentidera, florirds i no granards) que se
menciona y explica en la ficha de M. x piperita puede referirse per-
fectamente a esta hierbabuena, también hibrida y por tanto estéril.
Otro refran aplicable al conjunto de las hierbabuenas y registrado en
Cantabria, “el nifo muerto y la hierbabuena al huerto,” expresa su
dlta consideracion como planta medicinal cultivada [1061.

B REFERENCIAS

1. Akerreta 2009; 2. Alvarez Escobar 2011; 3. Rivera et al. 2008; 4. Fajar-
do et al 2007; 5. Verde et al. 2000; 6. Aceituno-Mata 2010; 7. Benitez
2009; 8. Gonzdalez 2009; 9. Gonzdlez et al 2012; 10. Gonzdlez et al
2011b; 1. Cavero et al. 2011b; 12. Calvo et al 2011; 13. Blanco & Diez 2005;
14. Ferrdindez & Sanz 1993; 15. Gregori 2007; 16. Guio 1992; 17. Vallejo
2008; 18. Vazquez et al 1997; 19. Gonzdlez-Tejero 1989; 20. RUa & Rubio
1990; 21. Guzman 1997; 22. Rivera et al. 2006; 23. Piera 2006; 24. Jaén
Otero 1984; 25. Cobo & Tijera 2011; 26. Sanchez Lopez et al 1994; 27.
Verde et al 2008; 28. Molero Mesa et al 2001; 29. Verde 2002; 30.
Perera Lopez 2006; 31. Sabaté Bel 2011; 32. Rivera et al 1994; 33. Obdn
& Rivera 1991; 34. Menendez-Baceta et al 2014; 35. Verde et al 1998;
36. Garcia Jiménez 2007; 37. Velasco et al 2010; 38. Conca & Oltra
2005; 39. Gil Gonzdlez et al 2009; 40. Tardio et al 2002; 41. Bonet et
al 2008; 42. Tardio et al 2005; 43. Akerreta et al 2007a; 44. Akerreta et
al 2013; 45. Ferndndez & Ferndndez 2011; 46. Martinez Ezquerro 1994;
47. Garcia Rio & Barrios Pérez 1999; 48. Alarcon et al 2015; 49. Lopez
2015; 50. Melian et al. 2017; 51. Blanco 2015; 52. Andrés 2012; 53. Moll
2005; 54. Parada et al. 2009; 55. Bonet & Vallés 2002; 56. Carrio et al.
2012; 57. Parada et al 2011; 58. Rigat et al 2009; 59. Belda et al 2013b;
60. Calvet-Mir et al 2011; 61. Mulet 1991; 62. Parada 2008; 63. Muntané
1991; 64. Carrid 2013; 65. Bonet 1991; 66. Agelet 1999; 67. Bonet 2001;
68. Raja 1995; 69. Rigat 2005; 70. Selga 1998; 71. Torres 1999; 72. Pellicer
2000; 73. Barandiaran & Manterola 2004; 74. Euskaltzandia / Real Aca-
demia de la Lengua Vasca 2017; 75. Gonzdlez Gonzélez et al. 2012; 76.
Vining ef al 2020; 77. Heylen et al. 2021; 78. USDA 2022; 79. Cristobal et
al 2006; 80. Morales 2010; 81. Menendez-Baceta 2015; 82. Blanco 1998;
83. Corral 2017; 84. Garcia Arambilet 1990; 85. Menendez-Baceta et al.
2015; 86. Penco 2005; 87. Agelet et al. 2000; 88. Izco 1996; 89. Teofrasto
1988; 90. Plinio 1976; 91. Laguna 1555; 92. Columela 1988; 93. Apicio
1987; 94. Isidoro de Sevilla 1982; 95. lon Hayyay 1982; 96. Abad |-Jayr
2004-2010; 97. lbn al-‘Awwam 1988; 98. Alonso de Herrera 1981; 99.
Fernandez Pérez & Gonzdlez Tascon 1991; 100. Gémez Ortega 1784;
101. Boutelou & Boutelou 1801; 102. Pushpangadan & Tewari 2006; 103.
Tucker & Naczi 2007; 104. Kokkini et al 2003; 105. Tucker 2007; 106.
Pardo de Santayana 2008; 107. Mesa 1996; 108. Pardo de Santayana
2004; 109. Criado et al 2008; 110. San Miguel 2004; 111. Blanco & Cua-
drado 2000; M2. Blanco 1996; M3. Blanco et al 1999.



/

Mentha x piperita 1.

Javier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: menta (nombre generalizado), menta piperita (AN), té de
menta (AS); hierbabuena/yerbabuena (nombre generdlizadol; sénda-
lo (AR, CL, CM, MD, RI); hierba santa (CM, PV, RI), santa (AN); toronii
(AN, CN, EX), feronijing, toronjina (MC), tronjina negra (AR); poleo (AN),
poleo-menta (CM, VCJ; artolana (AS, CL), hortelana (CL), hortolana (AS);
pipermina (NC), pipirita (AR); candalo (CL); chaparro (AN); clavo (CL;
matrancio (AN); presta (EX); salarga (AR); hierba de sapo (AR); tomillo
de rio (CL) [1-46].

Catalgn: menta (CT, 1B, VC), menta pebrera (B, VC|, menta piperita
(CT, IB), menta pipermina, menta d‘anis, menta borda, menta de/dels
caramel/s, menta de les faves, menta francesa, menta de jardi, menta
dels moros, menta romana, menta de la/les sopa/es, menta sopera
(CT); herba-sana (B, VC); herba de lavanda (IB); herba de santa Maria
(CT); herbabona (CT); palpalei, pampalei, paupalei (IB); piperita, piper-
mint (IB); tarongina (VC) [14,47-64]

Euskera: menda, menda fina INC, PV) [1,651

Gallego: menta, amenta; cecimbre (GA) [66-681.

B DESCRIPCION

Hierba hasta de 50 ¢cm, rizomatosa, con hojas de 3-6 x 2 4 cm, pe-
cioladas, que suelen ser ovadas u ovado lanceoladas, con nervios
paralelos marcados, dentadas, de color verde oscuro. Flores dispues-
tas en inflorescencias espiciformes, de contorno redondeado en su
parte superior, de 1,5 cm de anchura, con cdliz de 3-4 mm y corola
de color pdrpura. Olor mentolado y sabor picante.

M INTRODUCCION

Esta especie aromdtica perenne es un hibrido natural (2n=6x=72 cro-
mosomas) de M. aquatica L (2n=8x=96) y M. spicata L (2n=4x=48).
Es originaria de la region mediterranea occidental de Europa, pero se
cultiva en distinfos continentes [691

Familia: Labiatae (Lamiaceae)

menta, menda

USOS PRINCIPALES

2, 2

+ e

e

El mayor productor mundial de esta menta, con unas 20.000 ha culti-
vadas, son los EE.UU., donde se la conoce como peppermint [701. Sin
embargo, las estadisticas de FAO, no recogen estos datos e indican
que el mayor productor (con unas 3000 ha) es Marruecos, sequido de
Argentina y México, apareciendo Espana en el cuarto o quinto lugar,
pero con una produccion mucho menor [71] Segun las estadisticas
del Ministerio de Agricultura, en Espana se cultivaron 62 ha en 2019,
fundamentalmente en Catalufia y Murcia, dando una produccion de
119 toneladas [72]. Por supuesto, ni las estadisticas espanolas ni las
de la FAO diferencian entre especies, aunque por los datos de las
publicaciones técnicas debe tratarse fundamentalmente de M. x pi-
perita [731

Se trata de un cultivo plurianual, que se hace al aire libre y en regadio,
ya que es una planta muy exigente en humedad. Entra en produccion
a los dos o tres anos y la hoja, que es la parte aprovechada, se cose-
cha dos o tres veces dl ano [731

Se han descrito tres variedades botdnicas de M. x piperita: la var. pi-
perita, la méas extendida en todo el mundo, con hojas y tallos con fo-
nos violaceos por lo que se conoce en inglés como black peppermint
(menta negra) que incluye la variedad comercial Mitcham y dentro
de la cual aparecen espontdneamente algunas plantas pubescentes
[a veces reconocidas como f. hirsuta (Fraser) Grahaml; la var. crispa
(Benth.) W. Koch, conocida como curly peppermint (menta rizadal; y la
var. officinalis Sole, o white peppermint (menta blancal, con las hojas
de un verde puro (74,751

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Bebidas alcohdlicas

Las hojas y flores de esta menta se han incluido en diversas recetas
para elaborar licores caseros a partir del macerado de hierbas en
aguardiente o anis. Asi se ha recogido en diversas comarcas de Gero-
na, Lérida y Barcelona para la elaboracion de la ratafia [47,59,60,63],
en Mallorca para las herbes [57], o en Jaén para el risol [22]. En la
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comarca catalana del Alt Empordd elaboraban un licor de menta con
extractos de M. x piperita limportados de Inglaterra, pues se consi-
deraban los de mejor calidad) mezclandolo con alcohol puro, agua y
jarabe de azUcar y asi no necesitaban hacer el destilado [471].

Bebidas no alcohdlicas

Su consumo en infusion como té recreativo ha estado bastante gene-
ralizado, como se ha registrado al menos en Pdis Vasco [43], Madrid
[38], Andalucia [8,9,18,401 y Baleares [57] En ocasiones, esa misma
infusion se fomaba fria, como refresco [7,39,40,47,601 y, a veces, en
lugar de en agua, se hacia en leche, afadiendo unas hojas de esta
menta a la leche cuando hierve [60,621.

Condimentos y conservantes

El uso dlimentario principal de esta menta es como condimento
para diversos guisos y cocidos, como se ha mencionado en Gali-
cia [66], Castila y Ledn [16,42,44], La Rioja [41], Cataluna [47,56,58~
62], Comunidad Valenciana [48], Castila-La Mancha [6], Andalucia
[8,18,24,29,31,40], Murcia [4] y Baleares [49,571. Es relativamente co-
mUn anadirla al guiso de habas, como en la fava catalana [56,58,591
o los “michirones” en Murcia [4], pero también se ha empleado para
condimentar caracoles [31,40,57,59,601, sopas [8,31,47,59,60], ensala-
das [17,19,66], gazpacho [18], garbanzos 1191, “andrajos” [40], “guru-
los” [8], castafas [66], o incluso en un postre como el arroz con leche
118,431

Esta especie se ha utilizado también en el dlifio de las aceitunas, en
Jaén (18,401 y para adobar la matanza, en Palencia [42]

ALMENTACION ANIMAL

Pasto

En el macizo cataldn del Montseny indican que el ganado la come
(601

MEDICINA

Sistema circulatorio

En Jaén la infusion se considera buena para las afecciones circulato-
rias [18] y en Gerona para mejorar la circulacion [471 En Galicia, para
mejorar la circulacién y mantener los pies cdlientes se metian unas
hojas en los zapatos [671.

En algunos lugares de Castilla-La Mancha [6,251 y Navarra [1] se ha
tomado la infusidn de sus hojas, en ocasiones mezclada con otras
hierbas, para purificar la sangre. Su infusion se usaba en Tenerife
como cardiotdnico [3]y en Valencia, mezcldndola con flores de espi-
no albar (Crataegus monogyna Jacq.) y efedra (Ephedra fragilis Desf),
para combatir la tension alta [53].

Sistema digestivo

El uso medicinal mds extendido de esta especie se debe a sus pro-
piedades digestivas. La infusion de las hojas y flores se ha fomado
como fénico estomacal y digestivo, y para facilitar digestiones pesa-
das, en ocasiones mezclada con otras hierbas de efectos similares,
como se ha recogido al menos en Galicia [66], Asturias [23], Pais
Vasco [43], Navarra [10,76], Aragon [2], Cataluna [47,58-61], Castilla
y Ledn [37], Castilla-La Mancha [5,30], Extrernadura [13,19], Andalucia
[18,22,31,77], Comunidad Valenciana [14,53,64], Murcia [4,78], Balea-
res [49,571 y Canarias [3] En algunos lugares, varia el modo de uso
para ese mismo fin; en Castelldn, en vez de una infusion, preparan un
macerado en agua de diferentes hierbas que dejan reposar durante
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toda la noche [14]; en el Pallars (Lérida) recomiendan el consumo de
ratafia [59]; en Badajoz anaden hojas de menta a las ensaladas para
facilitar la digestion [171y en el Alt Emporda elaboran sopas de pan'y
menta para ese fin [471

De forma muy similar, para el dolor de estdmago, molestias, ardores
o cblicos se utiliza su infusion de forma generalizada [2,3,10,14,31,43,
47,53,58,60,66,67,761.

Para expulsar los gases, como carminativa, se recomienda tomar o
bien la infusion [4,21,27,47,53,68,78] o un chupito de ratafia [591

También se ha utiizado la infusibn para nduseas y mareos
[2,21,31,60,64], para dbrir el apetito [40], contra el estrefiimiento
[22,53], como protector gdstrico para Ulceras [14] y colitis ulcerosas
[22], asi como para el mal dliento o hadlitosis [4] Para esto Gltimo, en
Albacete se mascaban las hojas [361 Para las molestias de la boca
se han redlizado enjuagues con la infusion [64] y para el dolor de
muelas se machacaban las hojas y se aplicaba sobre la muela do-
lorida [131.

Por Gltimo, la menta es muy apreciada por sus efectos hepatopro-
tectores, como depurativa del higado vy, en general, como remedio
para dolencias hepdticas. Para ese fin se ha tomado su infusion en
Cataluna [47,59,601 y Castilla-La Mancha [30,361 En Jaén se ha toma-
do para las piedras de la vesicula [22] y en Huesca para los célicos
hepaticos (2]

Sistema genitourinario

La infusion de las hojas se tomaba como diurética en Gerona [471

Por sus propiedades estimulantes, en La Coruna, Granada y Castellon
se considera afrodisiaca, ya sea tomada en infusion o como condi-
mento alimentario [9,14,661.

Sistema respiratorio

Para todo tipo de catarros, resfriados, constipados y congestiones
la infusion ha sido un remedio socorrido en numerosos lugares
[4,17,18,30,36,47,56,59,601. En otros, lo que se recomendaba era la in-
halacién de los vahos [22,53,641 En la comarca de Terra Ché (Lugo) se
preparaba un macerado en aguardiente y miel de numerosas hierbas
(M. x piperita incluida) del cual se tomaba una cucharadita al dia para
combatir todo tipo de enfermedades del aparato respiratorio: gripe,
catarro, dolor de garganta, ronquera, tos, congestion nasal, etc. (671

Se consume en infusion para la irritacion de garganta o afonia en
Granada [20] y Valencia [64]; para la tos en Gerona [47], La Coruia
[66] y Jaén [22]; y para las pulmonias y bronquitis en Lérida [59] y

Detdlle hojas de Mentha x piperita. Emiio Laguna
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Cordoba [39] respectivamente. En el caso de las pulmonias, en el
Montseny se hacia un emplasto con diversas hierbas, incluida la M. x
piperita, que se aplicaba sobre el costado [601

En Valencia se fumaba la parte aérea de la planta como desconges-
tionante de las vias respiratorias [64].

Sistema endocrino-metabélico

La infusion se ha empleado como adelgazante (2,221 y para bajar el
dcido arico [22]

Musculatura y esqueleto

Para el reumatismo, en el Montseny se tomaba un macerado en agua
de esta planta junto a ofras hierbas diversas [60], mientras que para
combatir la artritis y artrosis en Valencia se preparaba en infusion [531

Piel y tejido subcutdneo

La infusion se utiliza para ablandar callos en Jaén, donde también
se aprovecha para lavar las heridas, curarlas y ayudar a cicatrizar-
las [311 El mismo remedio se ha registrado en La Corufia, en donde
ademas, se aplica un emplasto de la hoja junto con grasa de cerdo
para reventar granos [66]. En Huesca, para uieros y como cicatrizante,
aplican directamente una hoja de menta calentada o que haya sido
conservada en alcohol [2] En Valencia baten las hojas con aceite y
ponen el emplasto en las quemaduras [64], aplicacién similar a la de
la “pomada sanjuanera” que se elabora en Alava con la combinacién
de numerosas plantas en aceite y cera de abeja 1431,

Finalmente, para calmar el picor de piel se recomienda poner un em-
plasto de hierbabuena en Huesca [2].
Sistema nervioso y enfermedades mentales

Son ampliamente conocidas las propiedades sedantes y tranquilizan-
tes de las mentas en generdl, y la M. x piperita no es una excepcion.

Mentha x piperita cultivada en Catarroja (Valencial. Emilio Laguna
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Con ese fin se aprovecha la infusion tanto de la planta sola como de
diversas mezclas en numerosos lugares [2-4,22,31,43,47,53,62,64,781.
Por el contrario, en el Alt Empordd se foma como estimulante del sis-
tema nervioso (471

Para el dolor de cabeza y los mareos, se toma la infusidn en Valencia
(53,641 y Granada [91

Organos de los sentidos

La infusién de esta menta, junto con tomillo (Thymus vulgaris L), rosa
(Rosa gallica L) y abrétano hembra (Santolina chamaecyparissus L), se
aplicaba en Castellon para conjuntivitis, escozor o inflamacion ocular
(141

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Se considera una planta de propiedades vermifugas, y por ello ha sido
ampliamente utilizada para expulsar lombrices y gusanos infestinales.
Con ese fin se ha tomado la infusion [14,21,22,25,31,36,40,66,67], aun-
que también se ha consumido directamente la planta fresca [18,19,30]
y el zumo de las hojas machacadas [671 En Huesca se cocia la planta
en vino blanco en vez de en agua [2]. En Lugo se utilizaba topicamen-
te, frotando las hojas en el ombligo o aplicando el emplasto de las
hojas machacadas con leche [671.

Sintomas y estados de origen indefinido

Entre las aplicaciones médicas o preventivas, que por ser demasiado
generales no se pueden adscribir a ninguna categoria en concreto, en
Lanzarote se recomienda consumir todas las mafanas la infusién de
una mezcla de hierbas que la incluye, por sus propiedades saludables
[791 En la provincia de Lérida la infusidon se considera tonificante [59]y
estimulante [611. En Gerona foman la sopa de pan y menta “para ha-
cer correr la sangre y dar energia” [471. En Jaén toman la infusion para
mareos en general [22] y en Gdlicia se frotan con la planta cualquier
zona del cuerpo que sientan dolorida [67].

intoxicaciones y envenenamientos

En Murcia, para dliviar las picaduras de insectos se lavaba la zona
con su infusion [4]

VETERINARIA

Sistema digestivo

En Badajoz, dl ganado se le proporcionaba la infusion para el dolor
de barriga [121.

Concepcion, embarazo y parto

Para ayudar a expulsar las parias se ha dado a beber al ganado su
infusién, en la Serrania de Cuenca [51

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Al igual que para los humanos, en algunos lugares utilizaban menta
para combatir las lombrices en cerdos y becerras, déndoles tanto la
infusién como las hojas machacadas y anadidas a la leche 12,671

USO TOXICO Y NOCIVO

Venenos, insecticidas y plaguicidas

Se le han atribuido propiedades para ahuyentar mosquitos [2,26,37],
gusanos y ofros invertebrados [18] o ratas y ratones (671



Trampas atrayentes

En Monfragie (Cdaceres) cuentan que se colocaba un ramillete de
menta para atraer a los mosquitos, para luego matarlos todos juntos
(191

Toxicas para humanos o animales

A pesar de su amplio uso como condimento y como planta medicinal,
en algunos lugares se considera que puede llegar a ser perjudicial
para el consumo humano, como en Caceres [19], Badajoz [35] o Jaén
[18] Igualmente, en el Montseny dicen que sube la tensién [601.

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

El agradable olor que desprende ha hecho que se utilice como perfu-
me y ambientador del hogar en numerosos lugares. Para aromatizar la
casa o los jardines se ha aprovechado en Castilla-La Mancha [6,28],
Jaén [31]y Céceres [19]. A veces, se llegaba incluso a elaborar una
colonia casera machacando la planta y mezcldndola con agua, como
hacian en Navarra [76] o cociéndola junto con limén, orégano y poleo
(Mentha pulegium L), como hacian en Céceres [19]. Para usarla como
perfume, en Badajoz era suficiente con llevar un ramo fresco en el
escofe [35].

En Castila-La Mancha se maceraban las ramas en agua recogida de
la fuente del pueblo anfes de sdlir el sol, para luego lavarse la cara
con ella todas las mananas [301.

En Mallorca se utilizaba como cepillo de dientes [571

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

Es una planta ornamental muy coman, tanto por su agradable olor
como por sus propiedades medicinales y dlimentarias, ademas de
la faciidad de su cultivo, ya que se reproduce muy féacimente de
forma vegetativa. Se trata de una planta muy presente en huertos,
patios, jardines y macetas a lo largo y ancho de fodo el ferritorio
[4,7,28,30,37,411

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

En la Serrania de Cuenca se usa esta menta, junto con ofras muchas
hierbas, como M. spicata, rosas silvestres (Rosa sp. pl.), romero o to-
roniil (Melissa officinalis L) para adornar las calles y los altares en el dia
del Corpus [5] En Coérdoba se utiliza, junto al poleo y al toronji, para
hacer el agua de San Juan [26] Esta es un agua en la que se han ma-
cerado durante esa noche distintas hierbas recogidas el dia anterior, a
la que se le atribuyen propiedades medicinales, cosméticas e incluso
magicas, que la usaban las mujeres para lavarse en la mafana del
dia de San Juan, costumbre que se ha mantenido en muchas regio-
nes espanolas, especicimente en Gdlicia [801

Literatura oral popular

En el Pdllars se asocia con una leyenda sequn la cual la menta delato
a la Sagrada Familia, razoén por la cual Dios la castigd con la incapa-
cidad de fructificar a pesar de que florece. Alli se dice menta xerrai-
re, floriras i no granards (menta charlatana, florecerds y no granards),
con lo que quedd, por tanto, condenada a crecer vegetativamente, sin
producir semilla [591. Esta frase, junto con ofras diversas variaciones
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convertidas ya en refranes, como la de menta mentidera, florirds i no
granards (menta mentirosa, florecerds y no granards), han sido re-
gistradas tanfo en el territorio del Pallars como en la comarca del Alt
Emporda [471 Otro refrdn, recogido en Palencia, hace seguramente
referencia a su uso como digestiva y dice “jurado tiene la menta que
el estémago nunca mienta” (211

Esta especie también se ha asociado a diversas coplas populares,
como la recogida en Monfrague (Céceres), que dice “Desde que te
fuiste Pepe / el huerto no se ha regado / la hierbabuena no crece
/ el perejil se ha secado” [19], que fambién se ha recogido en ofras
regiones, como en La Mancha conquense [811

Alucinégenas, narcéticas y fumatorias

En Vadlencia se fumaban las hojas y se consideraba ligeramente es-
timulante [64]

ECOLOGIA

Diferenciacion y ciclos biologicos

Aunque, como se ha dicho, en general existe una gran confusion en-
tre las diversas especies de mentas cultivadas, algunos informantes
dicen que si que se diferencian, principalmente a través del olor y
sabor peculiar [6,37,60] de M. x piperita, que se suele considerar mds
fuerte. En el Monstseny indican que M. x piperita es mds oscura, “de
color de chocolate” [60] En Mallorca, algdn informante la diferenciaba
de la herba-sana (M. spicatal por “tener la hoja mas redonda vy la
planta en lugar de crecer muy vertical, crece més baja, mas por el
suelo” [571

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Aunque quizds menos que M. spicata, esta especie se ha cultivado,
a pequena escala, en practicamente todos los lugares en los que se
usq, frecuentfemente en huertos, patios, jardines, parterres y macetas,
por sus propiedades culinarias y medicinales [191. A escala comercial
y, sobre todo, para la extraccion de esencia, se cultiva fundamental-
mente en Catalufa y Murcia [72]

Su cultivo se lleva a cabo en zonas frescas o de regadio, con suelos
profundos [14]. En algunos sitios, sobre todo alli donde cuenta con
suficiente humedad, puede llegar a asilvestrarse (27,351

Cultivo de menta en un huerto de la Sierra Norte de Madrid. Javier Tardio
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Siembra o plantacion

Como no produce semillas, tiene que reproducirse de forma vegetati-
va, generalmente por medio de sus rizomas, provistos de raices. Para
el cultivo comercial, se colocan en lineas separadas entre si unos 20 o
25 cm, poniéndolos uno a continuacion del otro [82]. Generalmente se
suele hacer en primavera, entre los meses de marzo y abril, aunque
en adlgunas zonas se hacen fambién plantaciones de ofofio (821

Tal y como reconocen muchos informantes, es muy facil de reproducir:
se plantan una vez "y ya salen solas todos los anos” [11]; “prende muy
faci” [37], "no hay que plantarla, sale sola” [61], “fe echa raices y te
crece por ahi” [571.

Manejo del suelo y desherbado

Dado que la planta se mantiene durante varios anos, se suele dar
una buena labor antes de la plantacion para eliminar toda clase de
hierbas y dejar el terreno desmenuzado (821

Durante el cultivo se suelen dar dos o mds escardas, las necesarias
para que el terreno esté completamente limpio de plantas extranas
[831.

Cultivo comercial de Mentha x piperita cv. Mitcham en Solsona (Léridal). Roser Cristobal

Detalle de Mentha x piperita cv. Mitcham. Roser Cristobal
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Abonado y riego

Antes de la plantacion se suele dar un buen abonado con estiércol
muy descompuesto [82]. Aunque algunos recomiendan echarlo inclu-
so el afo anterior y usar abonos minerales, para evitar la invasiéon de
plantas extranas (831

Dadas las exigencias de humedad de las mentas cultivadas, su culti-
vo se debe hacer en regadio [14]. En huertos de autoconsumo, gene-
ralmente se cultiva en la orilla en un lugar hmedo o cerca de manan-
tiales [7,84] En cultivos comercidles, se suele regar inmediatamente
después de la plantacion; posteriormente, durante la época de calor,
se riega cada cuatro dias con poca agua, asi como inmediatamente
después de la corta [82].

Cosecha y conservacion

Dependiendo del uso que se le va a dar y la parte que se quiera
aprovechar, la época de recoleccion varia. Para su aprovechamiento
dlimenticio como condimento se suelen recolectar las hojas durante la
primavera antes de la floracién o en el otono [82,85] La recoleccion
se comienza a realizar aproximadamente a los dos meses de la plan-
tacion y luego se pueden dar varios cortes al ano [82] Para su uso
medicinal, ademads de las hojas, en ocasiones se recomienda utilizar
las sumidades floridas, lo que puede hacerse durante el verano [83]
Cuando se quiere usar durante el resto del ano, se dejan secar a la
sombra, sin amontonar demasiado para que mantengan una colora-
cién natural, y se pueden conservar en un lugar fresco (851

Cuando se cultiva para esencia, se recolecta con la floracion avanza-
da, pues es cuando la cantidad de aceites esencidles es mas dlta, lo
que segun la zona puede ser desde Ultimos de julio hasta agosto y
principios de septiembre [83] El rendimiento habitual en esencia suele
ser del 0,25% sobre el producto fresco [83,851

COMERCIALIZACION

Aunque en la actudlidad es relativamente facil consequir esta especie,
se han encontrado muy pocas referencias sobre su comercializacion
tradicional en los mercados locales o incluso en herbolarios [23,39,471

B REFERENCIAS HISTORICAS

Para las Referencias histéricas de las mentas cultivadas en general,
véase lo dicho en la ficha de M. spicata L

En lo que se refiere especificamente al origen de M. x piperita, no
existe consenso entre los autores. Algunos creen que existen eviden-
cias de su existencia y cultivo ya en el antiguo Egipto [75], mientras
que ofros dicen que no aparecié hasta finales del siglo XVII [75,851 La
primera descripcién clara de esta especie hibrida se le atribuye al
botdnico inglés John Ray en su obra Synopsis stirpium britanniarum
(1690). Ya en 1721, la planta aparecié bajo el nombre de Mentha pipe-
ritis sapore en la farmacopea de Londres [751

Como se puede ver en la ficha de M. spicata, en Espaia, las primeras
referencias claras a esta especie, como traida de Inglaterra, vienen de
finales del siglo XVIll, segin Gémez Ortega [861

Il VALORACION

Los usos que se han podido recopilar, son muy similares a los de M.
spicata. De hecho, se podria considerar que conforman un Gnico etno-
taxon, por su parecido morfoldgico y sus nombres y usos similares. No
obstante, en algunas zonas las distinguen nitidamente, principalmente
por el sabor picante y el olor més intenso que caracteriza a M. x pi-



perita. En cualquier caso, en estos lugares los usos asignados fanto a
una como a la ofra son también muy similares, siendo tradicionalmen-
te M. x piperita menos utiizada que M. spicata pese a que el cultivo
de la primera tiene mayor importancia comercial.

Respecto a la vigencia podria considerarse una planta cuyo uso, dl
menos en ciertas aplicaciones medicinales y como planta ornamental
es destacable. Ademads de estar presente ain en muchos huertos,
jardines y macetas, es facil encontrar comercidlizada la planta entera
0 su aceite esencial.

Il OBSERVACIONES

Como ya se ha comentado en la ficha anterior, esta especie es una
de las cuatro mentas cultivadas de mayor importancia mundial [74,751
De todas ellas, la que ocupa una mayor superficie cultivada es M.
x piperita, probablemente la especie aromdtica con mayor importan-
cia comercial en la actudlidad para destilacion de esencia. Sus hojas
tienen un fuerte y agradable olor caracteristico y un sabor aromdtico,
cdlido y picanfe, con un regusto refrescante [87] Su aceite esencial
se caracteriza por la preponderancia de la mentona, la isomentona
y los diferentes isdbmeros del mentol. El aceite de menta encuentra
una amplia aplicacion en el sabor de chicles, dulces, helados, postres,
productos horneados, tabaco y bebidas alcohdlicas, asi como en la
aromatizacion de preparaciones farmacéuticas [871

Findimente, en lo que se refiere a sus virtudes medicinadles, se han
redlizado multitud de estudios farmacoldgicos que corroboran que las
hojas [y fambién el aceite) tienen actividad carminativa y estimulante
gastroinfestinal [75]. Se ha demostrado asi la utiidad de la menta
después de las comidas, no solo por su actividad como colerético
(que activa la produccion de la bilis como funcion hepdtical, sino
como relajante de la musculatura lisa intestinal [88] Asimismo, en
ofros estudios se ha podido comprobar que el aceite esencial fiene
actividad antibacteriana y antifongica [75,88], e incluso antiviral [75],
antialergénica, anti-inflamatoria y antiespasmaédica [88] Igualmente,
existen evidencias de la utiidad de la esencia de menta para bajar el
colesterol y el azGcar en sangre, asi como para el tratamiento del dolor
de cabeza y del estrés [88].
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Ocimum basilicum 1.

