



     [image: cover]








		

			

			Gracias por adquirir este eBook


			

			Visita Planetadelibros.com y descubre una
nueva forma de disfrutar de la lectura




			

					

					¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


					Primeros capítulos


					Fragmentos de próximas publicaciones


					Clubs de lectura con los autores


					Concursos, sorteos y promociones


					Participa en presentaciones de libros


					 


					[image: ]


		

			


		

				Comparte tu opinión en la ficha del libro


					y en nuestras redes sociales:

				


				

				

					[image: ]

					[image: ]

					[image: ]

					[image: ]

					 [image: ]

					 [image: ]

				


				

			

				Explora

				Descubre

				Comparte

			


			

		


	 	

	    

             




			SINOPSIS 




			 




			Una guía visual de las plantas que han formado parte de nuestra cultura. 




			 




			Cuando hablamos de plantas, ¿nos referimos a arbustos o árboles? ¿Se trata de plantas comestibles, medicinales, decorativas, melíferas…? ¿Por qué hemos olvidado la riqueza que esconden determinadas hojas, frutos, cortezas o flores? Este herbario excepcional responde a estas y muchas otras preguntas apelando a los usos de plantas que han formado parte de nuestras tradiciones y que muchas de ellas, por alguna extraña razón, han caído en el olvido. Por «plantas olvidadas» entendemos especies hasta ahora infrautilizadas, pero que contienen elementos nutricionales, propiedades curativas e incluso genes de resistencia a plagas y enfermedades que reducirían el uso de pesticidas. 


            

            A través de los orígenes, parentescos, curiosidades, usos materiales y simbólicos de 100 especies en concreto, la autora construye un denso catálogo en el que conviven desde la caléndula, la ortiga y el trébol, hasta el serbal, el nispolero, el guillomo o el cornejo, pasando por la cicuta, el nopal, el tomillo…, plantas que pertenecen a diversos paisajes y costumbres, pero que conforman nuestra historia aunque hoy solo seamos capaces de reconocer a unas más que a otras. 
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			En memoria de mi abuela, sa padrina 




			



			


	    


	 	

	    

             




			Prólogo 




			 




			Mi relación con la autora de este libro viene de lejos. Aún no había terminado sus estudios cuando le pedí que identificara las flores que aparecen en los cuadros de los siglos XVI y XVII. Me sorprendió su agilidad para pasar de la ciencia al arte, la literatura y todos los campos de la cultura. Pensé entonces que debía dedicarse a la alta divulgación científica, un género que me parece fascinante y absolutamente necesario en un momento en que la brecha entre ciencias y humanidades se va agrandando. Años después intenté poner en marcha un ambicioso proyecto intelectual. Se trataba de estudiar la relación que la inteligencia humana ha establecido a lo largo de la historia con los tres reinos de la naturaleza. El trato de los sapiens con plantas, piedras y animales ha sido permanente, plural y sorprendente. Los hemos utilizado para mil empleos, adorado, cantado, cubierto de leyendas, estudiado, comprado, vendido, robado, destruido. Pensé que Aina podía escribir el libro referente a la larga y variada convivencia del hombre con las plantas. El resultado fue un bello, fascinante y divertido libro titulado La invención del reino  vegetal, cuya lectura recomiendo encarecidamente. Ella utilizó la palabra invención en su sugerente ambivalencia. Significa «encontrar» y «crear». Mostró con elocuencia que los humanos hemos descubierto y a la vez creado el mundo vegetal. 




			Ahora ha vuelto a describir parte de ese mundo, pero con un método diferente, que voy a denominar zoom holográfico. En la apabullante riqueza vegetal va centrando su atención en plantas concretas. En este caso, en plantas olvidadas porque no se consideran muy interesantes. Ésta es la característica de la estética zoom: sacar un objeto de la insignificancia. Detenernos en él, en vez de pasar corriendo, para descubrir sus tesoros ocultos. Hay un haiku de Basho, el gran poeta japonés del siglo XVII, que resume el estilo de este libro: 




			 




			Yoku mireba 




			Nazuna hana saku 




			Kakine kana 




			[Cuando miro con cuidado, 




			es admirable ver florecer  




			la nazuna junto al seto] 




			 




			Imagino a Basho caminando cuando descubrió junto al seto una planta silvestre, insignificante, la nazuna (Capsella bursa-pastoris). En vez de pasar adelante se detiene ante ese hecho que considera prodigioso. Mis alumnos del Instituto de La Cabrera recuerdan, treinta años después, que les llevaba al monte para que vieran florecer los minúsculos sedum. Aina hace zoom sobre esas plantas humildes, olvidadas, que crecen en los huertos, los campos, el agua, la montaña, para demostrar su admiración. Pero he dicho que utiliza un zoom holográfico porque esa concentración —que amplía el objeto y lo trae a primer plano— contiene un holos, una totalidad que puede expandirse: las características botánicas, las aplicaciones prácticas, las leyendas. Unas admirables ilustraciones nos presentan el aspecto físico de cada una, y a partir de él aparece la pluralidad de significados. La imagen literalmente estalla. El libro es un ejemplo de pirotecnia intelectual. Un cohete es un cartucho poco interesante que se despliega en luces maravillosas al prenderle fuego. Aina S. Erice hace lo mismo con las plantas, y las hace brillar como un fantástico espectáculo de fuegos naturales que se hubieran hecho artificiales. 




			Espero que disfruten con la lectura.  




			J. A. M. 




			

	    


	 	

	    

             




			Introducción 




			 




			BUSCANDO EN EL VERGEL DE LOS RECUERDOS... 




			 




			¿Eres capaz de encontrar los nombres de quince plantas olvidadas escondidas en esta sopa de letras? 
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			EL SILENCIO DE LOS MEMBRILLOS 




			 




			¿Has tenido alguna vez la sensación visceral de que hay algo que no estamos haciendo bien? La última vez que sentí ese profundo desasosiego que te remueve las tripas fue por la muerte de dos membrilleros. 




			Nuestra historia de amor era joven, pero intensa: los había conocido en el trabajo, donde compartía espacio con ellos a diario, y allí había descubierto sus bellísimas y perfumadas flores, además de sus frutos dorados. Estos membrilleros formaban parte de una pequeña huerta muy diversa, donde crecían higueras, nogales, jerbos, azufaifos, granados... hasta que, un buen día, los propietarios de la finca decidieron que aquel campo debía ponerse en producción y que, por tanto, lo convertirían en un limonar. 




			Al llegar la hora del desahucio, algunos de los inquilinos se salvaron; los granados, por fortuna, se trasplantaron. Sin embargo, el resto de los árboles fue eliminado sin piedad, sierra eléctrica en mano. Entre ellos, mis queridos membrilleros. 




			Casi por aquellas mismas fechas, la casa que hay enfrente de la vivienda de unos familiares cambió de propietarios. Yo no tenía mucha relación con los antiguos, pero sí existía un amor platónico con un membrillero que asomaba por encima de la valla cubierta de hiedra, pues siempre me acercaba a olisquear sus flores en primavera. 




			Los nuevos vecinos empezaron una intensa renovación de la casa. Cada vez que visitábamos a mis familiares, seguía con interés el trajín de operarios de todo tipo, y me preguntaba qué iban a hacer con el jardín... hasta que un fin de semana obtuve la respuesta. 




			Como me esperaba, la hiedra había pasado a mejor vida, pero lo que me chocó fue que el membrillero también había desaparecido. El jardín había quedado reducido a un alcorque circular con un olivo de tronco venerable, de esos que la gente valora tanto por su bella estampa o simplemente porque dan categoría social. 




			Es evidente que cada uno tiene sus historias de amor (y de desamor) con las plantas, dictadas por motivos ora económicos, ora inmateriales. Sin embargo, no tratamos a todos los vegetales de igual modo, y algunos protagonizan más tragedias que historias con final feliz. En el caso de los membrilleros, eran plantas inofensivas, pero cuya mera existencia resultaba molesta a alguien. 




			Entonces me pregunté: ¿por qué un olivo sí se conserva y un membrillero no? ¿Por qué los granados se salvan (algo que me sorprendió gratamente), pero los membrilleros no? 




			Estas cuestiones son las que me han llevado a explorar el concepto del olvido fitocultural y a sus víctimas directas: las plantas que vamos olvidando lenta e inexorablemente. 




			 




			¿QUÉ ES UNA PLANTA OLVIDADA? 




			 




			Mi definición de este concepto es muy amplia, aunque podría serlo incluso más. En términos generales, todas las plantas están bastante olvidadas debido a la llamada ceguera verde, ese fenómeno responsable de que, en una imagen rebosante de plantas donde aparece un tigre escondido entre la maleza, nuestro cerebro sólo se fije en el tigre (y es igual de válido si hubiera una araña, un gato o una rana: cualquier animal nos vale para ignorar las plantas circundantes). 




			En parte gracias a esta técnica de ahorro cerebral, que considera las plantas como información de fondo, poco relevante para tomar decisiones, hemos tenido un gran éxito evolutivo. Sin embargo, a no ser que hagamos algo urgente para esquivar o hackear esta tendencia, nos precipitaremos de cabeza al colapso ambiental. 




			Sea como fuere, existe un subconjunto de plantas que corren un mayor riesgo de olvido, las que llamo «poco aptas al ecosistema supermercado», así como a los entornos urbanos en los que hoy viven siete de cada diez personas en España. A diario veo con creciente preocupación la escasa o nula familiaridad que las generaciones más jóvenes tienen con su entorno natural directo. A veces se da la paradoja de que conocen la fauna y (menos) la flora de lugares lejanos gracias a documentales, películas o libros, pero no saben diferenciar un pino de un ciprés. 




			Muchos de nosotros nos hemos alejado, casi sin darnos cuenta, del mundo natural, y eso puede crear la falsa ilusión de que nos hemos independizado de él. Nuestra falta de familiaridad con las plantas hace que las convirtamos, cada vez más, en una especie de decorado, y la biodiversidad vegetal en una cosa que hace bonito, pero que es opcional. 




			 




			DE AQUELLOS OLVIDOS, ESTOS ERIALES 




			 




			Es un hecho biológico que nuestra vida depende de las plantas. Vivimos de los frutos que nos brindan los ecosistemas terrestres, y en su base están siempre las plantas, tanto si nuestra dieta es vegetariana al 100 % como si es vorazmente carnívora. Pero, como ya defendí ampliamente en La invención del reino vegetal, la dieta es sólo uno de los ámbitos en que las plantas sostienen y enriquecen nuestras vidas.  




