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NOTA PRELIMINAR

Este trabajo se realizd dentro del marco de un proyecto de
investigacion financiado por la DGICYT entre los afios 1999-2002
(referencia PB1998-0689), con el titulo “Transferencia de conocimientos
agricolas y etnobotanicos entre las culturas ibéricas islamica y cristiana:
siglos X-XVII”, y coordinado por Expiracion Garcia.

Queremos expresar nuestro agradecimiento a nuestros compaieros
Elena Moreno Barroso (Jardin Botanico) por su colaboracion en el
diseiio de la portada, asi como a Rafael Reyna Aubeyzon (Escuela de
Estudios Arabes), que se ha ocupado de la maquetacion e indices de esta
publicacion.






INTRODUCCION

Desde hace algunas décadas, el conocimiento de la agronomia
andalusi ha experimentado un notable avance gracias, por una parte, a la
edicion y traduccion de casi todos los tratados de agricultura escritos en
al-Andalus y, por otra (consecuencia de la anterior), al mayor
conocimiento adquirido sobre las especies botanicas que fueron
utilizadas, introducidas o cultivadas en nuestra Peninsula. No obstante,
queda un largo camino por recorrer en la identificacion correcta de todas
y cada una de estas especies o, al menos, de una parte de ellas ya que,
como puede observar quien lea las obras agricolas andalusies, no existe
un criterio undnime a la hora de traducir los términos empleados por los
gedponos hispano-arabes para las distintas plantas.

El presente trabajo, en el que se incluyen tres articulos ya
publicados en Ciencias de la Naturaleza en al-Andalus. Textos y
Estudios (V, VI y VII) mas otros datos hasta ahora inéditos sobre el
tema, tiene como objetivo primordial facilitar una identificacion
concreta, y lo mas acertada posible, de los arboles y arbustos que se
conocieron en nuestra Peninsula en época de presencia musulmana.
Muchos de ellos fueron especies cultivadas, unas autoctonas, otras
introducidas, pero también aparecen citadas aquellas que eran conocidas
por el comercio y consumo de sus frutos, semillas, cortezas, hojas o
cualquier otro de sus 6rganos que eran importados desde otras tierras
lejanas. Perseguimos también en estas paginas el objetivo de dar a
conocer -aunque sea brevemente- los datos mas relevantes de cada una
de las especies tratadas, datos cuyo estudio y comentario inciden en el
primer fin indicado, pues ambos constituyen la base para llegar a la
identificacion que nos hemos propuesto. No cabe duda de que este tema
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interesa por igual a los arabistas dedicados a las Ciencias de la
Naturaleza en al-Andalus (y otras ciencias que parten del mundo vegetal
en gran medida) y a los botanicos y agronomos que analizan, como un
fin en si mismo o como medio para otros tipos de estudios, el paisaje
agricola de época andalusi. Asi pues, en este trabajo unos y otros hemos
aportado nuestros conocimientos para cumplir los objetivos ya
mencionados.

Eran muy variadas las fuentes de las que se podia partir para
acometer este tema: agrondmicas, botanicas, farmacoldgicas, médicas,
dietéticas... pero, por razones practicas, decidimos en una primera fase
de trabajo analizar tan sélo las de tipo agronomico (y de ahi el titulo de
los tres articulos ya publicados), para después pasar a otras disciplinas.
No obstante, tras los primeros pasos de nuestro estudio, vimos la
necesidad de incorporar la informacion que proporciona la fuente
botanica andalusi mas completa conocida hasta la actualidad: la llamada
‘Umdat al-tabib fi ma'rifat al-nabat, atribuida al agronomo Abu I-Jayr.
La principal razéon que nos ha llevado a afiadir esta fuente a las obras
agricolas que, en un principio, se tomaron como Unico punto de partida
para nuestro estudio ha sido su riqueza en datos morfoldgicos. Dichos
datos aparecen en muy escasa medida en los tratados agronémicos (ya
que éstos tienen otros objetivos distintos de los estrictamente botanicos)
y, puesto que han sido multiples las dificultades que se nos han
presentado a la hora de establecer una identificacion precisa con respecto
a algunas especies, han resultado una aportacion imprescindible para
lograr nuestro fin. A ello hay que afadir que la ‘Umda también facilita
una serie de informaciones sobre la fenologia de la planta en cuestion, su
habitat, distribucién geografica, variedades y usos que, en bastantes
casos, han sido decisivos para delimitar claramente la especie estudiada.
Como consecuencia de las consultas realizadas en este texto, se ha
constatado la mencion de otras especies que no son identificables a partir
de los tratados agrondomicos. Al menos 22 especies mas hemos podido
identificar, muchas de ellas consecuencia del buen conocimiento del
autor de la ‘Umda sobre la flora silvestre de al-Andalus.

En definitiva, hemos incluido en nuestro estudio tanto esta obra
botanica como los tratados de agricultura y calendarios agricolas
andalusies. Estos ultimos, aunque abarcan otros campos como la
astronomia o la meteorologia, también revisten interés sobre el tema. Es
evidente que la informacion que aportan los tratados agricolas andalusies
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es basica para identificar con acierto cada planta, puesto que en ellos
aparecen sus formas de cultivo, tierras propicias, riegos, estiércoles
convenientes, épocas de siembra y recogida de frutos, injertos, usos
varios, etc. Y si bien dichos tratados fueron redactados en diferentes
épocas y en distintos lugares geograficos -con los consiguientes cambios
en la identificacion botanica que ello puede implicar-, el hecho de que
practicamente todos parten de unas fuentes agronémicas comunes, y de
que es frecuente la interdependencia textual, facilita en cierto modo el
llegar a una identificacion fidedigna de cada una de las especies.

Los tratados de agricultura de los que hemos partido para
confeccionar este trabajo han sido los siguientes, en orden cronolégico
de exposicion:

- Kitab fi Tartib awqat al-girasa wa-l-magrusat, tratado anébnimo
de los siglos X-XI.

- al-Mugni' fi [-filaha, obra cuya edicién fue atribuida en un
principio solamente al gedpono sevillano Ibn Hayyay (siglo XI) pero
que, en realidad, también contiene el tratado agricola de Ibn Wafid (autor
toledano del siglo XI).

- Kitab al-Qasd wa-I-bayan del toledano Ibn Bassal (siglo XI).

- Kitab al-Filaha, obra del sevillano Abu I-Jayr (ss. XI-XII).

- Zuhrat al-bustan wa-nuzhat al-adhan del gedpono granadino al-
Tignari (ss. XI-XII), obra aun sin editar.

- Kitab al-Filaha del sevillano Ibn al-*‘Awwam (ss. XII-XIII).

- Kitab Ibda’ al-malaha wa-inha’ al-rayaha fi usul sina‘'at al-
filaha, poema agricola del almeriense Ibn Luytin (siglo XIV).

En el mismo orden anterior, he aqui los calendarios agricolas
andalusies que también han servido de base para nuestro estudio:

- Kitab al-Anwa’ (Calendario de Cordoba), obra del siglo X
escrita por ‘Arib b. Sa‘id.

- Kitab al-Anwa’ wa-l-azmina del cordobés Ibn ‘Asim (ss. X-XI).

- Risala fi awqat al-sana, calendario anonimo del siglo XIII.

Conviene aclarar previamente el concepto de especie que
organiza este catalogo en todas y cada una de sus fichas. El nombre de
cada una de ellas que aparece como epigrafe es el que se deriva
directamente de la voz arabe utilizada para la especie botanica. A partir
de ella se identifica su naturaleza taxondmica desde la perspectiva de la
Sistematica Vegetal moderna, buscando su correspondencia con las
especies botanicas cientificamente reconocibles. Finalmente se traspone
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esa identificacion taxonomica a los nombres populares del castellano
actual. Esta labor, no exenta de dificultades, obliga a veces a incorporar
otros términos arabes secundarios dentro de cada ficha de especie. A
veces esos términos se refieren a niveles infraespecificos de variacion,
llegando incluso a designarse con nombres distintos a los ejemplares
masculinos y femeninos, a cada una de las diferentes etapas de
crecimiento de la planta (el caso de la palmera es, en este sentido,
paradigmatico), o cada una de las formas de aprovechamiento de una
misma planta.

MODELO DE FICHA EMPLEADO PARA CADA ESPECIE

Se reconocen en todas ellas los siguientes campos:

TERMINO ARABE de la planta en cuestion.

CARACTERIZACION TAXONOMICA completa: nombre arabe
y castellano, nombre cientifico y autor, sinonimos y familia.

AUTORES ANDALUSIES que mencionan la especie. Con objeto
de que las referencias sean claras y escuetas y mantengan el orden
cronolégico antes indicado, hemos asignado a cada fuente de
informacién un numero (que ira seguido de la pagina de la traducciéon en
donde aparezca la referencia, o del folio en el caso del tratado de al-
Tignari). Asi pues, habra de tenerse en cuenta la siguiente numeracion
que aparece en los distintos apartados de la ficha:

01 = Calendario de Cordoba.

02 = Calendario de Ibn ‘Asim.

03 = Calendario anénimo del siglo XIII.

1 = Tratado anénimo de los siglos X-XI.

2 = Ibn Wafid.

3 =Ibn Hayyay.

4 = Ibn Bassal.

5 = Abu I-Jayr.

6 = Al-Tignari.

7 = Ibn al-"Awwam.

8 = Ibn Luyun.

TRADUCCIONES de los términos arabes que aparecen en cada
una de las obras analizadas (ya difieran o no de la identificacion botanica
presentada al inicio de la ficha).

DATOS MORFOLOGICOS de la especie.
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FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO, apartado en el que se
recogen de manera sucinta tan s6lo aquellas cuestiones que son de mayor
interés y singularidad, puesto que resulta imposible reproducir en cada
ficha la gran cantidad de datos aportados por las obras que nos sirven de
base. En este campo exponemos brevemente los siguientes puntos:
formas y épocas de plantio; maneras y tiempos de trasplantes; tipos de
tierra y lugares convenientes para cada especie; estercuelo; riego; poda;
injerto; fecundacion; ciclos y recoleccion.

VARIEDADES de la planta en cuestiéon. En este punto partimos
de las traducciones que aparecen en las distintas obras de base,
afiadiendo cuando lo estimamos oportuno algunas transcripciones de los
términos arabes. Conviene aclarar que se incluyen aqui todos los datos
de que disponemos sobre la diversidad intraespecifica mencionada por
los autores, respetando su propio punto de vista, lo cual significa que en
ocasiones el simple caracter de masculinidad o feminidad de la planta
sea considerado como razoén para su diferenciacion varietal.

USOS Y CONSUMO. Aqui se recogen los usos agricolas y
veterinarios, médicos, alimentarios y de otra indole; métodos de
conservacion; formas de preparacion y consumo.

OTROS, apartado en el que se incluyen datos relacionados con el
origen, distribucion y arribo de la especie a al-Andalus; tiempo de vida;
avenencias o desavenencias con otras plantas; remedia magico-
supersticiosos de variados fines y otras informaciones curiosas.

COMENTARIO CRITICO, punto en el que se tratan las
dificultades, tanto de tipo botanico y agrondomico como de caracter
lingiiistico, surgidas a lo largo de la elaboracion del trabajo. Respecto a
estas ultimas, es indudable que el mayor obsticulo que hemos
encontrado han sido las sinonimias que establecen los autores de las
obras agricolas, y las variadas traducciones de un mismo término que
exponen los distintos arabistas. Igualmente, existen diferentes
traducciones para vocablos relacionados con la especie en cuestion, casi
todos ellos referentes a rasgos morfoldgicos de la planta. En estos casos,
cuando se ha considerado de interés, hemos afadido la transcripcion del
término entre paréntesis. En los casos en que no consideramos correcta
la traduccion dada hemos procedido a corregirla en el texto y, a
continuacion, ofrecemos entre comillas la reflejada por el traductor de la
obra.
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Por lo que respecta a las dificultades de caracter agronémico o
botanico, comienzan también por las derivadas de la identificacion
correcta de la especie tratada. La interpretacion y diagnosis de los
caracteres morfologicos, agronomicos (formas de cultivo, fenologia,
exigencias ecologicas), utilidad y formas de aprovechamiento, etc., nos
permiten también comprobar, perfilar y, a veces, cuestionar seriamente
la identificacion de la especie que procederia de la simple traduccion.
Este tipo de dificultades y método de trabajo fue por nosotros mismos
propuesto en anteriores publicaciones (Hernandez Bermejo, 1990).

Una de las principales dificultades en esta labor procede de la
escasa descripcion morfolégica con que los gedponos tratan las especies
en cultivo, pues apenas se encuentran datos sobre su porte, forma, tipos
de hojas, flores o frutos. Otro serio problema, también derivado de la
especial preparacion y atencion del agronomo respecto a la del botanico
o farmacdlogo, es el tipo de especies que mejor conocen. Sucede muchas
veces que plantas evidentemente frecuentes y abundantes en al-Andalus
no resultan familiares para el agronomo. Sin embargo, éste se ocupa de
otras mas raras en su geografia, pero que son de mayor interés agricola o,
simplemente, por ser bien consideradas en tratados anteriores sobre los
que ellos se inspiran, documentan e, incluso, copian. En este sentido, la
Agricultura Nabatea es un continuo foco de origen y mencion de
especies extrafias que confunden al lingliista, al agrénomo y al botanico
actual, al estar por completo fuera del contexto regional. En definitiva, se
citan especies que nunca fueron cultivadas ni conocidas en al-Andalus,
salvo por los textos de dichos autores. Una dificultad afiadida ha
consistido en la identificacion de especies cuya mencién no era
sospechable inicialmente, por tratarse de especies hoy olvidadas o
marginadas que incluso parecian poco adecuadas para el clima de al-
Andalus. Las evidencias confirmaron después no solo la posibilidad de
su cultivo sino su evidente uso y buen conocimiento de ellas.

No es menos importante otra dificultad propia de todos los
tratados agricolas andalusies: la mencion de las fuentes agronomicas
usadas por el autor queda en bastantes ocasiones desdibujada y, en otras,
incluso se silencia la obra empleada. Consecuencia de ello es que resulta
complicado establecer una clara frontera entre la teoria y la practica,
entre la informacién de fuentes anteriores que resta en el papel y la que
se lleva a cabo en el suelo andalusi (de ahi que pongamos en negrilla lo
que claramente se toma de la tradicion clasica y de autores



15

contemporaneos a los andalusies). En varias ocasiones, el estudio
botanico es el que ha permitido delimitar qué pudo llevarse a cabo en
nuestra tierra y qué no fue posible que prosperara, dada nuestra ecologia.

La rica informacion proporcionada por la ‘Umda cubre en buena
medida la escasez de datos hallados en los tratados y calendarios
agricolas, pero tan sélo ha sido incorporada en el comentario critico dada
la diferencia en el tratamiento que uno y otro tipo de fuentes dan a las
especies analizadas.

Dificultades aparte, las componentes de nuestros comentarios se
enriquecen especialmente en algunas dimensiones concretas. Mas alla
del panorama agricola que se nos dibuja con este elenco de especies, en
el que descubrimos diversidad, paisaje y prioridades, aparecen temas
especialmente sugestivos. Uno de ellos es el de los injertos. jQué lujo de
combinaciones insospechadas -tal vez imposibles- son mencionadas por
nuestros gedponos! Y ademas de las combinaciones -que podrian
inspirar un ambicioso proyecto de investigacion agrondémica-, las
técnicas utilizadas resultan igualmente interesantes. La “fitotecnia
magica” se enriquece con otros capitulos como el de los tratamientos -
aparentemente fitohormonales- debidos al sahumerio de ciertas maderas
y restos vegetales, o al efecto de las estacas de unas especies clavadas en
el tronco de otras. Los tratamientos fitosanitarios son igualmente
diversos: un amplio repertorio de repelentes, antiparasitarios, herbicidas
e insecticidas. En definitiva, todo un elenco de proteccion vegetal contra
plagas y enfermedades se abre ante nuestros 0jos.

Finalmente citaremos, por adelantar so6lo algunos de los
contenidos de nuestros comentarios criticos, el rico patrimonio
etnobotanico que descubrimos al conocer los usos y aplicaciones -
muchos de ellos inéditos- que nuestros autores reconocen para las
plantas estudiadas. Usos que a veces vienen incluso acompafiados de
formulas de preparacion, conservacion y consumo.

ANALISIS DEL ELENCO DE ESPECIES IDENTIFICADAS

La evaluacion del numero de especies que abarca este catidlogo
nos aporta la cifra de 117 especies citadas por los agronomos andalusies,
que pueden ser identificadas, como minimo, con unas 160 especies
botanicas diferentes. Tratandose de arboles estrictamente conocidos y
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citados por los autores de la época y lugar, la cifra resultante es
extremadamente sugerente. Tengamos ademas en cuenta que se trata tan
solo de los arboles por ellos citados, no de los conocidos que,
posiblemente, serian muchos mas, como puede comprobarse al estudiar
las aportaciones de botanicos y farmacdlogos de la época. Los
agronomos mencionan solo las especies que ellos cultivan o, como
hemos dicho mas arriba, las que conocen por su consumo o a través de la
lectura de otros textos anteriores. Asi, la diversidad agricola que nos
manifiesta este eclenco de arboles cultivados o conocidos para la
agricultura en al-Andalus es, definitivamente, sorprendente.

Ofrecemos un resumen con las familias representadas y el numero
de sus especies citadas en los textos consultados. Hemos construido dos
columnas, en las que diferenciamos entre aquellas citadas por nuestros
autores (y que generan las fichas de este trabajo) y el nimero minimo de
especies botanicas con las que la taxonomia moderna estableceria su
equivalencia.

Sp. sp- sp. sp.-

FAMILIAS | 0 | jonuir, | FAMILIAS | B0 | D,
Pinaceas 4 6 Ramnaceas 3 3
Cupresaceas 5 7 Vitaceas 1 1
Taxaceas 1 1 Euforbiaceas 2 2
Palméceas 3 3 Buxaceas 1 1
Pandanaceas 1 1 Mimosaceas 1 2
Poéceas 3 3 Cesalpinaceas 4 5
Tifaceas 1 2 Fabaceas 1 1
Musaceas 1 3 Aceraceas 1 4
Laurdceas 4 6 Burseraceas 1 4
Piperéceas 3 4 Anacardiaceas 4 4
Berberidaceas 1 2 Meliaceas 2 2
Hamamelidaceas| 1 1 Rutaceas 5 7
Platandceas 1 1 Juglandaceas 1 1
Fagaceas 5 9 Santalaceas 1 1
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Sp. sp. sp. sp.

FAMILIAS Cli)t. idell:tif. FAMILIAS c?t. idellitif.
Betuldceas 3 3 Mirtaceas 2 2
Ulméceas 2 2 Timelaceas 2 2
Moraceas 3 4 Litraceas 1 1
Cistaceas 1 2 Punicaceas 1 1
Tamaricaceas 2 3 Combretaceas 1 1
Salicaceas 3 5 Eleagnaceas 1 1
Moringéceas 1 1 Apociniceas 1 1
Ericaceas 1 1 Oleéceas 6 12
Ebenaceas 1 1 Solanaceas 1 1
Sapotaceas 1 1 Borraginiceas 1 1
Estiracaceas 1 2 Verbenaceas 2 2

Rosaceas 17 23

TOTAL 117 160

Finalmente, debemos aclarar que las especies seleccionadas como
arboreas en este trabajo corresponden mas bien al concepto botanico de
fanerofito, esto es, al de aquellas especies cuyas yemas de renuevo
invernal quedan situadas por encima de un metro del suelo. Por esta
razon, ademas de arboles propiamente dichos, incluimos arbustos
arborescentes y palmeras. Por ultimo, y haciendo de nuevo uso del
concepto de fanerdfito, nos hemos permitido la libertad de incluir

aquéllos de consistencia herbacea, como cafias y plataneros.

* %







GIMNOSPERMAS

PINACEAS

ARZ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4arabe: arz.
Nombre castellano: cedros y enebros. Nombre cientifico: cedros, Cedrus
sp., principalmente C. atlantica, C. libani; enebros, Juniperus sp. (J.
oxycedrus, J. communis). Familia: Pinaceas (Cedrus), Cupresaceas
(Juniperus).

AUTORES: 2,5,7, 8.

TRADUCCIONES: cedro (2) (5) (8), érez (7), pino albar (7), pino
alvar (7).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de sus granos
(5;370).

VARIEDADES: es el llamado ciprés (sarw). Hay dos especies:
uno parecido al taray (farfa’) y otro al enebro (‘ar'ar). Esta ultima
especie es conocida por “el chinesco” (sini) y es un arbol comun,
llamado en Siria arbol del arz (7; 1-287).

USOS Y CONSUMO: si alrededor del pie del cabrahigo se ponen
virutas de cedro, las hormigas no se le acercaran, pues huyen de su olor
(5; 224); colocadas en los hormigueros, se utilizan también para alejar
las hormigas de los arboles frutales, y el mismo efecto se produce si se
fumiga con ellas (5; 236). Las colmenas tienen que ser de madera de
cedro (2; 260) (trad. “pino alvar”, 7; I1-721). Fumigadas las gallinas con
azufre y resina de cedro, estaran sanas y pondran bastante (2; 273). Si se
fumiga la casa con virutas de madera de cedro su olor ahuyentara las
alimafias (2; 278). Sus virutas, esparcidas sobre los racimos de uvas,
sirven para conservarlos (2; 215) (5; 317). El agua en la que se hayan
puesto en remojo las virutas de cedro (trad. “pino albar”) se emplea para
conservar las uvas, rociandolas con este agua (7; [-660).
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OTROS: es un arbol de larga duracion (8; 270). Su madera,
introducida en forma de cufa en la raiz del nogal, o de otros arboles,
regandolos después con orina afieja, hace que fructifiquen (2; 226) (5;
241), aunque no es seguro que tal procedimiento dé resultados en el
acebuche (trad. “zamboa”) y en el albaricoque (8; 240). Para que el
granado dé frutos dulces, se lleva a cabo esta misma operacion, poniendo
también estiércol porcino en su pie (2; 224) (5; 245).

COMENTARIO CRITICO: este término da la impresion de que es
utilizado por los autores consultados para una serie de coniferas que
parecen coincidir con las caracteristicas de cedros y enebros, dos géneros
de especies pertenecientes a familias distintas que, sin un conocimiento
botanico riguroso, pueden ser confundidas o identificadas como especies
proximas. Segun Lopez Gonzalez (1982), Plinio (1999) habla de un vino
de cedro cuando probablemente se referia a un vino aromatizado con
resina o galbulas de enebro. Por tanto, parece que la utilizacion de
términos confusos que engloban a enebros y cedros es anterior a nuestros
autores.

En algun caso (por ejemplo, en 7), la confusion es atin mayor, ya
que este autor lo identifica con el ciprés (sarw) en el apartado
encabezado por arz. En dicho apartado se mezclan citas referidas de
forma explicita a sarw -que son la mayoria- con otras que aluden
implicitamente a arz. Empieza por agrupar en torno al término arz a
cipreses, sabinas, enebros y cedros. Dice que hay dos variedades: uno
parecido al taray (seguramente se refiere a las sabinas, que se asemejan
con los tarajes por sus reducidas hojas escuamiformes) y otro al ‘ar‘ar
donde puede referirse a los enebros, de los que reconoce uno
denominado "chinesco" y otro llamado a@rz en Siria y que,
probablemente, sean en este caso especies de cedros. La ‘Umda recoge
que, para varios autores (Abu Hanifa, Abu HarS$un, Ibn al-Nada y al-
Asma‘i), la goma o resina del arz es la quilfuniya, es decir, la colofonia o
resina solida que historicamente se ha obtenido del enebro de la miera (J.
oxicedrus), aunque también es posible obtenerla del destilado de otras
especies ricas en resina.

Cuando hablan del uso de su madera y cenizas (2) (5), podemos
aceptar que se refieran también a los cedros. Estos podrian haber sido
cultivados, pero su madera procederia, con certeza, del frecuente
comercio con el Norte de Africa (Marruecos) y Oriente Proximo (Siria,
Libano). Otros usos que parecen indicar una mayor cercania a la planta
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viva, como el uso de estacas (5) (8), podria estar referido a enebros
(Juniperus sp. ).

Alguna vez hemos visto traducir el término al-arz por alerce, voz
indudablemente derivada de este término arabe, pero que actualmente se
aplica a un género de Coniferas (Larix), también de la familia de las
Pinaceas, facilmente diferenciable de Cedrus por las hojas caducifolias
del primero. El género Larix no vive espontaneo ni en la Peninsula
Ibérica ni en el Norte de Africa y tampoco en el Proximo Oriente, sino
muy al Norte de los Pirineos. Ni siquiera es habitualmente cultivado o
empleado en reforestacion en la Peninsula Ibérica. Por todo ello,
excluimos cualquier posible identificacion del término arz con los
arboles que actualmente conocemos por alerces aunque, siglos atras, este
término haya podido ser utilizado para cedros o enebros. Conviene
recordar, en este sentido, que incluso en algin importante trabajo sobre
la flora ibérica (Willkomm & Lange, 1861-1893), se utiliza el término
“alerce espafol” como nombre popular de Juniperus oxycedrus.

Sobre los cedros, su fitogeografia nos ensefia que Cedrus
atlantica vive en el Oeste del Himalaya (desde Afganistain al Nepal
occidental) y C. [libani procede de las montafias de la region
mediterranea oriental (Libano, Siria y Turquia). En las montafias de
Africa del Norte (Rif y Atlas en Marruecos y mas escasamente en
Argelia) vive una tercera especie del género: C. atlantica. Existe una
cuarta especie de este género, endémica de la isla de Chipre (C.
brevifolia). En conclusion, C. [ibani es una especie conocida con toda
seguridad en el occidente mediterrdneo desde muchos siglos antes del
nacimiento del Islam, a través de la influencia de los pueblos del
Proximo Oriente (fenicios por ejemplo), y probablemente la mayor parte
de las menciones y conocimientos sobre los cedros estén relacionados
con esta especie, sobre todo cuando se refieren a Siria. C. atlantica
podia ser igualmente objeto de mercado entre los pueblos ibéricos y las
vecinas regiones del Norte de Marruecos vy, finalmente, no hay que
descartar que hasta la especie mas oriental, C. deodara, hoy en dia
ampliamente cultivada, pudiera haber sido conocida en al-Andalus en
nuestra época de referencia.

Las diversas especies de enebros pertenecen al género Juniperus y
se distinguen de las sabinas por sus hojas aciculares. Entre las especies
mas importantes estan Juniperus oxycedrus, circunmediterranea, muy
frecuente en los bosques mediterraneos de la Peninsula Ibérica, y J.
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communis, propio de tierras mas frias y elevadas con area de distribucion
extendida a todo el hemisferio Norte. Con caracter de microespecies o
subespecies, podriamos llegar a localizar en la Peninsula Ibérica hasta
media docena mas de taxones, todos ellos potencialmente asimilables al
término arz.

Respecto a la propagacion de esta especie o especies, son escasos
los datos que encontramos en los agronomos andalusies, salvo que se
obtienen por semillas y que las estaquillas enraizan con dificultad,
necesitando en todo caso calor de fondo y la utilizacion de hormonas.

ADADIN / DADIN

Cedro. AUTORES: 2, 5. Véase ARZ.

SANAWBAR

CARACTERIZACION  TAXONOMICA. Nombre drabe:
sanawbar. Nombre castellano: pinos. Nombre cientifico: Pinus sp.
(preferentemente Pinus pinea L.). Familia: Pinaceas.

AUTORES: 01,03, 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: pino (01) (03) (1) (2) 3) (4) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol alto (2; 219). Pertenece
al género de arboles dotados de agua o savia y de hoja perenne, que se
asemejan a las especies gomosas (4; 122). Tiene poco jugo y es
medianamente gomoso (7; 1-498). No tiene flor, sino una especie de
espiga en la que se descubre después el pifion (7; [-285).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas o
pifiones (2; 218) (4; 102, 103) (7; I-156, 159, 285) y de huesos (2; 218).
Es uno de los frutales que solo se reproducen por sus huesos (8; 226);
¢éstos se deben sembrar del revés y no de otra forma (8; 225). Se plantan
juntos tres pifiones invertidos, después de haberlos tenido tres dias
en remojo (1; 144) (2; 227) (de Democrito apud Ibn Hayyay, 7; 1-284).
Se maceran los pifiones durante cinco dias en orina de muchacho
impuber (2; 226) (5; 254) (7; 1-285) y después se plantan en arena (2;
226). Se siembran los pifiones en macetas con arena (4; 102), con mucho
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estiércol (5; 254) (7; 1-285). A veces se planta en arcaduces, como la
pepita del alfoncigo (4; 103) (5; 255). El pino es una de las plantas que,
excavadas por el pie, después se arrancan con las manos (7; I-159). Se
planta en mayo (1; 139) (2; 227). Su grano se siembra en enero (6; A-
53r) (7; 1-285) y en febrero (2; 226) (4; 102) (7; 1-285) (8; 224). Nace a
principios de abril (2; 102). Al aflo de estar en las macetas se debe mudar
su plantén, cubierto de tierra, al plantel (7; [-285); se trasplanta al lugar
definitivo a los dos (2; 227) (4; 102, 103) (5; 254) (7; 1-285) o a los tres
afios (2; 227) (7; 1-285) y prevalece muy bien en campos no cultivados
(7; 1-284). Cuando se trasplante desde el monte debe hacerse en enero,
cuando tenga muchas raices (7; [-285). Una vez que eche ramas, éstas
deben enderezarse hacia arriba cada primavera, para que su copa remate
en forma piramidal, parecida a la pifia (7; 1-286). Se da bien en la tierra
montafiosa y también en la arenosa (4; 47, 49), (5; 255) (7; 1-285). Los
arenales son los lugares mas apropiados, por ser el pino un arbol
propio del litoral, y aunque también se da en los huertos, es mas
propio de los primeros (de Stullin, 7; 1-284). Se riega muy poco (7; I-
572). Le resulta perjudicial la corta de su copa, pues no sigue creciendo
(7; 1-508) (8; 228). Se injerta en si mismo y en el ciprés (3; 314) (5;
308), en el tejo (Sawhat, trad. “fresno silvestre”), el tamarisco y el
enebro (5; 308). Si mezclas su semilla con cebada crece el pino en un
aio lo que no podria crecer en tres sin ella (de Democrito, 2; 227) (de
“otros”, 7; 1-286), o en dos, que es el tiempo que habitualmente tarda en
crecer (5; 255). En septiembre se recogen los pifiones (01; 144) (03;
244).

VARIEDADES: la variedad masculina es al-arz (de Abu
Hanifa, 6; A-53r); la femenina es al-sanawbar (6; A-53r). Hay pino y
pino macho (de Yiuniyus, 7; 1-156). Lo hay de tres especies: uno
montesino, que es la hembra y el que lleva grueso fruto; otro infecundo,
llamado macho, y también cedro (trad. “érez”); y el tltimo, que es el
gadim Qurays (trad. “késdem de los Koraisitas”), semejante al ciprés (7;
1-184, 286).

USOS Y CONSUMO: los pinos machos resultan excelentes para
armar sobre ellos las parras (7; 1-375). Al ser un arbol alto, se planta
junto a los muros del huerto para hermosearlo (2; 219). Se planta cerca
de la puerta del jardin, donde se necesite espesura y sombra, y en medio
del huerto; también en las tapias de éste, hacia el norte (7; 1-154). Se
recoge un procedimiento para plantarlo en el centro de una alberca (7; I-
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656). Con los nudos de su madera, semillas de belefio y de culantrillo y
hojas de platanos de sombra (trad. “platanos”) se prepara un cocimiento
al que se le afade vinagre, utilizandose para dar fomentos en las encias
de los caballos (7; 11-587). Los pifiones, triturados y mezclados con agua
de rosas y miel se le dan a los caballos que tiene padecimientos
estomacales (7; 11-608). Las agujas de pino se emplean para esparcirlas
sobre frutas que se quieran conservar frescas (2; 215). Su madera se
emplea en procesos de conservacion de otros frutos (5; 317).

OTROS: vive unos doscientos afios (4; 102) (8; 270), o trescientos
(5; 229). Si rajas el pifion, le quitas la cascara y envuelves su fruto en
pampanos y lana, para que no le lleguen los gusanos ni las hormigas, y lo
siembras en marzo, su cascara serd muy fina (5; 263). La madera de
pino, clavada en las raices de otros arboles, se utiliza para que éstos den
excelentes frutos (5; 223) y los fecunde (8, 240); clavada en el pie del
manzano por enero lo fecunda y le ahuyenta las orugas (7; [-561).

COMENTARIO CRITICO: bajo este término aparecen
mencionadas y bien identificadas las especies del género Pinus en
general, aunque preferentemente los autores se refieren con él a Pinus
pinea, la especie de mayor interés agricola por su aprovechamiento en
alimentacion humana. En (01) y (03) encontramos alguna mencion del
"momento de recogida del pifion”, lo que evidencia el interés de este
aprovechamiento y la naturaleza de la especie. En (2) y (7) también hay
referencias sobre su valor y uso ornamental. No descartamos que otros
agronomos se refieran de forma algo mas general a los pinos bajo el
término sanawbar. También debemos recordar que otros autores no
gedponos mencionan especies no cultivadas, pero igualmente frecuentes
en el paisaje ibérico, por lo que no nos debe extrafiar aqui que no sean
citadas (Pinus halepensis y Pinus pinaster, por ejemplo). En cambio, una
mirada mas botanica, como la del autor de la “‘Umda, describe bajo el
término sanawbar fundamentalmente a Pinus pinaster, que queda bien
caracterizado cuando dice que produce frutos del tamafio de un cidro
mediano. La otra caracteristica de este pino, su utilidad para la obtencién
de resina, también estd ampliamente descrita en la ‘Umda, recogiendo
detalladamente el proceso de extraccion de colofonia o pez griega, no a
partir de sangrados en vivo como actualmente se hace, sino mediante un
proceso de combustion lenta con escaso oxigeno. De la importancia
econdmica de este producto resulta indicativo el hecho de que
actualmente en Andalucia se sigue llamando a P. pinaster pino resinero.
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Las mas de ciento veinte especies del género Pinus aparecen
distribuidas por todo el hemisferio Norte, alcanzando en su extremo
meridional las regiones ecuatoriales de América y Asia. En el hemisferio
Sur, y por analogias culturales, se conocen como pinos también algunas
especies de otros géneros de coniferas, como Araucaria araucana (pino
chileno). Mientras tanto, Pinus pinea es el pino pifionero de la region
circunmediterranea, espontaneo y probablemente autoéctono desde Siria
hasta Portugal. Su muy antiguo aprovechamiento y cultivo como
ornamental y, sobre todo, por su pifion comestible, hace que aparezca
muy abundante en forma silvestre en muchas zonas de caracter
autoctono dudoso. Es conocido el interés y gran profusion de su cultivo
bajo el Imperio Romano.

Reconocida con acierto su preferente y casi exclusiva forma de
reproduccion por siembra de semillas (los pifiones), encontramos una
interesante referencia al efecto fitohormonal de la urea en su
germinacion (2) (5). También, una vez nacido, se reconoce en (2) (5) el
efecto estimulante sobre el crecimiento de las plantulas de las
fitohormonas (giberelinas) desprendidas por la cebada en germinacion
(tipico bioensayo de la Fisiologia Vegetal moderna). El tema de los
injertos resulta a primera vista sorprendente y responde, como en otros
muchos casos, a un concepto de injerto que tal vez no coincida con el
actual.

Ademas de los wusos alimentarios (tacitamente asumidos,
seguramente  por evidentes), se menciona con claridad su interés
ornamental (2) (7). Una frecuente aplicacién de la madera de ciertos
arboles, de caracter magico, se cita con insistencia tanto en el sanawbar
como en la siguiente especie, el sanawbar ahmar. Se trata del efecto de
las estacas de esta especie que, clavadas en el tronco de otras, estimulan
supuestamente la produccion de sus frutos. Se insiste también en el
caracter conservante de la madera y aciculas de pino sobre las frutas.

Las referencias a variedades machos y hembras transgreden
ampliamente el concepto de especie y nos llevan mas alla de los limites
del género Pinus. Como en otras ocasiones, el reconocimiento de
variedades hembra y macho puede referirse a la presencia de frutos
grandes o pequefios respectivamente, y también a la ausencia de semillas
en los machos.
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SANAWBAR AHMAR

CARACTERIZACION  TAXONOMICA. Nombre d4rabe:
sanawbar ahmar. Nombre castellano: pino albar, bermejo o de balsain.
Nombre cientifico: Pinus sylvestris L. Familia: Pinaceas.

AUTORES: 1, 5.

TRADUCCIONES: pino bermejo (1) (5).

OTROS: cuando el peral dé pocos frutos o éstos se le caigan, se le
introduce un trozo de pino bermejo en la raiz y asi mejorara (1; 188) (5;
240).

COMENTARIO CRITICO: la mencidén que aparece en (5) del
pino bermejo la hemos interpretado como referida a Pinus sylvestris, por
ser este nombre popular todavia utilizado en la actualidad. Esta especie,
aunque no fuera la mas abundante de los pinos en al-Andalus, seria
(como lo es actualmente) muy conocida y apreciada por su excelente
madera cubierta de una corteza que presenta justamente un color
bermejo. Queda, no obstante, alguna duda sobre su identificacion, pues
también P. pinaster es conocido en alguna comarca como pino bermejo.

CUPRESACEAS

SARW

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: sarw.
Nombre castellano: ciprés. Nombre cientifico: Cupressus sempervirens
L. Familia: Cupresaceas.

AUTORES: 2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: ciprés (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: pertenece a una clase o género
quinto de arboles, constituido por aquellos que estan dotados de agua o
savia y de hoja perenne (4; 122) (7; 1-508); en este grupo hay algunos,
como el ciprés, que se asemejan a las especies gomosas (4; 122), aunque
éste es muy poco gomoso (7; 1-498). Pertenece al cuarto grupo de
arboles, los jugosos (8; 230). Es de jugo pesado y escaso (7; 1-426, 497,
498). Se incluye dentro del grupo de arboles de naturaleza oleosa (4;
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123). Tiene abundante sustancia y madera tierna (5; 227). Es un arbol
alto (2; 219).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: es uno de los arboles
que deben sembrarse de semillas (4; 104) (5; 259) (7; I-156) (8; 226), y
ésta es la mejor forma de hacerlo (7; 1-159). Dichas semillas se
sobresiembran con cebada para que ésta atraiga la humedad que necesita
y le llegue algo de ella al ciprés; también se puede hacer a partir de
ramas bajas, sepultandolas en surcos, en octubre (7; 1-287). Se coge su
fruto verde, después de madurar, se parte y se extraen las semillas (4;
104) (5; 258); estas semillas se extraen de la nuez (trad. “agalla”) madura
del arbol, a finales de febrero (7; 1-288). Se siembran a finales de febrero
en macetas con tierra y estiércol y se cubren con arena; dichas macetas
se colocan en lugares soleados, al abrigo de la lluvia, y al llegar
septiembre se les echa un almud de estiércol humano en cada maceta y
se riegan (4; 104) (5; 258). Una vez plantadas las semillas en tierra
arenosa se recubren de arena (7; 1-288). Estas semillas son débiles, por lo
que cuando se plantan en vasos se deben colocar en lugares expuestos al
sol, medida que otros reprueban, y al resguardo de la lluvia antes de que
nazcan (7; I-174). Las semillas maduran a los dos afios (5; 228).
También se planta de estacas que, cuando se entierran, dan mejores
resultados; su esqueje no se debe descortezar al plantarlo (5; 227). Otro
procedimiento es plantdndolo de rama invertida en vasos perforados por
su base, mediante la operacion llamada istislaf [término que designa este
tipo de acodo] (7; 1-287). También se planta de sus huesos (nawa, trad.
“granos’) (5; 258), desde el mes de noviembre hasta el de febrero (de
Ibn Bassal, 7; 1-171), y muy dificilmente se reproduce por otro
procedimiento que no sea por hueso (8; 226). Se deben seleccionar los
granos del primer vientre o fruto del arbol, que es el primero que sazona
(7; I-172). La siembra se realiza en semilleros o en vasos (zurif) grandes
de barro o en tiestos, que después se cubren con juncos o con esparto,
para que no los seque el aire (7; I-173). Su plantacion es semejante en
todo a la del azufaifo (7; I-265). Una vez prendida su semilla es muy
bueno pasarlo al plantel pasado un afio, si se ha sembrado en tiestos (7; I-
174), y pasados dos afos, al lugar definitivo (7; I-174). Se trasplanta a
los dos afios (4; 105) (5; 259), con su cepellon (5; 271). Le van bien los
suelos pedregosos que tengan tierra roja, incluso en regadio (6; C-17v).
Le conviene la tierra aspera y arenosa y hiimeda, sobre todo si se planta
de semillas (7; I-95). Se abona con estiércol humano o de otro tipo, fino,
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y se labra con esmero, limpiando las ramas cercanas al suelo (7; 1-289).
Se riega poco (7; 1-572). No se poda, porque su belleza reside en las
hojas, aunque si se deja al descubierto un codo de su tronco (5; 259). No
le gusta que se le toque con un instrumento de hierro (5; 270). Se debe
chapodar poco (7; I-508). Dentro del grupo de arboles oleosos, se injerta
en el laurel (4; 123); en él se injertan el pino (3; 314) (5; 308) y el
azufaifo (5; 308).

VARIEDADES: la sabina (abhal) y el enebro (‘ar'ar) son el
macho del ciprés; del segundo se dice que es el ciprés silvestre o
montesino (sarw yabali) y de €l hay grande y pequefio (7; [-289).

USOS Y CONSUMO: al ser un arbol alto se planta rodeando los
muros de los huertos (basatin), para hermosearlos (2; 219); también se
planta en ellos cerca de la puerta y del estanque, y en las calles y angulos
de los cuadros (7; I-154). Si se fumiga la casa con virutas de su madera,
solas 0 mezcladas con las de otros arboles, ello ahuyentara a las alimanas
(2; 278). Las nueces de ciprés, hervidas en vinagre y trituradas después,
son un buen remedio para los dientes de las bestias (7; 1I-588). El jugo
resultante al machacar la pulpa de la nuez del ciprés, aplicado sobre las
crines de la cola de los caballos hace que éstas nazcan (7; 11-601). Las
ramas de ciprés cortadas en trozos pequefios y echadas en la harina
evitan que ésta se agusane (2; 195). Para que las uvas se sequen
rapidamente se ponen a macerar en agua con ceniza de ciprés (7; [-667).

OTROS: vive casi cien afos (7; 1-500). Las mariquitas (fasafis),
que son unos pequefios insectos que se mueven por las maderas
utilizadas para armar los emparrados y que después se introducen en el
fruto, no andan por la madera del ciprés (7; 1-604). Sus hojas,
trituradas y esparcidas sobre el alfoncigo -y cualquier otro arbol- en
dias de viento, en el momento de su floracion, impiden que se caigan
sus frutos (de Anatolio, 2; 227) (5; 242) (7; 1-562) (8; 240), al mismo
tiempo que lo fecundan (7; 1-562) (8; 240). Se debe guardar de la luna
mientras sea pequeflo, pues le perjudica (4; 105).

COMENTARIO CRITICO: el texto de (5) copia casi textualmente
a (4), y ello resulta especialmente interesante, ya que el ultimo, en este
pasaje, s6lo nos ha llegado en la traduccion castellana medieval.

Identificamos esta especie como el ciprés comun (Cupressus
sempervirens) de origen mediterraneo, a pesar de la relativa confusion a
la que nos pudiera llevar, como en otras especies, la mencion de
variedades. La importancia de su cultivo, que se deduce por su extenso
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tratamiento y sus formas de utilizacion, como las que cita (7) en
referencia a su uso ornamental en muros de huertos y esquinas, apoyan
esta casi indudable identificacion.

Especie con origen en el SE de Europa (Peninsula Balcénica) y W
de Asia (Siria, Libano, Turquia), experimentdé una muy temprana
dispersion por todo el Mediterraneo, probablemente desde hace al menos
cuatro o cinco mil afios.

Los autores (4) (5) (7) coinciden certeramente en que la mejor
forma de propagacion es por semilla aunque, como afirma (8), se pueda
plantar por esqueje. Actualmente se aplica esta técnica mediante
estaquillas tomadas en invierno y tratadas con dosis diluidas de acido
indolbutirico. La referencia de (7) sobre la rama invertida podria
consistir en una especie de acodado, donde ramas de crecimiento
vertical u horizontal son forzadas a crecer hacia abajo hasta enterrarlas,
de forma que se consiga el nacimiento de raices adventicias. De las
yemas se forman tallos erectos que pueden separarse con el tiempo de la
planta madre.

La referencia de (4) (5) respecto a la recogida del fruto en verde ha
de ser interpretada como una recoleccion antes de que se abra dicho fruto
(que por otra parte no es tal, sino un ginoestrobilo). La referencia de (7)
respecto a la seleccion de "granos del primer vientre" podria estar
relacionada con la presencia de entre un 40 y 70% de semillas vanas en
el ciprés.

Son también interesantes las referencias de casi todos los autores
sobre la siembra seguida de trasplante al afio, en el caso en que la planta
proceda de vivero (con cepellon), pero de dos afios, si la siembra se hizo
en maceta pues, efectivamente, los cipreses tienen una raiz pivotante
muy marcada, por lo que un trasplante con poco cuidado produce plantas
de mucha peor calidad.

Las utilidades reconocidas son analogas a las actuales,
especialmente en el uso ornamental: setos (rodeando muros),
alineaciones (en las calles), ejemplares aislados (cerca de la puerta y el
estanque), o reforzando el trazado de las construcciones (en los angulos
de los cuadros). Faltan, no obstante, referencias de usos magicos y
religiosos, comunes con esta especie en otras culturas mediterraneas
anteriores y posteriores a la andalusi.
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SARWAL
Ciprés. AUTORES: 5, 6. Véase SARW.
SARW YABALI

Ciprés montesino. AUTORES: 7. Véase SARW.

ABHAL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: abhal.
Nombre castellano: sabinas?, enebros? Nombre cientifico: Juniperus sp.
Familia: Cupresaceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: sabina (5) (7).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas (5;
258). Se hara lo que pareciere convenirle (7; 1-289).

VARIEDADES: la sabina, junto con el enebro (‘ar'ar), es el
macho del ciprés (7; 1-289).

COMENTARIO CRITICO: aunque probablemente se trate de un
término con el que se reconocerian las especies del género Juniperus,
con hojas escuamiformes, que hoy denominamos sabinas (J. sabina, J.
thurifera, J. phoenicea, entre otras), no podemos estar seguros de su
clara distincion con los enebros, esto es, con las especies del mismo
género de hojas aciculares, dada la escasa informacion que aportan los
agronomos andalusies. La ‘Umda recoge el término abhal bajo el
epigrafe ‘ar'ar, por lo que exponemos su informacion en la siguiente
especie.

‘AR‘AR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ‘ar'ar /
‘ar'ar. Nombre castellano: sabinas? enebros? Nombre cientifico:
Juniperus sp., Tetraclinis articulata Mast.? Familia: Cupresaceas.

AUTORES: 5, 7, 8.

TRADUCCIONES: enebro (5) (7) (8).
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DATOS MORFOLOGICOS: su semilla es parecida, en tamaiio,
a la del jazmin, con cuesquecillos dentro (de Abu 1-Jayr, 7; 1-312).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas, en
macetas, en el mes de enero (5; 260). Se hara lo que pareciere convenirle
(7; 1-289). En él se injerta el pino (5; 308).

VARIEDADES: es el macho del ciprés; algunos dicen que es el
ciprés montesino, y que de él hay uno grande y otro pequefio (7; 1-289).

USOS Y CONSUMO: si se fumiga alrededor del pie del
cabrahigo, o de otros arboles, con virutas de enebro, no se le acercaran
las hormigas, pues huyen de su olor (5; 224, 236).

OTROS: la enemistad entre el enebro y la palmera es bien
conocida (7; I-578) (8; 230). Su madera, introducida en forma de cufia en
el nogal y en otros arboles, hace que fructifiquen (5; 242) (7; 1-555, 557-
8), que produzcan abundantes frutos y que éstos no se caigan (5; 240).

COMENTARIO CRITICO: el término “araar” se utiliza todavia
para designar al ciprés de Berberia (Tetraclinis articulata), especie de
distribucion norteafricana (N de Argelia y Marruecos), presente también
de forma muy localizada y fragmentada en la Sierra de Cartagena
(Murcia). Su parecido no so6lo con el ciprés, sino mas especialmente con
las sabinas, nos hace suponer que pudo ser utilizado para designar alguna
de estas especies. No obstante los limites de uso y aplicacion del término
entre sabinas y enebros no estan claras.

El autor de la ‘Umda si se extiende muy ampliamente sobre
distintos tipos de ‘ar‘ar y establece tres especies dentro del género de los
arboles que el propio autor llama ciliados (hadabat). Asi distingue que
las dos primeras clases corresponden a los “espinosos” y, dentro de ellos,
identifica y describe los enebros (J. communis y J. oxycedrus). La tercera
especie de ‘ar'ar seria abhal que, atendiendo al autor de la ‘Umda,
identificariamos, como ya parcialmente hicimos en el apartado
correspondiente, como sabinas (J. sabina, J. thurifera y J. phoenicea).
Reconoce el autor la confusion que existe no solo con el ciprés, sino
incluso con otras especies tan alejadas como el laurel (gar) o el loto
(sidr), proporcionando una idea de la imprecision con el que el término
‘ar ‘ar es utilizado por algunos autores.

Otra idea muy sugestiva pudiera ser la de su empleo para designar
especificamente al citado Tetraclinis articulata, 1o que podria llevarnos a
conclusiones especulativas sobre una mayor presencia de esta especie en
al-Andalus.
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TAXACEAS

TAJS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: tajs.
Nombre castellano: tejo. Nombre cientifico: Taxus baccata L. Familia:
Taxé&ceas.

AUTORES: 5.

TRADUCCIONES: tejo.

DATOS MORFOLOGICOS: su fruto no es comestible porque
todo €l es venenoso (5; 259).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: sus plantones se traen
de las montafias a primeros de febrero y se colocan en hoyos de tres
palmos de profundidad. Le conviene la tierra aspera y montafiosa. No se
reproduce por estaca, ni se injerta, ni se acoda (5; 259). En él (Sawhat,
trad. “fresno silvestre”) se injerta el pino (5; 308).

USOS Y CONSUMO: se planta porque sirve para fabricar
utensilios como copas, escudillas, tazas y otros materiales caseros (5;
259).

COMENTARIO CRITICO: no parece haber ninguna duda
respecto a la identificacion de esta especie arbdrea. La voz fajs, de
etimologia incierta, llega al latin como taxus y a las lenguas romances,
que no se han apartado mucho de su raiz, ni siquiera en sus derivaciones
actuales (tejo, teix, toxo, taxo, taixo). El término Sawhat, si bien aparece
a veces en la ‘Umda como sinénimo aplicado en al-Andalus a tajs,
parece tener un sentido mas restringido que éste pues, en la misma obra,
se dice que el Sawhat es el tejo que crece en las llanuras.

Se trata de un conjunto de especies de origen muy antiguo, segun
ciertos autores, fragmentadas en microespecies muy similares que,
habitualmente, aparecen diseminadas por todo el hemisferio Norte. En
general, se presentan de forma aislada, mezcladas con otras especies
arboreas, o formando pequefios bosquetes, muy raros en el Sur de su
area de distribucion. Es, por tanto, una especie relictica, cada vez mas
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rara, pero cuya frecuencia de aparicién en otras épocas fue sin duda
mucho mayor.

Hoy sabemos que, efectivamente, el tejo es muy dificil de enraizar
a partir de estaquillas y que ello se debe hacer utilizando calor de fondo
y fitohormonas estimulantes del enraizamiento secundario. No hay
referencias respecto a esto Ultimo, pero al menos resulta interesante
constatar que entonces, como ahora, se acudia para resolver su
propagacion a sus formaciones naturales en las montafas, en busqueda
de plantones (plantas jovenes nacidas de semilla).

Advertimos un aparente error en (5) cuando dice que el fruto no es
comestible por ser venenoso. Efectivamente, toda la planta es muy
venenosa por la presencia de diversos alcaloides (conocidos globalmente
como taxinas), pero justamente el arilo de sus semillas es comestible.
Son estas semillas las que, no so6lo antes, sino ahora y de forma popular,
pueden ser confundidas con el inexistente fruto del tejo, que no tiene
ginoestrobilos como otras coniferas, sino que presenta sus primordios
seminales terminales. Su madera es, ciertamente, muy apreciada por sus
muchas aplicaciones en ebanisteria, torneria y tallado.

Nuestros autores, curiosamente, no citan uno de los principales y
mas valorados usos de la madera de tejo, considerada desde antiguo la
mas apropiada para la construccion de arcos. El autor de la ‘Umda si lo
recoge. Una posible explicacion a esta omision es la diferencia entre la
técnica de fabricacion del arco arabe (mdas pequefio para utilizar a caballo
y de tradicion oriental), que combina distintas clases de madera con otros
elementos como astas y tendones, y que seria el mas usado en al-
Andalus, bien diferente del gran arco de tradicion occidental, s6lo de
madera y para utilizar a pie que, fabricado normalmente en tejo, llego a
exportarse desde nuestra Peninsula a paises mas septentrionales.

SAWHAT

Tejo. AUTORES: 5. Véase TAJS.
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ANGIOSPERMAS MONOCOTILEDONEAS

PALMACEAS

NAJL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre éarabe: najl.
Nombre castellano: palmera datilera. Nombre cientifico: Phoenix
dactylifera L. Familia: Arecaceas ( = Palmaceas).

AUTORES: 01, 02,03, 2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: palmera (01) (02) (03) (2) 3) (4) (5) (6) (7)

(8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol sanguineo y muy
humedo (5; 254).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas (2;
218) (7; 1-156, 159), de hueso (2; 218) (4; 67) (5; 254, 370) (6; C-79v)
(7; 1-171) (8; 225), de renuevo nacido al pie con raiz separada (6; C-79v)
(7; 1-346), de barbado (7, 1-348), y no prevalece de estaca ni de
desgarrado (7; 1-346). El hueso hay que plantarlo con su pulpa (4; 67),
pues de esta forma fructifica antes, a los seis o siete afios (6; C-79v). Hay
que plantarlo de pie en el hoyo (2; 230); tendido (4; 68) (5; 254) (7; I-
347), con el agujero que tiene en el centro hacia arriba (5; 254), con la
estria hendida cuando se planta con la pulpa (6; C-79v) y orientada al
este (2; 230) (4; 68) (6; C-79v), pues si esta hacia el oeste el crecimiento
es mas lento y a veces se pierde (6; C-79v). También se planta el hueso
tendido, con la estria pegada a la tierra, hacia abajo (de Democrito,
7; 1-347), y después se tapa el hoyo con una mezcla de tierra, sal y un
poco de estiércol (2; 230) (4; 68) (5; 254) (6; C-79v) (7; 1-346-7) (8;
226). También prende de hueso sin hendidura ni afiadido de sal (de
Ibn Hayyay, 7; 1-345), y se puede partir el hueso y plantar una de las
dos mitades (de Democrito, 2; 230). Se ponen tres datiles en cada
agujero (4; 68), o cuatro (6; C-79v). La plantacion se efectiia en enero
(03; 167) (4; 67), que es la mejor época (6; C-80r), hasta marzo (6; C-
80r) (7; 1-347) y abril (7; 1-347). Si se planta a comienzos del novilunio
prende muy bien y fructifica (de Qutami, 7; I-223). En noviembre echa
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sus retofios (7; 1I-432). En enero se trasplantan los plantones de la
variedad que los arabes llaman fasi/ (02; 194) (03; 164). Se trasplanta
con el cepellon (4; 68) (5; 254) (6; C-80r), pasados dos afos (4; 68) (5;
254) (6; C-80r), a tierra salada (2; 230) (4; 68) (6; C-80r) (7; [-344). Si
ésta no lo fuera, se le anade sal todos los afios (2; 230) (6; C-80r) (7; I-
344), aunque alguno opina que también prenden sin sal (de Ibn
Hayyay, 7; 1-345); la sal se puede sustituir por madres de vino afiejo (7;
1-348). Se da en tierra salobre (6; C-18v) (7; 1-49, 69), aunque también
en la que no tiene esta caracteristica, como la de Baeza, que es
mukaddana (tierra de color amarillento y pedregosa, mala para la
agricultura), en Coérdoba y en Almeria, en al-Sumadihiya (6; C-79v). La
palmera y los frutales dulces son los tnicos arboles para los cuales no es
buena la tierra roja (trad. “rubia”) que tiene cerca el agua; la tierra cuya
superficie toma un color blanco es salobre y de mala calidad, sélo apta
para la palmera y otras plantas; no prevalece, de ninguna forma, en tierra
dura (7; 1-55, 64). Prospera en los paises del “clima” segundo, si se riega
mucho, en los del “clima” tercero, tanto de secano como de regadio (4;
118, 119), y en los calurosos (6; C-79v). La palmera fructifica incluso
con agua salada (8; 269). Le va muy bien al excremento humano fresco
(7; 1-102, 124, 129), asi como el estiércol preparado con mezcla de paja
y ceniza (7; 1-106). En abril se poda su copa (01; 74) (7; 11-440); se
expurgan sus ramas el veinte de marzo, en el equinoccio, cuando
empieza a moverse la savia (4; 68) (6; C-79v) (7; 1 -348) (8; 227), y so6lo
en este periodo se pueden regar sus tallos y podarla (5; 254). Si se
desmocha cuando es joven recupera su primitivo estado (7; I -508). Si se
le corta la copa ya no la recobrara mas (8; 227). En octubre se limpia (7;
I1-431). Se injerta en la palmera enana y en la palmera egipcia, y a la
inversa (3; 315); en los paises del “clima” segundo, muy calidos y
htimedos, no se puede injertar (4; 119). La palmera es, junto con la
higuera, el tinico frutal que se fecunda con su mismo género (8; 239). Se
practica su polinizacion artificial (01; 74) (02; 208) (03; 191) (2; 230) (6;
C-79v) en abril (01; 74) (02; 208) (03; 191) (7; 11-440) y en marzo (7;
11-438), por medio de la llamada “miel de palmera”, que es una variedad
de palmera pequena y delgada, sin frutos, pero con brotes; para ello se
abre la espata y se coloca en ella uno de estos brotes (5; 224). Sin
embargo, normalmente se polinizan con el embrion de la palmera macho
(5; 242), o con la flor o polvo, sacudiendo el racimo de datiles de la
palmera macho sobre la hembra (7; 1-349, 576) (8; 239); por ultimo, de
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forma parecida a la cabrahigadura, y fecundando la palmera silvestre,
cuando esta en floracion, con las flores del macho, aunque estos dos
Gltimos métodos, realizados en el Aljarafe, son “experimentales” (7; I-
577).

VARIEDADES: hay muchas especies de palmeras, entre ellas: la
silvestre (barri), la selecta de Medina (‘apwa), la célebre o vulgar
(Sahrir), kasina y otras (7; 1-344). Los mejores datiles son los que se dan
en zonas calurosas (6; C-79v).

USOS Y CONSUMO: el agua con arrope (dibs) de datiles se
emplea para regar la vid, y ello la endulza (7; 1-346, 348). Para endulzar
el datil estiptico -como lo es el de al-Andalus- y hacerlo comestible, se
cuece en agua dulce (5; 242) (7; 1-348). Para mejorar el sabor de los
datiles se cava alrededor del pie de la palmera y se le echa estiércol
humano (5; 242), o se riega la palmera con madres de vino afiejo (7; I-
348). Los datiles, si se rocian con vinagre y se tapan, acaban de madurar
y se pueden guardar juntos (8; 242). Los datiles se pueden panificar, tras
un determinado proceso de elaboracion (7; [-346).

OTROS: se dice que vive quinientos afios (5; 229) (7; 1-499). Es
un arbol de larga duracion (8; 270). La enemistad entre el enebro y la
palmera es bien conocida (7; [-578) (de Abu Hanifa, 8; 230). Un
procedimiento de fecundacion, citado por algunos fildsofos, es el
siguiente: se fabrican unas galletas con queso y harina, se trituran y se
mezclan con vino y ello se vierte sobre la palmera, desde su copa (5;
242). La ictericia que aparece en la palmera por exceso de estercuelo,
sobre todo por el de excrementos humanos y palomina, ambos muy
calientes, se combate rociandola con agua en la que se hayan macerado
hojas de cohombrillo amargo y matas de calaminta? (nabat al-yar‘an,
lectura dudosa), antes de la salida del sol, o con cenizas de higuera y
encina maceradas y cocidas en agua dulce (7; I-591, 592). La palmera
se asemeja a las personas en muchos aspectos, especialmente en la
fecundacion y reproduccion, y en la correspondencia entre las
diversas partes del arbol con los érganos corporales; coinciden en
algunos alimentos que le son necesarios a ambos (sal, p.e.) (de Ibn
Bassal, 6; C-74v, 751). La persona que la plante debe reunir una serie de
cualidades morales (7; 1-345). Es un arbol muy representativo y
venerado dentro de la Tradicion islamica (7; [-349).

COMENTARIO CRITICO: (7) recoge las proporciones exactas
que debia tener el compuesto empleado para plantar la palmera, tomado
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de (4); ésta y otras referencias indirectas de (4) no se encuentran en el
tratado, resumido, que de él conocemos.

En cuanto al “clima” (iglim) segundo y tercero al que alude (4),
corresponden, segiin el gedgrafo oriental al-Mas‘udi (1986), al Hiyaz y
Abisinia y a Egipto e Ifrigiya, respectivamente.

Estamos ante una especie de inequivoca identificacion. La palmera
datilera bien pudiera ser el arbol cosmico de la cultura agrondmica
andalusi o, al menos, de la cultura arabe que ilumina desde el E. del
Mediterraneo y el N. de Africa el periodo hispano-arabe. El profundo
conocimiento sobre sus exigencias de cultivo, ecologia, formas de
propagacion y sistema de reproduccion quedan evidenciadas por la
riqueza de observaciones de todos los autores. La palmera es
contemplada, analizada, concebida como una proyeccion del propio
hombre: sexualidad, afinidades con otros arboles, enfermedades, etapas
del crecimiento... al-Tignari llega incluso a expresar con toda claridad su
semejanza con las personas.

Desde el punto de vista de su utilidad, la palmera datilera ofrece
no solo el alimento de los datiles, que se consumen en formas variadas,
pues, aunque no lo citen, también de ella se obtienen fibras, materiales
para artesanias y construccion, sombra y ornato en el jardin. Es, en
definitiva, la referencia arborea de toda una cultura y forma de vida. Se
recuerda a la palmera, se le afiora y, asi, su introduccién en el paisaje
andalusi, donde resulta extranjera, se produce de forma inexorable.

Los comentarios sobre las técnicas de cultivo mencionadas
podrian ser muy variados y sugerentes. Entre ellos, seleccionamos los
siguientes:

Reproduccion: la tnica forma de propagacion asexual posible en
la palmera datilera es la separacion de retofios que se producen
fundamentalmente en los pies jévenes. Es curioso que no se haga ningun
tipo de referencia a este tipo de propagacion, que seria la inica viable en
la época para obtener de una forma facil y segura pies hembras. Notese
que, cuando (6) y (7) hacen referencia a renuevos nacidos al pie, no
queda claro si son realmente rebrotes, o si mas bien parecen referirse a
las numerosas palmeras pequefias que frecuentemente rodean a las
adultas, como consecuencia de la germinacion de sus propias semillas.
En ningiin momento mencionan que estos rebrotes hayan de tomarse de
la base de una planta hembra.
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El procedimiento citado por (4) y (6) de siembra del fruto
completo no tiene efecto para cortar el periodo juvenil (de doce a quince
afios), pero si estaria justificado para prevenir las afecciones de hongos
que suelen atacar a la semilla desnuda.

La cita de (8) respecto a la fecundacion con su misma especie ha
de ser entendida mas bien en el sentido de que es como la higuera, un
arbol que precisa para fructificar bien una polinizacion cruzada, cuya
técnica se conoce y practica desde antiguo.

Poda: la poda (eliminacion de hojas secas) y el trasplante se
realizan actualmente en los meses de pleno verano (julio y agosto),
aduciendo que es el periodo de reposo de las palmeras. Esto es discutido
por algunos jardineros que realizan estas practicas en los meses de
primavera. En la agronomia andalusi todos los trabajos de manejo se
realizan en invierno o entrada de primavera: siembra desde enero hasta
abril (4) (6) (7), trasplante en enero (02) (03) (4) (5) (6), poda en abril o
marzo (01) (03) (4) (5) (6) (7) (8), polinizacion en abril (01) (02) (03) e,
incluso, el riego se ha de realizar en abril (5). Dado lo extensivo del
cultivo y la precision de estas observaciones, podriamos llegar a
cuestionar si actualmente estas practicas se realizan en la época mas
adecuada.

Injerto: es notable la observacion sobre el injerto de palmeras que
hoy nos parece totalmente inviable. Adviértase que el mismo autor (4)
dice que se dan bien en el “clima” segundo y advierte que en estos paises
no se puede injertar.

Enfermedades: la referencia a la enfermedad llamada ictericia
puede responder al denominado actualmente amarilleo provocado por
hongos saprofitos facultativos del tipo Fusarium, Pythium o Armillaria,
asociados generalmente a un exceso de riego, y cuya infeccion se veria
favorecida por un exceso de materia organica. De ser asi, la utilizacion
de cenizas con restos de carbon vegetal estaria plenamente justificada,
dado el poder fungicida de estos productos.

Exigencias ecoldgicas: la utilizacion de sal no es estrictamente
necesaria, tal como apunta (7), pero si es cierto que podria emplearse
para prevenir las afecciones fingicas anteriormente citadas, asi como
para controlar malezas, ya que la palmera se encuentra entre los arboles
mas resistentes a la salinidad.

En cuanto a uno de los tipos de tierras, la llamada mukaddana, es
traducida por algunos autores como “alcadén”, pero desconocemos la
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procedencia y significado de este término. No se trata de ningiin vocablo
técnico en Edafologia (Ciencia de los Suelos). Tampoco es voz popular
ni siquiera localismo en la zona de referencia (Baeza). La descripcion del
tipo de suelos que hace el autor en ese parrafo también es confusa pues
parece referirse a varias clases: los “amarillos” pudieran indicar
abundancia de margas con intercalaciones de zonas arenosas (colores
"blancos"). Por otro lado, también hace referencia a la presencia de
horizontes edaficos petrocélcicos (cuando menciona la piedra caliza y
los califica como "malos para la agricultura™).

NAJIL

Palmera. AUTORES: 4, 6. Véase NAJL.

MUQL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: mugl.
Nombre castellano: palmera egipcia. Nombre cientifico: Hyphaene
thebaica Mart. Familia: Arecaceas (= Palmaceas).

AUTORES: 3, 4, 5.

TRADUCCIONES: palmera egipcia (3) (5), mugl (4).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: prospera en los paises
del “clima” segundo, que es menos calido y seco que el primero [India]
(4; 118). Tolera el estiércol (5; 249). En ella se injerta la palmera y a la
inversa (3; 315).

OTROS: vive trescientos afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: opinamos que pudiera ser que en esta
especie toda la experiencia de los agronomos andalusies estuviera basada
en la lectura de la Agricultura Nabatea o, todo lo mas, en sus viajes y
estancias al Este del Mediterraneo.

De acuerdo en parte con Millas (Ibn Bassal, 1995), coincidimos en
identificar esta especie con H. thebaica, la palma dawm de los éarabes o
de Egipto, confundida en bastantes ocasiones con la especie que se
recoge a continuacion. Pudiera tratarse, incluso, de varias de las diez
especies del género, todas ellas de distribucion E. Africana (Arabia, Mar
Rojo, Golfo Pérsico, hasta Madagascar), muy importantes todavia en las
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economias de subsistencia de aquellos pueblos africanos de las regiones
mencionadas, que encuentran diferentes usos y aplicaciones
(alimentacion, lefia, destilacion de bebidas alcohdlicas, perfumes, etc.)
en estas palmeras que, posiblemente, nunca fueron cultivadas en al-
Andalus.

Su actual nombre inglés, “gingerbread”, hace alusion al sabor de
los frutos de esta especie que sirven de alimento al hombre y de los que
han sido hallados restos, repetidas veces, en tumbas faradnicas.

DAWM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre é&rabe: dawm.
Nombre castellano: palmito. Nombre cientifico: Chamaerops humilis L.
Familia: Arecéaceas ( = Palmaceas).

AUTORES: 03, 3, 4, 5.

TRADUCCIONES: palma enana (03) (3), palma (4) (5).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: en diciembre se
arrancan sus médulas (Jummar) (03; 238). Se injerta en la palmera y al
contrario (3; 315).

USOS Y CONSUMO: con sus hojas se fabrican unos cestos
(zuruf, trad. “recipientes”) en los que se ponen los capullos de los
alcaparros hortenses aun cerrados; se aprietan con piedras y se dejan asi
dos meses para que destilen su agua y pierdan su amargor antes de
alinarlos (4; 4). Con ella se fabrican cestos en los que se guarda la
alcaravea (5; 326).

COMENTARIO CRITICO: muy al contrario de la especie anterior
de palmera (mugl), identificamos esta especie como silvestre y autoctona
de al-Andalus. Esta palmera enana, tan escueta pero familiarmente
mencionada por los autores andalusies, parece ser el palmito
(Chamaerops humilis), la tUnica especie de arecacea autoctona de
Europa. Esas menciones de uso textil, relacionadas con condimentos tan
bien conocidos en al-Andalus como la alcaravea y las alcaparras, nos
demuestran su proximidad. Extrafia es, no obstante, la ausencia de
referencias sobre el consumo de sus brotes (“palmitos”, también en esta
acepcion y sentido) en alimentacion humana.

La ‘Umda no nos aclara mucho respecto al uso y técnica de
aprovechamiento del palmito. Sus comentarios establecen tan solo su
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parecido con el muql (H. thebaica), dejando bien claro que éste es el
“mugql de la tierra”, o sea, el de al-Andalus. Ambas especies tienen cierto
parecido por sus hojas palmatisectas y el porte humilde (“corta estatura”
dice la ‘Umda).

PANDANACEAS

KADI

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: kadi.
Nombre castellano: pandano. Nombre cientifico:  Pandanus
odoratissimus L. f. Familia: Pandanaceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: palmera china (5), kadi (7, sic).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol parecido a la palmera (7;
1-327).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: su plantio es como el
del ciclamor (5; 261) (7; 1-327). Le conviene la tierra blanca y la aspera
(7; 1-327). Tolera mucha agua (5; 261).

COMENTARIO CRITICO: con la escasisima informacion de (5)
y (7) sobre esta supuesta especie, nos inclinamos de forma incierta hacia
la hipotesis de su identificacion como Pandanus. No obstante, bien
pudiera ocurrir que toda la informacion y experiencia de los autores (5) y
(7), respecto a esta especie, procediera en exclusiva de la Agricultura
Nabatea.

Las especies del género Pandanus tienen su origen en las regiones
tropicales y subtropicales del SO Asiatico. No obstante algunas de ellas,
como P. odoratissimus, han sido cultivadas desde la Antigiiedad en la
India y en regiones algo menos orientales tanto por sus frutos como, muy
especialmente, por sus flores masculinas de las que se extraen -por
destilacion- esencias y aromatizantes utilizados tanto en perfumeria
como en la preparacion de dulces a los que confiere sabores muy
tradicionales en el oriente asiatico. Deben estas propiedades
aromatizantes de alimentos a la presencia en las flores de los pandanos
de aceites esenciales como el 2-feniletilmetileter y otros monoterpenos.



42

Estos aromas recuerdan a los de las rosas con componentes mas
afrutados. Entre los nombres populares de P. odoratisssimus, en las
lenguas nativas de sus regiones de origen, se encuentra el de kadi
(Malasia) aunque aun mas extendido es el de kewra.

No es dificil, por lo tanto, que las esencias destiladas de los
pandanos llegaran y fueran bien conocidas en al-Andalus. Ademas, la
experiencia reciente del uso ornamental de estas especies demuestra la
facilidad de su cultivo en las provincias litorales, donde empiezan a ser
elementos de distincion entre las palmeras sensu lato utilizadas en la
jardineria de exterior.

POACEAS

QASAB AL-SUKKAR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: gasab
al-sukkar. Nombre castellano: cafia de azicar. Nombre -cientifico:
Saccharum officinarum L. Familia: Poaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,3, 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: cana de azacar (01) (02) (03) (1) (3) (5) (6)
(7) (8).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta en marzo (01;
60) (1; 173) (7; 1-390), de raices (6; C-76r) (8; 268), o en febrero (7; I-
392). Sus raices se plantan el veinte de marzo (3; 325) (de Ibn Hayyay,
7; 1-391). Si se planta de raices se divide el terreno en cuadros y aquéllas
se meten en hoyos, de forma que queden totalmente cubiertas (6; C-76r).
Se puede plantar también de ella misma por esqueje (6; C-76r) (7; 1-391)
(8; 268), para lo cual hay que escoger las canas mas nudosas, que brotan
mejor, y las mas gruesas, que tienen mas jugo (6; C-76r) (7; I-391). Se
corta a primeros de diciembre, se mete en tierra humeda hasta primeros
de marzo, se saca luego de ella (5; 338) (6; C-76r) (7; 1-391), se traslada
al lugar escogido para el cafiaveral (6; C-76r) y se corta en trozos o alifes
que contengan tres nudos (5; 338) (7; [-391), o seis (7; 1-391). Estos
trozos se pelan s6lo con la mano (7; 1-391), poniendo al plantarla cuatro
de ellos en cada hoyo, formando un cuadrado (5; 338) (7; 1-392), y
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colocando tendidos estos alifes (7; 1-392). Los alifes se pueden plantar
también derechos, como los arboles, pero se deben colocar tnicamente
en lugares orientados al este y soleados (5; 338) (7; 1-392). Le
convienen, “seglin comun opinion de los agricultores de al-Andalus”, los
terrenos bajos y solanos que tengan agua cerca (7; 1-391). Antes de la
plantacion, después de recogida la cafia de azucar, hay que preparar bien
la tierra con laboreo y estercuelo (6; C-76r) (7; 1-391) (8; 268) en el mes
de enero (8; 268). Una vez retonada se abona con palomina (6; C-76r), se
le pone estiércol de oveja (6; C-76r) (7; 1-391) (8; 268), o se deja que las
ovejas pasten en el cafiaveral hasta lograr el mismo efecto (6; C-76r) (7;
1-393), y se riega con frecuencia hasta octubre; a partir de este mes se
suprime el riego para que las cafias no pierdan dulzura (6; C-76r) (7; I-
391). Se debe regar bastante (8; 268). Hace su aparicion en septiembre
(01; 144) (02; 242) (03; 223). En enero se recolecta (01; 36) (02; 195)
(03; 167) (7, 1-392), cortandola cada afio (6; C-76r) (7; 1-392).