Ramon Mordles

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: albahaca (nombre generdlizadol, albahaca romana (AN),
albehaca (AN, CL, CM, CN, EX), arbehaca (CN), albaca (AN, AR, CL, Rl
albadaca (AN, CL), albahacon (CL), albague (CM), alpaca (AR), bahaca,
baca (CL; adhdbega (CM, MC, VC), ahdbega de la India (CM), labega
(MC), ndbega (CM); hierba de la reina; hierba senora (VC); imperial
(CM) [1-63,701

Catalan: dlfabrega (CT, 1B, VC), dlfabreguera (VC), aufabrega, fabrega,
enflagam, fragam (CT), alfabega, alfadega (VC), alfabequera (B, VC),
alfabega de fulla grossa (IB), aufabega (VC), aufabeguera (B), fabega
(VC) [6,8,18,24,46,52,64-861.

Euskera: albaka, PV, NC), albaraka, alboraka (PV) [87,881.

Gadllego: albaca, alfabaca, alfdbega (GA) (89,901

M DESCRIPCION

Hierba anual o bienal, hasta de 1 m. Hojas de 3-8 c¢m, elipticas, pe-
cioladas, convexas, a veces dlgo dentadas, en general glabras, de
color verde brillante, en algunas variedades morado. Inflorescencia es-
piciforme con verticilastros de seis flores, con cdliz de 3-8 mm, acres-
cente o que crece después de la floracién, con labio superior concavo

Detdlle flores. Ramoén Morales

kamilia: Labiatae (LamiaceaeJ

albahaca, alfabrega, albaka, albaca

USOS PRINCIPALES

2
==

‘x

a modo de escudete e inferior con cuatro dientes, peloso; corola has-
ta de 1,5 cm, sobresdliente de color blanco o crema, a veces parpura.

M INTRODUCCION

Es originaria del sudeste asidtico y sur de la India [91,92] y se ha
domesticado a partir de las formas silvestres de la especie, que se
pueden encontrar en Asia fropical y quizds en el noreste de Africa,
aunqgue posteriormente, por efecto del cultivo, se ha naturdlizado en
las regiones tropicales de Asia, Africa y América [93]

No existen datos de produccion en las estadisticas oficiales al tratarse
de un cultivo de poca importancia econémica, aunque estd presen-
te en la cocina actual en maltiples preparaciones y, por tanto, en el
mercado. Algunos estudios econdémicos sobre el comercio de plantas
aromdticas en general, senalan a los paises asidticos como los princi-
pales productores [94] En Espana el sector productor de plantas aro-
maticas estd muy atomizado, aunque presenta algunas oportunida-
des debido a la creciente demanda en el sector agrodlimentario [951.

Se suele cultivar en macetas, huertos y regadios hasta los 800 my en
invernadero. Requiere un clima templado o calido, con poca oscilacién
térmica, ya que es sensible a las heladas. Crece en suelos ligeros o
francos, bien drenados, hUmedos vy fértiles [911

Existen diversidad de tipos o variedades de O. basiicum, con im-
portantes diferencias morfoldgicas y sobre todo de su composicion
quimica [96-981 Algunos de estos fipos comerciales son la albahaca
genovesa, la napolitana, la tailandesa (o Thai, la abahaca imén, o la
morada [99,1001.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Bebidas alcohélicas

La sumidad florida y las hojas han sido utiizadas como aromatizante
de licores, como la ratafia en Cataluna [18,64,67,74,83], o el anis de

Autores: Juan Antonio Latorre y Maria Molina
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hierbas, en Mallorca [24] En Albacete se emplea, junto con orégano,
en la preparacion de mistela, bebida a base de aguardiente y azacar
116,331

Condimentos y conservantes

Se usa frecuentemente como condimento en gran parte de Espafa (1,
7,1,14,20,22,26,27,36,40,48,56,62,64,65,75,81,101 . Se emplean gene-
ralmente las hojas frescas o foda la parte aérea [3,41,66,70,74,75,82,
83,861

Habitualmente se afade cruda a las ensaladas [18,24,53,58,63,70,83]
0 bien se utiliza para condimentar guisos [15,18,21,24,34,41,46,55,6 4,66,
67,69,83], sopas 115,24,34,55,69] y platos de pasta [24,36,41,69,71],
para hacer pesto y ofras salsas 118,36,691 Se emplea también para
aromatizar platos de pollo o carne [36,41,69,831 y caracoles (24,68~
701 En Catfaluna y la Comunidad Valenciana se anade a las habas
[69,70,83], en Mdllorca a las lentejas y las croquetas [24], en Toledo al
cocido de garbanzos [171y en Lérida se ha empleado como aroma-
tizante en postres [64]

Su uso culinario se considera algo moderno en algunas zonas, como
la Sierra Norte de Madrid o Mallorca [24,62], mientras que en otras
forma parte de la gastronomia local, en platos fipicos como el guiso
de trigo en La Manchuela albacetense [21] o los andrajos en Jaén,

Albahaca genovesa. Emilio Laguna

Albahaca thai o talandesa. Laura Aceituno
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un quiso de fortas de harina preparado con un sofrito de verduras, al
que se anade bacalao o conejo [151 Por lo general se prefiere utilizar
esta especie para cocinar [18,24], aunque a veces también se usa la
dlbahaca fina (O. minimum L), de hoja mas estrecha (ver Especies
relacionadas).

Ocasionalmente, se ha empleado para dlifiar aceitunas, como, por
ejemplo, en El Raso (Avila) 1431

MEDICINA

Sistema circulatorio

La infusion de sus hojas se ha fomado para bajar la tension arterial
en la Comunidad Valenciana [8,68], y como estimulante de la circula-
cién en Murcia [46]. En Les Garrigues (Léridal se aplicaba tépicamente
en forma de banos para las almorranas [821

Sistema digestivo

La infusién de sus hojas y sumidades floridas se ha tomado frecuen-
temente por sus propiedades digestivas [10,12,19,24,26,31,35,39,41,46,
68,70,82,102,103], carminativas (para el tratamiento de los gases)
(8,19,26,31,34,46,67,68,1011 y antiespasmaédicas [13,18,26,781. Aunque
es mas recomendable su uso en fresco [19], se puede conservar

Albahaca napolitana. Laura Aceituno

Albahaca morada. Laura Aceituno
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seca para usarla durante todo el ano [341 Para tratar los gases en
los bebes, en la comarca del Cabo de Gata (Almerial, a la infusion de
abahaca se le anadia dos o tres semillas de anis (Pimpinella anisum
L) y un poco de menta (Mentha x piperita L) [63].

También se toman licores como la ratafia, en los que se maceran
diversas plantas ademas de la albahaca, en caso de indigestion (641

Su infusion se ha empleado para evitar los vomitos [13,15,24,78], abrir
el apetito [12,15] y como laxante [151. En forma de gargarismos o en-
juagues se usaba para quitar el mal dliento [13,34,46,631y curar lagas
en la boca [13]

Sistema genitourinario

La infusién de albahaca se considera buena para el rifén, y se ha
tomado como diurético y antidlgico renal en Albacete [104], Jaén [15],
Valencia [68] y Gran Canaria [191 En Malaga, para la infeccion de
orina y los rinones, se utilizaba fresca, con aceite y limén, picada en la
batidora y tomada en ensaladas [42]

Para tratar desarreglos en la menstruacion, en la Ribera Alta valen-
ciana se preparaba una decoccién de albahaca con anis verde (Pim-
pinella anisum), menta (Mentha x piperita), salvia (Salvia lavandulifolia
Vahl) y flor de azahar [105].

En Jaén se considera afrodisiaca, tomada en infusion dos o fres veces
al dia 151

Concepcioén, embarazo, parto y puerperio

Para calmar los dolores del parto, en el Pallars (Lérida) se aconsejaba
a la parturienta mantener cogida una rama de albahaca en la mano
izquierda durante todo el tiempo que duraba el mismo [64].

Mas extendido es su empleo para expulsar los restos de la placen-
ta, también llamados secundinas o parias. Para ello, en Cataluna y
Aragén se administraban a las parturientas tisanas de la sumidad
florida después del parto [13,671 Otras veces se aplicaba externa-
mente, como en la Serrania de Cuenca, donde se cocian sus hojas
con dlcaravea (Carum carvi L)y sadco (Sambucus nigra L) y se daban
lavados en la vagina y el bajo vientre a las parturientas para que
“fodo volviera a su ser” [571].

En Jaén y Granada se considera que su consumo en forma de tisa-
nas incrementa la secrecion lactea después del parto [15,1011

Sistema respiratorio

Para los catarros vy resfriados se toma en infusion, sola o junto con
otras plantas [12,23,34,36,82,102,106]. Sirve también como antitusi-
geno [12] En forma de gargarismos y enjuagues se ha empleado
para el dolor de garganta, en caso de amigddiitis, afonia o ronquera
[13,15,26,35,1031

Sistema endocrino-metabélico

La infusion de las hojas se considera adelgazante [63,82]. Con esta
misma findlidad, pero mezclada con tomilo salsero (Thymus zygis
Loefl. ex L) y menta (Mentha x piperita), la usan en los Monegros
(Aragdn) y en Jaén 13,151

Como hipoglucemiante, en el Pdllars se recomendaba la toma diaria
en ayunas de una tisana de las partes aéreas de la albahaca y la
zarzamora (Rubus ulmifolius Schott) [64]

Musculatura y esqueleto

Para los dolores musculares, como antiinflamatorio, y para los dolores
reumd@ticos se fomaba la infusion de sus hojas vy flores (15,1031 Por
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via externa, en Jaén se daban banos calientes como antirreumatico
[26]y en Gran Canaria se aplicaban cataplasmas a base de hojas de
albahaca machacadas con haring, aceite caliente y vinagre [191

Piel y tejido subcutaneo

Como cicatrizante y antiséptico se lavaban las heridas con el coci-
miento de la sumidad florida de la albahaca 1791 o bien se aplicaba
un emplasto elaborado con las hojas frescas machacadas [121.

En Huesca y Jaén se ha utilizado para fortalecer el cabello y prevenir la
dlopecia, lavando y friccionando el cuero cabelludo con el cocimiento
de la planta fresca [13,151

Sistema nervioso y enfermedades mentales

Se considera una planta muy Otil para calmar el nerviosismo (10,13,
15,28,31,41,46,55,65,68,81,102], tomando la infusién de la sumidad
florida anfes de acostarse, en ocasiones mezclada con otfras plantas
como la tila (Tiia platyphyllos Scop.) [8] o el tomillo (Thymus vulgaris
L) [41]

También se ha empleado para tratar el dolor de cabeza, en Grana-
da y Jaén [12,26], y como estimulante de la memoria, en Castellon y
Valencia [8,681

Organos de los sentidos

Para las infecciones oculares y conjuntivitis se lavaban los ojos a diario
con una infusién de la sumidad florida hasta que desaparecian los
sinfomas 28,461 A veces la albahaca se mezclaba con flores de jaz-
min (Jasminum officinale L) 115,631 o con hojas de pepino 1251

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias
En Jaén, Valencia y Alicante se tomaba la tisana para eliminar los
gusanos infestinales [15,70,1021.

En Albacete se utiizaba para eliminar las manchas que salian en la
piel a la gente que tenia sarampion. Para ello se pasaba la planta
entera por todo el cuerpo, repitiendo esta operacién varias veces dl
dia 125,331

Sintomas y estados de origen indefinido

Las tisanas de las sumidades floridas se tomaban para “entonar el
cuerpo debilitado” en Huesca [13].

VETERINARIA

Concepcidn, gestacion y parto

En el Alt Empordd (Geronal la infusion de la parte aérea se aplicaba
en forma de bafos y lavados de uso externo para limpiar y desin-
fectar después del parto a las yeguas (831 En Cartagena (Murcial, se
les daba de beber a los animales para que echaran las parias tras el
parto o en caso de aborto 146,561

Piel y tejido subcutaneo

La infusion de la sumidad florida, en forma de banos externos o im-
pregnando las zonas a tratar, se ha empleado como desinfectante en
los animales [831y para reducir la inflamacion (641

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En Alicante se ha empleado como vermifugo en la cria de pdjaros
fringflidos [6,1021.



USO TOXICO Y NOCIVO

Venenos, insecticidas y plaguicidas

Uno de los usos mds conocidos y extendidos de la albahaca es
como repelente de moscas y mosquitos [4,14,15,21,24,26,36,40,53~
55,58,59,63,70,76,81,86,101]. Por ello, habitudlmente se ponen en
primavera y verano macetas con albohaca en balcones, venta-
nas y posibles lugares de acceso de estos molestos insectos [3,7,
9,17,18,20,34,46,64,67,69,72,78,83,107]. Con la misma findlidad se
colocan macetas y ramos de dbahaca en el interior de las casas
[19,20,23,34,35,54,64,108,109] y colgados en los techos de las cua-
dras [25,108, 1101

Su efecto se considera tan eficaz que no es raro que los labradores
se cologuen en verano un trozo de planta fresca en la oreja [7,9,69],
en el bolsilo de la camisa [3], 0 una brizna en la boca [70] mientras
recdlizan sus tareas en el campo con el fin de espantar a los insectos.
En el @mbito agricola, es una de las plantas mas reputadas como
plaguicida, siendo habitual su presencia en los huertos para ahuyen-
tar los insectos perjudiciales y proteger los cultivos de plagas como el
pulgdn, la palomilla, el escarabaio, la mosca blanca, el piojo blanco o
las rosquillas, entre ofras [3,7,9,24,44,46,47,49,54,64,69,70,78,82,1071.
Incluso se ha cultivado para ahuyentar ratones del huerto (341

Toxicas para humanos o animales

En Jaén se considera que consumida en exceso puede resultar algo
toxica [361

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

Debido a la agradable fragancia que difunde, se ha utilizado como
ambientador para perfumar el interior de las casas, colocdndola en
un recipiente con agua o en maceta para dar buen olor al hogar
[8,53,54,64] En el Pallars se ponia junto con flores de sadco e incienso
(resina de Boswellia sp.) para aromatizar las camas y alojamientos de
los enfermos [64] También se ha empleado para eliminar los malos
olores y las moscas cuando habia un difunto en casa [831.

Cuando habia eventos socidles, la gente se ponia una hojita detrds
de la oreja, en el bolsillo, o entre los pliegues de las mangas de la blu-
sa para perfumarse y evitar el olor a sudor [7,32,35,831 Puntudimente
se ha empleado para hacer colonias caseras [5,36,55] y aguas aro-
maticas con otras plantas [24]. En Tenerife, antiguamente, las mujeres
se lavaban la cara con agua de albahaca “para darle brillo” después
de dejarla toda la noche al sereno [351

Las mujeres de Loja (Granada) empleaban la planta seca desmenuza-
da, junto con clavos de olor [Syzygium aromaticum (L) Merr. & Perryl
para hacer brillantina para el pelo, friendo las plantas en aceite [3]

Vestimenta y adornos personales

Como ya se ha comentado, era habitual con motivo de las fiestas po-
nerse un ramito de albahaca en el pelo, defrds de la oreja, o colocada
en la solapa o en el sombrero, a modo de adorno y por su buen olor
[40,43,48,55]

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

La albahaca se cultiva en huertos vy jardines, siendo frecuente su pre-
sencia en macetas para poner a la entrada de las casas, en balco-
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nes, patios y ventanas, porque es decorativa y da buen olor, ade-
mads de por su ya mencionada accién como repelente de insectos
[3,9,13,14,17,21,23,24,28,32-34,43,44,46,64,72,77,79, M N21.

Adornos florales y plantas de interior

Igualmente se ha utilizado para adornar el interior de las viviendas de-
bido dl efecto decorativo y su agradable fragancia [8,54,55], aunque
su principal finalidad era la de espantar moscas y mosquitos, como
ya se ha comentado.

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

La albahaca en flor forma parte de diversas fiestas locales y patro-
nales. En ellas la albahaca tiene un vinculo muy arraigado, siendo
habitual adornar con ella altares e iglesias, repartir a los asistentes
un ramito de albahaca, llevarla en la solapa o subastar ramos de al-

Macetas con albahaca como repelente de insectos. José Antonio Gonzdlez

Sembrada en el huerto para evitar plagas. José Fajardo
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bahaca dl final de la ceremonia [17,21,24,29,32,43]. Este es el caso de
la fiesta de la Virgen de Agosto o Mare de Déu en Mallorca, Toledo,
Badajoz o Valencia [24,32,53,69], la fiesta patronal de la Magdalena
en Garciotum (Toledo) [17], la fiesta de Santa Ana en El Viso (Cordobal
[22], el dia de San Lorenzo en el Campo de Cdlatrava (La Manchal
[23], las fiestas patronales de San Roque en Alfaro (La Riojal [40], la
festividad de la Virgen de los Remedios en Avila [43] o la de San Bar-
tolomé en Yeste (Albacete) [33] De entre todas estas fiestas en la que
la albahaca tiene un papel significativo, destaca la fiesta del dia de la
Mare de Déu d’Agost en Bétera (Valencial, con mds de cuatrocientos
anos de tradicion. Todos los anos, en honor a la Virgen Maria, el 15
de agosto como acto principal de las fiestas tiene lugar la Rodd de
les Alfabegues, una de las procesiones mds espectaculares de la
comarca, donde se pasean las albahacas mas grandes y lustrosas
cultivadas expresamente para esta fecha, que habitualmente supe-
ran los dos metros y medio de altura [69,78]. En Pedro Bernardo (Avilal),
ademds de llevar, fanto hombres como mujeres, una ramita de alba-

Alfabega de Bétera (Valencial. Emiio Laguna

Roda de les Alfabegues de Bétera (Valencial. Elena Ponce

haca en la oreja o en la solapa en las fiestas de agosto y septiembre,
se usa iguaimente para adornar y decorar a los caballos de la fiesta y
de los toros, profusamente engalanados para la ocasién (431

También se ha empleado como adorno en los cementerios, al menos
en Salamanca [551.

Rituales de incertidumbre, proteccion y afliccion

Llevar un manojo de albahaca se ha considerado amuleto protector
contra el “mal de oido” en Salamanca [34], y fambién para dar buena
suerte, aunque no estuviese bendecido, en Mallorca y Jaén (24,361

Literatura oral popular

En San Cayetano, una pedania de Torre-Pacheco (Murcial, hay un
cuento muy popular y conocido fitulado “La mata de albahaca”, en
el que un mozo de familia acomodada es rechazado por una joven a
la que pretendia. Con el fin de reirse de ellg, le pregunta un dia que
pasaba frente a su casa: “Seforita que riega la albahaca écudantas
hojas tiene la mata?” [301

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

cuLTivo

Esta planta se ha cultivado en huertos, jardines y macetas de gran
parte de Espana, habiéndose registrado al menos en Aragén [7,13],
Catalunia [18,64,72,79,83,86], Castilla y Leon [14,34,43], Madrid [62],
Castilla-La Mancha [17,21,25,33,46,108], Extremadura [32], Andalucia
[3,9,15,20,26,36,42,47,51,63], Murcia [30,46], Comunidad Valenciana
[8,46,69,70,78,112], Baleares (24,711 y Canarias [19,27,28, M 1,

En el norfe peninsular su cultivo ha sido menos frecuente, encontran-
dose solo algunas referencias aisladas [39], por lo que no parece ser
tradicional. También se considera un cultivo de introduccién reciente
en algunas zonas como la Sierra Norte de Madrid [621]

Siembra o plantacion

Dado que es una planta anual muy sensible al frio, normalmente se
siembra en primavera, entre febrero-abril dependiendo de la zona
[43,69,78,107,112]. En Valencia se hace por Santa Agueda (5 de febre-
rol, de ahi el dicho: per Santa Agueda, sembra l'alfabega 169, y en
Alicante por San José (19 de marzo) [112]

Se siembran en un semillero protegido y se trasplantan durante la pri-
mera luna llena de primavera [69], mds o menos entre abril-mayo, a
la par que los pimientos y el resto de hortdlizas a las que acompana
en el huerto [49,1011. También se puede sembrar directamente en ma-
cetas, sin necesidad de trasplantarla después [431

En la Vega de Granada, en el mismo semillero de los pimientos se
siembran algunas semillas de albahaca, y luego el trasplante se rea-
liza en las mismas fechas y condiciones que los pimientos, colocando
unas pocas matas dispersas entre los pimientos, generalmente en las
orilas [471

Asociacion y rotacion de cultivos

Como ya se ha comentado en el apartado Uso toxico y nocivo, las
matas de albahaca se plantan en los huertos alrededor de otros cul-
tivos 0 en medio de los mismos, ya sea en hileras dlternantes con las
hortalizas o infercalando algunas matas aisladas, con el fin de ahuyen-
tar insectos y evitar el ataque de plagas. Esta interesante asociacion
de cultivos es muy frecuente en hortalizas, sobre todo con pimientos,
y fambién con tomates, berenjenas y pepinos [3,7,9,24,32,36,44,47,49,



59,64,70,78,82]. Ademds de proteger los cultivos, se acostumbra a
sembrar albahaca cerca de pimientos para favorecer el cuajado de las
flores y asi mejorar su produccion [33,46,511

Poda y entutorado

Se consigue prolongar mads la productividad de la albahaca renovan-
do sus tallos y hojas cuando se cortan un poco antes de empezar a
florecer. Para ello se poda la planta cortando las puntas superiores,
con el fin de favorecer el crecimiento de sus ramas laterales y benefi-
ciar la formacién de nuevos fallos y hojas [1131

Abonado y riego

La albahaca necesita mucho abonado. Por ejemplo, en Torre-Pacheco
(Murcia), para su cultivo en macetas se buscaba afanosamente es-
tiércol de cabadlleria. Era frecuente ver a las mujeres sdlir de su casa
con la escoba y el recogedor para barrer los excrementos o bonigas
que habia dejado alguna caballeria al pasar [30]. Cuando se cultiva
en el huerto asociada a cultivos que ya se han abonado, como toma-
tes, pimientos o pepino, se aprovecha el abonado que se da al cultivo
principal, aunque es recomendable aportarla algo de estiércol en la
plantacion para estimular su desarrollo inicial,

Requiere suelos con cierta humedad, pero que a la vez estén bien
drenados con el fin de evitar danos en el sistema radicular. Por ello,
prefiere exposiciones de semisombra y riego frecuente, sobre todo
durante los grandes calores del verano [131. En el huerto se beneficia
del riego de las hortalizas a las que acompaia, o bien se planta
cerca de las regueras maestras para que mantenga la humedad [44]
Del mismo modo, si se cultiva en macetas es preciso regarla, pero
evitando el encharcamiento, por lo que se recomienda regarla con
regadera fina [M4]

Para cultivarla en macetas, Font Quer recoge una préctica tradicional
para que se crien albahacas “de buen ver”, intfroduciendo conchas de
caracoles de huerta o de monte en las macetas [114]. Para ello, prime-
ro se hierven los caracoles con agua jabonosa y se aclaran hasta que
quedan limpios. Después se escoge una buena fierra negra, se mez-
cla con arena, y se rellenan con ella los caracoles huecos. La maceta
se rellena alternando capas de tierra con arena y capas de caracoles
colocados boca arriba, para que puedan penetrar las raices en ellos y
aprovechar el agua que se acumula en sus recovecos. De esta forma
la planta crece mas lustrosa al poder desarrollar sus raices en estas
espirales que guardan la humedad.

Cosecha y conservacion

Se recolecta de mayo a septiembre [1071. Las hojas tiernas se pue-
den cosechar desde final de la primavera hasta el otofio para su
uso como condimento en la cocing; la sumidad florida se cosecha en
verano para uso medicinal [701

Aunque se prefiere su utilizacién como planta fresca [19], se puede
secar a la sombra y conservar en un recipiente tapado para usarla
durante todo el ano [34]

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

La albahaca es una planta anual y se reproduce por semillas [99], que
normalmente se guardan de un ano para ofro [112].

COMERCIALIZACION

Normalmente se comercializa en mercados y viveros junto con los
plantones de huerto, siendo habitual en algunos lugares que regalen
matas de albahaca cuando se compra el plantel de pimientos y otras
horficolas [18,50,70,72,77,83]
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Il VARIEDADES TRADICIONALES

No se han descrito variedades tradicionales de esta especie, aunque
existen variedades de gran famano, como las que se mantienen y
mejoran generacion tras generacion en Godella y Bétera (Valencial
[80], como se ha comentado en Usos sociales, simbdlicos y rituales.

B REFERENCIAS HISTORICAS

Tras la domesticacién de la especie en Asia, su cultivo se extendio
hasta la region mediterranea (norte de Africa, sur de Europa y suroes-
te de Asial, donde tiene una larga historia de cultivo [93,991.

Entre las primeras referencias escritas encontramos a Teofrasto quien,
en los siglos IV-lll a. C., menciona en diversos apartados la albaha-
ca, comentando que tiene una rdiz lefosa que penetra en la tierra
profundamente, asi como que se siembra en abril, aunque también
puede sembrarse en otras épocas. Dice que su semilla germina muy
bien y que también se puede reproducir por esquejes, que rebrota
muy bien cuando se corta y que tiene una floracion progresiva a lo
largo del fallo y una gran produccién de semilla [1151

En el siglo |, Plinio recoge dos tipos de opiniones contrapuestas respec-
to al consumo de la albahaca; la negativa, advirtiendo que es mala
para el estdémago, la orina y la claridad de la vista, ademas de incitar
a la locura y provocar trastornos hepdticos; y la positiva, reconociendo
de entrada que si las cabras se la comen, es porque no serd mala, y
que la experiencia ha demostrado que es buena contra las inflama-
ciones, los dolores de cabeza (aplicada con aceite de rosas o de mirto
o de vinagre) y también corrige el lagrimeo de los ojos (posiblemente
se refiera dl tratamiento de la conjuntivitis) [116]. En este mismo siglo,
Dioscérides dice que la albahaca es emoliente, diurética, tiene propie-
dades oftalmolégicas, estimula la produccion de leche, y mueve ven-
tosidades, pero es dificil de digerir y comida en gran cantidad debilita
la vista. Su semilla, bebida, sirve “a los que engendran copia de humor
melancélico” (antiinflamatoria) y “a los que no pueden orinar” (disurial.
Aspirada por la nariz corta los estornudos insistentes [1171. Iguaimente,
el coetdneo Columela habla de su cultivo. Recomienda sembrarla en
el mes de mayo, asi como que tras la siembra “se oprima cuidado-
samente con un pisén o con un rodilo; pues si dejas la tierra suelta,
ordinariamente se pudre” y advierte que no se debe trasplantar [118].

En cuanto a su uso dlimentario, Apicio (siglos I-1I, en su libro De re co-
quinaria, incluye una receta de guisantes, en la que incluye dlbahaca
junto a ofros condimentos (1191

Fuera del Mediterréineo, se sabe que se ha cultivado en China al
menos desde el ano 500 [92].

Isidoro de Sevilla (siglos VI-VI) menciona simplemente la albahaca
bajo el nombre ocymum (XVII,10,16), sin comentario ni explicacion so-
bre su etimologia, por lo que es dificil deducir si en esa época ya se
cultivaba en la Peninsula Ibérica [1201.

Casi todos los agronomos y botdnicos andalusies la citan, en drabe al-
habaq. Esta planta debid ser muy cultivada y utilizada en al-Andalus,
pues los festimonios de su importancia y conocimiento arrancan ya de
la Cordoba cdlifal del siglo X y asimismo demuestran los estudios del
polen de los sedimentos arqueoldgicos de la ciudad de Madinat al-
Zahra’, la ciudad que mandara construir ‘Abd al-Rahman Il [121,1221
Pero, ademas, lon Hayyay en el siglo XI habla de ella y dice que
“fodas sus variedades requieren para su cultivo de mucho estiércol y
agua”, lo que indica el conocido grado de variabilidad infraespecifica
que ya era destacado por los gedponos andalusies de la Cordoba
califal (1231 Mas tarde, hay mds de 20 menciones de la albahaca en
la ‘Umda de Abi I-Jayr (siglos XI-XIl), bajo otfros fantos fitdnimos [1241.
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Algunos puede que correspondan con especies de Mentha, Melissa
o de dlguna otra Labiada, pero en su mayor parte refieren a distintas
albahacas, con muy diversos aromas, tamafos de hoja y consistencia,
que llegaron a utilizarse en la agricultura y dlimentacion andalusies:
albahacas finas, velludas, con olor a clavo, anis, foronji, cidro, hinojo,
efc. 0 reconocidas en funcién de su procedencia (nabateq, egipcia,
romana, oriental, etc). En el siglo XII, lbn al-‘Awwam trata extensa-
mente del cultivo de esta planta y recurre a su maestro Aba I-Jayr al
referirse también a las numerosas formas y variedades de la planta,
asi como a la Agricultura Nabatea para encontrar los fundamentos de
las técnicas de su cultivo [1251

A principios del siglo XVI, Alonso de Herrera tan solo cita la albahaca
un par de veces y de pasada, aunque ya con este nombre, lo que
indica una vez mads la fuerte influencia morisca en sus conocimien-
tos de agricultura. Por ejemplo, al tratar del cultivo de la berenjena,
comenta que “muchos ponen entre las berenjenas muchos pies de
abahaca, o tomillo salsero o cualquier ofra hierba olorosa” con la in-
tencién de que asi perdieran gran parte de su supuesta venenosi-
dad [126]. Sin embargo, Gregorio de los Rios en su Agricultura de
jardines (1592) habla mas extensamente de ella, mencionando hasta
siete variedades distintas de albahaca cultivadas y comentando que
debe sembrarse entre marzo y dbril, cdmo debe disponerse, regarse
y podarse. Sobre el riego, comenta que, a diferencia de ofras plantas,
“quieren regarse al mediodia con el gran calor y sol, porque se crie
de presto” y sobre la poda, “trasquilenla por cima, porque no grane y
también porque acope” hasta cuando se quiera extraer la simiente,
pues entonces ya no se deben despuntar ni quitar del sol y en el mes
de agosto hay que ir reduciendo poco a poco la cantidad de agua de
riego para que espiguen mas rapido [1271.

A finales del siglo XVIlI, Casimiro Gémez de Ortega, en su Continua-
cién de la Flora Espanola de Quer (1784) dice de ella que “fodas las

Albahaca (Ocimo) en la traduccion del Dioscorides de Laguna (1555)
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especies de albahaca se cultivan en los jardines y casas en macetas,
y adornan las ventanas y balcones para gozar de su suave y agra-
dable olor”. Reconoce que “son muchas las especies y variedades, y
todas aromdticas”, y que para conservarla y usarla “se seca toda la
planta a la sombra, y después se reduce a polvos, que se mezclan
con la mayor parte de las hierbas aromaticas preparadas del mismo
modo”. Considera estos “polvos” descongestivos (de la nariz y cabe-
za) y, cuando se foman en ayunas, “hacen fuerte impresion, e irritan
vivamente las narices a los que no estdn acostumbrados a ellos”.
También reconoce virtudes balsémicas, estimulantes y provocadoras
de la menstruacién. Dice que se toman las hojas y flores en infu-
sion en forma de té “para los dolores de cabeza, y fluxiones de esta
noble parte”. También menciona su uso en la cocina, al igual que
otras hierbas aromdticas para sazonar los guisos a los que confiere
un agradable sabor [128],

A principio del siglo XIX, Claudio y Esteban Boutelou, en su Tatado
de la huerta, hablan extensamente de la albahaca comentando que,
aunque los extranjeros la usan mads en fresco, en las ensaladas, en
Espafa su uso principal como condimento es en seco, arrancéndola
antes de la floracion secdndola en paraje sombrio y “pulverizando
después sus hojas, que se guardaran en saquitos para el gasto”. Sin
embargo, cuando se quieren recoger las semillas, se arrancan las me-
jores plantas fructificadas antes de haberse secado completamente,
se ponen encima de un lienzo al sol para terminar de secarse y a
continuacién se les apalea con el fin de que suelten las semillas, las
cudles se guardardn durante tres o cuatro anos [129].