			Buena parte de nuestra cultura material es de origen vegetal: desde las casas que construimos hasta las medicinas que tomamos, pasando por las fibras que nos visten, los jardines que deleitan nuestros sentidos o los instrumentos artísticos y musicales que posibilitan la expresión de nuestra imaginación. 




			Hace doscientos años, nuestra vida también estaba ligada a las plantas, y además éramos profundamente conscientes de ello. Sabíamos que nuestra supervivencia no sólo dependía de ellas, sino de nuestros conocimientos sobre cómo emplearlas de forma sostenible, porque una relación que no puede sostenerse a lo largo del tiempo se derrumba, con consecuencias a menudo nefastas para los implicados. 




			Sin embargo, no caigamos en la tentación de idealizar «los viejos y buenos tiempos en que vivíamos en armonía con la naturaleza, adaptándonos con alegría a sus ciclos y aceptando humildemente sus limitaciones e incertidumbres» porque, en muchos casos, esos tiempos nunca existieron. De hecho, podríamos leer nuestra historia como un esfuerzo por escapar de la incertidumbre, mejorar nuestras predicciones y aumentar nuestra independencia de los vaivenes climáticos y naturales (que, al menos en parte, provocamos nosotros mismos). Y aunque no siempre nos gusten los resultados de la civilización moderna, pocos son los que están dispuestos a prescindir de sus ventajas; y si por el camino perdemos unos cuantos hierbajos, pues paciencia... ¿o no? 




			Sin duda, si los azufaifos desapareciesen de la faz de la Tierra, no sólo podrías sobrevivir, sino que seguirías tan feliz y contento. Probablemente tu vida no cambiaría en nada. Sin embargo, si multiplicas las pérdidas por diez, cien, mil o diez mil, la cosa cambia. Quizás aún sigas sin notar nada, pero vivirás en un mundo más pobre y, sobre todo, más frágil. La osteoporosis de la civilización es el olvido. 




			La vida adora la complejidad, eficiente y sin derroches. En cambio, la pérdida de biodiversidad suele conllevar una simplificación del sistema y lo convierte en algo más débil y menos resiliente. Y con ello no me refiero únicamente a nuestros bosques, montes o campos, sino también a nuestros huertos y nuestras mesas, a entornos que nos tocan de lleno.  




			El olvido tiene otra consecuencia triste, pues implica la pérdida de nuestras raíces, casi en el sentido literal de la expresión: desaparecen los vínculos que nos unen al pasado, a las costumbres y los modos de hacer que hemos heredado. Muchas de las plantas que están cayendo en el olvido, sobre todo las cultivadas, son pequeñas obras de arte agrícola colectivo y deberíamos verlas como tales. A medida que ellas desaparecen, todo se empobrece. 




			 




			LA NADA ES LA IRRELEVANCIA 




			 




			¿Has leído alguna vez La historia interminable de Michael Ende? Quizás recuerdes al terrible enemigo que amenazaba la existencia del reino de Fantasía, un mundo hecho a partir de los sueños y las historias de la humanidad: la Nada. Ese vacío que se alimenta del olvido y que va consumiendo Fantasía con cada recuerdo perdido. 




			En mis momentos de pesimismo, imagino así lo que le está pasando a nuestro patrimonio natural y, más concretamente, al reino vegetal. Pero mi sentido crítico me recuerda que, en primer lugar, deberíamos intentar responder de forma científica y honesta a la siguiente pregunta: ¿qué efectos tiene nuestro olvido sobre las plantas que lo sufren?  




			Podemos intentar responder de dos formas: considerando cada planta de manera individual o adoptando una visión más global y ecosistémica. 




			En el primer caso, si analizamos planta por planta, el olvido puede tener consecuencias positivas, neutras o negativas. Cierto es: algunas plantas pueden agradecer que las dejemos en paz. Por ejemplo, hay árboles como las encinas que pueden alegrarse de que las hayamos olvidado como fuente de combustible; no es que las alternativas actuales de aprovisionamiento energético hayan resuelto el problema, pero, desde el punto de vista de una encina, las ventajas inmediatas saltan a la vista. De hecho, la superficie boscosa en áreas como el Mediterráneo ha aumentado en los últimos siglos, pues no dependemos de la madera como materia prima tanto como antaño. 




			Otras beneficiarias de nuestro olvido podrían ser aquellas plantas que hemos recolectado en forma silvestre para usos gastronómicos o medicinales, y cuyas poblaciones han sido sobreexplotadas hasta el punto de llevarlas al borde de la extinción.  




			Sin embargo, también hay vegetales a los que nuestro olvido les da exactamente igual, o casi. Las ortigas o las caléndulas no han visto peligrar sus dominios desde que les hacemos poco caso, y sucede lo mismo con otras que viven estupendamente en los entornos (herbazales, solares abandonados, barbechos, muros, etc.) que sembramos a nuestro paso. 




			Por último, tenemos a las plantas que sí sufren a causa de nuestro olvido por varios motivos. Algunas veces, esto se debe a que ya no las cultivamos, algo que afecta sobre todo a la biodiversidad cultivada, también conocida como agrobiodiversidad: hago referencia a todas esas variedades maravillosas de frutas, hortalizas o cereales que son características de un lugar al que se han adaptado.  




			El ejemplo típico es el de las manzanas, que claramente no están en peligro de ser olvidadas como especie, pero cuyas variedades se han reducido drásticamente en el ecosistema supermercado, donde sólo encontramos cuatro o cinco tipos, frente a las decenas de manzanos que podían llegar a crecer en una única región. En casos extremos, es la especie entera la que deja de cultivarse, y cada vez es más difícil hacerse con un ejemplar de membrillero, acerolo, nispolero o cidro, cuando no resulta directamente imposible encontrarlos ni siquiera en un vivero. 




			A menudo ello se debe a que los consideramos sabores o texturas pasados de moda. Esto sucede con muchos frutos antiguos que no responden a los criterios actuales de «cómo tiene que ser una fruta», pero también a muchas especies silvestres amargas, portavoces de un sabor que ya no se estila en la mayoría de nuestras comidas. 




			Otras veces, una planta olvidada puede desaparecer por la pérdida de sus hábitats, como la flora asociada a los campos de cereales. Las amapolas, los acianos y muchos cardos, entre otras plantas, están adaptadas para vivir junto a los cereales, hasta que las «mejoras» agrícolas han ido poniéndoselo cada vez más y más difícil para sobrevivir.  




			Aunque desconozco las cifras exactas (o si alguien se ha dedicado a calcularlas), sospecho que, ante el olvido fitocultural, el grupo más numeroso de especies es el formado por aquellas plantas que sufren por el olvido humano. 




			Por otro lado, si tomamos en consideración los efectos del olvido sobre los ecosistemas, las consecuencias globales son nefastas: aquello que se olvida deja de verse y, en consecuencia, puede destruirse impunemente. 




			Fantasía se derrumba. Si queremos detener este desastre, hay que derrotar a la Nada. Sin embargo, ¿a qué equivaldría exactamente la Nada en nuestro caso? Para poder vencerla hay que nombrarla, pero ¿qué nombre le damos? ¿Olvido?  




			Tras darle muchas vueltas al tema, he llegado a la conclusión de que el olvido no es la Nada, sino su síntoma. El verdadero causante, creo, es la irrelevancia. 




			Desafortunadamente, y por primera vez en mucho tiempo, hemos conseguido que el entorno natural sea, o al menos nos parezca, irrelevante, y que no nos pase nada si nos olvidamos de qué es un membrillero y qué aspecto tiene, y que tampoco nos importe. Total, parece que podemos permitírnoslo. 




			 




			LOS SENDEROS DE LA MEMORIA 




			 




			La memoria es algo curioso. ¿Qué es lo que fija nuestros recuerdos? La experiencia. La sorpresa. La relevancia. Recordamos mejor aquello que hemos experimentado en primera persona, aquello que nos ha sorprendido, que ha generado alguna emoción en nuestro interior y que nos parece relevante, útil para mejorar nuestra situación vital de algún modo. 




			Por ello, espero sorprenderte y descubrirte formas en que pueden ser relevantes para nosotros, en pleno siglo XXI. 




			La relevancia de una planta está sujeta a los cambios culturales y, para vencer al olvido, no es necesario emplearla exactamente igual que nuestros ancestros: la tradición no es un paquete cerrado a cal y canto, que vamos pasándonos de generación en generación sin introducir modificaciones. La tradición la reinventamos siempre desde el presente, mirando hacia el pasado y rescatando aquello que nos parece bueno, dándole nuevas interpretaciones e incluso hibridándolo con innovaciones recientes o adaptadas de otras tradiciones. Las tradiciones vivas evolucionan y, cuando dejan de hacerlo, se fosilizan. La cuestión es evolucionar de forma consciente, escogiendo hacia dónde vamos con conocimiento de causa. 




			No obstante, ¿cómo le devuelves la relevancia a una planta en peligro de olvido? Una vía puede ser (re)encontrarle usos prácticos, y los comestibles y medicinales son los más en boga hoy en día: las plantas silvestres comestibles, el botiquín vegetal y la cosmética natural son propuestas modernas y relativamente sencillas que despiertan un notable interés. Más difícil lo tienen empleos que requieren cierta preparación e instrumental específico, como la tinción o la construcción artesanal.  




			Sin embargo, a veces nos concentramos tanto en la relevancia material de las plantas que descuidamos la que tienen dentro del imaginario cultural: habría que volver a sembrarlas en el arte, la música, la literatura...; en ese gran mundo de creaciones e invenciones humanas en el que, seamos sinceros, la presencia de las plantas se ha empobrecido de forma alarmante desde que la mayoría de nosotros vivimos en la ciudad.  




			Las canciones, los poemas, los libros, las historias y las creencias que dan forma y alimentan nuestra cultura se han vaciado de plantas, algo que, en mi opinión, perpetúa y retroalimenta el problema. Si queremos resolverlo, creo que debemos trazar una nueva ruta a seguir y poner en marcha un círculo virtuoso donde la relevancia material alimente la imaginación, y la relevancia imaginaria fortalezca el papel material de estas plantas en nuestras vidas. 




			 




			HOJA DE RUTA 




			 




			Una Ruta es mucho más que un camino. También es el género científico de las rudas, plantas de gran renombre mágico en tierras hispanas y más allá. Antes era frecuente, por su efecto apotropaico —palabra que encontrarás en muchas fichas del libro—, colgar manojos de ruda en las puertas para que dejaran pasar lo bueno y ahuyentasen todo mal impidiéndole la entrada. Por eso, yo también la coloco simbólicamente en la introducción de este compendio contra el olvido, para invitarte a pasar dentro si te interesa el tema.  
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			Este herbario de la memoria está estructurado a modo de paseos por distintos ambientes —huertos, campos, aguas, bosques y montañas— para descubrir las plantas olvidadas que viven en ellos. Sin embargo, y a diferencia de lo que sucede en la naturaleza, están colocadas por orden alfabético dentro de cada bloque, en un intento de facilitar la consulta mediante su nombre común; al final también encontrarás unos índices para localizar cualquier planta por su nombre científico. 