USOS Y CONSUMO: el bagazo de la cafia es un buen pasto para
los caballos, ya que los engorda (7; [-393). Con azlicar mezclada con sal,
pimienta y fumaria, se prepara un colirio que es util a las bestias (7; 1I-
570), igual que el preparado con azicar molida con almendras,
afiadiéndole agua (7; 1I-579). La cafia de azucar se toma en febrero para
expulsar la pituita (03; 176). Es diurética, y ello es su propiedad esencial;
también es laxante, ablanda las asperezas del pecho y pulmén, aunque
genera gases, especialmente cuando se toma tras las comidas, pero si se
toma asada resulta mas beneficiosa para el pecho y produce menos gases
(6; C-76v).Con la cafia de azlcar se elabora azucar cande (02; 195). De
ella se extrae el azicar de la siguiente forma: se cortan las cafas en
pequefios trozos en enero, época en la que estan en sazon, y bien pisados
o desmenuzados en lagares en los molinos (ma'sar) o lugares
semejantes, su jugo se pone a hervir al fuego en una caldera limpia hasta
que quede reducido a una cuarta parte; después de clarificado se vuelve a
cocer y se vierte en recipientes de barro de forma cénica y se deja secar a
la sombra (7; 1-393).

OTROS: no vive mas de tres afios (7; 1-500).

COMENTARIO CRITICO: no parece haber duda respecto a la
identificacion de esta especie en todos los agronomos estudiados, salvo
en el caso de (8), cuyas referencias sobre la época de plantacion y
ecologia parecen indicarnos que estd hablando de la cafa o cafiavera
(Arundo donax, qasab para el resto de los gedponos). Los detalles sobre
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su ciclo de reproduccion, sistemas de multiplicacion, exigencias
ecologicas, técnicas de cultivo y formas de consumo revelan una
aceptable experiencia sobre esta especie cuyo cultivo, indudablemente,
se consolida durante el periodo y cultura andalusies. De como esa
experiencia de cultivo se ha convertido ya en un elemento tradicional en
el siglo XII, lo prueba la sentencia de (7): “segiin comtn opinion de los
agricultores de al-Andalus, le convienen...”.

La ‘Umda cita tres variedades de cana de azucar, de las cuales las
dos primeras parecen corresponder a distintos cultivares, abundando
pues en un conocimiento agricola que apoya el cultivo en al-Andalus. De

la tercera dice: “.....de ella no se obtiene nada [de azlcar]...... es purpurea
y oscura, muy ancha, hasta tal punto que no se puede abarcar con las
manos. La mejor variedad se da en el Zany y en Abisinia ...”. Es posible

pensar, tanto por el tamafio como por el caracter exdtico de esta caiia,
que el autor estd recogiendo informacion sobre algin tipo de bambu,
probablemente de alguna de las muchas especies de los géneros Sassa,
Arundinaria o Phyllostacyis que se extienden desde la India y el Tibet
hasta el Lejano Oriente.

El ciclo del cultivo parece, en todo caso, algo adelantado respecto
al que se practica actualmente en las comarcas de Malaga y Granada
donde se conserva su cultivo. La recoleccion entre diciembre y febrero y
la nueva plantacién en torno al mes de marzo quedan un par de meses
adelantadas respecto al calendario agricola actual. Pellat, en su
traduccion del Calendario de Cordoba (1961), ya se extrafiaba de este
mismo aspecto. ¢;Utilizarian variedades de encafiado y maduracion
precoz? ;Variacion del clima? ;Seleccion exclusiva de las zonas mas
calidas, en litoral de Granada, como lugares de cultivo? En todo caso, su
fenologia, aunque algo forzada, parece creible salvo, insistimos, la
informacion de (8).

QASAB HULW

Cana de azGcar. AUTORES: 5, 6, 7. Véase QASAB AL-
SUKKAR.
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QASAB AL-QAND

Cafia de azucar. AUTORES: 6. Véase QASAB AL-SUKKAR.

QASAB

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: gasab.
Nombre castellano: cana, cafiizo, cafavera. Nombre cientifico: Arundo
donax L. Familia: Poaceas.

AUTORES: 2, 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: caiia (5) (6) (7) (8), cafia de azucar (2) (8).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta, como la cafia
de azucar, de si misma y de sus raices (7; 1-396) (g. al-qussabin, 6; C-
76v). Da mejores resultados cuando se entierran su estacas (5; 227).
También se planta de canas verdes, cogiendo trozos con dos nudos y
colocandolos tendidos en los surcos (6; C-76v) (7; 1-397) (8; 268). Se
planta la cafia (trad. “cafia de azicar”) en noviembre o en diciembre (2;
255). Se siembra por enero (8; 268). Durante el mes de junio se sanean
dos veces sus alrededores (2; 257). A las cafas (trad. “[de azacar]”) les
va bien la tierra arenosa y humeda de la orilla de los rios (2; 255) (7; I-
396). Se planta cerca de las acequias, abriendo desde éstas varias
entradas para el riego (6; C-76v) (8; 268), porque requiere mucha
humedad (8; 268). No prevalecen en las zonas muy frias (7; 1-396). Se
abonan con estiércol de bestias (7; 1-397). Se da en enero (5; 331). Se
arranca su raiz en enero o febrero y antes de ello se labra bien la tierra
(6; C-76v) (7; 1-397). Se cortan a principios de otoflo, no dejando que
asome nada de cafia por encima de la tierra (6; C-76v) (7; 1-397). Para
que no quede ociosa la tierra del cafiaveral, después de cortadas las cafas
se quema su rastrojo (6; C-76v) (7; 1-397) (8; 268) por octubre y, sin
cavar la tierra, se plantan alcacel y habas; tras ello se cava la tierra, sin
estercolarla (6; C-76v) (7; 1-397); esta operacion es mejor que el empleo
de estiércoles, que pueden quemar las raices (6; C-76v). Cuantas maés
raices quites, mas se multiplicaran las cafias (trad. “cafias de azacar”) y
mas gruesas se pondran (2; 255). Los cafiaverales hay que cortarlos con
hachas (6; C-76v).

USOS Y CONSUMO: con las cafas se hacen tejadillos que se
montan sobre pies de madera para proteger del granizo a determinadas
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hortalizas; también se hacen con ellas en los huertos cupulas y
corredores y alrededor de las mismas se trenzan diversas plantas
trepadoras (5; 285). Se emplean para armar los emparrados y cercar los
sembrados para que no entren en ellos el ganado y acaben con la
cosecha, sobre todo si hay plantado azafran (6; C-76v). Sus hojas (trad.
“de la cafia de azacar”) sirven de lecho para conservar frescas algunas
frutas como granadas, membrillos y manzanas (8; 247). Las caifias,
taladradas, se emplean para aplicar colirios en polvo en los ojos de las
bestias (7; 1I-570, 571). Tienen muchos usos, entre otros, para techar las
casas (7; 1-396). También se utilizan para partir las aceitunas que se
ponen adobadas (5; 311).

COMENTARIO CRITICO: junto con el término gasab hay que
incluir otros dos: uno, gasab al-qussabin, citado por (6) y (8), que no se
trata de ninguna variedad especifica sino, simplemente, de un sinénimo
del anterior. El otro es gasab al-aglam o “cafia de escritura” que, dados
los pocos y confusos datos que sobre ella nos proporciona (7), no se
puede determinar con un minimo de seguridad si se trata de una Arundo
o una Bambusa, por lo que se ha optado por no incorporarla en este
trabajo.

Por las indicaciones de los autores, parece que en esa época se
trataba, efectivamente, de un cultivo, lo cual no es de extrafar, dado el
importante uso que se hacia -y que en buena medida todavia se practica-
de esta cafia para todo tipo de estructuras agricolas (cafiizos, techados,
cercados y empalizadas, cortavientos, soportes para trepadoras,
emparrados, etc.). Actualmente, mas que cultivarse, la cafia se aprovecha
a partir de sus poblaciones espontaneas (que no autdctonas, pues se
supone a esta especie originaria de regiones a oriente de la
Mediterranea), que viven en las zonas de ribera o de capa freatica
proxima a la superficie del suelo.

Esta cafia no se multiplica por semilla, por la facilidad de su
plantacion a partir de rizomas o de fragmentos de su tallo, y porque los
brotes nacidos del rizoma no florecen hasta el segundo afio, siendo en el
primero cuando normalmente se cosechan -es decir, se cortan- estas
cafias. La referencia de (2) sobre que “en junio se sanean dos veces sus
alrededores” parece ser una técnica para conseguir mayor niimero y mas
uniformes brotes.

Resulta muy interesante el sistema de rotacion y abonado de su
cultivo: después de la cosecha de cafia (a principios de otofio) se quema



47

el rastrojo -que significa un aporte de potasio-; después se planta cebada
conjuntamente con habas -aporte de nitrogeno- que se recogen en verde,
probablemente para ser ensilados y utilizados en alimentacion del
ganado; el rastrojo se entierra -abonado en verde- sin estercolar. Y se
insiste en que esta operacion es preferible que el empleo de estiércoles
que pudieran “quemar sus raices’.

Respecto a su forma de aprovechamiento, a los ya citados usos
multiples relacionados con la arquitectura, artesania e instalaciones
agricolas, hay que sumar la curiosa referencia de “partir las aceitunas”,
que bien pudiera referirse a una forma de alifiado o, incluso, a su empleo
como cuchilla para este menester, pues muy bien el filo de una cafia
pudiera servir para cortar o rallar la aceituna. Nada se dice de algunas
virtudes medicinales que también posee Arundo donax.

El autor de la ‘Umda, en ese afan de clasificacion y ordenacion
que lo caracteriza, incluye bajo gasab especies de clasificacion botanica
muy dispar que comparten la presencia de un tallo hueco mas o menos
duro. Entre ellas se atisba la presencia de muchas especies herbaceas
(Acorus calamus, Cladium mariscus -e incluso alguna umbelifera-),
junto con la cafiavera, a la que llama zamjur, el carrizo y la cafa de
azucar. Dentro de esta ultima describe lo que parece ser bambu (véase
qasab al-sukkar).

QASAB AL-QUSSABIN

Cafia, cafa de los flautistas, cafa para hacer flautas. AUTORES:
6, 8. Véase QASAB.

QASAB FARISI

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: gasab
farisi. Nombre castellano: carrizo. Nombre cientifico: Phragmites
australis (Cav.) Trin. ex Steudel. familia: Poaceas.

AUTORES: 6, 7.

TRADUCCIONES: cafia persa (6), cafia persiana (7).

VARIEDADES: la caiia persa es la andalusi (de Ibn Wafid, 6;
C-89r). Es la cafia de saetas (7; [-396).
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USOS Y CONSUMO: su corteza, cuando se quema, se mezcla
con vinagre y se aplica en forma de venda, cura la alopecia. Su raiz
mezclada con cebolla albarrana atrae hacia el exterior las puntas de
flecha y agujas clavadas en el cuerpo (de Galeno, 6; C-89r) y otros
cuerpos extrafios (6; C-89r). Su raiz, mezclada con vinagre y aplicada
a modo de emplasto calma los dolores producidos por la torcedura
de los nervios y los dolores de espina dorsal (de Dioscorides, 6; C-
89r).

COMENTARIO CRITICO: a través de (6) llegamos hasta la
fuente original de informacion, Dioscorides, donde identificamos esta
especie por sus virtudes medicinales, algunas de ellas, como el
tratamiento de la alopecia, todavia conservadas por tradicion, segun
confirma nuestra propia experiencia de etnobotanica en Andalucia. En
Dioscorides (1983) aparece ademas denominada esta cafia como
phragmites y diferenciada de otras ya mencionadas.

QASAB AL-BUNYAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: gasab
al-bunyan. Nombre castellano: anea, enea, espadafia, bayon. Nombre
cientifico: Typha sp. (T. angustifolia L., T. domingensis (Pers.) Steudel
). Familia: Tifaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: cafia de sactas (7).

VARIEDADES: es la cafa persiana (7; [-396).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: le conviene el terreno
himedo y arenoso de las cercanias de los rios, en cuyas margenes
prevalece prodigiosamente, igual que junto a las acequias y en los
lugares bajos y jugosos (7; 1-396).

COMENTARIO CRITICO: Banqueri (Ibn al-‘Awwam, 1988), en
el titulo que encabeza este epigrafe, transcribe gasab al-bayan, aunque
en nota afiade que el término correcto, de acuerdo con Dioscoérides e Ibn
al-Baytar, es gasab al-nussab (“caia de saetas”). No obstante, siguiendo
el criterio de R. Dozy (1967), hemos adoptado el término bunyan, que
alude a uno de los usos mas generalizados de esta cafa, las
construcciones, aunque los agronomos andalusies no lo mencionen. Por
ultimo, (7) identifica -o confunde- esta variedad con gasab farisi (“caiia
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persiana”), es decir, el carrizo, tal vez por su semejanza y por lugares
comunes de crecimiento.

Ademas de confusos, son pocos los datos que encontramos entre
los gedponos andalusies sobre esta cafia, aparentemente silvestre, salvo
lo que indican acerca de su ecologia y abundancia. Excluidas Arundo
donax y Phragmites communis, identificadas respectivamente como
qasab y gasab farisi, cabria suponer en orden de probabilidad que, por
su frecuencia en las riberas y zonas de afloramiento de aguas freaticas, se
tratara de Thypha sp., es decir, de enecas o espadafas. Felizmente,
ratificando esta idea, encontramos conservado en Murcia el mismo
epiteto de bayon para esta cafia, segiin recogen Rivera Nuilez y Obon de
Castro (1991), asi como Morales et al. (1996).

MUSACEAS

MAWZ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: mawz.
Nombre castellano: platanera. Nombre cientifico: Musa sp. (M.
acuminata Colla, M. balbisiana Colla, M. textilis Née). Familia:
Musaceas.

AUTORES: 02,5,7,8.

TRADUCCIONES: banano (02), platano (02) (8), platanero (5),
mussa, muza (7).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de abundante sustancia y
madera tierna (5; 227). Su hoja llega a medir doce palmos de largo por
tres de ancho (5; 337), y es de bordes redondos y delgada (7; 1-394).
Arbol de crecimiento espontdneo que carece de huesos o semillas que
puedan cultivarse (5; 337). No tiene flores ni semillas (6; A-37r). Llega
a medir diez palmos (de al-Tignari y otros, 7; [-395).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de su esqueje
que no se descorteza y de ramas que luego se trasplantan (5; 227, 336,
337). Se toma de los hijuelos (rabat, trad. "tallo") que crecen en las
raices (7; 1-394) tnicamente (6; A-37r). Se planta de una especie de
cebolla que nace en sus raices, y también se coloca su fruto una vez



50

molido con raices de colocasia (7; [-394). Se planta partiendo de sus
raices y hay que trasplantarlo (8; 224). Se planta en febrero (5; 337) y los
hijuelos con sus raices se plantan en marzo (6; A-37r) (7; 1-395). Se
planta en tierra nitrosa y en lugares soleados de abundante agua (5; 336);
también en huertos soleados orientados al sur (6; A-37r). Le conviene la
tierra negra, blanda e insipida (de la Agr. Nab.) y también se da bien
en los terrenos bajos, huimedos y soleados de algunas costas (7; 1-394).
Se estercola y excava continuamente (5; 336), o sea, requiere cuidados
continuos (7; I-394). No necesita estiércol, es mas, éste lo echa a perder
(7; 1-133). Ha de darsele una buena labor y estercolarlo con buen abono
repodrido en otofio (7; 1-526, 541). Se riega desde que se planta hasta
finales de verano (6; A-37r) y requiere mucho riego (7; 1-396, 571). No
se acoda (7; 1-396) ni se injerta en ningln otro frutal (5; 337) y tampoco
se injerta en él ningun arbol (6; A-36v). Las ramas fructifican a los dos
anos cuando alcanzan los diez o doce palmos, luego se marchitan
mientras se alzan otras ramas desde la raiz, y se secan cuando éstas dan
fruto (7; 1-395, 396). Da un fruto excelente, fructifica un solo racimo y
en ¢l se producen cincuenta arrates (5; 337), aunque también pueden
pesar hasta una cuarta parte de lo dicho o un poco menos (7; 1-395). En
septiembre empiezan a madurar los platanos (02; 242). No fructifica en
paises frios (7; [-394) y, si lo hace, su fruto no madura y se vuelve muy
amargo y astringente (6; A-37r). Cuando esta en periodo de crecimiento,
se cubre con tejadillos y fieltros para preservarlo del frio y el hielo (5;
337). Si esta en zonas frias, se le protege del hielo (6; A-37r) (7; 1-395).
En septiembre y hasta mediados de marzo o abril se le cubre para
preservarlo del frio (7; 1I-429, 432). En noviembre se cubre para
protegerlo de las heladas (02; 252).

USOS Y CONSUMO: suelta el vientre; es util contra la aspereza
del pecho y el pulmoén; tiene mucho alimento pero denso y, cuando se
toma en abundancia, engendra pesadez en el estdbmago; obstruye los
conductos hepaticos y las venas del pancreas; quien sea de
temperamento frio ha de tomarlo con oximiel o con jengibre confitado y,
quien sea de temperamento caliente, soportara mejor tomarlo en
abundancia pero, si encuentra el estdbmago pesado, bebera oximiel y
azucar (6; A-38r). Con su fibra (/if), una vez seca, se fabrican hojas de
papel (5; 337). El fruto se corta atin duro y madura poco a poco colgado
en habitaciones (7; 1-395).
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OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229). Si le perjudica el
granizo, el hielo o la nieve, se le echa una masa de ceniza y vinagre (5;
235). Remedios para todas sus enfermedades (de la Agr. Nab., 7; I-
616, 617). Hay un dicho arabe relacionado con la forma de sucederse las
ramas del platanero (5; 337). Alguna gente afirma que el platanero crece
espontaneamente de la colocasia (7; 1-396, 432 y II-212) gracias al
injerto y se describen varios sistemas por los que sale de la colocasia este
arbol (5; 337, 338) (6; A-37r) (7; 1-491, 492) (8; 224), pero al-Tignari no
los da por ciertos (6; A-36v). Le dafan los vientos del norte y oeste, pero
le van bien los del sur y levante; de hecho, no es fecundo el arbol salvo
con el viento oriental (7; 1-394 y 11-448). Si esta cerca de la masa del
pan, ésta no fermenta (7; 11-363).

COMENTARIO CRITICO: podria resultar arriesgado sacar
conclusiones respecto a la extension y grado de conocimiento y cultivo
de los plataneros en al-Andalus si no fuera porque, ademas de las
referencias de los agronomos que pudiera pensarse proceden de la
Agricultura Nabatea, no contaramos con la mencioén concreta que hace
la ‘Umda sobre su cultivo en al-Andalus: “... este arbol abunda entre
nosotros, en Malaga y Cordoba...”.

Sabemos, por otra parte, que en el litoral de Granada se cultivaba,
asociado a la cafia de azflicar, en el siglo X. En cualquier caso, y con
independencia de la estricta aplicacion a nuestra geografia de su
experiencia, todo indica que: a) conocen bien la planta y sus técnicas
agricolas; b) se trata de un cultivo en proceso de domesticacion o
adaptacion, parecido al observado en la palmera y la cafa de azucar: se
ensaya o intenta insistentemente su introduccidén en zonas limite, donde
hay que defenderse del frio y de las heladas (02) (5) (6) (7); c) las
observaciones estrictamente fitotécnicas hacen también pensar en un
cultivo extendido. Asi, se dice que: necesita tierra nitrosa (5); le
conviene tierra negra rica en materia organica (Agricultura Nabatea);,
lugares soleados (5) (6); terrenos humedos (5) (7); zonas de costa (7);
cada brote produce una sola inflorescencia, muriendo después (7) (5);
requiere mucho riego (7).

Encontramos también justificadas observaciones morfologicas,
como la de (7) sobre la “especie de cebolla”, que se debe al crecimiento
concéntrico que presentan las hojas. Muy curiosa es la creencia que
algunos autores -(5) (7) (8)- transmiten sobre el supuesto origen hibrido
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del platanero, resultado del injerto entre palmera y colocasia. Menos mal
que, al menos al-Tignari, no lo da por cierto.

Por si todavia quedara algin margen de duda sobre la identidad de
la especie, el texto de la ‘Umda resulta, como casi siempre, definitivo por
la detallada descripcion del porte y morfologia de sus hojas, flores y
frutos, ademas de una acertada informacion sobre su facil reproduccion
vegetativa mediante ahijamiento a partir del tallo subterraneo.

Posiblemente debieron llegar diferentes variedades de, al menos,
una o dos especies de fruto comestible (M. acuminata, M. balbisiana), y
no sabemos si también M. textilis, el abaca, pues se menciona el uso de
los plataneros como fibras en la fabricacion de hojas de papel.

Insistimos, finalmente, en el interés de la evidencia manifestada en
el texto de la ‘Umda sobre su cultivo en Cordoba: /serian variedades
resistentes al frio? utilizarian sistemas de cultivo de primor, que
defendieran eficazmente las plantaciones de los fuertes ponientes, de las
bajas temperaturas del invierno cordobés y del aire abrasador del
verano?

ANGIOSPERMAS DICOTILEDONEAS

LAURACEAS

KAFUR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: kafiir.
Nombre castellano: alcanfor. Nombre cientifico: Cinnamomum
camphora (L.) Sich. Familia: Lauraceas.

AUTORES: 2,7, 8.

TRADUCCIONES: alcanfor (2) (7) (8).

USOS Y CONSUMO: los escorpiones huyen de su olor (7; II-
348). Junto con otros elementos, cura varias enfermedades de los
parpados de las bestias (7; 1I-578). El alcanfor, también junto con otros
elementos, sirve para suavizar y aromatizar el agua de rosas; igualmente,
se puede hacer destilado de alcanfor llamado "agua-rosada alcanforada”
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y agua alcanforada de madera de pino (7; 11-405, 407). Si en el zumo que
se destila de la azucena se echa alcanfor, contrae un olor muy agudo y
suave (7; 1I-273). El alcanfor, en alternancia con otros productos
desodorantes, quita el mal olor de las axilas (8; 272).

OTROS: si se introduce alcanfor y otros perfumes en una brecha
hecha en el sarmiento (ocupando el lugar del tuétano), las uvas saldran
con sabor a dichos perfumes (2; 213) (7; 1-637, 640 vid y otros frutales).

COMENTARIO CRITICO: esta especie, originaria de China,
Japon y Taiwan, es conocida por sus usos desde antes del siglo I y, asi,
Columela (1988) hace ya mencion de ella. Igualmente, dichos usos estan
bien documentados desde el siglo VI en el Proximo Oriente y el XII en
Europa. Por lo tanto, su mencién por Ibn al-“‘Awwam no resulta
novedosa, pero si algo mas la del tratado de Ibn Wafid escrito en el siglo
XI. Abunda ya en un conocimiento mas profundo la ‘Umda que describe
el proceso de extraccion de la resina y la posterior manipulacion, para la
exportacion, dejando bien claro que este producto se importaba de la
China o de la India.

De este arbol se extrae el alcanfor, una cetona saturada que hoy
dia se obtiene por sintesis artificial a partir de la trementina extraida de
los pinos. Son bien conocidas sus virtudes antisépticas, expectorantes,
analgésicas, antirreumaticas y antiinflamatorias, por lo que no
sorprenden los usos veterinarios citados por nuestros autores, aunque
algo mas singulares resultan los usos repelentes, desodorantes y
perfumeros mencionados por (7). Todavia mas sorprende el resultado
que la introduccion de alcanfor en las ramas de la vid tiene sobre el sabor
de las uvas, segun (2) y (7). Con toda probabilidad esta especie debio ser
conocida por consumo y comercio, pero no cultivada en al-Andalus,
dado su carécter tropical. El texto de la ‘Umda también pone de
manifiesto que se trata de una especie que no debid ser cultivada en
ninguna otra parte del area mediterranea (“... no es una planta propia de
Arabia...”) pero cuyo comercio era importante (“...el que importamos de
China es...”). También queda aqui claro el gran aprecio que se tenia a la
resina de este arbol (“...el alcanfor es uno de los aromas excelsos™).
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QIRF(A)

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: girfa.
Nombre castellano: arbol de la canela, canelero de Ceylan. Nombre
cientifico: Cinnamomum verum J. S. Presl. = C. zeylanicum Blume.
Familia: Lauréceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: canelo (5), canela (7).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: el ciruelo se injerta en él
y el canelo se injerta en arboles como el albaricoquero, melocotonero,
cerezo, almendro, alfénsigo, lentisco y terebinto (5; 308).

USOS Y CONSUMO: junto a otros condimentos, se aderezan con
canela las berenjenas para su consumo (7; 11-251).

COMENTARIO CRITICO: los escasos comentarios nos permiten
poco mas que decir que estamos ante una especie aromatizante no
cultivada en al-Andalus, y la falta de descripciones morfoldgicas parecen
indicar que no era especie muy conocida, salvo quizas por su producto
comercial. Podriamos, por tanto, dar continuidad a la traduccién de
canelo, inclindndonos en este caso por la llamada “de Ceylan”
(Cinnamomum verum. = C. zeylanicum), que debid ser razonablemente
conocida en nuestra época de referencia, aunque tan sélo gracias a su
importacion. No obstante, desde muy remotos tiempos, se utilizaron
como sucedaneos de la canela otras especies, siempre mas baratas, que
veremos en los siguientes epigrafes.

Ahora bien, en el texto de la 'Umda sobre esta especie
encontramos una mencion clara a la nuez moscada (Myristica fragans):
“Pawz buwa. Es la nuez del aroma y se nos trae de la India”, especie que
no aparece entre los textos agrondomicos. Llega incluso a comentar el
aprovechamiento del arilo o macis de la semilla (al-basbasa) y hace
alusion al equivoco que se produce con la corteza (girfa) de los
caneleros, provocando que haya quien piense se trata del mismo arbol.
Parece, pues, claro que existe una confusion extendida, l6gica dado el
caracter, exotico de un lado y casi magico de otro, de estas especias
orientales, envueltas durante siglos en un halo de misterio.
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DAR SINI

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: dar sini.
Nombre castellano: canelero de China, casia de China; casia de Batavia.
Nombre cientifico: Cinnamomum aromaticum Nees in Wall.= C. cassia
L.; Cinnamomum burmanni Blume. Familia: Lauraceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: canela china, canela (7).

USOS Y CONSUMO: se administra canela china junto con
otros elementos a los caballos y yeguas que no muelen la cebada,
para que trituren bien ésta al comerla (de Musa ibn Nasr, 7; 1I-559).
Junto con otros elementos, se echa canela molida sobre los nabos
antes de comérselos (de la Agr. Nab., 7; 11-181).

COMENTARIO CRITICO: considerando el uso veterinario y la
forma gastronomica citada, que parece poco elaborada, no cabe duda de
que estas especies sirvieron como sucedaneos de la canela de Ceylan, a
los que podrian anadirse otras especies como Cinnamomum tamala o C.
loureirii. Ninguna de ellas pudo ser cultivada en al-Andalus por su
caracter tropical, por lo que solamente serian consumidas y conocidas a
través del comercio. El texto de la ‘Umda es todavia mucho mas prolijo
en la mencion de otras canelas pues bajo el término dar sini reconoce, al
menos, cuatro especies diferentes de Cinnamomum, unos de China, otros
del Yemen y otros con mejor o peor calidad, color y consistencia de su
corteza (liber). Llega, incluso, a mencionar las técnicas de secado
empleadas, aunque no deja lugar a dudas de que se trata de productos
traidos de Oriente.

RAND

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: rand.
Nombre castellano: laurel. Nombre cientifico: Laurus nobilis L. Familia:
Lauréceas.

AUTORES: 01, 02, 03, 2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: laurel (01) (02) (03) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol oleoso (4; 121) (5; 295) (7; I-
425). Grano muy negro del que se extrae el aceite (6; A-54v). Hermoso
aspecto (de la Agr. Nab., 7; 1-245). Es igual al olivo por ser aceitoso y de
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humor pesado y por florecer, fructificar y madurar al mismo tiempo,
pero el laurel tiene la hoja mas larga y de punta levantada o recta (7; I-
426, 427).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de hueso (2;
218) y semilla (2; 218) (7; I-156, 159), y también de esquejes, plantones
y frutos (5; 227, 256, 370). Se planta de ramos desgarrados (4; 112) (8;
215). Se planta de barbado y del vastago del pie arrancado con sus raices
(7; 1-159) y también se acoda para trasplantarlo después (de Ibn
Bassal y Abu 1-Jayr, 7; 1-246). Las semillas se colocan en macetas y
almacigas desde septiembre hasta Gltimos de noviembre y se trasplantan
al cabo de dos afios (5; 256, 257). Su grano se planta en macetas y
almacigas en febrero (6; A-54v). Se siembra su grano en otoflo y también
en febrero y marzo (7; 1-246). Los vastagos (kaba’is) se arrancan a
primeros de febrero y se plantan de inmediato (5; 256). Se traslada como
planta silvestre a los huertos (5; 271). No se coloca cerca del agua, ni en
tierra llana y humeda sino en los montes (5; 249). Se planta en tierras
asperas, dentadas por el arado y blandas (5; 256). Es preferible y agiliza
su crecimiento la tierra roja (6; A-55r). Se da muy bien en la tierra
gruesa, pedregosa y aspera; también en los montes y en la tierra caliente
blanda, pero no en tierra salobre (7; 1-93, 245). No necesita abono ni
prospera estercolandolo (7; I-133, 246). Al laurel montesino le
aprovecha el riego pero no se dafia si no se le riega (7; 1-570). De las
ramas podadas crecen buenos arboles (6; A-55r) (7; I-506). Se injerta en
¢l el olivo (3; 314) (5; 257, 308) (7; 1-246, 427), y también el manzano,
el ben y el terebinto (5; 257) (7; 1-246). El injerto del laurel en el olivo y
viceversa se realiza s6lo mediante el injerto bizantino (trad. "romano") y
con ayuda de recipientes (4; 133, 139; 7; 1-456); también se injertan
ambos mediante el injerto ciego utilizando los huesos (7; 1-487). Se
injerta en ¢l el cidro en abril (5; 307), y el cidro se injerta en la parte alta
del laurel mediante el injerto de canutillo (7; 1-475, 476). Se injerta en él
el mirto (4; 123) (5; 309) (7; 1-431), y también el ciprés (4; 123), el
labiérnago (trad. "dictamo o fresnillo"), el lentisco, el almendro y el
membrillo (7; 1-246). Se injerta en olivo, terebinto, lentisco y manzano
(7; 1-431). Se injerta especialmente desde mediados de marzo a fines de
mayo o hasta el veinticuatro de junio (7; 1-433). Su grano crece a
primeros de febrero y se trasplanta al tercer afio a su lugar definitivo
pues solo brota una vez (6; A-55r). Fructifica haciéndole en el pie un
agujero de medio plato, llendndolo de tierra menuda y luego cavandolo
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(7; 1-560). Su flor aparece a primeros de agosto y el fruto del afio
anterior no se desprende (5; 257). No da fruto en nuestra comarca ni sus
alrededores sino en zonas de frio y heladas escasas (6; A-54v). Da
cosecha abundante a la sombra donde domina el frio (8; 241). Se
recolecta de septiembre a ultimos de noviembre (5; 257). Se recoge su
grano en septiembre (01; 144;) (02; 242) (03; 224).

VARIEDADES: hay macho infructifero y hembra con grano
de exterior negro de la que existe una especie muy frondosa (de Abu
1-Jayr, 7; 1-245). Hay macho y hembra que es la que tiene los granos de
los que se extrae el aceite, y a la que aprovecha la fecundacion con aquél
(7; 1-577).

USOS Y CONSUMO: sembrando laurel negro y otros arboles en
tierra amarga, ésta queda sana (7; 1-74). Cociendo frutos del laurel y
echando su agua donde pasten los bueyes (o rociando su lomo con ella),
huyen las moscas (7; 1I-466, 467). Para el dolor de corazén de las
bestias, se introduce en sus narices o boca simientes de laurel junto con
incienso, vino, aceite, etc. (7; 11-605, 606). Los granos secos de laurel,
junto con resina de terebinto, miel y vinagre, se echan en las narices de
las bestias y se les cura de dolor de pulmoén (7, 11-611). Los cogollos de
laurel se cuecen con hierbabuena, se mezcla este agua con otros
elementos, y se mete en la boca de la bestia para curarla del dolor de
intestinos (7; 11-619). Si se le da a las gallinas agua en la que se haya
macerado laurel, se curan de las anginas y el frio (7; 1I-714). Con su
semilla y mirobdlano macerados en agua se riega la casa y no entran las
moscas (2; 280-1). Huye de él todo animal venenoso, cantiridas
(dararih, ed. dararip, trad. “francolines”) y serpientes (de la Agr.
Nab., 7; 1-245). Con sus hojas y otros elementos se mejora el olor y el
aspecto del aceite, y se adoban las aceitunas de mesa (6; A-55r) (7; I-
678), las blancas de buena calidad y las negras (5; 310, 312). Sus hojas
echadas en el adobo de las aceitunas le dan a éstas buen olor (7; 1-246).
También con las hojas se adoban las aceitunas musayyar -o adobadas-
(8; 246). Con su grano se fabrica aceite (6; A-54v) (01; 144) (02; 242)
(03; 224).

OTROS: vive trescientos afios (5; 229). Si da escaso fruto, se echa
sal fina en sus raices (5; 242). Si se planta a su lado durante dos
estaciones simientes de rabanos, su fruto se vuelve agrio y de olor fétido
(7; 1-554). Le anade gracia el estar cerca de arboles de buen olor y
plantas aromaticas (trad. “arboles aromaticos y arrayanes’) (de la Agr.



58

Nab., 7; 1-245). Si se cuelga palo de laurel cerca de un niio de pecho
llorén y asustadizo, le beneficia (de la Agr. Nab., 7; 1-245).

COMENTARIO CRITICO: observamos un cierto concepto
sistematico al reconocer las especies de naturaleza “oleosa” como razén
de semejanza, punto de vista hoy dia de poca consistencia pero de
indudable valor para su tiempo. Asi, y en el caso de esta especie, se
insiste en la semejanza entre el olivo y el laurel.

En algunos autores encontramos caracteres botanicos con algliin
valor diagnostico tales como: a) su caracter dioco, b) la presencia de
aceites esenciales y c) la mas eficaz forma de reproduccion asexual.

Correcta es la ecologia reconocida en los textos para la especie,
mencionando su presencia en montafia, en suelos frescos y profundos, de
los que hay practica de extraccion para su trasplante al huerto.
Igualmente correcta es la fenologia de la fructificacion y, como siempre,
extrafias e increibles las propuestas de su uso como patréon en injertos de
olivo, cidro, mirto, ciprés y muchas mas y muy diversas especies.

Resultan de un elevado interés etnobotanico los usos que
especialmente recoge (7), con aplicaciones:

- insecticidas, como repelentes de moscas, cantaridas, serpientes y
otros animales venenosos;

- veterinarias. Son varias las enfermedades digestivas y
pulmonares que parecen curarse con la ingesta o aspiracion de laurel; en
este sentido, destacamos la mencion del principal ungiiento de la Edad
Media: el de los cogollos de laurel cocidos con yerbabuena que, segun
recoge Font Quer (1980), se utilizaba con diversos fines, como dolores
de oido o de rifion y como antiparasitario;

- magicas. Aunque esta componente parece menos importante que
en las culturas latinas, resulta curioso el remedio para tranquilizar a los
nifios temerosos;

- edafogenéticas, es decir, mejoradoras del suelo agricola y
forestal;

- hay desde luego mencion de usos condimentarios, por ejemplo,
en el adobo de aceitunas;

- también se reconoce su vocacion en jardineria, cuando (7)
recoge la sentencia de la Agricultura Nabatea sobre su adecuado uso en
el jardin de arrayanes y otras aromaticas,
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-y, como siempre, ciertos usos fitotécnicos bastante esotéricos, de
muy dificil validacion o interpretacion cientifica; en este caso, y por
ejemplo, su relacion con la semilla de los rabanos.

DAHMAST
Laurel. AUTORES: 7. Véase RAND.
GAR

Laurel. AUTORES: 2, 5, 7. Véase RAND.

PIPERACEAS

HABB AL-‘ARUS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: habb al-
‘arus. Nombre castellano: cubeba. Nombre cientifico: Piper cubeba L.
Familia: Piperéceas.

AUTORES: 2,7, 8.

TRADUCCIONES: cubeba (2) (7) (8).

USOS Y CONSUMO: en el invierno, se les da de comer cubeba a
los pavos reales antes que cualquier otra cosa (2; 274) (7; 11-703). La
cubeba sirve para disimular el olor a vino (8; 271).

COMENTARIO CRITICO: especie originaria de Java y Molucas.
Trepadora de hojas redondas o acorazonadas con bayas pedunculadas, de
las que se obtiene un aceite esencial, utilizado en la preparacion de
salsas. Por ser especie tropical, debio ser solo conocida en al-Andalus
gracias al comercio. El uso que refiere (2) sin atribucion a autor alguno -
y que después copia (7) también callando su fuente de informacion-
procede del agronomo bizantino Anatolio de Berito, por lo que tal vez no
se practicara realmente en suelo peninsular.

La ‘Umda insiste en el caracter exotico de esta planta, refiriéndose
a ella en los siguientes términos: “.. no es planta de nuestro pais pero es
conocida entre los farmacéuticos... en realidad es la basbasa”. Este
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ultimo vocablo, como vimos bajo girfa, es el arilo o macis de la semilla
de la nuez moscada. Estamos, pues, ante otra imprecision nacida de la
especulacion sobre el verdadero origen de estas especias exoticas,
conocidas como productos importados pero cuyo origen esta lejos de la
experiencia directa de nuestros autores y, por tanto, abiertas a diversas
explicaciones.

KUBBABA

Cubeba. AUTORES: 8. Véase HABB AL-"ARUS.

FULFUL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre éarabe: fulful.
Nombre castellano: pimentero, arbol de la pimienta negra. Nombre
cientifico: Piper nigrum L. Familia: Piperaceas.

AUTORES: 2,4, 7.

TRADUCCIONES: pimienta (2) (4) (7).

DATOS MORFOLOGICOS: 4rbol de mucha sustancia y humedad
(4; 118).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: prospera en el “clima”
primero (4; 118).

VARIEDADES: pimienta larga (dar fulful) (7; 11-576, 578),
pimienta blanca (fulful abyad) (7; 11-578, 581, 583, 608) y pimienta
negra (fulful, fulful aswad) (7; 11-576, 583).

USOS Y CONSUMO: junto con otros elementos, se unta en las
raices de la higuera y su vastago crece mas rapido (2; 220). Sesenta
granos de pimienta, mezclados con otros ingredientes, curan a las
palomas del isfa’ (dejar de poner huevos) (2; 272) (7; 1I-701). Junto con
otros productos, forma colirios para curar los ojos de las bestias (7; II-
570, 571, 583). La pimienta negra y la larga, con otros elementos, se
untan en el ojo de la bestia para sanarla de la cortedad de vista (7; 11-576,
577) y también la pimienta blanca y la larga, acompaiadas de otros
elementos, curan varias enfermedades de los parpados de las bestias (7;
I1-578, 581, 583). Con pimienta y otras cosas se untan las glandulas de la
boca de las bestias y éstas se curan (7; 11-594). La pimienta se emplea
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para quitar el dolor de rifiones de las bestias y la blanca para el estdbmago
de éstas (7; 11-607, 608). La pimienta molida y disuelta en agua cura el
dolor de vientre de los animales de carga (7; 11-617). La pimienta cura la
carincula de las bestias y se emplea en la lavativa para sanarlas del
vientre (7; 11-665, 669). Después de cocer las habas, se comen con
pimienta y otros condimentos (7; 11-90). Las acelgas se comen con
pimienta y otros condimentos al igual que las acederas (7; 1I-175, 177).
Sirve en la preparacion de los ajos, cebollas, rabanos y nabos (7; 11-205).
Si se amasa la harina con agua en la que haya hervido pimienta y otros
elementos, fermenta pronto y bien (7; 11-363).

COMENTARIO CRITICO: es una especie originaria de Indo-
Malasia y de diversas zonas de la India. Enredadera lefiosa, perenne. La
mayoria de sus principios aromaticos son debidos a los aceites esenciales
contenidos en el pericarpo de sus frutos, mientras que el sabor pungente
de esta especie proviene de los principios presentes en la semilla.

La “pimienta negra” es el fruto completamente desarrollado, pero
inmaduro, mientras que la llamada “pimienta blanca” es un producto
comercial obtenido a partir de los frutos maduros, sometidos a una
maceracion que elimina parte del pericarpo negro. Se ha utilizado como
aromatizante, estimulante, irritante y febrifuga. En cuanto a la “pimienta
larga” (Piper longum L.), es una especie procedente de la India, Ceilan y
Filipinas. Trepadora perenne, que se reproduce por retofios basales, con
hojas cordadas y espigas de 2-3 cm. de largo. Contiene los mismos
principios que la pimienta negra, pero es mas aromatica y algo mas
dulce. Segun algunos autores, como Hill (1972), los romanos estimaban
mas esta pimienta que la negra y fue también la mas importante hasta la
Edad Media. Fue especie conocida por su uso y consumo, pero con toda
probabilidad nunca cultivada en al-Andalus por su caracter tropical.

Hay otras pimientas que pudieran haber sido conocidas bajo el
nombre de “pimienta larga”, como Piper retrofractum Vahl., también
conocida hoy como “pimienta de Java”. Debe ademas recordarse, ante la
posible mencion de alguna pimienta herbdcea y espontanea en al-
Andalus relacionada con el ambiente acuatico, que se denomina
“pimienta de agua” a Polygonum hidropiper L.

Aunque los textos actuales de cardcter agronémico o botdnico
aceptan en términos generales que la pimienta fue introducida en Europa
a partir del primer milenio, lo cierto es que, ya antes, autores bizantinos
como Casiano Baso (1998) o incluso hispano-visigodos (con influencia
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bizantina) como Isidoro de Sevilla (1982) hablan de las pimientas. Este
ultimo cita, aunque de forma un poco confusa, las tres pimientas: blanca,
negra y larga, las mismas que citan los autores andalusies en los que
destaca, ademas de la mencion de su uso condimentario (aderezando
habas, acelgas, ajos, cebollas, rabanos, nabos y acederas), la importancia
y diversidad de usos veterinarios.

El texto de la ‘Umda también deja claras evidencias de que la
planta so6lo era conocida por los viajeros que provenian de la India (“...
me informo de ella un hombre que habia estado en la India y China...”).
Considerando las habitualmente precisas descripciones de este texto, en
el caso de la pimienta todo se vuelve conjeturas o referencias indirectas
(“... se dice de este arbol...”), aunque sin duda hay referencias fiables
como las exactas observaciones sobre el caracter trepador de estas
especies (“...salen de ellas unas ramas entrelazadas ... se plantan en la
tierra tras emparrarlas... llego a ver los emparrados de pimienta...”).

BERBERIDACEAS

BARBARIS / BARBARIS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: barbaris
/ barbaris. Nombre castellano: agracejo. Nombre cientifico: Berberis sp.,
principalmente B. vulgaris L. y B. hispanica Boiss. & Reuter. Familia:
Berberidaceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: agracejo (5), berberisco (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol tosco y espinoso (5;
260).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta en febrero y
sus plantones se cambian a primeros de marzo, debiéndose escoger los
de montafia jovenes y maduros (5; 260). También se planta de semillas
que deben lavarse y secarse antes de ponerlas en macetas llenas de tierra
montafiosa; después se cubren con arena (5; 260). Se trasplanta al afio,
poniendo en cada hoyo dos plantones (5; 260). El granado y el agracejo
(trad. “berberisco”) prenden si se injieren reciprocamente (7; 1-428).
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USOS Y CONSUMO: se planta en los rincones de los huertos (5;
260). Tiene multiples usos en medicina, ya que se emplean sus
simientes, sus raices y su extracto, y con él se elabora el jugo de licio
yemeni (jawlan yamani) (5; 260).

OTROS: si se perfora bajo tierra por tres lados la raiz del granado
y en ellos se colocan clavos (dasatir, trad. “tarugos”) de madera de
agracejo, aquél dara mas frutos y éstos no se caeran (5; 245).

COMENTARIO CRITICO: la informacién que tenemos sobre el
término barbaris parece sugerir que estamos ante un agracejo, es decir,
una especie del género Berberis. Sin embargo, hay que recordar la
permanente confusion existente a la hora de interpretar las referencias a
tres grupos de plantas, todas ellas arbustos espinosos, como son los
aladiernos, los espinos cambrones y los agracejos, de naturaleza
taxondémica muy diferente, algunos de ellos incluidos a veces dentro de
un grupo amplio de arboles, sufayra’, al que pertenecen distintas
especies, y cuya confusa identificacion popular ha sido una constante a
lo largo de la historia, como reconoce Font Quer (1980). Se trata de los
géneros Rhamnus, Lycium y Berberis, respectivamente, que incluyen
especies con diferentes propiedades medicinales. También algunas
especies del género Acer fueron conocidas bajo el término sufayra’,
como veremos mas adelante.

Un glicésido, la oximetilantraquinona, confiere a los aladiernos,
de la familia de las Ramnaceas, virtudes purgantes y astringentes. La
liciina y los taninos de Solandceas como Lycium (espinos cambrones)
justifican sus propiedades antiespasmodicas y diuréticas. Finalmente, la
berberina, un alcaloide de las Berberidaceas, es causa de los efectos
narcoticos de los agracejos.

Las virtudes medicinales citadas en los textos aqui estudiados no
permiten una identificacion segura, pues incluso el citado jugo de licio
yemeni era un colirio que, aunque se extraia principalmente de
Ramniceas, en el Norte de Africa también se obtenia de los agracejos,
pero no con demasiada frecuencia (Maimonides, 1940; Tuhfa, 1934).

Ha sido preciso recurrir a la ‘Umda para estar seguros de que
barbaris es el agracejo. La consulta de esta obra disipa cualquier duda,
pues en ella se menciona el color amarillo de su corteza y el uso que se
hace de esta especie como tintorea, aspectos muy singulares del género
Berberis .



64

Resulta, en todo caso, algo extrafio que nuestros autores, siendo
agronomos, no citen el hecho de que los frutos de esta planta, ricos en
vitamina C, pudieran consumirse y utilizarse en la preparacion de
gelatinas y mermeladas. Tampoco mencionan que sus hojas se pueden
tomar en ensalada por su caricter algo “condimentario”, ya que
contienen berberina y acidos citrico y malico.

HAMAMELIDACEAS

MAY‘A

Estoraque liquido (Liguidambar orientales Mill). AUTORES: ;4?

Bajo este término pueden ser identificadas varias especies de los
géneros Liquidambar y Styrax. El texto de la ‘Umda nos permite
identificar al menos tres, entre los que se encuentra el estoraque liquido
cuya mencion corresponde a este género de la familia Hamamelidaceas
que, por su singularidad, destacamos. Véase MAY‘A (Estiracaceas).

PLATANACEAS

DULB

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre &rabe: dulb.
Nombre castellano: platano de sombra, arce? Nombre cientifico:
Platanus orientalis L., Acer sp. Familia: Platanaceas.

AUTORES: 2,5, 7.

TRADUCCIONES: platano oriental (2), platano de sombra (5),
platano (7).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol alto (2; 219). Arbol acuoso (5;
249). Arbol silvestre de madera tan dura que apenas puede alisarse;
toma mucha altura en invierno, su fruto no es util ni comestible, y su
madera es extraordinaria (de la Agr. Nab., 7;1-399).
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FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta partiendo de
sus ramas y de barbado (2; 218). No se coloca en los montes porque su
produccion y edad merman (5; 249). Aunque tolera el agua, no es
preciso regarlo (de la Agr. Nab., 7;1-399).

USOS Y CONSUMO: su madera se emplea para curar la vid
enferma (7; [-585). Quemando lefa de este arbol y de almendro cerca de
perales y albaricoqueros, éstos fructificaran fuera de tiempo (7; 11-341).
Sus hojas machacadas en vino afiejo se emplean como colirio para varias
enfermedades oculares de las bestias (7; 11-573). Sus hojas cocidas con
otros elementos sirven para curar las encias de las bestias (7; 11-587). Si
se fumiga con sus hojas y ramas verdes, huyen los escarabajos y
murciélagos y se matan los gusanos y sabandijas (7; 1-399, 400).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229) o unos cincuenta
(7; 1-500).

COMENTARIO CRITICO: aunque todos los glosarios modernos
identifican el dulb como el platano de sombra y es un arbol bien
conocido e incorporado a la jardineria ibérica desde -al menos- tiempos
hispano-romanos, no encontramos argumentos suficientemente solidos
para establecer una identificacién contundente. Encontramos, incluso, en
la ‘Umda un claro reconocimiento de la confusion existente y de la
aplicacion del término dulb para varias y diferentes especies.

Existen razones para interpretar que también se denominaron asi a
todas o a determinadas especies del género Acer (4. pseudoplatanus, A.
campestre,  A.monspessulanum, A. opalus, A.  granatense).
Efectivamente:

1°) Diversos arces son autdctonos ibéricos (como los arriba
citados), mientras que Platanus orientalis es una especie y género que
llega a la Peninsula procedente del Mediterraneo oriental, tal vez antes o
durante el Imperio Romano. No parece tener sentido que a nadie se le
ocurra plantarlo en los montes, alternativa que (5) plantea para el taxon
aqui tratado.

2°) Aunque la mayor parte de las especies de arces no sean arboles
altos sino de talla mediana (A. pesudoplatanus, A. campestre) o mas
bajos (4. monspessulanum, A. granatense), cierto es que su madera es
conocida por su calidad y dureza (mejor que la del platano) y por ser
muy buen combustible. Ademas, la longevidad media citada coincide
mejor con la de los arces.
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3°) El nombre de platano se ha utilizado y utiliza todavia también
para algunas especies de arces (4. pseudoplatanus, A. campestre).

4°) El porte a veces subarboreo o incluso arbustivo de algunos
arces, junto con el color amarillo o rojizo —segun especies de los arces-,
recuerda los tonos de otros sufayra’ (amarillo en Berberis, rojo en
Rhamnus). De hecho, tanto (7) como la ‘Umda hacen a este ultimo
término sinonimo de dulb, traduciéndolos el primero de ellos como
platano.

5°) Pero, cuando (7) habla de sus propiedades medicinales o
repelentes de animales indeseados, y aunque bien es cierto que tanto en
Platanus como en Acer son poco conocidas estas utilidades, aparece
citada una de bastante interés: segun (7) nuestro dulb es un buen
repelente de murciélagos, virtud que también se atribuye local y
tradicionalmente a las especies de Acer, como mencionan Rivera y Obon
(1991), recogiendo la costumbre alsaciana de colgar ramas de arces en la
puerta de las casas para ahuyentar a los murciélagos.

Son muy escasos los usos tradicionales de los arces en medicina.
Entre los pocos encontrados en la bibliografia consultada, citaremos no
obstante el que recoge Fajardo er al. (2000) como laxante, en la
provincia de Albacete. Resultan por eso y en todo caso de gran interés
todos los usos mencionados, tanto los de uso topico veterinario, como los
repelentes y los derivados del efecto fitohormonal de sus humos en la
maduracion de ciertos frutales.

FAGACEAS

SAH BALLUT

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: sah
ballut. Nombre castellano: castafio. Nombre cientifico: Castanea sativa
Miller. Familia: Fagaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2,4,5,6,7,8.

TRADUCCIONES: castafio, castafia (01) (02) (03) (1) (2) (4) (5)
(6) (7) (8). )

DATOS MORFOLOGICOS: su plantén no crece en el pie como
el manzano y otros arboles, sino que se desarrolla en sus raices lejos del
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tronco (6; A-25r). La savia (dam) que nace en €l no es menor que la que
sale en otros arboles silvestres (6; A-25r). Corteza gruesa y jugosa, pero
de escaso jugo (7; 1-456, 497). Arbol jugoso (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: su fruto se planta
cuando el nogal, y el barbon en marzo (1; 139). Se planta de fruto (con el
extremo fino de la castafa hacia abajo) y rama, y luego se transplanta a
los dos afios en marzo (1; 144). Se planta en tierra fuerte de ramas o de
barbado y también a partir de su fruto (2; 218, 227). Se planta de
esquejes, ramas y frutos (5; 227, 252, 370). Las ramas se trasplantan a
los dos afios y tanto esto como el plantio se hacen en el equinoccio
primaveral (2; 227). Las castafias bermejas buenas se siembran al
comienzo de noviembre y se trasplantan a los dos afios (4; 105). Las
castafias se plantan en vasos en noviembre y en enero en cuarto
creciente, se pasan a las almacigas al afio, y a los dos afios se trasladan a
su sitio definitivo a primeros de marzo (7; I-256). Se planta parecido al
olivo en noviembre, diciembre y enero y se trasplanta a los dos afos (5;
252). Se planta partiendo de sus frutos y de plantones, arrancandose
estos ultimos en noviembre; sus frutos se dejan en arena hasta primeros
de febrero o bien se plantan en diciembre en almacigas de tierra
mezclada con piedras, y brotan en marzo. Cuando pasan tres afios, se
pasan a su tierra definitiva (6; A-50v). Se planta partiendo de semillas
(de Yuniyus, 7; I-156, 159, 254) y de huesos (7; I-171). Las semillas y
barbados se disponen desde el equinoccio otofial hasta el primaveral
y también se planta de ramos desgarrados y de frutos desde el otoiio
hasta el equinoccio primaveral (de Yiniyts, 7; [-254, 255). Se planta
de rama y fruto, y su plantéon se muda a los dos afios en el equinoccio
de marzo (de Democrito, 7; 1-255). El castaiio se planta de semilla
desde otoiio hasta primavera, con su extremo delgado hacia arriba, y
de rama que fructifica a los dos afios, todo en lugares firmes,
levantados y frios (de Qustus, 7; I-255). Le conviene la tierra abonada y
se estercola con bofiiga de vaca y tierra (2, 227). Le va bien la tierra
montafiosa, la estercolada, la dspera y la roja (4; 47, 106) (5; 252). Se
dispone en los montes (5; 249) (7; 1-255). Se da bien en la tierra
montafiosa, abierta al soplo de los vientos y de abundantes piedras y
rehuye la tierra blanca (6; A-25r) (7; 1-255). Prevalece en la tierra
bermeja viscosa y en la negra montesina (de Ibn Bassal y Abu 1-Jayr,
7; 1-90, 91). Prevalece en la tierra mukaddana y humeda (de Ibn
Bassal, 7; 1-93). Se cria bien en la tierra delgada y alta, sobre todo en
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los margenes de los rios, y en sitios donde sople el cierzo (de Yuniyus,
7; 1-254). De los montes se traslada su plantdén en noviembre (7; 1-256).
No se da en los paises calurosos, s6lo en los frios (6; A-25r) (7; 1-255).
Tolera el estiércol, sobre todo boiiigas de vaca (5; 249) (7; 1-541). El
abono le perjudica (6; A-25v) (7; I-133). No gusta de mucho riego (7; I-
569) y no se acoda (5; 252). Se riega mucho (7; I-570). Ha de regarse
con mucha agua desde primeros de septiembre hasta que se recoja el
fruto (de al-Tignari, 7; I-256). No se corta la copa del arbol pues le
perjudica (8; 228). Se injerta en él el almendro (5; 264). Se injerta en su
misma especie si es joven (7; 1-257). Se aviene muy bien en el injerto
con avellano, manzano y peral, y también con el nogal y la encina (7; I-
417, 418). Se le aplica el injerto bizantino entre la corteza y la madera en
el pie debajo de tierra (7; 1-456). Cuando se planta por huesos, madura a
los cinco afios y a los cuatro si procede de estacas (5; 228). Las castafias
maduran en septiembre y se recogen en noviembre (7; 11-429, 432). Las
castafias aparecen en septiembre y se recogen en noviembre (01; 144-5,
172-3) (02; 242) (03; 223, 235) y en octubre (02; 247).

VARIEDADES: muy liso (amlisi), de castaiia grande y ancha;
burjin, de castafia pequeiia, y otra especie cuya cascara interior se
monda sin fuego (de Abi [-Jayr, 7; [-254).

USOS Y CONSUMO: las hojas, ramas delgadas y raices del
castafio sirven como abono (7; I-111). Es mejor que las restantes
especies de quercus (asnaf al-balliif), mas dulce, menos astringente, de
mas rapida digestion y mas alimenticio (6; A-26r). Su fruto alimenta mas
al cuerpo que el de otros arboles silvestres, pero cuando se come en
abundancia produce hinchazoén en el vientre y dolor de cabeza (6; A-
26r). Dafla menos que los otros quercus a los que tienen tos, apenas
obstruye el vientre y es diurético. Quien quiera evitar su dafo y que
obstruya el vientre su fruto, diluird éste y asi se aligerara la carga del
estomago. Quien desee suavizar el pecho y que fluya la orina lo
macerara en agua caliente durante veinticuatro horas, y si quien lo toma
tiene fiebre lo acompafiard de azucar de pilén, pero si tiene flemas lo
usara con miel buena (6; A-26r). Es 1til contra los desvanecimientos y
hace bien al intestino del que ayuna. Si se toma en abundancia, expulsa
las lombrices y las ascarides; en emplasto con sal, cebolla y miel es util
contra las mordeduras de perros y personas; amasado con melaza, hecho
un pesario y usado en bafios de asiento, corta el menstruo; si en emplasto
con harina de cebada se coloca sobre los senos inflamados, los fortalece
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y disuelve sus tumoraciones, y también calma el dolor de senos amasado
con miel y vino (6; A-26r). La corteza del castafo, quemada, triturada y
amasada con melaza, hace crecer el pelo de los nifios y va bien contra la
alopecia. Es util contra el veneno mortal llamado yagimari (de
Dioscorides, 6; A-26r). Si se tienen mucho tiempo en agua las castafias,
son un alimento sano, y también se comen frias con miel y calientes con
azucar; se hace pan de castaiias frescas (de Anuja) y sirven de
sustento (de Ibn Hazm, 7; [-257). Se comen frescas o secas, y con estas
ultimas, sin cascara y molidas, se elabora pan (7; [-676). Se hace uso de
ellas para medicamentos y como alimento (7; II-365). Se describe un
método de conservacion para poder tomar castafias verdes durante seis
meses 0 mas (4; 229, 230). Se habla de algunos recursos para conservar
las castafias sin alterarse (5; 313) (7; 1-675, 676, 677) (8; 248).

OTROS: vive trescientos afos (5; 229). Arbol de larga duracion
(8; 270). Fructifica haciéndole una abertura en el tronco (6; A-25v) (7; I-
561) (8; 240), y también sana si se le echa noche y dia agua en su pie
desde primeros de septiembre hasta que sale el fruto (6; A-25v).

COMENTARIO CRITICO: el término §ah ballit (“el rey de las
bellotas™) establece una interesante relacion con las especies del género
Quercus, demostrando la percepcion clara que tienen los gedponos
andalusies de las Fagaceas, es decir, de las especies con frutos
nuciformes protegidos por una ctipula. Esto se hace todavia mas evidente
cuando, por ejemplo, (6) dice: “Es mejor que las restantes especies de
quercus (asnaf al-ballit)”. En todo caso, hay que recordar que el término
arabe ballut, al igual que el latino quercus, se refiere tanto al arbol como
a sus frutos (las bellotas). El término no se aplica, muy acertadamente, al
nogal pese a sus aparentes analogias en flores y frutos con las Fagaceas,
pero que efectivamente no tiene cupula ni pertenece por lo tanto a esa
familia. Su identificacion no ofrece lugar a dudas, no tanto por la
habitualmente escasa existencia de caracteres diagnosticos de tipo
morfologico, sino por los derivados de las propiedades y limitaciones
alimentarias del fruto, las castafias. Ibn al ‘“Awwam recoge de Abu I-Jayr
informacién sobre algunas variedades.

Bien conocida resulta su ecologia. Especie propia de montaias
frescas con suelos profundos, es asi reconocida por estos autores, entre
los que no se nos escapa el detalle de que sea al-Tignari, el granadino,
quien mejor y mas original informacion tiene, probablemente por su
proximidad a los castafiares de las montafias penibéticas. Su fenologia y
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exigencias fisiologicas son igualmente bien mencionadas: no soporta los
meses de septiembre secos que repercuten en la produccion de castafias,
y ¢éstas, que maduran al final del verano, se recolectan entre octubre y
noviembre.

Son bien conocidas las formas de propagacion de la especie, tanto
por barbados como por siembra de las castafias, desde el otofio hasta la
primavera. Aqui, como en otros arboles, es curioso que los trasplantes se
hagan con brinzales de uno, normalmente dos y a veces hasta de tres
afios; es decir, manejan la planta con los criterios actuales de planta
forestal, con lo que se obtienen ejemplares mucho mejor adaptados y
resistentes.

Del uso alimentario de las castafias hay abundante informacion,
asi como de las precauciones debidas al caracter indigesto de la misma,
aspecto bien conocido desde Galeno, que ya hacia parecidas
advertencias. No obstante, se dan recetas para suavizar este caracter (6),
y se reconoce que pueden ser utilizadas en la preparacion de cierto “pan
de castafas”.

Entre las virtudes medicinales de las castafas se recogen
acertadamente sus bien conocidas propiedades astringentes,
antidiarreicas y algo antiinflamatorias, pero ademds se mencionan otras
probablemente desconocidas en la actualidad como las antihelminticas,
acaricidas, antirrdbicas y emenagogas. Se menciona también una
interesante aplicacion en el caso de senos con tumoraciones. Una vez
mas a través de al-Tignari, conocemos su uso contra la alopecia al
estimular el crecimiento del pelo, utilidad que todavia recoge en el XVI
el gedpono Alonso de Herrera (1981). Buen agronomo, Ibn al-‘Awwam
aprovecha también las ramas y hojas de los castafios en la preparacion de
abonos organicos de calidad, tal vez utilizando su caracter acidificante,
para bajar el pH de las tierras bésicas.

Finalmente, cabe extrafarse de la ausencia de usos magicos, tan
frecuentes para esta especie en otras épocas y regiones, segun han
recogido varios autores contemporaneos como Rivera y Obdn (1991),
Loépez Gonzalez (1982) o Blanco (1995).
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QASTAL

Castafio. AUTORES: 01, 02, 03 (los calendarios s6lo emplean este
término para el castafio, y no el vocablo persa-arabe anterior) 4, 5, 6, 7,
8. Véase SAH BALLUT.

BALLUT

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: balliit.
Nombre castellano: encina. Nombre cientifico: Quercus ilex L., Q. ilex
subsp. ballota (Desf.) Samp. Familia: Fagaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: encina (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8), bellota
(01) (02) (03) (2) (4) (5) (6) (7).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de madera compacta (5; 221).
Arbol de jugo pesado y escaso (7; 1-426, 497). Arbol jugoso (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta la bellota -una
vez rota la céascara- y luego se trasplanta (1; 143). Se siembran las
bellotas verdes buenas en arcaduces de noria en tierra y se quiebran los
arcaduces a los dos afios (4; 106). Se planta de semillas (bizr, trad.
“pepitas”) con corteza (Jarm, trad. “tronco’), de esquejes, ramas y frutos
(5; 226, 227, 252, 370). Sale de sus frutos y de sus plantones que crecen
no en el pie sino en las raices alejadas a las que no llega la sombra del
arbol (6; A-26r). Las bellotas se siembran en noviembre en macetas y
brotan en marzo. Se comienza su riego a primeros de febrero y, cuando
crecen un dedo, se riegan so6lo cuando lo necesiten. Cuando pasan dos
afios, se pasan a almacigas y luego a tierra (6; A-50r). Se planta
partiendo de sus huesos (de Yuniyus, 3; 289; 7; I-171). Se planta a
finales de otoflo, en noviembre, diciembre y enero, y se trasplanta a los
dos afios (5; 221, 252). Su plantio empieza en noviembre y acaba a
finales del verano (6; A-50r). Las estacas de la encina se plantan en
febrero, antes de regar (8; 220). Se planta en febrero en lugares altos,
frios, de tierra gruesa y fuerte estercolada con boiiiga mezclada con
polvo (de Democrito, 7; 1-257). Le conviene la tierra fuerte, sin
humedad, arenisca y bermeja (de Antn, 7; [-257). La encina es arbol
silvestre que nace de por si en lugares montafiosos, en terrenos duros y
no duros (7; 1-258). En la tierra de baja calidad, delgada, gruesa y dura se
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producen de inmediato las encinas (7; I-51) y prevalece en la bermeja
viscosa y en la negra montesina (de Ibn Bassal y Abu I-Jayr, 7; 1-90,
91). Se da bien en tierra montafosa (4; 47) (5; 249) y en la abonada,
aspera y roja (5; 252). Prevalece en la tierra pingiie, gruesa y tenaz (7; I-
88). Prevalece en la tierra mukaddana y himeda (de Ibn Bassal, 7; I-
93). Tolera el estiércol (5; 249). No se abona en absoluto pues el
estiércol le perjudica y echa a perder (6; A-50r) (7; I-133). Se abona con
bofiigas de vaca (7; I-541). No quiere mucho riego (7; 1-569) y no se
acoda (5; 252). Cortandole ramas echa mas fruto (de Qustus, 7; I-
507). No se le corta la copa del arbol pues le perjudica (8; 228). El olmo
no puede injertarse en la encina ni ésta en el granado (5; 296). La encina
se injerta en si misma y nada mas; ningtin arbol se injerta en ella (6; A-
50r). Cuando se planta por huesos, madura a los cinco afios y de estaca
madura a los cuatro (5; 228). Las bellotas maduran en septiembre y se
recogen en noviembre y los pimpollos de la encina aparecen en marzo
(7; 11-429, 432, 438). Las bellotas se forman en agosto (7; 11-444),
aparecen en septiembre y se recogen en noviembre (01; 130, 131, 144,
145,172, 173) (02; 237, 242) (03; 213, 235) y en octubre (02; 247).

VARIEDADES: hay dos tipos, la llamada brinus y la figus, y
ambas tienen las utilidades del ballut (de Dioscorides y Galeno, 6; A-
27r). La hay de bellota larga y corta, dulce y amarga, siendo ésta
montesina, por lo que no se cria en valles ni junto a rios (7; 1-257).
Encina [de fruto] dulce (7; I-557).

USOS Y CONSUMO: las virutas de la madera de encina sirven
para conservar las granadas (2; 237). Las virutas de la madera de encina
se emplean para mantener frescos los membrillos (5; 313-4). La bellota
es de lenta digestion, astringente y diurética. Tiene mucho alimento
como los cereales, pero es pesada, tarda mucho en bajar del estomago y
produce cefalea. La cascara interior de la bellota es més astringente que
la propia bellota, y por eso es buena para el menstruo y las hemorragias
de las mujeres (6; A-27r). El agua en la que se cuecen las céscaras
interiores y las bellotas es buena contra las ulceras intestinales y los
venenos de las alimafias. Se hace con las bellotas un pesario y las
mujeres lo usan para curar los humores crénicos (6; A-27r). La madera
de encina se corta para la construccion cuando maduran y se recolectan
sus frutos (7; 11-390). La corteza de la raiz del tipo brinus se cuece
muy bien en agua, se pone en el pelo toda la noche y lo tifie de negro
(de Dioscorides y Galeno, 6; A-27r). Se describe un método para tomar
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las bellotas verdes durante seis meses o mas (4; 229, 230). Se apuntan
métodos para conservar las bellotas sin alterarse (5; 313) (7; [-675, 676,
677) (8; 248). Se hace pan de bellotas bien maduras y la astringencia
propia de las bellotas hace mucho dafio al que las come (de Anuja);
las bellotas muy blancas y dulces cocidas en agua son de facil digestion
y, sl se remojan sin cascara en agua caliente, no hacen dafio; el pan de
bellotas es perjudicial a no ser que se coma con grasas, dulces y vino
dulce (de al-Razi); por ser las bellotas de sustancia gruesa, seca y algo
fria, obstruyen el higado; s6lo se comen si es tiempo de necesidad (de
Ibn Hazm, 7; [-259, 260). Se comen frescas o secas y €stas, sin cascara y
molidas, sirven para hacer pan (7; [-676). Se hace uso de ella para
medicamentos y como alimento (7; I11-365).

OTROS: vive trescientos afios (5; 229). Vive cuatrocientos afios
(de algunos nabateos, 7; 1-499). Arbol de larga duracion (8; 270). La
ceniza de madera de encina, junto con otros elementos, sirve para
conservar y librar de plagas al trigo (2; 194) (7; 1-679, 1I-335). Las
bellotas pequeifias, cortadas y puestas junto a los plan tones de la vid,
aceleran su crecimiento y los preservan (2; 201) (5; 278) (de Anuja, 7;
[-548). Las hojas y frutos de la encina -con comino etidpico y cebolla
albarrana-, trituradas y esparcidas en las raices de las vides y de todos los
arboles, mejoran su desarrollo y frutos (2; 201, 220) (5; 271). La madera
y ceniza de encina se usan para hacer productiva la vid (2; 205) (5; 239)
(7; 1-583). La astilla de encina, metida en la raiz del peral, mejora su
fruto (2; 228). Con el agua de haber lavado hojas de encina se riega el
olivo y da fruto (2; 243) (5; 242, 251). La madera de encina sirve para
fecundar el peral (7; 1-557) (8; 240). Si en agosto aparecen muchas
bellotas, ello indica que el invierno sera largo (de la Agr. Nab., 02;
238).

COMENTARIO CRITICO: apenas hay datos morfologicos entre
los agronomos andalusies que permitan la identificacion de esta especie,
cuestion por otra parte légica dado que la importancia de este arbol en el
contexto ecologico, agrondmico y forestal queda totalmente reflejada en
la extensién y comentarios que se recogen en sus textos. La longevidad
de esta especie es mencionada por varios autores (5, 7, 8), asi como es
citada su veceria y respuesta a la poda (7). También tenemos una cierta
impresion de su complejidad taxonomica o diversidad infraespecifica
(“hay dos tipos, la llamada brinus y la figiis”). Estamos, pues, ante el
complejo Quercus ilex, del que podriamos aceptar la mencion de, al
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menos, sus dos taxones infraespecificos ibéricos: el tipo de la especie y
la subespecie ballota.

Sus exigencias ecologicas quedan indirectamente bien recogidas.
Asi (7) reconoce su caracter silvestre en las montafias, su papel en el
dinamismo de las formaciones mediterrdneas - “la encina es arbol
silvestre que nace de por si en lugares montafiosos, en terrenos duros y
no duros”-, y se transmite cierta impresion de eurioicidad para la especie,
siempre dentro de su mediterraneidad - “no requiere mucho riego’-,
sobre todo en lo que se refiere a su indiferencia edafica, pues vive sobre
muchos tipos de suelos. Efectivamente las encinas, en su complejidad
taxondmica, casi como especie grex, aparecen igualmente sobre suelos
de texturas muy variadas, tanto siliceos como calizos. También
encontramos una referencia a la frutalizacion del bosque mediterraneo,
esto es, a la progresiva domesticacion que los pueblos ibéricos han ido
consiguiendo de estas formaciones, hasta obtener esas dehesas de
encinas con bellotas grandes y dulces, muy alejadas de las “montesinas”.
Leemos en este sentido: “la hay de bellota larga y corta, dulce y amarga,
siendo ésta montesina, por lo que no se cria en los valles ni junto a los
rios” (7).

Correcta es la fenologia citada por casi todos los autores, respecto
a la maduracion y recoleccion del fruto: “las bellotas se forman en
agosto, aparecen y maduran en septiembre y se recogen en noviembre”.

Agruparemos algunos de los usos mencionados, bajo los
siguientes apartados:

Alimentacion humana: son varias las alusiones que se hacen
respecto al uso de la bellota como alternativa del cereal, incluso para
hacer pan; ahora bien, queda clara la advertencia y recomendacion de un
uso limitado y prudente, dadas las virtudes astringentes de estos frutos.

Medicinales: son bien conocidas las virtudes astringentes de las
bellotas y las propiedades que se derivan de la gran cantidad de taninos,
no so6lo en los frutos sino especialmente de las agallas (malformaciones
de las hojas debidas a la picadura de Codccidos y otros insectos). Los
taninos precipitan las proteinas por lo que, ademas de propiedades
curtientes muy valiosas en el tratamiento de picles y en la artesania de
los cordobanes, son destacables sus virtudes cicatrizantes, tanto en uso
topico como interno y valido, efectivamente, en el tratamiento de
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ulceras. Interesante resulta la precision de que sea en el epispermo de la
semilla donde se encuentran principalmente los principios activos que
hacen a las bellotas reguladoras de la menstruacion.

Cosméticos: ciertamente son conocidas y reales las propiedades
de las raices para teiiir los cabellos de negro.

Construccion: se aprecia la calidad de su madera. No se dice nada
del uso de la misma como combustible.

Fitotecnia magica: son varias las aplicaciones que por ahora
podriamos agrupar como “magicas”. Entre ellas, esa posibilidad de
estimular el crecimiento de los plantones de vid con bellotas jovenes, o
la de las cenizas de su madera como estimulantes de la produccion de la
vid.

También, y una vez mas en estos textos, se menciona un efecto
interespecifico a través del sistema de “cufias” o estacas clavadas en la
raiz de otras plantas; son varios los autores que insisten en el efecto
estimulante del crecimiento que consiguen las estacas de encina clavadas
en las raices del peral.