B VALORACION

Es una planta aromdtica anual que hoy en dia se sigue cultivando
principalmente en macetas vy jardines cercanos a las casas por su aro-
ma, pues perfuma patios e inferiores de viviendas eliminando malos
olores a la vez que fambién se utiiza como repelente de moscas,
mosquitos y demds insectos. Su uso agricola para evitar el ataque de
plagas a otros cultivos también esté muy arraigado, hasta el punto
de que no son raros los hortelanos que lo realizan por costumbre,
sin tener muy claro el motivo (9,471 Tal es su reputacion que es una
planta utiizada como plaguicida en la agricultura ecoldgica moderna
para evitar asi el uso de insecticidas de sintesis. También es bastante
conocida por su uso como ingrediente para condimentar platos de
lo mas variado (carne, pasta, pescado, sefas, caracoles, croquetas,
postres, etc.) debido al aroma que dejan sus hojas, tantfo si se utilizan
frescas como secas.

En cuanto a sus usos medicinales, su utilizacion terapéutica como
digestivo, carminativo, antiespasmadico y tranquilizante se mantiene
vigente en la actudlidad debido principalmente al incremento en estas
Ultimas décadas de preparados o suplementos de venta en parafar-
macias y herbolarios, mientras que el resto de sus usos son cada vez
menos frecuentes, incluido su uso en veterinaria, como consecuencia
de factores como el aumento del consumo de farmacos y el envejeci-
miento de la poblacién rural, de modo que el conocimiento presente
ha quedado mas ligado al recuerdo que a su utilizacion.

En muchas regiones espanolas es tradicional que la albahaca forme
parte de las festividades locales y patronadles. Fiestas que, como en el
caso de Bétera (Valencia) tienen un arraigo popular de més de cuatro
siglos. Estas tradiciones han mantenido vivo el cultivo de la planta,
que se hacia expresamente con este fin en casi todas las casas de
los pueblos para disponer de ella en cantidad para las festividades
religiosas o fiestas patronales [33,43,691



Il OBSERVACIONES

Los principales productos comerciales obtenidos a partir de la albaha-
ca son las plantas para uso ornamental, la recoleccion de planta fres-
ca utiizada como condimento, la planta seca que puede ser usada
para elaborar fifomedicamentos, infusiones alimentarias, condimentos,
incluso complementos alimenticios y por Gltimo, la esencia o aceite
esencial, empleado en la elaboracion de aditivos dlimentarios, per-
fumes, cosmeéticos, ambientadores, repelentes de insectos, fitofdrma-
cos, etc. (96,1301

Su confenido en aceite esencial varia de un 0,2 a un 1% dependiendo
de la variedad, lugar de procedencia, momento de recoleccion, clima
y porcentaje de humedad de la planta [96] Es importante tener cuida-
do con el uso del aceite esencial pues debido a su composicién rica
en estragol y eugenol puede producir irritaciones en piel y mucosas.
Se recomienda no utilizar su esencia en personas alérgicas, asi como
en embarazadas y nifos [131]. Desde 2001 fue prohibida la ingesta de
este aceite esencial en muchos pdises de la Unidn Europea.

Aungue algunos autores han llegado a describir mds de 160 especies
dentro del género Ocimum [132], otros solo aceptan poco mas de
60 [93] El género presenta tres centros principales de diversidad. El
primero son las regiones tropicales y subtropicales de Africa, el se-
gundo, Asia tropical y el fercero, las regiones tropicales de América
[133], especialmente en Brasil [134] El mayor nOmero de especies se
encuentra en las selvas tropicales de Africa [133], pero entre las mas
usadas en dlimentacion y medicina tradicional encontramos a Oci-
mum basilicum, O. sanctum L. (=O. fenuiflorum L), nativas de la India y
sureste de Asia, O. gratissimum L y O. americanum L, ambas nativas
tanto de india y sureste de Asia como de Africa y fan solo una especie
exclusiva de Africa, O. kilmandscharicum Girke [133,135]

ESPECIES RELACIONADAS

" Ocimum minimum L.

N

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: albahaca (AN, CL, CM, EX), albahaca fina (CL), albaca (CL),
abaque (CM); albehaca (CL, CM, EX); ahédbega, alhdbega fina, ldbe-
ga, ndbega (CM) 14,9,17,25,32-34,46,57,61,108,110,136—1411.

Catalan: alfabegquera, alfabegueta (B) [711

I DESCRIPCION / INTRODUCCION

Hierba anual de hasta 30 cm. Hojas muy pequenas, habitualmente
de menos de 1 cm, lanceoladas. Flores dispuestas en espiga, con cd-
liz hasta de 5 mm, con labio superior concavo a modo de escudete e
inferior con cuatro dientes; corola blanca. Se diferencia de O. basilicum
por su pequeno porte, subarbustivo, y por formar una planta densa,
compacta, con hojas muy pequenas y flores también menores. Algu-
nos autores la consideran como una variedad de O. basilicum [142]

Al igual que O. basilicum, parece ser nativa de Asia, donde aparece
como cultivada y ya no se conoce su héabitat como planta silvestre
[93] Desde el punto de vista comercial y de produccién se considera
una variedad de albahaca, por lo que basta lo dicho en la Introduc-
cién de la especie que encabeza la ficha.
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Ocimum basilicum L.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

La dbahaca fina (O. minimum) se ha empleado tradicionalmente
para los mismos usos que la abahaca de hoja ancha (O. basilicum),
aunque con una menor extension. Normalmente se utilizan indistinta-
mente [9,17,25,34,57,108,138,140], si bien en algunos casos se prefiere
usar la fina por considerarse mas bonita y aromética [32,711

En la cocina, sus hojas se han usado para condimentar sopas y qui-
sos [17,46,61,136,140,1411,

Como planta medicinal se ha empleado la infusion de la parte aérea
florida como digestiva [34], galactdgena (para aumentar la secrecion
ladctea después del parto) [141], y para los resfriados [23,34,108]. En
Jaén se toma en infusion para el vértigo [141] También se aplicaba
externamente el cocimiento para tratar diversas dolencias. En Albace-
te, para curar la ictericia en los ninos, se cocia esta planta junto con
romero y perejil y se lavaba el cuerpo de los pequenos afectados por
esta enfermedad [108]. En la Serrania de Cuenca se usaba para dar
lavados en la vagina y el bajo vientre a las parturientas después del
parto [571 En las sierras de Segura y Alcaraz (Albacete), servia para
lavar los ojos irritados [108]. Alli también se pasaba la planta por el
cuerpo del afectado por sarampion, para eliminar las manchas que
salian en la piel [1081 Muchos de estos remedios ya se han mencio-
nado para O. basilicum.

Su uso mds extendido es como repelente de insectos, para ahuyen-
tar moscas y mosquitos, colocada en techos, ventanas y armarios
[4,9,17,23,25,34,46,57,71,108,110,136,137,139-141], asi como en las
huertas [32,46,1401 y en las cuadras [25,571

Igualmente interviene como planta decorativa y de ofrenda en diver-
sas fiestas y festividades religiosas, como la Virgen de Agosto o la fes-
tividad del Corpus, para adornar altares y repartir entre los asistentes
[23,32,137]. Con motivo de las fiestas, tanto hombres como muijeres se

Ocimum minimum L Emilio Laguna
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colocaban un ramillete de albahaca para oler bien, sobre la oreja, en
el pelo, en el sombrero, en un ojdl, en la solapa de la chaqueta o en
el escote (34,1361 Las personas mayores la llevaban en el bolsillo [321
En Salamanca fambién se usaba en el traje charro, colocando una ra-
mita a los danzarines en la cabeza, sujeta con un panuelo [34,55,1381

Como ya se describié en la especie anterior, la albahaca aparece
mencionada en muchos cantares populares. En Malpartida de Pla-
sencia (Caceres) se han recogido estas dos canciones populares de
boda identificando la albahaca citada como O. minimum: “Salir mo-
citas, salir ahora / a ver las mozas las de la boda / las de la boda
son las mejores / que me parecen ramos de flores / ramos de flores
y de dlbahaca / las bellas mozas nos acompanan..”; y esta ofra: “..A
recoger los manteles / y las cucharas de plata / que vamos a por la
novia / que es un ramo de albahaca...” [1361.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

Cultivada tradicionalmente en patios vy jardines [23,32,34,46,108,1361
A diferencia de la otra albahaca, la albahaca fina se cultiva mds en
macefas, por tener un olor mds fino, que en las huertas, por ser mas
pequena y desarroliarse peor entre los cultivos de verano [91. Habi-
tudlmente se colocaba en macetas que se ponian en las repisas de
las ventanas de las casas, asi ahuyentaba las moscas y perfumaba
la casa [17,33,57,136]. Es mds sensible que O. basiicum a las bajas
temperaturas, por lo que muere con las primeras heladas (1141 En
Menorca sefialan que hay que sembrarla los dias santos de Pascua
[71] Respecto a sus cuidados, requiere un riego y abonado similares
d la especie anterior.

Detalle hojas de Ocimum minimum. Emilio Laguna
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Arachis hypogaea 1.

Javier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: cacahuete (nombre generalizado), cacahué (AN, EX, RI, VC),
cacahueso (CM, EX), cascahués (R), carcahuey (AN), dlcahuete (AN, CL,
CM), dlcahué (CL, MD, EX), dlcahueso (CM), alcahuey (AN); avellana
(AN, EX, MC), alvellana (AN, EX); chufla (CN); mani (CN) [1-231

Catalan: cacavet (CT, B, VC), cacavet (IB), cacau, cacaua, cacauera, ca-
cauot (VC), cacuet (IB) [14,24—-33].

Euskera: kakahuete (PV, NC) [34]
Gallego: cacahuete (35,361

W DESCRIPCION

Planta herbdcea hasta de 50 cm, de tallo erguido y ramificado. Hojas
dlternas, paripinnadas, con dos pares de foliolos de 2,5-6 x 1,5-3 cm,
elipticos; estipulas lanceoladas. Flores axilares, solitarias, con corola de
1,5-2 ¢cm, de color amarillo, que en cuanto son fecundadas se mar-
chitan y se entierran al alargarse la zona donde se sitda la base del
ovario (ginéforo), formando una estructura denominada comdnmente
clavo que lleva en su extremo el fruto inmaduro. Fruto de 2-4 cm, que

Detdlle estipulas y flor. Josep Roselld

Familia: Leguminosae (FabaceaeJ

cacahuete, cacauet, kakahuete

USOS PRINCIPALES

o)

N
E

se forma y desarrolla baijo tierra (hipogeo), en legumbre con cubierta
estrangulada entre las semillas, reticulada, de color marrén claro, in-
dehiscente, con entre una y cuatro semillas ovoides.

M INTRODUCCION

El cacahuete es nativo de América del Sur, donde se empezd a cul-
tivar, y las formas silvestres del género Arachis se encuentran en la
zona comprendida entre el noroeste de Argentina, Paraguay, sur de
Bolivia y Brasil. Es un alotetraploide (genoma AABB) y su progenitor
silvestre se cree que podria ser A. monticola Krapov. & Rigoni, siendo
A. duranensis Krapov. & W.C. Greg. [genoma Al y A. jpaénsis Krapov.
& W.C. Greg. [genoma BJ los mds probables donantes de los geno-
mas [37,381

Su uso para diimentacion humana incluye tanto el consumo de la se-
milla como la produccién de aceite. La produccién mundial llega casi
a 44 milones de toneladas (en vainal y 4 millones de toneladas de
aceite [39]y estd entre los cinco primeros cultivos oleicolas mundidles,
destacando China, India y Nigeria entre los principales productores. En
Espana en 2018 se produjeron 822 toneladas, en las provincias de Ba-
dajoz y Cérdoba [401 En el pasado se cultivd mucho en Valencia [411

Requiere sitios cdlidos y secos, pues el exceso de humedad le per-
judica. Aunque en Africa, por ejemplo, es un cultivo de invierno, en
Espana es un cultivo de verano y en regadio. Los suelos mds ade-
cuados son los fértiles y sueltos (textura arenosal para que las flores
fecundadas puedan penetrar en él y para poder recolectar bien sus
legumbres subterrdneas [411.

A pesar de su estrecha base genética, existe una importante varia-
bilidad morfoldgica (371 Algunas clasificaciones dividen al cacahuete
en dos subespecies, subsp. hypogaea y subsp. fastigiata Waldron, la
primera con dos variedades botdnicas (var. hypogaea y var. hirsuta
Kéhler) y la segunda con cuatro (var. fastigiata; var. vulgaris C. Harz;
var. peruviana Krapov. & W.C. Greg. y var. aequatoriana Krapov. &
W.C. Greq.) [37]. La mayor parte de las variedades de cacahuete que
se cultivan en el mundo pertenecen a tres de las variedades botd-
nicas: hypogaeaq, fastigiata y vulgaris. A nivel comercial las varieda-
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des se encuadran dentro de cuatro grandes tipos: Virginia y Runner
(ambas de la var. hypogaea)l se emplean para tueste en pelado y
preparacion de aperitivos, Spanish (var. fastigiata) se emplea para la
obtencion de manteca de cacahuete y aceite, y Valencia (var. vulgaris)
es utiizado para tueste con cascara [42] El hecho de que dos de
estas cuatro variedades hagan referencia a nuestro pais nos indica la
gran importancia que tuvo este cultivo en Espafa y su repercusion a
nivel mundial [43].

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

El cacahuete es uno de los frutos secos mds consumidos en Espa-
fig, ya sea de modo directo o transformado en turrones, manteca

A. flores fecundadas y formacion de clavos; B: frutos en desarrollo; C: Frutos maduros. Josep Roselld
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de cacahuete, etc. Su consumo estd extendido en todo el territorio
nacional y estd documentado al menos en la Comunidad Valenciana
[5,28,44,45], Baleares [29], Catalufia [27], Aragon [46], La Rioja [23],
Castilla y Ledn [3,22], Extremadura [17], Madrid [13], Castilla-La Man-
cha 12,16,19,25,471 y Andalucia [18]

Habitualmente se toman fostados o fritos (también llamados panchi-
tos) como aperitivo, en bares y restaurantes en el almuerzo, en las
reuniones familiares antes de las comidas, y antiguamente se llevaban
en cucuruchos a los cines y trinquetes (canchas de juego de pelotal, o
se tomaban con pan en la merienda [3,13,16,19,25,28,45,471. Su con-
sumo estd muy arraigado en la Comunidad Valenciana [5,25,28,44],
donde destaca por su sabor intenso y aceitoso la variedad del collaret,
especidlmente cultivada en la provincia de Valencia [48]; aunque tam-
bién se han consumido tradicionalmente en ofras zonas de Espana
(461

Actudlmente se consume cacahuete de origen comercial —usualmente
de importacién-ya fostado o frito, pero la tradicién en la zona valencia-
na era comprarlo crudo, dentro de su vaina, y tostarlos en casa —proceso
del forrat- o hacerlos fritos con sal en la sartén; esta tradicién se sigue
manteniendo por la gente mayor [25,481

Aparte de su consumo directo como aperitivo, se han empleado en
la elaboracion de dulces, como los nuégados de la comarca cas-
tellanomanchega de La Manchuela, una especie de turrdn a base
de miel fundida, palomitas, nueces, adlmendras y cacahuetes [16,49],
o también en ocasiones como relleno de higos secos en lugar de
admendras o nueces (10,491 De forma menos habitual, el cacahue-
te triturado mezclado con harina de mciz y de trigo se usé en la
Comunidad Valenciana en la preparacion de los minxos 1501, unas
empanadillas vegetales cuya masa se preparaba normalmente solo
con harina de maiz, aceite de oliva, agua y sal [50,511.

Antiguamente también se comia la semilla en crudo, sin fostar, aun-
que se considera popularmente indigesta [19,25,281 Los nifos roba-
ban los cacahuetes verdes de los huertos levantinos para comerlos,
cuando adn no los habian recolectado los agricultores [521.

Comestibles-Legumbres

Se consumid en épocas de penuria como sustitutivo de ofras legum-
bres; por noticias de prensa de la época, se sabe que durante la
Guerra Civil espanola, una de las recetas culinarias que circulaba por
Madrid eran los cocidos donde se sustituian los garbanzos por caca-
huetes [531

Grasas alimentarias

De la semilla prensada o molturada se obtienen aceites y mantecas
(18,251 A principios del siglo XX el cultivo llegd a ser extensivo en di-
versas zonas de Valencia para la produccion de aceite de cacahuete,
generando una notable riqueza econdmica [25] Este aceite se utili-
zaba antiguamente en foda Espana para freir, igual que el aceite de
oliva o el de girasol [53-551. El empleo de la manteca de cacahuete es
posterior y no tuvo mucho predicamento en nuestro pais.

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

La planta se ha usado para aprovechamiento forrajero en verde o en
seco [25,33,45,56] Las matas que han sido arrancadas para recolec-
tar el fruto, una vez secas, se daban como forraje a los animales en
La Manchuela (Albacete) [57]; y en las comarcas valencianas de Camp
de Toria y Alto Turia se usaban como alimento para los conejos [451
La céscara [pericarpo) fambién se usaba para comida de los anima-



les domésticos en la postguerra, tras la Guerra Civil espanola, en la
comarca de L'Horta Nord (Valencial [31] Igualmente, en L'Horta Sud,
se sabia que los cabdllos y mulos comian la mata en verde si se les
dejaba acercarse a los huertos [251.

Pienso

En las primeras décadas del siglo XX, cuando la principal finalidad de
la produccion era la obtencion de aceite, los residuos del prensado o
tortas se usaban como dlimento para el ganado [581.

MEDICINA

Sistema digestivo

En el macizo cataldn del Montseny se ha usado para combatir las
Ulceras gastricas, mediante tisanas, macerando en agua hirviendo los
cacahuetes con hojas de col y galbulos de enebro (Juniperus oxyce-
drus L) [271.

Sistema genitourinario

En la Comunidad Valenciana se considera que el consumo de los
cacahuetes forrados o tostados es un estimulante sexual [28]. En Be-
naguasil (Valencial solo se considera afrodisiaco si se ingiere en crudo
la piel o capa rojiza que envuelve las semillas (451

Sistema respiratorio

En la comarca valenciana de la Vall d'Albaida se incluia en un pre-
parado que se tenia por un remedio muy efectivo contra el resfriado;
para ello se hervia una camisa de serpiente junto con arroz, un ca-
cahuete, dlgarroba picada (Ceratonia siiqua L), un higo seco y una
cucharada de miel y se tomaba un tazén de este hervido [591.

Piel y tejido subcutaneo

En Gatova (Valencial se ha utilizado para eliminar las manchas en la
piel que aumentan con la edad, haciendo una pasta con granos de
cacahuete y carne de caracol, que se aplicaba sobre la zona afectada
por la noche durante una novena [45]

USO TOXICO Y NOCIVO

Trampas atrayentes

Los granos inmaduros, que no estaban del todo secos, se macha-
caban formando una pasta que se usaba como atrayente en las
trampas para rafones domésticos; fambién se ponian granos enteros,
mads recientemente sustituidos por el uso de manteca de cacahuete
comercial [251.

Toxicas para humanos o animales

En la Huerta de Valencia las hojas se consideraban algo toxicas para
las personas, pero no para el ganado caballar (251

USO COMBUSTIBLE

Encendido o lefia fina

Cuando se pelaban muchos cacahuetes para tostarlos, las cdscaras
se usaban como combustible junto con la lefia fina, al menos en Ma-
lorca 261y Valencia (251,
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INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cestos, recipientes y envoltorios

En el Alt Empordd (Geronal, las cubiertas del fruto se usaban como
recipiente para depositar el jugo de las clematides (Clematis spp.),
que se usaba a su vez para quemar las verrugas (241,

USOS MEDIOAMBIENTALES

Mejora del suelo

Como la mayoria de las leguminosas, produce la mejora del suelo
por efecto de los bacterias fijadoras de nitrégeno (Rhizobium) que cre-
cen sobre sus raices [25]. Algunos festimonios de agricultores locales
dan fe de ello, como el de un agricultor de Lliria (Valencial, que tras
sembrar patatas donde habia cultivado cacahuete el ano anterior,
comprobd el mejor desarrollo de las patatas frente a otro sitio anexo
donde no se habian cultivado cacahuetes previamente [25]. Ademds,
la cascara de los frutos se usa tradicionalmente para dar consistencia
al estiércol [45], que a su vez se usa en el abonado de los suelos.

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

Su consumo como aperitivo ha estado ligado en muchos casos a ce-
lebraciones del ciclo anual. En la comarca de la Comunidad de Calata-
yud, en Zaragoza, se repartian cacahuetes en diversas fiestas locales y
romerias [46] Los cacahuetes formaban parte del pago en especie de
los mozos que perdian en las competiciones de carga de sacos vy tale-
gas de granos [46] En Olvés, en la misma comarca, era tradicion pagar
con un cantaro de vino y cacahuetes a los operarios que montaban el
monumento de Semana Sanfa, espacio creado en las iglesias para
llevar el Jueves Sanfo el copdn con las ostias consagradas (461

En Albacete se preparaban las “bodas” o “casaos”, tradicional combi-
nacion que se hace en las fiestas navidefias a base de higos secos
y frutos secos, como nueces o cacahuetes [101 Los nuégados de la

Cacahuetes, fostados y salados. Emilio Laguna
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comarca de La Manchuela, dulces anteriormente citados, se hacian
en Nochebuena y Nochevieja (10,491

Rituales del ciclo de vida

En pueblos de Salamanca y Zaragoza se consumian junfo a cafa-
mones fostados (frutos de cdfamo) y tortas en las llamadas enhora-
buenas, invitaciones de los novios a familiares y amigos antes de la
boda (15,461 En MonfragUe (Caceres), era tradicion que las madrinas
de los bautizos arrojaran desde los balcones cacahuetes, caramelos,
golosinas y monedas a quienes iban a asistir a la celebracion [171.

Literatura oral popular

El cacahuete fue una importante fuente de riqueza de los agricultores
valencianos en el primer cuarto del siglo XX para la produccion de
aceite -hasta su limitacién drdstica por medidas gubernativas para
favorecer el aceite de oliva en 1926-, la época dorada de la economia
valenciana moderna, lo que ha dado lugar a expresiones populares
actualmente mantenidas en uso corriente entre la poblacién, asocia-
das con el dinero y la riqueza, como fer cacaus (producir riquezal, tindre
cacaus (ser rico, fener mucho dinero) o guanyar-se els cacaus (trabajar,
ganarse el pan) [251

En lo referente a la simbologia popular, en la Comunidad Valenciana
se ha considerado a menudo como simbolo fdlico, representando al
pene; el nombre de la legumbre (cacauel es uno de los apelativos
coloquidles usados para el 6rgano sexual masculino de los ninos y de
la gente muy mayor [25,281.

Usos recreativos

La cdscara se usaba en juegos infantiles, como si fueran barcos en
miniatura, y las semillas se usaban para apostar cuando se jugaba
a ofros juegos, como si fueran monedas. También servia a los nifos
para hacer martillos y sonajeros de juguete, usando el cacahuete com-
plefo, inserténdole un pdlilo o una ramita en la cascara (251

Multiplicacion de entradas de cacahuete en CRF, INIA-CSIC

%

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CuLTivo

Ademds de en la Comunidad Valenciana, que es donde mayor im-
portancia llegd a tener su cultivo [25,28,60], también se ha cultiva-
do a menor escala en ofras regiones espanolas, por ejemplo en La
Rioja [23], Castilla y Leon [3,11,22], Extremadura [171], Castilla-La Man-
cha [2,16,19,25,47], Anddlucia [58,61], Cataluna [32], Baleares (291 y
Canarias [4,20,21,62] Parece que su cultivo se extendié a principios o
mediados del siglo XX, en torno a los anos 30 y 50 [20,22,58]; incluso
se propicio oficialmente, como en las tierras de jable de Lanzarote
[4] Otras veces fueron personas que, habiendo vivido en América,
trajeron el cultivo al instalarse en Espaia, como senalan en Gran Ca-
naria [62]. En la mayoria de los casos no parece haber pasado de ser
un cultivo testimonial, para consumo exclusivamente familiar o local,
a veces cultivado por capricho o pura curiosidad de los agricultores
[3,19,23,32,44], que con el tiempo ha devenido en cultivo muy puntudal
o précticamente en extincion [2,3,5,6,13,16,17,19,311

Como hemos dicho, donde ha tenido mayor importancia y tradicion
de cultivo es en la Comunidad Valenciana, en particular en la pro-
vincia de Valencia, en las comarcas proximas al litoral [25,28,601 Su
cultivo llegd a ser extensivo en el primer cuarto del siglo XX para la
produccion de aceite, y fue una importante fuente de riqueza para los
agriculfores valencianos, llegando a convertirse en el principal pro-
ductor europeo 25,601 En estas comarcas adn se mantiene la tra-
dicién de cultivar clgunas hileras de cacahuete dentro de las huertas
en régimen de policultivo [60], pero con producciones tan reducidas
que ni siquiera aparecen reflejadas en el Anuario de Estadistica del
Ministerio de Agricultura [401

Para su cultivo, e igudlmente cuando la planta estd asilvestrada, re-
quiere de suelos de cdlidad, de fextura suelta, con suficiente humedad
y en zonas preferentemente cdlidas [25,28,30,33]. Se ha cultivado so-
bre todo en suelos arenosos [23,25,28], aunque también se ha sem-
brado en suelos arcillosos, siempre que sean fértiles y profundos [281

Siembra o plantacién

En las comarcas litorales valencianas se siembra en mayo o junio, a
ser posible con luna menguante [25,28,31,331 En Rocafort (Valencia)
se siembra entre el 1 de mayo y el 30 de junio [25], mientras que en
municipios como Daimds (Valencial se hace el dia de San Pedro (29
de junio) [28] En La Manchuela albacetefia y en la Serrania de Cuenca
se sembraba un poco antes, en abril o mayo, entre San Jorge (23 de
abrill y la primera semana de mayo 16,571

Se redliza siembra directa, colocando dos o tres semillas por hoyo
[13,25,28,33]. Se hace un golpe de siembra cada 25-30 cm a cada
mitad del caballén, poniendo las semillas sin céscara lo mds juntas
posible y enterrandolas con el taldn del pie [25] En Rocafort se indica
que se puede plantar el cacahuete completo, con cascara, aplastan-
dola ligeramente para facilitar que germine el grano [25] En Abengibre
(Albacete), se marcaban con palos los sitios de siembra donde previa-
mente se habia abonado, y se echaban en el hoyo entre cuatro y seis
semillas, que fardaban unos ocho o diez dias en germinar, si apretaba
el calor; luego tocaba aclararlos [571.

Asociacion y rotacion de cultivos

En Alfaro (La Riojal, donde se cultivaba para consumo familiar, solian
sembrarse en los canteros de ofro cultivo de mayores dimensiones,
como el de patatas [23].



En Rocafort los agricultores consideran que para una produccion ép-
tima, que puede alcanzar los 5.000 kg/ha, es conveniente dlternarlo
con ofros cultivos por tiempo de entre dos y tres anos [251

Manejo del suelo y desherbado

La preparacion del suelo para la siembra es muy importante, ya que
se ha de consequir dejarlo muy suelto para que germine la semilla
primero y més tarde para recibir la flor que, una vez fecundada, busca
la tierra para enterrarse [331 A tal efecto se inventd en Valencia la bar-
queta, una herramienta de contorno semicircular, con varios cortantes,
que siegan de raiz las hierbas adventicias y deshacen los terrones
[33] En Abengibre, se araba el terreno en profundidad en enero y
se estfercolaba; de esta manera, la tierra cogia humedad o “jubo”
suficiente con las lluvias de primavera [571 En la Huerta de Valencia,
se preparaban los caballones antes de sembrar y cuando la planta
estaba en flor se volvia a acaballonar (631 Cada vez que llovia, en
La Manchuela se cavaba dlrededor para dar algo mas de tierra a la
planta, pero sin hacer montén [571

Como ya se ha indicado, la planta produce frutos hipogeos de modo
natural, aunque deben calzarse o enterrarse las flores para que se
produzca el fruto en mayor abundancia [3,13,23,301.

Como en este cultivo debe mantenerse el suelo en tempero (con
humedad suficiente) con riegos, es necesario el desherbado regular
[30,33] En la Huerta de Valencia se desherbaba sobre todo antes
de la siembra, y cuando la planta estaba en pleno crecimiento, en
verano [25]

Abonado y riego

En La Manchuela, se estercolaba el terreno antes del cultivo, en enero,
anadiendo estiércol de cerdo o de oveja en zanjas donde luego se
sembraria el cacahuete [57] En otros casos se recomiendad no abonar,
aprovechando los restos del cultivo anterior [331

En general se considera un cultivo de regadio, pero no de riego cons-
tante, puesto que no soporta el exceso de humedad [33] Normal-
mente se planta en zonas donde la planta puede tener siempre ase-
gurado el riego 28,301 En Vadlencia, aparte de los riegos de asiento
iniciales, el primer riego completo se da cuando la planta empieza
a florecer, a los 40-60 dias tras la siembra y germinacion [63]. De
esfa manera, se fuerza a que pase un poco de sed para provocar la
floracion temprana y que las flores aparezcan abajo, a poca distancia
del suelo, siendo més productivas que las flores altas [33] Luego se
dan dos riegos intermedios durante la fructificacion, y uno final, que
se calcula para que la tierra esté en sazdn, a fin de poder arrancar
facimente las matas para recolectar los cacahuetes 251 En total reci-
be cuatro o cinco riegos [33] También se cultiva en secano, en zonas
como el Vallés Oriental (Barcelonal y La Manchuela, pues se considera
una planta muy resistente (30,571

Plagas y enfermedades

Tradicionalmente como principales plagas se mencionaban los pulgo-
nes (Aphididael, el grillo topo [Gryllotalpa gryllotalpa (Linnaeus, 1758)],
las babosas y caracoles y, como enfermedad, la roya (Puccinia ara-
chidiis Speg) [411

El fruto ha de secarse bien antes de su adlmacenamiento o procesado, ya
que, de lo contrario, se contamina del hongo Aspergilus flavus Link 1451
Cosecha y conservacion

Los cacahuetes se cosechan hacia septiembre u octubre [16,28,32,45],
aungue suele haber agricultores que siembran més tarde y cosechan
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igualmente mdas adelante, hasta noviembre [25,28] En L'Horta Nord
se recolectaba a partir de la Virgen del Pilar (12 de octubre), cuando
las hojas de la planta empiezan a tornarse marrones o a ennegre-
cer [31,33] En esa misma comarca, en Rocafort, donde se ha podido
documentar con mads detalle el cultivo, la cosecha se hace entre me-
diados de octubre y finales de noviembre, tras notar que las matas
adquieren color paijizo al secarse; otro método paralelo consisfia en
arrancar de modo salteado algunas matas de los caballones, acome-
tiéndose ya la cosecha cuando se notaba que algunos de los caca-
huetes ya habian “grilado” o empezado a germinar, senal inequivoca
del momento 6ptimo del arranque de las plantas (631 En la localidad
dbacetense de Abengibre se recolectaba con las primeras heladas,
a finales de octubre o principios de noviembre, coincidiendo con la
recoleccion del azafran [571.