			Puede que nunca hayas oído hablar de algunas de ellas, pues el olvido en que han caído es notable; en cambio, otras te sonarán vagamente y algunas incluso te resultarán muy familiares, hasta el punto de que llegarás a cuestionarte mi criterio a la hora de incluirlas en este libro. Y, en efecto, la elección no ha sido fácil. Ha habido bastantes momentos en que he deseado disponer de un «olvidómetro» que me permitiese medir de manera objetiva el grado de olvido de cada planta para así escoger sólo las que tuvieran una mejor puntuación. 




			Pero al final descubrí que (evidentemente) los olvidómetros no existen, entre otras cosas porque el olvido tampoco. O, mejor dicho, no existe en singular: no es un fenómeno único y homogéneo que se dé al mismo nivel en todas partes o afecte por igual a una misma planta. Muchos olvidos son locales, más o menos intensos según la región o comunidad que escojas, incluso dentro de un mismo país; otros olvidos son generacionales u ocupacionales, además de personales, según las aficiones y los intereses de cada uno. 




			Lo que tienes entre tus manos es, pues, un pequeño compendio sobre «mis» plantas olvidadas; las he escogido porque, según mi experiencia, su relevancia está disminuyendo en nuestros tiempos o porque estamos olvidando algún aspecto relacionado con ellas que es digno de recuperar. 




			Este compendio incluye usos prácticos y materiales de estas plantas, muchas de las cuales se comen o se utilizan para perfumar, decorar, teñir o curar. Asimismo encontrarás ritos, anécdotas, supersticiones, leyendas y alguna que otra historia científica que espero te resulten interesantes, sorprendentes, divertidas o curiosas. El libro incluye también un puñado de propuestas prácticas, recetas de cocina, de cosmética natural o incluso de tinción, por si te animas a «pocimear» con alguna planta olvidada.  




			Y, dicho todo esto, te deseo un feliz paseo por los senderos de la memoria. 




			

	    


	 	

	    

             




			Instrucciones de lectura 




			 




			RECOMENDACIONES, EXPLICACIONES, Y ACLARACIONES 




			 




			1 No te sientas obligado a leer este libro de cabo a rabo,  en un orden lineal. Al estar compuesto por perfiles de distintas plantas, puedes aventurarte entre las páginas de esta obra siguiendo el orden que quieras, sin que la experiencia lectora sufra por ello. 




			 




			2 No te tomes al pie de la letra la «clasificación» de una  planta en uno u otro ambiente. La mayoría de los seres vivos rara vez respetan los límites, así que la ubicación de las plantas dentro de categorías como «bosques» o «campos» tiene un componente arbitrario más o menos grande. En la descripción de cada planta podrás hacerte una mejor idea de los lugares donde puedes encontrarla en el Mediterráneo occidental. La flora canaria merecería un libro aparte y, como (aún) no estoy muy familiarizada con ella, he preferido reservarla para otra ocasión. 




			 




			3 Para facilitar la lectura, las fichas incluyen: 




			 




			Nombre común 




			Hay pocas plantas que tengan un solo nombre común; he escogido el más extendido, el más práctico o el que me resultaba más familiar. (No he incluido todos los nombres comunes de una especie, pero puedes consultarlos en la página web <www.anthos.es>.) 




			 




			Nombre científico 




			Está formado por el género (en mayúscula) y la especie (en minúscula; también llamada epíteto específico). 




			 




			Familia 




			Está escrita en latín botánico y según los criterios taxonómicos vigentes en 2019, porque la afiliación familiar de una planta puede variar a lo largo del tiempo. 




			 




			Ilustración 




			Montse Moreta ha ilustrado las plantas ex profeso para esta obra. Cuando la ficha abarca más de una especie, suelo indicar en las secciones inferiores la planta concreta ilustrada. 




			 




			Descripción 




			La explicación detallada de la planta indica cómo es, dónde vive, de qué lugar es originaria, qué nombres tiene y su significado. (Si no hago mención al origen del nombre puede deberse a que me ha resultado conveniente explicarlo en otro punto de la ficha o porque no tengo datos al respecto.)  




			Por otra parte, es importante señalar que cualquier nombre destacado en negrita dentro del texto indica que esa planta también figura en el libro. 




			 




			¿Dónde la encontrarás? 




			He incluido la distribución general de la planta en España para que sepas si vive o no en tu región. 




			 




			¿Para qué la hemos empleado?  




			Se trata de los usos de relevancia material. Están resumidos según las principales categorías y desarrollados a continuación. 




			 




			¿Cómo la hemos imaginado?  




			Este apartado y el siguiente están presentes en algunas fichas y en otras no. Éste en concreto se refiere a la relevancia imaginaria: leyendas, supersticiones, simbología, rituales, etc. 




			 




			Secretos y curiosidades 




			Aunque este libro no se centra en el aspecto científico de la botánica, sino más bien en la etnobotánica —la disciplina que estudia la relación entre la humanidad y las plantas—, en algunas especies he querido destacar alguna curiosidad más científica (taxonómica, bioquímica, fisiológica, ecológica...) y las he incluido en este apartado. 




			 




			Cierto es que me he esforzado en incorporar y subrayar usos y creencias populares relativos al territorio nacional, pero no me he limitado a ellos por un simple motivo: creo firmemente que, si queremos devolver la relevancia a una planta en vías de olvido, no podemos conformarnos con escarbar en nuestra propia tradición. 




			Cuanto más investigo, más me convenzo de que ninguna cultura ha descubierto todos los modos posibles de relacionarse con una planta determinada y por eso creo necesario alimentar nuestra curiosidad y estar abiertos a aprender cómo han convivido otros pueblos con nuestra misma biodiversidad. 




			 




			4 En el apartado de relevancia material hay categorías  que son fáciles de entender. Otras quizás sean más raras y merecen una pequeña explicación: 




			 




			• Melífero: la planta sirve para la producción de miel. 




			• Textil: el vegetal proporciona fibras para la confección de vestidos. Si se han empleado estas fibras para enseres distintos (pulpa de papel, cuerdas, etc.), se indica como fibras. 




			• Combustible: se refiere a la madera o al aceite vegetal de los frutos. 




			 




			Al tener un espacio limitado, he tomado la decisión de no incluir usos zootécnicos o veterinarios, pues creo que la mayoría de los lectores tendréis pocas oportunidades de ponerlos en práctica (y si tenéis oportunidad de hacerlo, probablemente tengáis más conocimientos que yo sobre el tema). 




			 




			5 He intentado minimizar todo lo posible el uso de vocabulario técnico, pero es imposible eliminarlo por completo. Tenemos, por una parte, términos botánicos para describir la planta y, por otra, términos médicos para comprender los efectos medicinales de algunos vegetales. Encontrarás ambos glosarios al final del libro. 
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			¿QUÉ ES UN HUERTO? Un pedazo de tierra cultivada hecha a nuestra imagen y semejanza, ahíta de necesidades humanas. Aunque su memoria es joven, pues inventamos las huertas y los huertos hace tan sólo unos milenios, estos espacios íntimos han visto gestarse las semillas de cientos de batallas y revoluciones. Sequías e inundaciones, plagas y enfermedades; oleadas de inmigrantes llegados de tierras más o menos lejanas conviviendo con habitantes de larga residencia en la región. 




			A menudo nos ha gustado cercar los huertos con muros, marcando un confín limpio entre el interior y el exterior. Mal que nos pese y por mucha pared que erijamos, los límites de todo huerto son vagos e imprecisos, porque su población es fluida y mal definida. Nadie da a sus moradores un carné de afiliación que los convierta en miembros oficiales de los huertos desde ese momento, si bien rara vez encontrarás algunas plantas fuera de ellos, como las calabazas de beber (cuyos orígenes tropicales dificultan su supervivencia fuera del ambiente hortícola bien regado y abonado). 




			Sin embargo, algunos habitantes de los huertos se fugaron y se instalaron extramuros, donde lograron sobrevivir después de que se dejaran de cultivar (como le pasó a la granza, que hoy vive en los bosques). Hubo otras plantas que se colaron en los huertos ellas solas y no siempre hemos estado muy seguros de si clasificarlas en el club de las deseadas o de las perseguidas (como la verdolaga). Algunas, en cambio, nos las trajimos de las tierras circundantes, pero aún siguen habitando en sus ambientes primigenios, que pueden ser tanto campos como bosques o montañas (como los jerbos, el salsifí o los rapónchigos). 




			Por eso, las memorias que encontrarás reunidas al abrigo de esta categoría no incluyen todas las plantas que hemos cultivado alguna vez en los huertos; de hecho, te tropezarás con algunas más adelante en otros paseos. 




			Pero por ahora te insto a que cojas la regadera y un buen sombrero de paja, para entrar en este pequeño vergel, donde encontrarás respuestas a dudas existenciales como, por ejemplo, ¿dónde se esconde la flor del higo?, ¿existe la miel de azufaifo? o ¿se perdió Troya por culpa de un membrillo? 
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			Acerolo 




			(Crataegus azarolus) 




			
ROSACEAE 




			 




			DE CRECIMIENTO LENTO Y LARGA VIDA, el acerolo es un árbol que puede rebasar los 10 m de altura; a finales de invierno empiezan a despertar las yemas dormidas, que se abren como cogollos de color verde intenso para desplegar sus brotes jóvenes, cubiertos de hojas divididas en lóbulos más o menos profundos. Al cabo de un mes largo, empezará la floración, que en los ejemplares grandes es todo un espectáculo; las flores, reunidas en corimbos de hasta una docena de ellas, tienen cinco pétalos blancos con una orla de estambres (masculinos) alrededor del pistilo (femenino). A finales del verano, si han sido polinizadas, se transformarán en manzanitas, unas pequeñas pomas que pueden adoptar colores distintos (los más frecuentes son el rojo y el amarillo, si bien algunos textos antiguos hablan de variedades con el fruto rosa o incluso negro) y encierran una cantidad de semillas que puede variar entre una y cuatro. 




			Aunque siempre fue una especie marginal, antaño desarrollamos muchas variedades —más de treinta, según algunos autores— de un cultivo que hoy está en franca decadencia. 