SUBIR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre drabe: Subir.
Nombre castellano: alcornoque. Nombre cientifico: Quercus suber L.
Familia: Fagaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: roble (7).

USOS Y CONSUMO: algunos hacen las colmenas de corchos de
roble a los que el vulgo da el nombre de alas o caperuzones (7; 11-722).

COMENTARIO CRITICO: la voz subir (procedente del latin
suber como bien indica el traductor de (7), aunque después ofrezca una
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identificacion erronea) es suficientemente elocuente, ademas de que los
usos mencionados por (7) hablan del corcho y estan vigentes incluso en
la actualidad. La consulta de la ‘Umda, en este caso, s6lo aporta el dato,
también significativo, de una bellota mas amarga que la de la encina,
aunque correctamente no dice que sea mas pequefia (llama a esta especie
ballut murr, esto es, encina amarga).

Entre los usos sefalamos el ya mencionado por (7), el del corcho
para colmenas, cierto aunque muy limitado, teniendo en cuenta el valor y
aplicaciones diversas de este producto forestal. Esta ausencia de
informacion puede ser expresion de la fuerte tradicion greco-bizantina de
las fuentes agronomicas andalusies consultadas, pues no olvidemos que
el alcornoque es especie de distribucion occidental-mediterranea y, por
lo tanto, esta ausente por completo en dicha tradicion. La hipotesis de
una escasa capacidad de diferenciacion entre encinas y alcornoques, al
menos respecto a su aprovechamiento, es algo mas discutible.

‘AFS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ‘afs.
Nombre castellano: quejigos. Nombre cientifico: Quercus faginea grex
(incl. Q. faginea Lam. y Q. canariensis Will.). Familia. Fagaceas.

AUTORES: 2, 3, 5.

TRADUCCIONES: agallas (2), encina de agallas (3), quejigo (5).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de madera compacta (5; 221).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas
con corteza y partiendo de su fruto (5; 226, 370). Se planta a finales de
otoflo, en noviembre, diciembre y enero (5; 221). Se injerta en el fresno
(3; 314).

USOS Y CONSUMO: las agallas trituradas y mezcladas con miel
y vino afiejo repelen las enfermedades de las abejas (2; 262).

OTROS: vive unos trescientos afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: hemos tenido que recurrir a la
consulta de la ‘Umda para aclarar si, bajo este nombre traducido como
“encina de agallas”, debiamos identificar a la coscoja (Q. coccifera) o los
quejigos (Q. faginea grex). El tratado botanico, una vez mas, resulta
eficaz: dice del ‘afs que se trata “del género de los arboles enormes, de
hojas iguales a las de la encina tanto por la forma como por el aspecto,
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pero mas anchas y mas blancas que las de ésta y muy lisas”. Ademas, en
el mismo texto, hay una referencia a un quejigo bético que muy bien
pudiera corresponder a Quercus canariensis 0, menos probablemente, a
Q. alpestris, y del que identificamos su mencion cuando la ‘Umda anade:
“Posee una variedad de arbol y fruto mas grandes, pero éste es ligero,
tierno y de facil astringencia, y se da mucho en al-Andalus”. Todavia
mas, se recogen referencias a su complejidad infraespecifica, cuando se
habla de variedades como el ‘afs rumi ( quejigo bizantino) y el ‘afs sini
(quejigo chino), de hojas mas festoneadas o crenuladas.

La constante relacion con el término agalla o incluso la
descripcion del fruto, que no corresponde con la bellota sino con el de
una agalla (hoja transformada por la picadura de un patdgeno), es
totalmente logica si se tiene en cuenta que los quejigos son las especies
del género Quercus mas susceptibles a estas malformaciones.

Respecto a los usos del ‘afs, s6lo podemos anotar la curiosa
aplicacion veterinaria que recoge (2), cuando dice que “las agallas
trituradas y mezcladas con miel y vino afiejo repelen las enfermedades
de las abejas”.

La coscoja (Q. coccifera L.), especie donde también se producen
las agallas, no aparece citada, al menos de forma explicita, en los textos
de los agronomos. La ‘Umda si hace mencion evidente de ella bajo el
término tomado del romance amaruh, identificado como el “arbol del
quermes” (grana de tintoreros).

SINDIYAN

CARACTERIZACION  TAXONOMICA. Nombre érabe:
sindiyan. Nombre castellano: robles. Nombre cientifico: Quercus
pyrenaica Willd., Q. petraca (Mattuschzka) Liebl., Q. robur L., o bien
Quercus sp. Familia: Fagaceas.

AUTORES: 2, 7.

TRADUCCIONES: roble (2), encina o coscoja (7).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: la tierra de mala
calidad, la delgada, la gruesa y la dura se hacen bosques radpidamente
cuando no se cultivan, produciendo entonces robles (trad. “encinas o
coscojas”), cipreses y otros arboles propios de bosques (7; 1-51).
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USOS Y CONSUMO: las cufias destinadas al injerto han de ser de
madera de roble (2; 209).

COMENTARIO CRITICO: bajo este término, podriamos
interpretar que los agronomos andalusies se estan refiriendo de entre
todos los arboles con agallas a los de hoja caduca que forman parte de
los bosques (7), es decir, los que genéricamente podriamos denominar
“robles”, o bien a todos los arboles con frutos en glande como son los de
todas las especies de ballut. La ‘Umda, que en esta ocasion apenas aclara
nada, apunta mas bien en esta tltima direccion.

No obstante, cuando se habla de aplicaciones en (2), vuelve a
aparecer la idea de las “cufias” y su efecto estimulante al ser clavadas en
las raices de otros arboles; se habla entonces de robles.

BETULACEAS

YILLAWZ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre éarabe: pillawz.
Nombre castellano: avellano. Nombre cientifico: Corylus avellana L., y
también sus hibridos con C. colurna L. y C. maxima Miller. Familia:
Betulaceas.

AUTORES: 02,03, 1,2,4,5,6,7,8.

TRADUCCIONES: avellano, avellana (02) (03) (1) (2) (4) (5) (6)
(7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol alto (2; 219). Arbol de
montafia de huesos duros (5; 228, 249). De escaso jugo (7; 1-498). Arbol
graso y lechoso (8; 227). La avellana se da sin su flor correspondiente (4;
88) (8; 226).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta partiendo de
huesos y semillas (2; 218) (7; I-159, 171). Se planta desde el nueve de
febrero hasta final de este mes (1; 138). Sus frutos se plantan como los
del almendro y el nogal y se trasplantan a los dos afios (1; 145). Su fruto,
una vez pelado, se planta invertido en febrero y se trasplanta a los dos
afnos en la primera mitad de marzo (2; 226). Se planta a base de sus
renuevos (nawami) y sus huesos (nawa, trad. "frutos"), los primeros en
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enero y los segundos a primeros de octubre, y estos ultimos germinan en
marzo y se trasplantan a los dos afios (4; 87, 88) y también se dispone
partiendo de ramos desgarrados (4; 112) (7; 1-156) (8; 215). Se planta de
semillas con corteza y madura a los seis o siete afios, pero si se plantan
sus estacas madura a los tres o cuatro afnos, y también se dispone de
planton y de sus frutos (5; 226, 227, 228, 264, 370). Se planta de sus
frutos en octubre, noviembre o diciembre, pero nunca en enero, en
almacigas bien soleadas y se trasplantan a los tres afios con sus raices a
su tierra definitiva (6; A-52v). Se planta al mismo tiempo que el
sebestén o serbal (de Ibn Hayyay, 7; 1-350). Sus huesos (nawah, trad.
"pepitas") se plantan en octubre invertidos (esta posicion también en §;
225), y también en enero y febrero como sus renuevos (nawami, trad.
“mugrones”) (7; 1-351). Se planta en enero (02; 194) partiendo de sus
huesos (03; 167). Le conviene la tierra blanca (2; 226) (7; 1-350, 351).
Le conviene la tierra suelta y la hendida (blanda y esponjosa en Abu I-
Jayr) y los terrenos junto a corrientes de agua porque necesita abundante
agua para su desarrollo (4; 87) (5; 264) (7; 1-350, 351, 571). Es arbol de
montafia (5; 249). La tierra dura le va particularmente bien (7; [-65). Se
cria naturalmente en los bosques y sobre todo en terrenos incultos
(trad. “desiertos”) y tierras duras por ser arbol silvestre, y de aqui se
trasplanta con sus raices a los huertos de tierra dura y mal sabor
donde no se estercola sino sélo se poda (de la Agr. Nab., 7; 1-350).
Aborrece el estiércol totalmente (de la Agr. Nab., 7;1-133 ¢ Ibn Bassal,
7; 1-351). No soporta mucha agua (de la Agr. Nab., 7; 1-569). Le
conviene la poda abundante (de Sadihamis, 7; I-504, 506). Se chapoda
poco (de al-Tignari, 7; 1-508, 509). Se poda después de madurar el fruto
(8; 227). Se acoda en enero y raras veces se injerta un arbol en él (5;
264). Se injerta en enero en zonas calurosas (2; 256) (7; 11-435). Las
avellanas maduran en el mes de septiembre y entonces se recogen (4;
230). Las avellanas aparecen en mayo y maduran y se recogen a finales
de septiembre y primeros de octubre (7; [-351).

VARIEDADES: hay 4 especies: amlisi, burpin (en ed. tarpin),
ba‘rar y musadi y todas se cultivan igual (de Abu I-Jayr, 7; 1-349). Hay
avellanas redondas y alargadas y las primeras brotan antes que las
segundas, aunque se planten simultaneamente (de Ibn Hagyay, 7; I-
350).

USOS Y CONSUMO: sus hojas se usan como abono para mejorar
la tierra salobre (7; I-71). Sirve para medicamentos y como alimento (7;
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I1-365). Es 1til para hacer huir a los escorpiones (de la Agr. Nab., 7; I-
350). Se conservan como las castafias (4; 230).

OTROS: vive aproximadamente cien afos (5; 229) (7; I-500).

COMENTARIO CRITICO: el género Corylus incluye cerca de
quince especies del Hemisferio Norte, presentes en Europa, Asia y N.
América. Los avellanos mencionados por nuestros autores deben
corresponder a hibridos de las tres especies presentes en el sur de Europa
y N. de Africa: la mas comun de ellas, Corylus avellana L., silvestre y
autoctona en la Peninsula Ibérica, y las de distribucion oriental-
mediterranea (Peninsula Balcanica y Turquia), C. colurna L.y C.
maxima Miller. Desde hace muchos siglos se conocen en el W.
Mediterraneo las “nueces ponticas”, con variedades incluso de diferente
tamafio de fruto. No es de extrafiar, por lo tanto, que (7) recoja de Abu I-
Jayr informacion sobre cuatro “especies”.

La identificacion en términos filologicos no ofrece lugar a dudas,
pero los caracteres morfologicos son dudosos y permiten alguna
interpretacion. Asi, la referencia a su caracter “graso y lechoso” (8) debe
estar relacionada con el alto contenido en aceites de sus frutos (hasta el
60 %) y la presencia de pelos glandulares en los peciolos de las hojas. La
observacion de (4) y de (8), respecto a que “la avellana se da sin su flor
correspondiente”, puede deberse a que las inflorescencias (amentos)
masculinos, mas evidentes que las flores femeninas, se mantienen secas
durante mucho tiempo en las plantas, coexistiendo con el fruto, de donde
se puede pensar que la flor no llega a desarrollarse.

Una vez mas encontramos en esta especie informacion respecto a
su trasplante desde los montes hacia los huertos, practica de enorme
valor interpretativo a la hora de comprender los procesos de
domesticacion y generacion de variedades locales. Correcta es también
la fenologia de la maduracion de las avellanas y la de su cosecha en
septiembre, ¢ interesante la precision respecto a su longevidad (“vive
aproximadamente cien afios”).

El interés de las avellanas en la alimentacion humana no se
menciona de forma expresa en ninguno de los autores salvo (7), tal vez
por ser evidente. Sin embargo se recogen otros usos marginales, algunos
de valor etnobotanico, como su accion repelente de escorpiones, o el uso
de sus hojas como enmienda de suelos salinos (7). Los medicinales, bien
conocidos hoy dia (astringentes, sudorificos y diuréticos segiin qué parte
de la planta se utilice), s6lo se mencionan genéricamente.
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BUNDUQ

Avellano. AUTORES: 2, 5, 7. Véase YILLAWZ.

ZAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: zan.
Nombre castellano: aliso. Nombre cientifico: Alnus glutinosa (L.)
Gaertner. Familia: Betulaceas.

AUTORES: 5.

TRADUCCIONES: haya (5).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de esquejes (5;
227).

VARIEDADES: aliso norteafricano (zan ‘udwi, trad. “haya
norteafricana”) que vive unos trescientos afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: mantenemos algunas dudas respecto a
la identificacion de esta especie, y de la traduccion de “haya
norteafricana”. No hay hayas en Africa, ni las hubo, ni siquiera al Sur de
la Cordillera Central, ni llegaron a los Sistemas Béticos, segun nos
cuentan Hernandez-Bermejo y Sainz Ollero (1984). Por lo tanto, el
“haya norteafricana” debe tratarse de otra especie, que imaginamos
mesofila, caducifolia, de tronco blanco, madera noble y de ciertas
exigencias hidricas, caracteristicas del haya, pero que pueden
corresponder a alguna especie mas. Entre ellas, pensamos que puede
muy bien tratarse del aliso, Alnus glutinosa, por las siguientes razones:

- El aliso es un arbol corpulento, de madera fuerte, valiosa, muy
resistente a la pudricion, que vive a orillas de los rios; sus hojas son
caducifolias, de limbo eliptico a obovado que recuerdan algo las del
haya, aunque son mas obtusas en el apice.

- Pese a su ambiente ripario, confinado en al-Andalus y el N. de
Africa a las orillas de los rios, es especie forestal importante en estas
regiones y no aparece citado bajo ningin otro nombre ni epigrafe en los
geodponos andalusies.

- Sus amentos femeninos semejan pifias de color verde que
enrojecen en la madurez, tal y como describe la ‘Umda.
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- Las propiedades medicinales (corteza de virtudes astringentes,
ademas de febrifuga y ténica) coinciden con las mencionadas por esta
ultima obra.

- Se conservan en la actualidad nombres populares del aliso en
diversas comarcas ibéricas que parecen coincidir, en su raiz, con el
término zan. Asi, todavia Morales (1996) recoge términos como alza,
altza, atza, kalza y kaltza.

No debe extrafiar la mencion de la presencia de alisos en el
Aljarafe que expone la ‘Umda, ya que esta denominacion no corresponde
a la asi actualmente conocida comarca agricola, sino a la comarca natural
del mismo nombre que incluye una buena parte de la Sierra Morena
sevillana, y que se eleva hasta los 400 m. de altitud aproximadamente.

NASAM QABRI

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: nasam
qgabri. Nombre castellano: abedul. Nombre cientifico: Betula sp.;
probablemente Betula fontqueri Roth. Familia: Betulaceas.

AUTORES: 5.

TRADUCCIONES: alamo blanco (5).

FORMAS DE CULTIVO: hay que posponer su plantacion, porque
en ellos aparecen muchos mosquitos (5; 222).

COMENTARIO CRITICO: son muchas las dificultades que se
nos plantean para tratar de identificar esta especie. En primer lugar, el
término arabe que la designa no queda claro, ya que la lectura recogida
en (5) es fluctuante (nasam ‘ubri / n. gabri), voces que se pueden
confundir ficilmente con un simple cambio de la consonante inicial. El
primero de ellos, utilizado sobre todo en Oriente, se refiere al alamo
blanco. El segundo es traducido como “olmo de Cabra” (Asin Palacios,
1943) en alusion a su presencia, ademas de en Granada, en esta localidad
cordobesa de la que toma su nombre, siguiendo el texto de la ‘Umda.
Esta obra nos indica que “nasam gabri, una de las diversas variedades de
nasam abyad, en griego se llama batyalaya” [con las variantes batala /
batyala / batayala, pteléa] (Dioscurides Triumphans, 1988), término
equivalente al ulmus latino, aunque a primera vista pueda parecer que se
deriva de la raiz latina betula, que ha dado nombre a las Betulaceas,
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teoria que, por otra parte, resulta bastante atractiva y que no descartamos
del todo.

La escueta cita de (5) no permite identificacion alguna, aunque la
descripcion morfolégica que proporciona la ‘Umda es bastante clara:
arbol de tronco liso, blanco, de madera recta y de gran calidad, hojas
parecidas a las del peral, pero mas anchas y verdiamarillas, enteras y
brillantes. También coincide la poca apariencia y consistencia de sus
flores agrupadas en amentos, que hace suponer al autor que no tiene ni
flor ni fruto; éste, inconspicuo, estd formado por una samara con dos
alas, al igual que tienen también dos alas las bracteas de las
inflorescencias, estructuras que deben ser la causa de la mencién de los
“pequefios mosquitos” que, segun el autor de la ‘Umda, aparecen al
principio de la primavera.

Resulta finalmente muy interesante el area de distribucion que se
menciona en dicha obra: Granada y Cabra. Actualmente esta especie no
aparece en Andalucia mas que en dos zonas: Sierra Nevada (donde
quedan algunos pequefios bosquetes) y las Sierras de Segura, Cazorla y
las Villas (donde el nimero de las tres subpoblaciones que existen no
alcanza mas que pocas decenas de ejemplares). Resulta, por lo tanto,
muy congruente y sugestivo pensar que en los siglos XI-XII quedaran
todavia poblaciones de abedules en el Subbético cordobés.

ULMACEAS

MIS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: mis.
Nombre castellano: almez, almezo, laton, liron. Nombre cientifico:
Celtis australis L. Familia: Ulmaceas.

AUTORES: 5, 6,7, 8.

TRADUCCIONES: almez (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de corteza gruesa (5;
302) y espinoso (7; I-154). Tiene el fruto (habb, trad. “grano”) negro y
redondo, con un pequefio hueso dentro, y es algo dulce (de al-Tignari,
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7; 1-553). El almez pertenece a un quinto grupo de arboles que
comparten la condicion de acuosos (5; 296).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta en macetas,
muy cerca unos de otros; se puede trasplantar de estas macetas o plantar
por esqueje (5; 255). Se planta de barbado, de rama desgarrada (7; I-
334), y con su hueso en cuadros de tierra, a un codo de distancia uno de
otro, o en grandes vasos (7; I- 171). Se acoda igual que los esquejes del
olivo (5; 255). Se planta en agosto (5; 255) y a principios de otofio (7; I-
334). También nace en primavera de los excrementos de los tordos que
se comen sus frutos (7; 1-334). Se da en cualquier lugar que tenga la
tierra himeda, pero no subsiste en terrenos oscuros y calientes (7; [-334).
Después de plantado se riega mucho hasta que retofia en invierno (5;
255). Le va bien el riego, aunque la escasez de agua no le perjudica
demasiado (7; I-571). La tala le favorece (7; [-334), asi como la limpia
(7; 1-506). Se puede injertar en el peral y viceversa (5; 308); la misma
operacion se puede realizar con la adelfa (7; [-431). En él (gayqab, trad.
“arce”) se injerta el olmo (3; 314), y también (en al-gayqab) el nogal (5;
309). El injerto bizantino so6lo se efectiia en arboles de corteza gruesa,
como el almez (5; 302).

VARIEDADES: es al-nasam al-abyad (de al-Tignari, 8; ms., nota
marginal, 18v). Es al-gayqab (ed. al-fatfat), y una especie de olmo o,
segun dicen, la hembra de este arbol, del cual el negro (nasam aswad) es
el macho (7; 1-333).

USOS Y CONSUMO: su madera es muy util para los materiales
de las acefias (sawagi, trad. “acequias”) y molinos y para techar las casas
(5; 255). Esta madera, de gran calidad, tiene distintos usos,
especialmente de caracter agricola, empleandose sobre todo para fabricar
coches o sillas de caballos y para armar parrales (7; 1-334). Se planta
fuera de los jardines (yinan), en sus alrededores, muy cerca unos de
otros (5; 255). Como arbol que proporciona mucha sombra, se pone en
los muros de los huertos, hacia el norte, y en los lugares muy humedos y
expuestos al rocio (7; 1-154). Es uno de los arboles frutales que se
plantan en el jardin porque sus maderas son ttiles (8; 273). Las cenizas
de su lefia y de sus hojas se emplean para conservar durante mucho
tiempo las uvas, esparcidas sobre ellas (5; 317). Sus frutos se comen por
octubre (7; 1-334).

OTROS: se dice que vive doscientos afios (7; 1-499). Vive como
maximo cien aifios (de la Agr. Nab., 7; 1-500). Se detalla un método para
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obtener una parra sin raices, plantandola en el interior del almez (5; 281).
Entre la vid y el almez existe una gran atraccion mutua, de forma tal que
se les compara con dos amantes; su proximidad les beneficia (7; 1-553).
La vid que se arma sobre ¢l, dada la correspondencia mutua, carga
mucho fruto y se libra de plagas (de al-Tignari, 7; [-553).

COMENTARIO CRITICO: existen problemas, comenzando por
el plano filologico, para identificar correctamente el arbol denominado
en arabe mis, término que ha dado lugar al arabismo “almez”’. Hay
agronomos -(6), recogido por (7) y (8)- que identifican mis con dos
variedades de nasam (olmo): una blanca, posiblemente por el color
blanco del tronco de ambos arboles, y otra “hembra”, tal vez por el
hecho de tener frutos. Por ultimo, (7) también lo identifica con gayqab
(ed. fatfat).

En cuanto a los traductores, Banqueri lo hace -coincidir,
erroneamente, con nabq (Zizyphus lotus) y también con sidr (Zizyphus
spina-christi, Z. paliurus).

Entre los arboles acuosos lo clasifica (5) y también, como hemos
visto, (7) junto con (8) y la ‘Umda, entre los nasam, es decir, junto a los
chopos, alamos y olmos. Al mismo tiempo, esta obra, igual que (7),
afirma que es al-qayqab.

Apenas encontramos datos descriptivos de la morfologia de esta
especie, mis, entre los gedponos, e incluso algunos de sus escasos datos
resultan equivocos, como el de (7) cuando dice que es espinoso. Tan sélo
podemos aceptar ese término como referencia a su frecuente uso para la
formacion de lindes y limites de propiedades. Habla (5) de su corteza
gruesa y sobre todo (7), basandose en (6), menciona “su fruto negro y
redondo, algo dulce, con un pequefio hueso dentro”, datos que son
refrendados por la ‘Umda.

De nuevo hemos tenido que recurrir a la consulta de esta obra
boténica para encontrar otros elementos que nos ayuden a identificarlo
correctamente. Lo cita como una variedad de nasam, conocida como
gayqab, arbol este ultimo que es mencionado por (3) y (5), aunque estos
textos agricolas no lo hacen coincidir con mis (es traducido como
“arce”), ni tampoco aportan elemento alguno que nos ayude a
identificarlo.

Ahora bien, los caracteres morfologicos que encontramos en la
‘Umda referidos a qayqab / mis son de acertada diagnosis: “arbol de
enorme tamafio, corteza lisa y suave, grisacea, hojas parecidas a las del
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melocoton o a las del castafio [se refiere a la semejanza en los foliolos de
esta ultima especie], aunque mas grandes, anchas y curvadas en su zona
terminal, fruto redondo, liso y verde, negro al madurar -en otoflo-, con
un hueso en su interior [drupa], que es comestible”.

La 'Umda también precisa bien su ecologia: “su héabitat lo
constituyen las montafas cubiertas por arboles, los lugares himedos y
montafiosos, asi como los barrancos, cerca de las zonas por donde corre
el agua”, comentario que, en honor a la verdad, y en contra de la opinion
que siempre hemos mantenido, parece reconocer un cierto caracter
autoctono para esta especie, que hasta ahora creiamos so6lo introducida y
mas tarde asilvestrada en numerosos lugares del territorio ibérico.

Los agrénomos destacan las grandes virtudes de este arbol,
plantado profusamente en lindes, cercados, proximidades de muros y de
conducciones de agua, valorado no sélo por su sombra, belleza y fruto,
sino ademas, y muy especialmente, por su madera elastica y flexible,
buena para tornear, tenaz y resistente a la pudricion. Por todas estas
razones fue muy apreciada en todo tipo de actividades artesanas, pero
sobre todo para fabricar horcas, remos, ruedas, cangilones, aros y piezas
para ingenios con los que elevar o conducir el agua, tales como acefas y
molinos, por lo que la ‘Umda llama al almez balubunuh, término
derivado del romance “palo bueno”, en alusion a la calidad de su
madera. Ha sido el almez uno de los arboles mas apreciados en los
jardines, alquerias y propiedades agricolas de la época andalusi,
marcando el trazado de las acequias y cursos de agua, de caminos y de
lindes. Parrafos como los de (5) o (7) son un testimonio escrito de usos
cuya huella andalusi puede encontrarse aiin en el paisaje de muchas
zonas peninsulares. Finalmente, también se nos indican otros usos menos
conocidos, como el de sus cenizas para el secado y conservacion de las
uvas.

QAYQAB
Almez. AUTORES: 3, 5 (trad. “arce”), 7. Véase MIS.
NASAM ABYAD

Almez. AUTORES: 6, 8. Véase MIS.
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NASAM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: nasam.
Nombre castellano: olmos. Nombre cientifico: Ulmus sp., principalmente
Ulmus minor Miller (= U. campestris auct. non L.). Familia: Ulmaceas.

AUTORES: 1, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: olmo (1) (3) (4) (5) (6) (7) (8), alamo (7) (8),
alamo negro (1), sauce, bachemo, fresno (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es de naturaleza acuosa (4; 123) (5;
249) (8; 230). Arbol salino (7; I-47).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: su plantio es igual que
el del almez (5; 255). Se planta de estaca (5; 227) (8; 220), en febrero (5;
255); también de planton y de rama (7; 1-402). Le conviene la tierra
aspera (5; 255), asi como la arenisca, la muelle y la jugosa (7; 1-402).
Prospera en las tierras pantanosas o en lugares donde se suele embalsar
el agua (7; 1-47). Al ser de naturaleza acuosa no debe plantarse en los
montes, pues ello disminuye su productividad y su vida (5; 249).
También se da junto a los rios (8; 230). Se injerta en el sauce (3; 314) (5;
309), en el nogal (5; 309), en el almez (3; 314) (5; 309) y en el granado
(7; 1-429), y viceversa (5; 309). En ¢l se injerta el alfonsigo (1; 151) y el
moral (7; [-431), pero resulta incompatible con el peral y la encina (5;
296). Se injerta de canutillo (7; [-466).

VARIEDADES: nasam abyad wa-nasam aswad (6; A-84r). El
sauce oscuro (nasam aswad) es una variedad del blanco (nasam abyad)
(7; 1-403).

USOS Y CONSUMO: sobre los de mayor tamafio se arman los
parrales (5; 255) (7; I-154). Su madera es muy util, empleandose en la
fabricacion de variados utensilios (5; 255) (7; 1-154); también reporta
muchos beneficios en medicina (5; 255). Se planta cerca de pozos, de
zafariches (trad. “aljibes”) y de acequias, y en lugares hiimedos (5; 255)
(7; 1-406); en las murallas del huerto, hacia el norte, y en la entrada, para
que su sombra no perjudique a los arboles hortenses ni a las hortalizas,
asi como en las partes himedas y espaciosas (7; [-154).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 229), o
doscientos (7; 1-499). Simpatiza con la parra, por lo que es conveniente
plantarlos juntos (8; 230).
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COMENTARIO CRITICO: el término nasam se usaba como
denominacion comun de varias especies de arboles parecidos a los
olmos, como se deduce de la informaciéon proporcionada por los
agronomos andalusies, especialmente (7), y la ‘Umda que, ademas, lo
hace sindnimo de sawr, aunque también designaba de forma concreta,
sobre todo en al-Andalus y el Magreb, al olmo.

En efecto, parece que se aplicaba a varias especies, entre las que
se encuentran diversos arboles de ribera, de hoja caducifolia, tales como
chopos, alamos, sauces, fresnos y olmos. No obstante, de forma
especifica, como se desprende también del analisis filologico,
concluimos en su identificaciéon con los olmos, y preferentemente con
Ulmus minor Miller.

Pocos son los argumentos que ofrecen los gedponos a la hora de
hacer esta identificacion basandose en los caracteres agrondomicos por
ellos mencionados. Si excluimos alguna especificidad derivada de las
siempre magicas combinaciones injerto-patron que proponen, el resto de
la informacion puede ser entendida como aplicable a cualquiera de las
especies denominadas genéricamente nasam (Ulmus minor = U.
campestris). Asi, su habitat ripario, su plantacién cerca de pozos,
acequias y lugares humedos, sus escasas exigencias edaficas o la forma
de su plantacion, difieren poco del resto. Tal vez aparece aqui maés
destacada la calidad de su madera, que dicen se emplea en la fabricacion
de variados utensilios (5) (7) pues, efectivamente, es dura y tenaz, y fue
muy apreciada en carreteria y en otros ingenios donde se necesitaran
piezas sometidas a desgaste por rozamiento.

También hay una mencion genérica a las virtudes medicinales que,
indudablemente, existen en el olmo, pero que los gedponos no llegan a
detallar. Son conocidas sus virtudes astringentes, sudorificas y
cicatrizantes de ulceras en la piel, en uso tdpico.

Una vez mas, gracias a la ‘Umda, podemos confirmar
definitivamente esta identificacion. En esta obra leemos: “ Hay otra
especie de nasam que tiene una madera de excelente calidad, con la que
se fabrican arcos, herramientas y otros utensilios que tienen aplicaciones
diversas. Pertenece al género de los grandes arboles. Sus hojas son
redondeadas, de color verde, de tono ligeramente negro, rizadas y con
los bordes serrados, enfrentadas, formando en las ramas una especie de
alas serradas. Su madera es roja, tanto interna como externamente, con
tendencia al negro...”. Hasta aqui la descripcion es clara, pues la especie,
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de talla media, alcanza portes de 20 m. de alto, su madera es de gran
calidad, tiene hojas alternas, disticas y ovales, doblemente aserradas, con
frutos monospermos alados, fructificando antes que la foliacion. La
madera presenta el duramen pardo-rojizo. En resumen, la coincidencia es
total.

Pero, ademas, hay en el mismo texto otra referencia clave: “...al
principio del verano produce una especie de globos, parecidos a los
bufiuelos que se hacen de la flor de Ia harina, en cuyo interior se forman
unos pequefios mosquitos y, antes de que éstos se formen, se produce
dentro de estas vejigas un jugo negro que, cuando se seca en verano, se
asemeja a la escamonea en color y forma, al mismo tiempo que se abren
con facilidad”. Pues bien, estamos ante la descripcion del efecto de la
picadura de pulgones como Eriosoma lanuginosum que, al picar en las
hojas del olmo, producen unas agallas de forma globosa irregular, de
hasta 8 cms. de diametro, de color verde palido a parduzco. Estas
vejigas, al secarse después del mes de mayo, liberan una especie de
mosquito (Cafiizo et al., 1974; Font Quer, 1980).

13

MORACEAS

TIN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: fin.
Nombre castellano: higuera. Nombre cientifico: Ficus carica L. Familia:
Moréceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: higuera, higos (01) (02) (03) (1) (2) (3) (4) (5)
(6) (1) (3) ,

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de corteza gruesa y himeda (1;
149) (5; 302). Arbol lechoso (4; 121) (5; 295) (8; 229) y de mucho jugo
como el cabrahigo (7; 1-497). Arbol de madera de tipo mediano (7; I-
169), ni muy dura ni gruesa y de mucha sustancia (5; 221, 234).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta en noviembre,
diciembre y enero y, a veces, en febrero (1; 137). Se planta de esqueje y
también la semilla del higo, en otofio y primavera, por el método de la
cuerda (1; 141). Se planta de huesos, semillas, ramas y de barbado (2;
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218). En regiones frias de planta en marzo, y en tierra caliente y de riego
en diciembre y enero (2; 220). Se planta partiendo de semillas
mediante una cuerda de fibra (de Anatolio, 2; 220). Se planta en
otoiio y primavera (de Qustus, 3; 313) (de Qustis, 7; [-298). Se planta
de ramo desgarrado y del granillo de su fruto (3; 313, 314) (4; 112) (7; I-
290). Los higos se siembran en octubre y noviembre; los renuevos en
noviembre y se riegan desde la primavera hasta comienzos de otofio;
también se planta de acodos (trad. "ataquizas") que se trasplantan al cabo
de dos afios en marzo, de ramas a mediados de marzo y se trasplantan a
los dos afios, y de semillas que se siembran a primeros de marzo y se
trasplantan a los dos afios (4; 67, 75, 76, 77, 78). Se planta de esquejes, a
base de higueras grandes y fructiferas, por plantones desde primeros de
noviembre hasta primeros de marzo, por brotes principalmente para su
venta, por semillas y mediante acodos en marmitas a primeros de marzo
trasplantandose a los dos afos (5; 227, 289, 290, 291, 292, 293). Se
planta partiendo de sus pepitas, de sus ramas y estacas (5; 370, 371).
Cuando se planta de pepitas, madura a los seis o siete afios y, si nace de
estacas o esquejes, lo hace a los tres o cuatro afios (5; 228). Las yemas
fructiferas que se cojan tendran el grosor del dedo mefique, si se trata de
la higuera cuya madera es roja (5; 300). Se planta de semilla a primeros
de marzo en almacigas, se trasplantan a los dos afios a otras almacigas a
primeros de febrero o en noviembre, aunque lo mejor es que las semillas
no se trasplanten y, para ello, se meten en arcaduces en su tierra
definitiva (6; A-13r). Al ser arbol de tardia vegetacion y de madera
mala y débil, la higuera ha de plantarse de ramas delgadas en lugar
de estacas (de Sidagus, 7; 1-158). Se plantan sus yemas en febrero y
marzo (de al-Tignari, 7; 1-179). La higuera se planta de ramo
desgarrado, de estacas, con puas desde primeros de marzo que, si se
invierten, hacen que los frutos sean cada afio mas cuantiosos, de ramas y
partiendo de sus simientes que se trasplantan a los dos afios (8; 215, 220,
221, 222, 223). Las semillas se colocan del diez al veinte de febrero y
durante todo marzo hasta el diez de abril, regdndose y estercolandose a
menudo acto seguido (7; 1-299, 300). Se planta de semilla, desgarrado,
estaca, yema y barbado, en secano y en regadio; los desgarrados y
yemas se ponen en enero y las estacas antes (de Ibn Bassal y otros, 7;
1-302). La cabrahiguera (trad. "higuera macho") se planta igual que la
higuera hembra salvo de semilla pues carece de ella (7; 1-302, 303). Se
planta a primeros de marzo en terreno llano y de buena calidad (de
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Tumarniyus, 5; 221). Se planta a principios de primavera, aunque otros
autores opinan que desde mediados de enero y otros que en otofio (7; I-
169, 170). En octubre se plantan las higueras (02; 248) y también el trece
de enero (03; 163, 167). El mucho cultivo le beneficia (7; 1-524). Le va
bien la tierra de tiza y rocosa (2; 221). Lo mas apropiado es plantarla
en lugares templados, en tierra fuerte y no hiimeda pues el agua
abundante perjudica al arbol y al fruto, y también le viene bien la
arena (de Qustus, 3; 313) (7; [-298). Las especies mas robustas se dan
en tierra humeda (7; 1-301), pero también se adapta a la tierra blanca y
roja de poca consistencia (3; 313). Se da bien en la tierra montafiosa,
arenosa, estercolada, negra y blanca y, en menor medida, en la aspera,
pedregosa y roja; también le conviene la ligera y arenosa, la mukaddana
y estercolada y se evita la pingiie (4; 47, 49, 50, 51, 53, 76, 77). Se da
bien en el “clima” tercero (4; 119). No prospera en la tierra negra a no
ser que sea pedregosa y la tierra roja y pedregosa es excelente para ella
(6; A-13v). Se da bien en la tierra blanca (7; 1-87). Prevalece en la
tierra roja y la higuera velluda en la bermeja viscosa (de Ibn Bassal,
7; 1-90). En la tierra negra montesina no es duradera ni fructifera
(de Abu I-Jayr, 7; 1-91). Tanto el cabrahigo como la higuera dunniqgal, la
ladi y la roja se dan bien en la tierra aspera (7; 1-93). La higuera
dunniqal, 1a cordobesa blanca y la abierta (farig / gariq) se dan bien en la
tierra de los margenes de los rios, himeda y blanda, pero aqui el higo
madura mas tarde (7; [-95). Toma mucha extension en la tierra buena; en
la blanca y roja delgadas su fruto es dulce pero no crece mucho; le es
provechosa la tierra muelle y la poco porosa que no es dura (de la
Agr. Nab., 7;1-290). No tolera el estiércol (5; 249). Tolera el estiércol (7,
[-134). Un estiércol apropiado para la higuera es la mezcla de bofiiga y
otros muchos elementos (7; 1-109). La higuera se riega abundantemente
desde diciembre (desde enero en 7) hasta que maduran los frutos (1; 145)
(7; 1-571). No se la riega en demasia porque se pudre (2; 220) (7; [-571).
No se riega en mayo (7; 1I-441). Hay que podarla en exceso porque no le
dafia (1; 155). Se escamonda ligeramente (de Marsiyal, 7; 1-504), pero
Bitudun opina que no se perjudica por mucho que se corte, cosa que
reafirma por experiencia propia Ibn Hayyay (7; 1-504). Si la higuera
vieja se corta a ras de tierra y se riega mucho, vuelve a crecer (8; 227).
Se le arrancan las hojas en mayo (8; 242). El injerto de la higuera se
practica en la misma corteza (1; 149) (7; 1-409, 410, 411, 415). Se injerta
en la morera (7; [-417, 418) y en el platano de sombra en abril y también
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se injerta en el manzano (2; 220, 232). Se injerta en el algarrobo, el
olivo, el sicomoro, la morera y la adelfa (3; 314, 315). Puede injertarse
de cuatro modos: romano, hendido (en ambos hay que emplear
arcaduces), canuto y escudete, pero el de canuto es el propio para este
arbol y también se injerta por medio de la corteza con puas (4; 123, 127,
128, 129, 130, 131, 139). El injerto de la higuera en olivo se logra
mediante una rara habilidad que explican Ibn Bassal y Abu 1-Jayr (4;
135, 136) (5; 304) ("injerto ciego" en 7; 1-484, 485, 486). El injerto de la
higuera en el melocotonero no prospera (5; 296). La higuera admite todo
tipo de injerto: bizantino (entre corteza y madera), persa (cafiutillo),
griego (escudete), nabateo (hendidura) y de terebracion o godo (5; 297,
298, 301, 302, 303, 304, 305, 306). La higuera se injerta en el olivo,
sicomoro, morera, arbol de la nuez vomica, nogal y platano de sombra
mediante la terebracion (5; 309). Se injerta en todas sus especies, en
cabrahigo, moral, cidro y adelfa, y también en el cerezo (7; 1-430, 477).
Cuando la higuera se injerta en la adelfa, produce higos amargos y
ambos se injertan entre si por ser de madera blanda y ser algo lacteo el
humor de la adelfa (7; 1-420, 425, 430). Al ser de sustancia muy fuerte,
no necesita cobertura sino que sélo se embarra después del injerto (5;
298). El injerto de hendidura hay que realizarlo con precaucion en ella;
cuando se efectlia el injerto de escudete, se poda en enero y se le quitan
yemas a primeros de junio, y se injerta especialmente de cafiutillo en
tiempo seco, practicandosele también el injerto de presion (8; 231, 234,
235, 236). De lo que se injerta en el cabrahigo s6lo brota cabrahigo (8;
237). El injerto de escudete se hace en el mes de marzo (01; 60). El
injerto de canutillo y escudete se hacen desde el veinticuatro de junio
hasta mediados de agosto, y el de hendidura en diciembre, enero y
febrero (7; [-434). La higuera se injerta en todas sus especies y
reciprocamente en el cabrahigo (7; 1-303). Ibn al-“‘Awwam explica el
injerto de hendidura (7; 1-452, 453, 454, 455, 456) y el bizantino
(también para cabrahigo, 7; [-456, 457, 458), pero el injerto de cafiutillo
y de escudete son en los que mas se detiene (7; 1-459, 460, 461, 462,
463, 464, 465, 466, 469, 470, 471, 472, 473, 474, 475). La higuera se
cabrahiga para siempre haciendo un agujero en el tronco, llenandolo de
sal y embarrandolo, y asi tampoco se caen los higos (1; 159). No se caen
los higos ni las hojas cavando en el pie del arbol un hoyo grande y
llenandolo de tierra blanca humeda, fria y dulce (1; 159) (de Barun
al-Rumi, 7; I-582). La fecundacion finaliza el dia de S. Juan (7; I-574) e
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incluso ocho dias después (5; 247). La higuera se fecunda colgandole
manojos de cabrahigos (7; 1-573, 574; 8; 239), y a través de las simientes
del macho a principios de abril o poco después (7; 1-572, 573). La
higuera breval también se fecunda con el macho o cabrahigo pasado
mayo o a principios de junio (7; I-573). La higuera abotona en abril, en
mayo aparecen las brevas y sazonan en junio (7; 11-440, 441, 442). Los
higos se forman en abril (01; 76) (02; 208) (03; 191). En junio aparecen
los higos de las regiones costeras y los tempranos (01; 102) (02; 222)
(03; 204, 206). Los higos se recogen con los dedos y mejoran si se les da
vueltas, y por la noche se guardan; al recolectarlos se les echa algo que
les dé buen sabor y, si estan duros, se prensan (8; 241, 242).

VARIEDADES: hay higos qiti, Sa'‘ari, qurast, qariq, lityal, milhi,
Suhayli, ray, dunnigal y otros, casi todos grandes y comestibles (5; 224).
Hay cabrahigos tempraneros con los que se fecunda la higuera temprana,
medianeros con los que se fecunda la de brote normal, y tardios para las
de esta misma disposicion (5; 247). Hay higueras rojas, de higos largos,
mixtos y velludos (Sa‘ari) y varias especies de higuera negra, todas las
cuales se dan bien en tierra pingiie, gruesa y tenaz (7; 1-88). Hay de
muchos colores y especies pero todas se cultivan igual (7; 1-298).

USOS Y CONSUMO: envolviendo los membrillos en hojas de
higuera se conservan (1; 198) (2; 235) (7; 1-672). La ceniza de madera
de higuera, esparcida sobre simientes y hortalizas, aleja a los
gusanos (2; 204, 249) (de Aristoteles, 5; 245) (7; 11-144). Las hojas y la
madera de higuera sirven para conservar las uvas (2; 215) (7; 1-660) y
como estiércol (7; I-103, 110). La ceniza de higuera, mezclada con otros
elementos, sirve para curar los arboles enmohecidos, yertos o atrasados
(5; 237) (7; 1-593 especialmente vides). Las hojas gruesas de la higuera
se mezclan con las aceitunas enfermas para mejorar el aceite en la
molienda (5; 310). Las granadas se dejan entre higos para conservarse
(5; 315). Echando hojas de cabrahigo en los silos el trigo se conserva y
se libra del gorgojo (7; I-679). Los higos secos, junto a otros elementos,
se les da de comer a las palomas para que no se vayan de sus palomares
(2; 264) (7; 11-697). Se dan higos a los bueyes para engordarlos (7; II-
469). Con hojas de higuera se extraen las sanguijuelas de la boca de las
bestias (7; 11-594). Los higos y nitro cocidos en vino sirven para curar el
lobado de las bestias (7; 11-596). Los higos caidos antes de madurar se
emplean para la comezon de los cascos de las bestias y también los higos
secos mascados; ambos sirven igualmente para la excoriacion de la parte
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mas peluda de los brutos (7; 1I-633, 634, 637, 652). Los higos se
emplean para curar las grietas de los pies de las bestias (7; 11-646, 647).
Los higos blancos de buena calidad y los secos y viscosos sirven para
curar la caruncula del tendon de las bestias (7; 1I-661, 666). No ha de
comerse el pellejo del higo por ser de dificil digestion, aunque de
natural sea moliente y laxante (de la Agr. Nab., 7; 1-300). La higuera
macho lleva unos higos pequefios inmaduros, de color blanquecino y
algunos muy verdes, que no son de gran tamafio y provocan ahogo a
quien los coma (de la Agr. Nab., 7;1-572). No se puede tomar vino con
higos porque enferma el vientre; el palo de higuera verde o seco y los
higos macerados en aceite hacen que la carne se cueza antes; los
higos maduros echados en la olla enternecen lo que ésta contenga; el
palo y el fruto de la higuera coagulan la leche, y su ceniza blanquea
los dientes y las perlas (de la Agr. Nab., 7; 1-300, 301). La carne no ha
de asarse en brasa de lefia de higuera ni se caldea el horno con ésta
(de al-Razi, 7; I-301). Con la ceniza de higuera se hace jabon (8; 271).
Meétodos de conservacion de los higos (1; 199) (2; 221) (5; 314) (7; I-
668, 669). Los higos son un buen sustento (de Ibn Hazm, 7; 1-302). Se
consume pan de higos en tiempos calamitosos (7; 1-301). En julio se
comienzan a secar los higos en los llanos y en diciembre se comen (01;
118, 174) (03; 212, 244). En enero se consume una bebida embriagadora
(nabid) de higos (03; 168).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 229). Método
para que salgan de varios colores o de varias especies los higos en un
solo arbol (1; 182) (2; 220, 222) (5; 283) (de Qustus y la Agr. Nab., 6;
A-14v) (7; 1-651, 652, 653, 654). Los higos maduran mas rapidamente (a
las veinticuatro horas segin Ibn al-‘Awwam) mediante espinas de
cambrones, palillos o estacas huecas, huesos y cuernos de carnero, aceite
o miel (1; 184) (2; 221) (7; 1-302) (8; 242). Los higos son mas grandes
cuando se estercola la higuera con gallinaza (1; 186) (2; 221). Métodos
para que no se suban las hormigas al arbol (1; 186) (2; 221) (7; 1-632,
633). No se caen los higos colgando en el arbol flores de azucena (1;
186) (2; 221) (7; 1-574). Si no se quiere que sean altas, se planta la rama
invertida y, si se unta su raiz con triaca, palomina, pimienta y grasa, el
vastago crece mas rapido (2; 220). Haciendo una incisiéon en los nudos,
salen los higos rayados (2; 220). Métodos para que no se agusane (pluma
de oro, levadura y aceite, ceniza, escila) (2; 221) (6; A-13v). Métodos
para alejar a las hormigas de la higuera y el cabrahigo (5; 223, 224).
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Métodos para remediar las rupturas del tronco (5; 234) o su podredumbre
(7; 1-582, 583). Métodos para remediar diversas plagas (piojos, caida de
higos, desprendimiento de cabrahigos por lluvias o cambios de aire,
caida de las hojas) (5; 246, 247, 248). Extrafio recurso para criar una
parra en el interior de la higuera (5; 281). Los higos se libran de daios
si se planta la raiz de la higuera con cebolla albarrana (de la Agr.
Nab., 6; A-13v) (de la Agr. Nab., 7; 1-612). Si se untan sus raices con
triaca, le va bien y madura mas rapido (de Qustus, 6; A-13v).
Recursos para fecundar e impedir que se caiga nada de la higuera (7; I-
563, 564, 574). El nabo, la col y la coliflor mejoran la higuera cuando se
plantan a su alrededor (8; 242). Remedios para la humedad e insectos, y
contra caida de hojas (7; I-581, 611). Solo es fecunda cuando sopla el
viento oriental (7; 11-448).

COMENTARIO CRITICO: no aparecen datos descriptivos del
porte de la planta, hojas o frutos en ninguno de los autores, pero no hay
dudas sobre su identificacion. Se trata de Ficus carica bajo sus dos
formas: la higuera y el cabrahigo o higuera loca. Esta especie, originaria
de Asia Menor, ha sido ampliamente cultivada y valorada por todas las
civilizaciones clasicas del Mediterraneo. Las numerosas variedades
recogidas -trece con nombres particulares, mas otras clasificaciones por
el color, tamafio, época de fructificacion y adaptacion a distintos climas
y terrenos- dan una idea de lo extendido que estaba su cultivo.

La higuera es una especie que se reproduce eficaz y rapidamente
por métodos sexuales y asexuales. Recién nacidas son sensibles al frio y,
de hecho, la época de siembra mas recomendada por la mayoria de los
autores es la de marzo y abril. El método de la cuerda al que hacen
referencia (1) y (2) consiste en extender la pulpa fresca del higo sobre
una cuerda de fibra, colgandola para que se seque y posteriormente
enterrar la cuerda; se trata de un método eficaz dado el pequeiio tamafio
de la semilla. Es curiosa la frecuencia de referencias a la propagacion por
semillas, pues actualmente no se practica, al menos a escala industrial.
Mediante semilla se obtendrian siempre higueras bravias, ya que las
variedades selectas deben propagarse necesariamente por sistemas
asexuales. Tan so6lo la afirmaciéon de (5) “se planta de esquejes, a base
de higueras grandes y fructiferas” parece incidir en esta observacion.
Cabe la posibilidad de un posterior injerto sobre la higuera bravia, que
quizas tenga mejor adaptacion a suelos mas pobres. En este caso, resulta
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particularmente llamativa la afirmacion de (8) “de lo que se injerta en el
cabrahigo solo brota cabrahigo”.

En cuanto a los métodos asexuales, arraiga con facilidad de
estaquilla, estaca madura y acodado aéreo. Las épocas mas apropiadas
para estas operaciones dependeran mucho de las condiciones climaticas
de cada zona y todas las expuestas entran dentro de lo razonable. Otro
tanto puede afirmarse del tipo y tamafio de las estaquillas. Dos
aseveraciones especialmente interesantes hacen matizaciones sobre la
propagacion asexual: la primera (5) hace referencia al acortamiento en el
tiempo de entrada en madurez que tienen las estaquillas respecto a las
semillas, lo cual constituye una de las razones por las que actualmente se
prefiere la propagacion asexual en algunas especies frutales. La otra es
de (8), también recogida por (2), y hace referencia a la practica de
plantar invertidas las estaquillas, sistema por el que se obtienen plantas
mas pequefias, con ramas mas horizontales y donde la savia se mueve
mas lentamente, favoreciendo la fructificacion y facilitando la cosecha.
Esto seria especialmente provechoso en variedades productoras de
brevas, que hoy se injertan sobre patrones enanizantes.

Las informaciones referidas a injertos, como otras tantas veces,
muestran una informacion sorprendente vista desde el concepto actual
del término. A decir de los autores se injerta de multitud de formas,
practicamente de todas las conocidas, pero a nuestro entender s6lo serian
injertos en el sentido actual los practicados de canutillo o de escudete.
De hecho, (7) trata este tipo de injerto muy detenidamente y (4)
puntualiza que el de canutillo es el propio de esta especie.

La higuera es indiferente edafica, si bien rehuye los terrenos
encharcados o muy pesados, prefiriendo los sueltos, incluso con capa
fredtica alta. Hay distintas aseveraciones en este sentido, como la de que
le va la tierra rocosa (2), la poco consistente (3), la montafiosa, arenosa,
ligera y no la pingiie (4) y la roja y pedregosa (6). Aun asi, reconocen los
autores que existen diferencias entre las distintas variedades en su
adaptacion a distintos suelos y climas.

Las higueras de produccién se manejan actualmente sin poda, ya
que no presenta veceria y mediante esta labor no se mejora la cantidad o
calidad de los frutos. Una costumbre muy extendida recoge que la
higuera podada no producira fruto en el mismo afio, pero la especie es
capaz de soportar podas drasticas reformandose desde la base con
facilidad y, en este sentido, hay que interpretar la afirmacion de (8): “si
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la higuera vieja se corta a ras de tierra y se riega mucho, vuelve a
crecer . De hecho, es todavia hoy una practica recomendada en higueras
viejas en plantaciones industriales.

Algunas variedades requieren de la fecundacion mediante el polen
de los cabrahigos o higueras macho. Este procedimiento es conocido
desde antiguo con el nombre de cabrahigadura, y generalmente se facilita
esta fecundacion colgando ramos de cabrahigos en las ramas de la
higuera a fecundar. La polinizacion de la higuera se produce
exclusivamente mediante el insecto Blatophaga grossorum, himenoptero
que hace su puesta en el interior del higo. Este proceso se repite cada 50
a 60 dias, coincidiendo con las tres producciones que reciben los
nombres populares de mamas (abril), prohigos (junio) y mamonas
(agosto). Son, por tanto, acertadas las apreciaciones de (7), (1) y (2)
sobre la fenologia de la polinizacion.

En cuanto al proceso de forzado de la maduracion citado por (1),
(2), (7) y (8), es una técnica perfectamente conocida y practicada atin
hoy dia, consistente en la perforacion de la base del higo mediante
espinas, o el untado de la base con aceite o miel con el que se consigue la
madurez aproximadamente diez dias antes.

El higo es considerado como un alimento alto en calorias (hasta un
50% de azucares en los higos secos), bajo en proteinas y grasas y rico en
vitaminas A, B y C. Se considera, pues, un sano alimento para personas
y ganados. En Ia literatura clasica también hay muchas referencias a los
poderes curativos de esta especie, sobre todo por las propiedades
emolientes, laxantes y antiverrucosas, esta ultima relacionada con la
reconocida fama de distintas partes del arbol para ablandar carnes, y
basada en la presencia de enzimas hemoliticos como la ficina. Son
también frecuentes los usos dermatologicos, si bien contienen
furocumarina (Rivera y Oboén, 1991), sustancia con capacidad
fotosensibilizadora.

Respecto a la capacidad insecticida mencionada en (2), (5) y (7),
no hemos encontrado informacién en las fuentes de documentacion
etnobotanica actuales. La ceniza de higuera se ha utilizado, eso si, para
hacer lejia y ésta puede ser la justificacion de su utilizacion como
desinfectante presente en (5) y (7) y en la fabricacion de jaboén (8).
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Cabrahigo. AUTORES: 5, 7, 8. Véase TIN.

TUT

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: fiit.
Nombre castellano: moral, morera. Nombre cientifico: Morus nigra L.,
Morus alba L. Familia: Moraceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2,4,5,6,7,8.

TRADUCCIONES: moral (1) (4) (7) (8), morera (2) (5) (8), mora
(01) (02) (03).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol lechoso (4; 121) (5; 295) (8;
229). De hoja perenne, longevo y de materia gruesa y viscosa; granos
débiles y mucho jugo (7; [-157, 174, 497).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta desde el trece
de febrero hasta finales de marzo, y se parte de barbdon, estacas y
esquejes (1; 138, 142). Se planta partiendo de ramas o de barbado (2;
218). Se planta de ramos desgajados y estacas (4; 112) (5; 227, 261) (8;
215). Se planta de sus pepitas (5; 370) (7; I-174) y de sus semillas (6; A-
55r). Cuando se planta de barbado, se toma un trozo del arbol ya seco
para que arraigue la raiz (8; 215). Se planta de estacas lisas y nuevas y
requieren extremo cuidado (7; I-157, 159). Se planta de renuevos,
esquejes, estacas, semillas y frutos (esto es lo mejor) (7; 1-291). Las
ramas gruesas se ponen en almacigas en mayo, y se trasplantan
desde primeros de noviembre hasta mediados de abril, aunque otros
dicen que de febrero a mediados de marzo (de al-Tignari, 7; [-291). Se
dispone a mitad de enero entre las acequias y las corrientes de agua y se
trasplanta a los dos afios en enero (5; 261, 262). Se planta junto a las
corrientes de agua y con el riego arraiga y prenden sus raices (8; 220).
Las semillas se lavan, se secan muy bien, se guardan hasta primeros de
marzo, y entonces se plantan en almacigas bien labradas y abonadas; a
los tres afios se les pasa a su tierra (6; A-551) (de Abu I-Jayr, 7; 1-291).
Se acoda en marmitas, se deja dos afos, y luego se trasplanta hasta
primeros de marzo (5; 293). Le va bien la tierra seca y de vientos escasos
(2; 231). Prospera en la tierra arenosa, en la negra estercolada y en la
roja (4; 49, 50, 53). Se da bien en la tierra roja (de Ibn Bassal, 7; [-90).
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Prevalece en la tierra mukaddana y humeda (de Ibn Bassal, 7; 1-93) y
en la himeda y blanda (7; I-95). Le va bien la tierra de poca humedad,
no expuesta a vientos fuertes por carecer de pie, y cualquier tierra
salvo la negra (de al-Tignari, 7; 1-290, 291). Sus estacas se plantan en
marzo y febrero, y su plantio resulta mejor a las nueve del veinticuatro
de marzo (2; 231). Se planta a principios de primavera y en otofio
después de la vendimia; se planta de estaca por febrero, y también
de esqueje desde el ultimo tercio de febrero hasta finales de marzo
en tierra arenosa, expuesta a nieblas, blanda, himeda y gruesa (de
Qustus, Democrito y Qarur Atiqus, 7; [-289). Le conviene cualquier tipo
de estiércol y mucho cultivo (7; 1-289, 290, 1-524). Le beneficia el riego
y el poso de vino (2; 231) (5; 262). El moral viejo se desmocha en enero
y primeros de febrero y asi rejuvenece y da mas fruto (4; 116) (5; 262)
(7; 1-292, 1-510). Le conviene la poda y hay que limpiarle de hojas
cada afio y quitarle parte de las yemas (de al-Tignari, 7; I-505)
aunque, si esta viejo o se debilita, lo mejor es cortarle por el pie (7; I-
511). Se injerta en el algarrobo y se injerta en ¢l la higuera (7; 1-417,
418, 430) y el nogal (3; 314) (5; 309), pero cuando se injerta en aquélla
cambia su sabor y no se la comen los gusanos de seda (5; 309; de Abu I-
Jayr, 7; 1-431). Se injerta en €l la vid por medio del injerto de taladro (4;
134) y el ciclamor también se injerta en ella (5; 309). Se injerta en el
cidro y salen las cidras rojas (de Democrito y Samayts, 7; 1-417, 418,
419) (1; 183) (2; 233). Si se injerta en el peral, se obtienen peras rojas y
también seran éstas blandas y dulces y mas tempranas (de la
Agr.Nab., 7; 1-418, 421). El injerto de moral en encina y castafio es muy
bueno, y también se injerta el moral en el cabrahigo, olmo, nogal,
acerolo, albaricoque, cerezo y ciruelo y en ¢l la adelfa y las pepitas del
meldén (7; 1-418, 431, 432, 493). El injerto que se le practica es el de
canutillo y de escudete en las ramas nuevas de la parte superior y en las
raices, y también se realiza el injerto ciego del moral en el olivo (7; I-
459, 469, 475, 485, 486). Se injerta en higuera desde mediados de
febrero hasta mediados de abril (7; [-434). Cuando nace de pepitas,
madura a los seis o siete afos y, si procede de estacas o esquejes, madura
a los tres o cuatro (5; 228).

VARIEDADES: hay moreras de fruto blanquecino y mediano,
y de fruto negro, amarillo, celeste y gris, y de sabores dulce,
agridulce e insipido (de la Agr. Nab., 7; 1-289).
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USOS Y CONSUMO: al segundo aiio de su plantaciéon ya
comen los gusanos de seda sus hojas (de al-Tignari, 7; 1-292). El jarabe
de moras se prepara en junio (01; 104, 105) (02; 222) (03; 204).

OTROS: vive doscientos afios (7; 1-499). Arbol de larga duracion
(8; 270). Si se plantan cerca de la morera coles, coliflores y nabos, le
hace bien y crece mas rapida (6; A-55v). Hay solucion cuando se quiebra
el tronco al ser arbol de mucha sustancia (5; 234). Las moras se crian de
mayor tamafio cuando corre el viento favonio y el moral es fecundo
cuando sopla el viento oriental (7; 11-447, 448). Si se le echa en su pie
posos de vinagre, el fruto madura rapidamente y las hojas adquieren
suavidad para la seda (7; [-612).

COMENTARIO CRITICO: son claras las referencias al género
Morus, que incluye moreras y morales, pero cabe la duda sobre a cuantas
especies se estan refiriendo los autores. Una de ellas, el moral (Morus
nigra), es originario de Asia occidental y era una especie perfectamente
conocida ya en época griega y romana, siendo también citada en nuestra
Peninsula por Isidoro de Sevilla. La otra, la morera (Morus alba), es
originaria del centro y este de China. Su introduccién en tierras
andalusies se atribuye a las tropas sirias de Baly quienes, a mediados del
siglo VIII, se instalaron en las zonas de Ilbira, Jaén y Sevilla. Su cultivo
debio6 extenderse rapidamente, puesto que son numerosas las referencias
a los cuidados del gusano y al comercio de la seda que, desde el siglo X,
hallamos en diversos tipos de fuentes arabes (Garcia Sanchez, 2001). Por
tanto, consideramos erroneas las opiniones de algunos autores que
ofrecen fechas mas tardias para la introduccion y desarrollo de esta
especie en nuestra Peninsula. Asi, por ejemplo, Ceballos y Ruiz de la
Torre (1971) afirman que la planta se introdujo en Europa, a través de
Constantinopla, en el siglo VI, si bien especifican que su cultivo no se
extendio hasta el siglo XII; Porras (1984) da como fecha de entrada de
esta especie en Espaia el afo1595, y Cambra Ruiz (1992) recoge que el
cultivo de Morus alba comenzo en Espaia hacia 1400.

Son especies con cierta indiferencia edafica que prefieren suelos
frescos y exposiciones no demasiado calurosas. Tienen una cierta
tendencia riparia, si bien con frecuencia también se encuentran en
terrenos mas secos, y agradecen el cuidado y las tierras ricas, creciendo
entonces deprisa y llegando a un porte mucho mayor.

Ambas, moral y morera, son muy resistentes a la poda y rebrotan
de cepa con mucha facilidad. Como de costumbre, resultan llamativas la
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mayor parte de las combinaciones posibles para injerto. Particularmente
abundantes son las referencias a esa hipotética transmision de las
cualidades entre pua e injerto (cambio en el sabor de las hojas que las
hace menos apetecible a los gusanos, cambio en el color de las cidras
que adquieren la tonalidad roja de las moras, mientras que las peras se
convierten en rojas, mas blandas, dulces y tempranas). Es de destacar la
alusion de (7) referente al injerto de escudete en raiz, técnica de la que
no tenemos constancia.

El jarabe de moras al que hacen referencia (1) (2) y (3) esta
recogido en varios autores clasicos como un reputado remedio para las
afecciones de garganta, siempre refiriéndose al obtenido del fruto de
Morus nigra. Aqui hay que hacer notar que esta especie fructifica a partir
de agosto; en cambio, si seria posible preparar este jarabe en las fechas
indicadas con frutos de Morus alba que fructifica antes, a principios del
verano.

FIRSAD

Moral. AUTORES: 1, 7, 8. Véase TUT.

YUMMAYZ

CARACTERIZACION ~ TAXONOMICA. Nombre arabe:
yummayz. Nombre castellano: sicomoro. Nombre cientifico: Ficus
sycomorus L. Familia: Moraceas.

AUTORES: 4, 5,7, 8.

TRADUCCIONES: sicomoro (4) (5) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol lechoso y de corteza gruesa (5;
295, 302). Es una de las especies de higuera que se divide, a su vez,
en dos especies, y sus higos son mas calidos y amargos o acerbos que
todas las especies de higuera (de la Agr. Nab., 7; 1-302).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta igual que la
higuera (5; 292) (7; I-302). Se injerta en la adelfa (4; 123). Se injerta por
debajo de tierra a mediados de febrero (5; 306). Cuando brota de sus
pepitas, madura a los seis o siete afios y, si nace de estacas o esquejes, lo
hace a los tres o cuatro afios (5; 228).
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USOS Y CONSUMO: los albaricoques y sicomoros en agua
caliente se dan a los bueyes y éstos engordan (7; 11-469). Es perjudicial
para el estomago, purgante, y se convierte pronto en humor bilioso (7; I-
302).

OTROS: si se le hace un agujero con la podadera, madura mas
rapidamente (8; 242).

COMENTARIO CRITICO: es muy clara la referencia de (7)
tomada de la Agricultura Nabatea. La produccion de higos comestibles
es caracteristica de algunas especies del género Ficus, que son ademas
arboles lechosos (5). Confirmamos, pues, las traducciones anteriores
identificando la especie como Ficus sycomorus. Esta proximidad
filogenética entre sicomoro e higuera no pasa desapercibida para los
autores, y vemos que ambas especies comparten muchas de las técnicas
de cultivo.

Se trata de una especie originaria de Etiopia y Africa Central,
cultivada en el Egipto faradnico y citada frecuentemente por la Biblia y
autores clasicos posteriores. Se ha utilizado tradicionalmente como
frutal, aprovechando sus higos comestibles, de muy inferior calidad con
respecto a los de la higuera. En cambio, si han tenido aprovechamiento
como pienso animal.

El sicomoro requiere, para obtener producciones significativas,
terrenos muy calidos y secos a lo largo de todo el afio, lo que limitaria su
zona potencial de cultivo en la Peninsula.

La ‘Umda recoge también la especie y la asocia con la higuera,
insiste en su uso marginal alimentario (“...se consume en afos de
hambruna...”), y destacamos que este texto sefiala varias zonas de cultivo
pero todas desde el Mediterraneo Oriental hacia Oriente y ninguna del
Mediterraneo Occidental.
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CISTACEAS

SAKUS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: Sakiis.
Nombre castellano: jaras. Nombre cientifico: Cistus sp. Familia:
Cistaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: xara (7).

DATOS MORFOLOGICOS: la variedad llamada “rosal” tiene las
hojas del tamafio de las del olivo o algo mas anchas y largas, cenicientas
y asperas; las ramas son duras y blanquecinas. Sus flores, llamadas rosas
del campo, son parecidas a la rosa, de color rojo casi imperceptible, algo
amarillas en el centro. La otra variedad tiene las hojas mas pequefias que
la primera, entre largas y redondas, y muy verdes; sus ramas, un poco
rojizas, dan rosas de color blanco, muy intenso por el centro (7; 11-387).
Las dos variedades se enlazan en los arboles (7; 11-387).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: el rosal prevalece
injertado en la variedad fahsi (7; 11-387). En primavera florece la
variedad fahsi (7; 11-387).

VARIEDADES: es el rosal del campo (fahsi, ed. qahsabi) y
también se dice que es el silvestre; tiene dos especies, una de las
cuales es el llamado en lengua romance “rosal” (rupal, ed. rahbal) (de
Abt I-Jayr, 7; 11-386, 387).

COMENTARIO CRITICO: Sakiis -con la variante Sagwas- era el
nombre vulgar empleado en al-Andalus para designar a varias cistaceas,
especialmente jaguarzos. No obstante, los términos mas empleados para
nombrar a las Cistaceas eran istibb (del latin stipa<estepa) y qistiis -y
variantes- (del griego gissos). Ambos se aplicaban de forma genérica a
esta amplia familia, aunque con frecuencia quedaban restringidos a una
especie concreta como refiere la ‘Umda, por lo que en ocasiones no
resulta nada facil determinar de forma precisa la citada por los autores
arabes.

La jara o, mejor, las jaras aparecen citadas en Ibn al-‘Awwam. El
autor recoge comentarios de Abii 1-Jayr que parecen corresponder a dos
especies de Cistus, ninguna de ellas Cistus ladanifer. Efectivamente, la
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especie (o variedad para el autor) de flores rosas y hojas blanquecinas y
polvorientas es identificable como Cistus albidus. La segunda, de hoja
mas pequefla, muy verde y aspera, entre larga y redonda y flores blancas,
podria ser Cistus salvifolius.

La ‘Umda nos habla de bastantes mas especies. En primer lugar, se
extiende en describir Cistus ladanifer, especie que aparentemente no es
citada por (7). Pero a continuacion, y como era de esperar del autor de
esta obra, hay una larga mencion y descripcion de variedades — especies
— en las que aparecen jaguarzos y jaras-estepas, es decir, no solo especies
de Cistus sino también de Halimium. Mas todavia, la ‘Umda llega
incluso a citar con toda precision las especies de plantas superiores que
parasitan las raices de las Cistaceas, esto es, las Raflesiaceas del género
Cytinus hypocistis, a las que denomina “granadas de tierra”. También
nos habla este texto, que no los gedponos, de los usos de las Cistaceas
entre los que destaca la extraccion de ladano y, secundariamente, el uso
de las semillas para alimentacion (panificacién y sopas) en épocas de
hambre.

TAMARICACEAS

TARFA’

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: farfa’.
Nombre castellano: taraje, taray. Nombre cientifico: Tamarix africana
Poiret, T. canariensis Willd. Familia: Tamaricaceas.

AUTORES: 2, 5,7, 8.

TRADUCCIONES: taray (2 ) (7), tamarisco (5), tamarindo (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de naturaleza acuosa (5;
249), de poco jugo (7; 1-498). Es parecido a una de las dos variedades de
ciprés (7: 1-287).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de esqueje (5;
259) o de estaca (7; I-157). Cuando se entierran sus estacas dan mejores
resultados (5; 227). Mejora cuando se trasplanta (7; I-157). No se debe
plantar en los montes, pues su productividad se vera debilitada y su edad
mermada (5; 249). Se da bien en la tierra arenosa (7; 1-95). En ¢l se
injerta el azufaifo y el pino (5; 308).
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USOS Y CONSUMO: sus cenizas se emplean como abono de
lechugas (7; I-112). Si se esparcen sus cenizas sobre las vides, a éstas no
les afectaran las heladas (2; 206) (5; 235); ello debe hacerse después que
las cepas hayan sido podadas (5; 235). Su ceniza esparcida sobre las
vides las protege de las heladas y hace desaparecer los dafios que
éstas les hubieran ya producido (de la Agr. Nab., 7; 1-600). Todo arbol
al que se le clave una estaca de taray en su pie se secara (7; 11-352). Es
una planta indicadora de agua, aunque ésta se encuentre en capas
profundas (7; I-139).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229). Si se rocia con
agua de pozo cocida con sal durante una hora, los insectos no andaran
por su madera (7; 1-604). Si se cuelgan ramas de taraje (trad.
“tamarindo”) sobre el granado, abotonan bien sus flores (8; 240). Se dice
que el peral (kummatra) se fecunda sahumandolo con taray (7; I-557). Si
se hinca un clavo de madera de taray en el pie del granado, éste se
fecundara; tal efecto se consigue también colgando del granado el 24 de
junio, antes de la salida del sol, ramas de taray provistas de hojas y flores
(7; 1-576).

COMENTARIO CRITICO: los posibles tarajes o tarays
andalusies, como todos los ibéricos, corresponden a las siguientes
especies: Tamarix africana Poiret, T. canariensis Willd., T. gallica L.,
T. parviflora D.C. y T. boveana Bunge. De todas ellas, en al-Andalus
serian probablemente las dos primeras las mas comunes.

Aunque apenas hay caracteres diagnosticos, los datos de (7)
relativos a su ecologia (“es una planta indicadora de agua, aunque ésta se
encuentre en capas profundas”) y al reconocimiento de hojas muy
reducidas o adpresas (“parecido a una de las variedades de ciprés”), nos
permiten verificar la fiabilidad de la interpretacion de la voz farfa’.

No debemos pasar por alto el uso de las cenizas, que escriben un
capitulo mas de una rica cultura de las mismas, con usos que se
mencionan en muchas especies, y la aplicacién, nuevamente, de las
estacas clavadas en otras plantas para producir algin efecto, en este caso
deletéreo (“todo arbol al que se le clave una estaca de taray en su pie, se
secard”), sefialadas también por (7).
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ATL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: atl.
Nombre castellano: tamarisco oriental. Nombre cientifico: Tamarix
aphylla (L.) Karst (= T articulata Vahl. = T. orientalis Forsk.). Familia:
Tamaricaceas.

AUTORES: 5, 8.

TRADUCCIONES: tamarisco oriental (5), tamarisco (8).

DATOS MORFOLOGICOS: pertenece al grupo de los arboles
acuosos (trad. “jugosos”, 8; 230). Se da junto a los rios (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta partiendo de
su grano (5; 256).

USOS Y CONSUMO: su humo retiene los frutos del peral (iyyas,
8; 240).

COMENTARIO CRITICO: se trata de una especie de distribucion
Séharo-Sindica que, desde el N de Africa, alcanza el Pakistan. Ha sido y
es muy utilizada como cortavientos y fijador de dunas, asi como
ornamental en plazas y calles de localidades subsaharianas y cercanas al
mar. De sus dulces exudaciones se obtiene un tipo de mana que se ha
utilizado como sucedineo del azlcar de cafia; también es fuente de
taninos y se emplea como curtiente. No obstante, destacan especialmente
sus diversas propiedades y aplicaciones medicinales, entre las que se
encuentran sus virtudes astringentes (hojas y agallas). Ibn al-Baytar es
muy prolijo en la mencion de éstas y, ademas de la anterior, cita su uso
en infusion como colirio, su caracter tonificante y depurativo del higado
y su eficacia contra la ictericia (a partir de la decoccion de sus raices),
sus propiedades antihemorragicas, controlando la menstruacion
abundante e, incluso, su uso como dentifrico, controlando las encias
enrojecidas y sangrantes.

El texto de la ‘Umda corrobora la distincion morfologica entre ésta
y otras especies de Tamarix, pues ademas del porte arboreo (hasta 15 o
20 m puede llegar a alcanzar) y de su uso en cultivo (a diferencia de las
anteriores), insiste en la ausencia de hojas, caracter evidente en este
taxon de ramas afiladas y de aspecto articulado. Hemos tenido, no
obstante, que acudir a Ibn al-Baytar para asegurar la identificacion de
esta especie, corroborando su utilidad, ecologia y aplicaciones, asi como
su caracter cultivado. La especie pudo perfectamente haberse cultivado
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también en al-Andalus en zonas xéricas y costeras, pues soporta, ademas,
temperaturas por debajo de cero en invierno.

SALICACEAS

SAFSAF

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: safsaf.
Nombre castellano: sauces. Nombre cientifico: Salix alba L. Familia:
Salicaceas.

AUTORES: 1, 2,3,4,5,6,7,8.