La recoleccion se redliza arrancando la mata, de cuya base cuelgan
los frutos, con aspecto arrosariado [33,62] Cada mata produce entre
15y 20 legumbres [471. Hay que seleccionar muy bien el momento de
recogerlos ya que no maduran todos a la vez; si se espera demasia-
do los més antiguos pueden germinar y, por el contrario, si se cose-
chan demasiado temprano los mds jovenes pueden estar inmaduros
y précticamente vacios [301.

La modalidad més tradicional de arranque en la zona valenciana es a
tirdn, para la cual se emplea una azada de ganchos, dando un golpe
hacia la base de la mata, tirando de esta, sacudiéndola suavemente
para que se desprenda de la tierra, y depositdndola sobre el caballdon
[63] De modo mas reciente, con ayuda mecanizada, el trabajo de la
azada se ha sustituido por una mula mecénica a la que se acopla
un cortante o fallant, que pasa bajo las matas, dejando el suelo muy
suelto y facilitando el arranque [631

La fase siguiente es el secado de la mata. Antiguamente se hacia
en la huerta valenciana dejandola en el mismo caballon durante al
menos diez dias de sol y viento, pero con el tiempo se ha hecho ne-
cesario protegerlas con mallas de pléstico para evitar la depredacion
por diversas aves que consumen los frutos, como urracas, estorninos
o cotorras asilvestradas [63]. Para esta fase se dejan las plantas sobre
el suelo, boca abajo —como en forma de tienda de campana-, en
grupos de entre cuatro y seis plantas [64] Como dlternativa se frasla-
dan las matas a umbrdculos, donde se secan con mayor seguridad
[25,63] En La Manchuela se dejaban secar primero en el campo y lue-
go se trasladaban a las casas, donde se dejaban cerca del “sagato”
o lumbre de lefia fina y sarmientos, para acabar de secarse; cuando
se consideraban suficientemente secas, se arrancaban las carruchas,
es decir, las legumbres del cacahuete, con su vaina [571

Cosechando cacahuete de secano en Abengibre (Albacete). Alonso Verde
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Tras este secado inicial, en los cultivos valencianos se procedia tradi-
cionalmente a espolsar el cacau, es decir, a sacudir la planta para se-
parar la fierra de la mata, y las legumbres de esta. Para ello se usaba
un cesto de mimbre fabricado especificamente para ello, golpeando
la mata de modo enérgico dentro del cesto [63] Alternativamente,
se usaban otras soluciones como el empleo de sillas de enea (Typha
ssp.), colocadas de forma opuesta y bien sujetas [63]

Una vez separadas las legumbres de la mata, los cacahuetes tienen
aon mucha humedad, por lo que antiguamente necesitaban exfen-
derse en el suelo en grandes superficies, usdndose para ello calles
y plazas de los pueblos [63] En Rocafort, para separar bien el ca-
cahuete de las impurezas (piedras, restos vegetdles, etc) habia unos
operarios especiadlizados, els tiradors a racd, que iban en pareja y
usaban un cedazo de piel con agujeros, habiéndolos de dos calibres;
mientras uno sostenia el cedazo, el otro lo llenaba a mano o con una
pala; luego se lanzaba el contenido al aire contra el viento, de modo
que por su mayor peso iban mas adelante los cacahuetes y alguna
piedra, quedando atrds las hojas secas, restos de cdscaras, etc. Se
comenta incluso que al lanzar los cacahuetes y restos de la recogida
se producia un sonido, de modo que los mejores tiradores llegaban a
producir una escala de sonidos, lo que se conocia como fer el pianet
(hacer el piano) (631

Finalmente, se dimacenaban en un lugar seco y fresco; en la comarca
valenciana de Camp de Toria se guardaban en sacos de pita (Agave
americana L) [45].

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Para guardar la simiente se seleccionaban los frutos de mejor aspecto
y que confenian mayor nimero de semillas [31] Los cacahuetes se
conservan enteros, rompiendo las vainas para sacar la semilla solo
unos dias antes de la siembra [33]

126 -

La huerta valenciana abastecia de semilla a otras zonas de cultivo,
como por ejemplo la comarca del Vallés Oriental, en donde la semilla
se renovaba anualmente, pero su origen era siempre valenciano (301

COMERCIALIZACION

Los cacahuetes se vendian tradicionalmente por las calles en carritos o
puestos ambulantes, e igualmente en los mercados fijos y en puestos
especidlizados de frutos secos, denomindndose cacauers o cacave-
ros a los vendedores en la Comunidad Valenciana (25,651

Tras la cosecha, en Valencia, los intermediarios representantes del la-
brador, conocidos como los corredores, acudian a las fincas al tiempo
que actuaban los tiradores separando los cacahuetes de las impure-
zas, y djustaban el precio de venta en funcion de las caracteristicas y
cdlidad del cacahuete. El corredor llevaba una muestra de esa partida,
con el posible precio pactado con el labrador, a los compradores fina-
les —~dmacenistas del cacahuete—, que ocupaban mesas pequenas
en la Lonja de Valencia [63], cuando este edificio se usaba an para
la actividad comercial, hasta mediados del siglo XX. Si habia trato, el
comprador pasaba por el pueblo a retirar por su cuenta el género, y
pagaba al labrador a través del corredor. En caso contrario, el labrador
guardaba la cosecha para intentar venderla mas adelante [63].

Il VARIEDADES TRADICIONALES

En la zona valenciana, donde més tradicion hay de su cultivo, existen
tres variedades cultivadas principales: del collaret o, por simplificacion,
collaret o de collaret, de fruto corto, con una o dos semilas por fruto, con
cubierta seminal o “piel” de color carneo, con nervios bien marcados (ver
ficha de variedad en este volumen); cacaua —en ocasiones escrifo caca-
hua-, de fruto grueso, con dos o tres semillas; y mord o moruna, de dos
semillas pero més gruesas, y “piel” de la semilla mas morada (43,661

Diversidad de colores, tamanios y formas en semillas de cuatro entradas (BGE045524, BGE045527, BGEO45796 y BGE047128) conservadas en el

CRF, INIA-CSIC



Existen diversas variantes de los nombres, como morrg o morrut para
la Gltima variedad citada. Otros trabajos recogen hasta cinco posibles
variedades cultivadas [28]: del terreno, con frutos largos y gruesos de
tres o cuatro cacahuetes, cultivindose tradicionalmente en la comarca
de La Safor (sureste de Vdlencial); collaret o tramusseres, ya indicados, y
reconocidos como los cacahuetes mds gustosos; morunes, ya indicadas
como mord 0 moruna; cacauot, correspondiente al citado como cacaua,
del que se indica que es sensible a varias enfermedades; y de Mallorca,
de frutos mads largos y gruesos que los del terreno (281 La denominada
de Madllorca coincidiria con las variedades conocidas como de Palma o
de Sa Pobla, y no parece tener diferencias importantes con la cacaua. En
la Vega Baja del Sequra (Alicante) se cultivaba tradicionalmente la planta
de fruto de dos granos [5], que correspondetia a la variedad collaret que
adn se mantiene en la provincia de Vadlencia.

En otras zonas se distinguen solo dos fipos, gordo y fino, como en El
Raso y Candeleda (Avila) [3] o las llamadas carruchas gordas y finas
en Abengibre [571

M REFERENCIAS HISTORICAS

Aungue su origen geogrdfico se suele situar en las laderas orientales
de los Andes entre el sur de Bolivia y el noroeste argentino, los restos
fosiles o arqueoldgicos mds antiguos se han encontrado en diversos
valles de la costa peruana, con una anfigiedad que llega a alcan-
zar los 6500 a. C, si bien son materiales en fase de domesticacion
[67,68] que fueron llevados dlli con anterioridad (431

Cuando los espanoles llegaron a América, ya se cultivaba en todo
Sudamérica, México y Caribe. Asi, a finales del siglo XV, Colén, en una
carta a los Reyes Catolicos en la que les describe los cultivos de los
indios americanos, dice "y asimismo el mani, que es fruta que debajo
de la tierra nace y es acd gran mantenimiento y en todo el ano lo
siembran y tienen sazon” 691

Posteriormente, en 1535, el cronista de Indias Ferndndez de Oviedo, en
el primer volumen de su Historia general y natural de las Indlias, la des-
cribe como “una fruta tienen los indios en esta Isla Espafiola, que lla-
man mani, la cual ellos siembran y cogen, y les es muy ordinaria planta
en sus huertos y heredades, y es famana como pifones con céscara,
y tiénenla ellos por sana; los cristianos poco caso hacen de ellg, si no
son algunos hombres bajos, o muchachos, y esclavos, o gente que
no perdona su gusto a cosa alguna. Es de mediocre sabor y de poca
substancia” [701 En el Gltimo cuarto del siglo XVI apenas era cono-
cida en Espaia, a tenor de la descripcion que de ella hace Nicolds
Monardes, “me enviaron del Per0 una fruta muy graciosa, que se cria
debajo de tierra (..), en la costa del rio Maranén, y no la hay en otra
parte de todas las Indias”. De ella afhade que es “muy hermosa de ver,
y muy sabrosa de comer”; “comiéndola parece que se comen avella-
nas”; “comese verde y seca, y lo mejor es fostarla”; “dase sobre mesa
como fruta de postre, porque enjuga mucho el estomago y lo deja con
contento: pero si se come mucho della da pesadumbre a la cabeza”.
A diferencia de lo que comentaba Fernéndez de Oviedo, parece que
los espanoles del PerG si que la apreciaban, pues comenta “es fruta
tenida en mucho ansi entre los indios como entre los espanoles” [711

A principios de siglo XVII, también lo menciona el Inca Garcilaso, con-
siderado el primer escritor hispano-incaico, quien indica que “semeja
mucho a la médula y en el gusto a las almendras; si se come crudo
ofende la cabeza y si es tostado es sabroso y provechoso; con miel
hacen de él muy buen turrdn y también sacan de él el inchi que es
muy lindo aceite para muchas enfermedades” (721

Los navegantes portugueses y espanoles lo llevaron al resto del mun-
do: Africa, India, Filipinas y China. Posteriormente, o bien con los escla-
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vos africanos, o bien desde México, llegd a Estados Unidos [371. Se
tiene constancia de su pronta introduccion en Filipinas en el siglo XVI
de mano de los espanoles y en ese mismo siglo también en Africa,
probablemente de mano de los portugueses vy relacionado con el
comercio de esclavos (721

Existen igualmente muchas referencias del cultivo y uso de la especie
por los sudamericanos guaranies y en las misiones jesuiticas que alli
se instalaron. Ya, Pero Herndindez, acompanante de Alvar NUnez de
Cabeza de Vaca en 1541 en su expedicion del rio de la Plata, sefa-
la que “los indios cultivaban mandioca y mandubies, que son como
avellanas, y de este fruto hay gran abundancia y siembran dos veces
al afo” [73] En el siglo XVII, Pedro Montenegro escribe en su Materia
Médica Misionera: herbolario guarani en 1710, “mandubi, es el nombre
que dan los guaranies a la planta que los espanoles dicen mani” y
describe tres clases. Ahade también que “el fruto es muy caliente y
amigo del estdmago”, que “fostado deseca menos y conforta el es-
témago”, pero que “si se comiere en abundancia... causa pesadez a
la cabeza”, asi como que “su aceite exprimido como el de almendras
sirve para comer y alumbrarse” [74]. Unos afos después, el también
jesuita misionero José Sanchez Labrador (1717-1798), atestigua que “el
cacahuete, conocido entre los guaranies como mandubi fambién fue
cultivado en las huertas de las misiones” [73]. Ahade que “es cosa
socorrida en estas Misiones para los pobres indios, porque con solo
cocerlos o asarlos, les es sustento muy loable”, que “tostado en el
horno y después en olla revuelto con unos (granos) de sal molida
muy bien removidas con ella, es muy loable y sano manjar, aunque
enciende y provoca la lujuria”. Habla también de sus propiedades
medicinales, pues dice que consumirlos tostados, molidos y elabora-
dos en “almendrado con azdcar” es una “sana cena para los asma-
ticos y tal vez para todos aquellos que padecen frialdad en el pecho
y estomago” y para “aquellos que padecen llagas en la vejiga y vias
porque a un tiempo sirve de sustento y medicina”. Sobre el uso de su
aceite dice que “destilado y con un poco de zumo de rdbano, restitu-
ye gran parte del oir a los sordos y resuelve notablemente el zumbido”
asi como que, mezclado con muy fuertes lejias, le da gran virtud de
enrubiar los cabellos sin que dafen la cabeza” [751

Otro notable jesuita de origen aleman, Florian Paucke, que pasé una
buena parte de su vida lentre 1749 y 1767) en las Misiones de esta
orden en el actual Paraguay, menciona al mani y nos dice que “no
puede ser comido crudo y sin preparacion como la avellana porque
tiene un gusto demasiado verdoso; por eso es preciso tostarlo prime-
ro en una estufa calentada”, asi como que “los espanoles lo comen
de buen grado con miel y fiene un sabor excelente”, que también
“suelen cubrirlos con azUcar y asi obtienen el sabor de almendras
tostadas”, que “se cortan como dmendras y se usan de igual forma
en las comidas y pastas” y que “se hace también buen aceite de
ellos”. Comenta igudlmente que entre los portugueses ocurren gran-
des enganos con estas Erdndsse (nueces de tierral, pues “como son
tan aceitosas ellos hacen una mezcolanza de cacao en el chocolate”
y que “también las tuestan como el café” y que “tiene que tener un
paladar muy vivo quien no resulte engafado por ello”. Sobre el cultivo
cuenta que “se plantan a cordel en la tierra, pero el terreno debe
ser suelto y no demasiado gordo... Si se quiere aumentar en la tierra
estas avellanas, se cubren entonces con tierra los ramitos producidos,
dejandose Unicamente libres el corazon o el centro de esta mata; las
avellanas se aumentardn fuertemente de este modo en la tierra” [761

Una vez disueltas las Misiones jesuiticas en Sudamérica por Orden
Vaticana, de vuelta a Roma los jesuitas Gilii y Xudrez (1789) lo culti-
varon en una especie de pequeno jardin botdnico que crearon en
la propia Ciudad del Vaticano. Dan detadlles sobre la morfologia de la
planta y sobre cudles son las condiciones éptimas para su cultivo, y
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expresan su admiracion por este curioso “fruto americano” del que
comentan sus propiedades dlimenticias y medicinales, atribuyéndolas
a sus aceites, asi como diversas experiencias culinarias realizadas en
Roma al cocinarlo con pastas, chocolate y dulces [771

Y es que su difusion en Europa no se produjo hasta el siglo XVIIl vy,
de hecho, incluso en Espana no hay referencias de su cultivo hasta
el reinado de Carlos llI. Esta planta recibié un impulso a partir de la
actividad desarrollada desde el Jardin Boténico valenciano de Pucol,
donde debié de llegar en forno a 1770 desde México [78] Como
cuenta el botdnico Antonio José Cavanilles a principios del XIX, gra-
cias a los primeros ensayos formales de su cultivo como oleaginosa,
redlizado entre otros por el candnigo valenciano Francisco Tabares de
Ulloa y a su empefio por difundirlo, el cacahuete empezd a tener una
importancia econdmica creciente en La Huerta de Valencia. Alli se
hicieron incluso ensayos de exfraccion de aceite, estimulados por el
déficit de produccion de aceite de oliva que se observaba en aquella
época. Fruto de las semillas cosechadas por el Sr. Tabares y por su
recomendacion de ensayar el cultivo en ofros lugares de Espana, el
propio Cavanilles tuvo bastante éxito, logrando un rendimiento econd-
mico similar al del maiz y judias. Su ensayo del que da datos muy de-
tallados del diseno de la experiencia, se realizd en una finca agricola
del Duque del Infantado en Chamartin, Madrid (791

Il VALORACION

El uso principal del cacahuete, el alimentario, se mantiene completa-
mente vigente en nuestro pdis y se puede encontrar en todos los su-
permercados para su empleo como fruto seco de aperitivo, asi como
para reposteria (turrones, efc) [33] El consumo en 2020 alcanzé 0,3 kg
por habitante y afio [80], por lo que, teniendo en cuenta lo producido en
Espana [40], fue necesario importar mas del 90% de lo consumido (661

En cuanto al cultivo, su superficie ha ido descendiendo de forma pau-
latina desde el maximo de 9500 ha (en su inmensa mayoria en la
provincia de Valencia) alcanzadas en 1935 hasta casi desaparecer de
las estadisticas en 2010, con un ligero repunte en 2012 hasta las 1200
ha con la introduccion del cultivo en Extremadura, para sequir dismi-
nuyendo hasta las 239 ha de 2019, solo un 2% de aquél méximo de
1935 [40,61,811

Como ya se ha comentado a lo largo de esta ficha, desde su implan-
tacién en Espana a finales del siglo XVIII, Valencia ha sido la provincia
espanola con una mayor superficie de cultivo [581 La proporcién de
su superficie respecto a la total ha ido disminuyendo desde un 97%
en 1930 al 70% en 1990 [40,61,81] hasta llegar en los Gltimos anos a
desaparecer de las estadisticas oficiales [401

El cacahuete es sin duda un ejemplo peculiar de una planta cultivada
que fue importante en un pasado reciente, pero muy localizada geogré-
ficamente, que, aunque se instald de modo mds o menos localizado en
ofras regiones cdlidas con clima mediterrdneo —incluso en zonas con-
tinentales, aprovechando enclaves térmicamente favorecidos—, nunca
legd a extenderse demasiado fuera de Valencia. Alll, alcanzd sus méixi-
mas cotas en el primer cuarto del siglo XX, al utilizarse como planta olea-
ginosa, surtiéndose ya entonces parte del mercado de importaciones
de otros pdises, ante la fuerte demanda de consumo [54,55]; la impor-
tacion era mds relevante en verano, cuando los precios del cacahuete
local, proveniente de la cosecha almacenada del ano anterior, eran més
elevados [54] Este uso de dlta rentabiidad econdmica se abandond
drdsticamente a partir de 1926 al decretarse medidas proteccionistas
del aceite de oliva que conllevaron la prohibicidn de importacion de se-
millas oleaginosas de cualquier especie diferente al olivo, lo que arruind
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ad las empresas aceiteras valencianas [54,551 Incluso en la década de
1930 llegd a prohibirse la venta y consumo en Espana del aceite de
cacahuete [54] En esa época, el cultivo del cacahuete valenciano habia
generado ya todo un grupo de ingenios agricolas y de técnicas tradicio-
nales de cultivo que han ido desapareciendo con el tiempo. El cultivo se
mantuvo con extensiones moderadas para el consumo nacional de la
semilla, extinguiéndose progresivamente a partir de la década de 1960,
y quedando reducido de modo casi testimonial a los huertos domés-
ticos y a pequenas explotaciones locales [33,661 La estrecha relacion
entre el cultivo local en la zona valenciana y sus usos tradicionales —en
especial su consumo como adpetitivo, muy arrcigado socidlmente— ha-
cen que el cacahuete sea una especie susceptible de ser potenciada en
la economia agraria [33], para lo que los conocimientos etnobotdnicos
sobre sus usos y cultivo pueden ser de especial utiidad.

Il OBSERVACIONES

En generadl, los cacahuetes que se ponen como aperitivo en los bares,
si vienen con la vaina completa (fostados con sall, suelen corresponder
a la variedad del collaret, que ahora se cultiva extensivamente en EE.
UU., pdises centroafricanos y China, de donde se importa mayorita-
riamente (661

Las semillas de cacahuete destacan por su composicion proteica (25%),
lipidica (en torno al 50%) y la importancia de sus dcidos grasos, entre
los que se encuentran algunos insaturados [82] Contienen también
compuestos activos como flavonoides, dcidos fendlicos, fitosteroles,
dlcaloides y estibenos que han demostrado tener efectos terapéu-
ticos sobre la salud humana, interesantes por su poder antioxidante,
antibacteriano, antifdngico y antinflamatorio [831
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Ceratonia siliqua 1.

Emilio Laguna

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: algarrobo (AN, AR, CM, CN, EX, MC, VC), dlgarrobero (CN,
VC), dlgarrober (MC), algarrobera (VC), garrobo (MCJ; farrobero, farrobo,
ferrobero (CN); garrofera, garrofero (MCJ; pan de san Juan (AN). £/ fruto:
dlgarroba (AN, AR, CM, CN, EX, MC, VC), garroba (AN); farroba (CN);
garrofa (MC) [1-331

Catalan: garrofer (CT, VC), garrover (1B, VC), garrofera (VC). E fruto: ga-
rrofa (CT, VC), garrova (1B [2,7,18,29,34-501

M DESCRIPCION

Arbol hasta de 8 m, con tronco sinuoso, perennifolio, tricico, pues hay
individuos con flores femeninas, individuos con flores masculinas, e in-
dividuos con flores hermafroditas. Hojas en disposicion dlterna, com-
puestas hasta por diez foliolos de 1-6 x 1-4 c¢m, coriGceos. Inflores-
cencia con flores masculinas, femeninas o hermafroditas, en racimos
que crecen en las ramas viejas. Flores con perianto vestigial, en gene-
ral con cinco estambres y con un ovario fusiforme, las hermafroditas,
masculinas y femeninas respectivamente. Fruto de 5-20 x 1-2 cm,
alargado, eliptico, aplanado, de color pardo oscuro brillante, con entre
1-15 semillas de 10 x 7 mm, de tamano homogéneo, elipsoidales, de
color castano claro.

Detalle de flores femeninas lizquierda) y masculinas (derechal.

Emilio Laguna

Familia: Leguminosae (FabaceaeJ

algarrobo, garrofer

USOS PRINCIPALES
" N

- = B

M INTRODUCCION

El lugar de origen y domesticacion del algarrobo sigue siendo objeto de
debate. Algunos autores sostienen que la domesticacion se produjo en
la regién de Oriente Proximo, Arabia y el Cuerno de Africa, donde existe
adem@s otra especie del mismo género (C. oreothauma Hillc., G.P. Lewis
& Verdc), y de ahi paso dl resto de la cuenca mediterrdnea [51,521 Sin
embargo, existen evidencias de que C. siliqua formd parte de la flora
silvestre de Europa occidental en la época preglacial [53]y los resultados
de estudios genéticos recientes avalan la existencia de sitios mltiples de
domesticacion en diversos puntos de toda la cuenca mediterrdnea [541

Espana se encuentra entre los principales productores mundicles de
adlgarrobas junto a paises como Portugdl, ltdlia y Marruecos 55,561
En 2018, se produjeron en nuestro pais poco més de 53.000 t, en
una superficie de casi 40.000 ha sobre todo en Baleares, Cataluna y
Comunidad Valenciana [571

Es un arbol muy adaptado a regiones aridas, folerante a la salinidad y a
la cdliza pero sensible al encharcamiento, y por fanto sus dreas de cul-
tivo en Espana se sitGan en la franja costera mediterranea (581 Como
especie silvestre o asilvestrada, es también uno de los principales cons-
tituyentes de una de las formaciones vegetales del monte mediterra-
neo de zonas bajas y termicas, la denominada Oleo-Ceratonion 1561

Su larga historia de cultivo ha originado un gran nimero de varieda-
des que difieren en hdbitat, vigor, tamano de la algarroba, rendimien-
to en semilla, productividad y resistencia a plagas y enfermedades. La
mayoria de estos cultivares son de origen desconocido y representan
el germoplasma propio de cada regidn y, en generdl, presentan un
alto contenido en pulpa y bajo rendimiento en semilla [561

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

El consumo humano del fruto del dlgarrobo se ha mencionado
en diferenfes regiones espanolas, pero sobre todo en Andalucia

Autores: Juan Antonio Latorre y Javier Tardio
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[4,5,9,19,24,31,59], Comunidad Valenciana [18,29,44,50,60,611 y Balea-
res [35,46], aunque también existen citas de Catalufa [45], Murcia [17],
Castilla-La Mancha [8], Extremadura [32] y Canarias [62], en algunos
casos fraidas desde otras regiones. Las algarrobas se han consumido
crudas [32,35,46], cocidas [46] o en forma de harina [17,45,46,621

Su uso como dlimento ha fenido mucha importancia, especialmente
en épocas de hambruna, como la que sobrevino después de la Gue-
rra Civil [4,5,8,9,19,46,601. Tanto fue asi que en Mallorca dicen que en-
traba dentro de la “cartilla de racionamiento” [46] En estos periodos
se llegd a aumentar mucho su consumo [21,29,35,501 no solo debido
a la escasez de alimentos sino también a su valor nutritivo [18]y a su
agradable sabor dulce ampliamente aceptado [4,18,24,31,59,61 1

La harina de dlgarroba, elaborada a partir de la legumbre madura
seca sin semillas, ha sido utilizada para hacer pan [35] o incluso gofio
en Gran Canaria [62], aunque lo mads extendido ha sido su uso como
ingrediente de diversos platos dulces y reposteria [5,18,28,46,49,61,631
Con esta harina, mezclada con la de trigo, se han preparado galletas
[46,49,63], tortas de pan [18,35,46], gelatinas [5], mermeladas [5], fla-
nes [18,46,501 y pasteles [46,61,631.

Bebidas alcohélicas

En Mallorca, las algarrobas se han empleado en la elaboracion de
varias bebidas alcohdlicas tipicas de la isla, como el ron Amazonas, el
palo mallorquin o el aguardiente de hierbas; a veces también afadian
algarrobas verdes u hojas de algarrobo en estos licores [461

Bebidas no alcohdlicas

Principalmente durante las épocas de escasez, con la harina de sus fru-
tos y una pequena cantidad de cacao se preparaban sucedé@neos de

Algarrobas maduras y semilas (garrofin). Almudena Lazaro

Uso de las hojas de dlgarrobo como conservante de las aceitunas.

Emilio Laguna
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chocolate que tenian un sabor muy especial [18,24,29,32,44,46,63,64].
Durante el siglo XX, una de las actividades llevadas a cabo por los
hermanos del Eremitorio de la Luz, en Murcia, era la fabricaciéon de
un chocolate con dlgarrobas, el llamado "chocolate de los pobres”,
sabroso y muy popular en la huerta murciana [651

También se ha usado para preparar suceddneos del café, cocien-
do la dlgarroba [2,5,17,24,461 o cociendo el fruto sin las semillas [191
En Segovig, la harina de algarroba (que alli denominan garrofal y la
malta (cebada germinada y tostadal se usaban como aditivos en la
preparacién de la bebida de achicoria (661

Condimentos y conservantes

Sus hojas y ramas se han usado como conservante [29], anadidas
especialmente en el dlino o adobo de aceitunas y en otros encurti-
dos para que no se ablanden [2,42,46,50,601 A veces se ha espe-
cificado que las hojas sean de garrofero macho [671 El adobo de
las aceitunas requeria ademds el uso de otras especies aromadticas
que actuaban también como condimento, como es el caso de las
hojas del naranjo o del limonero, el tomillo (Thymus vulgaris L) o
la hierba de olivas [Satureja innota (Pau) Font Quer] [29], pudiendo
llegar a formulas mas complejas con hasta diecinueve ingredientes
[46]

También se utilizan sus hojas para la conservacion de los higos secos
[46].

Azicares y edulcorantes

Una delas principales caracteristicas por la cual la pulpa de la algarroba
goza de un alfo nivel de aceptacion es su dulzor [8,18,21,24,45,46,681
Por ello, cociendo el fruto sin semillas [5,19] se elaboraba melaza
[5,19,29,46] como sustitutiva del azicar [5,19,29,32], que tenia una
coloracion ligeramente oscura con tonalidades rojas y que, para blan-
quearla, se mezclaba con cal de hueso [461.

Golosinas y masticatorias

Las algarrobas se han utiizado tradicionalmente a modo de golosi-
nas para dar a los ninos por su sabor dulce [8,21,24,28,45,46,60] y se
vendian en las tiendas de dlimentacion (29,621 y de golosinas, como
los arropieros cordobeses [5,19] En épocas de escasez, este consu-
mo estaba bastante generalizado, fomdndolas también los nifios de
familias sin problemas econdmicos [311.

ALMENTACION ANIMAL

Pienso

El uso de sus frutos como alimento para el ganado ha sido frecuente
en muchas regiones, como Andalucia [3,4,9,23,31,59,69], Comunidad
Valenciana [29,44,50,51,60,61,63], Cataluna [45,47], Baleares [35,46],
Murcia [17], Castilla-La Mancha [2,13], Extremadura [32] y Canarias
[14,62], aunque en algunos casos se fraian de fuera [31,32,47], a tra-
vés de cooperativas comarcales 1471

Se ha utilizado como dlimento de cabras [24,31,35,70], ovejas [31,47],
vacas [47,63], cerdos [14,21,31,51,70], conejos [48], pero sobre todo de
caballerias [2,14,18,24,29,34-36,45,47,60,63,64], tanto burros (24,29,
34,601, como mulos 14,601 y caballos [2,29,36,45,60,62-64], sobre
todo en los dias de trabajo mas pesado (18,311

Las algarrobas se han incorporado al pienso de los animales trocea-
das, picadas [24] y en forma de harina mezclandose con los ofros
componentes del pienso [29] Independientemente de la forma en



que se incorpore al pienso, se suelen eliminar las semillas (46] ya que
los animales son incapaces de digerirlas [291.

MEDICINA

Sistema circulatorio

El aceite de freir las algarrobas, desmenuzadas [47] o machacadas
[28], se ha utilizado contra las hemorroides [28,47,671. En Gatova (Va-
lencia) cuentan que habia que frelr a fuego lento dos algarrobas ver-
des de tamano medio, troceadas y sin semillas, en un cuarto de litro
de aceite de oliva virgen durante dos o tres minutos; se dejaba enfriar,
se colaba y el aceite se envasaba en recipientes herméticos de vidrio
que se guardaban en la oscuridad. Para tratar las hemorroides, habia
que aplicar sobre la zona afectada una gasa mojada en este aceite
tres veces al dia, durante diez dias sequidos [67] En la provincia de
Jaén empleaban un procedimiento mdgico para curar las hemorroi-
des que consistia en llevar unas algarrobas en una bolsita colgada
en el cuello [3].

Al menos en Valencia, la algarroba verde se usaba para cortar las
hemorragias de las heridas [7].