			Su distribución geográfica original no tiene unos límites bien definidos: aunque estamos razonablemente seguros de su presencia en las tierras entre el Mediterráneo levantino y el mar Caspio, no sabemos hasta dónde se extendían sus dominios por la cuenca mediterránea, ni si existía en forma silvestre en la península Ibérica antes de la llegada de los musulmanes. Sí sabemos que se cultivaba en Al-Andalus y, de hecho, su nombre común proviene de la palabra árabe para referirse a él, za’rur.  




			(Para saber más sobre su nombre científico, en cambio, puedes consultar la ficha de su hermano menor el majuelo, también miembro del género Crataegus.) 




			Este frutal ha sido —¿inexplicablemente?— confundido durante siglos con otras especies de su misma familia, aunque de aspectos bien distintos, como el nispolero o incluso el serbal (el jerbo), que en algunas regiones de la península Ibérica se conoce como acerolo. Puestos a complicar las cosas, cuando los conquistadores cruzaron el charco y se tropezaron con la asombrosa diversidad de la flora americana, bautizaron como acerola a una planta que no tiene nada que ver con C. azarolus,  Malpighia emarginata, y agravaron aún más la confusión alrededor de este nombre común. Ello causa no pocos problemas en internet, pues nos acabamos encontrando con artículos que se refieren a una acerola distinta a la que andábamos buscando. 




			 




			
¿Dónde lo encontrarás?  




			Disperso como el resto de los cultivos antiguos en varios puntos de la Península, sobre todo en Cataluña, la Comunidad Valenciana, Murcia, Andalucía y Baleares. 




			 




			
¿Para qué lo hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • MEDICINAL • CONSTRUCCIÓN • ORNAMENTAL 




			Hemos valorado los acerolos sobre todo como árboles frutales productores de acerolas. Estos frutos parecidos a pequeñas peras o manzanas, ricos en vitamina C y del grupo B, son agradables al paladar y al estómago y pueden consumirse crudos —con atención, pues se agusanan con facilidad— o en forma de mermeladas y conservas. Durante los siglos pasados, de hecho, se vendían estas frutas en ciudades como Madrid o Granada y, en algunas obras del siglo XIX, se describía el acerolo como «perfectamente naturalizado en muchas partes de España» y se subrayaba que de la acerola «se hace un dulce muy agradable y una compota escelente [sic]». Si bien hemos perdido la tradición de elaborar tales conservas, éstas siguen siendo muy populares en otros puntos del Mediterráneo como Chipre. 




			Las acerolas podían conservarse durante meses en pucheros de barro con paja de trigo o centeno, además de fermentarse para preparar vinagres y bebidas alcohólicas. El contenido en azúcares varía según el cultivar y el ambiente donde se desarrollen: tienden a ser más dulces aquéllas crecidas en climas cálidos. 




			Por otro lado, el acerolo tiene usos medicinales, sobre todo por los efectos astringentes de sus frutos (es decir, que aprietan, contraen o estrechan los tejidos orgánicos); como dirían los herbarios antiguos, «fortalece las facultades retentivas», y se emplea contra la diarrea o la disentería en algunos puntos de Andalucía. Un farmacéutico barcelonés describía sus efectos en 1858 diciendo que «fortifica el estómago y contiene el vómito y el cólico», razón por la que probablemente añade a continuación que las mujeres encintas apreciaban esta fruta. 




			Sin embargo, la mayoría de los usos los encontramos en tradiciones medicinales allende nuestras fronteras; en la medicina árabe, por ejemplo, la decocción de frutos y flores de acerolo sirve como remedio para problemas cardiovasculares (un efecto compartido con otros Crataegus), así como para tratar cánceres, diabetes e impotencia sexual. 




			Aun siendo poco frecuente, la madera de acerolo se empleaba en ebanistería, pues se apreciaba su hermoso color rosado y el grano fino para elaborar muebles. 




			Por último, su carácter espinoso, aunque menor que el de su hermano el majuelo, lo convirtió en un árbol empleado para marcar lindes y formar setos en Al-Andalus, pues a la vez ofrecía un gran valor ornamental. Solía injertarse precisamente sobre el majuelo y estaba considerado un árbol agradecido, sin necesidad de especiales cuidados para ofrecernos sus dones. 




			 




			
Secretos y curiosidades 




			En México existe un hermano del acerolo, el tejocote (Crataegus mexicana), cuyos frutos se consumen crudos, cocidos o en conserva durante los meses fríos; los dulces de tecojote forman parte de las ofrendas tradicionales en el Día de los Muertos. 




			Resulta curioso que el nombre de acerolo no quedase asociado a esta planta (que, además de ser pariente de C. azarolus, se le parece) y se diese, en cambio, a un vegetal completamente distinto. 




			 




			



				MERMELADA DE ACEROLAS 




				Las recetas con acerola requieren una preparación previa algo laboriosa,  pero el resultado bien lo vale. Esta receta me la ha facilitado la madre de una  querida amiga, una de las pocas personas que conozco con un acerolo en  casa y que aprovecha la producción otoñal de su árbol. 




				 




				INGREDIENTES 




				900 g de acerolas 




				600 g de azúcar 




				El zumo y la piel de un limón 




				1 palo de canela 




				1 cucharadita de pimienta inglesa (Pimenta dioica) molida 




				 




				1 Primero preparamos las acerolas: las lavamos, les quitamos el rabito, cortamos la base más dura, las partimos por la mitad y les sacamos las semillas.


                

                2 Luego echamos las acerolas en una olla con agua y el zumo de medio limón y las hervimos durante 10 minutos.


                

                3 Después las escurrimos (pero reservando un vasito de agua de cocción, por si la necesitamos después) y pasamos las acerolas por un pasapurés de rejilla grande. 




				4 Entonces mezclamos el puré de acerola con el resto de los ingredientes en una cacerola, donde los dejamos reposar unas horas, antes de ponerla a fuego suave, mientras removemos el contenido para que no se pegue. Si la mermelada está muy espesa, añadimos un poco del agua de cocción que hemos reservado.


                

                5 Tras unos 20 minutos de cocción lenta, apagamos el fuego, vertemos la mermelada en tarros de vidrio y, una vez tapados, los esterilizamos al baño maría durante 10 minutos. 
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			Alazor 




			(Carthamus tinctorius) 




			
ASTERACEAE 




			 




			¿CÓMO SE NOS OCURRIÓ FIJARNOS en esta hierba anual con aspecto de cardo? Ni grande ni diminuta, suele sacar un único tallo, ramificado en la parte superior y que raramente alcanza el metro de altura. Lo salpican unas hojas alternas sin pecíolo alguno, de margen serrado y erizado de espinas amarillentas; en los extremos de los tallos brotan, solitarios, los capítulos florales. En su base aparece un involucro verdoso y con forma de pequeño huevo, compuesto por brácteas que protegen la parte inferior de las flores (como una explicación de andar por casa de ambos conceptos, piensa que, al preparar alcachofas para comer, «pelamos» las brácteas más externas del involucro floral que envuelve y protege a las flores). Éstas asoman fuera del involucro como un ramo de tonos amarillos, anaranjados o rojizos, un pompón que, si lo observas de cerca, verás que está compuesto de pequeñas flores con cinco pétalos. Éstas se convertirán, una vez polinizadas, en pequeños frutos secos conocidos como aquenios, lisos y de color pálido; a diferencia de otras plantas de su misma familia, como el salsifí o los dientes de león, no están dotados de vilano, la estructura formada por escamas, cerdas o pelos más o menos plumosos, que ayuda a la dispersión del fruto por vía aérea (al soplar un diente de león maduro, cada uno de los paracaídas blancos y plumosos de los frutos que se desprenden del receptáculo es un vilano). 




			De una belleza rústica y discreta, esta planta oriunda del Mediterráneo oriental no parece tener nada especial, pero su nombre científico nos da pistas sobre el secreto que guarda. Carthamus parece provenir de una raíz semítica (qrt) que está relacionada con la tinción, una asociación que se repite en el nombre de la especie, C. tinctorius; así pues, no cabe duda de que el alazor tiene algún vínculo con los colores y la tinción. 




			Su nombre inglés (safflower) lo acerca a otra planta de enorme relevancia cultural cromática: el azafrán (saffron); de hecho, el alazor ha sido llamado también azafrán bastardo o romí. 




			 




			
¿Dónde lo encontrarás?  




			Asilvestrado esporádicamente en algunas provincias españolas, principalmente en la Comunidad Valenciana, Aragón, Navarra, Andalucía o Galicia. Se cultiva de forma dispersa en casi todas las regiones. 




			 




			
¿Para qué lo hemos empleado? 




			• TINTÓREO • COMESTIBLE • MEDICINAL 




			Su nombre científico ya nos lo ha dejado meridianamente claro: el alazor es una planta tintórea, y son sus flores las que guardan los tintes para obtener tonalidades amarillas o rojas. De los dos colores, el que mayor trascendencia ha tenido a nivel global ha sido el rojo, quizás porque los pigmentos amarillos —aun siendo mucho más abundantes en cantidad— no resisten bien la exposición a la luz y se apagan con relativa rapidez. Los rojos de alazor, en cambio, son más resistentes y se han empleado para teñir telas desde hace milenios. 




			También es cierto que, si buscas un colorante alimentario para tus arroces o sopas, entonces los amarillos de alazor, solubles en agua, pueden funcionar a la perfección; de hecho, se empleaba como adulterante del azafrán, que también presta amarillos dorados a la comida (y a la ropa). Al ser un colorante natural sin contraindicación alguna, el amarillo de alazor puede también emplearse como tinte cosmético y para dar color a geles, champús o perfumes. 




			En cambio, la cartamidina, el pigmento que otorga los tonos rojizos, se usó en épocas pasadas para preparar pintalabios, así como «el colorete de las mugeres» (como informaba un libro del siglo XIX), además de para teñir telas de seda o lana. 




			Sabemos que su cultivo se expandió por la península Ibérica en tiempos andalusíes, tal como lo relatan los agrónomos de Al-Andalus, y se cultivaba antaño en huertos y corrales como condimento y colorante (usos aún vigentes en algunos puntos de España, como Galicia) o para alimentar con sus frutos a las aves de corral. Sin embargo, la edad de oro del alazor parece haber quedado atrás hace mucho, mucho tiempo: según el registro arqueológico, su momento de esplendor puede fecharse en la Edad del Bronce (hace más de cinco mil años) en regiones del Mediterráneo oriental. Sospechamos que su cultivo se debía a sus propiedades tintóreas, el uso más extendido y antiguo del que tenemos noticias: se ha detectado su aplicación a la hora de teñir las vendas de momias egipcias. 