TRADUCCIONES: mimbre (1) (4), sauce (2) (3) (4) (5) (6) (7)
(8), alamo (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol alto (2; 219), de mucha
sombra (7; 1-154), y de naturaleza acuosa (4; 123) (5; 249, 296) (8; 230).
Una de sus muchas especies tiene la hoja mayor que la del almendro,
blanca por dentro y de un verde-claro por fuera; la otra la tiene entre
rubia y amarilla (7; 1-401). Su flor (del jilaf) es aspera y su hoja es
parecida a la del olivo, aunque mas ancha y mayor; no tiene fruto
(de la Agr. Nab., 7; 1-402). Su madera (del safsaf) es porosa y flexible (7;
1-402). El arrayan y el sauce (Sayar al-garab) son semejantes (7; [-428).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de ramas (jilaf,
2; 218) (7; 1-402), de planton (7; 1-402), de barbado (7; 1-159), y de
estacas, las cuales, si se entierran, dan mejores resultados (5; 227). La
mejor época de plantacion es la que va desde principios de febrero hasta
finales de marzo, en las regiones poco frias, plantindose junto a las
acequias y cerca unos de otros para que crezcan bastante (7; 1-402). Se
da junto a los rios (8; 230). No se debe plantar en los montes (5; 249). Le
convienen los terrenos bajos y humedos, arenosos, y jugosos por los que
corra el agua (7; [-402). Le va bien la tierra dura y dulce (de la Agr.
Nab., 7; 1-402). En él se injerta el melocotonero (1; 150) (2; 233) (6; A-
85r) (7; 1-419), que de esta forma no tiene hueso (7; [-481), el granado
(1; 151) (7; 1419, 429), el olmo (3; 314) (5; 309), el alfonsigo (7; [-430)
y el arce (trad. “la aladierna”) (5; 260), y las vides por taladro (4; 134)
(6; A-851) (7; 1-478), aunque las uvas resultan de esta forma menos
dulces (7; I-480); el arrayan y el sauce se injertan entre si (7; [-429).
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USOS Y CONSUMO: sus ramas, atadas junto con las del olivo, se
emplean para exprimir las aceitunas y sacar un aceite limpio y puro (3;
243). Se utiliza como soporte para las parras (6; A-84r). Su madera (del
safsaf) no tiene consistencia para que en sus ramas se aten o se armen las
parras (7; 1-402). Su madera (del jilaf) es muy qtil, por sus variados usos
(7; 1-402). Se planta en los huertos junto a los muros (2; 219) (7; I-154),
hacia el norte y en la entrada, para que su sombra no perjudique a los
arboles hortenses ni a las hortalizas, y también junto al pozo y al
zafariche (7; 1-154).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229). Se emplea para
obtener duraznos sin hueso, llevando a cabo una especie de injerto entre
ambos (1; 183) (2; 233) (6; A-85r) (7; 1-477, 481, 482); el mismo efecto
se obtiene clavando una estaca del sauce (garab) en la raiz del
melocotonero (2; 229), aunque da unos frutos pequefios (7; [-655), y de
esta forma éste fructifica cuando es infructifero (2; 229).

COMENTARIO CRITICO: en nuestra opinion, el término safsaf
es utilizado no s6lo para diversas especies de sauces, sino también para
otras de similar aspecto. Las utilidades mencionadas parecen algo
contradictorias al referirse, por un lado, al uso de la madera de sauce y,
por otro, al del mimbre (ramas jovenes).

La consulta de la 'Umda demuestra claramente esta impresion,
alcanzando este término genérico a sauces, mimbreras, sauzgatillos y, tal
vez también, a otras plantas como arraclanes y lisimaquias. En todo caso,
la principal correspondencia se establece con el sauce blanco, salzo o
balaguera, la especie mas abundante del género en la Peninsula Ibérica.
El llamado en lengua romance Salyuh -o también saliy y saliy- y en
lengua vulgar de al-Andalus safsaf, como la ‘Umda afirma, tiene las
hojas parecidas a las del almendro, blancas, y es de tronco débil.

Por otra parte, los gedponos nos hablan de esta especie
reconociendo su ecologia riparia: “se da junto a los rios”(8) y “le
convienen los terrenos bajos y himedos, arenosos y jugosos por los que
corre el agua”(7).

Resulta interesante que no hablen de su reproduccion por semilla,
técnica que, en realidad, apenas se practica actualmente, debido a su baja
capacidad germinativa y a la facilidad con que se reproduce
vegetativamente por estacas. También es acertado el dato relativo a su
poca longevidad, pues vive, como indica (5), “de 30 a 80 afios”.
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Destacan entre los usos mencionados, una vez mas, los
sorprendentes injertos propuestos, donde frutales como el melocotonero
sobre el sauce parece una combinacion viable. Otros usos citados son los
artesanales y las instalaciones rurales, como emparrados o ingenios
relacionados con el prensado de las aceitunas. Los gedponos no
mencionan, sin embargo, ningunos usos medicinales que, desde luego,
no olvida la ‘Umda, aunque en este texto tampoco se habla de ninguna de
las dos aplicaciones conocidas muchos siglos antes, relativas a sus
virtudes antitérmicas y analgésicas (la corteza de los sauces tiene
salicilina).

Algunas de estas denominaciones, incluidas por los agronomos
andalusies dentro del término safsaf, referidas a Salix alba, parece que
podrian aludir a otros Salix. Asi, encontramos relativamente clara la cita
de (7), posiblemente referida a garab: “una de sus muchas especies tiene
la hoja entre rubia y amarilla ..., mas ancha y mayor que la del olivo ...”.
Por otra parte, la ‘Umda aclara mas aun cuando dice del garab que “sus
hojas son mas anchas y prominentes por los bordes, como sierras, un
poco grisaceas”. Este sauce es una mimbrera (Salix atrocinera Brot.),
poco adecuada para cesteria por ser sus ramillas bastas y nudosas.

En la ‘Umda se citan mas tipos de mimbreras, de porte mas
arbustivo, que pueden corresponder con otras especies de Salix, como S.
purpurea L. o S. viminalis L.

JILAF
Sauce. AUTORES: (2) (3) (5). Véase SAFSAF.
GARAB
Sauce. AUTORES: (2) (7). Véase SAFSAF.
SALIY / SALIY

Sauce. AUTORES: (7). Véase SAFSAF.
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HAWR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: hawr.
Nombre castellano: alamos blancos. Nombre cientifico: Populus alba L.
Familia: Salicaceas.

AUTORES: 6, 7, 8.

TRADUCCIONES: é4lamo blanco (6) (7), olmo blanco (7) (8),
olmos aluares (4).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol salino (7; I-47).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca (7; I-
157), en semilleros (trad. “eras”, 4; 109), de plantén y de rama
desgarrada (7; 1-402). A los dos afios se trasplantan a las lindes de los
huertos, en lugares por los que corre el agua (4; 109). Resulta mejor
cuando se trasplanta (7; I-157). En las tierras pantanosas o en donde se
suele embalsar el agua solo prosperan los dlamos blancos y otros arboles
semejantes (7; 1-47). La poda que se realiza después de que sus frutos
hayan madurado no le es perjudicial (8; 227).

USOS Y CONSUMO: su madera es util y se utiliza mucho en
carpinteria (7; [-403).

COMENTARIO CRITICO: podemos identificar con cierta
precision esta especie citada bajo el término arabe hawr gracias a la
consulta de la ‘Umda, que indica que tiene muchas especies y, ademas,
lo hace sin6nimo de nasam.

Efectivamente, en esta obra botanica encontramos varios
caracteres diagnosticos que lo diferencian tanto del alamo negro o chopo
(Populus nigra) como de los olmos (Ulmus sp.). Dice: “una de ellas —
refiriéndose a una de las especies de nasam- es el hawr blanco -primer
indicio-; ... sus hojas son redondeadas, verdes por el exterior y blancas
por el interior, como si estuvieran ribeteadas por un fleco de algodon ...
-segundo indicio, mas certero, pues las hojas de los alamos son verdes
brillantes por el haz, pero cubiertas de un tomento niveo y persistente
por el envés-; ... en el lugar de la flor tiene unos filamentos que salen en
el momento del brote ... -caracter que los diferencia de los olmos, cuya
floracion se adelanta al desarrollo de las yemas foliares-, y no tiene fruto
... -los frutos de los alamos pueden pasar mas desapercibidos que las
samaras de los olmos pero, ademas, el género Populus es un género de
arboles diocos, por lo que, efectivamente, los ejemplares masculinos no
tienen fruto-; ... se da en las orillas de los rios y es un arbol conocido de
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las gentes”, es decir, se trata de una especie de ambiente ripario y de
abundante y frecuente distribucion.

La informaciéon que recogen los gedponos no es mucha, salvo la
mencion de técnicas de propagacion y las referencias a su ecologia,
aspecto en el que certeramente indican se trata de arboles adecuados para
tierras que se encharcan, soportando incluso algunos niveles de
salinidad, hecho que no escapa a la atencion de (7) cuando dice que “es
un arbol salino”. También se hace mencion del uso de su madera en
carpinteria, aunque se trate de una madera blanda que se utiliza para
armaduras de muebles, carpinteria ligera, cajeria, silleria y ebanisteria
rural (Ceballos y Ruiz de la Torre, 1971).

OLMOS ALUARES

AUTORES: 4 (s6lo viene recogido en la trad. cast. medieval).
Véase HAWR.

NASAM ASWAD

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: nasam
aswad. Nombre castellano: alamo negro, chopo. Nombre cientifico:
Populus nigra L. Familia: Salicaceas.

AUTORES: 6, 7, 8.

TRADUCCIONES: alamo negro (6) (7) (8) sauce oscuro (7);
(hawr rumt) dlamo negro, alamo romano (7), olmos negrales (4).

DATOS MORFOLOGICOS: no fructifica, por ser macho (7; I-
402).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca,
planton, rama desgarrada, barbado y rama inversa arrancada con todas
sus raices (7; 1-403); también por semillas en semilleros (trad. “eras”),
que se cubren con arena (4; 108). Se planta en otofio, cuando se ha
despojado de su hoja, 0 en enero, seglin otros autores (7; 1-403); también
en octubre (4; 108). A los dos afios se trasplantan a las lindes de los
huertos, en lugares por los que corre el agua (4; 108). Es el tnico arbol
que no se tala, porque ello le resulta muy perjudicial (7; 1-403); no le
beneficia la poda, ni que se le corte la copa -es decir, que se desmoche-
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(8; 228). Si se desmocha, en el lugar del corte s6lo crecen ramas
delgadas y retorcidas que se enrollan en el arbol hasta que acaban
con él (de al-Tignari, 7; 1-508).

USOS Y CONSUMO: se utiliza mucho en carpinteria (7; 1-403), y
como armadura de los parrales (6; A-84r) (7; 1-403), que después se
injertan en él, produciendo efectos maravillosos (6; A-84r). Se planta
(hawr rumt) en los huertos, cerca del pozo y del zafariche (7; 1-154).

COMENTARIO CRITICO: también resulta necesario en esta
especie recurrir a la ‘Umda para delimitar con claridad los términos
arabes que se refieren a olmos, alamos y chopos. En este caso
identificamos nasam aswad y hawr rumi con Populus nigra, el agirus
de los griegos y el populus de los romanos, es decir, el chopo o alamo
negro.

La informacion de dicha obra sobre el uso de la corteza de esta
especie es muy valiosa para el diagnoéstico: “... cuando se enciende
fuego con su corteza y después se mete en agua no llega a apagarse del
todo y deja sobre el agua una especie de aceite parecido a la grasa, con
un grato aroma, como el aceite del balsamero...”. También coincide la
ecologia que este texto reconoce para la especie: “crece en los rios”. Por
otra parte, el hecho de que su madera, comparada con la del alamo,
resulte mas dificil de trabajar, como indica la ‘Umda, esta provocado
efectivamente por la més frecuente presencia de nudos.

Por lo que respecta a los agronomos, encontramos entre sus
escasas menciones a esta especie algunos caracteres diagndsticos
acertados, como su caracter dioco “no fructifica, por ser macho” (7).
Loégicamente, hablan de su uso en carpinteria y en construcciones
agricolas como armaduras de parrales. Acertado es también el sistema de
propagacion, que se hace preferentemente por estacas, aunque resulta
algo extrafio que digan que “no le beneficia la poda, ni que se le
desmoche...”, cuando es practica habitual para aprovechar el ramon
como alimento del ganado, si bien es cierto que con este uso no es
precisamente el arbol el que se beneficia, como estos autores ponen de
manifiesto.

HAWR RUMI

Alamo negro, chopo. AUTORES: 7. Véase NASAM ASWAD.
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OLMOS NEGRALES

AUTORES: 4 (s6lo viene recogido en la trad. cast. medieval).
Véase NASAM ASWAD.

MORINGACEAS

BAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: ban.
Nombre castellano: ben. Nombre cientifico: Moringa oleifera Lam.
Familia: Moringéceas.

AUTORES: 5, 7, 8.

TRADUCCIONES: ben (5), nuez ungiientaria (7), avellana de la
India (7), sauce de Egipto (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de extrafio crecimiento y
hermoso aspecto (5; 260). Pertenece al grupo de los oleosos (5; 295) (8;
229).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: sus tiernas simientes se
plantan en macetas, de la misma forma en que se colocan las del laurel
en la tierra (5; 260). Se trasplantan al afio (5; 261). Le conviene la tierra
montafiosa y aspera (5; 261). No se injerta en ninglin arbol, ni se toman
sus esquejes, y tampoco se acoda (5; 261); se injerta en el laurel (7; I-
246). En él se injerta el granado (5; 309), el laurel (5; 257) y el olivo (5;
308).

USOS Y CONSUMO: es un arbol muy util (5; 260).

OTROS: es un arbol de melodioso nombre (5; 260). Si se pone en
medio de un sarmiento partido en dos y éste se planta, las uvas tendran
sabor a ben (7; I, 640).

COMENTARIO CRITICO: de acuerdo con Issa (1930) y Aubaile-
Sallenave (1998), podria tratarse de varias especies como: Acacia
farnesiana, Moringa aptera, M. arabica, M. pterygosperma (= M.
oleifera). Salix aegyptiaca (como sinéonimo de jilaf, sauce) y S.
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tetrasperma. También incluso Elaeagnus angustifolia es identificado por
F. Aubaile-Sallenave como el ban. Nosotros, sin embargo, nos
inclinamos por la hipotesis de Moringa oleifera Lam. Nos parece
acertada la observacion de (5) cuando lo describe como un arbol de
extrafio crecimiento y hermoso aspecto. Quien haya visto esta especie
alguna vez no dudaria en reconocer que estos términos corresponden
con toda justicia a Moringa. Por otra parte, su “caracter oleoso” y las
combinaciones de injertos que (5) y (8) mencionan apoyan esta
identificacion.

El género Moringa estd formado por una decena de especies
distribuidas por Africa y la India. Moringa oleifera, originaria del
subcontinente de la India y tal vez de Arabia, introducida en Africa y
América, es una planta muy 1til segiin dicen todos los autores modernos
con los que coincide (5). Se cultiva por sus semillas de las que se extrae
un aceite de uso industrial. Las hojas y ramas se utilizan como forraje. El
arilo de las semillas es aromatico. Las hojas y frutos jovenes se comen
como verdura y las semillas tostadas también son comestibles; incluso
las raices sirven como alimento y hasta las flores se comen en ensalada.
La especie tiene también variadas aplicaciones medicinales:
antitumorales, emenagogas, expectorantes, antidiarreicas y rubefacientes,
entre otras. Los subproductos utilizados de la torta de la semilla, una vez
extraido el aceite, se usan como fertilizante. Es planta melifera y fuente
de hormonas vegetales (zeatina). De la madera se extrae un tinte azulado
y de la corteza gomas y taninos, asi como fibras aptas para cordeleria.

Por todas estas razones, el arbol del ben fue conocido desde la
Antigiiedad e introducido en muchos paises de ambiente tropical. En
Africa, por ejemplo, donde existen otras especies del género como M.
ovalifolia, ha sido introducido hasta Sudafrica. No descartamos la
posibilidad de que fuera cultivado o de que se intentara su cultivo en
algunos lugares de al-Andalus, pues tolera ambientes subtropicales-
secos, apareciendo o cultivindose actualmente en paises situados en
regiones extratropicales como Israel o Namibia.
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ERICACEAS

HINNA’® AHMAR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: hinna’
ahmar. Nombre castellano: madrofio. Nombre cientifico: Arbutus unedo
L. Familia: Ericaceas.

AUTORES: 4, 5, 7.

TRADUCCIONES: madroio (4) (5) (7).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de hoja perenne (5; 259).
Arbol montesino de hoja perenne (7; 1-253). Arbol de poco jugo o
sustancia (7; 1-497).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: los frutos maduros del
madrofo, una vez lavados y secados, se siembran en macetas de tierra
arenosa y se cubren con arena, regandolos cada dia durante un afio; luego
se pasan a otras macetas llenas de tierra negra, estercolada y aspera, y se
riegan una vez a la semana hasta que cumplen dos afios, al cabo de los
cuales se pasan los arboles a su tierra definitiva en febrero (4; 108). El
madrofio joven se arranca con sus pies, raices y cepellon, y se dispone en
un hoyo en febrero regando éste antes de echarle la tierra; a veces se
siembran sus simientes como las de la morera y se trasplantan al cabo de
un ano (5; 259). Las semillas de su grano se siembran en recipientes
de barro con tierra montesina, se pasan a almacigas (ahwad, trad.
“plantel”) al afio y a los dos 0 mas a su tierra conveniente con su
cepellon; los madrofios jovenes y de buen brote se trasladan de los
montes a los huertos con sus raices y cepellones en enero, y se riegan
con frecuencia hasta que prenden (de Ibn Bassal y otros, 7; 1-253). Lo
mejor es trasplantar el arbol silvestre al huerto con algunas hojas en
otofo (7; [-253, 254). No se toman de ¢él acodos (trad. “rama inversa o de
cogollo”), ni ramos desgarrados ni estacas: su plantio es de semillas y
posterior trasplante (7; [-254). Si se plantan en sitios himedos del huerto,
sus hojas seran mas verdes y de mayor belleza (5; 259). Es arbol de
terrenos hortenses (de la Agr. Nab., 7; 1-253). Le conviene la tierra
llana semejante a la montesina que le es propia, y plantado en valles
madura bien y sus hojas son verdes (de otros autores, 7; [-253). No le
dafa el poco riego al ser montesino (7; [-254).
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USOS Y CONSUMO: se trae de los montes para hacer con su
madera flechas y material casero, ya que no se agrieta (5; 259).

OTROS: vive unos doscientos afios (7; 1-499). Con madera de
madrofio se fabrica una figura de calamar que se maja en la raiz de los
nogales cuyo fruto se cae (5; 240).

COMENTARIO CRITICO: los autores demuestran tener un buen
conocimiento de los sistemas de propagacion aconsejables, incluyendo la
lentitud de germinacidon de sus semillas y las formas de cultivo. Hay
también alguna sugerencia respecto a limitaciones edaficas (es exigente
en suelos con pH 4cido). La mencionada extraccion de plantas jovenes
desde el monte puede ser demostracion por un lado de su dificil y lenta
propagacion, pero también del fuerte y habitual extractivismo que en ese
tiempo se practica como forma de enriquecer huertos y jardines a partir
de la naturaleza, extractivismo que es representante también de una
primera fase de domesticacion.

No es de extraiar el uso y aprecio de su madera, utilizada en todas
las culturas mediterraneas en marqueteria, ebanisteria y torneria. Resulta,
en todo caso, interesante el uso que sefiala (5) para la fabricacion de
flechas.

El nombre arabe, cuya traduccion es “alhefia roja”, también esta
justificado no sélo por el color rojizo del duramen de su lefio, sino
incluso por algin uso como tintoérea (color rojo) que se conoce desde
antiguo en paises del Norte de Africa (en Libia, segin Rivera y Obon,
1991).

No hay, sin embargo, menciones respecto al uso del fruto para
consumo humano en confituras y mermeladas, los efectos psicotropicos
del mismo, las propiedades curtientes de sus hojas, el interés de la planta
como melifera, su valor ornamental, o incluso el uso magico en el
exorcismo de demonios, virtud todavia bien conocida en gran parte del
Norte de Africa.

La consulta de la ‘Umda demuestra que, en esta obra, si se hace
mencion de buena parte de estos usos, que parecen desconocidos para los
agronomos andalusies. Alli se mencionan los efectos perjudiciales (dolor
de cabeza) que causa el consumo de frutos del madrofio, la preparacion
de un vinagre rojo de sabor intenso, y el consumo que hacen los osos de
este fruto, hasta el punto de ser denominada esta especie “el arbol del

2
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EBENACEAS

ABNUS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: abniis.
Nombre castellano: ébano. Nombre cientifico: Diospiros ebenum Hiern.
Familia: Ebenaceas.

AUTORES: 5.

TRADUCCIONES: ébano (5).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 303). Con su
madera se fabrican unos clavos (dasatir, trad. “tarugos”) que, fijados en
las raices del cidro y del naranjo y cubiertos después con tierra, resultan
utiles cuando estos arboles no dan frutos o €stos se caen (5; 245).

COMENTARIO CRITICO: en las escuetas citas de (5), Gnico
agronomo que lo menciona, no hay elementos de identificacion. Se trata
de una especie africana nunca cultivada en al-Andalus, pero que debid
ser bien conocida por el valor de su madera, negra, dura, muy pesada y
por consiguiente muy apreciada también para muy diversos y nobles
usos. No obstante, la cita de (5) no alude a ello sino que, una vez mas,
pertenece al ambito de la fitotecnia magica que practican nuestros
autores a la hora de aplicar las interrelaciones entre especies en modo de
injertos o, como en este caso, de cufias clavadas en las raices de otros
cultivos.

El ébano es principalmente Diospyros ebenum, aunque otras
especies de este género puedan ser también utilizadas e incluso otras del
centro y sur de Africa como Dalbergia melanoxylon, que puede ser
confundida con el ébano aunque su madera es menos uniformemente
negra. Esta es el ébano de Mozambique que, aunque creemos fue
conocido mucho mas tarde, algunos traductores confunden cuando
interpretan otros textos (Casiano Baso, 1998). No obstante, cabe advertir
que tanto Diospiros como Dalbergia son géneros con mas de doscientas
especies cada uno, presentes en diferentes regiones tropicales de Africa,
Asia (India, Malasia) e incluso América (Brasil, Centroamérica), por lo
que también pudieran haberse conocido otras especies de peor calidad
que se englobarian bajo el mismo nombre.
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SAPOTACEAS

ARQAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: arqan.
Nombre castellano: argdn. Nombre cientifico: Argania spinosa (L.)
Skeels. Familia: Sapotaceas.

AUTORES: 5.

TRADUCCIONES: argan (5).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol oleoso (5; 295).

COMENTARIO CRITICO: pese al tnico dato que sobre esta
especie encontramos en (5), su identificacion es corroborada por la
‘Umda que destaca su produccion de aceite, al tiempo que alude a su
cultivo en algunas zonas de Sevilla.

El género Argania esta formado por una sola especie endémica del
W de Marruecos en las comarcas ecotonicas de las regiones
mediterranea, sahariana y macaronésica. Se trata de una especie de gran
interés econoémico que se explota desde la Antigliedad en forma de
dehesas. De sus frutos se extrae un aceite muy nutritivo, cuya produccion
y comercializacion se esta estimulando actualmente y que también tiene
propiedades medicinales y cosméticas. Por todas estas razones, resulta de
gran interés comprobar como no sélo fue conocido en la agricultura de
al-Andalus sino hasta cultivado, como demuestra el texto de la ‘Umda.

ESTIRACACEAS

MAY‘A

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: may'a.
Nombre castellano: estoraque. Nombre cientifico: Styrax officinale L.
Familia: Estiracaceas.

AUTORES: 4, 7.

TRADUCCIONES: estoraque (4) (7).
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FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: prospera en los paises
del “clima” segundo (4; 118).

VARIEDADES: estoraque seco (may‘a yabisa) (7; 11-566).

USOS Y CONSUMO: una dracma de estoraque seco, junto con
otras sustancias, sirve como remedio para endurecer los cascos de
las bestias (de Hipocrates el Veterinario, 7; 1I-566, 567).

COMENTARIO CRITICO: puesto que en el texto de (7) se habla
del estoraque seco, nos inclinamos a pensar que (4) también se refiere a
este tipo de estoraque, aunque aluda a él sin afadir adjetivo alguno.
Viene a confirmar esta opiniéon el hecho de que, en el comentario
anonimo de Dioscorides publicado por Dietrich (1988), el término styrax
se traduce por may‘a sin mas. Igualmente, cuando el malaguefo al-Saqati
(siglo XIII) habla de otro tipo de estoraque, el liquido, lo denomina
may'a sa’ila, esto es, con su correspondiente adjetivo especificativo
(Garcia Sanchez, 1997). El estoraque so6lido o seco se extraia
probablemente de Styrax officinale, especie de distribucion mediterranea,
mas bien oriental. La resina extraida se utiliza como antiséptica y
expectorante. También hay otra especie en Euroasia, mas tropical pero
utilizada en mayor medida, de la que se extrae otro tipo de estoraque que
ahora llamamos resina de benjui. Se trata de Styrax benzoin, utilizada
como medicinal y como incienso. Bien pudo conocerse y utilizarse,
aunque probablemente esta especie no llegara a ser cultivada en al-
Andalus por sus exigencias mas tropicales.

Aunque nos hemos decantado por esta identificacion, es cierto que
(4) podria también referirse al estoraque liquido, resina semiliquida
extraida de Liquidambar orientalis (de la familia de las
Hamamelidaceas), una especie que es claramente citada también en la
‘Umda. En esta obra encontramos mencionados tres tipos de estoraques,
de los que identificamos claramente el liquido (Liquidambar orientalis)
y el solido (Styrax officinale).

De hecho, Meyerhof, editor y traductor de la obra de Maimonides
(1940) -en su comentario de may‘a- ya advierte que se conocen y utilizan
en esta época dos tipos de estoraques, el estoraque seco y el mas
comunmente usado en la Antigiiedad, el estoraque liquido. Esta ultima
resina se emplea en perfumeria (en la preparacion de jabones,
cosméticos, como fijador de perfumes orientales), en medicina (por ser
expectorante), como ambientador (a modo de incienso), y también tiene



120

interés como planta ornamental por el tono que sus hojas,
palmatipartidas, adquieren en otoflo.

ROSACEAS

ZA'RUR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre é&rabe: za'riir.
Nombre castellano: acerolo. Nombre cientifico: Crataegus azarolus L.
Familia: Rosaceas.

AUTORES: 02, 03,3,5,6,7,8.

TRADUCCIONES: acerolo (02) (03) (3) (5) (6) (7) (8), mostajo
(6), nispero aronio (7), nispero (8).

DATOS MORFOLOGICOS: tiene un fruto encarnado y amarillo
intensos, y en el interior de dicho fruto hay huesecillos tiernos apareados
de dos en dos (7; [-405).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estacas y de
granos (5; 227, 370). Se planta de ramas desgarradas (de Yuniyus, 7;
[-156; de al-Tignari, 8; 216). Se dispone de huesos o cuescos (7; I-171).
Prevalece en la tierra pingiie, gruesa y tenaz (7; [-88), en la rojay en la
bermeja viscosa, y en la mukaddana labrindola y estercoliandola
mucho (de Ibn Bassal, 7; 1-90, 92, 93). Se cria en montafias y entre
penascos y piedras (7; 1-405). No tolera ningln estiércol (7; 1-405).
Necesita ser limpiado cada afio (7; 1-405). Le va bien hacerle hendiduras
(8; 242). Se injerta en €l el peral (3; 314) (5; 308) (7; 1-419, 424). Se
injerta en el manzano y en ¢l mismo (6; A-78r). En enero florece (03;
167). Las pepitas del acerolo maduran a los dos afios o mas (5; 228).

USOS Y CONSUMO: con el acerolo (trad. “nispero”) semejante a
la zarza y otros elementos se hacen vallados defensivos para los vifiedos,
jardines, etc. (7; II -356). Las acerolas (trad. “nisperos”) se preparan
sumergiéndolas en arrope caliente (8; 243). Se hace uso del acerolo
(trad. “nispero aronio”) para alimento; los cuescos de sus frutos,
ablandados, sirven de sustento en afios de hambre (de la Agr. Nab., 7;
11-365, 366, 375).

OTROS: vive unos cien afios (5; 229) (7; 1-500). Si da escaso
fruto, se descubren sus raices y se coloca alrededor sal fina (5; 242). Si
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se marchitan sus hojas o se desprenden sus frutos, se excava alrededor y
se echa tierra de montafia o dura mezclada con guijos o arena; si es
trasplantado (del monte u otro huerto), se le echa agua caliente y sangre
y tierra del suelo donde se cri6 (7; 1-405, 406). Si enferma y queda
pequeiio, se le echa alrededor del tronco sangre de ovejas y agua caliente
(7; 1-617). Se fecunda con oro (8; 240). Si aparecen muchas acerolas
en agosto, indican que el invierno sera largo (de la Agr. Nab., 02;
238).

COMENTARIO CRITICO: existe una gran confusion con
respecto a esta especie, tanto por parte de los agronomos andalusies y sus
respectivos traductores como en otros autores. Asi, ademas de las tres
traducciones de acerolo, nispero y nispero aronio, al-Tignari presenta
como sinénimos los términos za'rur y mustahda, que noOSotros
identificamos con el mostajo (véase infra). Dioscorides (1988) ofrece
za'rir como traduccion de méspilon griego, identificado por Dietrich con
el acerolo. Precisamente de Dioscorides (1983) parece partir J.A.
Banqueri para su traduccion de “nispero aronio”, puesto que el griego
méspilon se establece como sindénimo de aronia (latin aronia).
Maimonides (1940) lo da como sinonimo de iypas sitiwi (ciruelo de
invierno) y de mustaha (la apetitosa, mostajo), y dice que es el fruto de
Sayarat al-dubb (4rbol del o0so). Meyerhof, su traductor, lo hace
equivalente tanto del acerolo como del nispero. La descripcion de la
‘Umda viene finalmente a aclarar esta confusion, pues las caracteristicas
morfologicas que presenta (forma de las hojas que describe divididas,
presencia de espinas en las ramas y frutos rojos) se corresponden con el
acerolo.

Al significar aronia nispero en griego, puede explicarse el uso
del nombre “nispero aronio” como forma de designar una especie que
guarda parecido con los nisperos pero que tiene un origen relacionado
con el Mediterraneo Oriental -como es el caso de Crataegus azarolus-
diferenciandolo, asi, del nispero entonces mejor conocido -Mespilus
germanica- que es de procedencia europeo-septentrional y que, a su vez,
es diferente del mas corriente de los nisperos hoy cultivados -de Asia
Oriental y llegado mas tarde-: el nispero del Japdén o Eryobotria
Jjaponica.

A partir de la informacion de los autores estudiados, se observa
siempre un uso marginal del fruto, llegandose incluso a decir que sélo en
afios de hambre se utilizan sus “cuescos” ablandados. Mucho mas
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interesante resulta la mencion del uso de la especie para vallar lindes
espinosas pues, aunque pudiera estar mas bien referida a C. monogyna y
podria ser mencionada también en otras especies de Rosaceas, no deja de
ser muy valiosa por lo que apunta respecto a la existencia de un paisaje y
de una cultura de las lindes y setos arbolados. A pesar de la distribucion
y abundancia de los espinos blancos en la Peninsula Ibérica, podria
quedar la duda, siempre presente en los textos de estos autores, de que el
comentario procediera de fuentes orientales.

Resulta algo sorprendente la relacion establecida entre Ia
fructificacion y el rigor del siguiente invierno: “Si aparecen muchas
acerolas en agosto, indican que el invierno sera largo”, sin duda una
componente mas de tipo magico, tan frecuente en estos textos.

MADAG

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: madag.
Nombre castellano: espino de majuelas, espino albar, majuelo. Nombre
cientifico: Crataegus monogyna Jacq. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: marjoleto o espino de majuelas (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es arbol montesino parecido al
cambron. Su fruta es color rojo vivo, del tamafio de un garbanzo gordo,
dulce y grata al paladar, y en su interior hay unos granos semejantes a los
de la hierba mora (‘inab al-ta'lab) (7;1-272, 402). Arbol de poco jugo (7;
1-497).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca, de
planton y de pepita (habb tamri-hi, trad. “cuesquecillo”) en septiembre,
en tierra mezclada con estiércol y ceniza; la semilla que se plante mas
tarde habra de macerarse en agua dulce veinticuatro horas antes de
sembrarla, y luego se trasplanta al afio (7; 1-273). No tolera mucho riego
al ser montesino (7; 1-273, 571, 572).

USOS Y CONSUMO: su fruto no es de buena calidad ni
abundante hasta que se injerta, y tampoco es comestible hasta después de
madurar en las casas (7; [-273).

OTROS: vive casi cien afios (7; [-500).

COMENTARIO CRITICO: es correcta la descripcion
morfologica, aunque como siempre muy reducida. Destacamos, en este
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sentido, las siguientes afirmaciones: “arbol montesino parecido al
cambron. Su fruta es color rojo vivo, del tamafio de un garbanzo gordo,
dulce y grata al paladar”, aunque se reconoce que no es de muy buena
calidad. Dice (7) que los granos de sus frutos son parecidos a los de ‘inab
al-ta'lab, nombre arabe correspondiente a Solanum nigrum L. y del que
el traductor Banqueri ofrece los sindonimos “uva raposa (doricnio 6 yerba
mora)”. De todos ellos hemos elegido el ultimo que, hasta hoy en dia,
designa esta Solanacea, puesto que la traduccién principal de “uva
raposa” se emplea actualmente para la planta Paris quadrifolia L.,
especie herbacea monocotiledonea propia de bosques caducifolios como
hayedos; planta, por consiguiente, de muy dificil conocimiento por parte
de nuestros autores.

Es logico que se dedique poca extension a esta especie pues no
debio6 ser cultivada nunca y s6lo aprovechada en forma silvestre. En este
sentido, su unico uso agrondmico podria haber sido el de portainjertos (o
bien el de haber sido utilizada en la construccion de setos defensivos)
aunque, con lo promiscuos que son nuestros autores a la hora de citar
combinaciones injerto-patron, resulta sorprendente que no hagan
mencién en este caso a las muy diversas especies de Maloideas (como
serbales, perales, nisperos o acerolos) que pueden injertarse sobre el
espino blanco. Entre los usos mencionados, parece razonable que el fruto
deba madurar algo en las casas, pero no se dice nada de las propiedades
tranquilizantes de sus flores.

TUFFAH

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: tuffah.
Nombre castellano: manzano. Nombre cientifico: Malus domestica
(Borhk.) Borhk. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: manzano, manzana (01) (02) (03) (1) (2) (3)
4 (5) (6) (7) (8). ,

DATOS MORFOLOGICOS: pertenece al grupo de los arboles
acuosos (4; 80, 121) (5; 249, 295) (7; 426) (trad. “jugosos”, 8; 63), de
mucho jugo (7; 1-497, ), dotado de fuerte savia y complexion (4; 138), de
sustancia abundante (5; 234), fuerte (5; 297) (7; 1-426) y sutil (7; I-158).
Se adapta al calor y a la humedad (4; -53) y su madera es de tipo
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intermedio (5; 221), no demasiado dura (7; [-169), es dura (7; [-439), y
tiene la corteza delgada (7; 452).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de renuevos
(4; 74) y por medio de ramos desgajados (muliyj, trad. “vastagos”, 4; 112)
(5; 269, 293, 332) (8; 215), tomados de las raices (7; I-159, 331) (8;
215), escogiendo los lisos que tengan un nudo (4; 74) (5; 269); ésta es la
mejor forma de plantio (4; 75). Es conveniente plantarlo de ramas tiernas
arrancadas con las manos o quebradas (7; I-156, 158, 159). Otra forma es
por medio del renuevo nacido cerca del arbol, con todas sus raices (7; I-
331). También se planta de pepitas (5; 226, 269) (6; A-47r) (7; 1-331), o
granos (5; 370), que deben ser del primer vientre [o fruto] del arbol, que
es el primero que madura (7; [-172), de estacas (5; 227, 269) (7; 1-159,
331) y de yemas de las ramas (7; 1-179, 332) (6; A-47r) (8; 221); por
ultimo, de barbon (nagl, trad. “de barbado”, 7; 1-332). De semillas se
planta en tiestos con tierra mezclada con estiércol (7; I-173), tierra, arena
y ceniza, y se tapan con juncos o esparto para evitar que el aire los
reseque (6; A-47r) (7; 1-173). Por estaca y semillas es la forma mas
comun, realizandose en primavera y otofio (7; I-331) y, si es por yemas,
la plantacion se hara por febrero o marzo en semilleros o en hileras
junto a las acequias (de al-Tignari, 7; 1-179); en secano se planta en
noviembre y de regadio en febrero (7; 1-332). El mejor tiempo para
plantarlo es enero y febrero (4; 74) (5; 269), y de semillas en marzo o a
mediados de febrero (A; 47r). Se siembra y se planta en luna creciente
(7; 1-331) y, como todo arbol acuoso, es facil trasplantarlo (4; 80).
Plantados en macetas maduran a los dos afios (5; 228); después de pasar
un aflo se pasan a otras macetas y después se trasplantan (5; 269), o se
dejan dos afios (6; A-47r), o uno (7; 1-174), en los tiestos y se pasan a
los semilleros, donde es bueno cubrirlos con arena (6; A-47r) (7; 1-174).
Se trasplanta con el cepellon a los dos afios cuando el plantio ha sido por
desgarrados (muluj, trad. “véastagos”, 4; 74); plantado de desgarrados
(muluj, trad. “esqueje”) no se trasplanta (5; 293). Prospera en tierra roja
(4; 53) (7; 1-332), y en la aspera (4; 74) (5; 269), siempre que vaya
acompanada de agua abundante (4; 74), en la dulce (5; 269) (7; 1-332),
suelta y caliente (7; 1-332), asi como en la pedregosa (6; C-17v) y la
negra (7; 1-331); no le va bien la tierra negra (6; C-16v), pues no
prospera en ella (7; 1-332), ni tampoco le va bien la salobre (7; 1-332).
Necesita lugares frescos y humedos, y expuestos a vientos frescos en
verano (7; 1-331); el mejor sitio para plantarlo es cerca de las grandes
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acequias (7; [-332). No debe plantarse en los montes (5; 249). Se debe
estercolar poco (4; 74); no soporta ningin estiércol (7; 1-333), pues le
perjudica (8; 210). La mezcla constituida por boiligas mezcladas con
hojas y algunos frutos del manzano mismo y de otros frutales le va bien
al principio de plantarlo (7; 1-331). Le benefician los riegos (4; 74),
aunque no necesitan mucha agua (4; 77); tolera mucha agua (5; 269),
pero solo en la fase de crecimiento (6; A-47r) (7; 1-333). Para que dé dos
floraciones al afio se deja sin regar durante la época del calor, hasta que
tenga sed, y a principios de agosto se empieza a regar abundante y
repetidamente (4; 209) (5; 375) (7; 1-644). No tolera la poda ni la tala,
salvo cuando es muy pequefio (5; 269) (7; 1-333), no se malogra con la
poda e, incluso brota, pero la rama que haya tocado el instrumento de
hierro se perdera (5; 294). Como a otros frutales pequefios, le beneficia
la poda, especialmente si se practica cuando la maduracion de los frutos
esta proxima (8; 227). Les conviene que se labren y se rieguen bien
cuando son pequefios, y lo contrario cuando son grandes (7; 1-524);
cuando es viejo no soporta que se labre mucho (de al-Tignari, 7; I-
524), pero el riego abundante lo restablece (de al-Tignari, 7; [-571). Se
injerta en los de su mismo género (4; 122) (5; 309) (7; 1-333), pero so6lo a
través de una planta intermedia (4; 122), en el peral (4; 122 ) (5; 296) (7;
1-333, 417) y viceversa (5; 308) (7; I-333), en el melocotonero, aunque
en éste a través de una serie de plantas intermediarias, no directamente
(5; 296), en el membrillo (5; 308) (7; 1-417), en el malvavisco (jitmi,
trad. “altea”, 4; 218) (7; 1-441), en el granado (7; [-417), en el cidro y a la
inversa, de taladro (7; 1-419), permaneciendo unidos ambos (7; 1-429); si
se injerta en ¢l mimo basta aplicarle lodo en el corte, sin necesidad de
emplear arcaduces (4; 139). Se puede injertar por semillas,
introduciéndolas en la hendidura del arbol escogido (4; 136). Se injerta
de hendidura y de canutillo (5; 298, 303) (7; 1-418, 466). En ¢él se injerta
el rosal mediante puas (4, 137) (8; 237), el cidro y el azufaifo (5; 308). Si
se injerta en el malvavisco hace corpulento a este arbusto (de la
Agr.Nab., 7; 11-297), y si el injerto se lleva a cabo en cidro o en ciruelo,
da dos cosechas el mismo afio (7; [-429). El manzano injertado fructifica
mas, sobre todo si se hace en si mismo (7; 1-423), operacion que se
realiza desde mediados de abril hasta mediados de junio (7; 1-434); el
manzano muy agrio se injerta en enero (7; 11-436). No debe tocarlo
ningun tipo de herramienta (7; I-507). Tarda poco en criarse (7; I-158).
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VARIEDADES: manzano Sa'bi, que no florece y estd desprovisto
de semillas (01, 88) (02, 217) (6, A-36r) (trad. “azurronado”, 7; 1-330)
(trad. “vulgar”, 8; 226), ‘alibi (“pintado” o “sefialado”), rujami
(“marmoreo”), debido a su tersa blancura, Sabargan, bermejo y otros (7;
1-330). De acuerdo con su sabor puede ser: dulce, agrio e insipido (de
Abi I-Jayr, 7; 1-330).

USOS Y CONSUMO: las manzanas son, a la vez, medicina y
alimento (7; 1-333). Se guardan en una habitacion fresca, cortandolas
cuando estén maduras, extendiéndolas sobre una base de paja de lino (4;
229) (7; 1-670), o de arena (8; 247), y poniéndolas a capas, con una capa
intermedia de esta paja (4; 229) (8; 247); de igual forma se procede para
guardarlas en jarras (5; 313) (7; 1-71) (8; 247). También se guardan
envueltas en hojas de nogal, untadas con barro o yeso y después secadas
a la sombra (7; 1-670), o colgadas en el arbol, cubriéndolas con unos
recipientes de arcilla de su misma forma (5; 314). La mejor variedad
para guardar es la inverniza (7; 1-670). En mayo se prepara jarabe de la
variedad sa'bi (02, 217).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229), unos cincuenta
(7; 1-500). Entre ellos se pueden sembrar verduras (7; 1-333). El olivo y
la vid se avienen con el manzano (7; I-554), mientras que el zumaque es
su enemigo (7; 1-555); no conviene plantarlo cerca de arroz (7; I1-61). Se
puede criar una parra dentro de un manzano sin que aquélla posea
ninguna raiz terrestre (5; 281). Para evitar que se caigan sus frutos se
practican unas hendiduras en el pie en cuatro puntos paralelos y en ellas
se introducen un trozo de dinar de oro junto con otro de pino bermejo
afioso (5; 241). Esto se consigue también colgando en el arbol cebollas
albarranas antes de la floracion (7; 1-560), o introduciéndole en el tronco
una astilla de cedro (8; 240). Se le ahuyentan las orugas metiéndole en el
pie un palo muy aceitoso de pino, en enero (7; [-561). Para combatir los
gusanos que le afectan se le descubren y descarnan las raices, untandolas
con boiiiga fresca de vaca (7; [-581); con este mismo fin se excava el pie
y se le echa orina de cabras - o humana-y, pasados unos dias, se riega, y
si se unta su planton, al sembrarlo, con hiel de vaca, las manzanas no se
agusanaran (7; 1-614, 615). Le va bien la orina humana (7; 1-615). Los
gusanos rojos que atacan el pie del manzano y las arafias que se instalan
en sus ramas y hojas se combaten poniendo ceniza en sus raices
descubiertas y regandolas después (7; I-615) El manzano enfermizo
mejora regandole el pie con palomina disuelta en agua (7; I[-615);
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también tapando las hendiduras que tuviere con una mezcla de huesos y
cascaras de almendras (7; 1-615). Se explica un método para escribir en
la cascara de la manzana de forma que lo escrito quede blanco (5; 285) o
tenga diversas figuras (7; 1-645). Si las flores aparecen antes que las
hojas indica que tendra una buena cosecha (7; 1-333) (8; 240). Si se riega
con orina humana se enrojece (7; [-616) (8; 241). Para que las manzanas
sean mas dulces se riegan bien sus raices con vino afiejo (7; [-616).
COMENTARIO CRITICO: a pesar de la falta de descripciéon de
cualquier organo, fruto incluido, la identificacion es bastante clara: las
técnicas de cultivo en conjunto (especialmente los sistemas de poda y la
recomendacion sobre doble injerto) indican la especie propuesta, y las
técnicas de conservacion de frutos también apoyan la proposicion.

El manzano estd pobremente adaptado a los climas
manifiestamente mediterraneos, vegetando mejor en climas de
diferencias térmicas estacionales mas marcadas, tal como recoge (7)
cuando dice que le convienen los lugares frescos y hiimedos, sobre todo
en verano. Podria explicarse por esta razon el escaso interés que
despiertan las variedades de manzano entre nuestros autores. Comparese
este tratamiento con las mas de treinta variedades que cita Plinio (1999).
Efectivamente, el cultivo de esta especie estaria, ya en aquella época,
mas extendido en el cuadrante noroccidental de la Peninsula y en el
valle del Ebro. Las de esta ultima procedencia, a decir de Cambra Ruiz
de Velasco (1992), eran ya famosas en la época hispanoarabe.

A pesar de que probablemente no fue un frutal muy abundante
en el centro y sur peninsular, nuestros autores muestran un conocimiento
profundo sobre su manejo. Destacamos la aplicacion de la técnica del
doble injerto, imprescindible en algunas combinaciones y comun hoy dia
para injertar variedades de manzano sobre portainjertos de manzano,
peral o membrillo, asi como las apreciaciones sobre la poda,
concretamente las podas en verde propuesta por (8), muy recomendables
para esta especie que florece sobre yemas del afio anterior, por lo que la
poda tradicional de invierno puede disminuir sensiblemente la cosecha.

La propagacion por rebrotes de raiz (sucesores y barbones)
también es una técnica muy apropiada para esta especie que produce
brotes de cepa con facilidad y enraiza de estaquilla con cierta dificultad.

Los autores (4) (5) y (7) describen formas muy similares de
obtener manzanas fuera de tiempo, retirando el riego en el estio y
regando abundantemente mas tarde. Efectivamente, el estrés hidrico
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produciria la muerte de brotes y hojas jovenes y el aborto de frutos
inmaduros, mientras que aplicaciones posteriores de riego provocarian
una nueva vegetacion y el esbozo de una segunda cosecha. Esta técnica
no se practica actualmente salvo en ocasiones especiales y
exclusivamente sobre manzanos muy precoces (Rebour, 1971).

La utilizaciéon de cebollas albarranas durante la fructificacion
parece estar mas relacionada con la supuesta capacidad de esta ultima
planta para ahuyentar la mala suerte que con propiedades insecticidas de
las que, al parecer, carece.

Buena parte de la variabilidad del manzano proviene de tratarse
de una especie de origen complejo en la que se combinan caracteres de
varias otras muy similares; las generalmente aceptadas son Malus
sylvestris (L.) Mill., M. pumila Mill. y M. baccata (L.) Borkh. Entre las
diversas variedades de manzanas citadas en los textos agricolas tenemos
la llamada sa'bi, adjetivo que en fitonimia se emplea para designar la
especie o variedad mas comun, es decir, la “vulgar”, y otras variedades
que no han sido correctamente interpretadas por los respectivos editores,
como es el caso de la recogida por Banqueri como al-‘alibi (“la pintada o
senalada”), cuya lectura correcta creemos que es al-qulaybi, manzana “de
corazoncito”.

Con respecto a la manzana $a'bi, que es la mas citada por
nuestros autores y que dio lugar al arabismo “jabi” (Bustamente Costa,
1996), se trata de una variedad supuestamente sin flores ni frutos que
resulta de dificil analisis. En concreto, lo que dice (7) es que no florece y
estd desprovista de semillas, mientras la ‘Umda sefiala de esta variedad
que es de color amarillo, forma alargada, carne blanda, que madura en
junio y que no tiene “en absoluto flor”.

Podria tratarse de la variedad que Dantin Cereceda (1943)
reconoce como “acerba”, dentro de Pyrus malus L. (=Malus sylvestris
(L.) Mill.). De ella recoge los fitobnimos actuales “maillo”, “manzano
montesino” e incluso el de “manzano jabi”, siendo el inico autor (segin
los datos manejados) que conserva el término arabe, ya que ni siquiera el
extenso numero de nombres populares que recogen Aedo, Muifioz
Garmendia y Navarro (in Castroviejo, 1998) y Morales (1996) incluyen
dicho arabismo. Rivera et al. (1997) hablan también de una variedad
“agria” de manzano que han localizado en algunos puntos del territorio
murciano, con frutos precoces de color verde claro que maduran en julio,
carne blanca que enseguida se oxida, poco aromatica y notablemente
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agria y amarga, y de la que los autores dicen “podrian ser los manzanos
‘acerbos’ citados por Laguna (1566)”.

Quedan ciertas dudas respecto a esta identificacion, donde el
caracter diagnostico mas importante es el de la maduracion en junio y
que posiblemente no tiene semillas en su fruto, pues no tiene sentido que
“no florezca” cuando luego se reconoce que echa fruto. Con toda
probabilidad, la frase “que no florece” se refiere a su caracter estéril, es
decir, a la ausencia de semillas en el fruto. En este sentido, y ampliando
la incertidumbre, debemos recordar también que Rivera et al. (1997)
hablan igualmente, para la provincia de Murcia, de la presencia de
variedades de Malus pumila Miller de fructificaciéon por San Juan,
variedades que alli y actualmente reciben el nombre de “manzano

enano”, “pollizo” y “pero enano”.

SAFARYAL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: safaral.
Nombre castellano: membrillo. Nombre cientifico: Cydonia oblonga
Mill. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: membrillo (01) (02) (03) (1) (2) (3) (4) (5) (6)
(7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es de naturaleza acuosa (4; 121) (5;
295) (7; 1-329) (8; 230), de jugo ligero (7; 1-426), aunque abundante (3;
315) (7; 1-497), de sustancia fuerte (5; 297) (7; 1-157), de madera
medianamente dura (7; [-169), mas bien dura (7; [-439), y de corteza
delgada (7; [-452).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de barbén (1,
143) o barbado (2; 218), plantdn (nagl, trad. “renuevo”, 4; 72) (7; 1-329)
o renuevos arrancados con sus raices, previamente acodados (7; [-329),
de rama (5; 371) nacida al pie del arbol (7; I-159), de esqueje (1; 143) (7;
1-328, 329) (8; 215) y de estaca (1; 139) (2; 229) (4; 72) (5; 226, 371) (7;
1-157, 327, 329) (8; 219), y de esta forma, empleando una estaca lisa y
nueva, es mejor que de rama tierna (7; 1-157). Otra forma de plantio es
por yemas (6; A-47r) (7; 1-329). También se siembra por semillas (1;
143) (4; 73) (5; 226) (6; A-47r) (7; I-172, 328), en macetas o vasos de
barro (5; 268) (6; A-47r) (7; 1-173) con tierra mezclada con estiércol (7;
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1-173), tierra, arena y ceniza, y se tapan con juncos o esparto para evitar
que el aire los reseque (6; A-47r) (7; [-173). Una vez que germinan, se
pasan a almacigas (5; 226), o directamente se siembran en viveros que
después se tapan con una estera cubierta de arena que se regara bastante,
pues asi se mantiene la humedad y se protege contra la evaporacion (4;
73) (6; A-47r). A los dos afos se pasan los plantones al lugar definitivo
(4; 73) (6; A-47r). Se planta en febrero (1; 139), y al principio de la
primavera, antes de que brote (7; 1-169). Se siembra de semilla en
octubre (2; 230) (7; 1-329), en marzo o a mediados de febrero (A; 47r), y
desde diciembre hasta finales de enero si es de cualquier otra forma (7; I-
329); de estaca se siembra desde mediados de septiembre hasta mediados
de octubre (1; 139), de diciembre o enero hasta finales de febrero (2;
229). El mejor tiempo para plantarlo, sea cual fuere su forma de plantio,
es enero (4; 73). Les favorece que se planten entre ellos plantas que
necesitan mucha agua, como las berenjenas (4; 72) (7; 1-329). Se da bien
en toda tierra llana y soleada (2; 229). Le conviene la tierra dulce (4; 72)
(7; 1-329), soleada (5; 268) (7; 1-329), la mullida y htimeda (7; 1-329), la
bermeja (6; C-17r) (7; 1-329), especialmente si es también pedregosa (6;
C-17r), y la arenosa, siempre que esté estercolada y continuamente
regada (7; [-327). Se da en los terrenos bajos y jugosos (7; 1-327), pero
no en los duros y asperos (7; 329). Hay que evitarle el estiércol (5; 249),
pues es para €l como el veneno (4; 72) (5; 268) (7; 1-329), igual que el
sol (5; 268). Si esta en muy malas condiciones se mejora echandole en
su pie, excavado, una mezcla de excremento humano y ceniza de los
baiios, regandolo después bastante; es un remedio infalible (de al-
Tignari, 7; [-618). Necesita mucha agua y de forma continuada (4; 72)
(5; 268) (7; 1-328, 571) y, si se riega, da fruto mas rapidamente (2; 218).
Necesita mucho laboreo, que le favorece (7; 1-329) (8; 239), al igual que
la cava (7; 1-525). No le conviene la poda (4; 72), y no debe tocarlo
herramienta alguna (7; 1-329, 507); se puede cortar como se quiera (1;
154). Si esta viejo y se corta a un codo de la tierra, le saldran ramas
nuevas y fructificard (7; 1-509). Se injerta en los de su mismo género y
en otros frutales de condicion acuosa (7; 1-329); como otros arboles
acuosos, tales como el manzano, granado y peral, no se pueden injertar
entre ellos, sino a través de una planta intermediaria (4; 122). Tampoco
se puede injertar con el granado, debido a la disparidad de complexion
entre ellos (4; 122). Tiene ciertas afinidades con el manzano y con el
peral, en los que prende (7; [-424). Se injerta en el ciruelo (3; 315), en el
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peral (3; 315) (ipyas, 4; 123) (7; 1-418) (8; 231) y también en el olivo, sin
necesidad de vasos, solo aplicandole barro apretado con trapos (7; I-
441). Se injerta de hendidura, en las ramas y raices (7; 1-452); por injerto
romano, entre la corteza y la madera (7; 1-456); de canutillo, en las ramas
(7; 1-466), y por injerto ciego (7; 1-485). Acepta que se injerte en ¢l
cualquier arbol (1; 151) (3; 315). En septiembre maduran (7; 11-429), y
estan en su punto (01; 144) (02; 242) (03; 223).

VARIEDADES: cultivado y silvestre, éste de tamafio muy
pequefio (7; 1-328); de fruto redondo, que puede ser pequefio o grande, y
de fruto alargado, llamado minhad, del que hay una especie dulce y otra
agria (7; 1-327).

USOS Y CONSUMO: cuando se comen los membrillos, fortifican
el corazoén y alejan de ¢l la tristeza (7; 1-330). Sus granos -0 cuescos- se
emplean, junto con otros ingredientes, para alifiar las aceitunas negras (5;
312); con ellos se prepara pan que se consume en épocas de carestia (7;
1-328). Se pueden guardar frescos colgados en el arbol, cubriéndolos con
unos recipientes de arcilla de su misma forma (2; 234) (5; 314), o en
hoyos con un lecho de arena -que se puede sustituir por hojas- y
cubiertos con borra de lino (8; 247) o, si es poca cantidad, en vasijas
cubiertas con tapaderas (8; 247) (7; 1-670), envueltos en hoja de higuera
y cubiertos con barro blanco, secandolos a la sombra (1; 198) (7; [-672),
0 en jarras nuevas embreadas por dentro y por fuera (2; 235).También
colocados sobre un lecho de paja de cebada o en serrin de madera (1;
198). En octubre se prepara jarabe de membrillo (01; 158) (02; 248) (03;
230).

OTROS: es de edad mediana (8; 270). Injertado por taladro el
membrillo en el pie de cualquier otro frutal forman un solo arbol con
frutos diferentes (7; 1-478). El viento del oeste hace que engorden y
aumenten los membrillos (7; 11-448).

COMENTARIO CRITICO: se observa que esta considerado como
un arbol bastante rastico que no requiere mucho cultivo. Asi, dicen que
no le conviene el estiércol ni la poda. También queda muy claro y
rotundo lo exigente que es esta especie en suelos profundos y bien
regados; incluso, como técnica para que el agricultor no olvide el riego,
se recomienda el cultivo mixto con horticolas también exigentes en agua
como las berenjenas. El viento del oeste, como dice (7), hace que
engorden y aumenten los membrillos, probablemente porque es el de los
ponientes que pueden traer humedad o incluso lluvia al final del verano
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cuando el arbol, tras la sequia estival, agradecerd cualquier aporte de
humedad para una mejor fructificacion y maduracion que, por cierto y de
acuerdo también con (7), se produce en septiembre (de ahi la expresion
“veranillo del membrillo”).

Hay una mencion, en este caso prudente y razonada, de los
injertos posibles donde de nuevo se hace mencion al uso del triple injerto
con patrones intermedios. Destacamos la referencia al doble injerto,
como se menciona en peral y manzano, técnica actualmente en vigor.

Al hablar de variedades, es de destacar la referencia a una de
fruto grande y alargado que debe corresponder a la var. lusitanica (esto
es, la gamboa o zamboa).

En cuanto a las formas de conservacion y consumo del fruto,
seflalamos la ausencia de mencioén de la "carne de membrillo" a la hora
de hablar de preparados, ausencia razonable si se tiene en cuenta el
caracter de articulo de lujo que el azlcar tenia en esa época. Por otra
parte, resulta raro que no se hable del cultivo del membrillero en
formacion de setos, técnica y tradicion que se conservan hasta la
actualidad.

En el ambito médico, son conocidas sus propiedades
antidiarreicas y emolientes, asi como una cierta accion preventiva de la
caida del cabello usando sus semillas, pero no hay ninguna referencia a
los efectos antidepresivos citados por (7).

Una vez mas podemos encontrar en los parrafos de nuestros
autores, y con ocasion de esta especie, una interesante aportacion
etnobotanica, al considerar la diversidad de especies vegetales que
mencionan en relaciéon con las técnicas de cultivo y/o consumo del
membrillo: recogemos en sus parrafos al menos ocho de ellas: manzano,
peral, granado, olivo, higuera, esparto, juncos y cebada.
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LAWZ AL-HIND

“Almendro de la India”, membrillo. AUTORES: 7. Véase
SAFARYAL.

MUSTAHA

CARACTERIZACION = TAXONOMICA. Nombre érabe:
mustaha. Nombre castellano: mostajo. Nombre cientifico: Sorbus aria
(L.) Crantz. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 01, 02, 03, 5, 6, 7, 8.

TRADUCCIONES: mostajo (5) (6) (7), acerolo (6), nispero (7),
serbal (01) (02) (03) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: abundante sustancia y madera
jugosa (trad. “tierna”) (5; 227). El temprano (junio) es de mas ramaje que
el de invierno, y éste tiene un solo tronco y remata como el pino (7; I-
272). Arbol jugoso (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca y
también partiendo de sus granos (5; 227, 370). Cuando ya esta maduro,
se extraen sus semillas, se lavan, se secan y se guardan y, a primeros de
marzo, se plantan en macetas; al cabo de dos afios, se trasplantan a
almacigas y, cuando pasen cuatro afios, se llevan a su enclave definitivo
(6; A-49r). Se planta de semilla, planton (nabat, trad. “rama”),
desgarrado y estaca en enero y febrero (7; 1-272). El trasplantado se pone
en enero (7; I-272). Se da bien en tierra pingiie, gruesa y tenaz; también
en la aspera y en la arenosa humeda y blanda (7; 1-88, 93, 95). Le
conviene la tierra montesina, arenosa y la muelle caliente (7; 1-272). Se
da en Granada y alrededores (7; [-272). Tolera el agua (7; 1-570). No se
injerta nada en ¢l ni €l en ninguna especie (7; 272). Se injerta en ¢l el
fresno y el peral (5; 260, 308). Se injerta en €l la higuera (7; 1-441). Se
injerta en enero al retofiar antes que otros arboles (7; 1-434). En
septiembre estd en su punto (01; 144) (02; 242) (03; 223) (7; 11-429).
Fructifica lentamente y no echa el fruto (trad. “la nispera”) grande hasta
los veinte afios de su plantio (7; [-272).

VARIEDADES: hay dos especies, aquella cuyo fruto madura
en junio y no se guarda, y la que madura su fruto en invierno y se
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recoge verde en octubre para guardarlo. De los de junio se hacen
cestos (Sara’ip, trad. “lamparillas”) (de al-Tignari, 7; [-271, 272).

USOS Y CONSUMO: se coloca junto a los estanques por su
belleza (7; 1-272). Su fruta no es comestible hasta que se sazona en las
casas (7; [-272).

OTROS: vive unos cien afios (5; 229) (7; 1-500). Si da escaso
fruto, se echa en sus raices sal fina (5; 242). Se fecunda poniendo oro
en su raiz en su floracion y, si en el mismo sitio y momento se
colocan excrementos de perro recién nacido, no se le cae la flor (de
Abi 1-Jayr y otros, 7; I-556). Fructifica si se excava en su pie y se cubre
de tierra menuda (7; 1-560).

COMENTARIO CRITICO: parece méas o menos clara la
identificacion, pese a que no hay ninguna alusién a sus hojas plateadas
por el envés; sus frutos, efectivamente, se "sazonan en las casas" tal
como afirma Ibn al-‘Awwam. Es éste un comentario aplicable s6lo a
unos pocos frutos entre los que se encuentran algunas especies frutales
de la subfamilia Maloideas.

Ademas de esta especie, parece que algunos autores como al-
Tignari estan hablando a la vez de otra que denominan "variedad de
maduracion en junio" y que fructifica mucho antes, con mas "ramaje" y
madera posiblemente mas blanda, pues dicen que se utiliza en cesteria y
que abunda -segin (7)- en Granada. Debe tratarse de otra Maloidea
también de floracién temprana que, junto con el membrillo, es utilizada
en este tipo de artesanias. Pensamos, por estos datos, que puede tratarse
de Crataegus azarolus, pues algunos autores ademas identifican mustaha
con za'rur. Nos queda, no obstante, la duda de que se trate de Cornus
sanguinea, especie con la que coincide en algunos caracteres y que es
abundante también en Granada, por ejemplo en la Sierra de Alfacar.

Se mencionan también propiedades de la siempre presente
etnobotanica magica como: "se fecunda poniendo oro en su raiz en su
floracion y, si en el mismo sitio y momento se colocan excrementos de
perro recién nacido, no se le cae la flor". Descartamos que las referencias
al "oro" puedan tener algo que ver con el polen. El hecho de que el oro
mejora la floracion de las plantas es una creencia muy extendida y
mencionada desde los tratados greco-bizantinos y, por supuesto, en la
Agricultura Nabatea.
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GUBAYRA’

CARACTERIZACION  TAXONOMICA. Nombre  4rabe:
gubayra’. Nombre castellano: serbal. Nombre cientifico: Sorbus
domestica L. Familia: Roséceas.

AUTORES: 2, 3,5, 7.

TRADUCCIONES: serbal (2) (3) (5) (7).

DATOS MORFOLOGICOS: mucha sustancia, bello fruto y flor
de extraordinario perfume (5; 234, 266). Arbol grande de flor pequeiia
y blanca (de Abu l-Jayr, 7; 1-324). Su fruto, comido en sazon, tiene
cuesquecillos muy viscosos y de humedad pegajosa, y todo el arbol
(ramas, hojas, raiz y frutos) es viscoso y de calidad refrescante (7; I-
325).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de ramas (2;
218) (5; 370, 371), de desgarrados, brotes o retonos (lawagih, trad.
“barbado”) (7; 1-157, 159, 325), y también de estaca, semillas, pepitas y
huesos (5; 227, 266, 370, 371) (7; 1-156, 157, 159, 171, 325). Se plantan
sus estacas en enero y se trasplantan a los dos afios (5; 266) y sus
semillas también se colocan en enero (7; 1-325). Las semillas se plantan
en macetas en enero y se trasplantan a los dos afios en febrero (5; 266).
Le conviene la tierra blanda, arenosa y de montafia, y se planta alrededor
de aljibes, pozos y acequias (5; 266). Se da bien en tierra roja, en la
bermeja viscosa y en la negra montesina (de Ibn Bassal y Abu I-Jayr,
7; 1-90, 91). Le conviene la tierra herrumbrosa, blanda y suave (7; I-
325). Se cria principalmente en zonas deshabitadas (gifar, trad.
“desiertos”) y limites de bosques (mawadi' wahsa, trad. “selvas”) y en
regiones calientes (7; 1-325). Necesita escamonda y tala (7; 1-326).
Tolera gran cantidad de agua (5; 266). No se injerta ni admite ningin
injerto en él (5; 266) (de al-Tignari, 7; 1-325). Se injerta en ¢l el
manzano en noviembre y febrero (3; 315). Se injerta en ¢l el peral (5;
308) (7; 1-429). Retoiia en marzo y florece en mayo (5; 266) (de al-
Tignari, 7; [-325).

USOS Y CONSUMO: se planta junto a los estanques por su
elegancia y la hermosura de su flor (de al-Tignari, 7; [-325). Sus ramas
se echan en los palomares para que no se vayan las palomas de ellos (7;
11-696). Las serbas se almacenan ensartadas en hilos y colgadas donde
les llegue el aire (5; 313). Se utiliza para alimento, ablandando los
huesos del fruto (de la Agr. Nab., 7; 11-365, 366, 375).
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OTROS: cuando se quiebra el tronco por la mitad, se le practica
una cobertura conica que supere el punto de ruptura, se golpea con palas
y se deja que cicatrice (5; 234).

COMENTARIO CRITICO: (7) induce a error al identificar
gubayra’ con sabastan, mustaha ("4 cuyo fruto se le da el nombre de
lofah [luffah] 6 mandragora"), za'rir barri o acerolo silvestre, hawdar
("con cuyas raices se curten los cueros") y samat ("que tiene parentesco
con la mandragora y se planta en los huertos"), pero es una vez mas la
‘Umda la obra que aclara su identificacion. Del mismo modo, y aunque
en principio pudiera existir alguna duda en la interpretacion de esta
especie con la silvestre Sorbus aucuparia, descartamos esta hipotesis no
solo por lo rara que debiera ser ésta en al-Andalus sino también por la
precision de dicha obra botanica. Esta incluye en su descripcion un dato
que alude directamente al significado del término gubayra’ (“la
grisecita”): "Sus hojas ...tienen una pequefia incision de color grisaceo,
como si hubiera sobre ellas una pelusa semejante al polvo”
(efectivamente, son tomentosas), y aflade en otro parrafo: “los extremos
de las hojas que estan junto a los peciolos son mas anchas que el otro
extremo", comentario que parece referirse a las hojas o foliolos
lanceolados, es decir, al caricter pinnaticompuesto de sus hojas que
presentan foliolos progresivamente decrecientes hacia el apice.

Los datos de los agronomos son también congruentes,
especialmente los referentes al uso de los frutos y formas de consumo o
la informacion fenolégica. Sin embargo, su informacién morfoldgica es
bastante menos determinante para la identificacion. Son arboles de hojas
blancas, coincidiendo la floracion y la fructificacion. Especie incluida
entre las Maloideas, no parece haber mucha dificultad en aceptar la
interpretacion clasica de que gubayra’ sea el serbal. Quedaria, no
obstante, alguna duda de su posible identificacion con el guillomo
(Amelanchier ovalis), especie que, creemos, no registran los agronomos
andalusies.

MUSA* / MUSA'

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: musa' /
musa'. Nombre castellano: nispero. Nombre cientifico: Mespilus
germanica L. Familia: Rosaceas.
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AUTORES: 5, 8.

TRADUCCIONES: nispero (5), acerolo (8).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol jugoso (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: si procede de pepitas,
madura a los dos afios 0 mas (5; 228).

OTROS: vive unos 100 afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: dados los escasos datos que aportan
los tratados de agricultura con respecto a esta especie, hemos tenido que
recurrir a la ‘Umda que nos facilita una descripcion bastante clara. De
este modo, nos dice que posee hojas como las del melocotonero pero
cubiertas de tomento; también es correcta la observacion sobre la
existencia de espinas; fruto redondo del tamafio del azufaifo, del color de
la carne, a veces amarillo; las hojas, al echar el fruto, parece que tienen
"pendientes" (zarcillos) y efectivamente ésa es la apariencia, como si los
ramilletes o verticilos terminales de las hojas se adornaran con los brotes
centrales resueltos en frutos, y flor blanca. No obstante, el caracter mas
claro es que el fruto se recoge y se tiene en las casas hasta que se pudre,
bien enterrandolo en cebada o colocandolo en jarras hasta que llega a su
sazdn, y entonces se come.

Subsiste alguna confusion entre acerolo y nispero entre los
autores estudiados que, salvo (5) y (8), no nos hablan del nispero.

KUMMATRA / IYYAS / INYAS

CARACTERIZACION ~ TAXONOMICA. Nombre drabe:
kummatra / iypas /inpas. Nombre castellano: peral. Nombre cientifico:
Pyrus communis L. y otras especies silvestres de Pyrus. Familia:
Roséaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: peral, pera -kummatra- (01) (02) (03) (1) (2)
(3) (5) (6) (7) (8), peral, pera—iyas / injas- (01) (02) (03) (4) (3) (6) (7)
(8).