Sistema digestivo

El uso medicinal mas extendido del algarrobo has sido como an-
tidiarreico  12,3,7,18,22,28,29,33,40,46,47,50,71-73]. La forma de
aplicacién mas habitual era el consumo directo de la algarroba
seca [1,18,22,28,33], aunque también se empleaba su cocimiento
[29,33,40,46,71], tomando dicha tisana entre dos v tres veces al dia
[291. Esta decoccidn se elaboraba a veces con una mezcla de algarro-
bas con otras plantas, como en Lanjardn (Granadal), donde las hervian
junto con zanahorias y corteza de encina [33], o en Arta (Mallorcal,
donde las cocian con las raices de grama [Cynodon dactylon (L) Pers.]
y de gatuia (Ononis spinosa L) y luego endulzaban con azdcar [46]
En ofras ocasiones se utiizaba la harina de la algarroba seca, tanto
en adultos [2,3,47,73] como en ninos, para los que en la Comunidad
Valenciana se hacian tortitas con dicha harina [2] o bien, una papilla
elaborada mezclando la harina con agua de arroz, que les daban a
ninos y lactantes cuatro veces al dia durante tres dias sequidos [671. La
importancia de su uso como antidiarreico ha sido tal, que era frecuen-
te que su harina se vendiese en las farmacias con esta indicacion
terapéutica (18,481

Aunque con una frecuencia mucho menor, en Murcia se ha citado
su uso para tratar el estrefimiento [2,17], usando el cocimiento a fue-
go lento de los frutos troceados frescos. Alli dicen que las algarrobas
frescas son laxantes mientras que la harina seca es antidiarreica [2]
También se usa como laxante el cocimiento de sus semillas (2,161

Ademds, la decoccién de algarrobas también ha sido utilizada tépica-
mente en Almeria para la cura de fisuras anales practicando lavados
diarios en la zona afectada [241

Otras aplicaciones medicinales menos comunes del algarrobo son
masticar las algarrobas junfo con otras plantas para tratar la halitosis
[1], tomar el cocimiento de las semillas como anfiemético infantil y en
regimenes de adelgazamiento [16] o hacer enjuagues bucdles de la
decoccion de su corteza, manteniendo sorbos del liquido aon templa-
do en la boca hasta que se calme el dolor de muelas [24],

Sistema respiratorio

La dlgarroba se ha empleado con frecuencia como remedio contra
problemas respiratorios, como catarros, resfriados bronquiales y tos
[2,16-18,24,29,45,46,49,501
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Como remedio anticatarral, se ha usado como Unico ingrediente de
las tisanas [29,45] o bien en mezclas con otras especies, como en
la isla de Mallorca, donde podian usar hoja de eucdlipto (Eucalyptus
globulus Labill), de pino (Pinus sp. pl.), higos (Ficus carica L), corteza
de limén y romero (Rosmarinus officinalis L); a veces se hacia un vino
medicinal, redlizando el cocimiento en vino en lugar de en agua (461
También en Castellén preparaban un jarabe anticatarral cociendo al-
garrobas, higos y cdscara de amendras [29]1y en Albaida (Valencial,
ademas de las algarrobas picadas vy los higos secos, se anadia al co-
cimiento arroz, un cacahuete y una camisa de serpiente y, finalmente,
se endulzaba con una cucharada de miel [181.

Contra la fos, en la comarca del Cabo de Gata (Almerial, elabora-
ban un jarabe con una receta muy similar a la anterior, a la que se
anadian ofras hierbas silvestres y flor de olivo [24]. La algarroba, en
mezcla con otros ingredientes, se ha usado igualmente para elaborar
jarabes contra la tos al menos en Mallorca [46], Ibiza [49], Valencia [50]
y Murcia 2,161

Piel y tejido subcutaneo

Un uso también muy extendido ha sido para eliminar verrugas [2,10,17,35,
46,47,49,50,60,64,671. Para ello, se aplicaba el jugo de la algarroba tier-
na sobre la piel [2,35,46,47,49,50,671 o directamente se restregaba con
ella para hacerlas desaparecer [10,17,60,641. Aungue con mucha menor
frecuencia, se han usado sus hojas para este mismo fin, en Murcia y
Lérida [16,43] En Ibiza, usaban también un remedio magico para eliminar
la verruga; para ello habia que forar una dlgarroba verde a la que habia
que untar con la sangre de la verruga y a continuacion enterrarla; cuando
se hubiera podrido la dlgarroba, la verruga se habria quitado (491

La savia de aspecto lechoso que surge tras cortar el fruto verde se ha
utilizado como hidratante de la piel en la Ribera Alta valenciana [40]

Cabras comiendo dlgarrobas en Valle Crispin (Tenerife). Antonio Perdomo



Inventario Espaiol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad Agricola

o como cdllicida aplicindola sobre el callo, en el norte de la provincia
[67]. Como callicida, concretfamente contra los ojos de gallo, se ha em-
pleado igualmente en Mallorca [461

En la Ribera Alta valenciana se ha usado también como callicida, asi
como para inflamaciones de la piel o piel seca, un ungiento que se
elabora friendo en aceite de oliva nueve semillas (garrofin), tres hojas
de hiedra (Hedera helix L) y unos granos de granada amarga (Punica
granatum L) hasta que estos presenten una coloracion dorada; des-
pués se anade cera virgen y se cuela, para, tras dejar enfriar unos
minutos, anadir zumo de limon [401.

En Anddjar (Jaén), decian que aplicando un pano impregnado en la
decoccion de las algarrobas se curan los sabanones [31
Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Puntuclmente se ha empleado contra el herpes, cortando los frutos
verdes y frotndolos sobre las zonas afectadas varias veces al dia [291

VETERINARIA

Sistema digestivo

Al igual que con las personas, el fruto se ha usado para cortar la
diarrea del ganado [29,46-48]. El efecto se atribuia tanto al consumo
directo de la algarroba troceada [47] o de su harina [29,47], sola o
mezclada con salvado de trigo [47], como dando de beber al animal
el macerado 1291 o de la decoccion del fruto [471

El consumo habitual de adlgarrobas o de la harina por los animales se
consideraba preventivo contra las diarreas [47] En el caso de los co-
nejos, cuando se dlimentaban con mucho forraje verde, se les daba
también algarrobas troceadas sin las semillas para este mismo fin [481.

Concepcidn, gestacion y parto

En lbiza, debido al cardcter nutritivo del fruto, a las cabras que esta-
ban criando se les afadian unos punados al dlimento habitual [49]

USO TOXICO Y NOCIVO

Trampas atrayentes

En las islas Baleares se utilizd el zumo de algarroba verde para hacer
liga (sustancia pegajosal para capturar pdjaros vivos [351.

Toxicas para humanos o animales

En la comarca gerundense del Alt Empordd, se comentaba que la
gente que abusaba de comer algarrobas en tiempos de guerra y pos-

Instrumentos musicales fabricados con madera de algarrobo

en Valencia. Emilio Laguna
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guerra de mayores eran diabéticos [451 En Ciudad Real se considera
que hay que moderar su consumo porgue estrinen mucho [81

En Castellon, en las poblaciones donde los animales (burros, mulos)
se dimentaban de algarrobas o garrofas, se daban casos en que
se quedaba retenidas en el esdfago del animal (engarrofar, lo que
producia una irritacién de este drgano con violentos vémitos por la
nariz. El Gnico modo de expulsar o hacer tragar la algarroba, era bajar
la cabeza del animal hasta que tocara el suelo [291

USO COMBUSTIBLE

Leias

Su madera se ha utiizado como lefa [46], especialmente los restos
de poda (601

Carbén

Hasta el siglo pasado en las zonas de Alicante y Murcia se hacia car-
bon con la madera de cultivos de secano tradicional; el mejor carbon
era el de olivo, aunque se mezclaba con el de dlgarrobo y admendro
[15,601] Este carbdn se vendia en las ciudades o a las famiias més
pudientes [15]

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmética, perfumeria y limpieza

Como usos muy locdlizados en Mallorca se han empleado las se-
milas para hacer una pasta de dientes que impida la formacion de
sarro y mantenga los dienfes sanos, y también para hacer colonia [46].

Sustancias tintéreas y pinturas

En Madllorca se ha utilizado el fruto para tefir [46]

Herramientas y utensilios

En Canarias, con el fin de evitar la putrefaccion por contacto del agua
de mar y para dar mayor resistencia y durabilidad a los hilos de lino
que empleaban para pescar, estos se frotaban con la corteza [12] o
con las vainas tiernas del fruto [14].

Debido a las caracteristicas de dureza y uniformidad de masa de las
semillas de la adlgarroba, estas han sido utilizadas en tfoda la zona
del Mediterrdneo como una medida de peso, llamada quilate, usada
para medir el peso de piedras y metales preciosos [611y fambién para
la elaboracién de rosarios (491

Mobiliario y enseres domésticos
Su madera es dura y muy apreciada [60] y se ha utilizado al menos
en Mallorca para la fabricacion de sillas (461

Otros usos industriales y artesanales

En Cdceres, las semilas de algarrobo, debido a su gran dureza, se
han utilizado en las fabricas de harinas para evitar saturaciones, des-
hacer grumos o evitar atascos, haciendo que las harinas no se apel-
mazaran [32]

USOS MEDIOAMBIENTALES

injerto

Dentro de su drea de distribucion en Espana, en muchas zonas, es-
pecidimente en Andalucia, existen numerosos ejemplares silvestres
o asilvestrados procedentes de su dispersion natural por semilla. La



mayoria de estos drboles han sido aprovechados como patrdn de
injerfo, para injertar sobre ellos variedades con mayor contenido en
pulpa y para eliminar asi los @rboles macho improductivos (56,741

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

Desde hace siglos el algarrobo ha sido un elemento de gran valor
paisajistico y ornamental. En estas Oltimas décadas se ha utilizado
en jardineria, a veces trasplantando ejemplares centenarios, ya que
es un arbol de porte muy estético, perenne y que requiere de pocos
cuidados [581

En la Espana mediterrdnea, su sombra es una de las mds apreciadas
para protegerse del sol y del calor [18], por lo que se ha utilizado como
elemento de jardineria no solo en exteriores sino también en terrazas
interiores y de mercados [581

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Literatura oral popular

Dada su importancia cultural, existe una gran diversidad de dichos
sobre esta especie. Algunos estdn relacionados con el consumo de
las algarrobas en las épocas de escasez y hambruna, como este re-
cogido en Mallorca: ja o diré el qui serd viu / lo que patien els pobres /
se vivien de garroves / per arribar a s’estiu lya lo dird quien sobreviva
/ 1o que sufren los pobres / que viven de dlgarrobas / para llegar al
verano) [46] Otros dichos estdn relacionados con las caracteristicas
de la especie y de su habitat. Por ejemplo, por su poca resistencia
al frio, en las comarcas centrales valencianas dicen que el garrofer
vol veure la mar el algarrobo quiere ver el mar) [501 Refiriéndose a la
particularidad de que el algarrobo presenta frutos durante todo el ano
en diferentes estados de crecimiento, en Mallorca dicen bon arbre és
es garrover, que & garroves tot I'any, que quan cullen ses d’enguany,
ja 1é ses de I"any qui ve (buen arbol es el algarrobo, que tiene algarro-
bas todo el ano, que cuando coges las de este ano, ya tienes las del
ano que viene) [46] o este otro de Ibiza: quin bon arbre és es garrover
/ que enguany li coim sa fruita / i ja & sa de I'any que ve (qué buen
arbol es el algarrobo / que este ano le cogi su fruto / y ya tiene el del
ano que viene) [49] Pero fambién existen dichos sobre otros temas
como el recogido en las zonas rurales de Mallorca, donde si alguien
te dice fe cauen ses garroves [te caen las algarrobas), quiere decir que
no te enferas (461

Alucindgenas, narcéticas y fumatorias
En épocas en que el tabaco escaseaba, el fruto molido y mezclado
con tabaco se utilizaba para aromatizarlo [501

Arboles o arbustos singulares

El algarrobo es un arbol longevo. En la Espafia mediterrénea se pue-
den encontrar algunos ejemplares que, por su tamano o edad, se
consideran arboles singulares o monumentales, algunos de ellos en la
Comunidad Valenciana [501 EI mas antiguo, con una edad estimada
en 800 anos, se encuentra en L'Alfas del Pi, en Alicante [751

ECOLOGIA

Diferenciacion y ciclos biologicos

Dado que es una planta trioica [68], solo los individuos funcionalmente
femeninos van a dar frutos. Asj, el llamado algarrobo macho (garrofer
mascle) [45], denominado garrofer judio, badoc, borrell y borrer en
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las zonas valenciano parlantes [50], presenta solo flores masculinas y
no da cosecha, por lo que habituaimente se han arrancado [45] Sin
embargo, a veces se dejaban algunos para favorecer la polinizacion
y, como se verd, también era frecuente injertar algunas ramas de ma-
chos en algunos de los arboles hembra de las plantaciones (18,581

Habitat

En algunas regiones, como Andalucia, predominan los algarrobos sil-
vestres o asilvestrados, arboles provenientes de semilla que se han
diseminado de una forma més o menos natural [74] En esta region
se pueden encontrar ejemplares situados a més de 1000 m de altitud
y a mas de 100 km de la costa, aunque siempre en las laderas mads

Algarrobos en el convento franciscano de Befancuria (Fuerfeventural. Anfonio Perdomo

Ejemplares de algarrobos silvestres en Peniscola (Castellon). Emilio Laguna
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cdlidas y nunca como especie predominante. Sin embargo, en Catalu-
fia, Comunidad Valenciana y Baleares llega solo hasta los 500 m de
dltitud y no se aparta mas de 40-50 km de la costa [74].

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

Dada la ausencia de referencias bibliograficas que recopilen conoci-
mientos tradicionales sobre el manejo de esta importante especie que
se puedan considerar etnogrdficas de una determinada regién espa-
fola, se ha optado por incluir también algunas referencias indirectas a
su manejo y cultivo en Espana en general.

RECOLECCION SIIVESTRE

Como ya se ha apuntado, se pueden encontrar con frecuencia ejem-
plares de dlgarrobo silvestre o asilvestrado en los bosques mediterra-
neos mas térmicos [56,74,76]. Aunque no tenemos claras referencias
etnogrdficas primarias de su uso, sabemos que sus frutos se han
recolectado y aprovechado de la misma forma que los procedentes
de los ejemplares cultivados, al menos en Andalucia [56]

CULTIVO

Se ha cultivado tradicionalmente en las comarcas espanolas con cli-
ma mds suave, especiadmente en aquellas cercanas al Mediterrd-
neo, como Baleares [77,78], Catalufia (sobre todo en la provincia de
Tarragonal [58,63,77,78] y la Comunidad Valenciana (sobre todo en
Valencia y Castellon) [51,58,63,77,781 y, aunque con una extension
mucho menor, también en Murcia [58,78], Andalucia [58,74,78] y Ca-
narias (781,

Su resistencia a la sequia y a los suelos cdlizos y algo salinos, ha
hecho que los agricultores cultivaran el algarrobo para aprovechar
los terrenos mds pobres y de secano especialmente poco apropiados
para otros cultivos [17], aungue siempre en zonas cdlidas y soleadas,
por su gran sensibilidad al frio [51,58,791

En una gran parte de Espafa, su culfivo es claramente marginal y

abundan las plantaciones semiabandonadas o abandonadas en las
que predominan los drboles sueltos y mal cuidados [58]
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Siembra o plantacion

Su cultivo puede redlizarse mediante reproduccion vegetativa con es-
tacas y acodos o por semillas, obteniéndose una planta nueva que
posteriormente se injerta con variedades comerciales [511

Cuando se optaba por la siembra, se buscaba un sitio dbrigado para
el semillero [63]. La mejor época para la siembra son los meses de
marzo o abril, pues la germinacion y nascencia de las plantulas se
ve favorecida por la temperatura y la humedad [771 A los dos o tres
anos, se sacaban las plantas con el cepelldn y se llevaban a las zan-
jas, cubriendo las raices con una mezcla de tierra buena y estiércol
[63] En otfros casos se sacaban los drboles, ya injertados, con unos
cinco anos [771

La plantacion de las estacas o ramas de dlgarrobo en zanjas u hoyos
se redlizaba cuando la temperatura bajaba de 10°C y cuando las
lluvias de otono le daban suficiente humedad al terreno, lo que solia
suceder en noviembre o diciembre [63].

Aunque modernamente (desde finales del siglo pasadol se ha inten-
tado reducir los marcos de plantacion con el fin de obtener drboles
mds pequenos y rentables, las plantaciones de algarrobo se han rea-
lizado tradicionalmente en Espana empleando marcos muy amplios,
que variaban desde los 15 x 15 a los 20 x 20 m, por lo que los arbo-
les alcanzaban un gran tamafo [771 Como se ha cultivado también
mucho en laderas, las plantaciones se hacian en filas que seguian
las curvas de nivel en los bancales y terrazas, quedando en general
plantaciones mas irregulares [581.

Asociacion y rotacion de cultivos

Antes se recomendaba la asociacidon de cultivo, y ain hoy pueden
encontrarse en explotacion algunas asociaciones de algarrobo con
almendro o incluso con melocotoneros [58].

Manejo del suelo y desherbado

Aunqgue es un cultivo muy austero, responde muy bien a laboreos
poco profundos con gradas o punzones, con el fin de aumentar la
retencion temporal del agua de lluvia y su infiltracion superficial, y al
mismo tiempo minimizar la escorrentia y ofras pérdidas. Tradicional-

Parcela de algarrobos en Buol (Valencia) con suelo labrado. Emilio Laguna



mente era frecuente dar entre tres y cinco pases de grada anuadles,
unos en otono y ofros en primavera, aunque actudlmente se consi-
deran suficientes solo dos o tres pases superficiales, uno inmediata-
mente después de la recoleccion, en otono, para optimizar la perco-
lacién de las lluvias de otofo, ofro en primavera para aprovechar las
aguas de abril o mayo si estas se producen y, a veces un tercer pase
al comenzar la madurez del fruto [58,771

Poda y entutorado

Como en todos los arboles frutales, es importante una buena poda
de formacién para buscar una estructura adecuada y asequrar el
buen desarrollo de la copa 51,771 Para ello, normalmente a los dos
anos de haber injertado la planta en el vivero, se corta la rama guia
para que el brote de las yemas de abajo forme las ramas principales
que se aparten de la vertical y consequir asi una copa mas abierta
[63] Una vez formado el arbol, la poda se limita a quitar ramas secas
o débiles, viejas o muy verrugosas [63]. Como las flores aparecen
directamente en las nudosidades de las ramas, no es necesaria una
poda de fructificacion como en otros drboles; solia ser suficiente con
una limpieza anual o cada dos anos y alguna poda mds intensa cada
cinco o diez ahos para corregir los desequilibrios de la copa [771 La
excesiva tendencia al alargamiento horizontal de las ramas obliga fre-
cuentemente a apuntalarlas [771 Finalmente, cuando el arbol es viejo,
se suelen hacer podas de rejuvenecimiento, eliminando brotes defec-
tuosos y ramas secas, saneando al arbol de las ramas afectadas por
plagas y podredumbres [511 También, cuando la produccion total es
escasa, se podan los brazos a un metro de distancia del embraza-
miento, para regularizar las fuerzas vegetativas de todos los brazos en
el siguiente periodo de actividad [631.

La mejor época para redlizar la poda es después de la recoleccion de
las algarrobas, en ofofio (63,771

Abonado y riego

Tradicionalmente se abonaba muy poco o nada [58,63,771 Como se
le ve vivir en terrenos dridos y pobres, es creencia entre agricultores
que no necesita abonos, “como el algarrobo es sobrio, pues no se le
da de comer” [63] Cuando se redlizaba, era en ejemplares jGvenes
con estiércol u ofra materia orgdnica [581 Actudlmente se proponen
abonos concretos teniendo en cuenta la composicion del suelo, la
variedad o la edad de los ejemplares entre ofros [58], pues se ha
comprobado que la produccion de fruto y el tamafo de los mismos
estan influidos por la fertiizacion [771.

En cuanto al riego, tampoco se solia regar pues el cultivo se localiza-
ba en zonas de secano en las que no era facil disponer de agua o su
uso era muy restringido; si acaso se regaba un poco en la plantacion
o en las primeras etapas de desarrollo [58], aunque se sabe que
cuando se puede regar, la produccion puede aumentar considera-
blemente [58], con una disminucién significativa de la veceria y una
mejora de la calidad de la pulpa de la dlgarroba y del garrofin [801

Plagas y enfermedades

A pesar de ser un arbol muy resistente, puede verse afectado por
diferentes plagas y enfermedades [771 Algunos dicen que esta ma-
yor sensibilidad le viene por su capacidad de florecer en las ramas
principales [581

Entre las plagas mas importantes se mencionan el barrenador de la
madera [Zeuzera pyrina (Linnaeus, 1761)] y el faladro rojo de la ma-
dera [Cossus cossus (Linnaeus, 1758)], dos lepiddpteros cuyas orugas
perforan y se alimentan de la madera de diversas clases de drboles
produciendo la muerte de brotes, ramas e incluso del arbol entero
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(77,801 Para eliminar las orugas, el método tradicional consistia en
introducir un alambre en las galerias detectadas por la presencia de
excrementos, o bien redlizar tratamientos insecticidas localizados en
cada una de las galerias [77]; hoy se emplean trampas con feromo-
nas sexuadles [801 Una plaga que puede causar danos en los frutos
es la polila de la garrofa [Ectomyelois ceratoniae (Zeller, 1839)], que
deshace y ahueca la pulpa de la algarroba [51,77,801 y que se com-
bate desinfectando los almacenes [771

La enfermedad mas coman es el oidio (Oidium ceratoniae Comes,
1884), que en las variedades sensibles puede causar danos en hojas,
yemas y frutos fiernos en crecimiento a comienzos de la primavera y
otofo [801

Cosecha y conservacion

El momento 6ptimo de recoleccion lo defermina la completa madu-
rez de la dlgarroba, lo que sucede cuando estd oscurecida del todo,
desde el apice hasta el pedinculo y ademds estd algo seca (63,771
Para una mejor conservacion posterior, es conveniente esperar incluso
diez 0 15 dias mas para que se sequen mejor [77] Otro medio de
reconocer el momento adecuado de madurez es agitar alguna rama
y ver si los frutos caen con facilidad al suelo [63].

La cosecha se lleva a cabo al final del verano o principio del ofofio
para las variedades mas tardias [46,51,77], vareando las ramas con
palos o canas, pero teniendo mucho cuidado de no danar las flores
de la siguiente cosecha que ya se estdn formando [51,771. Las varas
suelen tener en sus extremos una abertura en forma de uve para que
caigan las clgarrobas al roce con las ramas [631

En estfe cultivo es muy caracteristica la alternancia de produccion (ve-
cerial, que se supone causada bien por una mala polinizacién, por
lesiones en las inflorescencias femeninas durante el vareo o por defi-
ciencias en su cultivo [51,771

Tirados todos los frutos al suelo, antes se solian recoger a mano y se
mefian en sacos para llevarlos al almacén (51,771 Para facilitar esta
labor, a veces se extienden previamente lonas o mallas de pldstico
debajo del arbol, se amontonan en el suelo con rastrillos para facilitar

Algarrobas maduras recolectadas. Emilio Laguna
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su recogida, o incluso se usan mdaquinas recolectoras manuales o
semiautomdticas con rodillos con pdas (801

Para la correcta conservacion de la algarroba y evitar su deterioro, es
preciso completar su secado, bien al sol y dl aire [63], bien en locales
frescos y ventilados [58] antes de su almacenamiento definitivo. Du-
rante su conservacion las algarrobas pierden alrededor del 10% de
su peso 163,771 Los dlimacenes deben ser locales frescos, ventilados
y sin humedad [51,63,771

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

La propagacion por semilla era el método preferido tradicionalmente
porque da como resultado arboles més vigorosos y resistentes (51,771
Es preferible que las semillas sean de la 0ltima cosecha y, como tie-
nen una cierta dureza, se utilizaban diversas técnicas para favorecer
la germinacion. Una de ellas era meter las semillas en agua durante
diez o doce dias antes de sembrarse, no usdndolas hasta que no
estén completamente hinchadas vy la piel algo resquebrajada (771 A
veces, se mefian las algarrobas en agua dentro de un saquito hasta
que se hincharan [631. Otras veces lo que se hacia era emplear para
la siembra las semillas que aparecian en las deyecciones del ganado,
que siguen entferas porque no se digieren, pero tras su paso por el
tracto digestivo del animal germinan facilmente (631

Para poder conservar las caracteristicas de la variedad, era necesa-
rio injertar las nuevas planfas. Las técnicas que mas se empleaban
eran el injerto de escudefe y el de canutillo [63,77], particularmente el
primero [77]. Puede hacerse en el vivero, aunque en algunas zonas
optan por llevar el patrén a la plantacion definitiva e injertar alli [631
Hoy se recomienda injertar los arbolitos en el vivero a los tres anos y
trasplantarlos al terreno definitivo aproximadamente a los cinco anos.
Los arboles injertados de esta manera empiezan a fructificar a los
cinco o seis anos, mientras que los francos o de semilla, sin injertar,
requieren de siete a ocho afos [771

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

Para mejorar la produccién de frutos los agricultores solian favorecer
la polinizacion injertando en los a@rboles femeninos una rama de alga-
rrobo macho que Unicamente tiene flores masculinas 118,581 No era
necesario hacerlo en todos los arboles, bastaba hacerlo en el 25 o el
50% de los arboles de las plantaciones [58] La existencia de arboles
asilvestrados, procedentes de semilla que en muchas ocasiones dan
pies masculinos, tenian un efecto polinizador zonal adecuado en la
antigua estructura del cultivo del algarrobo por lo que en determina-
das comarcas no era necesario, pero si conveniente, el establecimien-
to de polinizadores [581

En la actualidad se tiende a favorecer el cultivo de las plantas herma-
froditas [59], pues estas variedades suelen entrar antes en produccion
y ademds suelen tener un menor rendimiento en pulpa (que es mas
fina) y una mayor productividad en garrofin [581.

COMERCIALIZACION

Hasta mediados del siglo pasado, su aprovechamiento era principal-
mente por la utiizacién de la algarroba como pienso animal [511 Se
comercidlizaban para su uso tanfo en las regiones productoras como
en otras mas lejanas donde se llevaban [31,32,47], a veces a través
de cooperativas comarcales [47].

Actualmente la parte del fruto que tiene mayor valor comercial es
la semilla [46,51,58], el garrofin, que constituye el 10% del peso de
la algarroba (561 El garrofin se utiiza por la industria alimentaria y
farmacéutica para la extraccion de goma. El mercado de la pulpa de
adlgarrobas es mas estable que el del garrofin, pero a la vez es mucho
menos rentable [561
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El mercado de la dlgarroba ha estado sujeto a grandes variaciones
de precio de un ano a ofro. Estas oscilaciones de valor han llevado a
muchos agricultores a que no les compense su recoleccion, motivo
por el cual se han llegado a abandonar plantaciones [51,581.

Il VARIEDADES TRADICIONALES

En los trabajos etnobotdnicos se han reconocido algunas variedades
con diferencias morfoldgicas entre si, como el tamano y forma del
fruto (mds o menos curvadol, el color, el peso y el nUmero de semillas
que contiene [51] A menudo las variedades que se han cultivado
aseguran el mejor rendimiento no solo en la producciéon de frutos
sino en su composicion [18,68], déndose variedades con frutos de
pulpa grande y carnosa, que son mas dulces, en las que interesa su
mayor rendimiento en harinas [59,601y variedades que rinden mds en
semillas, que luego se venden a la industria para la extraccion de la
goma de garrofin [561

El panorama varietal espanol es amplisimo y se ha ido haciendo por
seleccion empirica de los agricultores, redlizando plantaciones de se-
millas para seleccionar luego los mejores ejemplares [58] Mencio-
naremos algunas de las numerosas variedades que se han descrito
en las diferentes regiones [56,811 En Cataluna, destaca la negra, una
de las mads plantadas en Espana, con algarrobas o garrofas de gran
cdlidad y tamano, pulpa abundante y azucarada; la rojal, sensible al
frio pero resistente al oidio, y la banya de cabra, con dlgarrobas ar-
queadas como un cuerno de cabra [56,81] En la Comunidad Valen-
ciang, las mas extendidas son la matalafera, una de las variedades
mas tempranas y de produccion elevada, con frutos muy largos, pero
poco dulces, la casuda (sindnimo de la negra) y la melera, con ga-
rrofa de color rojizo y pulpa blanca con dlto contenido en azGcares
[18,29,50,56,811. En Baleares, entre ofras, se han cultivado la varie-
dad bugadera, de produccion elevada, rendimiento alfo en garrofin
y flores hermafroditas, la costella, muy resistente dl frio y con frutos
en manojos, y la durdié, rica en azdcares y fambién rendimiento alto
en garrofin [56,811 En Murcia se ha mencionado la mollar (sindnimo
de la negra y casudal), la variedad més antigua y la mas dulce, con
garrofas planas, alargadas vy dificiles de desprender de las ramas, y la
de ramillete, una variedad con flores hermafroditas y con algarrobas
mas cortas, mds gordas y arracimadas que se separan con mucha
facilidad [15,56,68,811. Finalmente, en Andalucia, se han nombrado la
sayalonga, la rubia y la bravig, variedad de arboles diseminados y en
estado silvestre en las montaias de Mdalaga 156,74,811

M REFERENCIAS HISTORICAS

Aunque, como se ha comentado en la Introduccion, la domestica-
cion de la especie se pudo producir en maltiples sitios, hasta ahora,
las evidencias arqueolégicas més claras sugieren que los egipcios
pueden haber sido uno de los primeros pueblos sedentarios que lo
cultivaron. Alli pudo haber sido llevado por comerciantes semitas, junto
con la vid y el olivo, dlrededor del siglo XVIIl a. C. desde Pdlestina o
Siria [561 Segun se cuenta, desde dlli pasé a Grecia y més tarde a
Italia; los fenicios lo introdujeron a lo largo de foda la costa del norte
de Africa y la Peninsula Ibérica (511

Las referencias de Teofrasto (siglos IV-IIl a. C) parecen hacernos de-
ducir que en su tiempo y dmbito geogrdfico no debid ser un arbol
coman ni abundante, aunque hace una detallada descripcion de mu-
chos de sus caracteres morfoldgicos y de su fenologia [821.

En el siglo |, Plinio repite algunas de las ideas dichas por Teofrasto
y dice que los jonios llaman a este arbol ceratonia. Ahade que “las



dlgarrobas frescas son malas para el estdmago, relajan el vientre;
secas son astringentes y se vuelven mejores para el estomago. Son
diuréticas. En los casos de dolores estomacales, algunos hacen hervir
tres algarrobas de Siria en un sextario de agua hasta reducirlo a la
mitad y beben esta decoccion” [83] En este mismo siglo, Dioscorides
también dice que “las dlgarrobas, comidas frescas, danan notable-
mente el estomago y relajan el vientre; el cual restrifen secas y son
mas Utiles al estomago. Provocan la orina, principalmente aquellas
que se preparan limpias de simiente y cascara” [84] El gaditano y
coetdneo Columela menciona curiosamente al algarrobo entre otros
darboles frutdles silvestres, como el madrono o los perales silvestres,
cuyos frutos sirven para dlimentar a los cerdos. Sin embargo, después
también lo incluye entre los frutales a cultivar, diciendo que debe plan-
tarse por el otofo, antes del solsticio de invierno [851.