			Sin embargo, en algún momento se descubrió que el alazor poseía otras cualidades interesantes: sus semillas contienen un aceite comestible, de color pálido y elevados niveles de ácidos grasos insaturados (mono o poliinsaturados, según las variedades) en cantidades que oscilan entre el 20 y el 45 %. Si bien es minoritario en el mundo de los aceites comestibles, hoy se cultiva no sólo en lugares exóticos como la India, sino también en Castilla y León o Andalucía. Dados los beneficios ligados a una dieta rica en ácidos grasos insaturados, el alazor podría resurgir del olvido y su aceite podría desempeñar un papel interesante en nuestras mesas. 




			En la India o Myanmar se han consumido como verdura las variedades de alazor sin espinas cuando están tiernas, mientras que, en tierras ibéricas, algún hermano suyo, como el azotacristos o cardo santo, Carthamus lanatus, tiene empleos gastronómicos. Y, aunque no pueda compararse con otros cardos en cuanto a su uso como coagulante, ya el gaditano Columela mencionaba en el siglo I d. C. que las semillas de alazor podían emplearse como cuajo vegetal para elaborar queso, un empleo también recogido en Córdoba para C. lanatus. 




			Es, además, una planta con usos medicinales (flores, frutos, aceite) en farmacopeas como la china —donde se conoce como hong  hua, «flores rojas»—, que la considera especialmente indicada para problemas circulatorios. En Occidente es menos frecuente, pero la medicina tradicional ha empleado algunas especies de Carthamus en distintas regiones españolas, tanto peninsulares como en Canarias, con aplicaciones analgésicas, digestivas o antiinflamatorias, entre otras. 
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			Alforfón 




			(Fagopyrum esculentum) 




			
POLYGONACEAE 




			 




			AUNQUE SU NOMBRE EN MUCHOS IDIOMAS lo asimile al trigo —trigo sarraceno, trigo negro, blé sarrasin, buckwheat—, el alforfón no es un cereal. La confusión lingüística es culpa de sus pequeños frutos de sección triangular, cuyas características pueden recordar a las de los cereales: unos pequeños granos secos que pueden molerse para obtener harina. 




			El nombre científico de su género también apunta a los parecidos que hemos trazado entre el alforfón y otras especies: Fagopyrum proviene de la unión entre fagus («haya»; probablemente, por las semejanzas del fruto de alforfón con los hayucos) y pyros («trigo»). La segunda parte de su nombre, esculentum, indica que es comestible. 




			La principal especie de alforfón es F. esculentum, una planta anual de tallos huecos y anchas hojas acorazonadas; de las axilas foliares despuntan las inflorescencias de largos pedúnculos, que portan flores cuyos sépalos, de color rosa pálido o blancos, hacen las veces de pétalos. Sin embargo, existen otras especies que también se cultivan y consumen a pequeña escala, sobre todo en contextos locales, como el alforfón de Tartaria (F. tataricum). 




			El género Fagopyrum no tiene más de 30 miembros en sus filas, todos asiáticos. Su centro de diversidad está entre el suroeste de China y los Himalayas, así que no te sorprenderá saber que el alforfón es una planta de climas frescos que no crece bien con el calor: se agobia por encima de los 30 °C pero, por otro lado, tampoco soporta bien las heladas. 




			 




			
¿Dónde lo encontrarás?  




			Asilvestrado en raros puntos de la península Ibérica donde antaño se cultivaba, como las provincias del norte de Cataluña o el sur de Extremadura. Antaño también se cultivaba en Castilla-La Mancha, donde se conocía como rubión. 




			 




			
¿Para qué lo hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • MEDICINAL • MELÍFERO 




			Pese a ser una planta poco extendida y con fama de pobre en España, cuyo cultivo a menudo se relegó a suelos marginales, el alforfón ha sido un manjar apreciado por su sabor y, hoy en día, también por sus características nutricionales: además de contener proteínas de excelente calidad y micronutrientes varios, no tiene gluten. 




			Los granos de F. esculentum pueden consumirse enteros —por ejemplo, preparándolos a modo de risotto—, machacados y preparados en forma de gachas, o bien convertidos en harina.  




			Ya sabían en la España de los siglos pasados que esta harina, pese a ser «muy blanca [...] hace el pan muy moreno y desabrido», porque «la pasta de alforfón no leuda»: la ausencia de gluten hace imposible la obtención de panes esponjosos cocidos exclusivamente con harina de Fagopyrum. En algunos valles del Pirineo catalán, los panes de alforfón se conocían como mesturet y se consideraban una comida invernal de pobres. Curiosamente, si antes se rehuía una harina de trigo adulterada con alforfón, para lo que se proponían métodos para descubrir el engaño, hoy le damos la bienvenida como un ingrediente que, en su justa medida, puede mejorar el perfil nutricional y gustativo del pan. 




			Esta harina es un ingrediente versátil que se ha empleado en multitud de preparados alrededor del mundo, desde chapatis hasta galettes bretonas, pasando por los blinis rusos o los soba (tallarines) japoneses. 




			Al ser ricos en carbohidratos, los frutos también se han empleado para preparar bebidas fermentadas, ya sean alcohólicas (por ejemplo, cervezas) o no (vinagre). Las cervezas de alforfón malteado no sólo resultan aptas para celíacos, sino que gozan de fama de tener un excelente sabor. 




			Aun siendo sus granos la parte más ampliamente consumida, también sus germinados y sus hojas son verduras comestibles; asimismo, sus flores pueden emplearse para preparar infusiones. Sus hojas y brotes contienen una sustancia con interesantes propiedades medicinales: la rutina, empleada para problemas circulatorios varios, pues ayuda a fortalecer los capilares sanguíneos. 




			Además, el alforfón es una excelente fuente de néctar para las abejas; la miel elaborada a partir de Fagopyrum es de tonalidad oscura y sabor intenso. 




			Con todo, hay personas alérgicas a este pseudocereal, que deben tener cuidado con el alforfón y evitar su consumo o proximidad. 




			 




			
¿Cómo lo hemos imaginado? 




			En Occidente el alforfón ha cargado con el sambenito de ser comida de pobre; por ejemplo, en Polonia, calificar a alguien de ser un Hreczkosiej (literalmente, «cultivador de alforfón») es una forma despectiva de referirse a un campesino. Así aparece también en mitos y cuentos, sobre todo en áreas de influencia eslava, donde el alforfón ha sido un alimento muy extendido entre las clases populares. 




			En cambio, en lugares como Japón posee una mayor dignidad social; no sólo ha sido un alimento ceremonial asociado a determinadas celebraciones, sino que también aparece en la poesía y la literatura en general y se emplea, por ejemplo, como metáfora para hablar de alguien que se vuelve «blanco como la flor del alforfón».  
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			Algarrobo 




			(Ceratonia siliqua) 




			
LEGUMINOSAE 




			 




			AMANTE DEL CALOR, ESTE ÁRBOL PERENNIFOLIO de lustrosas hojas compuestas y talla mediana (entre 5 y 15 m de altura) no sobrevive en lugares donde las temperaturas bajen y se mantengan bajo cero durante el invierno. Al tratarse, además, de un vegetal sufrido y sin grandes exigencias agrícolas, se ha sembrado ampliamente en la península Ibérica como cultivo de secano en terrenos de calidad inferior y, sobre todo, por sus frutos: las algarrobas. Éstas nacen en los ejemplares femeninos (y en los hermafroditas) de algarrobo y son unas legumbres tan largas como la palma de una mano que al madurar se tornan de color chocolate oscuro. 




			Pese a crecer hoy silvestre en la cuenca mediterránea y Oriente Medio, el origen primigenio del algarrobo es un pequeño enigma: ¿qué tierras le son propias y cuáles conquistó en nuestra compañía? Dado que su única hermana dentro del género Ceratonia (C. oreothauma) vive en las tierras alrededor del mar Rojo, los indicios apuntan a que el origen de Ceratonia no anda lejos de la península Arábiga. 




			Se conoce desde la antigüedad grecorromana bajo el nombre de keration, palabra que hace referencia a la semejanza del fruto con un cuerno de animal y que se ha conservado en el nombre de su género, Ceratonia. Para los romanos era la siliqua graeca o haba griega (o siria), y de ahí proviene la segunda parte de su nombre científico: siliqua. 




			Sin embargo, y aún creciendo en tierras españolas desde época romana, los nombres comunes empleados en nuestras lenguas romances denotan una influencia árabe ( jarrūb), quizás porque su cultivo quedó fuertemente asociado a la cultura islámica. 




			 




			
¿Dónde lo encontrarás?  




			Presente en toda Andalucía, Extremadura, las provincias orientales de Castilla-La Mancha y toda la franja litoral mediterránea, así como en Baleares.  




			 




			
¿Para qué lo hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • MEDICINAL • COMBUSTIBLE • MELÍFERO 




			El algarrobo es, ante todo, un productor de algarrobas, que son su principal atractivo. Ampliamente usadas como alimento para el ganado, la pulpa de estas legumbres es también un manjar dulce, sobre todo de aquellas variedades seleccionadas para producir frutos con un contenido en azúcares superior al 50 %. Su color y sabor, que puede recordar un poco al del cacao, lo han convertido en un sucedáneo del chocolate relativamente popular. Esto último no es nada nuevo, si tenemos en cuenta que ya en tiempos andalusíes llegaron a panificarse las algarrobas en épocas de escasez. Sin embargo, también se han empleado para preparar bebidas (alcohólicas y no), dulces, siropes o melaza. 




			Por desgracia para las algarrobas, en España fueron sobre todo alimento dado a los animales o bien consumido en tiempos de hambruna, cargando en ciertas zonas con el sambenito de «comida de pobres», que no ayuda a su valorización y conservación. 




			En la pulpa (más bien seca) de la algarroba se esconden entre cuatro y quince semillas morenas y duras, cuyo nombre —quilates— delata su conexión temprana con el mundo de los pesos y las medidas. Aunque existían pequeñas diferencias entre los quilates de distintas áreas del Mediterráneo, su peso (aproximadamente 0,2 g) y tamaño eran tan regulares que se empleó desde tiempos antiguos como unidad de peso natural. Otra palabra para referirnos a esta semilla es garrofín: puede molerse hasta obtener una harina que, en contacto con el agua, adquiere una textura mucilaginosa y funciona como estabilizante de texturas en gelatinas, salsas o helados. 




			Pese a tener un perfume que no agrada a todo el mundo, las flores de algarrobo sirven a las abejas para producir miel. 