DATOS MORFOLOGICOS: pertenece al grupo de los acuosos y
tiene una savia y una complexion fuertes (4; 80, 121, 138). Arbol de
madera ni muy dura ni gruesa, sino de tipo mediano (5; 221), de mucha y
fuerte sustancia (5; 234, 297) (7; 1-497) y de naturaleza acuosa (inyas 5;
295) (ippas trad. “jugosos”, 8; 230). Arbol de corteza gruesa (5; 302,



138

303). Arbol acuoso que se despoja de las hojas en época de frio (7; I-
426). El peral joven es de corteza delgada (7; 1-452). Es el arbol de mas
lento desarrollo y el que mas tarda en alcanzar la maduracion, por lo que
los agricultores se esfuerzan por injertarlo en el membrillo por la rapidez
de su impulso (6; C-59v). Es uno de los arboles que brota mas
precozmente (6; C-60r). Es un arbol de temperamento frio (de la Agr.
Nab., 7;1-342), que se adapta al calor y a la sequedad (4; 53).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se coloca el barbon con
sus raigones y las estacas (1; 142) (7; 1-260, 261), y esquejes desgarrados
tomados de las raices (ippas 8; 215). Se planta partiendo de sus ramas (2;
218) (5; 370, 371) y de ramas desgarradas que se colocan en enero y
febrero junto a las grandes acequias (ummahat al-sawaqi) (7; 1-260,
261). Se limpia el hoyo de guijarros, trozos de arcilla y cosas duras,
se coloca el planton, se echa tierra cribada y se riega (de Demdcrito,
2; 228) (del mismo, 7; 1-261). Se planta en marzo de barbado y de
estaca (de Democrito, 2; 228) (7; 1-159, 261). Se planta por los renuevos
que salen al pie del arbol y también de semillas, una vez secas,
procedimiento que va bien cuando se quiere llevar a otras zonas; se
colocan estas semillas en macetas con tierra adecuada y cenizas y se
cubren con un poco de estiércol -o arena- para protegerlas del frio (4; 78,
79). Se planta partiendo de pepitas o granos y de estacas (5; 226, 227,
370, 371) (7; 1-260). No se acoda ni se toman de ¢l esquejes, y solo
sobrevive si se plantan sus huesos (5; 266). Se obtiene de semilla,
planton, estaca y de plantén acodado (6; C-59v). Ha de plantarse de
estacas cuya materia sea gruesa (de Sidagus, 7; [-157). Se le practica la
llamada istislaf, operacion semejante al acodo (7; I-187). Se planta desde
primeros de febrero hasta primeros de abril (1; 138). Se planta en octubre
si es por renuevos y en enero si se hace con semillas (4; 78, 79). Su
planton se coloca en octubre, diciembre y enero (5; 266). Se dispone a
primeros de marzo en terreno llano y de buena calidad (de
Tumarniyus, 5; 221). La mejor época para plantarlo es de finales de
octubre a mediados de febrero (6; C-60r). En secano se dispone a
principios de otofio y en regadio desde el ocho de febrero hasta
mediados de marzo (de Qarur Atiqus, 7; [-260). La especie hortense se
planta desde octubre hasta enero y la silvestre en otofio y, si la primera se
coloca desde principios de febrero hasta el primero de abril, agarra en
breve tiempo (7; [-262). Si el peral se planta el dia tres del mes lunar,
fructifica el tercer afio; si el cinco, al quinto; si el diez, al décimo; si
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el veinte, al vigésimo y asi hasta treinta, por lo que es mejor ponerlo
el dia tres y que el fruto no sea tardio (6; C-60v) (de al-Tignari, 7; I-
262). Se trasplanta directamente, de los tiestos al sitio definitivo, a los
dos afios y por su condicién de acuoso se trasplanta facilmente (4; 79,
80). Se trasplanta el plantén una vez que prende (6; C-60r). El peral
silvestre se trasplanta a los huertos en otofio con parte de su tierra y
su fruto pero, si se trasplanta al comienzo de la primavera con sus
brotes nuevos, no prospera (de Ibn Bassal e Ibn al-"“Awwam, 7; 217,
218). Se debe trasplantar después del cuarto o quinto dia del mes (iyyas
8; 223). Prefiere la tierra fria, bien batida por los vientos y de agua
abundante (2; 228). Sélo se da bien en lugares frios y humedos (de
Democrito, 2; 228). Prospera en la tierra bermeja y en la aspera,
pedregosa y granada (4; 53). Le conviene la tierra montafiosa, grasienta,
fria y de agua abundante; a veces se da bien en la tierra llana, pero no le
beneficia la gruesa ni la aspera (5; 266). Le conviene la tierra humeda,
fria y viscosa, asi como la aspera y las zonas frias; no le convienen las
zonas calidas ni la tierra negra (6; C-59v). Le va bien la tierra himeda, la
blanda, especialmente si es suelta y fina, y también la gruesa siempre
que se riegue mucho, ya que en ella las peras son grandes y buenas; el
que se planta en tierra aspera, seca y montaraz produce peras secas y
malas (4; 78) (iypas 7; 1-342). Prospera en la tierra blanca llana (de
Ibn Bassal, 7; I-87) y también en la pingiie, gruesa y tenaz (7; 1-88). Se
da bien en tierra roja, en la bermeja viscosa y en la negra montesina
(de Ibn Bassal y Abu I-Jayr, 7; 1-90, 91). Quiere lugares frios, feraces y
de mucha agua (de Yuniyus apud Ibn Hayyay, 7; 1-260). Gusta de
sitios frios y humedos o frescos pero no de tierra dura (de Qarur
Atiqus, 7; 1-260, 261). Le conviene el terreno de buena calidad, el grueso
y levantado, y el frio algo arenoso; también fructifica en la tierra llana ni
seca ni caliente (trad. “no resudante ni salobre”), y rehusa la tierra negra
y los fosos (7; 1-261). Se da bien en el “clima” tercero (4; 119). Debe
plantarse junto a las corrientes de agua para que no se seque (iyyas 8;
220). Tolera el estiércol (5; 249) (7; 1-134). Le perjudica el estiércol
(iyyas 8; 210). Se riega después de plantarlo (6; C-60r). La humedad del
riego le es absolutamente precisa, aunque le aprovecha mas el agua
corriente que pase de continuo por él sin estancarse (7; 1-261), y sus
injertos (en manzanos) también deben estar cerca de grandes acequias (7;
[-442). No tolera mucha agua (de la Agr. Nab., 7; 1-569). El peral ha
de ser regado frecuentemente (de al-Tignari, 7; 1-571). Para que
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produzca (iyyas) dos cosechas anuales, se le da una seca durante agosto
hasta que se le caigan todas las hojas y se riega en septiembre ocho veces
y después vuelve a florecer y da frutos en noviembre (6; C-60r). Si
envejece, se poda durante tres afios cortandole todas las excrecencias y
dejando solamente las ramas antiguas bien limpias, y asi recupera su
vigor (4; 116). Se escamonda ligeramente (de Marsiyal, 7; 1-504). No
se injerta en los de su misma clase, los acuosos, sino a través de una
planta intermedia (4; 122). Se injerta en el membrillero y viceversa
(iyyas 8; 231) y en el manzano y no necesita que se le pongan arcaduces,
sino que basta que se tape con barro (4; 122, 123, 138). Se injerta de
hendidura desde la mitad de febrero hasta primeros de marzo (5; 298) y
también se le practica el injerto bizantino y el de cafutillo (5; 301, 302,
303) (7; 1-456, 466). Se practica el injerto de hendidura o nabateo en el
peral joven (7; 1-452). Se injerta en febrero (iypas 01; 48) (iypas 02; 199)
(iypas 03; 175). En ¢l se injerta el nogal durante todo abril, el manzano
desde noviembre hasta febrero, el cidro (trad. “toronjo”) desde mediados
de febrero hasta finales de abril y también hasta el 13 de junio, y
asimismo se injertan en él el melocotonero (trad. “durazno”), el
albaricoque y el ciruelo negro (1; 150, 151). El injerto del peral en su
especie silvestre se ejecuta el diez de febrero, y se elige para ello el
primer dia del mes lunar (o novilunio), y dias serenos, ni frios ni
ventosos (7; 1-434). Se injerta en €l el manzano y el peral en todo lo que
se injerta éste (2; 233). El peral se injerta en si mismo, el acerolo, el
fresno, el membrillo y el almendro, y en él se injerta el manzano y el
membrillo (3; 314, 315) (5; 308, 309). Se injerta en ¢l el fresno y el
manzano (y viceversa) y el peral en si mismo, en el arce (trad.
“aladierna”), ciruelo, cerezo, alfébncigo, membrillo, acerolo, mostajo,
serbal, terebinto, lentisco, almez, alhefia y almendro y viceversa en la
mayoria de los casos y a veces a través de plantas intermediarias (5; 260,
266, 295, 296, 308, 309) (algunos en 7; 1-429, membrillo en 7; 1-477, en
si mismo en 7; 1-494). No prospera el injerto del peral en el ricino, el
naranjo y el olmo, y tampoco el de la vid en el peral (5; 296). Se injerta
en si mismo, en el manzano y en el membrillo y a la inversa (6; C-60r).
Se injerta en él el manzano y el cidro (de Marsiyal, 7; [-419), el nogal,
el cidro, el melocotonero, y el ciruelo (de Samayus, 7; [-419). El peral
doméstico (ahli) se injerta en el silvestre y en el acerolo, y en el peral
se injertan el manzano y el cidro (de Anun, 7; 1-419). Prospera muy
bien el injerto del peral en el granado (del alfaqui “Ali b. Sihab, 7; I-
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420). Si el peral se injerta en cidro, la pera toma el color y olor de la
cidra y, si se injerta en moral, el fruto sale blando, dulce, de
admirable sazén y mas temprano (de la Agr. Nab., 7; 1-421).
Prevalece bien el peral en si mismo, en su especie silvestre que es el
barpun (y fructifica al aflo) y en membrillo y manzano (de Ibn Bassal,
7; 1-429). Para que fructifique pronto, se injerta en su especie silvestre
(trad. “montesino”), o bien en el procedente de su planton o semilla, y se
injerta también en el membrillo y el manzano, pero ha de estercolarse y
regarse mucho (7; 1-262). Es arbol que acepta pronto el injerto y
prospera todo lo injertado en él (de la Agr. Nab., 7; 1-262, 263). Sus
pepitas maduran a los dos afios 0 més (5; 228). Florece en enero (inpas
03; 167). En mayo aparecen las peras (01; 88) (02; 217) (03; 198). En
julio estan en su punto las peras dulces (01; 118) (02; 229) (trad. “pera
matari”, 03; 212) (so6lo peras, sin adjetivo 7; 11-443). En agosto hay peras
(03; 218) y abundan las peras dulces (“tardias” afiade 01) (01; 132) (02;
238).

VARIEDADES: hay montesino y hortense; azucarado y agrio,
acalabazado, acandilado y otros (Vabali, bustani, sukkari, hamid, gar',
sirayi) (de Abu 1-Jayr, 7; 1-260). Hay peral dulce, agrio, poco jugoso,
de mucho jugo, grande, mediano y pequeiio (de Qustus, 7; [-260).

USOS Y CONSUMO: si se toma (iypas) en ayunas fortalece el
estomago y el intestino (6; C-60v). En una vasija ancha de ceramica, se
pone en el fondo sal y sobre ella una sola capa de peras, y también se
conservan poniéndolas en serrin de madera o en miel (1; 200) (7; [-671).
Si se meten las peras en unos recipientes de arcilla hechos a medida,
cuando atn estan en el arbol, se conservan frescas mucho tiempo y se
protegen de la lluvia, el hielo, el granizo y los pajaros. También se
conservan una temporada metiéndolas en una cantara nueva, cerrando
ésta con ceniza macerada en aceite, y colocandola en un surtidor que la
cubra hasta la mitad (5; 314) (7; 1-671, 672). Varias formas de
conservacion tanto frescas como secas (las tltimas de Abu 1-Jayr, 7; I-
671, 672). Se secan y guardan al igual que las ciruelas pasas (8; 243). Se
conservan poniéndolas sobre hojas de adelfa, o en serrin y en vasijas que
se cuelgan (8; 247). En julio se prepara el jarabe de pera (01; 118) (02;
229) (03; 212) y su confitura (02; 229). En agosto se elabora la
mermelada de peras dulces (01; 132) (02; 238). Receta para elaborar
pan comestible de peras (de la Agr. Nab., 7; 1-263).
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OTROS: arbol de larga vida (4; 116). Vive unos cien afios (5; 229)
(7; 1-500). Para que no se agusanen sus frutos, se derrama sobre sus
raices orines humanos mezclados con estiércol, y se riega a la puesta de
sol con agua dulce (1; 157, 158). Cuando no da cosecha, se clavan bien
en su tronco tres cufias de lefia vieja de pino bermejo (1; 188). Si se
quiere que tenga buen y dulce fruto, se le hace un agujero en su raiz,
se le mete madera de encina y se tapa (2; 228) (iyyas, de Kitab al-
Jizana de Qasituris, 6; C-60r). Si tira la flor o el fruto, se echa en su
raiz poso de buen vino (Sarab) y se riega durante quince dias con esto
y agua (de Yuniyus, 2; 228) (de Democrito, 5; 241) (de Abuluniyus, 7;
[-557). Si este arbol tira las hojas, se le echa en la raiz durante
quince dias hez de vino aromatico y ello lo sanara (de Qustis y de la
Agr. Nab., 6; C-60r). Si se rompe con los vientos, se le hace una
cobertura conica, se golpea con palas y se deja hasta que cicatrice (5;
234). Si su fruto es escaso o se cae, se excava su raiz, se le echa oro puro
y un trozo de tarugo de pino bermejo, o bien se entierra en su raiz
excrementos de perro recién nacido (5; 240, 241, 246). Preparacion de
estiércol con elementos variopintos (7; I-108, 109, 565, 566). Se fecunda
con oro (iyyas 8; 240) y éste también sirve para que no tire el fruto, si se
introduce en su raiz (7; [-556) e igualmente se fecunda con sahumerios
de taray (7; I-557). Si se quiere que dé mucho fruto y dulce como la
miel, se introduce a su pie una estaca de madera de fresno (dardar)
que es el pino (sanawbar) (de Bili‘as, 7; 1-557), y también surte el
mismo efecto metiéndole un palo de encina dulce y cubriendo con tierra
(7; 1-557), y asi salen igualmente peras grandes (de Ibn Bassal, 7; I-
567). Remedios varios para que las peras sean dulces, jugosas y se
libren de gusanos (de la Agr. Nab., 7; 567, 568, 569). Si su fruto tiene
granillos quebrantados y semejantes al estiércol, le echas en el pie
una mezcla de estiércol blando y tierra y después se riega bien (de
Democrito, 7; 1-582). Si su fruto se agusana, se le unta el pie con hiel
de ganado vacuno (de Ibn Bassal, 7; [-617) y surte el mismo efecto
una mezcla de excrementos humanos, boiiga y otros elementos (de la
Agr. Nab., 7; 1-617). Forma de hacer figuras en las peras mediante
moldes (7; 1-645). Remedio para que su fruto no contenga una
especie de piedrezuelas (de Qustus, 7; [-654). Si se quiere que
fructifique fuera de tiempo, se quema cerca de su pie pero no de sus
raices lefia de platano de sombra (dulb, trad. “plitano”) y de
almendro, después de brotar las hojas (de la Agr. Nab., 7; 11-341,
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342). Se crian mas abundantes con vientos continuos suaves, sean los
que sean (7; 11-447). Si truena durante la primera mitad de noviembre,
las peras no seran buenas (inyas 03; 231).

COMENTARIO CRITICO: al revisar los textos agronémicos
andalusies, queda de manifiesto que los dos nombres aludidos, kummatra
e ipyas (con su variante disimilada inpdas, aun en uso en el Norte de
Africa para este frutal), se identificaban con el peral, pero con una parece
clara distincion: las obras que son mas tedricas y parten principalmente
de fuentes orientales (1, 2, 3, 5) emplean uUnicamente el término
kummatra para el peral (tan so6lo en una ocasion (5) menciona inyas
como peral), mientras que las obras de un mayor peso practico y que
siguen (en parte o totalmente) fuentes andalusies utilizan ippas y mucho
mas esporadicamente el término anterior para designar esta especie,
llegando (4) a utilizar solamente el vocablo iyyas. La razén de lo dicho la
tenemos reflejada tanto en la ‘Umda como en los tratados de al-Tignari e
Ibn al-“Awwam: en la primera leemos bajo el epigrafe destinado a
kummatra: “en el Sam y en al-Andalus se llama ijpas y éste es el ‘abgar
[0 sea, el ciruelo], y en realidad se le dice inyas (...) en ‘apamiyya se le
llama “biras”, lo que establece claramente la identificacion propuesta
arriba. En (6) se dice: “al-iyyas es al-kummatra; al-iyyas, entre los
naturalistas, es al-‘anbaqar [0 sea, el ciruelo], pero para el resto de la
gente es al-kummatra”, con lo que se nos aclara que el término iypas tan
solo se referia al ciruelo en los circulos “cientificos”, en tanto que el
pueblo lo utilizaba para el peral. Este hecho es corroborado en mas de
una ocasion por (7), al exponer tacitamente en su obra que al-kummatra
es conocido por el vulgo como ippas.

De lo dicho se desprende que, en los tratados y calendarios
agricolas de los que partimos, la presencia de kummatra o de iyyas, o de
ambos a la vez, para designar el peral depende en gran medida de las
fuentes de informacion en las que se basan los distintos autores. Se da la
circunstancia, ademas, de que los calendarios emplean el término iyyas
para el arbol, en tanto que prefieren kummatra para designar el fruto (en
la version latina de 01 ambos vocablos se traducen por pirus). En (1) (2)
(3) y (5) la diferencia semantica entre ambos términos es muy clara -en
(4) y (8) ni siquiera se establece al suprimirse la mencion de kummatra
que tan solo aparece en una ocasion en (8)-, pero no asi en (6) y (7),
quienes ofrecen datos sobre el peral bajo ambas palabras. No obstante, se
aprecia un mayor empleo de iypas en (6) tanto para el peral como para el
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ciruelo, del que se exponen mas datos que del anterior bajo este vocablo.
En (7) se advierte, por el contrario, que los datos sobre el peral
corresponden en mayor medida a kummatra, siendo mucho menos
frecuentes los referidos a iyyas.

El conjunto de las descripciones nos hablan de un frutal acuoso
que prefiere climas frescos, sobre suelos sueltos, profundos y himedos,
con frutos variables en tamafio y textura de la pulpa, y que presenta
variedades silvestres. Todos estos caracteres hacen valida la hipotesis de
que estén hablando del peral. Ademas, la fenologia también es
congruente con este cultivo, o mejor con estas especies, por su floracion
a finales de invierno y fructificacion desde inicios del verano, con
maduracion escalonada a lo largo de muchos meses, desde inicios del
verano hasta el invierno.

Al igual que para otros frutales, son varias las especies botanicas
que han participado en el proceso de domesticacion, dando lugar a una
gran variabilidad en la especie cultivada, con un cortejo de especies
silvestres proximas con las que hibrida con facilidad y que se utilizan
como portainjerto. Destaca la cita reiterada del peral silvestre que, en
nuestra zona, se refiere sobre todo a P. bourgaeana o a la forma
asilvestrada del peral comun, P. pyraster.

La abundancia de citas referidas a los tipos de suelo y clima que
le son mas o menos favorables indican que estamos ante una especie con
ciertos requerimientos ecologicos, menos estrictos que los del manzano
pero que, como éste, rehuye las zonas demasiado calurosas y secas en
verano, mientras que para muchas de las variedades son perjudiciales los
suelos pesados y calizos, prefiriendo los neutros o acidos y siliceos.

Las menciones de variedades se limitan a ser listas de cualidades
del fruto sin hacer referencia a épocas de produccion o cosecha, que
deberia ser una caracteristica muy variable y sin duda de interés para el
cultivo de esta especie. La explicacion a este fenomeno habria que
buscarla en la mayor rusticidad y adecuaciéon a los climas secos y
calurosos de las variedades préximas a P. pyraster, P. spinosa y P.
bourgaeana, que producen frutos mas tempranos pero de peor calidad,
mientras que las mas proximas a P. pyrifolia, o P. nivalis producen
frutos mas tardios y mayores, pero son especies peor adaptadas a climas
Secos.

Merece la pena resaltar las técnicas de conservacion de los
perales y de las formas de consumo que mencionan los agronomos: la



145

extension dedicada a estas especies demuestra la importancia de su
cultivo en al-Andalus. Un ejemplo de ello es el uso de las hojas de adelfa
como lecho para conservar las peras.

Insisten mucho en la propagacion por semilla (efectivamente es
problematica la propagacion por estaquillas en el peral). Interesante es
también la mencion del injerto doble, técnica que todavia hoy se practica
necesariamente en los frutales de pepita. No identificamos soluciones
eficaces para el problema de la autoincompatibilidad, puesto que no es
raro que una variedad de peral requiera la proximidad de otra diferente
capaz de fecundarla, y sin cuya presencia disminuye considerablemente
la cosecha o incluso el arbol es totalmente improductivo; sin embargo, se
mencionan técnicas de discutible eficacia como, por ejemplo, el uso
curioso de sahumerios quemando maderas de otras especies (de taraje, en
este caso).

MISMIS / MISMAS / MISMAS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: mismis /
mismas /| mismas. Nombre castellano: albaricoquero. Nombre cientifico:
Prunus armeniaca L. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: albaricoquero, albaricoque (01) (02) (03) (1)
2)3) @ G)©6)(7) ().

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol gomoso (4; 81, 121)
(trad. “resinoso”, 5; 295) (6; A-87v) (7; 1-336, 425) (trad. “resinoso”, 8;
229), en una elevada proporcion (7; 1-498), de mucha sustancia (5; 234),
de madera de consistencia media (5; 221) (7; 1-169), delgada (7; [-452),
y de hueso duro (5; 227, 318).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de hueso (03;
167) (2; 218) (5; 370) o carozo, cuando haya madurado el fruto (4; 67)
(7; 1-171, 336), en viveros (4; 80); inicamente se planta de hueso (6; A-
12r) (8; 226), por su condicion de arbol gomoso (4; 81) (de Ibn Bassal,
7, 1-337), y no de planton, de estaca, ni de rama desgarrada (4; 81) (6; A-
12r) (7; 1-337). También se planta de vastago nacido al pie del arbol y
de este mismo vastago criado con propia cepa junto al arbol (de Ibn
Hayyay, 7; 1-336), de barbado (7; I-159), de estaca o de barbon que
después se arranca y planta (1; 143). Por ultimo, se siembra de semillas
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(2; 218) (3; 226) (7; I-156, de Democrito, 1-259). Se planta en enero (03;
167), desde principios de febrero a finales de marzo (7; 1-337), en
primavera (7; 1-169), o en el periodo que va desde marzo hasta el 23 de
abril (1; 139), y en noviembre (7; 1-338); esta operacién debe hacerse
en luna creciente (de Sagrit, 7; I-337). El hueso plantado en vasos por
noviembre se trasplanta al afio al plantel donde se dejara hasta mudarlo
al lugar definitivo (7; 1-338). Se trasplanta a los dos afios con el cepellon
(4; 81), procurando no cortar ninguna de sus raicillas (de Antriliyus,
6; A-12r) (7; 1-338), pero esta operacion sélo debe hacerse cuando
haya alcanzado la altura de un hombre (6; A-12v) (de al-Tignari, 7; I-
338). Llega a su sazon a los seis o siete aflos si se planta de hueso (5;
228), y a los tres o cuatro si el plantio es por estaca (5; 228). Prospera en
tierra arenosa (4; 49) (7; 1-52), que es la mejor para su cultivo (7; [-336),
aunque en ella produce unos frutos muy pequeiios (4; 81) (6; A-12r) (7;
1-337); también se da en tierra pedregosa (6; A-12r) (7; I-337) y en la
himeda o blanda (7; 1-336), en la que produce un fruto exquisito, aunque
en ella le afecta bastante la sequia (4; 81). La mas adecuada es la tierra
humeda y aspera, en la que le afecta menos la sequia (4; 81) (7; [-337).
Si se planta en zonas de clima atemperado producen un fruto de mayor
tamafio (6; A-12r). Debe plantarse junto a las corrientes de agua (de
al-Tignari, 8; 220). No soporta el estiércol (6; A-12v) (de al-Tignari, 7;
1-338); se estercola con frecuencia una vez trasplantado (7; 1-337). Le
conviene el riego (7; 1-338). Se injerta en los de su misma especie (6; A-
87v) (7; 1-424), en el peral (1; 151), en el melocotonero (4; 81, 123) (7;
1-338, 441), en el ciruelo (6; A-87v) (7; 1, 418) y en el almendro (7; I-
338, 418); en él se injerta el durazno o melocotonero (1; 150) (3; 315) (4;
83), el ciruelo (3; 314) (4; 82) (5; 308) (7; 1-441), el almendro (4; 84,
123) (5; 264) (7; 1-284, 441) y el manzano (5; 296). Se injerta de
hendidura (7; 1-452) (6; A-87v) y de sierra (6; A-87v). También
mediante el injerto ciego, a partir de su hueso previamente hendido; asi
se puede injertar con el laurel (7; 487). En el mes de mayo aparecen los
albaricoques precoces (01; 88) (02; 217).

VARIEDADES: atendiendo al tamafio del fruto hay dos: menudo
o gordo (7; 1-336).

USOS Y CONSUMO: si se plantan ramas de albaricoque junto
con malvavisco y otras especies en tierra salobre y en todo tipo de tierras
corrompidas, actGan como abono de las mismas y absorben sus
elementos corruptos (7; I-74). Plantado cerca de los melones los favorece



147

(7; 11-229). El albaricoque sirve para engordar a los bueyes (7; 11-469).
El tuétano de su hueso troceado se emplea para matar las aves, ddndoselo
a comer a éstas (2; 276). El aceite extraido de la almendra del hueso de
albaricoque es beneficioso para las hemorroides (6; A-12v). Si se cuecen
con grasa, ahuyentan los mosquitos de la persona que se aplique este
preparado sobre la piel (2; 281). Para secarlos al sol se le hacen
hendiduras y después se rocian con hidromiel o se sumergen en arrope
(8; 242, 243). De las almendras que contienen los huesos del albaricoque
se elabora pan (7; 11-376).

OTROS: vive unos cien afos (5; 229) (7; 1-500). Para que
fructifique fuera de su tiempo se quema a su pie, alejada de las raices,
una mezcla de lefia de platano de sombra (dulb, trad. “platano”) y de
almendro a partes iguales (7; 1I-341). Para que dé frutos cuando no lo
hace se pone al descubierto su raiz, se le hace una raja con un escoplo y
se le clava en ella una cufa (trad. “tarugo”) grande de enebro nuevo y
oloroso, cubriendo de nuevo su pie (5; 241) (7; 1-555), aunque es dudoso
que surta efecto (8; 240). Para que fructifique y no se le caigan los frutos
se le aplica en el pie huesos, cascajo y guijo (7; [-559). Se sefala un
procedimiento ingenioso para que en el fruto salga escrito lo mismo que
se ha grabado en su hueso con un estilete antes de plantarlo (1; 194) (2;
229).

COMENTARIO CRITICO: el término mismi§ -y sus variantes-,
que se utiliza en arabe para nombrar al albaricoque, en al-Andalus y el
Magreb fue una denominacién de la lengua literaria culta, mientras que
barqiig era el mas empleado en el lenguaje cotidiano.

Se utilizan las semillas (almendras) como tdxicas, por su
contenido en CNH (“el tuétano de su hueso troceado se emplea para
matar las aves”), pero también debian cultivar variedades de "hueso
dulce" pues con ellas (con las “almendras”) se hace pan. Interesante es el
uso como repelente de mosquitos, probablemente también relacionado
con el contenido en acido cianhidrico. No hemos encontrado, sin
embargo, referencias respecto a sus propiedades antihemorroidales en los
tratados actuales de farmacognosia.

De nuevo aparece aqui el efecto de la madera quemada (ahora de
platano de sombra o dulb) aparentemente util para estimular Ia
fructificacion. Independientemente de las razones de tipo magico que
pueda haber, podemos reconocer varios fundamentos cientificos para
este efecto:
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- La produccion de cenizas ricas en potasio puede favorecer la
fructificacion subsiguiente a la floracion o a la de los siguientes afios.

- Es conocido que, entre los componentes volatiles que forman
parte del humo procedente de la quema de muchas plantas, aparecen
principios activos (fitohormonas) que estimulan la germinacion de
ciertas especies; también pudiera haber algun efecto que favoreciera la
fecundacion de las flores o el cuajado de los frutos.

- En la lucha contra heladas tardias, la generacion de nubes de
humo puede controlar la disminucién peligrosa de la temperatura en
momentos delicados de la floracion.

- Las luces y llamas de las hogueras pueden atraer los imagos de
lepidopteros dafiinos para los frutales; esto provocaria su muerte,
evitando las puestas.

- Los humos y restos de combustion podrian tener un efecto de
atraccion sexual de ciertos insectos, si hay componentes volatiles que
actien como feromonas, lo que favoreceria la fecundacion de los
polinizadores. Pero también pudiera tratarse de compuestos que
interfieran la actividad de especies perjudiciales (plagas) de los cultivos.

Respecto a sus exigencias ambientales, (8) reconoce bien que se
trata de un arbol de preferencias riparias que en el cultivo representa una
fuerte demanda de humedad en el suelo, por lo que no es de extranar que
en el cultivo mixto de albaricoqueros y melones (7) resulten estos
ultimos muy beneficiados.

BARQUQ
Albaricoquero. AUTORES: 01, 02, 03, 4, 6, 7, 8. Véase MISMIS.
TUFFAH ARMINI

“Manzana de Armenia”, albaricoquero. AUTORES: 6, 7. Véase
MISMIS.
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LAWZ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: lawz.
Nombre castellano: almendro. Nombre cientifico: Prunus dulcis (Miller)
D.A. Webb. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: almendro, almendra (01) (02) (03) (1) (2) (3)
4 (5) () (7) (8). )

DATOS MORFOLOGICOS: se adapta al calor y a la sequedad (4;
53). Es un arbol de montana (5; 249, 263), perteneciente al grupo de los
gomosos (4; 80, 121) (trad. “resinosos”, 5; 295) (6; A-81r) (trad.
“resinosos”, 8; 229), aunque se destaca de los restantes del mismo grupo
y posee cualidades especificas (4; 84). Tiene una fuerte complexion (4;
84) (5; 297), una materia sutil y delgada (7; I-158), o fuerte (7; 1-449), y
una savia ligera que permite que absorba rapidamente su alimento (4;
84). Es de poco (7; 1-497) o mediano jugo (7; 1-498); su madera es buena
(4, 84), de mediana dureza (5; 221).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se siembra de semillas
(2; 218) (7; 1-156, 159), aunque por este método resulta bastante
laborioso (2; 225). Se planta de hueso (2; 218) (5; 370), de grano o
pepita (habb, trad. “fruto”, 1; 143, 145), (7; 1-282), cuando el fruto esté
maduro (4; 67, 113) (6; A-51v) y de planton (nabat, trad. “ barbado”, 7;
[-282); también se planta de renuevos cuidando al arrancarlos que salgan
enteros, pues en caso contrario no prenderan (4; 80) (7; 1-283), de barbon
(1; 143) y de estacas (8; 220). Otra forma es por medio de desgarrados
(7, 1-282), que han de tomarse de las raices (8; 215), escogiendo la mas
pequefia y baja de ellas, que es la mejor forma para hacerlo (2; 224);
también pueden cogerse de la parte superior (7; [-282) y de las ramas del
centro del arbol (2; 224) (7; 1-281). Si se utiliza el vastago nacido cerca
del pie debe plantarse en otofio (7; 282). Ha de plantarse profundo, pues
en caso contrario dard poca cosecha (1;147) (5; 264). No obstante, es
muy dificil obtenerlo por otro procedimiento que no sea a partir de
huesos (8; 226), que se plantan en tiestos o en almacigas, con la punta
hacia arriba (7; 1-283). Se planta en enero (02; 194) (1; 138) (5; 263), en
octubre (2; 258), desde el otofio hasta el invierno (2; 224) v,
concretamente, desde comienzos de octubre hasta mediados de enero si
es por grano o pepita (6; A-51v). Se siembra el hueso en viveros o
almacigas poniéndolo invertido (4; 67, 83) (5; 263) (6; A-52r) (7; 1-281)
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y pelado (2; 224), en septiembre (4: 67, 83). Del vivero se trasplanta con
mucho cuidado al lugar definitivo pasados dos afos a partir de su
germinacion, a mediados de noviembre (2; 224) (7; 1-283), o después de
un afio, en enero (4; 83, 84) (5; 263) (8; 223), evitando que toque su raiz
ningun instrumento de hierro (5; 263) (7; 1-283); esta operacion también
se realiza pasados tres afios, en hoyos profundos que se tapan con una
mezcla de tierra y arena (6; A-52r). Es mejor si se planta de forma
definitiva, sin trasplantarlo (4; 84) (5; 264) (7; 1-284), aunque, segun
otros autores, si no se trasplanta da pocos frutos (7; 1-284). Se da bien en
la tierra montuosa (4; 47) (5; 263) (7; 1-281) y fria (7; 1-283), en la
blanca (4; 51), pedregosa (4; 84) (5; 263) (6; A-52r), llana, abrupta y
blanda (4; 84) (deYuniyus apud Ibn Hay¥yay,7; 1-281), asi como en la
bermeja (4; 53), la arenosa (6; A-52r); le conviene la poco consistente
(de Anatolio, 2; 225) (5; 263) y con vegetacion (5; 263). En la tierra
muelle se cria muy corpulento (7; I-281). Prospera en las laderas
orientadas al mediodia (2; 224) (7; 1-283). Debe plantarse junto a las
corrientes de agua, para que no se seque (7; 1-283) (de al-Tignari, 8;
220). Tolera el estercuelo (5; 249) (7; 1-282), empleandose una mezcla
que lleva elementos del propio arbol (7; -282); segun otros autores no lo
tolera (5; 249). Una vez plantados en las almacigas se riegan (6; A-52r),
e igual se hace después de trasplantados (4; 84). No soporta mucha agua
(7; 1-571). El podarlo mucho no lo dafia (1; 155), y lo mejora cuando
las ramas son finas (5; 241) (de Ibn Hayyay, 7; 1-504); no soporta la
tala ni el recorte (7; I-284). No necesita muchos cuidados (5; 264) (7; 1-
526), pero da muy buenos resultados si en mayo se labra y se estercola
bien (7; 1I-441). Se injerta en si mismo (6; A-72r), en el alféncigo (1;
151) (de Sadihamis, 7; 1-266), en el ciruelo (3; 315) (4; 84) (5; 309) (7; I-
284), en el cerezo de Santa Lucia (5; 309), en el albaricoquero (4; 84) (5;
264) (7; 1-284) (8; 231), en el prisco o melocotonero (4; 84) (5; 264) (7;
[-284), en el cerezo (4; 84) (5; 264) (7; 1-284), en el peral (7; [-284), en
el castafio (5; 264), en el lentisco (5; 309) y en frutales analogos (4; 122),
gomosos (trad. “resinosos”, 5; 264) (7; 1-284). En ¢l se injerta el
alfoncigo (7; 1-430), el albaricoquero (4; 81) (8; 231), el durazno, prisco
o melocotonero (1; 150) (2; 234) (3; 315) (4; 83), el peral (3; 314) (5;
308), el ciruelo (3; 315), el laurel (de Abu I-Jayr, 7; 1-246), cerezo (7; I-
271), olivo (7; I-487) y serbal (5; 266). Para injertarlo hay que introducir
el hueso ya germinado en la hendidura del arbol patrén (4; 136) (7; I-
487);, se injerta de hendidura y se resguarda con arcaduces; dicha
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operacion se lleva a cabo en enero, ya que brota pronto (5; 298) (7; I-
434, 436). Si en el injerto se utilizan ramas, deben cogerse las que brotan
en el pie del arbol (7; 1-449). Se injerta en enero (7; 11-436). Si se plantan
de hueso llegan a la sazon a los seis o siete afios, y maduran a los cinco
(5; 228), y si se planta de estaca maduran a los tres o cuatro afios (5;
228); tarda en dar frutos (7; 1-267). El almendro es el primer arbol que
florece (7; 1-282), en enero (03; 167) (7; 11-435), antes de mediados de
este mes (7; I-170), mientras que los precoces lo hacen en diciembre (01;
184, 185) (03; 243) (7; 11-434). Maduran sus frutos en septiembre (4; 67)
y en abril (7; 11-440), y se recogen en septiembre (4; 83) y en agosto (7;
11-444).

VARIEDADES: de almendra dulce y amarga (6; A-51v) (7; I-
283), gruesa, y dulce y pequeiia (7; [-281).

USOS Y CONSUMO: las almendras amargas producen la muerte
a los jabalies que se las comen (2; 277) (7; 11-345), y mezcladas con
grasa de cabra se emplean para matar a las fieras, echada esta mezcla por
los caminos por donde ellas pasen (2; 276); dicha variedad de almendras
tiene aplicaciones en veterinaria (7; [[-481). El aceite de almendras tiene
variados usos en zootecnia y veterinaria (7; [1-465, 568, 598, 632). Para
guardarlas es conveniente hacerlo desprovistas de la corteza verde
exterior (4; 230) (7; 1-675), y mantienen su lozania poniéndolas en hoyos
sobre un lecho de arena, dejando abierto un respiradero (7; 1-675, 677)
(8; 248). Si se colocan en un recipiente sin embadurnar y se les echa
salmuera, se conservan frescas durante un afio (2; 236). Con las
almendras se elabora un pan muy bueno (7; [-283, II-376).

OTROS: vive unos cien afios (5; 229), o doscientos (7; 1-499).
Para obtener almendras de cascara blanda, que se pueda pelar con las
manos, se macera el fruto durante cinco dias antes de plantarlo en orines
de muchachos impuberes (1; 181), aunque también se recogen otros
métodos con la misma finalidad (2; 225) (3; 241). Se senalan varios
procedimientos curiosos, muy similares, para que en el fruto salga
escrito lo mismo que se ha grabado en su hueso con un estilete antes de
plantarlo (1; 193) (2; 225) (de al-Filaha al-hindiyya, 6; A-52r), para que
el fruto sea mas dulce (2; 225, 257) (5; 241) o para que tenga un
exquisito aroma (de al-Filaha al-hindiyya, 6; A-52r), y otros de caracter
magico para hacer que cargue el almendro que no da cosecha alguna (1;
189) (5; 241) (7; 1-555, 557, 558, 625).
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COMENTARIO CRITICO: como era de esperar, son bien
conocidas las exigencias ecologicas para el cultivo de este frutal, del que
se reconoce su mejor adaptacion al secano pese a alguna opinion
aparentemente contradictoria en (8), y también su fenologia: “es el
primer arbol que florece” (7). Es curioso que mencionen como se injerta
sobre tantas especies, cuando en el caso del almendro no es necesario.
Encontramos, efectivamente, una gama muy amplia de patrones: ciruelo,
cerezo de Santa Lucia, cerezo, albaricoquero, melocotonero, peral,
castafio y lentisco y, a su vez, el almendro sirve de patrén para algunos
de los citados junto con el alfonsigo, laurel, olivo, serbal y rosales. Una
vez mas habria que establecer reservas antes de aceptar algunas de estas
combinaciones injerto-patron, aspecto que ya hemos comentado con
ocasion de otros cultivos.

Pueden hacerse comentarios parecidos a los del albaricoquero
respecto al uso de sus almendras: destacamos los mencionados como
repelente (en este caso de los jabalies y otras "fieras"), y la panificacion a
partir de semillas de variedades "dulces". Encontramos un capitulo mas
de botanica magica en el uso del estilete que graba figuras o sefiales en el
hueso sembrado y luego los frutos sacan el mismo diseno, o incluso
como sistema para inducir la fructificacion.

HABB AL-MULUK

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: habb al-
muluk. Nombre castellano: cerezo. Nombre cientifico: Prunus avium L.
Familia: Rosaceas.

AUTORES: 01, 02, 03, 1,4, 5,6, 7.

TRADUCCIONES: cerezo, cereza (01) (02) (03) (1) (4) (5) (6)
(7), grano real o de reyes (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es una especie arbérea de montafia
(5; 249) (7; 1-569), de hueso duro (5; 318), naturaleza gomosa (4; 121)
(trad. “resinosa”, 5; 264, 295) (trad. “resinosa”, 8; 229); asociado al
almez se incluye en un grupo que comparte también la condicién de
acuoso (5; 296). Tiene abundante sustancia y madera tierna (5; 227,
234).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se siembra a partir de su
hueso o carozo (4; 67, 113) (5; 370) (6; A-23v, 54r) (7; 1-171, 269), que
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debe ser dulce, cuando el fruto ya esté maduro (7; I-171) (6; A-54r); por
renuevos (4; 67, 79), tanto por los que salen del pie del arbol (1; 143)
(juluf, 7; 1-269), como por los que salen lejos (nabat, 7; 1-269). Su
plantacion también se puede hacer por ramas (2; 218) (5; 371) o por
barbado (2; 218, 231), por simiente (4; 79), de estaca (5; 371) y de
ramas desgarradas (6; A-23v) (de Yuniyus, 7; I-156) (8; 215) tomadas
de las raices (8; 215). Por ultimo, se obtiene a partir de plantones
procedentes de los montes, aunque éstos son géneros arboreos malos que
no pueden equipararse a los cultivados (6; A-23v); esta operacion se
lleva a cabo con sumo cuidado, arrancandolos de forma que salgan todas
las raices sin que les toque ningln instrumento de hierro (6; A-63v), y
sin cortar raiz alguna, pues en caso contrario no vegetaria (7; 1-269), por
enero o febrero (7; [-269). Para obtener un cerezo con una forma extrafia
se planta de forma invertida -o por acodo-, en un tiesto y se deja asi tres
anos (6; A-24v ) (7; 1-270), pasados los cuales se puede trasplantar
serrandolo por su parte baja, con cuidado de no descarnar sus raices;
después se rompen los tiestos y se mete en el hoyo (6; A-24r). De los
montes se trasladan a los huertos en noviembre (6; A-63v), en enero o
febrero, de vastagos (7; 1-269), y se plantan en hoyos profundos con una
base de arena (6; A-24r, 63v). Los huesos se siembran en macetas,
cubriéndolos con una capa de arena (4; 80, 113) (7; 1-270). Se siembra
en junio, aunque puede hacerse hasta principios de marzo (4; 79). De
barbado se planta en enero (1; 139) (2; 231) (6; A-24r), en enero y
febrero (de Sadihamis, 7; [-269); si es por huesos, en diciembre (6; A-
54r), y de junio a enero (7; [-270). Se trasplanta a los dos afios (7; [-270),
y de las macetas se mudan a los dos afos al lugar definitivo (4; 80).
Pasados dos afios los plantones de montaiia trasladados a los huertos, si
no prosperan mucho, se cortan y se injertan (6; A-23v) (7; [-271),
seleccionando los plantones de la variedad cultivada que sea de mas
calidad (6; A-23v). Le van bien las zonas muy frias (de Yuniyus apud
Ibn Hayyay, 7; 1-269) y montafiosas (7; 1-269), las partes humedas y
llanas que hay en ellas (7; 1-269), los terrenos areniscos y pedregosos,
lugares altos y duros con tierra roja y adiposa (7; 1-269). No le conviene
la tierra negra, salvo que sea muy humeda (7; 1-269). La variedad
montesina se da bien en Sierra Nevada (6; A-23v). No le va bien mucha
cantidad de estiércol, pues puede secarlo (7; 1-270); no le va bien ningin
tipo de estiércol, pues incluso su proximidad lo seca (6; A-24r). Le
conviene que se labre y riegue mucho cuando es pequeiio, y lo
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contrario cuando es grande (de al-Tignari, 7; 1-524); no soporta
mucha agua (de la Agric. Nab., 7; 1-569); le va bien la abundancia de
agua (6; A-24r), pues necesita mucha (7; [-570). Al cerezo hay que
podarlo mucho, pues ello no lo dafia (1; 155), sino que mas bien le
favorece (7; I-504), aunque le perjudica si se corta la copa (8; 228); no se
puede utilizar herramienta de hierro para efectuar esta operacion, pues el
arbol se perderia (7; 1-507). El cerezo viejo resucita con la tala, pero
no se logra el mismo efecto si se desmocha (de al-Tignari, 7; [-510). Se
injerta en si mismo (5; 295) (6; A-24r), en el ciruelo (1; 151) (3; 314) (4;
82) (6; A-24r) (‘abgar, trad. “mejorana”, 7; 1-271) y viceversa (3; 314)
(4; 82, 123), en el almendro (3; 314) (7; 1-271) y viceversa (3; 314), en el
melocoton (6; A-24r) (7; 1-271), en el serbal ( trad. “nispero aronio”, 7;
[-271) y en la vid (7; [-417). En él se injerta el arce (trad. “aladierna”, 5;
260), el almendro (5; 264) (7; 1-284), peral (5; 266), ciruelo (6; A-24r)
(5; 308) y melocoton (6; A-24r) (7; 1-419). El injerto, de hendidura, se
practica desde mediados de febrero hasta comienzos de marzo (5; 298);
el que se practica en el liber (trad. “corteza”) es el que le va mejor (7; I-
411). Si tuviera que injertarse en el tronco se desmochara cerca del
suelo, hasta la altura de un hombre, metiendo el injerto en un vaso de
barro (7; 1-436), operacion esta Ultima totalmente necesaria cuando se
injerta en el ciruelo (7; 1-441). Cuando el injerto se hace con hueso, éste
se parte y se mete en la hendidura hecha para ello (7; 1-487). Se fecunda
practicando en el tronco un pequefio orificio y metiendo en ¢l un hueso
(1; 189), o simplemente poniendo huesos en su raiz y embadurnarla a
continuacién (8; 240). Los cerezos que se injertan producen frutos mas
gruesos y de mejor sabor (7; 1-269). Plantado en otofio o en invierno
nace en marzo, y a veces al afo siguiente (7; 1-270). Las cerezas se
comen en junio (4; 79), y en mayo aparecen las cerezas tempranas (01;
88) (02; 217) (03; 198).

VARIEDADES: hortense y montesina (6; A-24v) (7; 1-268), de
fruto negro o encarnado (6; A-25r) (7; 1-268), y acida, acerba y dulce, de
acuerdo con su sabor y grado de madurez (6; A-24v).

USOS Y CONSUMO: su goma o resina resulta beneficiosa para
las asperezas de garganta y de traquea (6; A-25r), y si se toma con vino
es buena para los calculos renales (de Dioscorides, 6; A-25r). La
variedad dulce actia como laxante, sobre todo si se toma con el
estomago vacio (6; A-25r). Se secan las cerezas al sol haciéndoles
previamente unos cortes y rociandolas después con hidromiel, y quedan
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listas para guardarlas, tapadas (8; 243); o simplemente se secan al sol y
se meten en jarras, con las bocas embarradas (5; 312) (7; 1-674), que se
tapan (5; 312) (7; 1-674). Antes de comerlas se envuelven en un trapo
hasta que estén tiernas (5; 315) (7; [-674).

OTROS: vive unos cien afos (5; 229) (7; 1-500). Para que dé
frutos cuando no lo hace se pone al descubierto su raiz, se le hace
una raja con un escoplo y se le clava en ella una cufia (trad. “tarugo”)
grande de enebro nuevo y oloroso, cubriendo de nuevo su pie (5;
241) (de Abu l-Jayr, 7; I-555); otro procedimiento consiste en ponerle sal
alrededor de sus raices descubiertas, echandole encima tierra (5; 242).
Para combatir la enfermedad del cerezo (trad. “ciruelo”) que le
producen unas pequeiias hormigas que atacan sus raices -o por
haberlo estercolado en exceso- y que hace que sus hojas se encojan,
se detallan varios sistemas (de al-Tignari, 7; 1-633).

COMENTARIO CRITICO: al-Tignari, igual que otros autores,
hace sinonimos habb al-muluk y gqarasiya (y sus variantes: garasiya,
yaramiya y, como la llaman en Ifriqiya, yarasiya), aunque el primero de
estos términos era el utilizado en la lengua vulgar de al-Andalus, como
confirma el texto de la ‘Umda.

Destacamos la mencion del acodo o estaca invertida como forma
de enanizar o de conseguir portes llorones. La referencia a la enfermedad
que cita (7), procedente de al-Tignari, bajo el término de "hormigas
pequefias” pueden ser pulgones. Hay una referencia mas clara en el
melocotonero a la plaga de pulgones y hay, de hecho, un "pulgén del
cerezo": Myzus cerasii.

La mencién de variedades nos transmite una sensacion de
notable diversidad. Entre ellas, eso si, podria quedar incluido el guindo
(Prunus cerasus) en la referencia a la variedad “4cida”, pues esa especie
no aparece mencionada en ningun otro lugar. Queda claro que lo
encuentran silvestre ("variedad montesina" "especie arbdorea de
montafia"), afiadiendo (6) que "la variedad montesina se da bien en
Sierra Nevada'. Efectivamente, como sabemos, todavia hay poblaciones
silvestres de cerezos en Sierra Nevada. La ‘Umda también ofrece
precisiones geograficas, pues encontramos en esa obra parrafos tan
significativos como el siguiente: "se da en las montafas y abunda en la
zona de Jaén y en los montes de Cordoba; yo lo vi en los montes de
Algeciras, donde abunda".
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Se recogen técnicas para conservar el fruto de cierto interés, pero
que hoy dia estan tal vez olvidadas: las cerezas se cortan y se secan al sol
y se rocian con hidromiel (como conservante).

QARASIYA / QARASIYA
Cerezo. AUTORES: 2, 3, 5, 6, 7. Véase HABB AL-MULUK.
HABB

Cerezo. AUTORES: 4, 6, 8. Véase HABB AL-MULUK.

IVYYAS /INYAS

Véase también “‘UYUN AL-BAQAR.

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ijpas /
inyas. Nombre castellano: ciruelo. Nombre cientifico: Prunus domestica
L. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 1,2,3,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: ciruelo, ciruela (1) (2) (3) (5) (6) (7), peral,
ciruelas pasas (8).

DATOS MORFOLOGICOS: pertenece al grupo de los gomosos
(trad. “resinosos”, 5; 295) (7; [-425) (trad. “resinosos” y “peral” 8; 227), y
dentro de ellos a los muy gomosos (7; 1-498). Tiene una sustancia
abundante y fuerte (5; 227, 234, 297), sutil y delgada, por lo que tarda
poco en criarse (7; I-158). Su madera no es muy dura ni muy gruesa y es
tierna (5; 221, 227); es duray delgada (7; 1-439, 452).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta por los
renuevos que salen al pie del arbol o de los que crecen en las raices, tipo
de plantacion que se hace por acodo (7; 1-343).También se planta de
semillas (2; 218) (6; A-47r) (7; 1-156, 159, 171) una vez secas,
procedimiento que va bien cuando el ciruelo se quiere llevar a otras
zonas (6; A-47r). Se plantan estas semillas en macetas con tierra
adecuada y cenizas y se cubren con un poco de estiércol -o arena- para
protegerlas del frio y también con esteras (6; A-47r). Otra forma de
plantio es por huesos (2; 218) (5; 370) (de Sadihamis, 7; 1-342, 343),
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por ramas (5; 371) y por estacas (5; 371) (7; 1-344), asi como de
barbado (2; 229) (7; 1-159, de Sadihamis, 7; [-342) y por desgarrados
(de Sadihamis, 7; 1-342, 344). La plantacion efectuada por barbado y
semillas es la mejor (7; I-159). Se planta en febrero (de Demdcrito, 7;
1-342); el hueso se coloca cuando se come el fruto y también en enero y
febrero, y asi nace desde mediados de marzo hasta finales de abril, y los
renuevos se plantan en octubre, enero, febrero y marzo (7; 1-343); se
dispone en diciembre si es a partir de desgarrados y estacas (7; 1-344);
solo se coloca en marzo o a mediados de febrero (6; A-47r) y desde
principios de febrero hasta primeros de abril si es de barbado (2; 229).
De los tiestos se trasplanta al plantel pasado un afio y de alli al lugar
definitivo transcurrido otro (7; I-343) o, directamente, de los tiestos al
sitio definitivo a los dos (6; A-47r). Prevalece en todo tipo de tierras,
salvo en la negra muy caliente, y se da muy bien en la tierra llana de
mucha humedad, en la blanca y grasienta, y en la pedregosa y arenisca
(7; 1-342, 343). Se planta en lugares frios y himedos (2; 229) (de
Yuniyus apud Ibn Hayyay, 7; 1-342) y en fosos humedos, en sitios muy
humedos y en vegas (trad. “campos cultivados”) (de Sulun, 7; 1-342).
Hay que estercolarlo con boiiiga, excrementos humanos y polvo de
tierra dura (de la Agr. Nab., 7; 1-342). Conviene que se labre mucho
cuando es joven, pero no después (7; [-524). Se conserva bien con el
riego (de al-Tignari, 7; 1-571). Se riega dos o tres veces por semana
pues, si se riega de continuo, el fruto es bueno y corpulento (7; 1-343,
344). No se debe podar en exceso, porque merma su cosecha (1; 154) (7;
509) y se puede podar sélo cuando es viejo (7; [-508). Se injerta en si
mismo (3; 314) y con los de su mismo grupo, los gomosos (5; 295, 308).
Se injerta en el arce (trad. “aladierna”) (5; 260), en el albaricoquero y
melocotonero (3; 314) (5; 308) (7; 1-344, 430), en el cerezo (5; 308) (7;
1-344) y a la inversa (7; [-344, 430), en el arbol de la canela, almendro,
alfoncigo, lentisco y terebinto, y a la inversa (5; 308). El peral se injerta
en €l aunque precisa para ello de un gran numero de plantas intermedias
(5; 296); también en ¢l lo hace el manzano (2; 233) (7; 1-418), el acerolo
(1; 151), el almendro (5; 309), y el nogal, éste en abril (1; 150). La
variedad amarilla se injerta en el manzano (2; 234) (7; 1-417) y en el
cidro (7; I-417). Para su injerto no necesita que se le pongan arcaduces,
sino que basta que se tape con barro y que se le pongan alrededor trapos
apretados (7; [-439). Se le practica el injerto en hendidura en las ramas y
raiz (7; 1-452); otro procedimiento consiste en introducir un hueso en la
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hendidura hecha al arbol, tapandolo luego con recipientes de barro (5;
304) (7, 1-486, 487). Se injerta desde la mitad de febrero hasta primeros
de marzo (5; 298). Plantado de huesos madura a los cinco afios y de
estaca a los cuatro (5; 228). En mayo aparecen las ciruelas tempranas,
mientras que en junio lo hacen otras variedades (7; 11-441, 442).

VARIEDADES: cultivado (bustani) y silvestre (barri) (6; A-11r);
de ciruela amarilla (ippas asfar) (2; 234) (7; 1-417), negra (i. aswad) y
blanca (i. abyad) (6; A-11r), con muchas variedades de estos dos ultimos
tipos, tantas que apenas existe parecido entre algunas, salvo el nombre
del género que es comun (6; A-11v). La blanca puede ser grande o
pequefia; la negra, silvestre o cultivada, y dentro de ella hay tres
variedades, de color mas o menos intenso, dependiendo del punto de
maduracion (6; A-11v). Se distinguen varias: una variedad negra y
grande conocida por tari (fresca o jugosa); otra negra, muy comiun,
que se da en invierno, llamada igual que la anterior; otra de color
negro-verdoso, gorda, llamada ‘agyar; otras blanca, amarilla y roja
y, finalmente, las conocidas como garmisi (carmesi) y sayhi (estriada)
(de Abu 1-Jayr, 7; 1-342).

USOS Y CONSUMO: tiene numerosas propiedades medico-
terapéuticas, generalmente dependiendo del grado de madurez en el que
se consuma Yy, por tanto, también de su sabor; la mayoria de ellas estan
relacionadas con procesos estomacales o intestinales: producen diarrea o
estrefiimiento, digestiones lentas o rapidas, etc. (6; A-11v, 12r). Puestas
cerca de la masa de pan impiden que ésta fermente (7; 11-363). Para
guardar las ciruelas se secan al sol y se meten en jarras, con las bocas
embarradas (5; 312) (7; 1-674). Las ciruelas-pasas (‘asimi), llamadas por
los expertos (al-atibba’) al-iyyas, se preparan dandoles unos cortes antes
de ponerlas a secar al sol y, antes de guardarlas, se rocian con miel
aguada (8; 243). La ciruela es una fruta que alimenta muy poco (6; A-
11v).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229), unos ochenta (7;
1-500). Para que cargue cuando no da cosecha se le quiebra una de sus
ramas largas y se le deja colgando (1; 189) (7; 1-562). Se puede
conseguir que las ciruelas sean dulces por varios procedimientos:
clavando en su raiz una estaca de madera de fresno (trad. “olmo”, 1;
194) (2; 229) (de Democrito, 6; A-11r) o de sauce (7; 1-555) cuando el
arbol ya tenga hojas, o echandole zupia de nabid (especie de vino) o de
vinagre en ella y enterrandola después (1; 194) (2; 229) (de Qustus, 6;
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A-11r). Para que no se agusane se echa en su raiz zupia de vinagre o se
untan sus ramas con hiel de vaca (1; 194) (2; 229). Si al arbol le salen
muchos nudos, se le abona el pie con abono humano durante el mes de
enero; ello le va bien y hace que su madera se alise y se mejore mucho
(6; A-11r). Las ciruelas agarran mas firmes [al arbol] y se crian de mayor
tamafo cuando sopla el viento favonio (o de poniente) (7; 11-447).

COMENTARIO CRITICO: la sinonimia entre iypas y ‘uyiin al-
bagar (mas sus variantes) se manifiesta claramente en varios tratados
agricolas asi como en la ‘Umda. No obstante, hemos separado ambas
fichas sobre la misma especie con el fin de que quede claro el porcentaje
de autores que utilizan Gnicamente el primer término, aquellos que usan
solo el segundo y los que emplean ambos, y el numero de datos que
todos ellos aportan bajo uno u otro vocablo. Véase, para este frutal, el
comentario que aparece en ‘UYUN AL-BAQAR.

‘UYUN AL-BAQAR /‘AYN/'UYUN/'ANBAQAR/'ABQAR

Véase también IYYAS.

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ‘wyiin
al-baqar / ‘ayn / ‘uyin / ‘anbaqar / ‘abqar. Nombre castellano: ciruelo.
Nombre cientifico: Prunus domestica L. Familia: Roséceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,4, 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: ojos de buey (01) (02), ciruelo, ciruela (02)
(03) (1) (5) (6) (7) (8), ciruelo negro (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol que pertenece al grupo
de los gomosos (4: 80, 121), de fuerte savia y complexion (4; 138) y de
mucho jugo (trad. “ciruelo negro”, 7; 1-497). Se adapta al calor y a la
sequedad (4; 53) y prende rapidamente (6; A-11r).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se siembra por hueso (4;
81, 113, 136) (6; A-11r, 54r), en viveros con tierra preparada y, una vez
enterrado, el hueso se cubre con arena (4; 81, 136); también por los
renuevos que crecen al pie del arbol (4; 82) y por plantones obtenidos
mediante acodo, que es la mejor forma (6; A-11r). Este planton se lleva a
los planteles (silyarat) hasta que alcance el desarrollo requerido y,
finalmente, se trasplanta al lugar definitivo (6; A-11r). Se planta en
junio, cuando el fruto es ya comestible (4; 81); de hueso se planta en
diciembre (6; A-54r). Se trasplanta al afio (4; 81). Prospera en la tierra
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bermeja (4; 53), aunque la que le va mejor es la blanda, himeda y
gruesa, pues en ella el fruto es grande, dulce y sabroso (4; 82) (6; A-11r).
Salvo en la negra y caliente, se da en todo tipo de tierra, especialmente
en la muy humeda y en la que tiene guijarros (6; A-11r). Si se abona con
estiércol de vacuno le va bien y hace que tenga un crecimiento mas
rapido (6; A-11r). No se malogra con la poda sino que, incluso, brota,
pero la rama a la que la haya tocado algin instrumento de hierro se
perderd (5; 294). Se injerta en el cerezo, albaricoquero y otros frutales
analogos, y a la inversa (4; 82, 123), en las parras y vides (4; 134), y en
todos los arboles gomosos, grupo este mas facil de injertar (4; 122); en él
se injerta el almendro (4; 84, 122), el durazno (1; 150, 151) y el cerezo
(1; 151). El peral también se injerta en €l (5; 266). En mayo aparecen las
ciruelas (01; 88) (trad. “ojo de buey”, 02; 217) (03; 198).

USOS Y CONSUMO: con las ciruelas se prepara un jarabe en el
mes de junio (01; 104) (02; 222) (03; 204).

OTROS: si truena de principio a fin de julio, se malograran las
ciruelas (03; 207).

COMENTARIO CRITICO: en la ‘Umda -que menciona multiples
variedades de esta especie- y en la obra agricola de al-Tignari aparece
claramente reflejado el hecho de que iypas era el vocablo mas “culto”
para designar el ciruelo, en tanto que ‘wyun al-bagar (y las variantes ya
citadas) era el término mas usado en el pueblo. De este modo, se nos
dice en la primera obra: “‘abgar es ‘uyun al-bagar, llamado asi porque su
fruto se asemeja a las pupilas de las vacas en tamafio y forma; es al-iyyas
entre los médicos (...) Galeno y Dioscorides citan al-iypas, que es su
nombre arabe (...) en lengua vulgar se llama ‘uyun al-bagar”.
Igualmente, (6) encabeza el epigrafe dedicado al ciruelo con el siguiente
enunciado: “al-‘anbagar, conocido por los naturalistas como al-ipyas”, y
es significativo que en la primera parte, cuando menciona los datos
relativos a su cultivo, labores, etc., cite s6lo ‘anbagar, mientras que en el
fasl que incluye al final, en el que (como en las restantes plantas) recoge
propiedades médico-dietéticas de la planta en cuestion, utiliza siempre
iyyas.

Obsérvese también la menor presencia de la denominacion ‘uyiin
al-bagar en los tratados agronomicos andalusies -a excepcion de (4) que,
como ya hemos indicado, usa iypas para peral y este término para
ciruelo-, herederos en gran parte de la tradicion literaria agronémica
anterior en la que esta especie se tradujo al arabe con el vocablo iyyas.
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En contra, los calendarios parecen optar por ‘uyin al-bagar como Unica
palabra para designar el ciruelo y, de hecho, ella solamente se traduce
por prunus en (01).

Entre los caracteres diagnosticos mas claros que establecen la
equivalencia con el ciruelo esta el hecho de que todos los autores lo
incluyan entre los frutales gomosos, 1o que nos indica un frutal de hueso
que se engloba en el género Prunus. Varios autores coinciden en que es
una especie de crecimiento rapido y produccién precoz, con tolerancia a
distintos suelos y capacidad de rebrote. El conjunto de estas
caracteristicas se corresponde mas con el ciruelo que con ningun otro
frutal de hueso. La conservacion del fruto en forma de pasas que citan
(5), (7) y (8) indica también que se trata del ciruelo.

Los ciruelos silvestres aparecen citados indirectamente por (6)
que los recoge como similares a la especie cultivada, destacando
adecuadamente que su fruto siempre es negro. Entre estos ciruelos, el
mas comun seria el endrino (Prunus spinosa) y el escambron (Prunus
domestica L. subsp. insititia) muy similares entre si, aunque podria
también incluirse el espino negro (Prunus ramburii), un ciruelo rastrero
endémico de las sierras del sureste andaluz.

El ciruelo cultivado tiene relacion con una serie de especies del
género Prunus de distintos origenes geograficos, que han participado en
el acervo genético de la especie: Prunus domestica, P. ursina, P.
spinosa, P. kurdica, P. cocomilia, P. cerasifera, P. monticola y P.
triflora (Cobianchi et al., 1989). La diversidad de tamafios, épocas de
fructificacion y maduracion, colores y formas del fruto indican un
proceso de domesticacion muy avanzado en el que intervinieron las
especies europeas y asiaticas, tanto del cercano como del lejano oriente.

Dantin Cereceda (1943) recoge como variedades de ciruelo
cultivadas tradicionalmente en Espafia algunas de las citadas por
nuestros agrénomos, como P. domestica var. claudiana, la ciruela
claudia que se corresponde con variedades verdosas o verde-amarillentas
de pulpa amarilla y forma esférica; P. domestica var. damascena, ciruela
de Damasco o damascena de fruto elipsoidal, color azul violaceo oscuro,
pruinoso; P. domestica var. juliana -P. domestica L. subsp. insititia para
otros autores-, con fruto pequefio negruzco o amarillento, globoso, de
sabor acido, y P. domestica var. armenioides, de fruto rojizo-amarillento,
redondo. P. cerasifera var. myrabolana -P. cerasifera para otros autores-
podria ser, por su origen, otra de las variedades citadas como damascena.
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Hablando de variedades, nuestros autores parece que diferencian
ambos términos:

- ‘uyuin al-bagar se menciona en (6) como sinénimo de al-iyyas
al-dimasqi (siguiendo la opinidon de Dioscorides), por lo que bien pudiera
ser la ciruela damasquina o damascena, conocida por su parecido con el
0jo de buey o de vaca (efectivamente, la ciruela damasquina tiene esa
forma).

-iypas se emplea, al menos, para las siguientes variedades:
amarilla, negra (con otras variedades a su vez: una fresca y jugosa, otra
negra muy comun y otra negro-verdosa), carmesi, blanca y estriada.

La “zupia”, esto es, los posos o residuos finales del vinagre se
utilizan, segiin (1) y (2), para conseguir que no se “agusanen” las raices.
Posiblemente estén utilizando el caracter repelente de insectos o larvas
del 4cido acético y otros componentes volatiles del vinagre.

MAHLAB

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: mahlab.
Nombre castellano: mahaleb, cerezo de Santa Lucia. Nombre cientifico:
Prunus mahaleb L. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 4, 5, 7.

TRADUCCIONES: almahaleb (4), cerezo de Santa Lucia (5),
mahlabo (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es una planta (5, 271) o arbol
silvestre (7; I1I-380) que pertenece al grupo de arboles de naturaleza
gomosa (4; 121), y tiene abundante sustancia y madera tierna (5; 227).
Sus granos son muy aromaticos, especialmente los de la variedad
silvestre (7; 11-380)

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta a partir de los
huesos con su cascara (5; 226). Sus pepitas brotan a los dos afios 0 mas
(5; 228). Trasplantado a los huertos [desde los montes] se da muy bien
(7; 11-380). En él se injerta el terebinto (5; 265), el almendro (5; 309) y el
mirto (5; 309).

VARIEDADES: silvestre (barri) y cultivado u hortense (bustani)
(7; 11-380).

USOS Y CONSUMO: sus granos se utilizan como especias (trad.
“perfumes”) aromaticas (7; 1I-380), y cocidos varias veces en agua y
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otras tantas en vinagre pierden su sabor amargo y resultan dulces,
tomandose con pan (7; I1I-380).

COMENTARIO CRITICO: no hay razones para dudar de su
identificacion por lo consolidado de su nombre y uso como portainjerto,
pero también es cierto que no hay datos claros que permitan una
identificacion certera. Ibn al-‘Awwam dice que lo hay silvestre y
cultivado, pero no se reconoce hasta ahora que se cultive; lo que si esta
claro es que lo trasplantan desde los montes o lo siembran de "hueso".

Llama la atencidbn que se mencionen tan pocas especies
injertadas en ¢l (y no acierta precisamente Abu 1-Jayr en las que cita).
Nos llama la atencién, ademads, la naturaleza de algunas de las especies
que se mencionan como injertadas habitualmente en el mahaleb: la del
terebinto probablemente corresponda al alfonsigo, pues no podemos
imaginar de otra forma el interés de este injerto, y la del mirto es mas
verosimil y nos muestra el interés que en aquella época tenia esta especie
-el mirto- como frutal, algo hoy dia casi completamente olvidado.

Como hemos dicho, no estd clara su identificaciéon por los
escasos detalles morfoldgicos que ofrecen los agronomos. Incluso, los
caracteres relativos a su madera, hojas, flores, inflorescencias y
produccion de gomas que menciona la ‘Umda coinciden con los de esta
especie, pero no de una forma tan especifica como para evitar que
también pudieran estar siendo referidos a otras especies de Prunus
espinosos y silvestres como P. insititia o P. spinosa que, por otra parte,
también podrian estar mencionados con ocasiéon de los "ciruelos
silvestres".

Es curioso el uso aromatico y perfumero. En la bibliografia
actual, efectivamente D. Rivera y C. Obon (1991) dicen que tiene
cumarinas y que se ha utilizado como perfumera.

Respecto a su distribucion, merece la pena trasladar aqui la
informacién de la ‘Umda cuando dice que "se encuentra en la zona de
Jaén, Cabra, Murcia y en los montes de Cérdoba y Algeciras". En estas
dos ultimas comarcas la especie es muy rara, pero en las otras forma
parte de su area de distribucion actual.
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JAWJ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: jaw.
Nombre castellano: melocotonero. Nombre cientifico: Prunus persica
(L.) Batsch. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: melocotonero, melocoton (01) (02) (03) (1)
(2) (4) (5) (6) (7) (8), prisco (1) (4), albérchigo (7) (8), durazno (1) (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es de naturaleza gomosa (4; 121)
(trad. “resinosa”, 5; 295) (7; 1-340, 425) (trad. “resinosa”, 8; 229); tiene
una sustancia abundante (5; 227, 281) y sutil (7; I-158), y mucho jugo (7;
1-497). No tiene la copa muy grande ni amplia (4; 83); es un arbol
pomposo, aunque de poca altura (7; I-341). Su madera es intermedia, ni
muy dura ni gruesa (5; 221) (7; 1-169) y su corteza delgada (7; 452).
Crece y se desarrolla con rapidez (7; I-158, 339) (8; 223). Extiende sus
raices a flor de tierra (7; [-86). Tiene mucha afinidad con el albaricoque
(7; 1-340) y con el ciruelo (7; 1-424).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de hueso (02;
194) (1; 143) (2; 218) (6; A-6v), cuando el fruto es comestible (4; 82) (7;
I-171, 339), y esta es la tinica forma de plantacion que admite (4; 83) (7;
1-340) (8; 226). También se planta por ramas procedentes del hueso (2;
218), de esquejes (6; A-6v) (5; 293) (7; 1-340) (de al-Tignari, 8; 216)
tomado de ramas tiernas (5; 293) (7; I-158), de plantones (6; A-6v) de un
afio (8; 51), de estacas (6; A-6v) (8; 220), por renuevos nacidos al pie del
arbol (1; 143), o por acodo (de Democrito y Qustus, 6; A-7r). Es
conveniente plantarlo de semillas (2; 218) (7; I-156, 159); éstas, una vez
que prenden, es muy bueno trasplantarlas (7; 1-159). No prospera de
ramos desgarrados o esquejes, estaca ni renuevo (namiya, trad.
“barbado”), por ser un arbol gomoso (7; [-340), aunque ello es una
opinién erroénea expresada por los agricultores modernos, contraria a la
de los clésicos (6; A-6v). De ramo desgarrado, cortado en diciembre, se
planta en tierra que esté bien labrada, en hoyos en los que se pone una
mezcla de tierra roja y arena (6; A-6v). Se ponen los huesos en tiestos (4;
113) (7; 1-172 ), tapandolos con una ligera capa de arena (4; 113), o en
semilleros (4; 83), y transcurrido un afio se pasan del semillero al lugar
definitivo, en hoyos que no se cubren del todo con tierra para facilitar los
primeros riegos (4; 83). El acodo se separa pasado un afio (6; A-7r). Se
siembran, de hueso, en enero (02; 194), desde agosto a febrero (1; 193)
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(7; 1-339), en octubre y noviembre (4; 67, 83) y agosto y septiembre (7;
1-340). Se planta desde marzo hasta el veintitrés de abril (1; 138); de
rama se hace en enero (2; 228), y de hueso en agosto y febrero (2; 228).
Se trasplanta un afio después de haber plantado el hueso, en el mes de
marzo (6; A-8r). Le conviene mucho la tierra aspera, pues en ella
produce frutos blancos y sabrosos, la ligera, en la que los frutos son
verdes y de muy buen gusto y, por ultimo, la arenosa (4; 49, 83) (7; I-
339, 340), asi como la pedregosa ( 6; C-17v) y la roja (6; A-7v) (7; I-
340); no le va bien la tierra negra, debido a su calor (6; C-16v, A-7v). En
la suelta y estercolada no vive mucho tiempo, igual que en la oscura, y
no se da en la arenisca no pedregosa (7; 1-340). En terrenos con mucha
agua produce frutos de gran tamaio (de Yuniyus apud Ibn Hayyay, 7;
1-339); es bueno plantarlo en lugares cercanos a aguas corrientes (7; I-
339), pero también se da en secano (7; [-340). No acepta el estiércol (5;
249) (6; A-7v), pues le perjudica (6; A-7v) (8, 210). No conviene regarlo
mucho (7; 1-339), aunque si se riega al plantarlo crece rapidamente (1;
193) (2; 228) (7; 1-340); necesita mucho riego (7; 1-571). Se poda, a ras
de tierra, cuando ya es afoso, y asi renace muy bien (8; 227). Si es viejo
no se puede tocar con ninguna herramienta (7; 1-507), pero se puede
escamondar sin que le pase nada (de Marsiyal 7; [-507). Le conviene
que se labre y se riegue bien cuando es pequefio y lo contrario cuando es
grande (7; 1-524). Se injerta en si mismo (3; 315) (4; 123) (6; A-7v), en
el albaricoquero (4; 123) (6; A-7v) desde mediados de enero hasta
mediados de marzo (7; 1-434) y a la inversa (4; 123), en el almendro (1;
150) (2; 234) (4; 83) (7; 1-339) -y a la inversa -(7; [-341) y sus analogos
(4; 83), en el ciruelo (1; 150) (5; 308) (6; A-7v) (7; 1-339), y asi da un
fruto mas grande, y a la inversa, en el ciruelo amarillo (2; 234), en el
cerezo (iyyas, trad. “peral”, 7; 1-271, 418) y a la inversa (7; [-341), en el
cidro y a la inversa (7; I-417), en manzano y membrillo (7; [-418) y en el
peral (1; 151) (7; 1-419); también en el sauce (trad. “mimbre”, 1; 150) (2;
233) (7; 1-419), por el sistema de barreno (7; 1-481), dando frutos sin
hueso (2; 233) (7; 1-477, 482), pero no prende si se injerta en la higuera
(5; 296). Se injerta de hendidura (5; 298). Como todo arbol gomoso,
tiene mas facilidad para injertarse que los acuosos (4; 122). Se empieza a
injertar en enero (2; 256) (7; 11-435); esta operacion se realiza desde el
trece de diciembre hasta mediados de marzo (1; 150), o desde la mitad
de febrero hasta primeros de marzo (5, 298). En agosto estan en su punto
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los melocotones lisos (01; 130) (02; 237) (trad. “grifiones” 03; 213), igual
que en septiembre (01; 144) (02; 242) (03; 223) (7; 11-429).

VARIEDADES: tiene un solo género y tres variedades (6; A-6r):
el melocoton que se separa facilmente de su hueso (6; A-6r) (7; 1-338,
339), el que no se raja -o cerrado-, ambos cubiertos de pelusa, y una
ultima que es el melocoton de la India, liso y sin pelusa (6; A-6r) (7; I-
338, 339), del que la gente dice que es un injerto con ciruelo (6; A-6r), y
al que también llaman calvo, de invierno y luffah (trad. “meloncillo”) (7;
1-339). Esta ultima especie de melocotdn, liso y de color rojo, al que los
egipcios llaman “florido” (zahrawi), es la mejor, muy aromatica, jugosa y
de sabor suave (6; A-10v) (7; 1-339). La variedad lisa tiene un aroma
mas penetrante y un sabor mas agradable, aunque menos dulce que la
velluda, y también es menos humeda (6; A-10v).

USOS Y CONSUMO: la variedad lisa es menos perjudicial para el
estomago que la velluda (6; A-10v). El zumo extraido de las hojas del
melocotonero machacadas instilado en el oido mata los gusanos; su jugo
mata los gusanos y las lombrices intestinales, mientras que el aceite que
se obtiene de las hojas tiene aplicaciones en diversas afecciones del oido
(6; A-10v). Su cascara perfuma el aliento (8; 271). Su pulpa, cortada en
anillos, se seca al sol y después se guarda en recipientes; para comerla se
rocia con agua un poco antes (5; 314) (7; 1-674). Se conservan los
melocotones metidos en vasijas tapadas, después de rociados con vino
dulce (1; 198); secos se conservan en una vasija embreada (1; 198). El
melocotén se come en agosto y septiembre (7; 1-340). Con sus pepitas
se prepara pan (de la Agr. Nab., 7; 11-376). Después de comerlo no se
debe beber agua fria, ni tampoco se debe tomar esta fruta tras una
comida que lleve zumaque (trad. “vino puro”) o vinagre (7; [-341).

OTROS: es un arbol que no dura mucho (4; 83) (7; 341), de edad
mediana (8; 270), de unos sesenta afios (7; [-500) pero, si cuando esta
viejo se tala su tronco y después se labra y se riega, retofia y puede vivir,
repitiendo varias veces esta operacion, hasta cien afios (5; 229). Injertado
en el ciruelo y en el almendro vive mas (7; 1-417). Para combatir la
enfermedad que le producen unas pequefias hormigas y gusanos negros
que atacan sus raices y hojas, o por haberlo estercolado en exceso, lo que
hace que sus hojas se encojan, se detallan varios sistemas (6; A-8v, 9r)
(de al-Tignari, 7; 1-633). Para que dé frutos cuando no lo hace, se pone
al descubierto su raiz, se le hace una raja con un escoplo y se le clava en
ella una cufa (trad. “tarugo”) grande de enebro nuevo y oloroso,
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cubriendo de nuevo su pie (5; 241) (7; 1-555). Si se riega con orina
humana se enrojece (de Qustus, 6; A-7r) (7; 1-616) (8; 241); este efecto
se obtiene también metiendo los huesos en bermellén, previamente
macerados durante siete dias, y plantandolos después (1; 194). Se
fecunda con huesos y cabezas de perro y de asno (7; I-555) (8; 90); y si
¢éstos se cuelgan de sus ramas evitan, ademas, que se le caigan los frutos
(1; 187) (6; A-10r) (7; I-555), efecto que también se puede conseguir con
trapos rojos (6; A-10r) (7; I-555). Madura antes si se le echan posos de
aceite alrededor de su raiz (8; 242). Para que el melocotdn enrojezca se
mete en cinabrio el hueso que se va a plantar, después de tenerlo
enterrado siete dias antes (2; 228). Si al lado del melocotonero se
planta un rosal sus frutos seran rojizos (de Qastiriyus, 6; A-7r); igual
efecto se consigue plantando el rosal debajo de este frutal (7; 1-341).
Para que dé frutos sin hueso se injerta éste en una rama de sauce (trad.
“mimbre”, 1; 183). Se describen varios métodos para conseguir esto
mismo y para que el fruto sea pequefio (7; [-654), y uno para que el
melocoton salga con un escrito grabado en el hueso antes de plantarlo (1;
193) (2; 228).