En el siglo IV, Paladio anota que sus vastagos, como los de otros fru-
tales, se plantan en el mes de noviembre para poderlos injertar pos-
teriormente, asi como que, si se siembra, debe hacerse en febrero.
Cuando se plantan los vastagos, precisan un hoyo de cierta amplitud.
ARade que, aunque vive en zonas maritimas, calurosas, secas y lla-
nas, él ha observado que en sitios calurosos produce mads si se le
ayuda con agua [861].

Isidoro de Sevilla (siglos VI-VII) escribe: “el dlgarrobo (xyliglycon) al que
los latinos dan el nombre corrompido de siliqua, deriva de su nombre
griego, porque este fruto es dulce y es que xylon significa arbol y glyky
significa dulce. El zumo que se extrae al prensar el fruto de este arbol
es llamado acacia por los griegos” [871

Practicamente todos los agrénomos andalusies hablan del algarrobo.
El médico v filosofo persa al-Razi (siglos IX-X) cuenta que “las verru-
gas desaparecen si se friccionan con algarrobas” y que en el libro del
poeta cordobés lbn Hazm (siglo X) £/ collar de la Paloma se dice que
estos frutos “se comen en épocas de escasez” y que “el algarrobo
hembra tiene unos huesos de los que, una vez exprimidos, se obtiene
aceite” [88]. Ibn al-‘Awwam (siglo XI) habla de su habitat y dice que
se desarrolla en tierra montanosa y ruda, en ferrenos incultos, pros-
perando en muchos tipos de suelos, lo que demuestra la importancia
que tenia este arbol en los montes andalusies [89]. Los usos que apa-
recen en los textos de los gedponos andalusies son los que cabria es-
perar para la especie: alimento de ganado y, en épocas de escasez,
como en los tiempos modernos, alimento humano, llegando incluso a
panificarse. Las virtudes medicinales estan recogidas, especiamente
su cardcter astringente. Al-Tignari (siglos XI-XIl) dice que, con las alga-
rrobas, trituradas y mezcladas con algn tipo de harina y levadura, se
hace pan [901 Ibn al-‘Awwam comenta que de sus semillas se extrae
aceite [891y Aba I-Jayr (siglos XI-XIl), habla de las propiedades laxan-
tes del jugo fresco de las mismas [91] Conocian muy bien la forma
de sembrar sus semillas y plantar sus estacas. Todos coinciden en que
la siembra por semilla es el método mas efectivo de propagacion.
Aba I-Jayr, al-Tignari e lon al-‘Awwam proponen la utilizacion de una
mezcla de arena, ceniza y estiércol como sustrato de siembra. Resulta
interesante la mencion de variedades, algo en lo que se entretiene
especialmente Aba I-Jayr y entre las que destacamos la algarroba
lisa, cola de ratén y siria. En el fexto de la ‘Umda, aparece claramente
tratado el algarrobo en el arficulo 1807 bajo el término jarrib sami (al-
garroba siria). Este autor dice que “es la que tenemos en nuestro pais,
que en Siria tiene mucha miel espesa, de la que se hacen dulces, alli
y en Egipto. Tiene variedades, entre ellas la larga, flaca y de cascara
delgada, lamada buryin; otra variedad de fruto largo, ancho y grueso,
con mucha miel, sobre todo la que se cria en Denia, conocida como
sandali por su color, que es como el del sanddalo (sandal, cuya miel
se extrae y usa para hacer dulces” [911.
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En el siglo XV, Alonso de Herrera trata de los algarrobos indicando
que “se crian en las tierras calientes y riberas del mar... como es la
costa de Malaga y Almeria vy tierra de Valencia”. A continuacion, se
ocupa de las formas de propagacion e injerto, plagas y enfermeda-
des y calendario de cultivo. Advierte que las algarrobas verdes son
un diimento dafino y secas “restrifen el vientre”. Finalmente, anade
que “se guardan mucho tiempo, y aun acorren el hambre y la falta del
pan, y cuando hay abundancia de ellas, es muy buen dimento para
los bueyes y bestias” [92] Sin embargo, el coetdneo Andrés Laguna,
no debid conocer mucho los algarrobos en Espafa, pues en sus co-
mentarios a la traduccion del Dioscorides dice “héllase gran cantidad
de dlgarrobos en el camino que va de Roma a Népoles, por fuera de
la via llamada de los antiguos romanos” [841.

A finales del siglo XVIil, GGmez Ortega, en la Continuacién de la Flora
Espanola de José Quer ofrece una muy detallada descripcion mor-
fologica de este arbol y comenta que se “cultiva copiosamente en
muchos tferrenos de Espafa, como en la Marina de Cataluna, Va-
lencia, Murcia y Andalucia”, asi como que “es fanta la cosecha que
recogen del fruto que es la cebada de aquellas provincias para man-
tener caballos y mulas de labor, particularmente en Valencia”. Afade
que “sus hojas son astringentes; los frutos cuando estdn verdes son
de sabor desagradable”, aunque de ellos se saca un “zumo melero
que emplean para la tos y ardores de estomago y para aflojar algo
el vientre”. Finalmente anade que “las adlgarrobas secas, son aperi-
tivas, pectorales y astringentes, propias para detener los cursos de
vientre y excitar la orina fomadas en cocimiento, o comidas pues son
de sabor no despreciable” [93]. Unos pocos anos después, Cavanilles
en sus Observaciones sobre la historia naturdl... del Reyno de Valen-
cia (1795) menciona numerosas veces al algarrobo. De él dice que,
aunque tiene una madera muy dura, resiste muy mal las heladas

El algarrobo en la traduccion del Dioscorides de Laguna (1555)
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y nos cuenta que en una ocasion “los crueles hielos acabaron con
casi todos los dlgarrobos”, especialmente aquellos cultivados en las
zonas mas alejadas de la costa. Ahade que muchos de esos drboles
helados rebrotaron luego de la raiz, que estaba intacta y que los agri-
cultores los injertaron “poniendo en cada arbol un injerto de macho y
tres o cuatro de hembra, para lograr después cosechas abundantes”.
También habla de la poda que tienen que hacer los agricultores para
mantener los arboles proporcionados y evitar que una excesiva fructi-
ficacion provoque que se rompan las ramas (941

A findles del siglo XIX, Ma@ximo Laguna en la sequnda parte de su
Flora Forestal Espanola (1890) menciona una vez mds que este dar-
bol vive en las provincias del este y sureste ibéricos, asi como en las
islas Baleares y sur de Portugal. Dice que su importancia forestal es
escasa, pero mayor es la agricola. Comenta que su madera es dura
y pulimentable, por lo que es valida para ebanisteria, que su carbon
es bueno y que sus cortezas y hojas son ricas en taninos, asi como
que en el Reino de Valencia se emplea como dlimento del ganado
caballar y mular y que en algunas comarcas se asilvestra por comple-
to, como es el caso de Sierra Blanca (Ojén, Malagal o entre Gaucin y
Algeciras [95]

Il VALORACION

La algarroba jugd un papel importante como alimento humano duran-
te la época de escasez en la posguerra espanola gracias a su alfo
valor nutritivo y a su agradable sabor dulce. En la actudlidad, apenas
se usa ni comercializa el fruto, pero si la harina de algarroba, que se
empieza a situar entre las preferencias dieféticas de algunos ciudada-
nos que redescubren las interesantes propiedades alimentarias de lo
que algunos llaman el chocolate del Mediterraneo.

Desde hace décadas, su cultivo se estd orientando a la produccion
de semillas, de las que se extrae actudlmente la goma de garrofin,
que se tiliza en la industria dlimentaria pues su calidad como espe-
sante dlimentario parece no fener competencia [181y como ingrediente
en productos para regimenes de adelgazamiento [161 Las semillas
también se emplean para hacer goma para pegar (49,641 Tal es el
valor de las semillas del fruto del algarrobo que, durante estas Gltimas
décadas, se estan plantando variedades cuyos frutos son mds pe-
quenos, pero con un mayor rendimiento en el peso de la semilla por
gramo de pulpa [29]

En cuanto a la diimentacién animal, aunque de forma diferente a la
de antes, la pulpa de la algarroba se emplea en la fabricacion de
piensos. Después de extraer las semillas, se muele menos de lo que
se hace cuando se elabora la harina empleada en dlimentacion hu-
mana [561

Productos elaborados con algarrobas en una jornada en Chiva

(Valencial. Emilio Laguna
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Como es general con otras plantas, el uso medicinal tradicional de la
adlgarroba estd practicamente abandonado. Sin embargo, han apare-
cido usos nuevos como el de la goma de garrofin en preparados para
regimenes de adelgazamiento [961

En lo que se refiere a la superficie de cultivo, tradicionalmente se ha
cultivado en toda la zona costera del Mediterrdneo principalmente
para la dlimentacion de los animales de trabajo y transporte, funda-
mentalmente equinos. Con la mecanizacion de las actividades del
campo Y la legada de la automocién a los transportes, su cultivo em-
pezd a decrecer. Todo ello, unido al desarrollo urbanistico de las zonas
costeras llanas y al desplazamiento por otros cultivos, ha llevado al
envejecimiento general de las plantaciones y al abandono sistemdtico
de su cultivo, en muchas ocasiones por falta de rentabilidad [97] Asi,
la superficie de cultivo del algarrobo ha decrecido de manera im-
portante durante estas Ultimas décadas pasando desde las 152.000
ha de 1950 a las actuales 40.000 ha, en 2018. Pese a ello, Espana
sigue esfando entre los pdises con mayor produccidn mundial y en la
actuadlidad, con algunos de los nuevos usos del fruto y de la semilla
antes comentados, parece haber un resurgimiento del mercado que
estd levando a la recuperacion de antiguas plantaciones de secano e
incluso con nuevas plantaciones en zonas de regadio antes cubiertas
con citricos [56,961

Il OBSERVACIONES

La pulpa de la algarroba es muy rica en hidratos de carbono dis-
ponibles (40-60%), mayoritariamente azGcares (sobre fodo sacarosa,
pero también fructosa, glucosa y pinitol) y también en fibra diefética
(27-50%), ademas de un dlto contenido en polifenoles, especialimente
taninos, y bajo contenido en proteina y grasa 156,981 Este alto valor
energético de la pulpa de la algarroba explica su uso tradicional en
la alimentacién animal, especialmente para las “bestias de tiro”, asi
como en la alimentacién humana en épocas de escasez de ofros
adlimentos. Igualmente, el dulzor, debido a su contenido elevado en
azlcares, hacia que fuera empleada como golosina, seguramente
mucho mds sana que las que se usan en la actualidad.

La harina de dlgarroba, elaborada tras moler finamente la pulpa tos-
tada, parece haberse puesto de moda para su uso en reposteria y
como sustitutivo del chocolate, tanto que algunos lo llaman el choco-
late mediterréneo. El chocolate de algarroba tiene la ventaja sobre el
verdadero que tiene menos calorias y al no tener ni cafeina ni teobro-
mina, no fiene efectos estimulantes, excitantes, ni adictivos; aunque su
sabor no es tan bueno como el del chocolate negro, se asemeja al
del chocolate con leche [56,811.

Sin embargo, en la actudlidad, el mayor valor de la algarroba reside
en su semilla, el garrofin, que suele suponer de media un 10% del
peso de la algarroba [561 Todo comenzd cuando en 1930 la indus-
tria mallorquina LAM.S.A, buscando un aprovechamiento para este
subproducto de la comercializacion del pienso y alcohol de algarro-
ba, patentara y comenzara a explotar el Aprestagum, una suave cola
aprestante para la industria textil elaborada con el endospermo de la
semilla [99] Este fue el precursor de la actual goma de garrofin, un
aditivo alimentario natural, fambién conocido con el cddigo de E-410,
que se utiliza como espesante en un gran ndmero de productos ali-
mentarios, como helados, sopas, salsas, productos de panaderia e
incluso para pienso para mascotas, asi como otras aplicaciones en
ofras industrias, como la cosmética o la farmacéutica [56] Esta goma
vegetal que se obtiene del endospermo es un galactomanano, es
decir, un polisacdrido de elevado peso molecular, compuesto de uni-



dades de galactosa y manosa combinadas mediante enlaces glicosi-
dicos, con excelentes propiedades para fodos estos usos [561

En cuanto a uno de los usos medicinales tradicionales mas gene-
ralizado de la algarroba, contra la diarrea, parece que también ha
sido avalado por los estudios cientificos. Por un lado, la pulpa de la
algarroba ha mostrado actividad antimicrobiana y, por ofro, un efec-
to prebidtico, que favorece la flora intestinal beneficiosa [98] Esa ac-
tividad antimicrobiana también puede explicar quizds el uso contra
los problemas respiratorios. Finalmente, los estudios farmacolégicos
sobre la algarroba han encontrado que tiene actividad antioxidante,
antiulcerosa y antihiperglicémica [98], esto Gltimo parece contradecir la
idea recogida en el Alt Empordd de que su consumo podia provocar
diabetes [45]

Actudmente en Espana existe la asociacion Empresas Innovadoras
de la Garrofa (EiG) formada por productores de algunas cooperativas,
troceadores industridles y empresas transformadoras de garrofin que
promocionan el cultivo del algarrobo, defienden el sector e impulsan
programas de investigacion y desarrollo del algarrobo y sus productos
(1001

Ademds del uso agricola del algarrobo, al ser fambién una planta
silvestre y autdctona, capaz de crecer en regiones semidridas y ari-
das, incluso algo salinas, puede tener un papel importante como una
alternativa para la repoblacién de montes. Su uso en suelos de pen-
dientes acusadas, donde la aridez puede ir unida a precipitaciones
torrenciales, puede ayudar a frenar los procesos de desertizacion y
erosion [581
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Cicer arietinum 1.

Javier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: garbanzo (nombre generalizado), garbancera (AR, CL), gar-
banza (EX, CN), garbanzu (AS), grabanzo (AS); cuco IMC) [1-651.

Catalan: cigré (CT, VC), ciurd (CT, B), cigronera (VC), ciuronera (IB)
[5,30,31,66-771

Euskera: garbantzu (PV, NC), txitxirio NC) [78—801.
Gallego: garavanzo (GA) [81,821.

B DESCRIPCION

Hierba anual hasta de unos 50 cm, con hojas en disposicidon casi
opuesta, paripinnadas, con foliolos ovoides con el margen serrado.
Flores axilares pedunculadas, frecuentemente solitarias, de color blan-
quecino, rosado o azulado. Legumbre globosa, pelosa, con entre una
y tres semillas. Semila hasta de 1 ¢cm, de tamano y color variable
segn la variedad de cultivo, globosa, con extremo agudo y surco

centrall.

B INTRODUCCION

Esta especie, la Onica cultivada del género, se considera que procede
de la domesticacion de Cicer reticulatum Ladiz., que adn crece silves-
tre en el sureste de Turquia [83,84], aunque en esa misma zona hay
otra especie muy relacionada, C. echinospermum P.H. Davis (83,851,

Es la cuarta de las leguminosas de grano mas cultivada en el mun-
do, después de la soja, la judia y el guisante. En 2019 se cosecharon
mas de 14 milones de toneladas de garbanzos, principalmente en
India, Turquia y la Federacion Rusa [86] En Espana se producen unas
91.000 t de garbanzos en una superficie de 70.000 ha, principal-
mente en Andalucia, sequida de lejos por Castilla y Leon y Castilla-La
Mancha (871

Es una planta que resiste la sequia y se cultiva mayoritariamente en
secano. La humedad excesiva le dana, por lo que los afos buenos en
garbanzos coinciden con los secos en primavera. En cuanto a suelos,

Eamilia: Leguminosae (FabaceaeJ

garbanzo, cigro, garbantzu, garavanzo

Ou
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se dan mejor en suelos no muy arcillosos y sin yeso. Se pueden dar
bien en suelos calizos siempre que tengan potasio abundante [881.

En cuanto a la variabilidad morfoldgica, basdndose sobre todo en las
caracteristicas de las semillas, se han descrito dos grupos de varie-
dades. El tipo desi (o microsperma), que se caracteriza por semillas
pequenas (100-200 mg), de colores oscuros (marrdn, rojizo, negro,

Flor blanca, caracteristica de variedades de garbanzo tipo kabuly flor rosada, caracteristica de las variedades del tipo desi. CRF, INIA-CSIC
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superficie rugosa y flores pigmentadas, y el tipo kabuli (o macrosper-
mal, con semillas grandes (200-680 mg) con forma de cabeza de
carnero, de color claro y superficie lisa, y con flores blancas [89] Este
segundo tipo, que se produjo muy probablemente a partir del prime-
ro, es el mas frecuente en la cuenca mediterrdnea [901

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

Al igual que con otras leguminosas, el consumo en crudo de la se-
milla verde, todavia tierna, recolectdndola directamente de la propia
mata, estaba bastante generdlizado como dimento de entretenimien-
to [1,7,9,10,26,38,63,72,751. Era un consumo habitual entre los nifos
que los comian directamente de las matas [1,10]; se consideraban
una auténtica golosina [7] Algunos dicen que fienen un sabor muy
agradable, “como medio salado” [381. En Segovia los comian en torno
al dia de Santiago (25 de julio) [91

Comestibles-Legumbres

El uso del garbanzo como legumbre en la dlimentacion humana
ha estado muy extendido en todo el pdis, especialmente en re-
giones como Castilla y Ledn [9,12,26,27,34,36], Castilla-La Mancha
[17,42,46,57], Madrid [40,63], Extremadura [11,23,37,43,44], Andalucia
[7,15,64,91], Murcia [21,22,35], Comunidad Valenciana [75], Cataluna
[68,77], Cantabria [1,10], Pais Vasco [78], Navarra [78], Baleares [72,76]
y Canarias [19,38,45,471. En muchas de estas regiones y durante mu-
cho tiempo, ha sido un alimento de consumo casi diario [91], en platos
tradicionales, como los cocidos [11,27,36,44,63], escudellas 168] o pu-
cheros [751 Sin embargo, en el norte peninsular, donde su cultivo era
mas complicado, se tomaba solo en dias festivos [78] Asi, por ejem-
plo, en la comarca cantabra de Campoo, los cocidos se reservaban
para los dias de fiesta [1] También en el concejo asturiano de PiloAa,
donde los domingos se hacia una comida especial, muchas veces
basada en garbanzos y arroz, en el Domingo de Pascua el plato prin-
cipal era el “boronu prendu”, un pan de maiz bien denso relleno de
todo tipo de carnes y embutidos, acompanado de pote o un cocido
de garbanzos con carne, que eran considerados un banquete [14].

El cocido, con sus multiples variantes, es un guiso en el que los gar-
banzos se cocinan con carnes, embutidos, verduras y hortdlizas diver-
sas y que se suele servir en fres platos (o tres vuelcos]. A modo de
ejemplo, en Coca, Seqovia, los ingredientes que se cuecen en la olla
son garbanzos, carne de vaca, chorizo, tocino fresco, patatas y relleno
(bola frita de huevo, pan rallado, ajo y perejil. Se toma en tres platos,
el primero de sopa de pan o de pasta que se elabora con el caldo;
el segundo son los garbanzos y la patata a los que a veces se ana-
de repollo o berza (que se han cocinado y rehogado aparte) y, para
finalizar, se toma lo que se conoce como vianda: la carne, el focino, el
chorizo y el relleno [271. A veces, como verdura de acompanamiento
del plato de garbanzos se usaban plantas silvestres; una de las mas
fipicas era el cardilo (Scolymus hispanicus L) [9,23,48,63], aunque en
ocasiones se usaban otras como el cardo borriquero (Carduus meo-
nanthus Hoffmanns. & Link) 123], la verdolaga (Portulaca oleracea L)
[23] o la colleja [Silene vulgaris (Moench.) Garcke] 1421

Como en muchas otras zonas [9,26,27,36,44,78,91], en la Sierra Norte
de Madrid, solia ser la comida diaria de mediodia, que las mujeres
preparaban al amanecer y dejaban cociendo en la lumbre foda la
manana mientras trabajaban en el campo (631 Si la faena se dlar-
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gaba mucho, el cocido se consumia para cenar, como también se
ha mencionado en Avila [36] y en la comarca andaluza de DoAana,
donde era costumbre que los hombres de campo tomaran el puchero
para cenar, ya que la cena era la Onica comida que hacian en casa
[91] Este plato bdsico ha tenido una gran importancia nutricional en
muchas regiones [7,17,64], especiclmente en los periodos de hambre
de la posguerra [11,23,43,911

Existen multitud de variantes de este plafo, tanto en los ingredientes,
en funcion de los elementos disponibles en cada momento, como en
las particularidades regionales.

Por ejemplo, en la Sierra Norte de Madrid, la composicion dependia
de la época del afo; en la época de la matanza podia llevar oreja,
morro y careta de cerdo, mientras que el resto del ano, si se podia, se
anadia carne de oveja, tocino, chorizo, cecina, un hueso del espinazo
del cerdo y un pedazo de jamén rancio, si no, se cocian los garban-
zos con manteca (631

Entre las numerosas variantes regionales, una de las mas afamadas
es el cocido madrilefio [92], pero fambién estdn el cocido o puchero
andaluz [91,92], al que al final se le anade calabaza [91], el cocido le-
baniego, elaborado en la comarca cantabra de Liébana con garban-
zos de pequeno tamano [10] o el puchero (o putxerol valenciano, que
incorpora las pelotas, unas bolas hechas con carne de cerdo picada,
pan rallado, huevo, perejl y pifiones, que a veces se envuelven en
una hoja de col y se hierven junto con el resto de ingredientes [75,931.
Una receta muy relacionada con la anterior es la escudella catalana
que también se tomaba a diario en el campo [68] En la comarca ca-
talana de Osona, ademds de garbanzos o judias, incluian entre sus
ingredientes acelga, puerro, cebolla, patata y col. Si habia, se ponia
también codillo de cordero, espinazo, alguna pieza de ternera y de
jamén, pollo y, por supuesto, una pelota hecha con carne picada [681

Con los restos del cocido se han elaborado ofros platos de aprove-
chamiento. Uno de los mds tipicos consiste en refreir los garbanzos
junto con los restos de las carnes, lo que en muchos sitios se ha
denominado ropa vieja, aunque en Canarias este plato a veces se
hace directamente, sin haber preparado previamente el cocido [45].
En la Comunidad Valenciana, con los restos del puchero se elabora el
arroz al horno (751

Otra forma de consumir los garbanzos es en el también conocido
potaje, en el que, a diferencia del cocido, fodos los ingredientes (le-
gumbres, verduras, con o sin came o pescado) se consumen jun-
tos, en un Onico plato (o “vuelco”). Uno de los mas populares es el
potaje de Cuaresmaq, fruto del precepto catdlico de no comer carne
los viernes de este periodo litGrgico que fermina en Semana Santa

Cocido de garbanzos. Javier Tardio
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[9,26,27,36,75,911 Por esta razon, este potaje, ademads de los garban-
zos ly a veces judias), verduras, patatas y a veces arroz, lleva ba-
calao [9,26,36,46,48,911. La verdura que se suele echar al potaje de
Cuaresma es la espinaca [46,48], aunque muchas veces se recurria
a adlgunas plantas silvestres, como la colleja [42,46,48] o la romaza
(Rumex pulcher L) [481

Pero, ademdas de esta preparacion, los garbanzos entran en otros qui-
s0s 0 pofajes. Por ejemplo, en el entorno de Dofana, se incluyen en el
potaje de verduras, que suele estar compuesto por calabaza, patata,
judias verdes, garbanzos o judias (o ambos), pencas de acelgas, to-
mate, pimiento, ajo y cebolla. Es un plato que se hace con las verduras
de la temporada y de lo que en ese momento se tenga en casa, en
el que en el Gltimo hervor le aiaden las pencas de las acelgas [911
En Torre-Pacheco (Murcial, el mondongo es un guiso de garbanzos y
despojos (patas e intestinos) de cabrito, cordero o vacuno (211 En La
Romana (Alicante) era tipico de la Semana Santa el guiso denomina-
do forment picao ltrigo picado) que, ademads de este cereal, incluia
lentejas, garbanzos, habichuelas y verduras como collejas, nabos y
acelgas bordes (Beta maritima L) [35]. Adema@s de con los cocidos y el
pofaje de Cuaresma, las plantas silvestres se incluyen habitualmente
en guisos con garbanzos, como los cardillos guisados con garbanzos,
judias y patatas de la provincia de Toledo [42], los garbanzos con
cardillos y los garbanzos con collejas en la provincia de Cuenca [46], 0
incluso en la receta almeriense de “las hierbas” donde los garbanzos
acompanan a un guiso con 12 especies entre las que se encuentran
las dos anteriores [641.

Pero no solo se han utilizado los garbanzos para hacer potajes. Asi,
en las comarcas centrales de la Comunidad Valenciana, ademds del
arroz al horno, ya mencionado, se preparan la paella de garbanzos y
conejo o el arroz caldoso con garbanzos y penca [75]

Algo poco conocido es el uso de los garbanzos cocidos en reposte-
ria, como es el caso de las empanadilas de Carcabuey, en Cordoba
[15], o las muy parecidas truchas de garbanzo citadas en la isla de
Lanzarote [39] Estas Gltimas son también unas empanadilas dulces
en las que el relleno se hace con garbanzo cocido, tras ser triturado y
macerado duranfe un tiempo con anis y ofros condimentos [94].

En todas las preparaciones anteriores, en las que el garbanzo va co-
cinado, es muy importanfe que se produzca una buena coccion. En
ocasiones, se infenta mejorar la coccién de los garbanzos (“ablandar-
los”), mediante la adicién en el agua de hidratacion de bicarbonato
[26,78] u otros productos. Asi, por ejemplo, en la comarca almeriense
de Cabo de Gata ponian un fallo de barrila (Salsola vermiculata L)
en el agua de los garbanzos [64], mientras que en varias comarcas
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extremenas decian que anadiendo un poco de la ceniza de quemar
la lefia de encina, se ponian muy suaves [11,23]. En Salamanca apli-
can el término cochero al garbanzo que cuece bien y que no requiere
bicarbonato para ablandarse. También se dice que una tierra es co-
chera si tiene buena calidad para producir este fipo de garbanzos, asi
como que las aguas de los suelos muy cdlizos dificultan la coccion
(261

Otro uso dlimentario es el de su harina. La harina de garbanzos se ha
incorporado a la preparacion del pan, al menos en Mallorca [72]y se
ha usado en Almeria para preparar tortas de garbanzos en Semana
Santa [64]. Igudlmente, esta harina se ha usado de forma tradicio-
nal en Andalucia para los rebozados de las frituras, las fortilitas de
camarones y las panizas gaditanas [951 En Canarias, la harina de
los garbanzos previamente fostados se ha usado para elaborar gofio
[19,38,39,471. Al parecer, tenia buen sabor, aunque en la mayoria de
los casos, el garbanzo era un componente minoritario de un gofio
mesturado con ofros frutos o semillas [47], entre los que solia haber
maiz, trigo, cebada, e incluso lentejas [191. El tostado de los garbanzos
se hacia en el tostador, un recipiente que podia ser de barro (gdnigo)
o metdlico, ayudé@ndose con el remejador (palo con un trapo en el
extremo para ir removiendo) [45] En La Gomera, “el gofio amasado
se comia de dig, con queso o papas, mientras que el gofio revuelto
se comia de noche, con carne de cochino, en el gdnigo de barro”. Se
solia hacer con los garbanzos negros, “mixturados con millo y ceba-
da” [191

Otra forma de consumo que estuvo muy extendida en el pasado
son los garbanzos tostados, denominados tostones, torraos o forrats
[7,17,23,42,49,75] Era un dlimento de entretenimiento que se comia
fipicamente en las fiestas [42,49], como en ferias [7,23], en Carnaval
y el Corpus [23], asi como en las largas noches de invierno [42]. En
la Comunidad Valenciana, los forrats, como los cacahuetes, eran las
golosinas del domingo y los dias de fiesta de los anos cincuenta y
sesenta del pasado siglo, y nunca faltaban en la entrada del cine y en
los puestos que se instalaban en las fiestas y romerias populares [751
Para prepararlos, primero se remojan en aguasal, después se envuel-
ven en un poco de yeso blanco o bicarbonato y luego se tuestan [42]
SegUn comentan, era dificil hacerlo bien [491

Muy similar es la tafefia de garbanzos que se hacia en Canarias
[19,38,39,471. Al igual que para el gofio, la tafefa se preparaba fostan-
do algunos granos, como millo (maiiz), trigo, centeno, lentejas, linaza,
habas o garbanzos, pero con la diferencia de que se tostaban menos
y de que dl final no se molian [19] La tafefia se come en el momento;
si es de trigo se come con miel y azbcar; la de millo y de garbanzos se
come con salmuera; después de tostados, los garbanzos se echaban
en agua hirviendo con sal [191

Bebidas alcohdlicas

En Campoo (Cantabrial, algunos anaden cuatro o cinco garbanzos
crudos cuando elaboran el pacharan [11

Bebidas no alcohdlicas

El uso de los garbanzos muy tostados para la elaboraciéon de un su-
ceddneo de café o para mezclarlo con aquél e incrementar asi la
cantidad disponible del mismo, parece haber estado muy extendido
y se han encontrado referencias tanto en Baleares [72,76] como en
Canarias [19,38,39,45]. Los garbanzos se tostaban en el tostador y
después se molian con el molinilo del café [19,38,45]. En Cancrias, las
variedades de garbanzo que se preferian para ello eran el garbanzo
colorado (o rojo) y el garbanzo negro [19,38,451 Esta bebida sustituia
al café en época de escasez [451



Otros usos alimentarios

En la comarca castellanomanchega de Cabaneros se usaban como
antiespumante en las frituras, echando por ejemplo unos pocos gar-
banzos en el aceite cuando se frien las rosquillas [571

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

Como subproducto de la produccion del grano, la paja de garbanzo
se ha usado en la dimentacion del ganado de forma generalizada
[1,11,34,38,39,45,49,65] En la comarca de MonfragUe (Caceres) se uti-
lizaba para dlimentar a conejos, cabras, ovejas y cabdllerias, especial-
mente para los burros [111 Sin embargo, en la Alta Alpujarra granadi-
na decian que la paja de garbanzo es “lo més malo que hay, porque
tiene mucho sdlitre y pide mucha agua”; por ello, solo la usan para
“ganado menudo” (cabras y ovejas), pero no para bestias (animales
de tiro) y vacas, a las que “les puede dar dolor y reventar si lo toman,
con solamente un bocado” [49]. En la comarca pacense de Tentudia
también decian que cuando habia poca paja de ceredl, le echaban
algo de paja de garbanzo mezclada con cebada, aunque habia que
tener cuidado porque podian tener diarrea [44].