			Tanto las legumbres como las semillas poseen usos medicinales varios, aunque no siempre es fácil distinguir, en la literatura científica, a qué harina se está refiriendo el texto: si a la de garrofín o a la de pulpa de algarroba. Esta última contiene compuestos polifenólicos de interesantes propiedades antioxidantes y se ha empleado contra la tos, como emoliente (que calma, suaviza o ablanda) y astringente en algunas regiones del sureste español. Las propiedades de la harina de garrofín también hallan aplicaciones en industrias de lo más variopintas y forma parte de formulas farmacéuticas o cosméticas, además de participar en pinturas, adhesivos, etc. 




			La madera de algarrobo se ha empleado como combustible y para fabricar objetos como bastones o cayados; además, no es un árbol que necesite podarse a menudo, pues saca frutos en leño viejo y no en los renuevos. 




			 




			
¿Cómo lo hemos imaginado? 




			En Oriente Próximo existen opiniones contradictorias sobre la bondad o maldad del algarrobo: por un lado, en la tradición islámica se afirma que el cayado del rey Salomón era de madera de algarrobo (de hecho, se han encontrado cayados así en el Egipto faraónico) pero, por otro, tiene fama de árbol habitado por espíritus demoníacos, a cuya sombra no conviene echar la siesta. 




			Nombres comunes como el francés pain de Saint-Jean («pan de San Juan») apuntan a la leyenda que cuenta cómo las langostas que alimentaron a san Juan Bautista durante su retiro en el desierto no eran insectos, sino algarrobas. Aunque no existen menciones directas a este árbol en la Biblia, el empleo de las algarrobas como alimento para animales domésticos las ha convertido en candidatas a aparecer en la parábola del hijo pródigo, cuando éste, una vez caído en desgracia, suspira por comer tan bien como los cerdos que le ha tocado apacentar.  
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			Almorta 




			(Lathyrus sativus) 




			
LEGUMINOSAE 




			 




			CUANDO LA IGNORANCIA, la (más o menos merecida) mala fama, la legislación y el olvido se confabulan contra una planta, será difícil que sobreviva si no ejerce algún tipo de fascinación sobre nosotros. 




			De buenas a primeras, las almortas no parecen especialmente fascinantes. Son hierbas anuales trepadoras de hasta 70 cm, de tallos alados salpicados de hojas compuestas de dos folíolos y un raquis, el nervio medio de la hoja que suele rizarse hasta convertirse en un zarcillo más o menos ramificado. A ambos lados del pecíolo foliar aparecen dos estructuras alargadas llamadas estípulas, mientras que en la axila brotan unas flores solitarias, erguidas sobre largos cabillos. Se trata de unas flores papilionáceas blancas o rosadas que, tras su fecundación, se convierten en legumbres de vaina corta, con dos alas flanqueando la línea de sutura por donde el fruto se abrirá al madurar para dejar salir a las semillas. Éstas, envainadas en grupos de una a tres, son pequeñas (raramente más de 1 cm de longitud) y cuadradas. 




			En las regiones de clima cálido es un cultivo de invierno que se siembra en otoño; en las regiones más frescas de la península Ibérica, sin embargo, se cultiva en primavera. 




			El nombre científico de su género proviene del griego lathyros, un término aplicado a los vegetales con los que se elaboraba la farina ervi, un compuesto purgante. Este género, Lathyrus, es un grupo muy diverso y extenso, con habitantes oriundos de todo el hemisferio norte, así como de Sudamérica; casi un tercio de las aproximadamente ciento sesenta especies afiliadas al grupo viven en Turquía, lo que convierte al Mediterráneo oriental en el centro de diversidad de estas leguminosas. De todas ellas, sólo la almorta lleva el epíteto sativus, aplicado normalmente a las plantas cultivadas. No resulta extraño si piensas en su potencialidad agrícola, pues las almortas son las legumbres más resistentes a prácticamente todo: sequía, inundaciones, suelos pobres, salinidad y enfermedades. Además, su potente sistema radicular y su capacidad para establecer alianzas especiales con hongos en el suelo le permiten fijar nitrógeno y enriquecer así el terreno para las cosechas que se plantarán después. 




			 




			
¿Dónde la encontrarás?  




			Además de hallarla (más o menos raramente) en cultivo, la almorta se ha asilvestrado en casi todas las regiones mediterráneas de la península Ibérica; escasea o falta en las regiones de la cornisa cantábrica, las provincias pirenaicas y algunos puntos de Castilla y León, Castilla-La Mancha, Andalucía o la Comunidad Valenciana. 




			 




			
¿Para qué la hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • TÓXICA 




			Hace miles de años que la humanidad consume almortas, ya sean las vainas verdes (algo poco frecuente) como la legumbre seca o bajo forma de harina con la que se preparan gachas, panes planos, etc. Aún hoy se cultivan y consumen ampliamente en lugares como la India, China, Bangladesh o Etiopía, y eran un elemento relativamente frecuente en nuestros huertos y campos: en 1925 se cultivaban 250.000 hectáreas de almorta, sobre todo en regiones como Castilla-La Mancha, hasta que, a mediados del siglo pasado, se prohibió su venta y su consumo humano.  




			Y es que las almortas tienen el dudoso privilegio de ser las causantes reconocidas de una enfermedad neurodegenerativa incurable llamada latirismo. Esta afección degrada las neuronas que controlan las extremidades inferiores, por lo que, en casos extremos, el latirismo tulle de por vida a los afectados. Los mecanismos de funcionamiento de esta enfermedad (y otras cuya sintomatología es muy parecida, como el konzo) no están claros, pero las teorías más aceptadas apuntan a un compuesto neurotóxico, un aminoácido no proteico llamado β-ODAP, como el principal sospechoso. 




			Las almortas no son los vegetales más peligrosos que hemos consumido, ni mucho menos: dos cenas a base de yuca (Manihot esculenta) amarga incorrectamente detoxificada pueden causar la muerte de forma mucho más eficaz que el consumo de almortas, cuyos efectos perniciosos se revelan generalmente tras semanas o meses de consumo muy frecuente. Se considera que una dieta en que el porcentaje de las almortas sea superior al 30 % del total supone un riesgo para la salud (salvo en aquellos casos con una especial predisposición genética al latirismo), pero en realidad no existe un consenso sobre la dosis diaria máxima de β-ODAP, pues se dan poblaciones con consumos de almortas relativamente elevados e incidencias bajas de latirismo. Para dar una idea de las magnitudes, la probabilidad de desarrollar esta enfermedad se cifra en alrededor del 6 % en condiciones de riesgo; recientes estudios epidemiológicos en regiones de la India donde la venta y el consumo de la almorta están permitidos, han hallado menos de 10 casos de latirismo en una muestra de más de 17.000 habitantes, muchos de los cuales son agricultores y cultivan almortas. 




			El principal problema del consumo de esta legumbre está ligado a sus poderes como «superlegumbre», resistente a todas las variantes del estrés del mundo: Lathyrus sativus medra aun cuando todos los demás cultivos languidecen. Es una garantía contra el hambre, pues no importa lo duras que sean las condiciones climáticas, la almorta saciará el estómago del campesino sin pedir prácticamente nada a cambio. Sin embargo, cuanto más duras son las condiciones de crecimiento, mayor es la cantidad de β-ODAP que la planta sintetiza y acumula (algo que levanta sospechas sobre su posible función en el metabolismo de la planta a la hora de ayudarla a sobrellevar la adversidad). Las consecuencias del escenario apenas descrito no son buenas: precisamente en los momentos en que las condiciones climáticas limitan drásticamente la variedad de alimentos en la dieta de las clases más bajas es cuando la almorta, su tabla de salvación alimenticia, acumula más sustancias neurotóxicas. 




			Durante los siglos XIX y XX hemos asistido a epidemias de latirismo en varios puntos del globo, y no únicamente en África o Asia, sino también en Europa: en la España de la posguerra se produjo un brote de latirismo que llevó a la susodicha prohibición de su venta y consumo en 1944. 




			Sin embargo, las almortas forman parte de la cultura gastronómica de ciertas regiones españolas y hay personas que se declaran «enamoradas» de platos tradicionales a base de almortas, como las gachas manchegas con harina de esta legumbre, algunos platos de Castilla y León (que las incluyen verdes y cocidas) o de Baleares. 




			He aquí el elemento de fascinación que ejerce esta legumbre y que nos lleva a sembrarla aun cuando no necesitamos que nos rescate de hambrunas o inundaciones: su sabor. Pues cuentan sus defensores que el de las almortas es único, especial y muy apreciado.  




			Para los consumidores esporádicos de esta legumbre, vale la pena mencionar que los estudios apuntan a una relación entre los efectos perjudiciales de la ingesta de almortas y deficiencias en ciertos aminoácidos ricos en azufre (metionina, cisteína) que intervienen en funciones del sistema nervioso. En individuos con una dieta rica en estos compuestos azufrados (por ejemplo, con un elevado consumo de pescado o de otras fuentes de proteína animal de alta calidad, incluso cereales ricos en estos aminoácidos) o que empleen condimentos con elevado poder antioxidante (cebollas, ajos, jengibre), la incidencia de latirismo es significativamente menor. Con una dieta rica y variada, hay indicios que apuntan a que el cuerpo humano es capaz de deshacerse de los compuestos problemáticos de las almortas, sin que se produzcan efectos adversos. 




			 




			
Secretos y curiosidades 




			Durante decenios, la almorta ha desfilado por multitud de programas de mejora agronómica por sus enormes potencialidades para resolver problemas de seguridad alimentaria en regiones especialmente afectadas por inestabilidades climáticas. Por ello, se ha trabajado muchísimo intentando eliminar lo que se considera su gran defecto, el β-ODAP, mediante el desarrollo de líneas de cultivares cuyo contenido en esta neurotoxina es bajo o nulo. 




			Pero nulos han sido también los resultados de tantos esfuerzos, pues se trata de un carácter fuertemente influenciado por factores externos: cuando las trasladan a sus nuevos hogares para empezar a salvar vidas sin intoxicarlas, las (pocas) variedades que —en condiciones experimentales— prometían bajos niveles de β-ODAP se olvidan de cumplir su promesa. 




			Conviene abandonar, pues, el paradigma del β-ODAP como el enemigo que debe eliminarse; hoy en día se avanza hacia pruebas para conseguir variedades que, además de β-ODAP, produzcan los aminoácidos ricos en azufre que podrían servirnos como escudo contra los efectos perjudiciales de este compuesto, pero dejando que la planta se beneficie de su labor metabólica para seguir siendo una superlegumbre. 
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			Altramuz 




			(Lupinus spp.) 