COMENTARIO CRITICO: resulta particularmente interesante la
cita de variedades. Asi, se mencionan variedades sin pelusa (las
nectarinas y los brufiones o grifiones) y, dentro de los que tienen pelusa,
se identifican dos grupos, "cerrados” y  “abiertos", que parecen
corresponder con los hoy conocidos grupos de variedades de
“melocotones genuinos”, por una parte, y “abridores”, por otra, que son
las pavias o paraguayas. Si consultamos la clasificacion de variedades de
Dantin Cereceda (1943), comprobaremos que practicamente todas estan
citadas por los gedponos. Ibn al-“Awwam habla de una variedad glabra
que también se denomina luffah (meloncillo) y que podria tratarse de los
brufiones (la variante lavéis) o bien de las nectarinas (la variante
nucipersica), o incluso de las dos a la vez, en sentido mas amplio.

Por lo que respecta a las técnicas de cultivo, queda claro que se
trataba de una especie ampliamente cultivada y sobre la cual se
proporcionan datos muy precisos. Entre otros autores, (02) (1) (2) (4) (7)
y (8) reconocen las dificultades de propagacion asexual de esta especie
que enraiza de estaquilla con mucha dificultad y no es dada a rebrotar de
pie o raiz. También se recoge cierta indiferencia edafica en las
preferencias de la especie, insistiendo en su precocidad y rusticidad. En
esta linea, la aseveracion de (7) sobre las necesidades de labra y riego en
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funcion de la edad esta plenamente justificada, segiin Fideghelli (1989),
puesto que el melocotonero tiene un sistema radical poco profundo que
tiende a hacerse mas somero con la edad.

No resulta extrafio el uso de las hojas -venenosas- para preparar
un zumo con el que matan los gusanos y las lombrices intestinales.
Probablemente el contenido en acido cianhidrico de diversos drganos de
las especies de Prunus sea el fundamento de esta practica. También
resulta de interés, aunque mas desconocido, el uso del aceite preparado
con el extracto de estas hojas para el tratamiento de afecciones del oido.
Es conocida hasta hoy la forma de conserva y de consumo de los
melocotones secos.

TUFFAH FARISI
“Manzano persa”, melocoton. AUTORES: 7. Véase: JAWJ.
FIRSIK

Melocoton. AUTORES: 8. Véase: JAWJ.

WARD

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: ward.
Nombre castellano: rosales. Nombre cientifico: Rosa sp. pl. Familia:
Rosaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: rosal, rosa (01) (02) (03) (1) (2) (3) (4) (5) (6)
(7 (3).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de mucho jugo (7; I-
497), de madera blanda (7; 1-498); es semejante a la zarza (3; 325) (de
Ibn Hayyay, 7; 1-304). Las ramas del rosal de rosas dobles son mas
gruesas que las de la variedad montesina (6; A-28r).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de barbado (3;
325) (6; A-27r) (7; 1-304), y de esta forma da rosas mas rapidamente (4;
207), aunque también prende de rama (3; 325) (6; A-27v) (7; 1-304), de
ramo invertido (6; A-27r, 29r) (de Ibn Bassal, 7; [-304), de desgarro y
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de su copa segada (de Ibn Bassal, 7; I-304), arrancado con su raiz (de
Casiano, 1; 162), o liandolos formando coronas (1; 162). Otras formas: a
partir de tallos cortados del rosal (4; 208) (8; 264) y de estacas (5; 227);
por acodo es la mejor forma de plantar el rosal en lugares secos (6; A-
29r), y se siembra de semillas (6; A-27r, 491, 49v) (de Ibn Bassal, 7; I-
304) (8; 263), que se cogen en agosto (5; 375), en tiestos (6; A-49v), y
de forma semejante al trigo y cebada (7; [-305), en tableros abonados (4;
207) (5; 375) (6; A-49v) (7; 1-305) que después se cubren con una capa
de arena (4; 207); por este procedimiento también se siembra en hoyos
(8; 262). Se planta de secano o de regadio (6; A-28v) (7; I-305), desde
mediados de enero hasta febrero (1; 162), o en febrero (02; 199) (03;
173) (2; 256) (7; 11-437), aunque octubre es la mejor época para ello,
prolongandose hasta noviembre (4; 208) (5; 375) (6; A-27r) (7; 1-305),
sobre todo si se planta de tallos (4; 208); de semillas se hace en enero (4;
207) (7; I-305), que es también el Gltimo periodo de plantacion (5; 375),
aunque el periodo del plantio del rosal es muy extenso, en funcion del
método seguido (6; A-27v) (7; 1-304, 305). Si se planta en secano
conviene hacerlo a principios de otofio para que le aproveche la lluvia (7;
[-307). Plantado en tierra arenosa es mas aromatico (3; 325) (de Ibn
Hayyay, 7; 1-304) y en ella prospera, igual que en la tierra bermeja (4;
49, 53) y en la blanquecina (7; 1-304). Le conviene el terreno plano,
igual que a la zarza (3; 325) (de Ibn Hayyay, 7; 1-304). Prospera en
cualquier lugar (4; 207) (5; 375), siempre que tenga bastante agua (4;
207) (7; 1-304), en montafias y en terreno blando (7; [-304). Los rosales
que se plantan en los paseos y caminos sufren mas plagas y calamidades
que los que se ponen en los campos abiertos (6; A-27v). Le perjudica el
estiércol (8; 210). Si se riegan mucho recién sembrados los rosales seran
vigorosos, pero tardardn mas en florecer (4; 207), y aunque no soportan
mucha agua, segin algunos autores, plantados de barbado sobre grandes
acequias prevalecen bien (7; 1-309, 570). Hay que regarlo
necesariamente en enero y agosto (6; A-30r, 30v) (de al-Tignari, 7; I-
570). Brota antes si se riega durante todo el invierno, o si al afio de
plantado se riega con agua caliente (1; 162) (2; 253) (5; 375). Para
obtener rosas fuera de temporada se les suspende el riego durante un
tiempo y después se vuelven a regar de forma continuada, o se
introducen los brotes de los capullos, cuando aparecen en mayo, de
forma invertida, en recipientes de barro donde se guardan hasta el
momento que se quiera (6; A-30r) (7; 1-643-4). Le conviene un riego y
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laboreo adecuados (4; 209) (7; 1-304), arandolo con reja delgada (7; I-
308). Le va bien la cava ligera (3; 325) (7; 1-304) y la escarda para
quitarle la hierba (7; [-308), aunque ésta debe quitarse con la mano
cuando el rosal est¢ comenzando a crecer (6; A-28v). En octubre se
deben limpiar de hierbas y espinos con la manos protegidas con guantes
y escardarlos con un almocafre especifico para ello, y después, en
febrero, con el almocafre de huerto; también se le cortaran con hoz
podadera las ramas secas, repitiendo la escarda y la limpia a
mediados de abril hasta que pase la floracion, momento en que se
detienen estas labores hasta el otoiio (6; A-30v, 31r) (de al-Tignari, 7;
[-525-6). Si son demasiado altos es conveniente cortarlos (3; 325) (6; A-
31v) (7; I-304) y quemar los que no den rendimiento (3; 325) (5; 375) (6;
A-31v) (7; 1-304, 308). Para restablecerlos cuando sean muy viejos o
estén estropeados se arrancan de cuajo y se deja que brote alguna de
las raicillas que queden (de al-Tignari, 7; 1-623) y, si no hay ningin
otro tipo de planta junto a ellos, se dejan sin regar hasta enero, casi hasta
que queden secos, y se queman en octubre, ya que de esta forma brotaran
(7; 1-624). Se injerta en la corteza del manzano y del almendro de forma
lateral, sin atravesarla (1; 162) (2; 253); también en este ultimo por
incision (6; A-72r) (8; 236) o por escudete (6; A-72r). También se injiere
en el rosal silvestre (nisrin, trad. “mosqueta”, 3; 315) (5; 306, 309) (7; 1-
431), en la zarza, en el granado silvestre (5; 309) (7; 1-431) y en la
peonia (ward al-himar) (5; 309); se practica el injerto de hendidura para
injertarlo en el manzano, en la vid (4; 136-7) (trad. “azufaifo”, 7; 1-309)
(8; 236) y en el almendro (4; 136-7) (5; 306) (7; 1-309). En ¢éI se injerta
la vid (4; 122) y el almendro, que asi mejora y brota antes (5; 264); el
mismo efecto se produce si se injerta en el nogal (2; 233). Necesita vasos
para proteger sus injertos (7; [-440), escogiendo las puas de la parte
inmediata a las raices (de al-Tignari, 7; 1-448, 449). Injerido de barreno
en la corteza del manzano y del almendro florece cuando fructifica el
primero y florece el segundo, respectivamente (7; [-478). Se fecundan
sembrando entre ellos ajos (1; 162). En marzo aparecen las rosas
precoces (01; 60) (03; 184), aunque las rosas son mas abundantes en
abril (02; 207) (3; 325) (7; 1-304). Para que tenga dos floraciones, en
primavera y en otofo, se deja sin regar durante la época de calor y en
agosto se riegan mucho y frecuentemente (4; 209) (5; 375).
VARIEDADES: hay muchos tipos de rosal (4; 209) pues, aunque
existe un solo género, se diversifica en numerosas variedades, tantas que



171

hay algunas que no se parecen en nada a otras (6; A-27v): rosas de color
azul de diferentes tonalidades (de al-Tignari, 8; 266), amarillas (de
Abi 1-Jayr, 7; 1-303), del color del narciso amarillo, oscuras, del color
de la violeta (de Ibn Bassal, 7; [-304), blancas y encarnadas -ésta es la
comun- (de Ibn Bassal, 7; 1-304, de Abi I-Jayr, 7; I-303). También se da
el rosal con rosas de color de lapislazuli o celeste, y de este color por
fuera y amarillo por la parte interna, o la parte externa roja (sic) y
la interior de color azul (6; A-28r) (de Abu I-Jayr, 7; 1-303). La rosa
amarilla es propia de Alejandria, mientras que la de color del lapislazuli
mezclada con amarillo se da en Bagdad y en Tripoli de al-Sams [es
decir, la actual ciudad de Tripoli en Libano] (6; A-28r) (7; 1-304). Hay
otras variedades: el rosal llamado maypiisi (“magico”), que se da en
Oriente y en las fronteras y otras zonas de Siria, de rosas rojas con cinco
pétalos (6; A-27v, 28r) (7, 1-303). Ademas de éstas se dan el rosal
chinesco (7; 1-303) y el doble, éste de gran calidad, con rosas que no se
abren totalmente, de cuarenta o cincuenta pétalos, blancas, con mezcla
de encarnado (7; I-303) (6; A-28r), de un tono mas subido que el de la
variedad montesina, y de un intenso aroma (6; A-28r), o de un blanco
intenso, llamadas por ello “alcanforadas”, con mas de cien pétalos (de
Ibn Bassal, 7; 1-304).

USOS Y CONSUMO: son plantas ornamentales que se cultivan
para deleite de la vista y el olfato (8; 263) y se deben plantar en los lados
del huerto (7; 1-154, 308) (6; A-29r) y en los paseos (6; A-29r); los
rosales se colocan adheridos a los pabellones que suelen tener algunas
edificaciones (8; 273). Machacadas las rosas y echadas sobre las semillas
mejoran los cultivos y les evitan todo tipo de calamidades o plagas (2;
189). El aceite de rosas se emplea para curar el ahogo de las palomas (2;
271). El aceite de rosas mezclado con clara de huevo tiene aplicaciones
oftalmologicas dentro de la veterinaria (7; 11-573-4), igual que las hojas
de rosa secas (7; 11-576); las rosas también se emplean en la elaboracion
de diversos preparados de uso veterinario (7; II-587, 599, 608), asi como
el aceite de ellas extraido (7; 1I-611, 621, 640, 700). Para domesticar
los bueyes se instilan en sus orificios nasales rosas secas molidas,
untandoselos a continuacion, asi como los hocicos, con aceite rosado
(de Qustis, 7; 11-465). El zumo extraido de los pétalos de rosa es uno de
los componentes basicos de los preparados con aplicaciones en
oftalmologia (6; A-32r); del mismo modo, sus pétalos, frescos o secos,
sus peciolos, asi como su aceite y, sobre todo, el agua de rosas, tienen
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multiples usos en medicina, cosmética y perfumeria (6; A-32r, 32v, 33r).
Después de secarlas extendidas al sol, se guardan en recipientes de barro
con la boca embreada, conservando asi todo su aroma (7; [-677, 678). En
el mes de abril se prepara agua, jarabe, mermelada y aceite de rosas (01;
74) (02; 207) (03; 191) (7; 11-439). Las flores del rosal doble se emplean
en la destilacion del agua de rosas, ya que su aroma es el mas agradable
(7; 1-303); de las de color encarnado se obtiene un agua de excelente
calidad (6; A-28r). El agua de rosas sirve para disimular el olor del vino,
si se toma tras la ingestion de éste (8; 271).

OTROS: vive treinta afios (de Abu I-Jayr, 7; 1-500). Si se arranca
un rosal y se riega el lugar donde hubiera estado plantado, en él nacera
otro (4; 208) (7; 1-307). Para conservar las rosas lozanas y que se
mantengan frescas durante mas tiempo hay varios métodos: poner ajos al
lado del rosal en el momento de plantarlo, regarlo con jugo de hojas de
olivo o poner las rosas sobre cebada humeda (2; 253) (5; 375). Si una
vez prendidos los rosales se les coloca encima unos arcaduces con tierra
y arena, cuando florezcan pareceran arboles (6; A-29v) (7; 1-308). Si se
siembran ajos entre los rosales daran rosas de un olor intenso (7; [-561).
El olor del rosal se aviva regandolo durante el estio dos veces al dia (1;
162). Para obtener rosas amarillas se despega la corteza negra que cubre
el pie del rosal, sin arrancarla, y se le introduce azafran muy aromatico
envuelto en un trapo de lino, se ata y se embarra, y de este modo las
rosas seran de este color; si se sigue el mismo método, sustituyendo el
azafran por aiiil, las rosas seran azules, de la tonalidad del lapislazuli (6;
A-29v) (7; 1-624), y se obtiene este mismo color sélo con regar el
rosal con agua en la que se haya disuelto aiil (6; A-29v) (de Abu I-
Jayr, 7; 1-642). Este mismo resultado se consigue quemando ruda
cerca, aunque no demasiado, del pie del rosal, cubriéndolo después
con sus cenizas (de la Agr. Nab., 7; 1-341).

COMENTARIO CRITICO: aunque es inequivoca la asociacién
del término ward con la rosa cultivada, hay claras alusiones a los rosales
silvestres (mosquetas, agavanzos, rosales perrunos) que corresponderian
a diversas especies (R. gallica, R. pouzinii, R. canina, R. sempervirens,
R. micrantha, R. moschata) y que podrian quedar incluidas, en conjunto
o separadamente, como ward yabali, ward al-kalb y ward barri.

Resulta, pues, complicado establecer con exactitud a cual o
cuales de las diferentes especies de rosa se refieren los autores con los
distintos tipos de ward. Y tanto mas si se tiene en cuenta que no solo se
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citan las especies autoctonas, ya de por si un grupo complejo, sino que
ademas hay que afiadir a ellas las de origen asitico y todos los posibles
hibridos.

No pueden establecerse relaciones seguras entre términos arabes
y especies botanicas, pero si detectar la presencia en los textos de
distintas especies, deducida de la cita de algunas de las caracteristicas
que cada una de ellas aport6 al fondo genético de las rosas cultivadas:

- Rosa canina, la especie silvestre mas comun en nuestra zona,
cultivada y mejorada desde muy antiguo, e identificable a través de la
descripcion y uso de sus frutos.

- Rosa gallica, especie autdctona que ha contribuido a la aparicion
de variedades de flor doble (las que tienen mas de cinco pétalos).

- Rosa damascena, que esta en el origen de las variedades o
hibridos productores de esencias, ademas de ser uno de los parentales de
los rosales de flor roja. Hay dos citas bastantes claras de esta rosa de
Damasco: en una de ellas, al Tignari dice que de las rosas de color
encarnado se obtiene un agua de excelente calidad; en la otra, el mismo
autor e Ibn al-“Awwam se refieren al rosal llamado mapiisi (“magico”),
que se da en Oriente y en las fronteras y otras zonas de Siria, de rosas
rojas con cinco pétalos.

- Rosa damascena var. semperflorens, variedad muy antigua y
primera en presentar el caracter de refloreciente al que se refieren Ibn
Bassal y Abt 1-Jayr.

Aparecen también datos que hacen pensar en la introduccion, en
este fondo genético de las rosas cultivadas, de algunas caracteristicas
atribuidas a especies del género Rosa originarias del lejano Oriente.
Estas introducciones son consideradas en los tratados de rosicultura
como muy posteriores, de los siglos XVII y sucesivos. Caracteres
relacionados con rosales originarios del Asia Central o del lejano Oriente
y referidos por nuestros autores son:

- La flor amarilla, caracter que procede de R. lutea = R. foetida
que, segun los tratados de rosicultura, fue introducida en Europa a partir
del siglo XIX. No obstante, al-Tignari habla de rosas amarillas, de color
del narciso amarillo y también Abu I-Jayr habla de rosas amarillas. Ibn
al-“Awwam dice que la rosa amarilla (ward asfar) es propia de
Alejandria.
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- El color rojo, que se cree proveniente de los hibridos entre R.
chinensis con R. damascena. Las variedades rojas eran las mas
conocidas entre las gentes, segiin Ibn Bassal.

- Ibn Luyun habla de rosales que se cultivan en espaldera o
adosados a los muros, lo cual puede ser una referencia a rosales
trepadores especialmente adecuados para este uso, y cuyos parentales
son predominantemente de origen asiatico. La introduccion de rosales
trepadores en Occidente se produce a partir de los siglos XVIII y XIX
segun los tratados de rosicultura pero, independientemente del periodo
de su introduccién, es opinion generalizada que proceden de R.
wichuariana o de sus descendientes hibridos.

En resumen, pues, y bajo distintas acepciones de ward tenemos
el grupo de rosas del entorno mediterraneo y sospechamos la entrada de
rosales del lejano Oriente, pero hay que destacar ademas las referencias
claras a la utilizacion de técnicas de mejora para la obtencion de nuevas
variedades y formas, empleando todo el fondo genético del grupo.
Destacamos dos comentarios muy interesantes en (6): el primero,
cuando reconoce uno de los caracteres tipicos de la domesticacion al
mencionar que "Los rosales que se plantan en los paseos y caminos
sufren mas plagas y calamidades que los que se ponen en los campos", y
el segundo, cuando dice "Las ramas del rosal de rosas dobles son mas
gruesas que las de la variedad montesina", frase que puede estar
haciendo mencion del vigor hibrido de algunas especies cultivadas,
aunque este incremento de tamafio también puede estar causado por
poliploidia (aumento en el nimero de dotaciones cromosémicas de un
ejemplar), fendmeno frecuentemente asociado a la mejora genética.

Resulta singular la frase "Se fecundan sembrando entre ellos
ajos", que nos lleva a preguntarnos sobre qué entenderian por fecundar.
Pueden referirse a la fecundacion de la planta, la flor o incluso el suelo.
Los ajos pueden, eso si, ayudar a ahuyentar plagas como los pulgones.

Destacan los usos medicinales del agua y aceite de rosas como
colirios, con analogas aplicaciones en veterinaria. Por supuesto, y
ademas de los usos ornamentales, se mencionan los cosméticos y
perfumeros. Es muy curiosa la cita del uso del agua de rosas como
aromatizante bucal, después de la ingestion de vino, que aparece en (8).



175

WARD YABALI

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: ward
yabali. Nombre castellano: rosal montés, mosqueta, agavanzo, rosal
perruno. Nombre cientifico: Rosa sp., rosales silvestres, tal vez
principalmente Rosa canina L. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 6, 7.

TRADUCCIONES: rosal montés (6) (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es semejante al rosal comun y algo
parecido a la zarza; su fruto es bermejo, parecido al datil, aunque
puntiagudo, y contiene en su interior como una especie de lana, con unas
rosas de un blanco rosado (7; [-403).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de ramo o
trasplantados enteros desde sus lugares de origen; también se obtiene de
semillas (7; 1-404). Se da bien en lugares que sean parecidos a
aquéllos en los que vive de forma espontanea (de Abu I-Jayr e Ibn
Hayyay, 7; 1-404). Se debe escardar y limpiar bien, igual que el rosal
doble (6; A-31r1).

VARIEDADES: un rosal montesino con rosas de un blanco
intenso y otro que las tiene de color blanco un poco encarnado y
provistas de veinte a treinta pétalos (6; A-27v); silvestre y cultivado (7;
1-404).

OTROS: cuando se quiera secar un arbol se ponen entre sus
raices rosas silvestres secas y trituradas (de Qustus, 7; [-352). Las
rosas montesinas atadas bajo los vientres de las ovejas hacen que éstas
den mas leche (7; 11-474), produciendo el mismo efecto en las camellas
(7; 11-482).

COMENTARIO CRITICO: el rosal silvestre o montesino recibe
distintas denominaciones en arabe: ward barri, ward yabali y ward al-
kalb. Por otra parte, el término nisrin que encontramos en los textos
agricolas se aplica, al menos, a dos especies diferentes: en primer lugar,
“es el nombre que los médicos dan al rosal silvestre (barri), cuyo arbusto
es parecido al del rosal comun”, de acuerdo con (1) y (7). No obstante,
en la lengua vulgar de al-Andalus se designaba con este nombre a una
planta bulbosa, de acuerdo con (1) (3) y (7), identificada por Banqueri
con la peonia macho, cuya flor era conocida con el nombre de susan,
siguiendo nuevamente a (1), y que posiblemente se trate del junquillo
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(aunque se traduzca, no muy acertadamente en un texto de Ibn Hayyay,
por mosqueta). Véase también el comentario critico de WARD.

WARD BARRI

Rosal silvestre, agavanzo, escaramujo (Rosa sp. -rosales
silvestres-). AUTORES: 1. Véase WARD YABALL

WARD AL-KALB

Rosal perruno, rosal silvestre (Rosa sp. -rosales silvestres-).
AUTORES: 7. Véase WARD YABALL

NISRIN

Agavanzo, mosqueta (Rosa sp.). AUTORES: 1, 3, 5, 7, 8. Véase
WARD YABALIL

‘ULLAYQ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ‘ullayg.
Nombre castellano: zarza, zarzamora. Nombre cientifico: Rubus
ulmifolius Schott. Familia: Rosaceas.

AUTORES: 2, 4,5,7, 8.

TRADUCCIONES: zarza (2) (5) (7), zarzamora (4) (8), moral
silvestre (8).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca (5;
227). Se colocan sus plantones traidos de sus lugares de origen, sus
ramas y sus semillas, poniéndose estas tltimas una vez extraidas del
fruto y secas en terrenos de secano en octubre, o también en enero
(de Ibn Bassal, Abu l-Jayr y otros, 7; [-404). Las semillas crecen en
veintiocho dias (de Qustis, 7; 11-356). En julio se plantan zarzas en los
huertos (2; 257, 258). Prevalece en terrenos semejantes a aquellos en
los que se cria de natural (de Ibn Bassal, Abu I-Jayr y otros, 7; 1-404).
El rosal se injerta de hendidura en ella (5; 306, 309).

USOS Y CONSUMO: si tiene abundantes brotes, hojas verdes
y tallos fuertes, su presencia indica que hay mucha agua subterranea
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en el lugar (2; 182) (4; 224) (de la Agr. Nab., Ibn Bassal y Abi 1-Jayr, 7;
1-139) (8; 207). Indica que la tierra es de buena calidad si su sabor es
cercano al de otra zarza criada en tierra buena (de Qutami, 7; 1-59).
Su madera bien desmenuzada sirve como abono de la tierra salobre,
mezclada con paja de habas o cebada (7; 1-70, 103). Junto con otros
elementos, se usa para hacer setos que defiendan huertos y vifiedos de
serpientes y alimafias (2; 240), y se plantan raices para este fin en
enero (de Qustus, 7; I1I-356). Junto con otros productos, sirve para
eliminar las chinches rojas de la madera (2; 279). Las hojas nuevas de
zarza, molidas y echadas en agua, se dan de beber a la bestia de
carga para curarla de la diarrea (de Ibn Abi Hazm, 7; 11-621). Su
ceniza se emplea para hacer jabon (8; 271).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229). Procedimiento
para eliminarlas hirviendo aceite y brea (trad. “asfalto”), o con altramuz y
eléboro negro (2; 255, 256).

COMENTARIO CRITICO: de acuerdo con los gedponos, no
podemos identificar mas que las denominadas vulgarmente zarzas o
zarzamoras que asimilamos a R. ulmifolius, puesto que el género Rubus
constituye un grupo sumamente complejo de dificil clasificacion, incluso
recurriendo a técnicas modernas.

Independientemente de las descripciones, los usos de esta
especie o complejo de especies aportan datos que apoyan la
identificacion; asi, correctos y conocidos son los usos veterinarios que se
mencionan por las propiedades astringentes de la zarza, e interesante el
reconocimiento de su uso para la construccion de lindes y setos que
"defiendan huertos y vifiedos de serpientes y alimafias”. Queda, incluso,
reconocido su caracter invasor debido en buena medida a su capacidad
para generar biomasa que, de otro lado, es aprovechado para la
fabricacion de lo que actualmente llamariamos “compost”. Reconocen
igualmente su utilidad como indicador edafico y de humedad en el suelo.
Menos conocido es, sin embargo, el uso fitopatalogico "para eliminar las
chinches rojas de la madera".

Leyendo la ‘Umda, podriamos llegar a interpretar, en su forma
de asemejar las hojas de estas plantas con las del rosal, el reconocimiento
de, al menos, dos grupos de zarzas: las de 3-5 foliolos palmeados (R.
ulmifolius) y las de disposicion pinnada (Rubus caesius, R. foliosus).

Es notable que esté por completo ausente la frambuesa (Rubus
idaeus).
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RAMNACEAS

‘AWSAY AHMAR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: ‘awsap
ahmar. Nombre castellano: aladierno? Nombre cientifico: Rhamnus
alaternus L.? Familia: Ramnaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: espino bermejo (7).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se cria en tierras
corrompidas (7; 1-60).

COMENTARIO CRITICO: no tenemos datos sobre la forma de
las hojas de esta especie, que podria haber acabado de precisar la
identificacion, pero el hecho de que lo llamen y diferencien como un
espino rojo (traduccion literal de ‘awsay ahmar) puede ser evidencia de
que podemos estar ante el aladierno, también conocido hoy como espino
rojo. Esta identificacion no puede considerarse como definitiva; de
hecho, la ‘Umda hace coincidir el término ‘awsay ahmar con el de za ‘rur
(Crataegus azarolus).

‘UNNAB

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ‘unnab.
Nombre castellano: azufaifo, azofaifo. Nombre cientifico: Ziziphus
Jjujuba Miller. Familia: Ramnaceas.

AUTORES: 01, 02,2, 3,5, 6,7, 8.

TRADUCCIONES: azufaifo, azufaifa (01) (02) (2) (3) (5) (6) (7)
(8), zarza (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol espinoso (5; 253), de
montafia (7; 1-265), pequefio (8; 227), de hueso duro (5; 318). Tiene una
contextura blanda (4; 50), sustancia abundante (5; 227), escasa (5; 253)
(7; 1-265), y poco jugo (7; 1-498); su madera es compacta (5; 221), dura
(7; 1-169, 498), gruesa (5; 253) y tierna (5; 227).
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FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de rama (2;
231), que es la mejor forma (de Democrito, 7; 1-264), también de hueso
(4; 113) (5; 370), previamente partido (5; 253) (7; 1-263), en macetas (7;
I- 265), poniéndole encima una capa de arena (4; 113) (5; 253), de estaca
(5; 227) (7; 1-265) y de vastago (juluf) (trad. “sucesor”, de Ibn Hayyay,
7; 1-264); no se debe plantar de hueso, ya que no dard frutos o éstos
seran menudos (6; A-23r) (7; 1-264), y se estropeara (8; 225). Plantado
de renuevo o planton da frutos comestibles, muy sabrosos, todos los afios
(6; A-23r). Se planta en enero (5; 253) (7; 1-265), el dia quinto de luna
creciente (de al-Filaha al-Rumiyya y de la Agr. Nab., 6; A-23r), y de
hueso desde octubre hasta febrero (5; 318), hasta marzo (7; [-265), o en
septiembre (7; [-265), aunque la mejor época para plantarlo es a
comienzos de marzo (6; A-23r); de estaca se hace en mayo (7; I; 265).
De las macetas se trasplanta a los dos afios (7; 1-265). En época de frio
prospera en la tierra estercolada, negra (4; 50), en tierra aspera (5; 253),
que es la que mejor le va, asi como la pedregosa (7; 1-265); quiere tierra
blanda y jugosa (de Ibn Hayyay, 7; 1-264). Soporta gran cantidad de
agua (5; 253) (7; 1-265, 570), y no le perjudica si se riega poco, dada su
condicion de arbol de montafia (7; [-265). La poda le beneficia cuando
se practica en época en la que el fruto estd casi maduro (8; 227); se
puede escamondar todo lo que se quiera (7; [-504) y limpiarlo para
quitarle el peso de las ramas, cuidando que no le queden hendiduras, ya
que seria atacado por la carcoma (7; I-506). No se injerta en los de su
misma especie (3; 253) (7; 1-265) (8; 231), ni tampoco en otros (7; I-
265). Se injerta en el loto (sidr, trad. “espina de Cristo” o “espina santa’)
(3; 314) (también nabgq, trad. “azufaifo silvestre”, 5; 308) y en otros
arboles semejantes (3; 314), en el acederaque, el ciprés, el tamarisco, el
arce (trad. “aladierna”); en ¢l lo hace el cidro (5; 308). No se injerta en
ningiin otro ni permite que otros se injerten en él (6; A-23r). Su
fecundacion es posterior a la de los restantes frutales (6; A-23r) (7; I-
265) (8; 231), y sus hojas se caen antes que las de los demas arboles (6;
A-23r) (7; 1-265) (8; 231). Empiezan a madurar los azufaifos en agosto
(01; 130) (02; 237) y en septiembre estdn en su punto (01; 144) (02;
242).

VARIEDADES: uno de fruto grande y muy rojo (de la Agr.
Nab., y de Abu l-Jayr, 7; 1-263), algo alargado y muy dulce (de la Agr.
Nab., 7; 1-263), otro cuyo fruto es del tamaiio del grano de la sabina
(abhal) y un 1ltimo que lo tiene mas pequeiio (de Abu I-Jayr, 7; [-263).
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USOS Y CONSUMO: las espinas de azufaifo (trad. “zarza”),
clavadas en la parte inferior de los higos secos, adelantan su sazén (8;
242). Son buenas para las tos de tipo caliente, beneficiosas para el pecho
y la trdquea y perjudiciales para el estdbmago; secas son mejores que
frescas, ya que estas ultimas producen gases (6; A-23v). Se guardan
ensartadas en hilos y colgadas sin que les dé el aire (5; 313) (7; 1-674), o
se ponen a secar al sol y se colocan después en vasos de barro tapados y
con la boca cerrada con yeso (7; 1-674). Las azufaifas son poco nutritivas
y se digieren con dificultad (6; A-23v).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios, segin su
enclave y proteccion (5; 229), unos doscientos (7; I-499); se planta en los
rincones de los jardines y en lugares no muy frecuentados, porque
desgarra la ropa cuando se pasa cerca (5; 253). Si se quema su madera al
pie del nogal hace que éste fructifique fuera de su tiempo (7; 11-341).
Para combatir unos gusanos pequefios, como piojos blancos, que atacan
a sus hojas, se unta el tronco y el pie con pez derretida (de la Agr. Nab.,
7; 1-622); otro remedio para acabar con ellos y con la sequedad que
producen en las hojas es rociar el arbol con una mezcla de aceite de oliva
y agua caliente (de la Agr. Nab., 7; 1-622).

COMENTARIO CRITICO: para Ibn al-“Awwam, ‘unnab, nabq y
zifzif -y variantes- son sinébnimos aplicados a un mismo arbol. Ademas,
introduce el epigrafe referido al plantio de este arbol por su nombre
culto, ‘unnab, seguido del utilizado en el habla wvulgar, zifzif. No
obstante, recoge la opinion de la Agricultura Nabatea que afirma que
‘unnab y nabg son dos arboles diferentes. El resto de los agronomos
parece distinguir claramente el azufaifo, especie arbdrea, aloctona y
utilizada por sus frutos, del loto, especie de caracter arbustivo. Abu I-
Jayr es el que mejor las diferencia aunque dice poco de cada una de
ellas; al menos, permite una cierta asimilacion de ‘unnab con Z. jujuba y
de nabg con Z. lotus, quedando claro que el ‘unnab es la especie
cultivada que se injerta tanto en el nabg como en el sidr.

Partiendo de Abu I-Jayr, (7) menciona tres variedades segln el
tamafio y caracteristicas del fruto; no obstante, hay que tener cuidado
con las variedades presentes en la ‘Umda, pues parece que confunde las
variedades del azofaifo con el loto e incluso con otras especies de
Ramnaéceas.
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ZUFAYZAF | ZIFZIF

Azufaifo. AUTORES: 4, 7. Véase: ‘UNNAB.

NABQ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: nabq.
Nombre castellano: loto, arto, arbol del paraiso. Nombre cientifico:
Ziziphus lotus (L.) Lam. Familia: Ramnaceas.

AUTORES: 1, 5, 7.

TRADUCCIONES: azufaifo (1) (7), azufaifo silvestre (5), almez
(7), loto (7), arbol del paraiso (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol muy fructifero y
espinoso (7; 1-263, 264). El que se da en la montafia es blanco (7; I-159).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca (1;
140, 143), de los renuevos que salen al pie del arbol (1; 143). Se planta
desde enero hasta marzo (1; 139), y si es de estaca en mayo (1; 140). Le
conviene la tierra dura y de montafia (7; [-264). La variedad montesina
blanca necesita muchos cuidados (7; I-159). En los huertos no precisa
estercuelo (7; 1-264). Necesita mucha agua, por lo que sus raices deben
llegar hasta ésta (7; [-264). Si se poda se seca a los pocos dias (7; [-264).
En ¢él se injerta el cidro (trad. “toronjo”) (1; 151) y el azufaifo (5; 308); si
el injerto se lleva a cabo en el manzano dulce, el fruto del loto (trad.
“almez”) tendra el tamafio y la dulzura de la manzana (7; [-421).

VARIEDADES: es cultivado y silvestre; éste se da en las
montafias de forma espontanea, zonas desérticas (bawadi) y tierras duras
(7; 1-263).

OTROS: tiene una larga vida, casi como la del olivo (7; [-264).

COMENTARIO CRITICO: no queda completamente clara,
partiendo de los gedponos andalusies, la mencion de esta especie, pero
con la ayuda de la ‘Umda -bajo el epigrafe “‘unnab”-, queda fortalecida
la posibilidad de una referencia al loto, pues se habla de una especie de
fruto redondo, de piel fina, del tamafio de un haba, con hueso grande y
muy astringente, que vive en las montafias y es muy abundante en el
pais. Por otra parte, la evidencia del uso de esta especie como seto vivo,
conservada incluso en el entorno de Madinat al-Zahra’ hasta nuestros
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dias, nos hacen pensar que el Ziziphus lotus debid ser bien conocido por
nuestros autores.

En esta misma obra, aparece otro sinébnimo de nabgq: sidr, del
cual se dice que es el arbol cuyo fruto se denomina nabgq, opinién
mayoritariamente compartida por otros autores -Tuhfa (1934), Carabaza
(1988), Bertrand (1991), etc.- . Nuestros gedponos ofrecen unas minimas
referencias sobre el sidr/sidra, del cual dicen que se planta de hueso y de
semillas (2), que tolera el estercuelo (5) y que en €l se injerta el azufaifo
y el ciclamor (3) (5), con lo cual no dan caracteres diagnosticos
determinantes. No obstante esta sinonimia entre nabg y sidr como
equivalentes del Ziziphus lotus, el segundo término también se registra
en la ‘Umda como un nombre genérico aplicado a diversos grupos que
tienen en comun ser arboles de gran porte y muy espinosos, tanto
silvestres como cultivados. Del mismo modo, este tratado botanico
sefiala que sidra es un arbol citado en el Cordn que proporciona sombra
en el Paraiso y, en efecto, es una especie venerada en la tradicion
islamica (de ahi su traduccion como “arbol del paraiso”).

Otras identificaciones posibles del vocablo sidr son la de
Paliurus spina-christi Mill. (especie bien conocida desde Dioscorides), y
la de Ziziphus spina-christi (L.) Willd (Rhamnus spina-christi L.),
defendida por varios autores como Issa (1930), Bedevian (1936),
Meyerhof (Maimonides, 1940), Dietrich (Dioscurides Triumphans,
1988) y ‘Ali Allah (2000). Ambas especies son de distribucidon mas
oriental, especialmente la segunda, y no aparecen como plantas silvestres
en al-Andalus.

Finalmente, la ‘Umda cita otras especies al hablar de los
azofaifos y de los lotos que muy bien pudieran corresponder con alguna
especie de Rhamnus como R. catharticus o R. saxatilis o, mejor todavia,
con Frangula alnus, el arraclan.
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VITACEAS

KARM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: karm.
Nombre castellano: vid. Nombre cientifico: Vitis vinifera L. Familia:
Vitaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: vid, cepa, uva (01) (02) (03) (1) (2) 3) (4) (5)
(6)(7) (3). ,

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de corteza fina (1; 149) (4;
133) (7; 1-452) o de tipo mediano (5; 221) (7; 1-169), madera blanda y
escasa goma (7; 1-498). Naturaleza acuosa (4; 121) (5; 249, 295) (7; 1-
426) (trad. “jugosos”, 8; 230). Arbol de mucha sustancia y fuerte (5; 234,
297) (7, 1-497).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se plantan sus
sarmientos y sus cuescos (1; 144) y de estaca (5; 370, 371). Los esquejes
se hacen de la vid de seis afios y se cortan con una hoz podadera
penetrante y templada, sin desgajarlos (2; 197) (5; 275). Los cortes para
plantar se hacen en las vides de tres afios o, mejor, de cuatro con hoces
podaderas afiladas sin desgarrar (6; C-88r). Los esquejes de las parras
han de tener yemas (8; 214). Los sarmientos para plantio seran de
vides de mediana edad, fuertes y de abundantes nudos y se plantan
el mismo dia de su corte (de Democrito, 2; 197, 198) (5; 275) (del
mismo y Qustus, 7; [-361, 362). Caracteristicas y disposicion de los
sarmientos (de Democrito, Yuiniytis, Qustiis, Ibn Hayyay y Suliin, 7; I-
362, 363, 364, 365, 366) (6; C-86v, 87r) (de la Agr. Nab. y Masi, 7; 1-
371, 372, 373, 374) (7; 1-382, 383, 384, 385, 386, 387). Las ramas
(qudban, trad. “junquillos”) de la vid tendran abundantes yemas, se
cortaran con parte del tronco de la cepa, y se pondran en tierra con arena,
evitando las vides macho que, con el tiempo, no fructifican (8; 221). Los
mugrones se colocan entre las vides y, cuando enraizan (a los dos
afios), se cortan sus raices primitivas y dan fruto rapidamente (de
Yuniyus y Qustis, 3; 309, 310). Se planta de rama, desgarrado y estaca 'y
también de barbado (7; 1-352, 353 y desarrollo en siguientes). Plantio de
la vid silvestre (sahrawi) que no se riega (trad. “de secano”) a principios
de noviembre en tierra arenosa y ligera, o bien en tierra fuerte y pegajosa
con relleno de arena (4; 88, 89, 90, 91). Plantacion de parras grandes y
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afiosas a primeros de noviembre en secano, o en cualquier momento en
regadio, que fructifican de inmediato (4; 91, 92) (5; 277). Plantio
mediante asentamientos y ataquizas para poblar rapidamente el vifiedo
(4; 92, 93) (5; 276, 277) (6; C-90r, 90v) (7; 1-182, 183, 185, 186, 388,
389). Plantaciéon mediante los huesos de las pasas para poder trasladar
una clase de vid de una comarca a otra en septiembre (4; 93, 94).
Proceso de siembra de los huesos para vides que no se trasplantan y los
que se disponen en macetas (6; C-85r). Se planta mediante ramos
desgajados que se amugronan (4; 112). Se planta de estacas que se
entierran, desde primeros de octubre hasta principios de agosto y
también en septiembre (5; 227, 273, 278). Se acodan en otofio (5; 281), o
desde noviembre hasta finales de enero (8; 219). Forma de trasladar una
especie rara de un monte u otro lugar al huerto (5; 278). Las yemas de
las ramas de mas brote se plantan en febrero y marzo en los
planteles o en hileras junto a acequias (de al-Tignari, 7; 1-179). Como
plantar vides en secano y praderas (6; C-87r, 87v). El 13 de enero se
plantan las vides (03; 163). Se planta desde enero hasta el 10 de mayo, o
bien en marzo, abril y mayo (1; 137). En la tierra soleada y en la vega
llana se planta en marzo, en la himeda mas tarde y en la salobre
tras la vendimia (de Anatolio, 2; 200). Se plantan en mayo (de
Democrito, 2; 200). El mejor plantio se da en cuarto creciente, del dia 4
al 14 del mes (2; 200) (5; 274) (7; 1-221). Lo mejor es plantar las vides
cuando se vendimia, y sélo se colocan y podan desde la 1 hasta las 10
del dia (de Apuleyo, 2; 201) (5; 274). Las vides se plantan en febrero (2;
256). Las vides se plantan en tierra caliente desde noviembre hasta el 13
de enero, luego se aran y estercolan; en tierra fria y himeda se plantan
desde diciembre hasta febrero (2; 258, 259). Los carozos de las uvas se
siembran en octubre y noviembre (4; 67). Segun la Agr. Nab. y Qustus
se siembran en noviembre los huesos de las uvas, pero al-Tignari
considera que su tiempo es primeros de octubre y asi brota en marzo, se
le cuida durante dos afios, al tercero se trasplanta, se poda al cuarto y da
fruto al quinto (6; C-85r). Se planta a primeros de marzo en terreno
llano y de buena calidad (de Tumarniyus, 5; 221). Hay diversas
opiniones: que se coloque en la época de vendimia, en diciembre, en
enero o en marzo, y todas son certeras (5; 273). La mejor época para el
plantio es el otofio, pero también se coloca en regadio y secano desde
primeros de noviembre hasta finales de enero (de la Agr. Nab. y de
Qustus, 6; C-86r, 86v). Lo que se planta en febrero es mejor que lo
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dispuesto en marzo; lo que se coloca en este mes es de mejor calidad que
lo plantado en abril, y lo de este mes es mejor que lo de mayo, ultimo
mes de plantio de vides (6; C-86v). Se planta con luna creciente y
nunca con menguante, y cuando la luna esté en signos por debajo de
la tierra y no por encima, al igual que debe cortarse y plantarse la
vid en las dos ultimas noches del mes (de Qustus, Democrito y
Qasturiyus, 6; C-86v). Las vides se plantan de oriente a poniente a
principios de primavera aunque son mas fructiferas las plantadas en
otoiio (de la Agr. Nab., 7; 1-169). Se planta en otoiio sobre todo en
terrenos de poca humedad; también en primavera a partir del 7 de
febrero o en el tiempo en que brota (de Qustis, Yuniyus y Marsiyal
apud Ibn Haygyay, 7; 1-352, 353). Los sarmientos se plantan en los
primeros 5 dias del mes lunar en otofio, porque no se malogran y
dan muy buen fruto (de la Agr. Nab., 7; 1-372). Los cuescos de las
pasas se plantan desde mediados de octubre a mediados de
noviembre y también desde mediados a finales de marzo o principios
de la primavera y se indica forma de llevarlo a cabo (de la Agr. Nab.,
7; 1-378, 379). Los granillos de las uvas se siembran en septiembre en
recipientes de barro o en tablares (7; 1-387). Se planta desde principios
hasta mediados o el 24 del mes lunar, aunque Qustus opina que se
haga en la ultima mitad del mes; en terreno arenisco y salitroso se hace
en octubre, aunque los coptos defienden que se haga en febrero y marzo,
y en este mes y abril se colocan en los parajes llanos (7; 1-382). La parra
de secano se planta a primeros de noviembre y se especifica como
hacerlo (7; 1-389, 390). En noviembre se da el plantio temprano de
vides en tierras calientes (de la Agr. Nab., 7; 11-433). Las vides que se
plantan en enero se cargan de buen fruto (7; 11-437). Los trasplantes se
efectian de septiembre a marzo (7; 1-388). La tierra negra no sirve
para las viiias (de Anatolio, 2; 180). La vid de uva blanca se planta en
tierra negra-rojiza y humeda y en la blanca; la de uvas negras en la seca
y muy arenosa; la de uvas doradas y verdes en la de poca consistencia; la
de uvas tiernas en tierra fina y llana y la de uvas fuertes en la humeda;
las cepas de abundantes sarmientos no se plantan en tierra gruesa sino en
la negra y en la primera se colocan las de sarmientos finos y débiles; los
plantones de montafia se intercambian con los de la vega y dan fruto; no
se ponen vides a los pies de los montes pero si a orillas del mar (2; 196,
197) (5; 273) (de Yuniyus, 7; 1-361). Si la tierra es caliente, la vid se
pone mirando al norte; si es fria, se orienta al mediodia; si es mixta se
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pone cara a oriente y, si es tibia, se coloca dando a poniente (2; 199) (5;
275). Prospera en la tierra blanca y en la aspera, pedregosa y granada (4;
51, 53). No debe plantarse en montes (5; 249). La tierra pedregosa es
conveniente para la vid, tanto de secano como de regadio (6; C-17v). La
mejor tierra para las vides es la roja pedregosa y tras ella la blanca
pedregosa, pero la negra quebradiza no le conviene y tampoco la muy
hiumeda y mezclada, la gramosa (al-munaypyara), la salobre, la cenagosa,
la mukaddana y la de abundantes guijarros (6; C-86r). La tierra de
sabor alterado pero no caliente es buena para las vides, y también la
gruesa y la arenosa, la de color ceniza y muy negra robusta, y la
salobre que se mejora con abono hecho de pAmpanos y sarmientos
entre otras cosas (de la Agr. Nab., 7; 1-56, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 70,
72). La tierra porosa, y si es también delgada mejor, es particularmente
buena para las vides, pero no la que embebe todo el agua en su interior,
ni tampoco la negra (de Qustis, 7; I-81, 84). La tierra blanca y llana le
conviene y también la pingiie gruesa y tenaz (7; [-87, 88). En la tierra
aspera se cria muy robusta (de Abu I-Jayr, 7; 1-93). Le conviene la
tierra negra no apelmazada y de agua dulce en su interior y, en
general, toda tierra de color obscuro no apelmazada ni tenaz y
humeda, pero no la enjuta, delgada y arenosa, aunque depende de la
calidad de las vides (de Yuniyus, 7; 1-359, 360). Le van bien las
laderas y pies de los montes pero no las cumbres a las vides, y a las
parras los sitios llanos, jugosos y himedos (de Yuniyus, 7; [-360, 361).
La tierra gruesa de color oscuro y la intermedia entre muy tenaz y
tirante a porosa (trad. “fofa”) es buena para las vides, pero no la de
superficie dura como la piedra, y hay que cuidar que en
profundidad sea de la misma calidad que en superficie (de la Agr.
Nab., 7; 1-366, 367). Para las vides de uva blanca ya alargada ya
redonda conviene la tierra porosa, gruesa y obscura y no la delgada
ni resquebrajosa; las de uva redonda entre blanca y verde van bien
en la tierra blanda, himeda y muy gruesa y no en la delgada; la
tierra mezclada con arena conviene a la mayor parte de las vides
pero corrigiéndola con estiércol caprino; las de uvas blandas se
plantan en terrenos fuertes y duros; las de uvas fuertes en tierras
muelles y blandas; las de uva dura en terreno humedo, y las de uva
jugosa en terreno duro y seco (de Tamitri, 7; [-367, 368). Tipos de
tierra apropiados para cada clase de vides (de la Agr. Nab., 7; [-368,
369, 370, 371) (de Qustus y otros, 7; I-381). Las vides prevalecen en la
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tierra blanda, en la blanca tirante a obscura y humeda, en la jugosa y en
la engrasada (7; 1-381). La tierra roja es la adecuada para extender las
pasas, pero no cerca de los caminos porque cambian de color (2; 218) (5;
316). En mayo se esparce abono en polvo sobre las vides, si éstas han
recibido ya la lluvia (02; 218). Se estercolan al segundo afo echando el
abono lejos del sarmiento, y en la tierra arenosa el mejor estiércol es el
de cabra, mientras que en la blanca son las bofiigas de vaca; también es
fértil si se le echa palomina al final del invierno y, si no hay abono, se le
echa paja de habas (2; 214) (5; 249). Se abonan (sin alcanzar
directamente los troncos) con estiércol de ovejas u otras clases de
ganado y la palomina conviene para su rapido crecimiento; también
puede usarse paja de habas o de otras semillas (de Yuniyus, 3; 312,
313) (del mismo, 7; [-514). Tras aclarar que las vides de secano no
precisan estiércol y las de regadio si, afirma que los mejores abonos son
los finos como las pajas y que se disponen en diciembre y febrero;
también se abonan con estiércol de caballos, mulos y burros pero no con
abono de ovejas, cabras y palomas dado su intenso calor aunque, si se
abona con palomina, se mezcla ésta con arena y las uvas son tempranas y
maduran de inmediato (6; C-91r, 91v). Le conviene el excremento
humano (7; I-124) y las cenizas resultantes de quemar diversos
estiércoles y pajas, entre ellas la ceniza de los mismos sarmientos,
pampanos y cuesquecillos de las uvas, pero no el estiércol de asnos
(de la Agr. Nab., 7;1-102, 103, 105, 108). Opiniones encontradas sobre
si conviene empolvar las vides o no, aunque acuerdo en el beneficio
de acodarlas (de la Agr. Nab., 7; 1-114, 115). Beneficio del calor del
estiércol mezclado con polvo y tipos de estiércoles convenientes
segun la tierra (de la Agr. Nab., 7; 1-536). Modos y tiempos de
estercolar las vides (de la Agr. Nab., 7; 1-539, 540, 541). Se robustece
la vid si se le echa en sus hojas una mezcla de ceniza de ramas y
hojas de sauce quemadas mas boiigas de vaca bien quemadas, bien
trituradas (de Ibn Bassal, 7; 1-547). En noviembre se aran y
estercolan las vifias con excrementos de cabras (de Qustus, 7; 11-432).
En diciembre se estercolan las vides con excrementos de ovejas y
boiiigas de vaca desmenuzados y mezclados con polvo y la misma
tierra de las vides (de la Agr. Nab., 7; 11-434). Las vifias de regadio se
estercolan en diciembre, tras la cava (8; 210). En mayo se riegan las
vides dos veces y otra al vendimiarlas (2; 257) (cambia mayo por abril,
7; I-571). En agosto se riegan las uvas no maduras pues se acelera su
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sazon (2; 258). Se riegan tras la vendimia; en diciembre y enero por la
noche y no de dia; se riegan dos o tres veces con el simtn del verano; a
finales de agosto se les da un solo riego a las vides viejas y plantones no
injertados, y a los injertados so6lo se les da un riego en todo el verano;
cuidado con los riegos desde primeros de febrero hasta primeros de julio,
pues los riegos de primavera engendran muchas hierbas; desde que
florece hasta que cuajan por completo las uvas no conviene regar pues
las uvas se pican y echan a perder (6; C-92r). Se riegan desde la ultima
hora del dia hasta media noche (de la Agr. Nab., 7; 1-545). Se riegan
una vez antes de echar los pampanos y otra al vendimiarlas (7; 1-571).
Para que el riego no pudra la cepa puede echarse una capa de arena y
levantar las ramas (8; 228). Durante la noche es util no cortar el riego en
la vid, pero ésta no debe regarse al florecer o cuajar sino cuando esté
creciendo (8; 269). El 10 de enero empieza la tala de la vid en la Sahla
[planicie] al oeste de Coérdoba, y desde este dia hasta fin de mes se
injertan las vides tanto en la llanura como en la montafia (01; 28). En
enero se tala la vid precoz y aquella que no se injerta (01; 36) (03; 167).
En enero conviene podar las ramas débiles de las vides y limpiar las
parras marchitas (02; 195). Tras la vendimia se cortan los sarmientos
sobrantes, cuidando que esté avanzado el dia y dejando en cada rodrigon
dos codos (2; 203) (5; 279). Se inicia enero con la poda de vides y parras
(2; 256). En marzo se cortan las ramas sobrantes de la vid de dos o tres
afios y se arreglan (2; 257). En marzo se podan las vifias jovenes (dos
afios) sin usar instrumentos de hierro (02; 202) (5; 279). En septiembre
se podan las cepas que no hayan fructificado (2; 258). La poda en
noviembre engorda los sarmientos, los multiplica y acrecienta los frutos
(2; 259). La poda se hace unicamente tras la vendimia y al
desaparecer las Pléyades (de Yuniyus, 3; 297). En Sevilla, se podan las
vides en diciembre, enero, febrero y marzo, siendo los dos primeros
meses los mejores para esta labor (3; 299). El corte de las ramas se debe
hacer recto y no oblicuo, pero éste se impone por su facilidad, y el
objetivo de la poda es que las cepas estén equidistantes y sean todas de la
misma altura y proporcion (3; 300, 301, 302) (5; 272) (8; 228). El
trazado de la poda con la hoz sera de la parte inferior a la superior, pues
asi el corte serd mas facil y liso (3; 308). Las vides de lugares elevados y
las parras se podan en noviembre, diciembre y enero, mientras que las de
lugares llanos se podan a mediados de febrero tras las heladas, siendo las
que se podan en enero las que mas engordan y menos envejecen. La
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poda se hard solo con instrumentos de hierro y de forma longitudinal y
tajante, no horizontal o aplanada (5; 280, 281). La poda comienza en
noviembre y termina en febrero y se deja dos o tres nudos en el
sarmiento de vides de uva negra, mientras que las parras se podan
mas (de al-Tignari, 8; 228). La escamonda se realiza con la mano
quitando suavemente las ramas sobrantes que hayan germinado,
siendo conveniente descargar sobre todo la vid joven (de Yuniyds, 3;
311, 312). Tras la poda, conviene limpiar el entorno de la raiz y cuello de
la cepa para que se eliminen los pulgones (5; 280). Cuando la parra
alcanza sobre un codo de altura y salen de su tronco tres ramas, se pone
en medio de ella unas piedras sobre las que se pueda uno sentar, cosa que
es posible cuando el podador es diestro y tiene afios de experiencia
podando vides (6; C-88r). Instrumentos utiles y formas de podar segin
sean los sarmientos fuertes o débiles (6; C-88r, 88v, 89r). Los podadores
tienen que conocer cada una de las clases de sarmientos, es decir, todos
los tipos de vides para dominar el oficio, puesto que las vides no
fructifican de una misma y Unica manera, ¢ igualmente la poda de las
parras es diferente de la de las vides. Las ramas en las que hay yemas
fuertes no se dejan extender mas de tres nudos y esto en la vid fuerte
porque, en la débil, no se dejan extender mas de dos. La vid melar es
preciso que se deje extender y se le dejan mas yemas y nudos que a la
vid blanca; en cuanto a la vid repleta de racimos compactos, hay que
podarla sin dejarla extender y dejandole pocas yemas de forma parecida
a la poda de la vid negra. Es preciso que se tome con la vid jalladi (o
jallawt) -que es la jiennense- un camino intermedio en la poda entre
dejarla extenderse o no. En cuanto a la vid jarifi (o jarrubi) -que aparece
en zonas de playas y costas y de la que se hacen las pasas-, es preciso
que la parra no se deje extender por un lado y si por el otro y, cuando
pase un afo, se hace al contrario (6; C-89r). La mejor época para podar
es desde noviembre a finales de enero porque, si se hace en febrero o
marzo, escasea su fruto (6; C-89v). Forma de hacer los emparrados
haciendo la poda adecuada (6; C-89v, 90r). Si la cepa se debilita, se
aserrucha a ras de tierra con una sierra o se corta, pues asi nace con mas
fuerza (3; 307) (8; 227). Si se podan en noviembre, engruesan y
fructifican mucho (de Qustts, 7; 1I-432). En enero se aran y podan las
vides y parras desde las tres de la mafiana a las tres de la tarde y en
marzo se cultivan y podan (7; 1I-435, 438). Se injerta en medio del
tronco inmediatamente tras el corte y se cubre con barro blanco, porque
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el rojo quema las ramas (1; 149). Se injerta, no de inmediato tras el
corte, en abril y al final del mes lunar (de Anatolio y Democrito, 2;
207, 208). Se injerta en el tronco de la cepa, o en su raiz, o en las parras,
con utensilios de hierro y con cuiias de roble (de Anatolio, 2; 208,
209) (8; 234). Método para injertar una parra en un manzano (2; 212).
Injerto de olivo y vid de forma que los frutos toman caracteristicas
similares (2; 243) (5; 277) (de Casiano, 7; 1-419). El injerto ha de
hacerse en octubre, tiempo en que se mueve la savia en las vides (4; 95).
La vid se injerta en la retama y rosales, y estos ultimos en ella con ayuda
de arcaduces (4; 122, 136, 137, 138, 139). Injerto de las parras en marzo
(4; 131, 132, 133). La vid no admite el injerto bizantino (trad. “romano”),
ni el de escudete ni el de canuto, sino tan so6lo el hendido (4; 133) (8;
234). Mediante injerto de taladro se unen parras con ciruelos, morales y
sauces (trad. “mimbres”) y, con los primeros, salen las uvas muy buenas
y precoces, pero con los ultimos pierden su sabor (4; 134). Cuando la
vid se injerta en la retama su uva resulta amarga (5; 295) (de Ibn
Hayyay, 7; 1-420, 429, 430). No se injerta en el peral (5; 296). Es de
sustancia tan fuerte que solamente precisa ser embarrada tras el injerto y
no requiere coberturas, pero las parras solo se injertan en arcaduces (5;
298, 307). Se injerta de hendidura a mediados de febrero y a primeros de
marzo (5; 298, 307). Extrafio injerto de parras en chopos, almeces y
sauces (6; A-84r). Procedimientos para injertar diversas clases de uvas
en las cepas (6; C-99r). En la vid se injertan el manzano, el ciruelo y el
membrillo, pero ella no se injerta en ninguno de los arboles gomosos ni
lechosos sino en si misma y en algunos arboles acuosos (6; A-86v, 87r).
Descripcion del injerto de taladro (insab, trad. “fixacion”) en los
sarmientos de la vid, que es uno de los que mejor resultan (7; 1-410, 411)
y del injerto de hendidura (bi [-Saqq, al-nabati, 7; 1-452, 453, 454, 455).
Descripcion de injerto de taladro o barreno (bi-I-tagab) de una vid en
otra para obtener varias especies en una sola vid (de Yuniyus apud
Ibn Hayyay, 7; 1-414, 415). El cerezo se injerta en la vid (de Yuniyus
apud Ibn Hayyay) y ésta en el ciruelo negro (de Democrito) (7; 1-417).
Cuando se injerta la vid en el cerezo da fruto en primavera y
también se injerta en ella el olivo (de Qarur Antus, 7; 1-418). La vid se
injerta en si misma (de Marsiyal, 7; 1-419). En la vid se injerta el
zumaque, el manzano, el peral y el membrillo (7; 1-430). La vid se
injerta de barreno en si misma, en el ciruelo negro, sauce, arrayan y
manzano; injerida en ciruelo negro fructifica antes y conserva un
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sabor dulce, en tanto que injerida en sauce lo echa menos dulce y
altera su sabor, y en arrayan toma el sabor de éste (de Ibn Bassal, 7;
1-477, 478, 479, 480). Solo admite el injerto de hendidura (trad.
“Incision”) que se realiza en enero y en el tiempo de brote (lagh, trad.
“fecundacion”), y también se injertan cortando y atando sus ramas (8;
234, 236). Se injerta en ella el rosal y ella en el mirto (8; 236, 237). En
septiembre se sefialan las vides que no fructifican para injertarlas y
lo sarmientos fructiferos para usarlos en el injerto, y se injertan las
vides muy fructiferas en otras de poco fruto (de Qustis y la Agr. Nab.,
7; 11-429, 430). En marzo se injertan las vides antes de brotar las
yemas en los sarmientos y también se aran y limpian sus raices en la
tierra de Caldea (de la Agr. Nab., 7; 11-438). En julio se excavan
levemente pues el polvo las beneficia (2; 258). Las vides se cavan antes
de que germinen las ramas, sin desgarrarlas con el azadén, y hay
quienes cavan dos veces: en otofio y primavera (de Yuniyus, 3; 309,
312) (del mismo apud Tbn Hayyay, 7; [-512, 513). La primera cava o
arado se da en enero, la segunda en marzo y la tercera en mayo, tras
las lluvias, y no se deben dar mas de cinco cavas fuertes (5; 285, 286)
(de Abu 1-Jayr, 7; 1-529, 530). Cavas de la vid fuerte (5; 289). Se les
hace (tanto a las cepas como a las parras) una cava pasado el primer
afio, luego se arrancan las raices de alrededor para que no ahonden
de inmediato, y se cava de nuevo al segundo aiio (de Yuniyus apud
Ibn Hayyay, 7; 1-357). Cavas de la vid en enero y febrero y formas de
llevarlas a cabo; si se planta la vid en otofio y se excava 16 veces desde
su plantio hasta finales de mayo, fructifica muy bien (de la Agr. Nab.,
6; C-90v). Se excavan cuando la tierra blanquee tras el riego, y la
primera cava se hace en enero o febrero, siendo la de junio la que
destruye las hierbas que han brotado (6; C-90v) (8; 212, 213). Limpieza
de los brotes de la vid de mediados a finales de mayo (6; C-90v). En
mayo se les limpia la suciedad y se les quitan hojas para evitar que se
pudran las uvas (8; 228). Cavas y acodos de la vid (6; C-90v) (de
Qustus y Yuniyus, 7; [-513, 514) y cavas y estercuelos segin edad de
la vid (de la Agr. Nab., 7; 1-526, 527, 528). En mayo se da una tercera
aradura a las vifias tras las hechas en marzo y abril y en junio se les
da una cava ligera y se limpia de hierbas, dandoles polvo en julio y
agosto (de la Agr. Nab., 7; 11-441, 442, 443, 444). En febrero crecen las
cepas (03; 176). En abril cuajan las uvas precoces y el resto en mayo (01;
74, 75, 88) (02; 208) (03; 191). Las uvas de floracion precoz y que no
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cuajan rapidamente son las mejores y mas finas (al ser de grano
menudo), mientras que las uvas gordas y de grano grueso son las que
florecen de forma tardia y cuajan rapido (4; 95). En mayo abotonan o
cuajan las vides (7; [I-441). En junio ya hay uvas precoces (7; 11-442),
también se podan las vifias jovenes invasoras dejando en cada raiz una
rama (02; 223) y aparecen las uvas en las zonas costeras (03; 206). Las
uvas maduran en julio (7; [I-443) y se tasa la cosecha (01; 116, 118) (03;
212). En agosto se podan las ramas marchitas y secas para una mejor
produccion (02; 238) y empieza a haber uvas (03; 213). Las uvas
exprimidas a finales de octubre son mas escasas pero mejores que las del
resto del mes (2; 258). Las uvas so6lo aparecen en el segundo y tercer
nudo, en la uva melar s6lo en el tercero, y nunca en el primero (5; 273).
VARIEDADES: la vid almujardal, o sea, de grano menudo es de
mejor gusto, mas dulce, de zumo mas fino y claro y mas rica en savia (4;
95). La vid de uva melar tiene su fruto sélo en el tercer nudo (5; 273).
Para la poda hay que distinguir los tipos de vides: melar, blanca, negra,
de racimos compactos, jalladi/jallawi 'y jarifi/jarrubi destinada a pasas
(6; C-89r). Hay uvas negras, redondas, largas y de finura media, entre
bermejas y amarillas, tempranas, tardias e intermedias (7; 1-351, 352).
USOS Y CONSUMO: con la vid roja se cubren los injertos y hace
que se sujeten bien (5; 301, 303, 304, 306) (6; C-98r) (7; 454, 455). Con
la ceniza de madera de vid y otros elementos se conserva la dureza del
trigo y se libra de plagas (7; 1-679, 11-335). Las raices de vid silvestre,
junto con otros elementos, hace que se queden las palomas en sus
respectivos palomares (de Casiano y Qustts, 7; 11-696). Si se cuecen y
se hace un emplasto con las hojas y los zarcillos de la vid, se calma el
dolor de cabeza; las hojas se ponen como emplasto junto con harina de
cebada y asi se calma el tumor caliente y la inflamacion del estomago; el
jugo de sus hojas y zarcillos es 1util contra las tulceras intestinales,
problemas de estobmago y embarazos; las lagrimas solidificadas de la vid
se beben con vino y expulsan los calculos y, si se unta uno con ellas,
cura los eczemas y la sarna ulcerada o no; las lagrimas de las parras
también sanan las verrugas al untarlas con ellas; la ceniza de los
sarmientos, puesta en emplasto junto con vinagre, cura los eczemas y las
torceduras de los nervios y también es 1util contra la mordedura de
serpientes y, cuando se pone en emplasto junto con aceite de rosas, vino
y vinagre, sirve contra los tumores calientes que salen en el bazo (6; C-
92r, 92v). La leche se cuaja con zumo de agraz y la ceniza de vid se



193

emplea para hacer jabon, en tanto que el vinagre disimula el olor a vino
después de comer (8; 271). Las uvas se conservan metidas en agua con
sal y luego extendidas en paja de altramuces, de orugas o cebada;
también metidas en agua de lluvia en vasijas de vidrio o ceramica
bien tapadas con yeso (de Ahmad b. Abi Jalid al-Bagdadi), o bien
poniendo los racimos, aun colgados de la parra, en vasijas de ceramica
con la base levemente perforada (1; 198, 199) (2; 215). Otros métodos de
conservacion con diversos tipos de ceniza, virutas, arcilla o jugos
(algunos de Anatolio, 2; 215, 216) (5; 316, 317). Conservacion de las
uvas clavadas en tablas (5; 315, 316, 317). Procedimiento para mantener
la uva prendida en la cepa hasta abril o meses posteriores (2; 216) (5;
314, 316). Métodos variados de conservar las uvas tanto frescas
como pasas (casi todos de Qusttis y otros de Ibn Jalid, Ibn Zubayr e Ibn
Bassal, 7; [-660 a 668). Elaboracion de pasas secandolas en la cepa o
arrancandolas y metiéndolas en alcuzas y jarras con pampanos secos y
arcilla; pasas que no se secan metiendo los racimos en agua de algalias
caliente y ceniza, y elaboracion de la pasa azul con uvas blancas hervidas
con ceniza y cascara de granada (2; 216, 217) (5; 316). Las uvas se secan
al sol para hacerlas pasas (5; 312, 313) (8; 242). Diferentes procesos para
secar pasas, al sol o con lejia (6; C-37r, 37v, 38r, 38v). En junio se
elabora el jarabe de agraz (01; 102) (02; 222) (03; 204). En julio
empiezan a prepararse las pasas (02; 229). Métodos para conservar dulce
el vino, para extraerle el agua y para depurarlo (2; 239). Formas de
conservar el vinagre y como elaborar el mas acido (2; 240, 241). Desde
el 20 de septiembre hasta fin de mes se elabora arrope de uvas (01; 140)
(02; 242) (03; 222, 224). Procedimientos para elaborar arrope
partiendo del mosto de las uvas, arrope julepado, vino dulce,
amostazado, orugado y alcaparrado, miel del mosto, vinagre de
uvas, vinagre de heces de vino o vinagre, vinagre de hollejos y
escobajos de uvas y vinagre de sabor dulce (de Ibn Zuhri, al-Tignari,
Agr. Nab., Abu 1-Jayr, Ibn Bassal, Ibn Sa‘ib al-Mada’ini, Casio, Qustts,
Ibn Ridwan y otros autores anénimos, 7; 1I-410 a 428). Elaboracion de
las pasas llamadas “solares”, fabricacion del vinagre, forma de quitar la
acidez a las uvas, elaboracion del arrope (zumo de uvas cocido libre de
poso), uso de zumo de uvas en la preparacion del alcaparrado y
amostazado y del almori, y modo de avinagrar el vino (8; 242, 243, 244,
245). Con los pampanos secos y molidos se fabrica pan comestible y
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también con los granitos de uvas y pasas (de la Agr. Nab., 7; 11-370,
376, 377).

OTROS: vive unos 150 aiios (5; 229) (de la Agr. Nab., 7; 1-499).
Aversion manifiesta entre vides y coles (de Casiano, 1; 178) (2; 214)
(7; 1-555) (8; 230), aunque otros aseguran que no hay tal enemistad
(Casio entre ellos, 7; I-555). Se mejora el viiiedo si se plantan, al cabo
de tres afios, habas, calabazas, pepinos, alcarceiia, acelgas y comino
etidpico; no obstante, le perjudica plantar todo esto en su primer
afo de vida y también le perjudican los garbanzos, rabanos, nabos y
coles (2; 214, 215) (de Yuniyus, 3; 310, 311) (5; 249) (algunos de
Qustus, Qasturiyus y Demaocrito, 6; C-86r, 87v, 88r) (de la Agr. Nab., 7;
1-380, 381) (8; 221). La vid se aviene perfectamente con el loto (sidr,
trad. “almez”), el olivo, la calabaza, el almez y el manzano, pero son
contrarias la vid negra y la blanca y tampoco se dan bien las parras
armadas en nogal, asi como es enemiga del zumaque, del manzano y de
los altramuces, y no puede acercarse a ella pez, nafta o palmeras (de la
Agr. Nab. y de al-Tignari, 7; 553, 554, 555, 578). El nogal no ocasiona
dafio a la vid y ésta simpatiza con el olmo (trad. “a4lamo”) (8; 230). Entre
las parras se pueden colocar arboles de pocas raices como granados,
manzanos, membrillos e incluso olivos (aunque algunos desaprueban
esto tultimo), pero no se ponen higueras entre las vides (de Yuniyus
apud Ton Hayyay, 7; 1-357, 358; de la Agr. Nab., 7; 1-380). La mostaza
se siembra junto a las vifias (8; 263). Se debe podar la vid en viernes,
porque le va bien y no se descorteza (1; 154). Truco para que la vid
tenga uvas negras, blancas y rojas al mismo tiempo y rapida
fructificacion de la parra untandola con natrén (de Casiano, 1; 185,
186) (2; 209, 210, 211, 213) (5; 277, 282). Se cargan las parras sobre el
ciruelo para que sea mas productivo (1; 189). Cuando se cuelgan algunas
parras del olmo muestra gran belleza (5; 255). Métodos para alejar
alimafias, para que se acelere el crecimiento y sea de mejor fructificacion
la vid a base de bellotas, alcarcefia, bofiigas amasadas con orina, hojas de
encina, etc. (algunos de Anatolio, 2; 201, 202, 204, 205) (5; 278, 279).
Procedimientos en caso de heladas, roya y ajamiento (2; 206, 207) (5;
235). Métodos para que haya una hoja entre cada dos uvas, para que
haya uvas en la parte superior de una parra y arrayan en la inferior, para
que las uvas no tengan granos, para que contengan triaca y para que
las uvas resulten perfumadas (2; 211, 212, 213) (5; 282, 283, 284) (de al-
Filaha al-rumiyya, 6; C-87v). Cobertura conica para las vides tronchadas
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por vientos (5; 234). Métodos para la escasa fructificacion de la vid y
su posible alteracion o quemazon, y contra diversas plagas como el
pulgon (algunos de Aristoteles, 5; 239, 243, 244, 245). Método para
criar una parra en el interior de otro arbol (5; 281). Procedimiento para
obtener uvas alargadas o de sabor a almendras y otros frutos, o
purgantes (5; 283, 284) (de al-Filaha al-rumiyya, 6; C-87v). Si se coge
la piel del puercoespin y se pone alrededor del pie de la vid, no le afecta
el granizo y tampoco si se raja el vientre de una vibora en el vifiedo (6;
C-31v, 32r). Se libran de plagas si se untan las hoces podaderas con
grasa de o0so, de vaca o con sangre de rana, o con ceniza o aceite, o
bien untando las puntas de los sarmientos con bérax quemado (de
Qustus y Qastiiriyts, 6; C-88v, 89v). Rechazo de plagas a través de
poner boiiigas de vaca junto al sarmiento al plantarlo, o untarlo con
cebolla albarrana triturada o con alquitran (de Qustus y Agr. Nab., 6;
C-87r). Procedimiento para librarlas de la enfermedad denominada
jardala y de cualquier tipo de dafio mediante fumigaciones con estiércol
de bestias (6; C-89v). Método para robustecer las vides mezclando
sus pampanos con algunas plantas y afiadiendo estiércol (de Susad, 7;
1-377, 378). Si la vid tira sus frutos ain pequefios, se le echa al pie
ceniza ya vieja y, para que cargue de fruto, se entierran alrededor de ella
tres cuernos de gamo o cabra montés invertidos (7; [-561). Variadisimos
métodos contra todo tipo de plagas que afectan a las vides (de la Agr.
Nab., 7; 1-583 a 606), y otros remedios contra las vides de escaso
fruto (de Ibn Bassal y Abu I-Jayr, 7; 608, 609, 610, 611), contra el daiio
de las heladas y la ictericia (de Qustus y Democrito, 7; 1-627, 628).
Procedimientos para que las uvas salgan con distintos aromas y
sabores y para que no tengan huesos (algunos de Qustus y Abu I-Jayr,
7; 1-640, 641). Métodos para que las uvas contengan inscripciones o
figuras, para que sean alargadas, para que en los racimos se den
diversos colores, y para que tengan olores y sabores determinados
(algunos de Abu I-Jayr y la Agr. Nab., 7; 1-645 a 651). Cuando a la vid
le nacen muchos tallos, el fruto de ese aiio sera abundante (de la Agr.
Nab., 7; 11-391). Cura de la roya en diciembre mediante paja de habas,
trigo y cebada, sobre todo la segunda (6; C-91r) (8; 209). Untando las
hoces podaderas con ajo y aceite, afilando la hoz en una piedra untada
con grasa de vaca o sangre de rana, o quemando ajos rallados en aceite,
se espantan las abejas y avispas de las uvas (6; C-91v) (8; 228). El
viento oriental le favorece pero no el favonio, del que se defiende
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estercolandola con excrementos humanos, palomina, estiércol de
ovejas, cabras y murciélagos y alpechin, o bien rociandola con agua
dulce mezclada con heces de aceite, operacion que haran hombres de
30 a 51 aiios (de la Agr. Nab., 7; 11-448, 449).