Pienso

Su uso como pienso para dimentaciéon animal, molidos, partidos o en-
teros, se asociaba habitualmente a determinados tfipos de garbanzos,
como los ruminos en Avila [36] o el garbanzo negro en el centro y sur pe-
ninsular [26,40,44,50,511. Por ejemplo, en Cadalso de los Vidrios (Madrid)
se sembraba una variedad negra para pienso que se mezclaba con
habas, y ambos granos, remojados y partidos se daban a los caballos y
a los toros bravos [401 A veces se usaban variedades de doble aptitud,
como la denominada pequefete, que se cultivaba en La Vegallera (Al-
bacetel, donde, ademas de utilizarlo para comer, se usaba como pienso
para el ganado [25] También era frecuente que los garbanzos sobrantes
de la cosecha en los anos de abundancia se dieran como alimento
al ganado [11,63], asi como los que se desechaban para el consumo
humano por ser demasiado duros, al haber sido cultivados en tierras
poco aptas [43,44]. Por ejemplo, en Bienvenida (Badajoz) se sembraban
garbanzos en los olivares, aun sabiendo que iban a sdalir duros debido al
tipo de tierra, para destinarlos al engorde de los guarros, puesto que era
uno de los mejores piensos que se conocian [43] En la Sierra Norte de
Madrid, cuando habia excedentes se molian los garbanzos y se daban
como pienso a las novillas, lo que segun decian adelantaba la madu-
rez reproductiva en los animales, o se daban los garbanzos secos sin
moler a las cabras y ovejas [63] También en la Alpujarra decian que los
garbanzos eran el mejor pienso para las vacas 1491 Sin embargo, son
los cerdos los animales a los que con mas frecuencia se ha alimentado
con garbanzos [7,11,26,35,43,44,511 En Sierra Magina (Jaén) y en Tentu-
dia (Badajoz) decian que el garbanzo es uno de los mejores alimentos
“para criar buenos cerdos” [7,441y se les daba a las cerdas en lactacion
[44] En la Alta Alpujarra decion que a los animales les gusta el “pasto”
(pienso) de garbanzos, pero si se les echa mucho lo aborrecen [491
Igudimente, en Tentudia dicen que hay que cuidar mucho la cantidad
que se echa y mezclarlos con ofro pienso porque pueden ser muy pro-
blemdticos, especidimente para los cochinos [371.

MEDICINA

Sistema circulatorio

En las sierras de Albacete se ha recogido un tratamiento peculiar para
cuando los jBvenes fenian anemia. Se machacaban los garbanzos
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en un mortero, se mezclaban con tocino 0 manteca de cerdo y se
ponia a modo de cataplasma, que debian llevar un dia entero, en las
munecas [18]

En el Alt Emporda (Geronal, se creia que su consumo reduce el nivel
de colesterol en sangre (711

Sistema digestivo

En Tenerife se ha utiizado el agua de remojo del garbanzo como
antidcido y para el tratamiento de las Ulceras pépticas [24] Un uso
similar se ha recogido en las comarcas del Poniente Granadino [52] y
en la Ribera Alta de Valencia, donde se recomendaba el consumo de
un kilo de garbanzos cocidos a lo largo del dia para tratar la Glcera de
estomago [31] En Cantabria y el Poniente Granadino se aconsejaba
chupar garbanzos crudos para las molestias de estdmago (1,651

En el Parque Natural de Cabo de Gata-Nijar se decia que comer gar-
banzos tostados a la brasa, acompanados con una copa de aguar-
diente, es bueno para combatir la diarrea [32,641 Sin embargo, en
Murcia se recomienda el consumo de garbanzos cocinados por su
efecto laxante [22].

En las sierras de Albacete se describia un curioso remedio para curar
de una forma especial la “tiricia” o ictericia. Lo tenia que hacer un
hombre que fuera el quinto de cinco hermanos (varones) sequidos,
que cogia un garbanzo y se lo daba a la persona afectada de esta
enfermedad. Debian de hacerlo en silencio, mirdndose de frente a
los ojos y diciéndose el uno al ofro: “tdmalo, devuélvemelo con el
mal” (el hombre), y el enfermo decia: “témalo, te lo doy con el mal”
[18] En la isla de La Gomera decian que el café de garbanzo cura la
ictericia [191

En esta misma isla se ha reportado que el consumo del garbanzo del
pdis ayuda a combatir la hepatitis [191

Sistema genitourinario

En la Comunidad Valenciana, tanto en la Ribera Alta como en las co-
marcas centrales, se han mencionado como diurético fanto el agua de
macerar los garbanzos durante 12-24 horas [31]1 como el de cocerlos,
que se considera muy Util para deshacer y eliminar las piedras del
rindn y de la vesicula [75] También se considera diurética la infusion
de las hojas secas [751.

Concepcioén, embarazo, parto y puerperio

En Sanguesa (Navarra) se cita el uso de garbanzos como posible
abortivo. El procedimiento consistia en introducirlos en la vagina, don-
de su fermentacion o germinacién acabaria provocando un aborto
(961

Sistema respiratorio
En las sierras de Albacete, se preparaba un jarabe para curar el res-
friado, cociendo trigo, centeno, cebada, garbanzos y miel [531.

Musculatura y esqueleto

En el Valle del Tiétar (Avila) la coccion de vainas secas de garbanzo
(al igual que se hace con las de judia) se utilizaba para combatir el
reoma [121.

Piel y tejido subcutaneo

El uso del garbanzo en diversos tratamientos magicos de elimina-
cién de verrugas ha sido muy comdn en Espafa. Uno de los mas
extendidos, registrado al menos en Navarra, Pdis Vasco, Cantabria,
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Castilla y Ledn, Castilla-La Mancha, Madrid y Extremnadura, era tirar al
agua, preferentemente a un pozo, tantos garbanzos como verrugas
se fuvieran; al cabo de un tiempo, cuando se pudrian los garbanzos,
desaparecian las verrugas [6,9-1,26,27,36,42,46,54,55,63,96]. Este
procedimiento general contaba con numerosas variantes. En algunas
localidades de Albacete, Cuenca, Toledo y Soria, habia que sdlir co-
rriendo de dlli antes de oir el ruido de los garbanzos cayendo al pozo
[18,42,46,551 En algunos municipios extremenos, habia que tirar de
espaldas garbanzos a un pozo y no volver a pasar por dlli [6,11], en
algin caso se especifica que tenian que ser siete [11]. A veces, habia
que rezar una oracion después de tirar los garbanzos al pozo, como
en Extremadura [6] y Navarra [961 En otras localidades navarras los
garbanzos habia que tirarlos al pozo o estanque durante nueve dias
alternos [961 Una Gltima moddlidad, registrada en Soria, era llevar al
que tiene verrugas con los ojos tapados hasta un pozo para que tire
él tantos garbanzos como verrugas tenga y después se le deja en el
sitio de partida [551

Existian fambién otros procedimientos magicos para eliminar verrugas
en los que se utilizaban los garbanzos. Por ejemplo, en Cantabria, se
ponia una piedra encima de los garbanzos y se esperaba a que se
secaran sin que el afectado supiese que se le estaba tratando [101
Otras veces, bastaba con esconder tantos garbanzos como verrugas
hubiera, sin que lo sepa el que las tiene, de modo que cuando pase
por alli sucesivas veces se le irdn quitando [55], o bien, en un lugar
por el que no se debe volver a pasar [11] En Navarrag, se ha regis-
trado ofro sistema que consiste en meter debajo del colchon tantos
garbanzos como verrugas; cuando se secan los garbanzos, se secan
las verrugas [2]. En Salamanca, guardaban tantos garbanzos y granos
de sal como verrugas se tuviese en una bolsita entre el estiércol,
anadiendo el conjuro “verrugas tengo, verrugas vendo, quién me las
compra que no las quiero?”, y habia que estar unos dias sin pasar por
el lugar [26] Otros procedimientos, registrados en Soria y en Badajoz,
implicaban respectivamente echar los garbanzos al horno [551 y tirar
junto con un punado de sal y garbanzos, una hoja de encina con
tantas agallas como verrugas se quisieran tratar (6]

Finalmente, habia otros dos sistemas de aplicacion directa del produc-
to sobre la verruga. El primero es la aplicacion sobre ellas del agua
de macerar los garbanzos, registrado en Caceres [11] y el segundo,
frotando directamente sobre la verruga con garbanzos humedecidos
y rezando un credo, tras lo que el paciente debia olvidarse de las
verrugas, que desaparecerian en un periodo corto de tiempo, como
se hacia en Vadlencia [31], o bien, frotando con nueve garbanzos y
rezando una oracién, como en Cordoba [151

Se han descrito remedios muy similares para tratar los clavos. En Sa-
lamanca, frotaban la zona afectada con garbanzos que habian sido
remojados en una pila con agua bendita [26] y en Segovig, tiraban al
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pozo un garbanzo por cada clavo que se tuviera y todas las noches
tenian que rezar un credo anfes de acostarse [271].

También se han registrado aplicaciones del garbanzo relacionadas
con el acné y abscesos cutdneos. Asi, en Mallorca se ha empleado
una pasta con los garbanzos picados para combatir el acné [72] vy,
en las comarcas centrales de la Comunidad Valenciana, cataplasmas
de su harina para madurar los abscesos [75]. Contra los quistes de
grasa, en el Pdis Vasco, se cita que la curandera de Idarregi pasaba
100 veces un garbanzo sobre ellos, en la direcciéon del tenddn, hasta
hacerlos desaparecer [96]

Los garbanzos triturados se han usado también para curar heridas,
como las llagas de las piernas, al menos en Barcelona [73] y Murcia
(22]

En Telleriarte (GuipUzcoal, decian que los sabafones de pies y manos
se eliminaban frotdndolos con garbanzos que luego se lanzaban lejos
[96]

Organos de los sentidos

En Cantabria, para tratar las molestias de los ojos se lavaban con
agua de haber puesto a remojar cuatro garbanzos [1,101

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En Salamanca, las infestaciones de piojos de la cabeza se han tratado
aplicando sobre el cuero cabelludo el agua resultante de cocer las
vainas secas de los garbanzos que quedan después de cosecharlos
(4,26

En la comarca de Terra Ché (Lugo), se combatian las lombrices me-
tiendo un garbanzo en el ombligo y sujetéindolo con un esparadrapo
(561

El liquido de la maceracién de los garbanzos se ha usado para tratar
la sffilis en Cérdoba (16,281 y contra la blenorragia en Valencia [581

Sintomas y estados de origen indefinido

Para evitar el mareo producido por los vigjes, en Huesca decian que
habia que llevar un garbanzo en el ombligo, sujeto mediante un espa-
radrapo [131'y en Navarra que habia que introducir uno en el zapato
(961

En Campoo se dice que chupar un garbanzo quita el hipo [11

VETERINARIA

Sistema digestivo

En MonfragUe y las Arribes del Duero (Salamanca-Zamoral, su raiz
cocida se ha utiizado como purgante del ganado [11], de cabras y
ovejas [31.

Concepcidn, gestacion y parto

El agua de remojar garbanzos se ha utiizado para expulsar la pla-
centa después del parto de las cabras en las Arribes del Duero y en
Monfragie (3,111

Sintomas y estados de origen indefinido

En Alicante, se anadia garbanzo en la comida de los pdjaros cantores
con la intencion de curarles enfermedades (51 Asi, por ejemplo, los
experimentados criadores de pdjaros de Balones (Alicante) ponen un
garbanzo dentro del agua de beber de los verdecillos cuando “se
embolan” (hinchamiento que se puede producir por distintas enferme-
dades), con el fin de revivirlos [75]



También se emplean los garbanzos remojados para la alimentacion
de las palomas adultas, considerando que actian como probidtico,
que les favorecen la muda y el apareamiento y las curan, al menos
en la Comunidad Valenciana [301.

USO TOXICO Y NOCIVO

Venenos, insecticidas y plaguicidas

En Caceres, Ciudad Real y Salamanca se cita el uso de la paja de
garbanzo machacada, denominada paja herbdliza en esta Gltima
provincia [26], para envenenar a los peces y a las ranas en los rios y
regatos [1,17,261

En Monfrague, la paja de las garbanceras (granzones) se mefia en las
talegas de las legumbres para que no las atacaran los bichos daninos
(gorgojos) [111

Toxicas para humanos o animales

Ademdas de lo ya comentado en el apartado de Forraje verde o seco,
sobre el dano que la paja del garbanzo podia causar en animales
de ganado mayor [44,49], en Penaparda (Salamancal se ha citado
la creencia popular de que “la garbancera pone mal al ganado, lo
emborracha” [26] En la Alta Alpujarra decian que “el veneno estd en
el moquillo, eso que es como un pelo pa arriba, donde lleva arriba
para echar la flor” [491

USO COMBUSTIBLE

Encendido o lefia fina

La vaina o cascara seca de los garbanzos y los granzones se han
usado para hacer la lumbre en las casas, al menos en Salamanca y
Lanzarote [26,391.

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Juguetes e instrumentos deportivos y musicales

Los garbanzos se han utilizado como cabeza de las figuras del naci-
miento, al menos en la localidad madrilena de Montejo de la Sierra [631

En Salamanca, en la locadlidad de Pefaparda, se incluian garbanzos
en el interior del pandero cuadrado para que sonara mejor (261

USOS MEDIOAMBIENTALES

Mejora del suelo

Aungue por tratarse de una leguminosa se sabia que enriquecia el
suelo, su accidn no se consideraba tan buena sobre el suelo como en
el caso de la lenteja [7] De esta manera, en el sur de Ciudad Real y
en Avila, decian que el garbanzo “gastaba mucho la tierra” [17] o que
“agotaba mucho el suelo” [36]. En la primera zona decian que por eso
se sembraban en tierras arrendadas (171 y en la segunda que, por
eso, la cosecha de trigo o cebada del afio siguiente era menor [361.

Las vainas de la legumbre (cascaras de los garbanzos), y suponemos
que el resto de la paja, se han usado como cama para el ganado, al
menos en Salamanca [26]y, por tanto, han colaborado en la elabora-
cion del estiércol.

USO ORNAMENTAL

Adornos florales y plantas de interior

En Torre-Pacheco (Murcial, los garbanzos se incluian en los mallos,
que son macetas en las que se sembraban distintas especies, princi-
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palmente ceredles y algunas leguminosas [trigo, lentejas, garbanzos,
cebada, avenal, que constituian un jardin en miniatura para adornar
en la iglesia el Monumento de Jueves Santo. Una vez sembrados, se
colocaban bajo algin recipiente de mayor tamafo como una tinaja,
una olla grande, e incluso bajo la cama, para que las plantas crecie-
sen en oscuridad absoluta y adquirieran asi un fono amarillento muy
llamativo y caracteristico. Se sembraban entre 20 y 25 dias antes del
Jueves Santo; las plantas alcanzaban una altura considerable hasta
ese dia, en el que veian la luz y se llevaban a la iglesia [211.

Algo muy similar hacian en la comarca de Monfragie (Caceres), sem-
brando en una maceta garbanzos, cebada y trigo y poniéndolos a
germinar en la oscuridad por lo que las plantas crecian muy ahiladas.
A esa composicion se denominaba peluca y tenia uso ornamental
(Ml

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

Asociados a la Semana Santa, en Torre-Pacheco, se elaboraban los
mallos que se han descrito en el apartado anterior. Estas macetas
con plantas blanqueadas se colocaban en la iglesia, acompanaban
a toda la decoracion vegetal que decoraba el Monumento de Jueves
Santo (capilla donde se reserva la hostia consagrada hasta el Viernes
Santo y que se suele acompanar por turnos de vela) [21]. Cultivar con
éxifo estas macetas constituia un pequefo refo, pues al parecer no
todas las mujeres que lo intentaban conseguian sacar el mallo ade-
lante. Existia cierta competencia entre ellas por ver quién sacaba el
mejor y para ellas constituia todo un orgullo mostrar a la comunidad
en la fecha indicada uno o dos de estos jardines en miniatura y poder
lucirse durante los turnos de vela [21]

En la Calabria y la Siberia (Badajoz) en la Fiesta del Corpus, existe la
tradicion de que los diablilos, personajes disfrazados que encarnan
el mal, lleven una bolsa con tostones (garbanzos tostados) y otra con
dltramuces que reparten entre el pUblico [231

En algunos pueblos de Segovia era costumbre ir a comer garbanzos
verdes el dia de Santiago (25 de julio) [9]. En Eugui (Navarral, en la cena
de Nochebuena se fomaba de primer plato una sopa de garbanzo,
sustituida a partir de los afios cincuenta por cardo con besamel [781.

Rituales del ciclo de vida

En Toledo, tanto los garbanzos verdes como su planta se les ponian
a las mozas en las fiestas de las enramadas con un significado sim-
bélico de querer expresar que eran "saladas” (simpdticas, agradables,
efc) 142]

Rituales de incertidumbre, proteccion y afliccion

En varias regiones de Espaia, para predecir cdmo iban a ser las co-
sechas de diversos cultivos, entre ellos los de garbanzos, se interpre-
taba la inflorescencia o infrutescencia de varias especies silvestres del
género Arum (25,971

Para la proteccion de los garbanzales se han usado diversos ritudles.
Uno de los mas extendidos era poner entre los garbanzos el ramo
bendecido el Domingo de Ramos [9,26,42,63], que solia ser de olivo
[42,63], laurel [26] o romero [63], para preservarlos de las adversida-
des [91y que hubiera buena cosecha [26]

También se protegian las cosechas de garbanzo con determinadas
plantas que, al ser recogidas en la madrugada de la noche de San
Juan, podian adquirir propiedades beneficiosas y que al pinchar sus
ramas en los garbanzales podian evitar enfermedades y favorecer el
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crecimiento y las buenas cosechas 125,631 Entre ofras especies, se
han citado el romero (Rosmarinus officinalis L), tomillo (Thymus vulgaris
L), satco (Sambucus nigra L), piedemulo (Tussilago farfara L) o sabina
{Juniperus thurifera L) [25,631

También se han empleado los garbanzos en la proteccién de las per-
sonas. Por ejemplo, en Villarino de los Aires (Salamancal, se tiraban
cuatro garbanzos en el pozo de la capilla que esta en el centro del
pueblo para espantar a las brujas [26] En Ciudad Redl, durante las
Cruces de Mayo, se bendecian garbanzos que luego se guardaban
en un cajon; cuando habia formenta, para que ejerciesen su efecto,
se rezaba a Santa Barbara la oraciéon “Santa Barbara bendita / que
en el cielo estds escrita / con papel y agua bendita” y después se
arrojaban al fejado de la casa [171

Finalmente, en Carcabuey (Cordobal, a los nifos que se portaban mal
en la escuela se les castigaba a estar de rodillas sobre garbanzos
[151

Literatura oral popular

Como ocurre con otros cultivos importantes, existen muchos refranes
relacionados con las fechas del cultivo. En las provincias de Navarra,
Zamora, Segovia, Avila, y en algunos pueblos de Madrid, se recomen-
daba su siembra por San Marcos (25 de abrill, y asi se recogen “por
San Marcos, el garbanzal, ni nacido ni por sembrar” [9,40]; “por San
Marcos, agua en los charcos, y el garbanzal, ni nacido, ni por sem-
brar” [36], “por San Marcos, los garbanzos, ni nacidos, ni en el saco”
[50,63,801 o “por San Marcos el garbanzal, ni nacido ni en el costal”
[50] En otras zonas mds cdlidas, se adelanta un poco la siembra, y
por ello la recomendaban “en visperas de San José (19 de marzo)”
[501], como en el suroeste de Madrid o en Badajoz, donde lo contaban
mediante el refran “el garbanzo, por San José, ni sembrado, ni por
nacer” [40,98], o en Caceres con “por San José el garbanzal, ni nacido
ni por sembrar’. Otras versiones solo especifican el mes, como las
recogidas en Extremadura “en marzo, el garbanzal” [11] o “los gar-
banzos se siembran en marzo” [98], o las de Murcia, donde se decia
“en marzo, la pepita y el garbanzo” [211y en Ciudad Real “en marzo,
la patata y el garbanzo” [171

Existen otros refranes que nos hablan de otras caracteristicas de su
cultivo. Por ejemplo, respecto a la necesidad de que llueva tras la
siembra para que nazcan bien, en Badajoz decian “los garbanzos
son hijos de una tormenta”, o a la poca agua que necesita su cultivo,
en Avila se decia “el garbanzo, al nacer y al cocer” [36] y en Toledo
“si en marzo oyes tronar, siembra en alto el garbanzal” [991. Sobre el
poco gusto de los garbanzos por el frio, en Ibiza hay una historia que,
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en forma de didlogo, dice es ciurons diuen an es pages: / sembra’'m
espessos, / que tenc molt de fred (Los garbanzos dicen al campesino
/ siémbrame espesos, / que tengo mucho frio) [74]

Entre los refranes no relacionados con el cultivo sino con su consumo,
se puede citar “por un garbanzo no se deja de echar la olla” [111

Haciendo referencia a lo extendido de su cultivo, al menos en Sego-
vig, existe el dicho “esto es asi, aqui y en foda tierra de garbanzos”,
cuando algo es u ocurre igual en fodas partes [1001 Igualmente, para
referirse a alguien que es muy diferente al resto, se dice que “es el
garbanzo negro de la familia”, pues solia ser comdn que siempre
apareciera algin garbanzo negro en el saco y en la olla 111

Como los garbanzos eran uno de los dlimentos mas habituadles, en
Valdemanco (Madrid) denominaban al eséfago “el carril de los gar-
banzos” [63].

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CuLTivo

Su cultivo ha estado muy extendido en Castilla y Leon [9,12,34,36],
Madrid [40,63], Castila-La Mancha [17,41,57], Extremadura [11,44,50],
Andalucia [7,59,91], Murcia [21], Comunidad Valenciana [60], Aragon
[13,101], Cataluna [66,69,77], Baleares [76] y Canarias [38,45], con una
presencia menor en el norte peninsular [67,80,1021. Ademas del cul-
tivo comercial que se ha dado en algunas regiones, se ha sembra-
do con frecuencia en pequenas parcelas para el consumo familiar
[21,68,80], reservandose a veces una pequena parte en las huertas
[203] e incluso en asociacién con otfros cultivos [471.

Como se dijo en la Infroduccion, es un cultivo de secano [7,11,17,36,771
al que la humedad excesiva le daina. Asi, en Galicia solo se ponian
en la provincia de Orense [102] y en la comarca de Osona se ponian
poco, porque decian que con tanta agua no funcionaban demasiado
bien, ni durante el cultivo ni durante la trilla [67]. En boca de un agri-
cultor de Gran Canaria “los garbanzos no eran de agua, eran de sol”
[38] En ofras regiones més cdlidas si que se han cultivado mucho.
Por ejemplo, los garbanzos se sembraban al menos en el 46% de
los municipios de la Comunidad de Madrid [401 Sin embargo, era fre-
cuente buscar para su siembra ferrenos que conservaran la humedad
durante el verano [17], aunque para ello se refrasara la siembra para
evitar el dano que podia causar el rocio (401

En cuanto al suelo, aunque a veces se ha considerado un cultivo muy
rastico [y se ha sembrado muchas veces en tierras marginales
[63], parece haber acuerdo en que le van bien los suelos buenos
[37,38,75,91], especiclmente los algo arenosos con alto contenido en
materia orgdnica [80,91] También hay acuerdo en que la calidad de
la tierra influye en la del garbanzo. Como dicen en la comarca de
Tentudia, “en las tierras negras se crian bien y los garbanzos son
blandisimos” [44] Sin embargo, los garbanzos “que se sembraban
en la tierra gorda, la que admite mas agua [suponemos que la muy
arcillosal, eran para los bichos” [37]. No obstante, en otros sitios, como
en la Sierra Norte de Madrid, decian que las tierras buenas para gar-
banzos eran las arcillosas 631y en las comarcas centrales valencianas
decian que la buena era la tierra gorda que habia en el valle [751.

Siembra o plantacion

Como se ha indicado anteriormente, el garbanzo se ha sembrado tra-
dicionalmente durante la primavera, antes o después segin la zona
o el tipo de suelo. Asi, por ejemplo, se ha mencionado la siembra
en febrero en algunas localidades de Canarias [38,45,47], Comunidad
Valenciana [60,75], Andalucia [51], Extremadura [37], o en las fincas



con peores suelos del suroeste de la Comunidad de Madrid [40]. Los
meses de siembra mas generalizados eran los de marzo [11,17,21,37,
38,40,45,47,50,51,60,68,69,911 y abril [9,36,40,50,60,68,80], en torno
a dos fechas sefdladas del santoral, San José (19 de marzo) y San
Marcos (25 de abrill. En algunas zonas muy frias, como las tierras altas
de la comarca castellonense del Alto Palancia [60] o en las de Osona
[68], se han llegado a sembrar en el mes de mayo.

En algunos casos se tenia en cuenta la fase lunar para redlizar la
siembra. En la comarca de Osona, algunos sembraban en abril o
mayo buscando la “luna vieja” (menguante) [68] Igualmente, en la
Alpujarra granadina habia que sembrarlo en luna menguante [49,51],
aungue dlli decian que también se podian sembrar en creciente,
siempre que fuera viernes, pues “los viernes de creciente es como si
fuera menguante” [491. Probablemente, esta ancestral creencia sea
la razén por la que en algunos sitios decian que el garbanzo habia
que sembrarlo el primer viernes de marzo, como en Mallorca [1031
Volviendo a las fases lunares propicias para la siembra, fambién en
Mallorca decian que dependia de si la semilla era vieja o nueva: fla-
vor vella, luna nova; llavor nova, lluna vella (semilla vieja, luna nueva;
semilla nueva, luna vieja ~menguante-) [721.

En cuanto a la forma de siembra, aunque veces se sembraban a
voleo o “a manta” [37,51], lo normal era hacerlo en linea o a surco
[37,39,45,51,60,68,91], frecuentemente dejando un surco en medio sin
sembrar, “a surco perdido”, para poder enterrar con el arado [37,39]
y para luego poder escardar [601. La distribucion de la semilla en el
surco podia ser a chorrillo [45,49], pero lo mds frecuente era a golpes
[45,49,51,68,91], con una distancia entre plantas y entre surcos que va-
ria entre los 20 y los 50 ¢cm [45,51,68,911 La semila no se debe dejar
demasiado profunda. En la comarca de Osona, se decia el cigré i la
mongeta han de veure I'amo marxar (el garbanzo y la judia deben
ver al amo marchar) [68]. Como cosa excepcional, se puede comentar
que en la isla de Lanzarote, a veces se han puesto directamente los
plantones de garbanzo [391

Las plantas empiezan a aparecer en el suelo unos 15 o 20 dias des-
pués de la siembra [91].

Asociacion y rotacion de cultivos

Como se ha comentado, dada la extension del cultivo tradicional del
garbanzo, en algunas zonas se ha asociado al cultivo de otras espe-
cies. En Gran Canaria, por ejemplo, a veces se asociaba con el millo
(maiz) o con las papas, que se recolectaban antes que los garbanzos
[38] También en el Vallés Oriental (Barcelona) se ha asociado en oca-
siones con patatas de secano, poniendo una hilera de cada, pues la
patata protege del viento la delicada flor del garbanzo y mejora su
cuajado [69] En la comarca del Alto Palancia a veces se sembraba
mezclado con el trigo o con el panizo (Setaria italica (L) P. Beauv.) [601
En esta misma comarca sembraban garbanzos junto con el pipirigallo
o esparceta (Onobrychis viciifolia Scop.), una leguminosa forrajera de
cultivo plurianual que tiene un escaso desarrollo en el primer ano y
no se siega; en septiembre se recogian los garbanzos y se dejaba el
pipirigallo [601.

También se han sembrado a veces entre ofros cultivos perennes de
mayor tamafno, como las plataneras de las islas Canarias [45], los cas-
tafares en Castilla y Leon [50], o entre las calles de los olivos en Extre-
madura [43] y Andalucia [7,91] De forma més excepcional y siempre
ocasional, fambién hay referencias de cultivo de garbanzos entre las
vinas y entre las higueras [43]

En cuanto a rotaciones, en Donana reconocen que “para que la
mata no bastardee conviene ir cambidndola de lugar, ol menos
cada dos anos, para que dé legumbres sanas y fértiles” [911 Al

147

igual que otras leguminosas de secano, tradicionalmente el culti-
vo del garbanzo se ha dlternado con ceredles y con los barbechos
[7,23,36,39,43,60,61,63,72,801 Por ejemplo, en Extremadura después
del garbanzo se cultivaba el cereal y fras ese ano y medio de cultivo
se dejaban dlgo més de dos anos de descanso, en barbecho, para
que el suelo recuperase la fertilidad [231.

En Donana los garbanzos se suelen rotar con habas, centeno, dlfalfa,
guisantes, incluso con cebada si se quiere para verde [91] En la isla
de Lanzarote el garbanzo se sembraba fambién después de la batata
[39] En la Sierra Norte de Madrid, ademés de rotarse con trigo, tam-
bién se hacia con tomates de secano [63]

Manejo del suelo y desherbado

Antes de sembrar, es necesario preparar bien el terreno. Para ello,
habia que pasar primero el arado y después la rastra (49,511 o, como
dicen en Tentudia, un segundo hierro o bina [37]. Estas labores se so-
[ian hacer en invierno [60], en enero o febrero para poder sembrar en
marzo [23] Cuando la superficie a sembrar es pequena, la labor se
realiza normalmente de forma manual, ayudado por la mulila meca-
nica [91] Después de sembrarlos hay que taparlos [37], lo que a veces
se hacia también de forma manual [51,911

Alrededor de un mes después, con las plantas pequenas, hay
que eliminar las hierbas invasoras, lo que se solia redlizar a mano
[37,49,51,68,91], aunque en los primeros pases se puede pasar la
maquina [37] Esta labor manual se llama sachar o mancajar y se
redliza con una azadila pequena, el escardillo, sacho o mancaje
[37,49,80]1 Ademas de para quitar las hierbas, servia para eliminar la
costra que se puede crear en la superficie [49] El sachado del gar-
banzal era muy importante y le hacia crecer mucho en poco fiempo
[371 Con un par de cavadas solia ser suficiente [68]

Abonado y riego

Los garbanzos han sido un cultivo muy cuidado, al que se le ha pro-
curado dar estiércol [37,911. Algunos decian que cuanto mds estiércol
y mds curado esté, mds blandos eran los garbanzos (371 Se solia
emplear el estiércol que hacian las bestias en las cuadras y el de
las gallinas 137,911, que habia que incorporar bien con la grada o el
cultivador [911

Aungue se cultiva generalmente en secano [80], en ocasiones se le
aplica algun riego de refuerzo. En Moreda (Alava) dicen que le con-
vienen dos aguas, una para sembrarlo y la ofra para cocerlo. Por eso
cuando se siembran se considera bueno que llueva, si no, es preciso
regarlos antes de que se arruinen [801 En la Alta Alpujarra, se rega-

Planta con legumbres casi maduras. José Antonio Gonzélez



Inventario Espaiol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad Agricola

ban segun las lluvias, cada ocho o diez dias hasta finales de julio, y a
partir de agosto se dejaban de regar para que granara bien el fruto.
Dicen que, si se continba regando la planta, refofa, vuelve a florecer y
a criar simiente verde que ya no inferesa [49,511 En Sanabria (Zamoral
apuntan que, si pueden, les dan un par de riegos “para que se hagan
mas gordos” [501

En el Vallés Oriental (Barcelona) dicen que “los garbanzos siempre son
himedos” y existe la creencia de que “si pasas por la manana, a la
hora de la fresca, al dia siguiente, todos muertos”; dicen también que
“solo se pueden tocar a la hora del sol, son muy delicados” [771.