			
LEGUMINOSAE 




			 




			DE TODAS LAS LEGUMINOSAS que hemos domesticado con finalidades comestibles, quizás el altramuz sea una de las más hermosas, con sus hojas palmadas y sus espigas de flores papilionáceas (llamadas así por recordar supuestamente su forma a una mariposa). Si nos referimos a las especies más destacadas del género Lupinus, estas flores serán blancas o blanco-azuladas (en el caso de L. albus, el más conocido y empleado en Europa), amarillas y dispuestas en pisos o verticilos (L. luteus) o bien azules (L. angustifolius y L. mutabilis). Los tres primeros altramuces son de origen mediterráneo —L. albus, de las regiones balcánicas; los otros dos son autóctonos de España— pero el último es sudamericano y se ha cultivado y consumido desde hace miles de años en los Andes. 




			Los altramuces mediterráneos hortenses son hierbas anuales, generalmente sembradas en invierno por sus legumbres de forma algo cuadrangular y que conocemos como alberjones, chochos o titones, entre otros nombres. Aunque heredan el nombre de altramuz del vocablo árabe turmus, el mundo grecorromano ya los conocía y empleaba; recibía el nombre latino de lupinos o  lupinus, que los relaciona de alguna forma con los lobos (lupus), pero no sabemos exactamente por qué. 




			 




			
¿Dónde los encontrarás?  




			Género presente en toda la península Ibérica, el altramuz blanco L.  albus abunda especialmente en el sur (provincias litorales andaluzas, Extremadura) y las regiones orientales peninsulares (Comunidad Valenciana, Cataluña), mientras que el amarillo L. luteus se cría sobre todo en el oeste peninsular (Galicia, Asturias, oeste de Castilla y León, Extremadura y provincias occidentales de Andalucía hasta Málaga). No se dan en suelos calcáreos. 




			 




			
¿Para qué los hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • MEDICINAL • ORNAMENTAL • FORRAJERO • MELÍFERO (MENOR) 




			Los altramuces nunca han estado entre las legumbres más populares, pero sí entre las filas de los alimentos humildes, que aportan diversidad a la dieta, además de riqueza en proteínas (entre un 30 y un 50 %) y en ácidos grasos insaturados. Por desgracia, y al igual que otras legumbres como las almortas, también son ricos en sustancias antinutritivas: entre ellas destacan un grupo de alcaloides que les otorgan un sabor amargo. Por suerte, y gracias a la solubilidad de estos compuestos en agua, la toxicidad de esta legumbre puede disminuirse enormemente si se deja en remojo (a menudo en agua salada) antes de consumirla. La cantidad de compuestos tóxicos es variable y no sólo entre distintas especies: también se han desarrollado variedades de altramuz «dulces», cuyo nivel de alcaloides es bajo o prácticamente nulo. 




			Las semillas de L. albus se han consumido crudas o cocidas, se han vendido envasadas o se han servido como aperitivo o tapa; sin embargo, también pueden molerse y luego emplearse su harina, o bien tostarse y usarse como sucedáneo del café, como se hace en ciertas áreas del Mediterráneo, o incluso para preparar bebidas alcohólicas (en África). Hoy en día se están desarrollando recetas de pan, magdalenas, galletas y demás productos de bollería que incorporan harina de altramuz, lo que mejora su perfil nutricional. 




			Con todo, su empleo más popular ha sido siempre como planta forrajera; al tratarse de una leguminosa, su inclusión en la rotación de cultivos tiene como beneficio añadido un enriquecimiento del suelo, pues son capaces de fijar el nitrógeno atmosférico, gracias a las alianzas simbióticas que establecen con bacterias interesantes. En el caso del altramuz amarillo, en la actualidad se cultiva únicamente para la alimentación animal y se siembra en campos y dehesas de Extremadura, Castilla y León, Castilla-La Mancha y Galicia para proporcionar al ganado toda la proteína que necesita para su desarrollo. 




			A nivel medicinal, los altramuces han hallado empleo sobre todo en aplicación externa y precisamente gracias a los alcaloides y demás compuestos tóxicos que nos estorban en el plato: el agua de altramuces se ha empleado contra la tiña, los piojos y enfermedades cutáneas crónicas, además de como vermífugo, entre otros usos. 




			Por la belleza de sus flores y su follaje, también han hallado un empleo ornamental y, si bien menor, también melífero. En el caso de L. luteus, sus flores no sólo presentan unas hermosas tonalidades amarillas, sino que también son perfumadas, un atractivo extra en el jardín. 




			 






			
¿Cómo los hemos imaginado? 




			Los altramuces nunca fueron comida de lujo en tiempos pretéritos y estaban incluso asociados a las clases más humildes; así aparecen en algunos escritos griegos, donde un filósofo cínico describe las necesidades esenciales para vivir como «altramuces, higos, agua» y un par de vestidos.  




			Su fama no mejoró con el paso de los siglos: en la España del siglo XIX podías hallarla descrita como «la más insustancial de todas las legumbres». Obtener muchos altramuces no era una buena noticia para los candidatos a superar el examen de pilotos en los territorios de la Corona española: el aprobado se votaba «por haba y altramuz» y «el que tuviere más habas salga aprobado y el que más altramuces reprobado». 
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			Apio caballar  




			(Smyrnium olusatrum) 




			
UMBELLIFERAE 




			 




			SI VIAJÁSEMOS A LOS HUERTOS DEL GADITANO Columela en el siglo I de nuestra era, quizás nos sorprendería ver muchas hortalizas y hierbas que hoy raramente vemos en los mercados y, entre ellas, se encontraría esta planta. 




			Como su propio nombre indica, es pariente del apio (Apium graveolens) y ya los griegos lo llamaban hipposelenon (literalmente, «apio de caballo»), entre otras cosas por ser mayor que el apio hortense: alcanza los 2 m de altura y sus grandes hojas pueden llegar a los 40 cm, divididas siempre en tres segmentos más o menos lobulados y con los márgenes llenos de dientes irregulares. 




			Como buena umbelífera que es, reúne sus pálidas florecillas en umbelas, en este caso dobles, en lo alto de sus tallos; una vez polinizadas, se convertirán en pequeños frutos secos de color negro. 




			Esta hierba bianual de origen mediterráneo vio aumentar sus dominios con la expansión del Imperio romano, que la introdujo en Europa central y en las islas Británicas, donde se cultivó durante largos siglos y donde se la conoce como alexanders, probablemente por asociación con Alejandro Magno. Gusta de lugares frescos y húmedos para vivir, o lugares alterados por la actividad humana. 




			Su nombre científico deriva del griego smyrna, palabra usada para referirse a la mirra, en referencia al aroma que desprendían sus semillas (al menos, eso se decía). 




			 




			
¿Dónde lo encontrarás?  




			Presente en casi toda la península Ibérica (escasa o ausente en algunas provincias de Castilla y León y la vertiente pirenaica catalana) y Baleares. 




			 




			
¿Para qué lo hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • MEDICINAL 




			Planta olvidada desde hace siglos, el apio caballar gozó de una notable popularidad como hortaliza en tiempos pretéritos. De ella se apreciaba su raíz, recogida antes de que el apio saque el tallo y encurtida en vinagre con menta, cebolla y uvas pasas; también se consumía cruda y cocida. De igual modo se comían los botones florales, las hojas y tallos, ya crudos en ensalada, ya cocidos, como acompañamiento para pescados, etc. 




			Su sabor, intenso y amargante, formaba parte de la cultura gastronómica de la antigüedad y se mantuvo en los huertos de España y buena parte de Europa durante el medievo. Con la llegada de nuevos alimentos desde América y, sobre todo, con la aparición de variedades de apio de sabor más dulce y suave durante el siglo XVIII, nuestro apio caballar fue perdiendo pie en unas cocinas que se apartaban de los sabores fuertes, hasta quedar relegado al olvido. En tierras ibéricas su recuerdo se ha mantenido algo más vivo en las regiones mediterráneas, en las que se emplea para elaborar escobas o como planta ornamental en Baleares, donde se la conoce como aleixandre o similares. 




			Si bien su utilidad medicinal ha sido desde siempre mucho menor que su empleo culinario, en las islas Británicas sí tenía fama de verdura antiescorbútica entre los marineros. Estudios recientes muestran que, en realidad, su contenido en ácido ascórbico es más bien normal, pero sí presenta niveles interesantes de compuestos con actividad medicinal, como el aceite esencial obtenido de sus frutos (éste no es realmente un aceite, sino unos compuestos químicos distintos, pero de textura y apariencia oleosa, de ahí su nombre; al ser destilados aromáticos, antiguamente creíamos que eran algo así como la «esencia» de la planta y de ahí el adjetivo). Estos frutos se han consumido con parquedad, como si de una especia se tratara, y presentan efectos contra varios parásitos, como los causantes de la tripanosomiasis. 
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			Azufaifo 




			(Ziziphus jujuba) 




			
RHAMNACEAE 




			 




			LOS (ESCASOS) AZUFAIFOS DOMESTICADOS que aún perviven en nuestros huertos vinieron del Lejano Oriente, pero estos arbolitos de hasta 10 m de altura no son los únicos habitantes del género Ziziphus, que cuenta con unas ochenta especies repartidas por los trópicos del mundo entero. Una de ellas crece silvestre en la península Ibérica: se trata del arto (Z. lotus), un arbusto caducifolio de ramas zigzagueantes, con las aristas bien defendidas por una espina y una pequeña hoja ovada con tres nervios bien marcados. De las axilas foliares despuntan en primavera unas florecillas verdosas que al llegar el otoño se convertirán en unos pequeños frutos de color pardo rojizo llamados artinas. 




			Los azufaifos cultivados, en cambio, parecen la versión aumentada y dulcificada del arto: más altos, de frutos más grandes y (a menudo) con menos espinas. Es probable que llegasen desde China con la dominación árabe, pero otra posibilidad es que lo hiciesen en tiempos romanos; de hecho, la palabra ziziphus aparece en latín, incluso como zizyphon en textos griegos antiguos. Ahora bien, no está claro que con ella se designase al azufaifo oriental y no al arto, o incluso a un tercer hermano Ziziphus que vive en las costas del Mediterráneo levantino y meridional: la espina de Cristo, Z. spinachristi, cuyo nombre indica su candidatura a ser la corona de espinas que ciñó la frente de Jesús en su Pasión. 




			 




			
¿Dónde los encontrarás?  




			El arto silvestre está presente en el sureste peninsular (Almería, Murcia, Alicante); el azufaifo se halla (más o menos raramente) en cultivo sobre todo en la franja oriental de la Península, algunas provincias andaluzas y del norte, así como en Baleares. 