COMENTARIO CRITICO: la identificacion de la especie no
ofrece dudas y, si bien algunos autores proponen distintas especies y/o
subespecies para el conjunto de vides y parras cultivadas y asilvestradas,
la opinidon mas extendida es que se trata exclusivamente de la especie
Vitis vinifera con un gran cortejo de formas, variedades y cultivares que,
en todo caso, son plantas lefiosas trepadoras que por poda anual quedan
reducidas a un arbusto de cerca de un metro de altura, en el caso de las
vides, o hasta 2 o 3 metros, en el caso de las parras; por tanto, entran con
dificultad en la categoria de los arboles en la que las incluyen algunos
autores.

La propagacién de la vid es una cuestion a la que prestan mucha
atencion nuestros autores, especialmente Ibn al-‘Awwam, pero también
Abu 1-Jayr e Ibn Bassal. Resulta curioso lo detallado de estos
procedimientos de propagacion que en realidad son relativamente
sencillos, mientras que obvian o tratan de forma mas somera aspectos
agronémicamente mas comprometidos y complejos como la poda que
mas adelante trataremos. Destacamos la abundancia de referencias a la
propagacion mediante semilla y conviene tener en cuenta que ésta, a
efectos de mantener las variedades, solo sirve para las variedades
poblacion, es decir, las que no han acumulado mutaciones somaticas que
se perderian con la propagacidon sexual, pero no con la asexual. En todo
caso, los autores hacen una prolija descripcion de un proceso continuo de
mejora de la produccion mediante el injerto de variedades mas selectas
sobre los pies mas deficientes, bien sean éstos procedentes de semillas o
no.

Tanto la antigiiedad del cultivo como la plasticidad genética de
la vid ha permitido su cultivo en una zona geografica relativamente
extensa y variada en nichos ecologicos, como son la cuenca mediterranea
y el Cercano Oriente. No nos debe sorprender, pues, la gran variabilidad
de climas y suelos recogidos por los autores como adecuados para
distintos tipos de vid, hasta el punto de que Ibn al-*‘Awwam, el autor que
dedica mas atencion a este aspecto, postula un planteamiento empirico
basado en contrarrestar la naturaleza de cada variedad (uvas blandas,
fuertes, duras o jugosas) con terrenos opuestos.
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Llaman también la atencion las referencias a plantaciones en
regadio, cuando la vid es un cultivo tradicionalmente asociado al
secano. Incluso desde la Antigiiedad, se sabe que los riegos son poco
adecuados para la uva destinada a la pasificacion y otros medios de
conservacion, o a la elaboraciéon de vinagre y vino, hasta el punto de
estar prohibido en muchas regiones vitivinicolas y existir numerosas
referencias a los problemas fitosanitarios derivados del manejo en
regadio de la vid. Por el contrario, en la produccion de uva de mesa, si es
frecuente la explotacion en regadio a la que se deberian estas referencias
al riego apoyando, asi, la idea de que fuesen frecuentes las plantaciones
dedicadas exclusivamente a la produccion de uva para el consumo como
fruta fresca.

Respecto a los aportes de nutrientes, se recogen algunas técnicas
interesantes como la utilizacion de cenizas y de cornamentas de
rumiantes que, por su riqueza en potasio y fosforo respectivamente, son
muy recomendables en el abonado de especies frutales de frutos jugosos.

Una técnica novedosa respecto a los autores grecolatinos es la
utilizacion del empolvado, que consiste en la aplicacion de distintos tipos
de materiales finos (tierras, estiércol y cenizas mezcladas o no)
directamente a la planta. A esta técnica, de la que no tenemos constancia
que se practique actualmente en la agricultura occidental, no le hemos
encontrado una explicacion agrondmica satisfactoria pero, en el caso
particular de la vid, puede tener cierto sentido en el control del insecto
Lobesia botrana, o polilla del racimo, cuya segunda y tercera generacion
hacen la puesta sobre bayas verdes o en fase de maduracion. El insecto
es atraido por las superficies lisas y secas y por eso cuando llueve o hay
mucho polvo, de azufre preferentemente, apenas hay oviposicion.

Referente a las técnicas de poda, observamos una falta de
precision en la exposicion y descripcion de las técnicas de poda de
fructificacion aplicables a la vid, hasta el punto de que Ibn Hayyay, Abu
l-Jayr e Ibn Luytn recomiendan sélo utilizar la poda para mantener el
vifiedo bien distribuido y con las cepas parejas, objetivo que se cumple
con una poda de formacion adecuada y que es esencial para un buen
rendimiento del vifiedo. No obstante, estos autores obvian la poda de
fructificacion, cuyo fin principal es la obtenciébn de una cosecha
abundante salvaguardando las cosechas futuras, y se detienen, en
cambio, en numerosas apreciaciones sobre cuestiones de importancia
menor como la época de poda o la forma de aplicar el corte.
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Particularmente, Ibn Hayyay hace una muy detallada descripcion de la
técnica de poda de formacion con indicaciones muy claras y practicas de
la forma de proceder pero, al igual que Ibn al-‘Awwam (también muy
prolijo en sus apreciaciones sobre la poda), no describe la poda de
fructificacion, a pesar de que existen observaciones muy acertadas sobre
las peculiaridades de fructificacion de la vid. En este sentido, Abu 1-Jayr
dice acertadamente que las uvas solo aparecen en el segundo y tercer
nudo, en algunas variedades sélo en el tercero y nunca en el primero. Al-
Tignari no describe la poda de formacion, pero si un sistema para evaluar
el resultado final adecuado para una correcta formacion en vaso: cuando
una piedra colocada entre los tres brazos de la cepa de la vid permite un
asiento comodo. Mas detallado en sus descripciones de la poda de
fructificacion, afirma que las vides no fructifican de una misma y unica
manera y que el podador experto ha de conocer cada una de las clases de
sarmientos. A continuacion, divide las vides en tres grupos atendiendo a
la extension de la poda: las de poda larga (melar y blanca), de poda corta
(negra y repleta de racimos compactos), y la intermedia (jalladi o
jallawi). Propone el mismo autor una poda especial para la vid destinada
a pasas llamada jarufi o jarrubi.

Sabemos actualmente que, segun la variedad, cambia el nimero
y la posicion de las yemas de flor en el vifiedo, que puede variar desde
las basales (rara vez) hasta las mas distales (42 o 52, o incluso mas en
otras variedades), y que es imprescindible, en funcién del vigor y la
variedad, elegir el nimero de brotes que se dejan y se podan,
manteniendo un equilibrio delicado entre los sarmientos vegetativos y
los portadores de flor. En resumen, y sobre los aspectos de la poda -
quizas la operacién agrondémica que entrafia mas dificultades en el
cultivo de la vid-, Ibn Hay$ay describe la poda de formacion parece ser
que de primera mano y segun técnica por €l aprendida de los toledanos;
por su parte, al-Tignari hace acertadas observaciones sobre las
peculiaridades de la fructificacion de la vid y sefiala diferencias entre
cultivares. Estos dos ultimos autores son los que tratan mas
profundamente el tema, pero adolecen de una visiéon de conjunto, quizas
mas sistematizada, que enlazaria mejor con la tradicion grecorromana.

Es también de destacar que, a pesar de que se reconoce la
diversidad existente en el cultivo, se citen con nombres concretos o con
descripciones precisas pocas variedades respecto al gran numero de las
existentes y ya mencionadas por los autores grecolatinos, e incluso que
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las citadas por todos los autores andalusies (salvo al-Tignari) parezcan
mas grandes grupos atendiendo al tipo de fruto (forma, color, sabor,
precocidad) que variedades mas o menos fijadas, reconocibles por otros
aspectos como su zona de origen o cultivo mas extendido, el uso
principal al que se destina el fruto (pasificacion, fermentacion acética,
consumo de mesa, obtencion de arropes ...), o las peculiaridades de su
fructificacion. El agronomo que mas claramente recoge alguno de estos
aspectos vuelve a ser al-Tignari, dandose la circunstancia de que, si en €l
se echa en falta una mayor precision en las descripciones de técnicas y
variedades, mucho mas aan en el resto de los autores revisados.

El cultivo de la vid se puede considerar actualmente un cultivo
extensivo, con un manejo homogéneo para toda la parcela, que suele
ocupar grandes extensiones en regiones especializadas en la obtencion de
un determinado producto: tipos de vinos, uvas de mesa, vinagres, o
pasas, lo cual supone una vision similar a la obtenida en la lectura de los
autores clasicos grecolatinos. Por el contrario, el conjunto de la
informacion aportada por los tratados agronomicos andalusies ofrece una
vision en la que la vid aparece mas bien como un cultivo intensivo,
manejado en poda, riego y aprovechamiento de forma similar a la de
otros frutales, y probablemente cultivada entre ellos, en extensiones mas
propias de pequeiio huerto que en grandes extensiones de monocultivo.

‘ARIS
Parra. AUTORES: 02, 2, 3, 5, 6, 7, 8. Véase KARM.
DALIYA
Parra. AUTORES: 1, 2,4, 5, 6,7, 8. Véase KARM.

‘INAB

Vid, uvas. AUTORES: 01, 02, 03, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8. Véase
KARM.
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EUFORBIACEAS

‘AWSAY SAGIR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: ‘awsap
sagir. Nombre castellano: tamujo. Nombre cientifico: Fluggea tinctorea
(L.) G. L. Webster. Familia: Euforbidceas.

AUTORES: 2,4, 7.

TRADUCCIONES: licio pequefio (2), espino pequeio (4) (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es delgado (7; I-139).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se cria en tierras que
tienen mucha humedad (7; 1-139).

USOS Y CONSUMO: es una planta indicadora de agua (2; 182)
(4; 224), y que ésta se encuentra a muy poca profundidad (de la Agr.
Nab., 7;1-139).

COMENTARIO CRITICO: pese a la escasa informacién que
sobre esta especie encontramos en nuestros autores, podemos
identificarla gracias a la ‘Umda, que menciona algunos caracteres de
acertado diagnostico.

El término ‘awsay sagir, cuya traduccion literal es “espino
pequefio”, posiblemente hace referencia a su aspecto retamoide, menos
consistente que en otros espinos, especialmente los de la familia de la
Ramnaceas (los otros ‘awsay) que presentan una ramificacion mas
compleja. Ademas, resulta especialmente significativo que, junto a (4) y
(7), el autor de la 'Umda reconozca que se trata de una especie
indicadora de la presencia de agua en el suelo. Efectivamente, el tamujo
es una especie riparia en barrancos, arroyos y riachuelos de la montafia
mediterranea silicicola (Sierra Morena especialmente) que, aunque en
verano quedan secos en superficie, esconden la humedad de las aguas
subalveas. También es importante que en la citada obra se reconozca,
hablando de su utilidad, el uso que se hace de la especie en la fabricacion
de escobas y en la defensa de lindes, uso el primero de ellos todavia
conocido y practicado, mientras que el segundo parece muy acertado por
la espinescencia y facilidad del tamujo para constituir formaciones
lineares.

Se trata de una especie endémica de la mitad sur de Espaiia,
abundante en el paisaje de las redes de drenaje de una buena parte de las
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sierras meridionales sobre substratos geologicos de esquistos y pizarras
que, efectivamente, no podia estar ausente en nuestros autores que, con
su mencion, demuestran un elevado conocimiento y uso de la flora local
de al-Andalus.

Finalmente, no es de extrafar que nuestros gedponos asocien
esta Euforbiacea a espinos pertenecientes a la familia de las Ramnaceas:
Linneo también cometio este error 500 afios después.

HULLAB

Tamujo. AUTORES: 4. Véase ‘AWSAY SAGIR.

JIRWA® / JIRWA®

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: jirwa’ /
jirwa'. Nombre castellano: ricino. Nombre cientifico: Ricinus communis
L. Familia: Euforbidceas.

AUTORES: 03, 5, 7.

TRADUCCIONES: ricino (03) (5), rezno o higuera infernal (7).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de fruto aceitoso (7; I-70, 71).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: cuando se entierran sus
estacas, dan mejores resultados (5; 227). El injerto del peral en el ricino
no prospera (5; 296). Crece en agosto (03; 218). Cuando brota de sus
pepitas, madura a los seis o siete afios y, si nace de estacas o esquejes,
madura a los tres o cuatro afios (5; 228).

USOS Y CONSUMO: sus hojas y ramas se emplean como
abono para mejorar la tierra corrompida y, en especial, la salobre
(de Susad, 7; I-70, 71). Es planta indicadora de que hay agua a poca
distancia y escasa profundidad (de la Agr. Nab., 7; 1-140). No se
puede emplear su lefia para guisar o asar carne ni para caldear
hornos (de al-Razi, 7; 1-301).

COMENTARIO CRITICO: breve es el comentario que puede
hacerse de esta especie que no presenta dificultad en su identificacion
desde el punto de vista filologico, pero de la que no hay caracteres
diagnoésticos en los gedponos. Sin embargo, y una vez mas, la ‘Umda
elimina cualquier duda respecto a su identificacion.
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Se trata de una especie aloctona procedente de la India segun
algunos autores y de Etiopia para otros pero, en todo caso, introducida
desde muy antiguo en muchas partes del mundo. Acertado es, por lo
tanto, el comentario sobre sus exigencias ecologicas.

Su porte es el de un arbolito o arbusto elevado y perennifolio, de
hojas profundamente palmatilobuladas, con tal que el frio de las zonas
limite en las que puede ser cultivado no produzca por helada su muerte,
de forma que tenga entonces que rebrotar todos los afios. En la Peninsula
Ibérica solo en el sur y litoral se salva de este riesgo. Necesita suelos
himedos en verano por lo que resulta acertada la ecologia mencionada, y
se comporta como invasora especialmente en las regiones mas calidas
donde medra bien en riberas, ribazos, cunetas y baldios en los que,
efectivamente, no esté muy lejana la capa freatica.

La mayor parte de estos caracteres aparecen mencionados en la
‘Umda reforzando su identificacion: “hojas palmeadas”, “arboles débiles
que no se despojan de sus hojas en invierno”, “vive en el interior de los
lechos de agua y cerca de los rios”, etc. Nos llama, no obstante, la
atencion la referencia a cuatro variedades que, segin esta obra, se
diferencian bastante no solo en el porte sino en la forma de las hojas.

Es especie muy toxica por el contenido en sus semillas de una
albumina venenosa, la ricina, pero utilizada como medicinal tras la
coccion y extraccion del aceite de sus semillas, que se emplea en
diversos usos cosméticos y sobre todo medicinales; entre estos ultimos,
destaca su aplicacion como purgante y como ingrediente de jaleas
vaginales, restauradoras de la acidez en el aparato genital femenino.
Ninguno de esos usos es aqui mencionado, pero la ‘Umda de nuevo
expone su cultivo “en las casas y en los huertos” para la extraccion del
aceite de sus semillas y otra propiedad hoy olvidada: sus virtudes
antihelminticas para la expulsion de parasitos intestinales. También hay
una muy curiosa mencion como desodorante tras la aplicacion de cremas
depiladoras. Actualmente hay usos relacionados con el tratamiento del
cabello, pues el aceite de ricino forma parte de lociones alcohdlicas
capilares para darle brillantez y suavidad.

Volviendo a los mas que escasos comentarios de nuestros
autores, si mencionan un uso bastante marginal: el de la aplicacion de
sus hojas y ramas como enmienda de suelos salobres, consiguiendo asi,
casi in situ, alguna utilidad para esta invasora o al menos para el resto de
sus cultivos una vez extraida la semilla, fuente de los aceites
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mencionados. Tampoco es de extrafiar el comentario despectivo respecto
al escaso poder calorifico de esta planta, de poca consistencia lefosa.
Como ya se ha dicho, en las zonas de inviernos frios se comporta como
anual, pues el invierno destruye las plantas. En ese sentido, es algo mas
extrafio el comentario respecto al tiempo que tarda en madurar, pues de
hecho la planta puede florecer y fructificar en el primer afio de su ciclo.

No hemos encontrado, en los glosarios de nombres populares
actuales, el término “rezno”, procediendo el de “ricino” del latin, pero
estd mas que justificado, por los efectos toxicos que produce la ingestion
de las semillas de esta planta, el de “higuera del diablo” o “higuera
infernal”.

BUXACEAS

BAQS

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: bags.
Nombre castellano: boj. Nombre cientifico: Buxus sempervirens L.
Familia: Buxaceas.

AUTORES: 3, 5, 7.

TRADUCCIONES: boj.

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol oleoso (5; 296). Las
virutas de boj son de un color blanco amarillento (5; 244).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: en ¢l se injerta el
granado (3; 314).

OTROS: vive menos de trescientos afios (5; 229). Las estacas de
boj, clavadas en tres hendiduras practicadas bajo tierra en el pie del
granado hacen que éste dé frutos y, ademas, que no se caigan (5; 245),
(7; 1-575).

COMENTARIO CRITICO: es muy escasa la extension dedicada
por los gedponos al boj, género de plantas del que realmente viven en al-
Andalus solo dos especies que pudieron ser conocidas y utilizadas: la de
area de distribucion mas amplia, aunque mucho mas septentrional, Buxus
sempervirens, con la que identificamos basicamente el término bags, y el
endemismo bético-balear Buxus balearica, presente en la Peninsula tan
solo en las montafias del litoral de Malaga y Granada. Las dos especies



204

tienen propiedades medicinales e interés como ornamentales, pero es la
primera la utilizada de forma generalizada. Ademas, Buxus sempervirens
es materia prima para numerosas artesanias por su madera, y ha sido
empleada como tintdérea en cosmética (para tefiir de color rubio el
cabello). Su madera de color amarillo justifica el comentario de (5) sobre
sus virutas, que se supone relacionado con algun uso tintéreo. Mucho
mas dificil de explicar resulta, evidentemente, el comentario sobre los
supuestos efectos del insertado de ptias o estacas de boj en los pies del
granado: desconocemos el empleo e, incluso, la viabilidad del injerto de
granado sobre boj.

Se trata de una especie muy longeva que, pese a comportarse
basicamente como un arbusto, puede llegar a adquirir portes arboreos si
las condiciones de crecimiento son adecuadas. No es de extrafiar, por lo
tanto, la referencia a su longevidad aunque sea acotandola por su limite
superior, algo que responde, en este aspecto, al estilo de expresion de
nuestros autores.

La descripcion de la ‘Umda resulta algo confusa. Menciona un
area de distribucion septentrional, hacia el limite norte del al-Andalus,
con la cita de Tortosa, que nos lleva hacia el Sistema Ibérico y
Prepirinero donde, efectivamente, Buxus sempervirens es mucho mas
abundante y frecuente, y donde todavia hoy existe una artesania que
también se cita en esta obra: la de la fabricacion de horquillas, peines y
cucharones. Sin embargo, las virtudes medicinales no coinciden con las
actualmente conocidas del boj. Asi, se habla de propiedades
antidiarreicas y no de las antifebrifugas, cuando el alcaloide buxina
parece tener efectos parecidos a los de la quinina.
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Boj. AUTORES: 5. Véase BAQS.

MIMOSACEAS

UMM GAYLAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: umm
gaylan. Nombre castellano: acacias productoras de goma aradbiga.
Nombre cientifico: Acacia abyssinica Hochst. ex Benth., A. arabica
Willd., A. nilotica Delile, A. gummifera Delile. Familia: Mimoséaceas.

AUTORES: 4.

TRADUCCIONES: cafia gomosa (4).

DATOS MORFOLOGICOS: es una especie arborea (4; 118).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: prospera en el “clima”
segundo (4; 118).

COMENTARIO CRITICO: las escasas referencias apuntan a
alguna de las especies productoras de goma arabiga, todas ellas pequefios
arboles o mas bien arbustos espinosos de origen norteafricano, propios
de ambientes xéricos. De estas plantas, por incision, se obtienen
exudados que, una vez endurecidos, constituyen la goma arabiga,
sustancia utilizada en medicina, farmacopea y cosmética e incluso en
reposteria. De las distintas plantas productoras, la mas cultivada
actualmente es Acacia senegal, pero existen mas especies de las que
historicamente se ha obtenido goma ardbiga siendo las mas
frecuentemente citadas Acacia seyal, A nilotica, A. arabica, A.
abyssinica y A. gumifera, ninguna de las cuales debi6 de ser cultivada en
al-Andalus. De hecho, Ibn Bassal dice que prospera en el ‘“clima”
segundo, por lo que es dificil que alguno de nuestros autores estuviese
familiarizado con el conjunto de estas especies. Es probable que el
término umm gaylam hiciera referencia a dicho conjunto de especies,
mas conocidas por su producto que por si mismas.

La ‘Umda aporta pocos datos que faciliten la identificacion
taxonomica a nivel especifico, pero ayuda a ratificar que se trata del
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género Acacia, con una sucinta mencion a su ecologia: “se dice que es
desértica”, y precisando que en su origen se la denomina “espina arabe’.

CESALPINACEAS

JARRUB

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: jarriib.
Nombre castellano: algarrobo. Nombre cientifico: Ceratonia siliqua L.
Familia: Cesalpinaceas.

AUTORES: 2, 3,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: algarrobo (2) (3) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de madera compacta (5;
221), raiz robusta (7; 1-93), hoja perenne (7; [-433) y huesos duros (5;
227, 318), de escasa sustancia y lento crecimiento (5; 253). Pertenece al
grupo de arboles acuosos (trad. “jugosos”, 8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas
(2; 218), granos (5, 256) (6; A-57r) y huesos (2; 218) (5; 252, 370) (6;
A-57r) (7; 1-171, 247), de estacas, dando mejores resultados si éstas se
entierran (5; 227), de renuevos con sus raices o acodado (5; 253) (7; I-
247) y de esqueje acodado sin descortezarlo (5; 253); no prevalece de
desgarrado (7; I-247). Se siembran las semillas y huesos en macetas o en
almacigas, en tierra montesina mezclada con arena, estiércol y ceniza (5;
252) (6; A-57r) (7; 1-247). Los huesos se siembran desde primeros de
octubre hasta febrero (5; 318), desde finales de otofio hasta enero, para
que reciban el agua de lluvia y asi broten mas fuerte y rapidamente (5;
318). Cuando pasan dos afios en las almacigas se trasplantan (5; 253) (7;
[-247) a primeros de marzo (5; 253), o en enero o febrero si es con
planton (7; 1-247); a los tres afios se pasan al lugar definitivo, en febrero
o marzo (6; A-57r-57v). El algarrobo se desarrolla en tierra
montaiosa y ruda (de Yuniyus, 3; 289) (7; 1-235); crece en terrenos
incultos (trad. “selvas”, 7; 1I-365). Prospera muy bien en la tierra blanca
(7; 1-87); también le va bien la tierra pingiie y compacta de los llanos y
montes (7; 1-88, 90), asi como la negra de los montes, bien labrada (7; I-
91), y la mukaddana (7; 1-93), buscando siempre en los llanos tierra que
se asemeje a la de los montes (7; 1-247). Hay que desechar la tierra de
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buena calidad (5; 253) (7; 1-247) y la gruesa (7; 1-247). Es uno de los
arboles que se acostumbra a sembrar en nuestras regiones (7; [-14, 171).
Tolera el estiércol (5; 249), aunque el algarrobo de la variedad siria no lo
necesita ni lo soporta (7; 1-133). Plantados los huesos en macetas se
riegan, aunque no en exceso, pues cuando germinan se secan (5; 252); se
riega el algarrobo mientras es pequefio (5; 253). Carga mas si se poda
después de la recogida de sus frutos (de Qustis, 7; [-507). Se injerta en
la higuera, en la morera (3; 314) (5; 309) y a la inversa (3; 314), ademas
de en la adelfa, alcanzando con estos injertos un gran tamano (5; 309).
Se injerta en enero en las regiones calientes (2; 256) (7; 11-436) y s6lo se
lleva a cabo esta operacion atandolo con una cuerda (5; 253).
Unicamente se injerta en los de su misma especie (6; A-57v) (7; 1-247).
Como en los restantes arboles de hoja perenne, el injerto se practica en la
parte superior del arbol, desde mediados de marzo hasta finales de mayo
o hasta el 24 de junio (7; 1-459). El injerto de escudete es el mas
apropiado para el algarrobo (7; 1-459, 469) (8; 235); también se injerta
de canutillo (7; I-459) (8; 235). No le conviene el injerto de canutillo, el
de hendidura ni el romano (7; 1-469). A la variedad hembra le resulta
provechoso fecundarla con el macho (7; I-577). Alcanzan la sazén a los
seis o siete aflos de plantados (5; 228). Las algarrobas se recogen en
agosto (7; 11-444).

VARIEDADES: hay varias especies de las que la andalusi
tiene, a su vez, dos: una macho, infructifera, y otra que fructifica -o
hembra-, cuyo fruto es largo y ancho. Otras variedades de algarrobo
son: el liso (amlisi); el de cola de raton (danab al-fa’r); el siriaco
(Sami), que tiene el fruto pequefio y redondo; la canafistula (jiyar
Sanbar) y el montesino (abali, trad. “silvestre”, de Abu I-Jayr, 7; [-246-
7).

USOS Y CONSUMO: las chinches (bagqgq, trad. “mosquitos”) no
se acercan a la madera de este arbol (7; 1-247), ni tampoco a las
algarrobas comestibles (2; 280). Las algarrobas tienen un sabor
astringente, algo dulce (6; A-57v). Las silvestres se emplean como
alimento y medicamento (de Adam y Anuja, 7; 11-365). Si se toman
frescas resultan dafiinas para el estdmago y emolientes para el
vientre; secas resultan mejores para el estobmago, astringentes y
diuréticas, especialmente si se toman en confitura y acompaifadas de
zumo de uvas (de Galeno, 6; A-57v). Las verrugas desaparecen si se
friccionan con algarrobas (de al-Razi, 6; A-57v). Con las algarrobas -
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tanto secas como frescas-, trituradas y mezcladas con algun tipo de
harina y levadura, se hace pan (de la Agr. Nab., 7; 1-247). Se comen
en épocas de escasez (de Ibn Hazm, 7; 1-247). El algarrobo hembra tiene
unos huesos de los que, una vez exprimidos, se obtiene aceite (7; [-577).

OTROS: vive trescientos afios (5; 229) (7; 1-499); es un arbol de
larga duracion (8; 270).

COMENTARIO CRITICO: estd claro que los gedponos se
refieren al algarrobo, con la tnica excepcion de la mencion de una
variedad “cafiafistula” que debe de ser Cassia sp. Los datos
morfologicos, aunque escasos como siempre, coinciden: su caracter
robusto, silvestre —o asilvestrado-, la hoja perenne, las semillas duras,
culminando con su carécter dioico y su aprovechamiento como frutal,
todo lo cual define claramente al algarrobo.

El comentario de (7) de que crece silvestre en los montes muestra
como esta especie (de cuyo origen geografico han especulado desde De
Candolle a Vavilov pero que, en todo caso, ha sido domesticada en el
Mediterraneo oriental) tiene una gran capacidad para mezclarse con la
comunidades vegetales de esta region, hasta el punto de confundir a
muchos botanicos sobre su cardcter autdoctono en el Mediterraneo
occidental (Spina, 1989).

Todos los autores coinciden en la siembra por semilla como
método mas efectivo de propagacion, siendo el procedimiento mas
frecuente también en la actualidad. (5) (6) y (7) proponen la utilizacion
de una mezcla de arena, ceniza y estiércol como sustrato de siembra mas
adecuado. De esta forma se aprovecha la actividad caustica de los
lavados de ceniza con el calor generado por la fermentacion del estiércol,
para conseguir una germinacion rapida y homogénea de las semillas, que
tienden naturalmente a ser recalcitrantes y de germinacion escalonada en
periodos largos. En Ttnez y Creta se mantienen practicas idénticas a las
propuestas por (7) en propagacion asexual, “de estacas, y de esqueje
acodado” (Spina, 1989), si bien su uso no es normal en la produccion en
viveros comerciales.

Son muy acertadas las observaciones de (7) sobre las tierras
preferidas por este frutal que medra preferentemente en suelos calcareos
y poco evolucionados, pero que se adapta bien a otros a excepcion de los
arcillosos y los salinos, de ahi que el mismo (7) -junto con (5)-
desaconsejen la tierra de buena calidad y la gruesa.
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La poda es una practica poco comun en el cultivo del algarrobo; su
fructificacion sobre madera de mas de dos afios la hace innecesaria, pero
si se practican esporadicamente podas de limpieza que se deben hacer
inmediatas a la cosecha como propone (7) recogido de Qustis.

Los autores precisan que no necesita del estiércol como abono
pero que lo tolera bien, salvo la variedad que denominan “siria”.
Actualmente no se suelen abonar los campos de produccion, pero si se
recomiendan aportes de estiércol localizados al pie de los plantones
jovenes. Comentario muy similar se puede hacer sobre las practicas de
riego.

Resulta interesante la menciéon de variedades, de las que
aceptamos las llamadas “lisa”, “cola de raton” y “siria”, que ilustra la
constante introgresion de germoplasma oriental, de donde la especie
procede, sobre las poblaciones locales. Las variedades relacionadas con
el sexo no son tales, pues sabido es que la especie es poligamo-dioica,
dandose pies solo productores de flores masculinas, s6lo de femeninas y
esporadicamente -en un 1% de los casos-, con flores hermafroditas.
Tampoco es una variedad de algarrobo la llamada “cafiafistula” que
corresponde a alguna de las especies recogidas en jiyar Sanbar.

Los usos que aparecen en los textos son los que cabria esperar
para la especie: alimento de ganado y, en épocas de escasez, como en los
tiempos modernos, alimento humano, llegando incluso a panificarse.
Todavia hoy no son suficientemente apreciadas todas las posibilidades
tanto de las semillas (garrofin) como de la pulpa del fruto (algarroba), de
gran uso en medicina, cosmética e industrias textiles, quimicas y de
conservas, aunque ya hablan de un aceite que se extrae de ellas. Las
virtudes medicinales estan correctamente recogidas, especialmente su
caracter astringente (la corteza lo es).

JURNUB

Algarrobo. AUTORES: 2, 3, 5, 6. Véase JARRUB.
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JIYAR SANBAR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: jiyar
Sanbar. Nombre castellano: sen, canafistula. Nombre cientifico: Cassia
obovata Colled, C. acutifolia Delile, C. angustifolia Vahl., Cassia fistula
L. Familia: Cesalpinéceas.

AUTORES: 4, 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: casia fistola (4), canafistula (5) (6) (8),
canafistola (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es una planta muy sensible al frio y
a las heladas (4; 104).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta igual que el
sebestén (4; 104) (6; A-57v) y que el algarrobo (5; 253). Se planta a
partir de sus huesos (5; 370) (6; A-57v), y dificilmente se hace de otra
forma (8; 226). Su plantio se lleva a cabo en enero (4; 104) o desde
febrero hasta mediados de marzo, en tiestos que se tapan con esteras (6;
A-58r). Se mete en habitaciones cuando se acerca la €época invernal para
resguardarla del frio (4; 104). Solo se cultiva en los lugares calidos, sin
nieves ni heladas (6; A-57v). Le conviene la tierra blanda y ligera y los
terrenos costeros y riberefios, pues en los excesivamente frios se puede
quemar (4; 104). Germina en abril (4; 104).

VARIEDADES: es una variedad del algarrobo (7; 1-247).

OTROS: para que las uvas sean purgantes se abre una rama gruesa
de vid y se coloca en su interior tuétano de cafiafistula triturado; después
se vuelven a unir ambos trozos atados y se entierran, y asi las uvas
tendran esta propiedad (5; 284).

COMENTARIO CRITICO: nuestros autores aportan poca
informacion respecto a la especie. Consideramos, no obstante, por lo que
se indica en el apartado de formas y técnicas de cultivo, que nos
encontramos en presencia de alguno de los distintos tipos de sen de los
cuales solo el sen de Espafia (Cassia obovata) ha sido cultivado en la
Peninsula Ibérica (Font Quer, 1980). También existe la posibilidad de
que se refieran los autores a alguna otra especie de sen muy similar en
aspecto y propiedades, hasta el punto de que Linneo las describié bajo
una sola especie que denomind Cassia senna. Posteriores revisiones
desglosaron esta especie en otras varias como el sen de Alejandria
(Cassia acutifolia) o el sen de la India (Cassia angustifolia). Por otra
parte, el empleo de su tuétano con propiedades laxantes nos hace pensar
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en otra especie de Cassia, la cafiafistula, que no seria cultivada en al-
Andalus pero si fue conocida y utilizada en diversos ambitos como la
medicina y la farmacologia (Maimoénides, 1940).

Ambas identificaciones vienen refrendadas en la'Umda que aporta
datos mas concretos. Asi, cuando se refiere a un arbol grande con hojas
mayores que el algarrobo y con un fruto cilindrico, grueso y tabicado que
contiene una pulpa abundante, oscura y dulce, la descripcion no se ajusta
a ninguna de las especies de sen citadas, todas ellas plantas que
lignifican so6lo en la base, que no levantan del suelo mas de metro y
medio y con fruto aplanado (Font Quer, 1980). En cambio, si se ajusta a
la descripcion de la cafia fistula (Cassia fistula) que, como
acertadamente indica el autor de la ‘Umda, es un arbol originario de
Oriente Medio y la India, del que se utiliza preferentemente la pulpa y el
fruto, mientras que del sen de Espafa se utilizan las hojas por ser los
frutos irritantes estomacales (Pamplona Roger, 1995).

La siguiente apreciacion del autor de la ‘Umda, respecto a que en
Egipto se encuentra en forma arbustiva, vuelve a incidir sobre el hecho
de que en realidad estamos tratando con al menos dos o tres especies,
una de porte arbdreo (caifiafistula) y otras arbustivas, las conocidas como
sen de la India y de Alejandria. Su comtn utilidad como laxante y su
relacion botanica explican el uso de un solo término. De su cultivo, o al
menos del ensayo del mismo, aparecen testimonios en el texto de la
‘Umda donde nos explica como en Sevilla, en el jardin de la corte de al-
Mu'tamid, se intent6, con no demasiado éxito por cierto, el cultivo de la
cafiafistula.

DADI / DADI / DADI

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: dadi /
dadi / dadi. Nombre castellano: ciclamor. Nombre cientifico: Cercis
siliquastrum L. Familia: Cesalpinaceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: ciclamor (5), aromatario, dadi (7).

DATOS MORFOLOGICOS: &rbol de abundante sustancia y
madera tierna, de hermoso aspecto, de flores de bello colorido que duran
mas de 20 dias, y de fruto no comestible (5; 227, 261). Tiene la flor
bermeja y grande nombrada por su color, su fruto no es comestible
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por lo que se planta por adorno (de Abu l-Jayr, 7; 1-326). En el
Aljarafe hay un arbol de hojas semejantes a las del membrillo, de corteza
pardusca, de flor bermeja que aparece en las ramas (qudban, trad.
“renuevos’), y que es como dos flores juntas en un mismo lugar y que
sale unos dias antes de las hojas, y de fruto delgado como la algarroba
con dos huesecillos menudos dentro al que se llama dadi, cuyo fruto y
flores -un poco agrias- son comestibles y no dafian (7; [-327).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: su esqueje no se
descorteza al plantarlo (5; 227). Sus estacas se plantan a primeros de
marzo, se dispone entre acequias, aljibes y pozos, y se trasplanta en
febrero de su segundo afio de vida (5; 261). Sus simientes se colocan en
macetas igual que las del granado y se trasplantan al cabo de un afio en
febrero (5; 261). Se planta de estaca, del huesecillo de su fruto, de
brotes (nabat, trad. “de barbado”) y de plantones que se colocan
(yugras, trad. “se mudan”) en febrero y marzo (de Abu I-Jayr, 7; I-
326). Le conviene el terreno aspero, dentado por el arado y montafioso
(5; 261). Prevalece en la tierra aspera y en la montaiiosa (de Abu I-
Jayr, 7; 1-93, 326). Se acoda y solo se injerta de una forma delicada (5;
261). Se injerta en la morera, el acederaque y el loto (sidr, trad. “espina
santa”) (5; 309). Sus flores aparecen en mayo (5; 261).

USOS Y CONSUMO: quien padezca dolores agudos de vientre,
vértigo o delirio, si bebe dos meticales (trad. “dracmas”) de esta
droga (‘uqqar, trad. “especie de vino”) llamada dadi y no consigue
alivio, morira a los cuatro dias (de Ibn al-Harrar, 7; 1-326). Dicen que
sus flores echadas en vino (Sarab) lo azucaran en breve, y que en
Iraq se toma con ellas el vino de datiles o de pasas (al-anbida) (de
Abi I-Jayr, 7; I-326). A veces se come su flor (5; 261).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: la identificacién de esta especie como
Cercis siliquastrum es suficientemente evidente a partir de la
informacion de (5) y (7). Caracteres como el de la floraciéon precediendo
a la brotacion de las hojas, el color y belleza de las flores, las hojas de
cierto parecido a las del membrillo y la aludida semejanza del fruto a una
legumbre o algarroba, nos sitiian en un entorno de cierta seguridad. Pero
ademas, si consultamos la ‘Umda, encontramos una descripcion del dadi
que nos permite adquirir todavia mas certeza, pues los datos fenoldgicos
(floracion entre marzo y abril), los mayores detalles sobre flores y frutos,
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la madera de color negruzco, la fisionomia general del arbol que se
describe y su uso preferente en jardines no dejan margen de duda.

El género Cercis esta formado por, al menos, dos decenas de
especies, casi todas asidticas aunque también hay algunas de
Norteamérica como C. canadensis. No obstante, nuestra especie es C.
siliquastrum, originaria del Proximo Oriente (entre Crimea e Iraq, que
debio ser introducida hace mucho tiempo en todo el Mediterranco. Fue
citada por Teofrasto (1988) pero no por autores posteriores como Plinio,
Columela, Casiano Baso o Isidoro de Sevilla. Tampoco es mencionada
por la mayoria de los agronomos andalusies con excepcion de Abu -
Jayr e Ibn al-"‘Awwam, pero es perfectamente descrita en la ‘Umda. A
través de estos autores obtenemos la impresion de su extenso uso y
cultivo en los jardines de al-Andalus por lo que, pese a tratarse de una
innovacion producida durante este periodo, debi6 de tener una difusion
muy rapida. Clusio (Ramoén-Laca et al., 2004), en el siglo XVI, dice que
entre los moriscos granadinos era conocida como dit, derivado de su
nombre arabe. Su caracter exotico y origen oriental es también
reconocido por la ‘Umda, y mas indirectamente por algunos datos
aportados por los gedponos tales como las especies sobre las que puede
injertarse, referencias que parecen estar extraidas exclusivamente de la
Agricultura Nabatea, pues so6lo se mencionan especies de origen
oriental.

Resulta de gran interés la informacion de caracter etnobotanico
aportada por los dos agronomos (5) y (7). Ademas de su preferente uso
ornamental, estamos ante una de esas muchas especies que forman parte
del rico elenco de flores utilizadas en alimentacion. También hay
virtudes medicinales en ellas y en la harina de las semillas. Existe muy
poca informacioén sobre las virtudes medicinales de Cercis siliquastrum,
pero algo dice Quer (1762-1778) al mencionar sus poderes astringentes,
y no resulta raro tampoco aceptar otras de las mencionadas, como es el
caso del uso antihemorroidal de su harina, pues hay otras leguminosas
con virtudes parecidas. En todo caso, y como prueba al menos, si son
bien conocidas y de uso tradicional en Norteamérica las propiedades de
C. canadensis, especie de notables poderes astringentes y ampliamente
usada como antidiarreica y en menor medida como antiinflamatoria y
antileucemiante.

Sobre el uso de sus flores, también Quer recoge como se comian
en ensalada y encurtidas en vinagre de forma parecida a las alcaparras,
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usos que son también conocidos en C. canadensis. Igualmente, hemos
encontrado alguna mencion reciente del consumo de flores y frutos en
alimentacion entre los trabajos de etnobotanica ibérica modernos
(Fajardo et al., 2000). No obstante, hay diferencias con nuestros autores
que tan s6lo hablan del uso de las flores para aromatizar y endulzar vinos
que, asi, se “hacen” medicinales.

Como muestra del interés de las virtudes y usos del ciclamor
citados por nuestros autores podemos indicar como, en un reciente
trabajo sobre las especies olvidadas e infrautilizadas en el Proximo
Oriente (Padulosi et al., 1999), los autores, especialistas en prospeccion
de recursos filogenéticos, mencionan C. siliquastrum aunque so6lo
destacan su interés ornamental.

TAMAR HINDI

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: tamar
hindi. Nombre castellano: tamarindo. Nombre cientifico: Tamarindus
indica L. Familia: Cesalpinaceas.

AUTORES: 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: tamarindo (5) (6) (7) (8).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta a partir de sus
huesos (5; 370).

USOS Y CONSUMO: el tamarindo se emplea por sus
propiedades de caseificacion (de al-Isra’ili) (6; C-34v) (8; 271). La
leche que se coagula con esta planta resulta menos nociva para las
personas de complexion caliente y desciende mas rapidamente del
estdmago que la que se caseifica con otros productos empleados para
ello (de al-Isr2’ili, 6; C-34v) .

OTROS: para que las uvas tengan el sabor y propiedades del
tamarindo se abre una rama gruesa de vid y se coloca en su interior
tuétano de éste triturado; después se vuelven a unir ambos trozos, atados,
se recubren con boiliga fresca y se entierran, y asi las uvas tendran las
caracteristicas de esta planta (7; [-640).

COMENTARIO CRITICO: el tamarindo es una especie originaria
del Este de Africa desde donde, en época neolitica, probablemente se
extendio hasta Asia (India) de donde muchos la creen originaria. Se trata
de un arbol que alcanza los 25 m, con hojas bipinnadas, flores con corola
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de tres grandes pétalos amarillos con venas rojas y dos menores mas
estrechas. La pulpa se extrae del mesocarpo parenquimatoso; contiene un
12 % de acido tartarico, 30-40 % de azucares, 3 % de proteina y
vitamina B. Precisamente es esa elevada concentracion en acido tartarico
lo que hace que se coagule la leche, tal y como menciona (6). Los
autores griegos, romanos y visigodos no citan esta especie, salvo
Dioscoérides (1983) que parece tener experiencia de su comercio, en
forma de harina, pero sin que tal vez llegara a conocer la planta, a la que
menciona como “datiles de la India”, tal como se nombra también en
arabe (tamar hindi). Tras esta laguna historica, reaparece citada la
especie a finales del siglo XI por Abu I-Jayr y mdas tarde es ya
mencionada por autores como al-Tignari, Ibn al-“Awwam e Ibn Luyun,
que hablan de algunas de sus propiedades y formas de uso.

El comentario de (7) abunda en un criterio, muchas veces utilizado
por los gedponos, respecto a la fusion entre especies que, aunque pueda
parecer premonitorio de los fenomenos transgénicos, esta completamente
alejado de cualquier posibilidad real.

BUQQAM / BAQQAM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: buggam
/ baggam. Nombre castellano: arbol del brasil, brasilete. Nombre
cientifico: Caesalpinia sappan Lam. Familia: Cesalpinaceas.

AUTORES: 5.

TRADUCCIONES: brasilete (5).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: para su identificacion hemos
recurrido a la descripcion que da la ‘Umda, junto al propio término
brasilete y la historia del mismo. Segun Hill (1972), esta planta
originaria de la India y Malasia fue conocida e introducida en Europa en
la Edad Media. De ella procede el término “brasil” que mads tarde los
portugueses llevaron a América aplicandoselo alli, ante la flora del
Nuevo Mundo, tanto a Hematoxylon brasilense como a Caesalpinia
echinata. Finalmente, la abundancia de la primera de estas especies en
un amplio territorio bajo dominio portugués acabo aplicando el término
al propio pais, esto es, Brasil.
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La planta tiene, por otra parte, propiedades medicinales
conocidas, pues la decoccion de su madera es utilizada contra la
tuberculosis, diarrea y disenteria, también como tonico posparto y en el
tratamiento de ciertas afecciones de la piel. Las semillas se emplean en
trastornos digestivos y desordenes nerviosos. Sin embargo, no hemos
encontrado evidencia reciente de la toxicidad de esta planta, que si es
mencionada por el autor de la ‘Umda y que resulta mas que probable.

No parece posible que esta especie fuera cultivada en al-Andalus
pese a las referencias que encontramos en el texto de la ‘Umda sobre
ciertas experiencias en algunas localidades ibéricas de clima mas bien
continental (Badajoz, Montejicar y Jaén). En el mismo texto se dice que
esta planta propia del Yemen y de la India ni siquiera crece en tierra de
los arabes y que su madera se importa desde sus paises de origen. La
confusa mencién de, al menos, tres variedades (especies) y en este caso
su escasa precision nos invita a suponer que C. sappan, de exigencias
tropicales, no fue aqui cultivada.

FABACEAS

RATAM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre éarabe: ratam.
Nombre castellano: retama. Nombre cientifico: Retama sphaerocarpa
(L.) Boiss. Familia: Fabaceas.

AUTORES: 3, 4,5, 6, 8.

TRADUCCIONES: retama (3) (4) (5) (6) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es de madera fina (6; A-92r).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: en ella se injerta el
granado (3; 314) y la vid (4; 122), pero con esto el sabor de las uvas
resulta amargo (5; 295). Se injerta en el granado silvestre, el cidro y el
cambroén, y varia su sabor por la diversidad de estos arboles (5; 309).

USOS Y CONSUMO: es una de las mejores maderas que se
pueden utilizar para la combustion de los hornos dedicados a la
destilacion de aguas aromaticas de rosas y de otras flores (6; A-92r). Con
retama y cabezas de lino se hace la ceniza que sirve para cocer lo hilado
(8;271).
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OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: la voz castellana “retama” se
relaciona precisamente con la voz arabe ratam. En principio, podriamos
haber pensado que los agronomos se estaban refiriendo a varias especies
de retamas, principalmente Retama spaherocarpa, pero tal vez también a
la retama de escobas, Cytisus scoparius, o incluso a la gayomba,
Spartium junceum; sin embargo, sus textos no nos dejan identificar mas
que a la retama de bolas o Retama sphaerocarpa. Su abundancia en los
territorios de al-Andalus apoya esta idea, aunque localmente otras
retamas puedan ser abundantes. Si se tratara de la gayomba, resultaria
extrafio que no citaran su uso como textil y, si fuera la de escobas, su
aplicacion para fabricar estos utensilios. Ademas, Retama sphaerocarpa
debe tener efectivamente un alto poder calorifico en los hornos pues,
aunque no tenemos datos sobre su empleo en la industria de la
destilacion de perfumes, si que los hay, y abundantes, en lo referente a
los hornos de las tahonas. Efectivamente, y tal como lo recoge por
ejemplo Quer en su Flora Espaiiola (1762-1778), parece que todas las
de Madrid alimentaban sus hornos con la lefia de las retamas, hasta el
punto de que algunos botanicos actuales piensan que la extension de los
retamares en el pie de la Sierra del Guadarrama se debe al cultivo o
fomento de la especie, inducido por el hombre con este fin.

La ‘Umda, sin embargo, es mucho mas rica en el reconocimiento
de diferentes especies de leguminosas bajo la voz ratam. El autor de
esta obra distingue claramente una “retama blanca”, descrita en tamafio,
forma, flor, fenologia y fruto, y que identificamos sin titubear como
Retama spaherocarpa 'y no como R. monosperma, venciendo la
tentacion en la que cae Asin Palacios (1943), pues esta especie esta
demasiado localizada en el litoral andaluz como para pensar aceptar su
mencién de una forma tan generalizada. No obstante, tampoco podemos
olvidar que el grupo de retamas de flor blanca, proximas a R.
monosperma, es abundante en el litoral del N de Africa, con otros como
R. raetam o R. bovei

La ‘Umda nos habla, ademas, de otras retamas; hasta seis
diferentes llega a reconocer, y tal vez puedan quedar ocultas otras mas.
Asi, las llamadas “negras”, de las que a su vez aparecen tres
“variedades” — realmente bloques de especies -1 la primera
corresponderia a las retamas de escobas o propiamente dichas “negras”
entre las que Cytisus scoparius seria la mas probable, sin olvidar Genista
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florida; la segunda parece corresponder a los piornos de altura, tipo
Cytisus purgans, por la clara referencia a su habitat en las cumbres de las
montafias, su menor altura, mayor volumen y sobre todo el caracter
espinescente, sin perder el aspecto retamoide; y un tercer bloque de
especies aparece reconocido en la ‘Umda como hiniestas o aulagas,
plantas espinosas y pequefias del tipo Genista scorpius, de las que
reconoce incluso el color amarillo mas dorado de sus flores. Sus
comentarios alcanzan a otras hiniestas entre las que podrian estar incluso
G. hirsuta o Ulex baeticus. Tan rico texto y mencion de especies nos
deja sin embargo insatisfechos respecto a la esperada identificacion de la
retama de flor (Spartium junceum), especie posiblemente introducida que
debid ser manejada por diversas razones: textiles, perfumeras, tintéreas y
ornamentales, entre otras.

ACERACEAS

SUFAYRA’

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe:
sufayra’.  Nombre castellano: arces. Nombre cientifico: Acer
pseudoplatanus L., A. granatense Boiss., A. campestre L. y A. opalus
Miller. Familia: Aceraceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: aladierna (5), platano (7).

DATOS MORFOLOGICOS: sus hojas son como las del moral
hortense aunque algo mas pequeias (de Abu l-Jayr, 7; [-399).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: su plantio es como el
del fresno; sus simientes se disponen en febrero en macetas como se
hace con las del fresno y enebro (5; 260). Se planta de granos y de
plantones que se colocan en recipientes y planteles (trad. “vasos y
cuadros”) en febrero, trasplantandose luego en marzo a hoyos bien
distanciados por la amplitud que toma (7; [-400). No se dispone ni de
estaca ni de acodos (7; 1-400). Su planton se trae de las margenes de los
rios y otros lugares en octubre, una vez despojado de sus hojas (7; I-
400). Crece cerca del agua (de Abu l-Jayr, 7; 1-399). Le conviene el
terreno bajo, las margenes de los rios y sitios de aguas corrientes (7; I-
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400). Le viene bien el agua abundante (7; 1-400) por ser arbol de
riberas (de al-Tignari, 7; 1-571). No se injerta en ningin arbol ni
ninguna especie en él (7; 1-400). Se injerta en si mismo, en el cerezo y
sauce, y se injertan en ¢él el peral, el ciruelo y el azufaifo (5; 260, 295,
308).

VARIEDADES: hay infecundo y fructifero cuyo fruto no se
come, porque todo él es venenoso (de Abu I-Jayr, 7; 1-399).

OTROS: vive de treinta a ochenta anos (5; 229). El sufayra’
(trad. “safira”) del que se sirven los tintoreros nos lo traen de fuera
(de Abu 1-Jayr, 7; 1-399).

COMENTARIO CRITICO: el término sufayra’, dado su
significado (“amarillita™), se aplicaba a varias especies diferentes, tal
como nos lo expone la ‘Umda con toda claridad. De este modo, aparece
como sinénimo de barbaris (“agracejo”), de dulb (“platano de sombra,
arce”), término bajo el que se comentd mas arriba aparecen también los
arces, y como el nombre de una madera importada desde la comarca de
los francos y de los bizantinos usada en el tefiido de los vestidos, por lo
que era bien conocida entre los tintoreros. Esta ultima corresponde al
espino de los tintoreros (Rhamnus saxatilis), especie aloctona en efecto
tal como reconoce (7) partiendo de Abu I-Jayr: "El sufayra’ del que se
sirven los tintoreros nos lo traen de fuera”.

Pese a esta ultima breve referencia, interpretamos que los
geoponos andalusies se refieren a los arces cuando hablan de sufayra’ y
de ahi que (7) haga esta palabra sindnima de dulb. En este sentido,
exponen que son arboles de pequefio porte y de ambiente ripario, esto es,
cercano a los rios y cursos de agua, pues como dice (7) es “arbol de
riberas”. Sus hojas son palmatilobuladas efectivamente, como también
indica (7): “como las del moral hortense aunque algo mas pequenas .

Entre los escasos detalles morfologicos que citan los agronomos
aparece la sugerencia de infecundidad de unos frente al caracter
fructifero de otros. Este caracter parece relacionarse con la dioecia
parcial del género Acer, con lo que el sufayra’ de los agrénomos
corresponderia basicamente con especies de éste género.
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BURSERACEAS

SAYAR AL-LUBAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: Sapar
al-luban. Nombre castellano: arbol del incienso, incienso, olibano.
Nombre cientifico: Boswellia carteri Birdw. Familia: Burseraceas.

AUTORES: 4.

TRADUCCIONES: arbol del incienso (4), aligustre (4).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de gran copa y mucha
humedad; se da en el “clima” primero y en el segundo (4; 118). Es de
naturaleza oleosa (4; 121). Se injerta en el olivo y a la inversa (trad.
“aligustre”, 4; 123).

COMENTARIO CRITICO: el término arabe luban, sinbnimo de
kundur, ambos derivados del griego, se aplicaba a la resina extraida de
varios arboles del género Boswellia. La ‘Umda recoge el nombre
romance que se le daba en al-Andalus, Sansiyu, es decir, incienso. Sin
embargo, resulta totalmente inexplicable la traduccion como “aligustre”
que registra, en una sola ocasion, el texto de Ibn Bassal. Véase, ademas,
COMENTARIO COMUN.

LUBAN

Incienso. AUTORES: 4. Véase SAYAR AL-LUBAN.

BALASAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe:
balasan. Nombre castellano: balsamo, balsamero de Judea. Nombre
cientifico: Commiphora opobalsamun Engl. Familia: Burseraceas.

AUTORES: 01, 02, 03, 1.

TRADUCCIONES: balsamero de Judea (01) (02) (03) (1),
balsamo (1).
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FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: en octubre se extrae el
aceite de este arbol (01; 158) (02; 248) (03; 230), en Egipto (01; 158)
(02; 248).

OTROS: si se mezcla con ajo y con ello se untan los hocinos, los
gusanos no atacaran los arboles que se poden con estas herramientas (1;
191).

COMENTARIO CRITICO: véase COMENTARIO COMUN.

MUQL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: mugl.
Nombre castellano: bedelio africano. Nombre cientifico: Commiphora
africana (A. Rich.) Engl. Familia: Burseraceas.

AUTORES: 2.

TRADUCCIONES: bedelio (2).

USOS Y CONSUMO: si se fumiga la casa con ¢él, huyen las
serpientes (2; 277).

COMENTARIO CRITICO: véase COMENTARIO COMUN.

MURR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: murr.
Nombre castellano: mirra. Nombre cientifico: Commiphora myrrha
Engl. Familia: Burseraceas.

AUTORES: 2, 8.

TRADUCCIONES: mirra (2) (8).

USOS Y CONSUMO: se emplea mirra para que la granada
no tenga hueso (de Anatolio, 2; 223). La mirra sirve para disimular el
olor a vino (8; 271).

COMENTARIO CRITICO COMUN PARA LAS ESPECIES
DE ESTA FAMILIA: la familia de las Burseraceas es de distribucion
pantropical, incluyendo alrededor de 17 géneros y 500 especies, entre las
que en el viejo continente (Africa y Asia) dos de los géneros mas
importantes son Boswellia y Commiphora. Entre las especies mas
utilizadas se encuentran:
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Inciensos (género Boswellia, formado por mas de una veintena de
especies):

Boswellia carterii Birdw., el incienso

Boswellia serrata Roxb. ex Colebr, el incienso hindu

Mirras:

Commiphora erythraea Engl., la mirra dulce

Commiphora kataf (Forsk.) Engl., opopanax

Commiphora molmol Engl. ex Tschirch., mirra

Commiphora myrrha Engl., mirra

Commiphora abyssinica Engl., mirra

Bedelio:

Commiphora africana (A.Rich.) Engl., bedelio africano (bedellium para
Isidoro de Sevilla)

Balsamero de Judea:

Commiphora opobalsamum Engl., balsamo de la Meca

Productos obtenidos de todas ellas fueron utilizados en al-
Andalus pero, casi con toda seguridad, ninguna de estas especies fue
cultivada. Autores anteriores como Plinio (1999) o Isidoro de Sevilla
(1982) también las mencionaron.

ANACARDIACEAS

DARW

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: darw.
Nombre castellano: lentisco. Nombre cientifico: Pistacia sp.,
preferentemente P. /lentiscus L. Familia: Anacardiaceas.

AUTORES: 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: lentisco (1) (2) (3) (5) (6) (7) (8), terebinto

4.

DATOS MORFOLOGICOS: es de naturaleza oleosa (4; 121) (5;
249, 295) (7; 1-425) y tiene una humedad espesa (6; C-16r); asociado con
el boj, comparte su condicion de acuoso (5; 296), y muestra inclinacion
hacia los arboles resinosos (8; 230). Tiene una corteza gruesa (5; 302).
Es una especie arborea de montaiia (5; 249) (de Abu Hanifa, 7; II-
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381). Es parecido, entre nosotros, a la encina, aunque mas elevado;
su hojas son blandas, algo rojas por los extremos, y sus frutos en
racimos, como los del terebinto, aunque sus granos son mayores que
los de éste y rojos una vez maduros (de Abu Hanifa, 7; 11-381, 382).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: no debe plantarse en
tierra llana ni humeda, ni cerca del agua (5; 249). Se trasplanta de los
montes a los huertos (7; 1-254). Se da en tierra de calidad inferior,
delgada, basta (trad. “gruesa”) y dura, donde crece rapidamente (7; I-51).
Se injerta en el olivo y viceversa (3; 314), en el labiérnago (trad.
“dictamo o fresnillo”) y a la inversa (7; 1-427), en el laurel (7; 1-246,
431). En él se injerta el manzano (3; 315), el alfoncigo (5; 265) (6; A-
53r) (7; 1-268), el olivo (5; 309), el arrayan (7; 1-431) y el laurel (7; I-
431, 441). Para poder injertar el olivo en el lentisco (trad. “terebinto”) se
necesitan recipientes con los que ayudarse (4; 139). Sus primeros brotes
aparecen en el mes de marzo (7; 11-438).

VARIEDADES: es la especie silvestre del terebinto (7; 11- 381).
Hay cinco especies: de hoja ancha, del tamafio de la del arrayan [de
variedad] vellosa y ancha; de hoja delgada como la del arrayan (trad.
“murta”) [de variedad] fina y de madera densa; de hoja ancha y oscura
del color de la del algarrobo o del olivo, y de madera roja, que es el
lentisco [propiamente dicho], y también verde oscura, entre cuyas
variedades se encuentra el terebinto; hay otra especie de lentisco de color
oscuro, de hoja ancha y redonda, que produce la almastiga del mismo
color (7; 11-383).

USOS Y CONSUMO: sus hojas, esparcidas entre los higos
secos, evitan que éstos se agusanen (2; 221) y los conservan (5; 314). Su
ceniza, mezclada con la de otras plantas, se emplea para elaborar jabon
(8;271).

OTROS: vive mas de trescientos afios (5; 229). Sus hojas,
reducidas a polvo y esparcidas sobre el alfoncigo, impiden que se caigan
sus frutos (1; 189).

COMENTARIO CRITICO: no  encontramos datos
suficientemente claros, ni en las descripciones ni en los usos, como para
deducir de forma inequivoca con qué especie nos enfrentamos ya que, si
bien la produccion de la alméstiga citada un tanto de pasada por (7) nos
pone sobre la pista de que estamos ante una especie del género Pistacia,
el resto de la informacion es poco clara. Asi (4), (6) y (8) no se ponen de
acuerdo sobre la naturaleza oleosa, acuosa o resinosa de esta especie. En
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el apartado de variedades, (7) insiste en el tamafio, forma y color de las
hojas, pero no descubrimos caracteres diferenciadores concluyentes; mas
bien, parece indicar que estamos ante un término genérico.

La ‘Umda viene a aclarar la informacion y nos confirma esta
opinidn, puesto que darw se aplica a varias especies de anacardidceas,
diferentes pero relacionadas con el alfonsigo. Comienza el texto con
cierta imprecision puesto que dice que existen cuatro variedades para, a
continuacion, describir cinco plantas diferentes. La primera descripcion,
mas prolija que las demas, estd dedicada a la cornicabra o terebinto
(Pistacia terebinthus), 1lamado también arbol del grano verde y lentisco
cultivado, productor de la resina mas cotizada y conocida, la trementina
de Kios (o Chios). Son correctas, y nos ponen sobre la pista definitiva,
las comparaciones entre la hoja y fruto de la cornicabra frente al lentisco
y al alfonsigo. Las siguientes dos especies las recoge la ‘Umda también
como productoras de resinas, en este caso de almastica: la primera de
ellas llamada “terebinto pequefio” se corresponde con el lentisco
(Pistacia lentiscus) o arbol de la almastica, y la segunda o “lentisco
negro” apunta al almacigo o pistachero del Atlas (Pistacia atlantica),
especie extendida por el Norte de Africa, Canarias y Chipre (Charco,
2001), que también es productora de gomorresinas y que se cultiva
ocasionalmente en la Peninsula (Gascon, 2001). De las otras dos especie
citadas no dice el autor de la 'Umda que produzcan resinas y, a pesar de
lo escueto de la descripcion, la primera de estas dos (de hoja verde
amarillenta, fruto en racimo pequefio y conocida de la gente) puede
asociarse al zumaque (Rhus coriaria), otra anacardiacea cultivada
tradicionalmente para la extraccion de taninos. La segunda de este grupo
y ultima de las descritas presenta hojas delgadas, dispuestas densamente
sobre ramas tiernas, que crece en areas riparias. La descripcion y la
ecologia apuntan al emborrachacabras (Coriaria myrtifolia), facilmente
asociable con el zumaque, pues ambas han sido ampliamente utilizadas
para la obtencion de taninos curtientes.

A la vista de los comentarios de la ‘Umda, se puede interpretar
mas facilmente lo recogido en el apartado de variedades en el que (7)
recoge cinco diferentes, las mismas que la ‘Umda: la primera (hoja del
tamafo del arrayan, vellosa y ancha) puede interpretarse como zumaque,
la segunda (de hoja delgada como la del arrayan) como
emborrachacabras, la tercera seria el lentisco, la cuarta el terebinto y la
quinta el almastigo o almacigo.
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Muy interesantes son las apreciaciones que el autor de la ‘Umda
adjudica a Galeno y a Dioscorides. Segun ellos, hay dos arboles de la
almastica, uno grande llamado abargun y otro pequefio, darw, que seria
propiamente el lentisco, concordando con Font Quer (1980) quien recoge
que solamente los ejemplares afiosos y de gran porte producen almastiga
de calidad. Otros autores reconocen una variedad de lentisco (Pistacia
lentiscus var. Chia) propia de la isla de Chios o Kios —-muy cerca de Asia
Menor- como productora de la almaciga, mastique o resina de Chios,
citada por los autores grecolatinos, usada tradicionalmente en
farmacopea y actualmente en odontologia, mientras que el lentisco
comun s6lo produce gomorresinas de inferior calidad.

FUSTUQ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: fistug.
Nombre castellano: pistacho, alfoncigo, alfonsigo. Nombre cientifico:
Pistacia vera L. Familia: Anacardiaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: pistacho (01) (7), alfoncigo (02) (03) (1) (2)
(4) (5) (6) (8), alfonsigo (7), alhocigo (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es una especie arborea de montafia
(5; 249), de madera dura (7; 1-169), naturaleza oleosa (5; 249) y gomosa
(7; 1-425), de mucha sustancia (5; 234) y hueso duro (5; 227). Tiene
unas raices muy fuertes (de la Agr. Nab., 7; 1-266). Unos, los que
producen fruto, son femeninos, mientras que los masculinos son estériles
(4; 101) (5; 265); también los hay gruesos y delgados (7; 1-265). El
pistacho masculino se llama vulgarmente burqan (7; 1-267).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de hueso (2;
218) (4; 100) (5; 228) (6; A-52v) (7; 1-171), con la cascara (de Yuniyus,
7; 1-265), metiendo en un hoyo cuatro frutos, dos hacia abajo y los otros
hacia arriba (1; 144), o tres, poniendo invertido el macho y recta la
hembra (2; 227) (8; 225), aunque también se colocan de forma contraria
(4; 101) (5; 265). Otra forma de plantio es por semilla (de Qustus, 7; I-
156, 159) y planton (7; 1-267). El hueso debe ser gordo y estar
envuelto en lana cardada para protegerlo de los gusanos, con la
hendidura hacia arriba (de Qustus, 7; 1-265). Se planta en almacigas
(5; 265), en arcaduces (5; 255) (6; A-52v) en el lugar definitivo,
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poniendo dos huesos en cada arcaduz con una mezcla de tierra y arena, y
de esta forma resultan mas hermosos, sanos y fuertes (4, 101) (6; A-52v).
No se acodan ni se toma ningun plantéon de ellos (5; 265) (7; 1-268). El
plantio se realiza desde finales de septiembre hasta mediados de
noviembre (1; 139), a mediados de febrero (4; 100), en marzo (6; A-
52v), en invierno (7; 1-169), desde marzo hasta abril (7; 1-267). Se
trasplantan con el cepellon (7; 1-266), operacion que se lleva a cabo a los
tres afios, en la misma época del plantio (1; 144) (6; A-52v); a los dos
afios (4; 100) (6; A-53r), en enero (2; 227). No le va bien la tierra roja ni
la blanca y Uinicamente prospera en tierra fina y delgada, arenosa y con
guijarros (6; A-53r). Le conviene la tierra roja de suelos montafiosos (1;
144) (7; 1-90, 266), la aspera (7; 1-93), la montuosa, seca y fria (4; 47),
asi como la pedregosa (4; 53) (6; A-53r) y la arenosa y arida, sin ninguna
humedad (4; 100) (5; 265) (6; A-53r) (7; 1-265); del mismo modo,
prospera en la tierra blanca y montafosa (7; 1-87). So6lo se debe plantar
en lugares fértiles (1; 144). Los plantados en lugares secos tienen
frutos mas sabrosos (de Marsiyal, 7; [-266). Algunos plantados en
huertos prevalecen (7; 1-266). Al contrario que los restantes arboles, no
resiste labranza, estercuelo ni riego abundante (4: 100) (5; 265); es
bueno que se labre en mayo (7; 11-441). Se estercola con una mezcla a
base de boiiiga, los restos del trigo y cebada después de segados y otras
plantas pequefias, a lo que se afade tierra roja tras haberla dejado varios
dias en los establos como cama del ganado (7; 1-109). No soporta mucha
agua (7; 1-569). Se debe chapodar poco (7; [-509). So6lo se multiplica
injertandolo en el almendro (4; 100). Se injerta en el olmo (1; 151),
terebinto (5; 265) (7; 1-268), cerezo de Santa Lucia, lentisco (5; 265) (6;
A-53r) (7; 1-268), nogal (7; 1-419) y en el almendro (7; [-419, 441),
dando de esta forma fruto sin haber tenido antes flor (de Ibn Bassal,
8; 226); en ¢l se injertan el almendro (1; 151) (7; 1-266), manzano (2;
233) (5; 309), nogal (7; 1-266), fresno (5; 260) (7; 1-399) y peral (5;
295). El macho se injerta en la hembra y a la inversa (6; A-53r). Se le
practica el injerto en hendidura, desde mediados de febrero hasta
principios de marzo (5; 298). Igual que la palmera, el arbol femenino
solo fructifica al tener cerca al masculino (7; [-267). La planta germina a
mediados de marzo (4; 100) y alcanza la sazén a los seis o siete afios si
se planta de hueso, mientras que si se planta de estaca lo hace a los tres o
cuatro (5; 228). Los pistachos se forman en julio (01; 116) (02; 229) (03;
212), en junio (7; 1[-442); en octubre se recogen sus semillas (7; 1[-430).
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USOS Y CONSUMO: al ser un arbol oleaginoso, sus hojas se
emplean como abono de tierras corruptas y para mejorar las salobres (7;
[-71). Mezclado con alpechin se aplica sobre los cortes que se hacen a
las vides para cerrarlos (7; I-588). Los frutos se guardan en vasos de
barro después de secarlos al sol (7; 1-675). Sus pepitas, previamente
secas, se panifican (7; 1I-376).

OTROS: vive trescientos afios (5; 228). Si se pone oro puro en la
base del arbol puesta al descubierto previamente, dara frutos y éstos no
se caeran (1; 102); tampoco se caeran si se fecunda con su arbol macho o
con semillas de terebinto (5; 242). Se fecunda introduciéndole en el pie
una pequeia cantidad de oro puro (7; [-578) (8; 240). Si la simiente del
alfoncigo se planta con la punta hacia arriba, lo que crezca sera macho y
si cae hacia abajo, sera hembra (4; 101) (5; 265) (7; 1-267); si se siembra
invertida se convierte en macho y no fructifica (8; 225).

COMENTARIO CRITICO: esta especie, originaria de Asia
Central pero tempranamente extendida por el cercano Oriente, fue sin
duda bien conocida y ampliamente cultivada en al-Andalus, si bien su
cultivo se perdio después de la época hispano-arabe y no se ha vuelto a
introducir hasta muy recientemente (Lopez Gonzalez, 1982). Asi lo
demuestra la exactitud de las observaciones que recogen el caracter
dioico de la especie, e incluso la aparente contradiccion de considerarlo
arbol oleoso (5) o gomoso (7) es acertada, segin se dé mas importancia
al fruto, que contiene hasta un 60 % de acidos grasos, o a las
exudaciones de resina del tronco comtiin a muchas anacardiceas.

Los comentarios sobre la agronomia del cultivo muestran otra
vez la importancia de la época de éste en el pistacho, ya que conocen
nuestros autores la conveniencia de la propagacion por semilla, tal como
citan (5) y (7): “no se acodan ni se toma ningun plantén de ellos”. Las
técnicas magicas dedicadas a la obtencidon de machos y hembras en la
misma plantacion se explican por la importancia de cultivar
conjuntamente pies productivos (hembras) y polinizadores que permitan
la obligada polinizacién cruzada. Las observaciones sobre los suelos que
le son mas propicios (tierras montafiosa, aspera, pedregosa, arida,
arenosa) son correctas y adecuadas a esta especie que se cultiva sobre
suelos bien drenados, guijarrosos y calcareos (Zuang et al., 1992). Otro
tanto apuntamos sobre las labores y el riego, ya que su potente sistema
radicular le permite soportar condiciones de fuerte sequia. Respecto al
injerto, practica casi obligada en el cultivo actual, aciertan los autores en
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las combinaciones con lentisco y cornicabra, quedando el resto de las
combinaciones una vez mas sin explicacion, a la luz de los
conocimientos actuales sobre injertos. Destacamos la ausencia de la cita
de variedades cuando son muy numerosas las actualmente recogidas con
diferencias sustanciales en tamafo, forma, color y dehiscencia del fruto,
numero de foliolos por hoja, vigor y rusticidad (Zuang et al., 1992).

BUTM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: butm.
Nombre castellano: terebinto, cornicabra. Nombre cientifico: Pistacia
terebinthus L. Familia: Anacardiceas.

AUTORES: 2, 3,4,5,7.

TRADUCCIONES: terebinto (2) (3) (4) (5) (7), cornicabra (7),
arbol de trementina (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es una especie arborea de montafia
(5; 249), silvestre (5; 271) (7; 1I-381), aunque también hay otra
cultivada, que es el verdadero terebinto (7; II-381). Es de naturaleza
oleosa (5; 295) (7; 1-425) y de hoja caduca. Es el arbol del grano verde
(de Abu l-Jayr, 7; 11-381). Su madera es verde tirando a negra (de la
Agr. Nab., 7; 11-382). Sus frutos son arracimados y verdes (7; [1-382). Es
el macho del alfoncigo (5; 265) (7; 1-268, 577). En los montes alcanza
un porte elevado (7; 11-382).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de hueso y
semilla (2; 218) (5; 228), de estaca y esqueje (5; 228). Se da
principalmente en montes y sobre piedras, a las que perfora con sus
raices (de la Agr. Nab., 7; 11-382) y también en tierras incultas, aunque
feraces y medianamente pedregosas, pero no prospera en tierra blanda
(7; 11-382). Se traslada de las montanas a los huertos, plantandolo en
tierra de caracteristicas similares (5; 271) (7; 1-254). No le conviene el
agua dulce y ligera, y si la espesa y viscosa, pero en poca cantidad (7; II-
382). La tierra donde se da se corrompe y adquiere un sabor amargo y, si
permanece mucho tiempo en ella, la hace estéril (7; 1I-382). Se injerta en
el laurel (7; 1-246) y viceversa (7; 1-431); en él lo hace el pistacho (5;
265) (7; 1-268), nogal (7; [-477), manzano (3; 315), el laurel, pese a ser
de su misma especie (5; 257), fresno (5; 260), peral y ciruelo (5; 308),
granado y mirto (5; 309).
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USOS Y CONSUMO: es una planta indicadora de agua (2; 182)
(4; 224) (7; 1-139). Ahuyenta los insectos y pulgones de las plantas
cercanas (7; 11, 383). Con su madera se fabrican cuchillos utilizados en
algunas tareas viticolas (7; 1-589). Sus hojas tienen propiedades tintoreas
(7; 1-427).