Plagas y enfermedades

Aunque en muchos sitios, como en la comarca barcelonesa del Ma-
resme, se decia que este cultivo no daba problemas sanitarios [70], si
que se han mencionado algunas plagas y enfermedades.

Como plaga polifaga, que tfambién afecta al garbanzo, en la comarca
extremena de Tentudia se ha citado la de langosta [probablemente,
Dociostaurus maroccanus (Thunberg, 1815) y especies relacionadas],
alli nombradas canafotes y canafotas. Decian que “si le cdia a un
garbanzal o a un trigo... se comia la flor y se comia lo que daba”. Para
eliminarlas manualmente habia que ir a matarlas femprano, “al sdlir el
sol o antes, porque estaban arrecias y no volaban” [431

Planfas de garbanzo arrancadas y puestas a secar. José Antonio Gonzdlez

Terminando de secar las plantas de garbanzo. José Antonio Gonzélez
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En Donana decian que se evitaba sembrar garbanzos en la cercania
d la huerta porque producen mucha arafia roja que se le pega a las
horficolas [911

Otros animales que comen los garbanzos son los péjaros y los ja-
bdlies. Como espantapdjaros, en Salamanca se pinchaba la cebolla
dbarrana [Urginea maritima (L) Baker] (suponemos que la inflorescen-
cia) en los garbanzales [261. En el Alto Palancia dejaron de sembrarlos
porque los jabalies se los comian [60]

Pero quizds la mas citada ha sido la de los gorgojos (Bruchus spp.
y Acanthoscelides obtectus Say) como plaga de almacén [11,69,911
En Dofana, donde al gorgojo le denominan coco o coquito, decian
que ataca a los garbanzos con méas de un afo, por lo que gastar los
garbanzos de un afo para ofro parece prevenir sU aparicion; si no
lo consequian, recurrian a los productos fitosanitarios llamados pol-
vos anticoco [91] En la comarca de MonfragUe, para evitar el gorgojo
se metian hojas de higuera o de laurel en los recipientes donde se
guardaban [11] En el Vallés Oriental hay quien guarda los granos en
fundas de almohada para evitar la penetracion de estos insectos ba-
rrenadores a la semilla [691.

Sin duda la enfermedad mds importante y extendida es la rabia del
garbanzo [Ascochyta rabiei (Pass.) Labr] [36,40,49,911 Es un hongo
que produce unas manchas redondas con el borde oscuro en hojas
y vainas; las manchas en los tallos, que son las més graves, impiden
la circulacion de la savia y la planta se seca [91]; se le secaba la raiz
y moria la planta [371 Dicen que se manifestaba especialmente si el
ano era lluvioso [36], segin algunos era cuando llovia en primavera y
la planta perdia la sal de las hojas, aungue sequn otros los garbanzos
“rabian si les cae el agua cuando son chicos” [37,44] Para combatir
la rabia del garbanzo se han usado diversos sistemas. En Dofana se
colocaban ramas de adelfa (Nerium oleander L) entre los garbanzos
cuando comenzaban a ver sinfomas de la enfermedad vy, segin la
experiencia de los agricultores, daba buenos resultados pues, aun-
que se perdian algunas matas, disminuia el nmero de plantas afec-
tadas [91] En la comarca de Jumilla (Murcial también se clavaban
esfacas de adelfas junto a las matas “para dlejor a las plagas” [351
En el suroeste de Madrid, para combatir la rabia del garbanzo ponian
palos de sadco (Sambucus nigra) pinchados en el suelo del garbanzal
(401 En la Alta Alpujarra para evitar la rabia mojaban el grano en una
solucion de sulfato de cobre la noche de antes de sembrarlo [491
En el suroeste de Madrid decian “a nosotros nunca nos dio un ata-
que fuerte de rabia, [pero] siempre aparecia alguna planta” [401. En la
comarca de Osona decian que no se enfermaban muchas plantas,
pero si veian alguna enferma, la arrancaban (681

Finalmente, en Dofana se ha citado también la presencia de cuscuta
(Cuscuta sp.) como planta pardsita que la eliminaban mediante escar-
da manual (911

Cosecha y conservacion

La cosecha se realiza cuando la planta ya estd seca, pierde la hoja y
los frutos estdn maduros, en verano [7,45,51,75,91], desde principios
del verano en las zonas mds cdlidas hasta finales en las mas frias.
Asi, por ejemplo, en la Siberia extremena y en Dofana se recolecta-
ban en junio [23,91]; en Tentudia, Gran Canaria, en el valle medio del
Alfo Palancia, en julio [37,38,60]; y en agosto o septiembre, segin
época de siembra, en Alava, la Sierra Norte de Madrid, norte de Va-
lladolid, Sanabria, la Alpujarra, la comarca de Osona y en el pdramo
del Alto Palancia [50,51,60,62,63,68,801 A veces, si viene un calor ex-
cesivo antes de tiempo, los granos inmaduros se pueden socarrar y
quedarse parados y pequenos, como sucedia en Alicante [751



Tradicionalmente la recoleccion a mano ha sido una préctica habi-
tudl que se ha mantenido, sobre todo en pequefas explofaciones
destinadas al autoconsumo o comercio local y que aprovechan la
mano de obra familiar [1041. Debido al calor, se solian recolectar por
la mafana temprano “con la fresca”, tanto que algunos se quedaban
incluso a dormir en el campo, como en Miranda del Castanar (Sa-
lamanca) [26] En Encinas de Esgueva (Valladolid) decian que habia
que hacerlo entre las cinco y las diez, porque después los tallos se
volvian quebradizos [62]. Algunos segaban las plantas con la hoz [91],
pero era mucho mas corriente arrancar las plantas con la mano (36—
38,45,47,50,51,62,80] Era una labor muy penosa pues requeria estar
agachado para arrancar las matas de raiz [62]. A confinuacion, se
afaban haciendo gavillas o haces [37], se dejaban secar en el campo
al sol [50,51,91], y después se llevaban a la era para la trilla [49,511 En
Sanabria, si llovia, se arrancaban las plantas y se dejaban en sitio res-
guardado y aireado [501 En Miranda del Castanar, para atar los haces
usaban los tallos de la avena loca (Avena sterilis L y A barbata Pott.
ex Link.) que nacia entre el trigo y la cebada; si no habia avena loca,
se podia usar la cebada o la avena cultivada (Avena sativa L) [26]

Aungue adlgunos usaban el trillo, como con los cereales [9,37,49,63],
era muy comdn majar la parva con un palo para que se fueran se-
parando los granos de la paja [38,45,50,60,801 Algunos separaban
primero las legumbres secas de los tallos con un peine de madera,
como en la comarca de Sanabria [501 o en la leonesa de Omana
[105], donde después con un mazo “golpeaban las vainas para rom-
perlas y sacar los garbanzos” [1051. Otros lo que hacen es machacar
la parva con las ruedas del tractor hasta que sale fodo el grano [911.
Cuando habia pocos garbanzos se “espinzaban”, abriendo las vainas
a mano para extraer el grano [63], una tarea que solian redlizar las
mujeres en algunos lugares [801.

Al igual que se hacia con los cereales [44], para limpiar los garbanzos
se solian aventar [60,80,91], lanzandolos a lo alfo con una pala de
madera en un dia ventoso; la paja iba para un lado y el garbanzo
para ofro, por la diferencia de peso entre ambos [91] Sin embargo,
en la Alpujarra decian que se aventaba muy mal, porque el “garzén”
(tallo principal de la mata de garbanzo) se va con el grano porque
también pesa, y por ello se cribaban [49,511

Después de limpiarlos, para conservarlos se guardan en sacos o ta-
legas [45,60,91], o en recipientes de vidrio o de barro [45]. Se llevaban
a casa para el consumo, reservando una parte para la siembra del
ano siguiente [47,911. Suele decirse que el garbanzo se conserva bien
dos o tres anos, aunque hay que tener cuidado porque se agorgoja
[49,911 Cuanto mads limpios de restos de hojas o vainas estén, mas
dificil es que se agorgojen. (511 Algunos dicen que pasando de dos
anos el garbanzo se pone mas duro y no merece la pena guardarlo
(491

Aunque el rendimiento de la cosecha es algo muy variable que de-
pende del lugar y del afo, a modo de ejemplo, en Canarias se decia
de dlgunas variedades que de un kilo sembrado se recogian hasta
20 kilos 1451

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Para mantener la pureza de las variedades los agricultores hacian una
seleccion de las plantas y de las semillas que estuvieran dentro del
tipo. Asi, por ejemplo, en Donana, cuando el agricultor veia plantas
que fenian flores rojizas en lugar de blanco amarillentas las arrancaba;
decian que se habian “bastardeado”, pues esas plantas de flores
rojizas son las que dan los garbanzos negros [911 También apartaban
aquellas matas que no perdian la hoja cuando el garbanzo estaba
maduro, pues decian que esas también daban garbanzos malos [911
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Después, para no degenerar la variedad, se seleccionaban con la
ayuda de una criba o harnero los mejores garbanzos para la siembra
[51,69], los mas gordos [37,51,69], los més enteros y sin imperfeccio-
nes [37], aunque a veces se fomaban unos cuantos punados al azar
[51] En Sanabria decian que “hay que sembrar los del segundo ano”
[50] Aungue una de las cosas que més se valora en el garbanzo
es que sea blando de comer, en Tentudia decian que si se tfiene
que comprar garbanzos para sembrar “son mejores los duros que los
blandos” [371

Finaimente, muchos agricultores  intercambiaban semillas con otros
campesinos de la comarca para que no degenerara la variedad
(50,681 El infercambio se redlizaba cada cierto tiempo, generalmente
entre tres y cinco anos, y se miraba mucho con quién se hacia y que
el garbanzo fuera de la misma clase [681.

Aunque lo mads frecuente es que cada agricultor mantuviera sus va-
riedades, en algunos lugares existian intermediarios; por ejemplo, en
Arévalo (Avilal los llamados garbanceros vendian la semilla y luego
compraban la cosecha (361

COMERCIALIZACION

Como ya se ha comentado, en la mayoria de las comarcas espafo-
las el garbanzo era un cultivo comdn para el autoconsumo y a veces
se destinaba una parte a la venta al exterior [7], especialmente en
aquellas locdlidades que producian garbanzos de mejor calidad [371
Generadlmente, en esos mercados, los mds apreciados y demanda-
dos eran los garbanzos de la variedad local, que se acababan poco
después de ponerlos a la venta, por lo que los compradores habitua-
les los solian encargar con antelacién [371

Trilla manual de garbanzos. José Antonio Gonzdlez

Mazo y peine usados en la comarca leonesa de Omana para la trila de

garbanzos. Miguel Angel Blanco
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Una parte del comercio local se ha redlizado tradicionalmente en for-
ma de trueque. Asi, por ejemplo, en los pueblos de la Sierra Norte
de Madrid en los que no se producian garbanzos suficientes para el
consumo familiar por ser zonas dltas y frias, sus habitantes compraban
o infercambiaban garbanzos con los agricultores de ofros pueblos de
la comarca o regiones cercanas, dando a cambio aquellos productos
que se dan mejor en esos terrenos, como manzanas, cerezas, pata-
tas, o judias [63] En algin caso, como en el municipio de El Atazar,
cuando se cosechaban bellotas dulces en abundancia, se cambiaban
con los habitantes de Patones por garbanzos, a razén de dos tazones
de bellotas por uno de garbanzos 148,631 En algunos pueblos de Ba-
dajoz se cambiaban por castanas (431

Como el garbanzo se consideraba un producto bdsico para la dli-
mentacién, en ocasiones se ha usado también como moneda para
el pago de una parte del jornal a los trabajadores de las fincas 441

Los garbanzos tenian un mercado local en la mayoria de los pueblos,
excepto en aquellos que tenian mejores tierras y una mayor extension
del cultivo, que los vendian a lugares situados a una mayor distancia.
Asi, por ejemplo, en algunos pueblos extremenos se vendian garban-
zos para consumo humano para Madrid, Soria o Gdlicia [43,44]y los
garbanzos negros para el ganado se vendian a Huelva [44]. En esos
pueblos, al menos en los anos de la década de 1950, el precio que
se pagaba se fijaba segun la calidad. Para ello, los compradores que
venian de fuera fomaban muestras y median el tiempo de coccion y
la blandura final del garbanzo [44]

B VARIEDADES TRADICIONALES

Como se ha indicado en la Introduccion, todas las variedades cul-
tivadas de garbanzo se pueden clasificar en dos grandes tipos va-
rietales en funcién de los caracteres morfologicos de la semilla y el
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color de la flor, denominados kabuli y desi. Al tipo kabuli pertenecen
mayoritariamente las variedades de semilla grande de color claro y
superficie lisa, consumida principalmente en la cuenca del Mediterra-
neo, es decir, en nuestro entorno, mientras que los de tipo desi tienen
semillas pequenas, oscuras y rugosas, flores oscuras y se consumen
en la India [90,104] En algunos casos se menciona un tercer tipo de-
nominado intermedio, con forma de guisante o gulabi, de color claro,
redondeado vy liso [104].

Sequn parece, las principales variedades cultivadas tradicionalmen-
te en Espana son del tipo kabuli Entre ellas cabe destacar el blan-
co lechoso, el castellano, el venoso andaluz, el pedrosillano o el de
Fuentesadco, estos dos Gltimos distinguidos con Indicacion Geogrdfica
Protegida 1104,1061. El blanco lechoso destaca por su gran tamano y
por el color pélido y blanco de su piel y se cultiva principalmente en
Andalucia y Extremadura. El castellano es de tamano medio-grande,
algo rugoso, con un pico sobresaliente y curvado caracteristico; es el
tipo mas extendido, cultivindose desde Andalucia hasta las dos me-
setas. El venoso andaluz se caracteriza por presentar en la superficie
del tegumento unas lineas de color claro que en su recorrido parecen
venas; su cultivo se limita a Andalucia, sobre todo en la provincia de
Granada [104]. Aungue hoy se utiliza el nombre de pedrosillano para
denominar a un tipo de garbanzo de tamano pequeno cultivado en
otras regiones, se supone que el original y de donde parece venir el
nombre es una variedad cultivada en la comarca salmantina de La
Armuna, concretamente en el municipio de Pedrosillo el Ralo. Tiene se-
milla pequena, redonda vy lisa, es muy productivo y rdstico, resistente
al frio y tolerante a la rabia; muy extendido, pero con poca cuota de
mercado debido a su pequeno tfamano, a pesar de una buena cali-
dad proteica y organoléptica por lo que solo se aprecia en las zonas
rurales en que se cultiva, principalmente de Castilla y Ledn (ver ficha
en este volumen) [107]. El garbanzo de Fuentesadco es una variedad

Diversidad de tamanos, formas y colores en variedades de garbanzo; A: blanco lechoso;

B: garbanzo menudo; C: garbanzo caqui; D: garbanzo negro. CRF, INIA-CSIC



adaptada a la regién zamorana de la que recibe el nombre, es resis-
tente dl frio, tamano medio-grande (calibre intermedio entre pedrosilla-
no y blanco lechosol y, por su excelente calidad, posiblemente sea el
garbanzo mas afamado de Espana (ver ficha en este volumen) [1081.

Otra variedad distinguida con una Indicacion Geografica Protegida es
el garbanzo de Escacena, que se produce en Huelva y Sevilla y es
muy valorado por su gran famano (ver ficha en este volumen) [109].
Tombién encontramos otras variedades de cultivo menos conocidas,
como el cigré d'Oristd, variedad tradicional catalana que se esta recu-
perando en el municipio que le da nombre (ver ficha en este volumen)
(681

En casi fodos los trabajos etnobotdnicos consultados mencionan el
cultivo y uso de diferentes variedades de garbanzo con nombres muy
diversos. En unos pocos se citan algunas de las variedades mencio-
nadas anteriormente. Por ejemplo, en Extremadura se menciona el
cultivo de un tipo de garbanzo que llaman castellano (43,441 El gar-
banzo pedrosilano se ha mencionado en la provincia de Zamora [501
y en la de Salamanca [26] Sin embargo, el nombre de pedrosillano ha
pasado a denominar un tipo de garbanzo de pequefio tamano y for-
ma redondeada al que se podrian adscribir muchas de las varieda-
des antiguas distribuidas por las diferentes regiones espanolas, como
quizas los garbanzos pequenos de las Sierras de Béjar y Francia (50,
los lamados balines en la Serrania de Cuenca [46], el ciurd petit o el
perdigé de Menorca [76], el garbanzo del pais de la comarca catalana
del Maresme [70], los menudillos o pequefietes, en la Sierra de Sequ-
ra y Alcaraz [25] o los chirinos, unos garbanzos menudos y buenos de
comer mencionados en la Alta Alpujarra [491.

Al menos en Andalucia y Canarias llaman garbanzas a unos gar-
banzos grandes y de color claro, que se corresponderian con el fipo
del blanco lechoso [39,45,911 Podrian ser de este tipo algunos de los
denominados gordos en muchos ofros lugares [11,25,35,49,76,102] y
aunque suelen ser los que muestran una mejor apariencia, no siem-
pre se consideran de mejor calidad culinaria [49,501.

En muchos de los trabajos etnobotdnicos revisados se describen al
menos fres variedades y algunas de ellas se encuadrarian claramente
en el tipo varietal desi. Este es el caso del garbanzo negro, un garban-
70 que tenia la flor de color morado y que se utilizaba para alimentar
al ganado, y que se ha cultivado al menos en Castilla y Ledn [26],
Madrid [40], Castilla-La Mancha [35], Extremadura [11,43], Andalucia
(49,911 y Canarias [19,45]

También pertenecerian dl tipo desi los garbanzos colorados, unos gar-
banzos de un caracteristico color pardo rojizo y flores rosadas que se
cultivaban en Canarias [19,45] Este tipo de garbanzos se han consu-
mido en potajes, pero también al igual que el garbanzo negro, para
elaborar el gofio de mezcla y el café de garbanzo [19,38,451 En la co-
marca extremena de Tentudia mencionan también el garbanzo herre-
Ao o “colorao”, pero ignoramos si es fambién de este mismo tipo [441.

B REFERENCIAS HISTORICAS

El garbanzo se encuentra entre las principales y primeras especies
que se domesticaron y con las que empez6 la agricultura en el su-
roeste de Asia, en la region histérica denominada Creciente Fértil,
hace unos 10.000-11.000 afos [T101. Las semillas de los primeros res-
tos arqueoldgicos de la zona todavia se parecen mucho a las de la
especie silvestre (C. reficulatum), pero las de hace unos 8000 anos,
cuando el cultivo ya se habia extendido a Europa, son ya mucho més
parecidas a los actuales garbanzos [831

Entre las primeras referencias escritas, Teofrasto (siglos IV-Ill a. C)
menciona al garbanzo, con diversas observaciones morfoldgicas o
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relativas al ciclo de cultivo. Sefdla por ejemplo que “para que los
garbanzos se hagan grandes hay que mojar la semilla encerrada
en su vaina, antes de ser sembrada”, observacion que seré repetida
por muchos otros autores posteriores. Interesante es su apreciacion
respecto a que los garbanzos y las lenfejas no existen en la India.
Comenta que los garbanzos pueden sembrarse en ofono y en prima-
vera. Respecto a su diversidad varietal, menciona que “los garbanzos
se diferencian en forma, color, famano y gusto”, diferenciando los que
llama carneros, los parecidos a la arveja y otros intermedios. Analiza
sus exigencias hidricas comentando que como otras legumbres, re-
quieren poca agua y con la del rocio pueden vivir, e incluso que unas
lluvias o riegos demasiado abundantes pueden perjudicar el cultivo,
pero anota que los negros y rojos son mas resistentes que los blancos
al exceso de humedad (1111

Garbanzas de Tenerife, maduras. Antonio Perdomo

Multiplicando accesiones de garbanzo de la coleccion del Centro de Recursos Fitogenéticos del INIA. CRF, INIA-CSIC
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Sequn cuenta el historiador romano Tito Livio, en la Espana del siglo
llla. C, los soldados del cartaginés Asdrabal cultivaban garbanzos
mientras construian la ciudad de Cartagena [1121

En el siglo |, Plinio aporta valiosas observaciones sobre su cultivo (al-
gunas ya estaban en Teofrasto). Dice “participan los garbanzos de
cierta naturaleza salada y por esta razén abrasan la tierra y no se han
de sembrar si no fueran puestos un dia antes a remojar’. Respecto a
las diversas variedades, comenta que los hay blancos y negros; ofros
llamados columbinos que son pequefios, lisos y blancos; los arietinos
(con aspecto de cabeza de carnero). Estos Gltimos “son los que usa
la religion en las vigiias de toda la noche”. El més dulce de todos
es muy parecido a los yeros. También habla especificamente de los
negros y de los rojos. Los garbanzos, segdn Plinio, se siembran entre
el ocho de octubre y principios de noviembre y se cosechan cuando
empiezan a madurar pues, si se caen al suelo, “se esconden como
los altramuces” [T113].

En este mismo siglo, Dioscorides se ocupa del garbanzo y de sus
propiedades, buenas y malas, y nos dice que “hacen buen vientre,
provocan la oring; engendran ventosidades, producen buen color,
expelen el menstruo y el parto y acrecientan la leche”. Entre otras
aplicaciones medicinales, menciona que “cocidos con miel valen con-
tra la sarna, contra las llagas de la cabeza y contra los empeines y
llagas mdlignas y encanceradas”. Dice que, para extirpar las verrugas
cuando hay luna nueva, algunos las frotan con garbanzos (cada una
con uno distinto) “y después atando tales garbanzos en un panico de
lienzo, mandan a los enfermos que los arrojen atrds, y en esta mane-
ra piensan que se caerdn las verrugas” [114]

Igudlmente, en el siglo I, Columela comenta la dosis de siembra que
se debe usar, asi como que “los cultivos mds perjudiciales para el
terreno son el garbanzo vy el lino, por la ponzofia que dejan en él; el
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uno por su naturaleza salada y el otro por ser de naturaleza ardiente”.
Diferencia dos tipos de garbanzos, uno que llaman arietino y otro que
se llama pUnico. Dice que “puede sembrarse en todo el mes de mar-
70, en terreno de la mayor fertiidad y en tiempo homedo” y anade
que “cuando se ha de sembrar, se echard en agua el dia antes para
que nazca mads pronto” [115]

En el primer libro de cocina, De re coquinaria, Apicio (siglos I-1) ofrece
tres recetas que incluyen garbanzos. Una de ellas es una especie de
potaje que también lleva lentejas, guisantes, cebada y verduras como
puerro, malva, acelga y coles, dlifadas con muchas especias, como
hinojo en grano, orégano, laserpicio y ligustico, y finalmente con garo,
una salsa preparada con visceras fermentadas de pescado muy ex-
tendida en la gastronomia romana [1161.

En el siglo IV, Paladio repite un poco lo dicho por Columela, que los dos
tipos de garbanzo deben sembrarse en marzo, aungque nacen antes
si se siembran en otono; en zona muy fértil y en clima homedo, pero
también gusta de parajes maritimos [1171.

Muchas de las ideas y recomendaciones de Ibn al-‘Awwam (siglo XII)
parecen proceder de la Agricultura Nabatea, como por ejemplo que
le conviene la tierra dspera y salada pues insiste en su cudlidad “sali-
trosa”. Dice que se siembran entre enero y marzo, no mds farde y una
vez mds recomienda tenerlos 24 horas en agua antes de sembrarlos.
Comenta que “segin Kastos, conviene sembrar con ellos granos de
cebada”. Respecto a variedades, reconoce que hay garbanzos blan-
cos, rubios y negros. Al cocerlos, termina recomendando, conviene
anadir granos de mostaza y asi ablandan mas (1181

Abu I-Jayr (siglos XI-XIl), en la ‘Umda, dice que el himmis es de la
clase de las legumbres (qutniyyah), de las que hay cuatro especies,
el rojo, el negro y tfambién el amarillo, fodos los cuales son rugo-
sos, y el blanco liso, y ain hay otro blanco, mayor que el citado,
cuyo grano tiene el tamafo de un haba, conocido como “oriental”
o "tripolitano” atribuidos a estas regiones de las que se trae hasta
al-Andalus. Todas ellas son conocidas por los agricultores. Repite un
poco lo dicho por Dioscérides para el tratamiento de las verrugas,
especificando que debe hacerse “desde comienzos de mes” y que
los garbanzos envueltos en el trapo “se tiran hacia atrds en un cruce
de tres caminos” [119].

Alonso de Herrera (siglo XVI), insiste en que “son salados y con su
sal esterilizan mucho la tierra” y cuando se arrancan, “en sus raices
llevan pegado lo mejor de la tierra”. Repite lo dicho por Teofrasto, “que
cuando los garbanzos estan grandes, que les hace mucho dano si
les llueve, porque el agua les lava aquella sal de las ramas, y la lleva
a las raices y las dana, y toda mata se pone amarilla, y se seca; y asi
vemos que se hacen muy mejores garbanzales cuando mayo y junio
son algo secos, que cuando son mojados”. Por esta misma razén
dice que, si se riegan, “es muy mejor el agua de pie, que no moje las
ramas”. Ahade que los garbanzos “muy mejor, y mds tiernos y sabro-
sos se hacen en las fierras gruesas, recias y enjutas, con tal que sean
tierras sueltas, digo que no sean himedas, y en éstas se quieren
sembrar por fin de otono, y en las tierras htmedas y jugosas por mar-
z0 o desde mediado febrero en adelante” [1201. Probablemente, todas
ellas son referencias indirectas a la enfermedad conocida como rabia
del garbanzo que ha hecho que, para evitarla, en la mayoria de las
zonas se hayan sembrado tradicionalmente en primavera. Respecto
ad la diversidad, comenta que los hay blancos, rubios y prietos (negros)
y fermina hablando de sus propiedades, fanfo nutricionales diciendo
que “son de grande sustancia y mantenimiento” como medicinales,
entre las que repite parte de lo dicho por Dioscérides, pero anade
que estas virtudes son mayores en los garbanzos rubios y los prietos,



excepto “en acrecentar la leche, que son de mas eficacia los blancos
por ser mds himedos” [1201

En este mismo siglo, Andrés Laguna, en sus comentarios d la traduc-
cién de Dioscérides, también dice que hay tres tipos de garbanzos:
blancos, rojos y negros. Comenta que el negro era el llamado arietino
por los antiguos, que quiere decir carnerudo, por semejar una cabeza
de carnero. Los garbanzos rojos son llamados venéreos pues provo-
can la lujuria. Ahade que “los garbanzos engendran muchas ventosi-
dades y son productivos de esperma; por donde no es maravila que
inciten a fornicar”. Finalmente, entre otros usos medicinales, dice que,
“majados con miel y aplicados en forma de emplasto tienen la virtud
de deshacer las manchas de la piel” [114]

En la segunda mitad del siglo XVIII, José Quer, en el volumen IV de su
Flora Espanola, describe la planta y advierte que la diferencia en los
colores que se observa en sus semillas, segin variedades, no es mas
que una pequena variacion dentro de una misma especie. Comenta
que “su cosecha es de las mds abundantes que tenemos en nuestra
Peninsula, de tal suerte que no falta nunca en las cocinas, que no hay
pofaje, ni puchero, ni olla buena sin garbanzos”. Relata sus virtudes
aperitivas, diuréticas, y aunque muy flatulentos, reconoce son muy
nutritivos y saludables, segin reconocia ya Galeno. Por sus virtudes
medicinales se prefieren los rojos a los blancos, aunque son los mds
raros. Cuestiona sus virtudes nefriticas en la litiasis de calculos rena-
les pues dice que “aunque es verdad que limpia aquellas visceras,
evacuando las arenas, no rompe la piedra, como afirman muchos”.
También afade que los garbanzos usados exteriormente (uso topico)
son emolientes y su harina aplicada en cataplasma “tiene la reputa-
cion de curar los herpes, limpiar la sarna, disipar la inflamacion de los
tumores en los testiculos y cicatrizar las ulceras malignas” [1211

Como se ha visto en los apartados de Conocimientos tradicionales,
los garbanzos eran un dlimento fundamental y muy frecuente en una
gran parte de la Espana de mediados del siglo XX. Pero, segin pa-
rece, ya era asi en el siglo XIX. Asi, en la segunda mitad del siglo, el
escritor francés Jean Charles Daviller, en sus cronicas de vidgjes reu-
nidas en el libro Voyage en Espagne (1875), escribe de forma quizds
un poco exagerada: “Si pasdis a Espana, contad con que os servirén
puchero trescientas sesenta y cinco veces, y si el afo es bisiesto, una
vez mas” [112]

Il VALORACION

Al igual que ha sucedido con ofras legumbres, su consumo sufrié una
disminucidn muy grande desde los afios sesenta en Espana. A partir
de los afos cincuenta, el cocido se comenzé a relacionar con la po-
breza y se consideraba el garbanzo como un simbolo gastronémico
de ordinariez, sustituyéndolo por otros productos carnicos considera-
dos més “modernos y mejores” [112]. Asi, el consumo de legumbres
en Espana paséd de 13,10 kg por habitante y aho en 1958 a 3,06 en
2015 [122] En los Gltimos afos, con la divulgacion de los beneficios
de las legumbres y la diefa mediterrdnea, se ha producido una clara,
aunque ligera, tendencia al incremento de compra y consumo de le-
gumbres [112], preferentemente de legumbre cocida, alcanzéndose en
2019 la cifra de 3,34 kg por habitante y afo, suponiendo los garbanzos
el 40,1% de este consumo, con un consumo medio por persona de
1,39 kg [1231.

En la actudlidad, aunque se mantienen los usos culinarios tradicio-
nales (cocidos y potajes) que se han mencionado a lo largo de la
ficha, siguen surgiendo nuevos modos de consumo. Aqui es infere-
sante nombrar un plato de reciente implantacién en nuestro pdis, el
hummus, que es bdsicamente una crema fria de garbanzo cocido,
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difada con ajo, aceite, sésamo, entre ofros ingredientes, que se ha
popularizado enormemente. Baséndose seguramente en su uso tra-
dicional como verdura de entrefenimiento y con el interés de buscar
nuevos modos de consumo, parece que hoy existe un cierto interés
en explotar el enorme potencial que el garbanzo verde tiene en la
cocina y en el sector de la restauracion [109,124]

Dado el interés nutricional que de