			 




			
¿Para qué los hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • MEDICINAL • CONSTRUCCIÓN • MELÍFERO 




			En nuestras tierras, la parte más apreciada de los azufaifos han sido sus frutos, las azufaifas (o azofeifas). Al madurar se vuelven marrones y se agusanan con facilidad, así que suelen recogerse cuando aún están un poco verdes y crujientes, para evitar colonizaciones indeseadas. Pueden consumirse frescas, secas o bien en forma de mermeladas, jarabes o incluso fermentadas. 




			Las azufaifas son ricas en azúcares, mucílagos, ácidos orgánicos varios, flavonoides y vitamina C. En el Mediterráneo no tenemos más que un puñado de cultivares distintos, pero en China el número asciende a más de setecientos, con perfiles de sabor y propiedades ligeramente distintos. 




			Allá donde la medicina popular occidental únicamente emplea las azufaifas, tomadas sobre todo como antiinflamatorio bucofaríngeo (por ejemplo, en gargarismos) o para problemas de tos, la medicina tradicional china ha valorado todas las partes de la planta, desde las hojas hasta las semillas. Además, el consumo diario de azufaifas se consideraba beneficioso para calmar la mente, dormir mejor y vivir más años. 




			Efectivamente: la medicina moderna ha confirmado los efectos sedantes del azufaifo; aparte de ello, ayuda a las funciones del hígado (es hepatoprotector), refuerza nuestro sistema inmunitario y tiene también actividad antiinflamatoria y antioxidante. En resumen, una pequeña maravilla. 




			La madera de Ziziphus se ha empleado como combustible (en el caso del arto, muy apreciada por su poder calorífico en la Península), así como para construir desde embarcaciones hasta instrumentos musicales. Y, siendo un arbusto aguerrido como pocos, el arto se ha plantado como seto vivo en las regiones españolas donde se cría, con el beneficio añadido de que las artinas sirven de alimento para animales como las cabras. 




			Son, además, plantas melíferas: la miel de Ziziphus se produce desde el Magreb hasta China, donde es una de las mieles florales más apreciadas. 




			 




			
¿Cómo los hemos imaginado? 




			En las lenguas romances existen algunas expresiones relacionadas con la felicidad protagonizadas por esta planta, como el catalán estar més content que un gínjol o el italiano andare in brodo di giuggiole (que se traduce como «no caber en sí de alegría»; parece haberse dado una sustitución lingüística a partir de la expresión original, referida a un caldo de castañas, pero aun así...). 




			En China, en cambio, las azufaifas se empleaban como ofrendas ceremoniales ya en tiempos de la dinastía Tang (618-907) gracias a su color rojizo, que allí se considera auspicioso. Además, y dado que el término para designarlas (zaozi) suena exactamente igual que las palabras para referirse a un «hijo temprano» —es decir, son homófonos—, las azufaifas son uno de los frutos que se esparcen sobre el lecho matrimonial de los recién casados. 




			En Oriente Medio, y pese a no tener la excusa de los homófonos, los frutos del Z. spina-christi también se han considerado beneficiosos para el embarazo, entre otras muchas cosas. Se dice que, si hay un árbol sagrado en Oriente Medio, se trata de éste. Además de citarse en el Corán, existen leyendas que hablan de Ziziphus que sangran y gimen al cortarlos y cuya tala conllevará la muerte de quien ose perpetrar un crimen tan horrendo. Se cree que los santos sienten especial atracción por estos árboles, algunos de los cuales se convierten en su morada espiritual tras la muerte o bien quedan «contagiados» de su santidad. 




			 




			
Secretos y curiosidades 




			En Latinoamérica existen otras especies hermanas, como el coróngodo (Z. amole) o el mistol (Z. mistol), algunas de las cuales también tienen usos medicinales importantes (por ejemplo, la corteza del coróngodo se emplea para tratar heridas). Los integrantes del género Ziziphus suelen ser muy resistentes a la sequía y capaces de desarrollar sistemas radiculares profundos que, en algunos casos, les permiten sobrevivir y rebrotar tras desastres naturales como los incendios. 
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			Borraja 




			(Borago officinalis) 




			
BORAGINACEAE 




			 




			AUNQUE PUEDES TROPEZARTE CON LA BORRAJA en campos y pastizales de prácticamente toda Europa, también puedes encontrar a esta hierba anual en huertos, cultivada desde tiempos antiguos. 




			Los tallos de borraja, que pueden alcanzar los 70 cm de altura, están salpicados de hojas alternas enteras; cuando llega la primavera, de las axilas foliares brotan unas inflorescencias laxas cuajadas de flores de un vistoso color azul, si bien pueden hallarse también formas rosáceas o blancas. Toda la planta está cubierta por un denso tomento (una capa de pelos generalmente cortos, densamente dispuestos y ramificados o enmarañados) de pelos híspidos (es decir, duros o rígidos), a excepción de las flores en forma de estrella, cuyo cabillo a menudo se curva hacia el suelo y les da un aspecto cabizbajo. Tras la fecundación se convierten en frutos secos divididos en cuatro paquetitos ovoides y duros. 




			Pese a considerarse oriunda del Mediterráneo, no está claro de dónde sacó la borraja el nombre, que algunos consideran de origen árabe (abu ’araq, algo así como «padre del sudor»). Otros, en cambio, lo reconducen a una deformación del latín cor («corazón») y ago («llevo»), por sus supuestas habilidades para alegrar el corazón y subir los ánimos. 




			 




			
¿Dónde la encontrarás?  




			Está presente en todas las comunidades españolas, aunque es más rara encontrarla en el norte de Castilla y León y en el centro peninsular. 




			 




			
¿Para qué la hemos empleado? 




			• COMESTIBLE • MEDICINAL • MELÍFERA (MENOR) 




			Ampliamente apreciada como verdura en toda la península Ibérica (sobre todo en el norte) y fuera de ella, las hojas y tallos de borraja se han consumido hervidos, fritos o incluso crudos, siempre que los pelos lo permitan. Las flores lampiñas, en cambio, se incluyen en las ensaladas como toque de color. 




			En general se comen las hojas tiernas, ya sea enteras o únicamente el limbo foliar. En España es típico consumirlas hervidas con patatas, en tortilla o rebozadas, por ejemplo, en los dulces llamados crespillos o crispells, que solían prepararse en determinadas fechas de primavera, como Semana Santa o el día de la Encarnación en Cataluña. 




			En Italia, en cambio, también se consumen como relleno de pasta fresca y tortas saladas, o crudas, tanto picadas y mezcladas con yogur como con quesos cremosos. 




			El caldo de borrajas, a medio camino entre lo alimenticio y lo medicinal, se ha empleado popularmente como depurativo. 




			En tierras ibéricas hemos atribuido a la borraja propiedades varias, tanto en su uso interno como externo. Su jugo se ha empleado para problemas del sistema urinario, así como por sus efectos sudoríferos (recordemos su nombre árabe, que ya nos hablaba de ello). Ambos empleos cruzaron el Atlántico con la planta y se establecieron con éxito en el Nuevo Mundo: hoy en día la borraja es una medicina vegetal empleada en amplias zonas de Latinoamérica, desde México hasta Bolivia. 




			Como uso externo, destaca su empleo en forma de cataplasma, aplicada para bajar inflamaciones, o para curar granos o forúnculos en la Comunidad Valenciana o Andalucía. 




			De sus frutos se extrae el valioso aceite de borraja, rico en ácidos grasos esenciales (moléculas vitales para nuestro cuerpo que debemos procurarnos a través de la dieta), especialmente el ácido gamma-linoleico (uno de los famosos omega-6). 




			 




			
¿Cómo la hemos imaginado? 




			La asociación de la borraja con las dolencias del corazón es antigua, como lo atestigua el dicho Ego borago, gaudia semper ago («soy la borraja, la alegría siempre traigo»), en uso al menos desde tiempos medievales. Se la creía capaz de alejar la melancolía y levantar el ánimo, y había quien la tenía por ingrediente secreto del nepenthes homérico, bebida que traía consigo el olvido (de las penas). 




			Si a ello unimos la bella estampa de sus flores y quizás sobre todo su color, la borraja se convirtió en flor simbólica cristiana durante el medioevo: cuando, a partir de los siglos XI y XII, empieza a dominar el azul como color asociado a la Virgen, se decide la fortuna de plantas cuyas flores poseen tales tonalidades. Podemos encontrarlas, por ejemplo, decorando los vestidos de Cristo y de la Virgen, así como las borduras en varios libros de horas antiguos. 




			Curiosamente, y aun siendo muy empleada a nivel popular, el agua de borrajas está lingüísticamente unida a las cosas poco importantes, como en la expresión quedar en agua de borrajas, es decir, en poca cosa. 




			 




			
Secretos y curiosidades 




			Pese a su extendidísimo uso como verdura en toda la cuenca mediterránea, la borraja contiene alcaloides pirrolizidínicos, un grupo de sustancias capaces de causar daños hepáticos más bien serios. Se han analizado los efectos del consumo de otras boragináceas con estos compuestos, como la consuelda, pero no parecen existir estudios que correlacionen el consumo de borraja con problemas de salud en alguna población humana (cabe la posibilidad hipotética de que el contexto dietético module, de algún modo, la absorción de estos alcaloides en el caso de la borraja). 




			Sin embargo, las autoridades competentes aconsejan extrema cautela al consumir alimentos que contengan estos compuestos. 
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			Calabazade agua 




			(Lagenaria siceraria) 




			
CUCURBITACEAE 




			 




			DURANTE MILENIOS, ESTA HIERBA TREPADORA fue la única portadora del nombre calabaza en tierras españolas; tras la llegada de sus primas americanas (del género Cucurbita), terminó cediéndoles el nombre y quedó relegada a un segundo plano. Ya no es calabaza a secas, sino en todo caso calabaza de agua, calabaza vinatera, calabaza de beber, calabaza de peregrino o bien tecomate. Este último término es de origen americano, un detalle que revela algo sorprendente sobre esta planta: hace milenios que crece a ambos lados del Atlántico; de hecho, las calabazas de agua se extendieron desde su cuna africana hasta conquistar tierras en todos los continentes del mundo, a veces llegando por sus propios medios, otras dispersadas por poblaciones humanas. 




			En regiones tropicales esta planta anual alcanza tamaños de hasta 10 m; entre las grandes hojas aparecen flores blancas unisexuales acampanadas que, si resultan fecundadas por algún insecto, se convertirán en un fruto fascinante.  
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