OTROS: entre el terebinto y el arrayan hay una mutua simpatia
(7; 11-382). Sus semillas se emplean para fecundar el alfonsigo cuando se
le caen los frutos (5; 242) (7; 1-577), y el mismo efecto producen sus
granos y hojas ensartados y colgados en dicho arbol (7; 1-577).

COMENTARIO CRITICO: aceptamos la traduccién de este
término por terebinto o cornicabra, sobre todo por relacionarlo los
autores con el alfonsigo y recoger entre sus caracteristicas la de ser una
especie silvestre de hoja caduca que, en algunas zonas, alcanza un porte
arboreo (“elevado” para 7). Existen citas muy apropiadas a la ecologia
de esta especie propia de terrenos sueltos a pedregosos, que rehuye las
zonas secas. Las citas de su cultivo tampoco son de extrafiar, pues
también las recoge Lopez Gonzalez (1982).

No obstante, resulta ciertamente extrafio que no se citen en
forma alguna las agallas tan tipicas y peculiares de esta especie, que han
dado lugar a la mayoria de sus nombres populares en castellano.
Tampoco se cita el sangrado de la planta para la obtencion de trementina
o terebintina, usada por sus propiedades diuréticas, estimulantes y
aromaticas, ni que sus frutos son comestibles (Ceballos y Ruiz de la
Torre, 1971). La falta de estas apreciaciones contrasta fuertemente con
otra aguda observacion que derivamos de la denominacion de esta
especie como “el arbol del grano verde™: ciertamente en esta especie se
produce una curiosa variacion en el color del fruto (Sanchez Gascon,
2001) que comienza con tonos verdosos, virando rapidamente al rojo; se
mantienen en este color todo el verano pero, al final de la estacion, parte
de los frutos vuelven a virar a un verde glauco (los frutos viables); el
resto, de endocarpo vacio, se mantienen con tonos rojos hasta que se
descomponen sobre la propia planta, adquiriendo en este proceso un
color parduzco casi negro. Este fendmeno ha pasado desapercibido a
muchos botanicos que describen el fruto maduro en tonos oscuros, pero
no a nuestros gedponos, probablemente debido a su caracter de frutal
que, al ser comido, permite distinguir claramente los frutos llenos de los
vanos.
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No hemos encontrado referencias respecto a las propiedades
tintoreas de las hojas, pero Rivera y Obon de Castro (1991) si recogen el
uso de las agallas para proporcionar un tinte amarillo intenso a la seda.
Es posible que su madera dura y de grano compacto se pueda utilizar
para fabricar herramientas cortantes o mas bien para mangos de puiales,
como recogen Teofrasto en su Historia de las Plantas (1988) y Plinio en
su Historia Natural (1999).

SUMMAQ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe:
summdagq. Nombre castellano: zumaque. Nombre cientifico: Rhus coriaria
L. Familia: Anacardidceas.

AUTORES: 01, 02, 03, 5, 7.

TRADUCCIONES: zumaque (01) (03) (5) (7), azumaque (02).

DATOS MORFOLOGICOS: alcanza una altura de tres codos (7;
11-319).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se siembra de pepitas
(5; 228), en enero (7; 11-320). Le convienen la tierra montafiosa, la
pedregosa y la dura (7; 1I-319). En él se injerta la vid (7; [-430). Sus
pepitas maduran a los dos afos (5; 228). Se recoge en agosto (01; 132)
(02; 238) (03; 218).

USOS Y CONSUMO: es una planta indicadora de agua (7; I-
139). Su zumo tiene alguna aplicacion en veterinaria, mezclado con otros
componentes (7; 11-621). Sus frutos se emplean para alifiar aceitunas (5;
312). Con su zumo se aderezan los nabos (7; 1I-181) y otras hortalizas
(7; I-315). De sus granos se hace un pan que se consume en épocas
de carestia (de la Agr. Nab., 7; 11-320).

OTROS: vive alrededor de cien afios (5; 229). Plantado cerca de
la vid, ésta se seca (7; I-555).

COMENTARIO CRITICO: la identificacién de la especie a
partir de los datos morfologicos y de cultivo es poco concluyente.
Hemos de recurrir, por tanto, al parecido fonético entre este término y
zumaque (Rhus coriaria) para obtener una pista clara. Igualmente, la
‘Umda ofrece informacion mas completa y prolija que la recogida por los
agronomos andalusies. Llama la atencion especialmente que, al tratar de
la especie, apenas existan indicaciones de su cultivo o utilidad. La tnica
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referencia a su uso mas extendido, la obtencion de taninos curtientes de
excelente calidad, so6lo esta recogida por la ‘Umda; en cambio, si dicen
los calendarios (01), (02) y (03) que se colecta en agosto, lo que indica
que existe algin grado de aprovechamiento que ninguno de dichos
calendarios aclara. También es atinada la apreciacion de (7) referente a
que esta planta es indicadora de agua, ya que la especie prefiere
establecerse en ribazos, taludes de arroyos, cunetas u otras zonas de
encharcamiento estacional.

El caracter autoctono de esta especie en la Peninsula Ibérica es
un tanto incierto ya que, supuestamente cultivada desde antiguo, su
presencia se asocia a zonas antiguamente cultivadas (Font Quer, 1980;
Lopez Gonzalez, 1982). Por tanto, parece haber cierta discrepancia entre
su caracter asilvestrado a partir de cultivos y la falta de datos sobre el
manejo agricola que se deduce de la lectura de los gedponos.

MELIACEAS

AZADARJAT

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe:
azadarjat. Nombre castellano: acederaque. Nombre cientifico: Melia
azedarach L. Familia: Melidceas.

AUTORES: 4, 5,6, 7.

TRADUCCIONES: c¢edeharec (4), arbol del parayso (4),
acederaque (5) (6) (7), cinamomo (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol hermoso, que huele
muy bien por la mafiana y por la tarde (4; 107). Tiene abundante
sustancia y madera tierna (5; 227) (7; 1-498); es de hoja caduca (7; I-
335). Su fruto no es comestible y sus granos son parecidos a los del
pistacho (6; A-54v).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: es un arbol que se
acostumbra a plantar en nuestras regiones [al-Andalus] (7; I- 171).
Unicamente se siembra de huesos, cubriéndolos con una estera que se
aplasta con el pie y sobre la cual se pone arena (4; 107). Sus granos se
siembran en planteles y tiestos (6; A-54v) (5; 255). Se planta de esqueje
(5; 227) (7; 1-335) y de vastago invertido (7; I-171, 335); no prospera de
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estaca ni de desgarrado (7; 1-336). Cuando el plantio es a partir de hueso
y de planton enraizado, se planta a principios de otofio y en febrero (4;
107) (7; 1-335); también en enero (6; A-54v). El planton se deja en los
viveros dos afios y después se pasa al lugar definitivo (6; A-54v). Se
trasplanta a los dos afios, en febrero (4; 107) (6; A-54v). La planta nacida
de su semilla es mejor dejarla en el mismo sitio donde se sembr6 (7; I-
335). Le va bien la tierra aspera (4; 107); la dura y bermeja, la
apretada y oscura, la blanca y toda tierra fuerte (de la Agr. Nab., 7; 1-
334), la aspera y pedregosa, la delgada y la himeda fria (7; 1-335). El
agua lo mata y destruye (4; 107). En los planteles se riega cuando la
superficie se pone blanca y, cuando estan ya en el lugar definitivo, cada
ocho dias (6; A-54v). Necesita mucha agua (7; 1-335), por ser un arbol
que crece en las riberas (7; [-571). No se debe reducir su laboreo, pues
asi se hace un arbol hermoso y de bello aspecto (6; A-54v). En ¢él se
injerta el azufaifo (5; 308), el ciclamor (5; 309) y el fresno (7; [-431).

USOS Y CONSUMO: sembrados sus granos en tierra salobre le
quitan este sabor (7; I-74). Es un arbol de adorno en los huertos (basatin,
6; A-54v), en los que se plantan cerca del pozo y del zafariche para que
refresquen el agua con su sombra (7; I-154) y para que sobre ellos se
puedan armar parrales que resguarden del sol la maquinaria y el tiro de
animales de las norias (7; 1-336). Sembrado en tiestos, éstos se ponen en
los alrededores de las casas (5; 255). Su grano no es comestible, ya que
es nocivo para el pecho y, a veces, mortifero (7; [-336). Sus hojas y fruto
se emplean en los procesos febriles (4; 107), asi como para tefiir de
negro y fortalecer el cabello y matar los piojos (4; 107) (7; I-335).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229), alrededor de
cincuenta (7; I-500). Si se echa sangre de oveja en el pie del arbol que se
encuentre debilitado, ello hard que se robustezca y sus frutos sean de
mejor calidad (7; [-617).

COMENTARIO CRITICO: no hay que extrafiarse de que algin
autor mencione el nombre de “arbol del paraiso”. El término acederaque
procede del persa azad-dirjat (arbol noble) como indica el autor de la
‘Umda. En Persia era arbol sagrado. Por su nombre no parece haber duda
pues, aunque el término de “arbol del paraiso” se utiliza principalmente
para Elaeagnus angustifolia, hemos identificado esta especie entre los
gedponos bajo el término “allohanta”. Los frutos toxicos que menciona
(6) también separan al acederaque de esta Ultima especie que los tiene
comestibles. No obstante, no podemos excluir que alguno de los
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comentarios o propiedades citados por los agronomos puedan
corresponder en algun caso al otro paraiso, esto es, a Elaeagnus
angustifolia.

La ‘Umda nos ofrece, por otra parte, una descripcion bastante
prolija en la que todos los caracteres coinciden con los de Melia
azedarach, tanto los morfologicos de hojas, flores y frutos como el porte,
procedencia y mencién de su toxicidad, asi como los usos
antiparasitarios y cosméticos.

Su exigencia en agua del suelo y el carcter ripario mencionado
por (7) son mas o menos aceptables. Indudablemente fue siempre muy
apreciado por su belleza como arbol de jardin y su plantio cerca del pozo
y del zafariche, a falta de un jardin formal, obedece seguramente a ser
¢ésos los lugares de reposo donde la sombra y la belleza del arbol podian
ser mejor apreciadas. Por otra parte, hay varios usos marginales que
siguen siendo conocidos. Asi, los mencionados por (4) y (7) sobre su
empleo para tefiir el pelo de negro, fortalecer el cabello y matar los
piojos son también citados por Quer en su Flora Espaniola (1762-1778),
quien habla de las propiedades insecticidas del cocimiento de sus frutos
y de su uso para eliminar los piojos. Su madera es buena para ebanisteria
y viguetas de construccion (homogénea y facil de trabajar). Con los
huesos de sus frutos se han hecho rosarios en Espafia. También se
conocen usos insecticidas a partir de sus frutos que nuestros agronomos
no llegan a mencionar.

No parece que ninguno de los autores griegos, romanos o
visigodos anteriores citen esta especie. Su mencioén por los gedponos
andalusies se inicia a finales del siglo XI con Abu I-Jayr y mas tarde, en
el XII, por Ibn al-“Awwam. Se trata por consiguiente, y con bastante
probabilidad, de una introduccion debida al periodo islamico que, eso si,
debid de realizarse de forma muy rotunda a tenor del comentario que, en
el siglo XVI, nos ofrece Alonso de Herrera (1981) que si conocio estos
“paraisos” y los diferenciaba bien de los que corresponden a Elaeagnus
angustifolia. Asi, distingue Melia azedarach por sus hojas compuestas
(parecidas a las del fresno) y por no tener las hojas cenicientas como la
otra especie, aunque ambos géneros, dice, coinciden en el aroma y
belleza de sus flores (mas aromaticas las de Melia). Ademas, afiade sobre
esta especie (Melia) que “deste arbol no hallo nada escrito, sino lo que
se, ansi por experiencia como por dicho de personas que saben dello...”.
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También parece ignorar la toxicidad de sus frutos que en ningiin modo
menciona.

RAQ‘/ RUQA®

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre éarabe: raq' /
ruga’. Nombre castellano: arbol de la nuez vomica. Nombre cientifico:
Trichilia emetica Vahl (= Elcaja emetica Forsk.), T. roka (Forsk.) Chivo
(= Elcaja roka Forsk.). Familia: Meliaceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: arbol de la nuez vomica (5), helecho (7).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol lechoso (5; 295).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: en ¢l se injerta el
nogal y la higuera (5; 308, 309). El injerto del olivo se efectiia como el
injerto en este arbol (7; [-244). Si brota de sus pepitas, madura a los seis
o siete afos y, si nace de estaca o esqueje, lo hace a los tres o cuatro afios
(5;228).

COMENTARIO CRITICO: encontramos algunos elementos de
incertidumbre en la identificacion de esta especie. Podria haberse tratado
no de una Meliacea sino de una Loganiacea. La descripcion de la ‘Umda
parece insinuar, incluso, que se pudiera tratar de una Moracea y la Gnica
Moracea altamente toxica que encontramos es Antiaria toxicaria, pero su
toxicidad esta en la corteza y en el latex.

El género de la familia de las Melidceas Elcaja (hoy incluido en
Trichilia) tiene dos especies de origen abisinio, E. emética Forsk. y E.
roka Forsk., que pudieran corresponder con esta especie, hipotesis que
puede venir reforzada por el traslado que hace Forskal (1983) del
nombre nativo al epiteto especifico. Nos parece la hipotesis maés
probable, aunque debemos reconocer que hay varios elementos de la
descripcion de la “Umda que no corresponden con estas Melidceas: las
hojas no se parecen a las de la calabaza y tampoco tienen latex como
parece decir (5). Al menos, si se trata de un arbol corpulento y la voz
roka es la misma que ruga’, transcripcion del nombre arabe actual.

La traduccion de algunos autores de ruga‘ como “nuez vomica”
pudiera habernos hecho pensar inicialmente en Strycnos nux-vomica,
especie de la familia de las Loganiaceas, pero descartamos esta hipotesis
por no haber coincidencia ni en el area de procedencia, ni en el tamafio



235

de la planta y ni siquiera en los datos de antigiiedad de uso en occidente.
Tampoco la descripcion de la ‘Umda nos aproxima a este género
Strychnos que incluye numerosas especies toxicas, bien conocidas por
diversas culturas. Asi, S. castelnaei, S. toxifera y S. crevauxii son las
fuentes en Sudamérica — cuenca del Orinoco, Alto Amazonas, El
Ecuador - del famoso ‘“curare”, veneno para impregnar las flechas
obtenido a partir de su corteza (rayada, hervida y colada). Su principio
activo, el cloruro de tubocurarina, se emplea hoy como relajante
muscular en intervenciones quirGrgicas y en neuropsiquiatria. Otras
como Strycnos nux-vomica 'y S. ignatii (el haba de San Ignacio) son del
Viejo Continente (Asia). S. nux-vomica es un arbol pequeiio procedente
del Sudeste de Asia y todavia hoy se comercializa principalmente desde
el sudoeste de la India. Habitualmente, se acepta que la droga que se
extrae de las semillas de esta planta se introdujo en Europa en el siglo
XVIy que su uso en la medicina occidental data de 1640, utilizandose
principalmente para envenenar animales y como desnaturalizante del
alcohol. Su toxicidad esta debida a la presencia de alcaloides como
estricnina y brucina en el endospermo de sus semillas.

RUTACEAS

NARANY

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe:
narany. Nombre castellano: naranjo. Nombre cientifico: Citrus
aurantium L. Familia: Ruticeas.

AUTORES: 1, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: naranjo, naranja (1) (3) (4) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de hoja perenne (7; 1-508) y
fruta de complexion caliente y seca, dotado de agua y savia y semejante
a las plantas de naturaleza oleosa (4; 99, 119, 122). Arbol acuoso, seco y
de escasa humedad (5; 249, 270). Su flor es blanca (de Abu I-Jayr, 7; I-
315). Arbol alto; de hoja lisa, suave y de un verde intenso; de fruto
redondo, agrio como el del cidro, y de flor blanca y de buen olor,
aunque a veces se da la rareza de tener la flor celeste, de mejor olor
que la blanca (de la Agr. Nab., 7; 1-320, 321). Arbol de poco jugo (7; I-
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497). Arbol jugoso cuyas raices, largas y delgadas, profundizan en la
tierra (8; 229, 230, 269).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se siembran sus
simientes en macetas en enero para que nazcan en marzo y, al cabo de un
afo, se trasplantan a otras macetas (4; 98, 99). Se colocan sus pepitas en
macetas sin estiércol, se riegan, luego se trasplantan a almacigas, se
riegan y laborean de continuo, y mas tarde se pasan a su sitio definitivo
(5; 226, 370) y no se toman de €l ni estacas ni esquejes (5; 270, 271). Sus
semillas (bizr, trad. “pepitas”) se plantan en macetas en enero y brotan
en marzo; pasado un afio (en 7 dos afios 0 mas), se trasplantan a un hoyo
y se riegan con agua dulce (5; 271) (7; 1-321). El grano de su fruto se
siembra en macetas y otros recipientes en febrero y la planta se
muda a los dos afios 0 mas desde septiembre hasta finales de enero
con su propia tierra, poniéndola cerca de muros que le resguarden
del cierzo, a distancia de seis codos no menos, pues de lo contrario
fructifica poco (de Ibn Bassal, 7; [-318). Las semillas del naranjo se
colocan en macetas llenas con una mezcla de tierra, arena, estiércol y
palomina a primeros de marzo; se rellenan con tierra, se tapan con un
trozo de estera, se riegan bien cada cuatro dias y, al cabo de quince dias,
se destapan y, si la tierra estd blanca, se les da un riego moderado. Se
cuidan con escarda y riego y, pasados dos afios, se trasplantan a
almacigas bien labradas y estercoladas con un abono ligero al que se
afiade palomina; se siguen regando, escardando y estercolando cada
otoflo y, pasados no mas de dos afios, se llevan a su sitio definitivo (6; A-
46r, 46v). Las estacas del naranjo se plantan en estiércol en almacigas
(ahwad, trad. “quadros”) o junto a las acequias en hileras equidistantes
(7; 1-180, 181). Las estacas se colocan en tierra bien labrada y muy
estercolada, se riegan cuatro veces en ocho dias y luego cada cuatro
de quince dias, se excava y se riega cuando la tierra se pone blanca;
a los cuatro meses se le excava, se abona con excremento humano, se
deja ocho dias y se riega hasta el invierno; en primavera se excava
de nuevo, se abona con excrementos de caballo, mulo y burro, y se
riega cuando blanquee la tierra, y asi da un fruto exquisito (de al-
Tignari, 7; 1-321, 322). Es arbol propicio para reproduccion por
estacas (de al-Tignari, 8; 220). Cuando se plante la estaca, es bueno
que lleve hendida y abierta la corteza (de Ibn Bassal, 7; [-318). Se
reproduce por sus huesos pues es dificil conseguirlo por otros medios (8;
226). Se coloca también de planton (nabat, trad. “barbado”, 7; 1-322).
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No debe plantarse en montes pues es menos productivo y vive menos
tiempo (5; 249). Le conviene la tierra negra, abonada, aspera y arenosa
(5; 271) (7; 1-321). Se da bien en la tierra arenosa humeda y blanda
(de Abu l-Jayr, 7; 1-95). Le viene bien toda clase de tierra salvo la
corrupta con mezcla de ceniza, yeso, albayalde, ladrillo hecho polvo
y cosas semejantes, porque sus raices no se extienden en ella (de la
Agr. Nab., 7; 1-320). El naranjo es uno de los arboles que se colocan en
mitad de una alberca o estanque para que parezca plantado en el agua (7;
1-656, 657). Prospera en el “clima” tercero (4; 119). Prevalece en
muchas regiones, especialmente en las de clima algo templado (de la
Agr. Nab., 7; 1-320). El estiércol de bestias (caballos, mulos, asnos)
caliente y seco se deja repudrir y, al cabo de un afo, se usa para el
naranjo pues le conviene (6; C-20r). Los escombros procedentes del
relleno de tierra extraido de monticulos, al ser menos calientes que otras
clases de escombros, mejoran el naranjo si se echan alrededor de ¢l
cuatro cargas y luego se riega (6; C-22v). No precisa estercuelo aunque
el abono no le perjudica (de la Agr. Nab., 7; 1-133). Se abona con
excrementos humanos en otofio y primavera y le viene bien el estiércol
de ovejas (7; 1-541). Las simientes del naranjo han de regarse tres veces
por semana y colocar las macetas donde reciban agua de lluvia (4; 98,
99). Tolera gran cantidad de agua (7; [-571). Cuando, nacido de simiente
o hueso (nawa, trad. “pepita”), aun esta endeble, no debe echarsele
directamente el agua en el riego, pero esto no le perjudica cuando ya esta
crecido y bien arraigado (7; 1I-141). Si le perjudica el granizo, el hielo o
la nieve, se retrasa su poda para que el brote sea tardio (5; 235). No gusta
en absoluto que se le acerque ningn instrumento de hierro pues lo echa
a perder y por eso no soporta la poda (5; 270, 294). Ha de chapodarse
poco (7; 1-508, 509). El corte de su copa le perjudica (8; 227, 228). Se
injerta en el cidro (trad. “toronjo”) a mediados de marzo (1; 150). En él
se injerta el cidro (3; 314) (5; 308). No se da bien ni agarra el injerto del
peral en el naranjo (5; 296). En septiembre se cubre para que no le llegue
la nieve, el hielo u otro dafio y no se le quita la cobertura hasta mediados
de marzo o abril (7; 11-429). Si se echa ceniza negra o cenizas de los
bafios/palomina en las raices del naranjo y se tapan con tierra éstas, se
volvera verde y tierno como en un principio; también se trata echando en
sus raices sangre de macho cabrio o, en su defecto, sangre humana
procedente de sangrias, ventosas y cosas analogas (4; 99) (5; 246) (7; I-
619, 620). Si se le cae el fruto, éste se retiene abonando con los
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escombros citados y con los de muros viejos (6; C-22v). Si se corta a
raiz del suelo por el pie cuando ya no retoifia, vuelve a arrojar ramas
y vastagos (de al-Tignari, 7; [-183, 510). Cuando enferma y queda
viejo, se le echa en un hoyo a su pie sangre mezclada con agua
caliente o fria y leche de oveja, o bien sangre humana mezclada con
agua y asi crece (de la Agr. Nab., 7; 1-620). Florece en marzo y abril
(de Abu l-Jayr, 7; 1-315). En enero se cogen las naranjas (7; 11-435).

VARIEDADES: la hay redonda y roja que es comun, y otra
dorada del tamafio de la cidra, redonda, puntiaguda y como
avejigada (de Abu l-Jayr, 7; [-315).

USOS Y CONSUMO: la cascara se corta en tiras delgadas, se
echa en un tarro de vidrio junto con aceite puro, se pone al sol dicho
tarro durante la época de calor por espacio de cuarenta dias, y el aceite
resultante curard a los paraliticos (majdir, trad. “restrefiidos”) y los
afectados de ventosidades, si se untan con €l en el bafio a la hora del
calor solar (4; 99). Sus flores se emplean para la destilacion (6; A-95r).
De su flor se extrae aceite como el del alheli y la violeta, muy bueno
como el del jazmin, que fortifica las articulaciones pues expele el aire
(de la Agr. Nab., 7;1-321). La mujer que coma naranjas no tendra malos
deseos (7; 1-324). Se destilan sus flores en vasos de vidrio y al bafio de
Maria al igual que las rosas frescas, y sale un agua (ma’, trad. “humor”)
blanca aromatica que se echa pronto a perder (7; 1I-403). Frotando con
su cascara las axilas, desparece el mal olor de éstas (8; 272).

OTROS: es planta de la India (de la Agr. Nab., 7; 1-320). Vive
aproximadamente cien afos (5; 229) (7; I-500). Conviene plantar
violetas en los espacios que hay entre frutales de hoja perenne como el
naranjo y otros (4; 211). No se planta en vecindad con rudas, oréganos
(sa'tar, en 7 sufayra’, trad. “platano”), limoneros, maro ni euforbio, ni
todo aquello que tenga fuertes inhalaciones, pues le perjudican (5; 271)
(7; 1-322, 578) y tampoco es compatible con ¢l la higuera (5; 292).
Muestra cierta inclinacion hacia las especies oleaginosas (8; 230). Si no
posee fruto o éste se cae, se echan en sus raices tarugos de madera de
limonero o de ébano y se cubren con tierra y, si no, se fecunda con oro
(5; 245, 246) (7; 1-561). Le viene bien el viento solano y el que sopla
entre mediodia y oriente (de la Agr. Nab., 7; 1-320).

COMENTARIO CRITICO: la mayor parte de las caracteristicas
morfologicas recogidas en los textos podrian ser validas tanto para la
especie propuesta como para los citricos en general; Unicamente la
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asociacion fonética con naranja apunta inequivocamente al naranjo
amargo. La referencia a la flor azul traida de la Agricultura Nabatea
resulta extrafla, pues no existe ningln citrico con flor de este color.

Por lo que respecta a las técnicas de cultivo, resultan muy
acertadas todas las observaciones sobre la propagacion por semilla, tanto
las referentes a la época de siembra, que coincide con la época de
fructificacion dado que la semilla pierde viabilidad rapidamente, como
las que tratan sobre el manejo en semillero y campo; todas ellas muy
similares a las que se practican actualmente, incluso en cultivo industrial.
El naranjo se propaga con mucha dificultad por estacas y probablemente
no seria una practica muy extendida; en cambio, se propaga de estaca
con mas facilidad el cidro, especie de introducciéon muy anterior, similar
al naranjo amargo en otras caracteristicas y probablemente mas
extendido y conocido. Es posible que de la similitud entre estas dos
especies sea de donde deduzcan Ibn Bassal y al-Tignari que el naranjo
amargo se reproduce bien por estacas. Actualmente no es una técnica
recomendada, aunque Sanchez-Monge (1991) la recoge como posible.

El naranjo amargo se adapta a suelos muy diversos siempre que
sean ricos y no pesados en exceso. Prefiere los terrenos himedos pero no
encharcados. El limitante de cultivo en nuestra zona es mas el clima que
el suelo tal y como parecen conocer (7) y (4).

Efectivamente, el naranjo amargo y otros citricos requieren poca
poda, pero no estan muy acertados (5) y (8) cuando dan a entender que
no soporta la poda o que le perjudica, ya que esta especie tiene una
buena capacidad de rebrote y se repone después de una poda fuerte.

Por lo que respecta a sus variedades, el fruto del naranjo amargo
presenta bastante diversidad natural, en parte por su origen de semilla y
en parte por las modificaciones propias de las formas que se producen en
funcion de la época de floracion (Pursegolve, 1987). Interpretamos que
es en este sentido en el que recoge Abu l-Jayr las distintas formas de
fruto, mas que en el de cultivares modernos, que probablemente
requirieron mas tiempo hasta llegar a ser variedades estables.

Tanto el fruto como la esencia de azahar tienen reputacion de
antiespasmodicos y carminativos, ademas de aromatizantes, y entran en
la composicion del Agua del Carmen y del agua de azahar. Estos usos
estan correctamente recogidos por nuestros autores.

Su mencionada asociacion con la violeta, planta con la que
convive frecuentemente en jardines de cierta raigambre, puede explicarse
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por la facilidad con la que la violeta vegeta y florece bajo especies
perennifolias, particularmente los citricos con los que comparte
requerimientos de suelo y clima.

Desde un punto de vista agrondémico, es particularmente
interesante la citada utilizacion de sangre como fertilizante en naranjo. El
naranjo amargo y algunos otros citricos suelen padecer clorosis férrica
en suelos pesados y calizos. Este problema deriva de la poca capacidad
que tiene esta especie para absorber hierro cuando el metabolismo de
este elemento queda bloqueado por el exceso de calcio en el suelo,
carencia que no se suele solucionar aportando el elemento en estado
mineral, teniendo que recurrir a la aplicacion de hierro en forma de
quelante (molécula organica compleja que contiene un atomo metalico
en su interior). Actualmente se utiliza EDTA y otros similares, pero el
grupo hemo de la sangre es también un quelante natural muy eficaz en
los tratamientos carenciales de hierro.

La mayoria de los usos que recogen nuestros autores estan
relacionados con la medicina, no con el consumo directo o como
aromatizante culinario (no aparece como adobo) que, junto con las
mermeladas, su componente ornamental y la utilizacion como
portainjerto, son ahora los usos mas frecuentes de esta especie.

LAYMUN / LAMUN / LAMUN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe:
laymun / lamun / lamun. Nombre castellano: limonero, limero. Nombre
cientifico: Citrus limon (L.) Burm., C. aurantifolia (Christm.) Swingle,
C. limetta Risso, C. limettioides Tanaka. Familia: Rutaceas.

AUTORES: 3, 4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: limonero, limén (3) (4) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de hoja perenne (7; 1-508)
que se asemeja a las especies de naturaleza acuosa (4; 119, 122). Es una
variedad del cidro y el naranjo (5; 270). Su flor es blanca (de Abu I-
Jayr, 7; 1-315). Es parecido a la cidra pequefia y puntiaguda, pero las
hojas de su arbol son mas amarillas y cerradas que las del cidro (7; I-
323). Su fruto es redondo, amarillo, de suave olor y semejante a la
naranja y la cidra en ser verde primero y amarillo después, y una
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variedad suya es de color amarillo tirando un poco a bermejo (de la
Agr. Nab., 7; 1-323). Arbol de poco jugo (7; 1-497).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca (5;
227). Sus pepitas se plantan como las del cidro; se trasplanta al cabo de
dos afos a lugares soleados y no se cogen de €l ni estacas ni esquejes y
tampoco se acoda (5; 270). Aunque plantado de pepita (habb, trad.
“semilla”) y no trasplantado llega a fructificar, a veces se trasplanta
de un sitio a otro (de la Agr. Nab., 7; 1-323). Se planta de estaca lo
mismo que el cidro (8; 220). Cuando se plante la estaca, es bueno que
lleve hendida y abierta la corteza (de Ibn Bassal, 7; 1-318). El grano
de su fruto se siembra en macetas y otros recipientes en febrero y la
planta se muda a los dos afios 0 mas desde septiembre hasta finales
de enero con su propia tierra, poniéndola cerca de muros que le
resguarden del cierzo, a distancia de seis codos no menos, pues de lo
contrario fructifica poco (de Ibn Bassal, 7; [-318). Las semillas del
limonero se colocan en macetas llenas con una mezcla de tierra, arena,
estiércol y palomina a primeros de marzo; se rellenan con tierra, se tapan
con un trozo de estera, se riegan bien cada cuatro dias y, al cabo de
quince dias, se destapan y, si la tierra esta blanca, se les da un riego
moderado. Se cuidan con escarda y riego y, pasados dos afios, se
trasplantan a almacigas bien labradas y estercoladas con un abono ligero
al que se afiade palomina; se siguen regando, escardando y estercolando
cada otofio y, pasados no mas de dos afios, se llevan a su sitio definitivo
(6; A-46r, 46v). Le conviene la tierra estercolada y negra (5; 270). Se da
bien en la tierra blanda algo salobre y en la roja porosa y un poco
arenosa (de la Agr. Nab., 7; 1-323, 324). Prospera en el “clima” tercero,
pero no en el sexto [Gog y Magog] (4; 119, 120). Los escombros
procedentes del relleno de tierra extraido de monticulos, al ser menos
caliente que otras clases de escombros, mejoran el limonero si se echan
alrededor de él cuatro cargas y luego se riega (6; C-22v). Le conviene el
riego (5; 270). Si le perjudica el granizo, el hielo o la nieve, se retrasa su
poda para que el brote sea tardio (5; 235). Ha de chapodarse poco (7; I-
508, 509). Se injerta en €l el cidro (3; 314) (5; 308). En septiembre se
cubre para que no le llegue la nieve, el hielo u otro dafio y no se le quita
la cobertura hasta mediados de marzo o abril (7; 11-429). Si se le cae el
fruto, éste se retiene abonando con los escombros citados y con los de
muros viejos (6; C-22v). Si se corta a raiz del suelo por el pie cuando
ya no retoiia, vuelve a arrojar ramas y vastagos (de al-Tignari, 7; I-
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510). Si se echa ceniza negra y palomina o algo semejante en las raices
del limonero, se tapan con tierra éstas y se riegan, se cura de toda
debilidad (7; 1-619). Si se le echa al pie del limonero sangre mezclada
con agua caliente, o solamente ésta, y luego orines de burro, se le
libera de cualquier cambio (de la Agr. Nab., 7; 1-622). Florece en
marzo y abril (de Abu 1-Jayr, 7; I-315). En enero se cogen los limones
(7; 11-435).

VARIEDADES: hay uno que es redondo, del tamaiio de la
coloquintida o mayor, picado de viruelas y amarillo, y otro de
cascara lisa, del tamafio del huevo de una gallina y también amarillo
(de Abu l-Jayr, 7; 1-315).

USOS Y CONSUMO: la mujer que coma limones no tendra
malos deseos, y tanto su cascara como las hojas de la especie pequefia
sirven de antidoto contra los venenos (7; 1-324). Para preparar los
limones en vinagre se cogen los ya maduros, se hienden como las
berenjenas, se rocia con sal molida las hendiduras, se ponen en un vaso
limpio previamente usado para aceite fresco de buena calidad, se estrujan
otros limones verdes de forma que se cubran con su zumo los ya
hendidos y se guardan; a la hora de comerlos se les afiade miel y azafran
(7; 1-688, 689).

OTROS: le preserva de calamidades, le da robustez y
elegancia y le hace mas fructifero el hecho de quemar algunos
granos de algodén con palos de naranjo y cidro, mezclar sus cenizas
con poso de vino, secar todo y molerlo, y espolvorear con ello sus
hojas y echarlo en sus raices, y también le es ttil tomar limo
procedente de tierra negra suelta y utilizarlo como abono a la hora
de excavar su pie (de la Agr. Nab., 7; 1-324). El limonero, aunque sea
viejo, no se suele cortar a ras de tierra sino que se deja (8; 227).

COMENTARIO CRITICO: el término laymiin (y sus variantes)
se ha traducido, de forma tradicional y por afinidad fonética, como
“limén” tanto en los tratados de agricultura como en otros tipos de
fuentes. No obstante, como veremos mas adelante, hay una serie de
caracteristicas que inclinan a pensar en limas y no en limones, e
igualmente en la ‘Umda, bajo el epigrafe del nombre mencionado, se
habla tanto del lim6n como de varios tipos de limas. Sin embargo, no
hemos alterado las traducciones de este vocablo en nuestra ficha puesto
que los rasgos analizados, en gran parte de los casos, no son
determinantes y pueden ser compartidos por ambas ruticeas, es decir,
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limones y limas. Quede dicho, sin embargo, que laymun parece
corresponder a un grupo heterogéneo de limas que pudiera incluir algin
estadio de los procesos de hibridacion que dieron lugar al limon.

Hay una cierta contradiccion entre los autores que manejamos y
las fuentes de caracter lexicografico puesto que, mientras que los
primeros tan s6lo mencionan la forma laymun y hay que esperar al siglo
XIV para observar el uso diferenciado y simultaneo de este vocablo y de
lim, en la obra del siglo XIV-XV de Pedro de Alcala (1988) parece que
la lima es mucho mas conocida que el limoén, que no posee entrada
alguna en su vocabulario; sin embargo, encontramos: “lima arbol/fruta,
lima lim — laymoéna laymon”, por lo que se hacen equivalentes ambos
términos. Del mismo modo, en el vocabulario de Nebrija del siglo XV
(1981), tan solo se registra la palabra “lima” como arbol y fruta pero no
hay entrada alguna para “limén”. Tal como apunta Maillo (1998),
Covarrubias también remite a lima para definir el limoén, afirmando que
éste es “fruta casi de la misma especie”, por lo que se pregunta si las
limas no eran mas conocidas y abundantes que el propio limoén. Tal vez
si por los textos que estamos analizando, aunque Maillo niega este hecho
y afirma que el limon se introdujo y aclimato en el siglo X: en ambas
cuestiones no podemos concederle la razon por los datos que manejamos
en las fuentes agricolas y botanicas. Igualmente, parecen diferenciarse
ambos citricos por el tamafio; asi, Juan de Avindn dice “mas los moros
todos llaman al pequefio lima y al mayor limén”, y en el Diccionario de
Autoridades encontramos: “lima ... especie de limon ... la lima es mas
pequeiia y redonda” (Maillo, 1998).

En cualquier caso, volvemos a enfrentarnos a la hora de identificar
este taxon con la notable similitud que hay entre las distintas especies del
género Citrus, y a que se siga afirmando, como lo hace Lopez Gonzalez
(1982), que laymiin entre los arabes se utilizaba y se utiliza todavia en
algunas partes para designar la lima. La traduccién mas extendida como
limén no acaba de encajar con la descripcion que de esta especie hacen
nuestros autores. Como datos mas significativos tenemos:

Abt 1-Jayr, recogido en (7), dice que su flor es blanca. El caracter
violaceo o rojizo de la cara externa de los pétalos de la flor del limonero
es uno de los rasgos que mejor lo diferencia del resto de los citricos; en
cambio, si son de flor enteramente blanca tres de las limas susceptibles
de haber sido conocidas por nuestros autores: la lima acida (C.
aurantifolia), la lima dulce o de Palestina (Citrus limettioides) y la
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limeta (C. limetta). La lima 4cida y la limeta se cultivan actualmente en
Espafia (Lopez Lillo et al. 1999).

Dice (7) que sus hojas son méas cerradas y amarillas que las del
cidro. El color amarillento de las hojas es un caracter que aparece tanto
en la lima 4acida y la lima de Palestina como en el limonero pero, si por
hojas mas cerradas entendemos copas mas compactas, de follaje espeso,
el limonero presenta copas ralas mientras que las limas generan copas
mas espesas y acordes a la descripcion.

Afirma también (7) que en enero se recogen los limones, y esto no
es exactamente asi. En enero, efectivamente, puede haber limones
maduros, pero el limonero permite una época de cosecha mucho mas
larga que abarca, incluso en las variedades menos selectas, desde el
invierno hasta bien entrada la primavera, mientras otras producen
practicamente todo el afio. En cambio, si se cosechan en enero la limeta
y la lima dulce; de hecho, las limas se consumen tradicionalmente para
San Antén (17 de enero) en el Levante.

Dice Abu I-Jayr, de nuevo a través de (7), que florece en marzo-
abril, cuando el limonero tiene una época de floracion mucho mas
amplia: dependiendo del cultivar, entre marzo y junio y en algunos
cultivares hasta octubre. Las limas, en cambio, si florecen una sola vez
en marzo o abril.

De otro lado, sabemos que el limén (C. limon) es una especie de
origen incierto, que para muchos autores constituye una especie invalida
ya que, en realidad, se trata de un hibrido en el que han intervenido el
cidro, alguna de las limas y probablemente otra u otras especies también
del género Citrus. La zona geografica y el momento histdrico en el que
sucedid esta hibridacion tampoco estan claros y, mientras la mayoria de
los autores hacen al limén originario de la India alrededor del siglo X,
otros lo hacen originario de Italia en fecha tan avanzada como el siglo
XVL

La ‘Umda nos permite afianzar algunas de las especies apuntadas
como posibles candidatas a ser identificadas, si bien la escasez de datos
y, sobre todo, la similitud entre las especies dificulta una conclusion
inequivoca. Veamos el texto que ofrece para, a continuacion,
comentarlo: “es del género de los arboles lefiosos y sus variedades son
muchas. Una de ellas tiene el fruto de la misma forma que el del cidro
pequeilo tanto en tamafio como en color como en sus hojas, y al final de
cada fruto hay un nudo como si fuera una circuncision que se le ha
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tallado; su sabor tiende a ser acido, cuando madura tiene el color del
membrillo maduro y se hace un arbol muy alto. Otra variedad posee el
fruto del tamafio de una granada safari y atin mas grande pero mas
alargado, del color de la cidra, de sabor &cido y sus hojas son como las
del cidro. Otra variedad tiene las hojas como las de la alhefia tanto en
tamafio como en forma pero no son dentadas y en ellas hay una pequefia
incision, posee un fruto del tamafio de los huevos de gallina, redondo, de
color amarillo blanquecino y su interior es amargo. Otra variedad tiene
hojas como las descritas anteriormente y tiene una incision mayor que la
primera y sus hojas son un poco mas grandes que ésta. Su verdor tiende
al negro y posee un fruto de forma conica del tamafio del trompo con el
que juegan los nifios, un poco mas grande que un huevo de gallina y del
color de la cidra, y el sabor de su carne y su pulpa es amargo”.

La primera variedad descrita para /aymiun podria ser limonero
(Cirus limon) por las referencias al tamafo del arbol y el color algo
amarillento de las hojas del cidro, pero no son datos suficientes; incluso
un caracter tan llamativo como el mamelén no es determinante puesto
que aparece tanto en limén como en limas. La segunda descripcion,
sobre todo por las caracteristicas del fruto, encaja con Citrus
limettioides, la lima de fruto mas oblongo. Si bien se le llama “lima
dulce”, a veces es francamente amarga (Krussman, 1976). La tercera
descripcidn, seglin lo que afirma sobre el tamafio y forma de las hojas y
por el tamaio del fruto, coincide con la limeta acida (C. aurantifolia). La
cuarta descripcion incide en la forma conica de su fruto parecida “al
trompo con el que juegan los nifios™: la limeta (C . limetta), con un
profundo surco aureolar en un extremo del fruto y un pronunciado
ombligo en el otro, se asemeja ciertamente a un trompo y es el candidato
mas razonable.

Respecto a los usos (carminativo, antiespasmodico), tampoco
aportan caracteristicas que nos permitan asegurar que se trata de una u
otra especie o grupo de especies, pues a todas las especies citadas y a la
mayoria de los citricos serian aplicables.

La ‘Umda hace otra curiosa afirmacion: lo recomienda para las
enfermedades frias y para pescadores y marineros. (Indica esta
afirmacién un conocimiento empirico sobre la riqueza en vitamina C de
los citricos y su accion protectora frente a catarros e incluso un poder
antiescorbutico? Si asi fuera, tendriamos otra razén mas para confiar en
la fina intuicion de su autor.
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LIM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: lim.
Nombre castellano: limero. Nombre cientifico: Citrus aurantifolia
(Christm.) Swingle, C. limetta Risso, C. limettioides Tanaka. Familia:
Rutaceas.

AUTORES: 5, 8.

TRADUCCIONES: limero, lima (5) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: 4rbol agrio jugoso (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de ramas y
estacas (5; 371). Se planta de desgarrado por ser arbol al que, de natural,
le brotan las ramas desde el pie (trad. “desde las mismas raices”) (8;
218). Se planta de estaca lo mismo que el cidro (8; 220).

USOS Y CONSUMO: la cascara de lima sirve para quitar el mal
olor de las axilas (8; 272). Las limas se conservan rajandolas o
agujereandolas e introduciéndoles sal; también se les echa vinagre de
lima (o de zamboa o de uva), aceite y agua, o se le agregan berenjenas
pequetias fritas, rajadas y limpias. Las limas quedan bien si se mezclan
con berenjenas o aceitunas verdes, o se les afade sal, agua y aceite puro.
Se conservan igualmente sobre un lecho de arena en macetas perforadas
y rociandolas con agua (8; 246, 247).

COMENTARIO CRITICO: en (5) el término lim muy
probablemente es alteracion del texto por /aymiun, puesto que el limero,
con este nombre, no se menciona en ningun tratado hasta el siglo XIV,
en (8). Véase comentario critico de LAYMUN.

UTRUYY / UTRUNY

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: utrujp
/ utruny. Nombre castellano: cidro. Nombre cientifico: Citrus medica L.
Familia: Rutaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: cidro, cidra, toronjo, toronja (01) (02) (03)
(1) (2) (3) (@) (5) (6) (7) (8).
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DATOS MORFOLOGICOS: arbol de corteza fina (1; 149) (7; I-
415). Se asemeja a las plantas de naturaleza oleosa y es de hoja perenne
(4; 122, 211). Arbol acuoso (5; 249). Arbol de fruta calida (7; I-109).
Hoja perenne, de larga vida, de hojas que se despliegan lentamente y
de materia gruesa y viscosa (de Sidagis, 7; I-157). Arbol de poco jugo
(7; 1-497). Arbol agrio jugoso (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se plantan las estacas
(2; 230) (5; 227) (de Yuniyus, 7; [-157), pero con cuidado de no romper
su corteza (7; 1-181), y no prospera la plantacion de rama desgarrada
(malj, trad. “esqueje”) (1; 142). Cuando se plante la estaca, es bueno
que lleve hendida y abierta la corteza (de Ibn Bassal, 7; [-318). Las
estacas se ponen en viveros de tierra buena y se riegan
abundantemente en marzo y abril y hasta mediados de mayo, y a los
dos afios se llevan a su tierra definitiva donde se entierran bien con
sus raices, cepellon y glevas adheridas, se riegan en abundancia y se
estercolan con buen abono (4; 95, 96) (de Ibn Bassal y otros, 7; 1-318).
Se planta a partir de huesos y semillas (2; 218) y granos (5; 370). Si se
plantan sus semillas, se colocan en febrero en macetas llenas de tierra
negra estercolada o de tierra pingiie, humeda y blanda, se les echa una
capa de estiércol y se riegan dos veces por semana; al cabo de un afio, se
cambian a otras macetas llenas de tierra buena, blanda y humeda, se les
echa una capa de arena y se riegan con diligencia; transcurridos dos
afios, se trasplantan a su lugar definitivo del mismo modo que sus estacas
(4; 96, 97). El grano de su fruto se siembra en macetas y otros
recipientes en febrero y la planta se muda a los dos afios 0 mas desde
septiembre hasta finales de enero con su propia tierra, poniéndola
cerca de muros que le resguarden del cierzo, a distancia de seis
codos no menos, pues de lo contrario fructifica poco (de Ibn Bassal, 7;
1-318). Las semillas del cidro se colocan en macetas llenas con una
mezcla de tierra, arena, estiércol y palomina a primeros de marzo; se
rellenan con tierra, se tapan con un trozo de estera, se riegan bien cada
cuatro dias y, al cabo de quince dias, se destapan y, si la tierra esta
blanca, se les da un riego moderado. Se cuidan con escarda y riego v,
pasados dos afios, se trasplantan a almacigas bien labradas y estercoladas
con un abono ligero al que se afade palomina; se siguen regando,
escardando y estercolando cada otofio y, pasados no mas de dos afios, se
llevan a su sitio definitivo. En el caso del cidro, se colocan al pie de
muros soleados estercolandolos y regandolos enseguida (6; A-46r, 46v).
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Se plantan también con el sistema de amugronamiento o de ataquizas (4;
97) (7; 1-319, 320). También se le practica el llamado istislaf, operacion
semejante al acodo (7; I-187, 319). Se colocan sus pepitas en macetas sin
estiércol, se riegan, luego se trasplantan a almacigas, se riegan y
laborean de continuo, y mas tarde se pasan a su sitio definitivo (5; 226).
Sus plantones se colocan en sitios que den a oriente y cerca de muros
protegiéndose entre si, se acoda y se trasplanta al cabo de dos afios (5;
269). Las estacas deben ser lisas y nuevas, no ramas tiernas, por
poseer mayor y mejor materia gruesa (de Sidagus, 7; 1-157, 158). Se
planta de estaca y de las ultimas ramas nacidas al pie del arbol y
requiere extremo cuidado (de Yuniyus, 7; 1-159). El plantio que mas
prevalece es el de estaca, luego el de su plantén y en ultimo lugar el
del granillo de su fruto (de Ibn Bassal y otros, 7; 1-318). No prevalece
de ramo desgarrado pero si de estaca y plantén (nabat, trad.
“barbado”) puestos junto a acequias soleadas (de Ibn Bassal, 7; I-
319). Se planta de estaca por marzo, y también de rama tierna
desgarrada con la mano y del hueso contenido en el fruto (de
Democrito y Safantis/Stifanus, 7; [-316). Se planta de desgarrado por ser
arbol al que, de natural, le brotan las ramas desde las mismas raices (8;
218). Sus estacas se plantan en marzo dejando un tercio fuera y, si se
ponen al abrigo de muros, prosperan rapidamente (8; 220). Se planta a
partir de marzo (1; 138). Se planta en abril (de ‘Arib b. Sa‘id, 1; 138)
(7; 11-440) y también en mayo (1; 138). En abril se plantan las estacas
del cidro (01; 76) (03; 191) y hasta la mitad de mayo (4; 95, 96). Se
planta en el equinoccio primaveral (2; 230). Se planta en otoiio y en el
equinoccio primaveral (de Yuniyts, 7; [-315). Se planta a principios
de otofio y en primavera en sitios templados expuestos al viento del
sur y resguardados del cierzo mediante muros (de Qustus, 7; [-315,
316). Las estacas so6lo se plantan en primavera y no en otoiio, porque
en esta época le sobrevienen luego las heladas (de Sulun, 7; 1-317). Se
siembra en septiembre o en febrero, cuidando de escamondarle a
menudo y sin dejar el fruto ya sazonado en él para que no le robe
sustancia (de la Agr. Nab., 7; 1-317). Si se trasplantan en agosto en
regadio con cuidado de hacerlo con parte de su tierra y dandole
frecuente riego, no se debilitan ni enferman (de al-Tignari, 7; [-217).
Le va bien la tierra caliente, himeda y negra y el que haya muros cerca
(2; 230). Le conviene la tierra pingiie, la blanda, la suelta, la negra
estercolada, la arenosa y la himeda (4; 97) y la roja (5; 269). Se da bien
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en la tierra roja, en la mukaddana labrandola y estercolandola
mucho y en la arenosa himeda y blanda (de Ibn Bassal y Abu I-Jayr,
7; 1-90, 93, 95). Le conviene la tierra de llanuras semejante a la
montesina, algo dura y apretada (de Democrito, 7; [-316). Le va bien
la tierra llana de buena calidad, blanda, estercolada, no salobre,
caliente y negra (de Ibn Bassal y otros, 7; I-318). Prospera en el “clima”
tercero pero no en el sexto (4; 119, 120). Su fruto es excelente en Iraq,
hasta el punto de que un asno no puede transportar mas que dos (de
Abu Hanifa, 5; 230). No debe plantarse en montes pues es menos
productivo y vive menos tiempo (5; 249). Si se ponen en sitios frios
expuestos al cierzo, han de colocarse unos cerca de otros para que se
resguarden entre si de heladas y vientos (de Taritiyus y al-Sadi, 7; I-
316). Lo que mas le conviene es ¢l estercuelo de invierno y que se riegue
en todo tiempo siempre (1; 145). Necesita agua abundante (4; 97) y
estiércol, sobre todo el frio y hiimedo como el humano y sus analogos
(4; 97) (5; 269) (de Ibn Bassal, 7; 1-319). Si se le priva de abono, se
quiebra y debilita y, si se le da con abundancia éste, multiplica su
fruto, es dulce, su parte comestible es tierna y su complexion
voluminosa (5; 269) (de Ibn Bassal, 7; 1-319). El estiércol de bestias
(caballos, mulos, asnos) caliente y seco se deja repudrir y, al cabo de un
afio, se usa para el cidro pues le conviene (6; C-20r). Los escombros
procedentes del relleno de tierra extraido de monticulos, al ser menos
caliente que otras clases de escombros, mejoran el cidro si se echan
alrededor de él cuatro cargas y luego se riega (6; C-22v). El estiércol que
le va bien es una mezcla de bofiga, de paja de trigo y cebada, de hierba
seca, y de cailitas de cizafa y otras plantas pequefias; se deja ennegrecer,
se revuelve con palas incorporandole tierra roja de buen olor, y se deja
secar antes de usarse (7; [-109, 110). No precisa estercuelo aunque el
abono no le perjudica (de la Agr. Nab., 7; 1-133). El abono que mas le
conviene es el de las ovejas (de Varron, 7; [-316, 541). Le aprovecha el
estiércol de cabras y, si no lo hay, cualquier abono blando y podrido
mezclado con palomina, el cual se echa en otofio y primavera (de Ibn
Bassal, 7; 1-319, 541). Si se estercola el cidro con las barreduras de los
hornos, que son otro tipo de estiércol, cuando se empiece a caer su
produccién en el momento de la fructificacion, se retiene su carga (6; C-
21r). Si se le cae el fruto, éste se retiene abonando con los escombros
citados y con los de muros viejos (6; C-22v). Si pasan tres afios y no
fructifica, se le echa estiércol y barreduras de horno, se abona con esto y
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tierra, se riega y da fruto al afio, y la tierra con barro es buen abono para
curarlo (6; A-46v). Si se corta a raiz del suelo por el pie cuando ya no
retoiia, vuelve a arrojar ramas y vastagos (de al-Tignari, 7; [-510). Si
se echa ceniza negra y palomina o algo semejante en las raices del cidro,
se tapan con tierra éstas y se riegan, se cura de toda debilidad (7; I-619).
Echandole al pie tres almudes de gallinaza desmenuzada o de
excremento humano seco, molido y cribado y regindolo luego, se
libra de la ictericia y fructifica mas (de Ibn Bassal, al-Tignari y otros,
7; 1-621, 622). No se debe multiplicar el riego pues le perjudica y
amarillean sus hojas (5; 246). Si amarillean sus hojas o tiene otra
enfermedad, se cura echando en sus raices estiércol de gallina hecho
polvo o heces humanas, cubriéndolas con tierra y regando repetidamente
(4; 98) (5; 246). Tolera medianamente el agua aunque ésta le es vital (5;
269). Es uno de los arboles que mas necesitan el agua (de Democrito y
Varron, 7; 1-316). Al-Tignari afirma que el cidro ha de regarse
mucho, pero otros autores sostienen lo contrario, otros que ha de regarse
todo el afio y también se dice que soporta mucha agua (7; 1-571).
Cuando, nacido de simiente o hueso (nawa, trad. “pepita”), aiin esta
endeble, no debe echarsele directamente el agua en el riego, pero esto no
le perjudica cuando ya esta crecido y bien arraigado (7; 1I-141). Se poda
muy ligeramente (1; 154, 155). No se puede podar a menos de tres
palmos de su raiz y que no le toque el hierro, pues le perjudica (5;
270, 294) (de Ibn Bassal, 7; [-319); ademas, las cidras son pesadas y han
de protegerse unas con otras para que el sol no les llegue pues, de este
modo, tienen la corteza mas delgada, mas suelta la carne y mas dulce el
sabor (4; 98). La poda le causa dafio sobre todo cuando su tronco no es
alto (8; 227). Si le perjudica el granizo, el hielo o la nieve, se retrasa su
poda para que el brote sea tardio (5; 235). Se injerta en él
inmediatamente después de haber rajado el tronco por el medio y se
embarra luego con barro blanco, no rojo porque éste quema las
ramas (1; 149) (de Democrito, 7; 1-415). El cidro se injerta en el
granado (6; A-3v), y también en el naranjo y en el limonero durante todo
el mes de marzo, desde el principio hasta el final del mes (6; A-76r).
Tienes que saber que la encina, el cidro y el naranjo, aunque pertenezcan
al grupo de arboles acuosos, solamente se injertan en los de su misma
especie, y ninguno de los de este grupo [acuosos] antes citados se injerta
en ellos. No se injerta la encina en el manzano -ni a la inversa-, ni el
cidro en la encina -ni a la inversa-, ni tampoco el manzano en el cidro -ni
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a la inversa- (6; A-78r, 78v). El cidro (trad. “toronjo”) se injerta en el
peral (de Aniin, 7; 1-419) desde febrero hasta el 13 de junio, y también
se injerta en el azufaifo y el peral desde mediados de febrero hasta
finales de abril (1; 150, 151). Se injerta en el manzano (7; [-418) y
viceversa y en el granado (1; 151) (de Sadihamis y Samayts, 7; [-418,
419). Si se injerta en un moral (firsad), se obtendran cidras (trad.
“toronjas”) rojas (1; 183) (de Democrito, 7; 1-417, 418). Si se injerta
en la morera (firsad) o el granado, enrojece y es de buena calidad (2;
233) (de Samayus, 7; 1-419). Se injerta en el naranjo, limonero, manzano
y membrillo; si se injertan manzano y cidro en el membrillo, se producen
manzanas, cidras y membrillos (3; 314, 315). El injerto de cidro en
manzano de taladro produce los dos frutos desde noviembre a febrero (7;
1-477). Se injerta en si mismo, en otros y viceversa (4; 123). Se injerta
como la vid y en él se injerta el moral (tif) y el manzano, en el cual
también se injerta el cidro (de Yiniyus, 7; [-417). Se injerta en él el
ciruelo amarillo (de Demdcrito, 7; 1-417). Se injerta en higuera,
cabrahigo y peral (de Marsiyal y Samaytus, 7; [-419). El cidro dulce y
amargo se injertan reciprocamente lo mismo que la vid y en el cidro se
injerta la higuera, y se dice que el cidro prende a la sombra del granado
injertado en él, pero al-Tignari lo prob6 y no resulté (7; 1-430). Las
semillas del cidro pueden sembrarse en una hendidura hecha en las
ramas del olivo y asi prendera en éstas y se lograra un injerto
extraordinario (4; 136) (5; 304) (6; A-79r), y también se injerta de
canutillo una rama de cidro en la parte superior del laurel y el olivo
(de la Agr. Nab., 7; 1-475). Se injerta en abril en el laurel y el olivo
para que su fruto sea menudo (5; 307) (de Abu I-Jayr, 7; 1-476). Si se
injerta en el olivo, se obtienen cidras de color negro (de la Agr. Nab.,
6; A-79v). Se injerta en el naranjo, limonero, zamboa, manzano y
membrillo y en ¢l se injerta la retama, pero varia su sabor (5; 308, 309).
En noviembre/tiempo frio se cubre para que no le perjudiquen las
heladas (01; 172) (02; 252) (5; 269). Se planta cerca de muros para
resguardarlo del viento norte, y se cubre también en ciertos tiempos
cuando esta en flor (de Yuniyus, 7; [-315). Es conveniente ponerlo a la
sombra bajo hojas de calabaza en invierno porque las heladas le
perjudican, y se ponen bajo éstas y ceniza de calabaza en octubre en
comarcas frias (2; 230, 258). En septiembre se cubre para que no le
llegue la nieve, el hielo u otro dafio y no se le quita la cobertura hasta
mediados de marzo o abril (7; 11-429). En octubre se cubren los pies del
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cidro con hojas y cenizas de calabaza en los paises frios (7; 11-431). En
noviembre se tiene resguardado de heladas y nieve (de ‘Arib, 7; II-
432). Florece tres veces al afio: la flor que cuaja en mayo produce un
fruto dulce, apetitoso, de gran humedad y enorme tamatfio, y la que cuaja
en otros meses da lo contrario a esto (5; 269). Tienen la particularidad
de que todos los meses hacen una nueva floracion, ésta cuaja y se
suceden en el mismo arbol las viejas y nuevas cosechas (4; 97) (5;
269) (de Abu I-Jayr, 7; 1-315) (8; 220). Las pepitas del cidro, segin su
arreglo, maduran a los dos afios 0 mas (5; 228). En diciembre maduran
los cidros (01; 184) (02; 256) (03; 240, 244) (7; 11-434). En enero se
cogen las cidras (7; [1-435).

VARIEDADES: hay cidras dulces y acidas y se diferencian en
que las segundas tienen el centro del fruto, hojas, yemas y ramas
tirando a verde mezclado con negro y sus espinas son muy largas,
mientras que las primeras tienen el centro del fruto completamente
amarillo, sus hojas son verdes, sus ramas tienden a ser palidas y sus
espinas son muy pequeiias (4; 97) (5; 269, 270) (de Abu l-Jayr, 7; I-
314). La hay grande y puntiaguda conocida por cordobesa; redonda,
grande y lisa conocida por qusti (o0 aromatica como el costo), y
redonda del tamafio de la berenjena y agria lo mismo que su pulpa,
conocida como cidra (trad. "toronja”) china (de Abu I-Jayr, 7; [-314,
315). Los cidros que tienen yemas blancas dan frutos dulces y los que las
tienen negruzcas acidos (8; 220).

USOS Y CONSUMO: el jugo de cidras agrias, junto con otros
elementos, sirve para ablandar los huesos y otras cosas duras (7; II-375).
En febrero se come cidra (trad. “toronja”) porque expulsa la pituita (03;
176). El zumo de cidra tiene propiedades caseificantes, aunque lo
que se coagula con él resulta mas espeso y tarda mas en cortar la
diarrea biliosa (de al-Isra’li) (6; C-34r). La mujer que coma cidras no
tendra malos deseos (7; 1-324). Las hojas de cidro sirven para mejorar
el olor y aspecto del aceite y también para alifiar aceitunas (5; 310,
311, 312) (6; C-47v, 48r) (de Abu I-Jayr, 7; 1-678). Las hojas de cidro se
usan en la preparacion del almori (6; C-33r) y sus flores para la
destilacion (6; A-95r). Las hojas del cidro sirven para dar un sabor
agradable al pescado pequefio llamado al-sir (8; 245). Con el vinagre de
cidra (“toronja”) se cuaja la leche y con la cascara de este fruto se da
buen olor a la boca (8; 271). La céascara de la cidra impide que se
apolillen los vestidos si se pone entre ellos (7; I-680). Se destilan sus
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flores en vasos de vidrio y al bafio de Maria al igual que las rosas
frescas, y sale un agua (ma’, trad. “humor’) blanca aromatica que se echa
pronto a perder (7; 1I-403). Las cidras se conservan untdndolas con yeso
y guardandolas, o enterrandolas en cebada y arena, o introduciéndolas en
recipientes de arcilla estando aun en el arbol (5; 314). En enero se hace
la confitura de cidra y el jarabe (Sarab) de cidro acido (01; 36) (02; 195)
o del corazén de la cidra (trad. “toronja”) (03; 167). Para quitar el
sabor agrio a las cidras muy amargas se ponen en agua dulce en la
que se ha vertido mucha sal, se cuecen en dicha agua con sal
cambiandose ambas varias veces, y asi se les va la acritud (de la Agr.
Nab., 7; 11-367).

OTROS: vive unos cien afos (5; 229) (7; I-500). Vive de treinta
a cuarenta afios (de Abu Hanifa, 5; 230). Conviene plantar violetas en
los espacios que hay entre cidros y otros frutales (4; 211). No es
compatible con ¢l la higuera (5; 292). Un procedimiento para que el
cidro cargue de mas fruto, que su sabor sea mas dulce y su carne
mas blanda es que se cave junto a sus raices un hoyo pequeiio, se
coja estiércol humano consumido, se deshaga éste en agua y se
riegue con ello, pues esta mezcla penetra en sus raices, le da
alimento y acrecienta su humedad (4; 97) (de la Agr. Nab., 7; 1-547).
Si no posee fruto o éste se cae, se echan en sus raices tarugos de madera
de limonero o de €bano y se cubren con tierra, o bien se fecunda con oro
(5; 245, 246) (7; 1-561). Método para que brote de las cidras la figura
de un animal u otro ser vivo, o un escrito u otra cosa (5; 284) (de
Qustts, 7; 1-645, 646). Si se planta junto a un granado enrojece su fruto
y, si éste se embarra con yeso y agua, permanece en el arbol todo el
invierno (7; 1-319). Si los datiles no son jugosos cuando la palmera si
lo es, se remedia introduciendo circularmente en el corazon de ésta
un entrelazado de hojas y ramas verdes de cidro (de la Agr. Nab., 7,
[-623). No debe acercarsele ninguna mujer que esté menstruando
pues le perjudica; de hecho, Adan le llama “arbol puro” (de la Agr.
Nab., 7; 1-317). Si se siembran las simientes de la lechuga con un
pedazo de cidra, esta lechuga tendra el mismo olor de la cidra (de
Qustus, 7; [1-149). Le va bien el viento meridional (2; 230) (5; 269) y
le perjudica el cierzo (de Yuniyus y Qustus, 7; 1-315). Si sopla el
austro cuando abotona o poco después, crecera bien, dara frutos de
buena calidad y sera de suave olor (de la Agr. Nab., 7; 11-447).
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COMENTARIO CRITICO: la identificacién del cidro es la que
menos dudas plantea de todos los citricos, sin duda por ser la especie
mas antiguamente conocida en el Mediterraneo: las abundantes citas de
los autores clasicos greco-romanos y orientales asi lo demuestran. Tal
como se comentd con ocasion de Citrus aurantium, la propagacion del
cidro por estacas es mucho mas facil que en los demas citricos; los
autores asi lo reconocen recomendando siempre estacas de madera joven
plantadas en primavera, aunque también aconsejan la propagacién por
semilla.

Son muy interesantes las citas de (4), (5), (7) -tomadas de Abu 1-
Jayr- y (8) respecto a su floracion escalonada, caracteristica esta que
pasaria al limon, especie de origen hibrido de la que el cidro es un
conocido parental.

Es curioso que en esta especie no se cite la utilizacion de sangre
para corregir la clorosis férrica, cuando deberia ser la practica mas
conocida y de ahi derivase al resto de los citricos. Quizas se deba a que
esta especie es menos sensible a la clorosis férrica que el resto de los
citricos.

En lo que respecta a las variedades citadas por Abu l-Jayr y
recogidas por (7), se puede establecer su identificacion con las
actualmente mas extendidas (Spina, 1981). Asi, la cordobesa (grande y
puntiaguda) seria el actual cultivar “Diamante”, mientras que la redonda
grande y lisa seria el cidro de Cerdefia o C. medica “Cérsica”; la cidra
china, similar a la berenjena, puede identificarse como el conocido
cultivar “Sacrodactylis” de formas caprichosas en el que la pulpa se ve
separada en segmentos, cultivar conocido y muy valorado en China
desde antiguo.

Especialmente acertada es la observacion de (8) respecto a la
asociacion entre colores oscuros (negruzco para este autor y rojizo
oscuro en las descripciones botanicas modernas) para el fruto, brotes
jovenes y flor en los cidros acidos, mientras que los dulces suelen tener
la flor completamente blanca y carecer de tonos oscuros en el fruto y
brotes jovenes.

Respecto a los usos, es curioso que la utilizacion como alifio
aparezca solo para el cidro y no para el resto de los citricos, que no
parecen haber heredado este uso hasta una época mas reciente. El resto
de los usos (caseificante, disolvente de carbonato calcico, aromatizante)
son los que cabrian esperar del conjunto de los citricos.
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ZANBU®

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: zanbii'.
Nombre castellano: zamboa, azamboa. Nombre cientifico: Citrus grandis
(L.) Osbeck. Familia: Rutaceas.

AUTORES: 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: zamboa, azamboa (5) (6) (7) (8), bastanua,
bastambon (7).

DATOS MORFOLOGICOS: especie arbérea entre el limonero y
el naranjo que posee numerosos granillos como los del higo pildasi turco
(5; 270). Es mayor que el limén, puntiagudo, y con cierta mezcla de
color bermejo menos intenso que el de la naranja. Su flor es blanca
(de Abu I-Jayr, 7; I-315). Es semejante al naranjo salvo que su fruto
es aplanado, granuloso y de color amarillo; tanto su interior como su
parte externa son comestibles y es fuertemente agrio (de Abu l-Jayr,
7; 1-323). Hoja perenne (7; I-508). Arbol agrio jugoso (8; 230).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: sus simientes se
siembran en macetas y también se acoda (5; 270) (de Abu I-Jayr, 7; I-
323). Se planta partiendo de sus ramas y estacas (5; 370, 371). Cuando
se plante la estaca, es bueno que lleve hendida y abierta la corteza
(de Ibn Bassal, 7; 1-318). Se planta de estaca lo mismo que el cidro (8;
220) y se trasplanta a los dos afios a lugares soleados (5; 270) (de Abu
1-Jayr, 7; 1-323). El grano de su fruto se siembra en macetas y otros
recipientes en febrero y la planta se muda a los dos afios 0 mas desde
septiembre hasta finales de enero con su propia tierra, poniéndola
cerca de muros que le resguarden del cierzo, a distancia de seis
codos no menos, pues de lo contrario fructifica poco (de Ibn Bassal, 7;
1-318). Las semillas de la zamboa se colocan en macetas llenas con una
mezcla de tierra, arena, estiércol y palomina a primeros de marzo; se
rellenan con tierra, se tapan con un trozo de estera, se riegan bien cada
cuatro dias y, al cabo de quince dias, se destapan y, si la tierra esta
blanca, se les da un riego moderado. Se cuidan con escarda y riego vy,
pasados dos afos, se trasplantan a almacigas bien labradas y estercoladas
con un abono ligero al que se afiade palomina; se siguen regando,
escardando y estercolando cada otofio y, pasados no mas de dos afios, se
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llevan a su sitio definitivo (6; A-46r, 46v). Le conviene la tierra aspera
y estercolada (5; 270) (de Abu l-Jayr, 7; 1-323). Los escombros
procedentes del relleno de tierra extraido de monticulos, al ser menos
caliente que otras clases de escombros, mejoran la zamboa si se echan
alrededor de €l cuatro cargas y luego se riega (6; C-22v). Si se le cae el
fruto, éste se retiene abonando con los escombros citados y con los de
muros viejos (6; C-22v). Si se corta a raiz del suelo por el pie cuando
ya no retoiia, vuelve a arrojar ramas y vastagos (de al-Tignari, 7; I-
510). Si se echa ceniza negra y palomina o algo semejante en las raices
de la zamboa, se tapan con tierra éstas y se riegan, se cura de toda
debilidad (7; 1-619). Ha de chapodarse poco (7; I-508, 509). En ella se
injerta el cidro (5; 308). No se injerta en ningun arbol ni arbol alguno en
¢l (7; 1-323). En septiembre se cubre para que no le llegue la nieve, el
hielo u otro dafio y no se le quita la cobertura hasta mediados de marzo o
abril (7; 11-429). Florece en marzo y abril (de Abu I-Jayr, 7; [-315).

USOS Y CONSUMO: la mujer que coma zamboas no tendra
malos deseos (7; 1-324). Con el vinagre de zamboa se conservan las
limas (8; 246).

COMENTARIO CRITICO: el término zamboa es equivoco en
castellano, asi como lo es también para los autores arabes y sus
respectivos traductores. Sirve para designar un tipo de membrillo o para
distintos citricos. Asi, Morales (1996) lo recoge so6lo para membrillo y
no para citricos de ninguna especie. Dantin Cereceda (1943) identifica
zamboero o zamboa con Citrus vulgaris Risso (= C. aurantium
macrocarpa) y con C. medica si el fruto es redondo y grande, llamando
toronja a C. medica cuando el fruto es oval. Sanchez-Monge (1991) lo
identifica con el membrillo y con Citrus aurantium. Lopez Lillo (1999)
recoge cimboa para referirse a C. grandis, y Aubaile (1992) lo identifica,
no sin reservas, con C. grandis (L.) Osbeck.

Los autores estan hablando de un tipo de citrico de fruto grande,
de color intermedio entre las limas y limones y el naranjo amargo, agrio,
con la base aplanada, de pulpa granulosa y del que se come tanto la
pulpa como la corteza. La pampelmusa o C. maxima (Burm) Merr (= C.
grandis (L.) Osbeck) es, sin duda, el candidato mas razonable. Esta
especie estad propuesta por distintos autores como otro de los parentales
potenciales del limén y parece estar también en el fondo genético de
otras combinaciones de citricos (Lopez Gonzalez, 1982). Es, pues,
razonable pensar que, aunque con presencia esporadica, las
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peculiaridades de su fruto no pasasen desapercibidas para nuestros
autores. Actualmente sigue presente mas por su rareza que por su escaso
aprovechamiento. Por otra parte, es tipico encontrarlo en patios o
jardines cerrados y de gran solera.

ASTANBUD / ASANBUD / ASTAYUN / BASTANBUN /
ISTINBUNI / ISTIBUTI

Zamboa, azamboa. AUTORES: 5, 6, 7, 8. Véase ZANBU".

JUGLANDACEAS

VYAWZ

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: jawz.
Nombre castellano: nogal. Nombre cientifico: Juglans regia L. Familia:
Juglandaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: nogal, nuez (01) (02) (03) (1) (2) (3) 4) (5)

(6) (7) (8). ,

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de corteza fina (1; 149) (2;
226). Naturaleza célida y seca como el fuego (4; 85). No se puede
clasificar en ningin género concreto de arboles (4; 122) (8; 230). Arbol
de abundante sustancia, oleoso y de corteza gruesa (5; 281, 295, 302,
303). Arbol de fruto aceitoso, poco jugo, escasamente gomoso y de hoja
no perenne (7; [-70, 497, 498, 508).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se plantan sus frutos
en ollas o barrefios grandes, y luego se trasplanta a tierra fria pues,
cuanto mas se trasplanta, mejor crece (1; 142). Se planta de huesos y
semillas (2; 218). Modo de plantio de los carozos (4; 113) (de Ibn
Bassal, 7; I-171). Se planta de semilla con su corteza en macetas, luego
se trasplanta a almacigas y, cuando alcanza la altura de un hombre
sentado, se trasplanta a su lugar definitivo, y también se planta de estaca
(5; 226, 227). Se reproducen por planton y por esqueje, colocandose en
enero y febrero en sitios himedos, y también se plantan partiendo de sus
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frutos (5; 256, 370). Sus frutos se colocan en almacigas bien labradas y,
en noviembre del cuarto afio, se trasplantan arrancando bien todas sus
raices (6; A-51r, 51v). Se planta de semillas (de Yuniyus apud Ibn
Hayyay, 7; 1-156, 159). Se planta de ramas desgarradas para que se
hagan barbados aptos para trasplante (de Yuniyus, 7; [-293). Se
coloca la nuez con las dos partes de su cascara abajo y arriba sin
inclinarlas a izquierda o derecha (de Marsiyal, 7; 1-293). Se reproduce
por sus huesos pues es muy dificil obtenerlo por otros medios (8; 226).
En enero se plantan los nogales (02; 194) (1; 138). Se planta en octubre
(2; 258). Sus huesos duros se plantan desde primeros de octubre hasta
primeros de febrero (5; 318). Se siembran las nueces en viveros en
septiembre, cuando el fruto estd maduro (si no es posible, se hace en
octubre o a primeros de noviembre, y otros dicen que en febrero o
primavera), germinan en marzo, se dejan alli dos afios y luego se
trasplantan en enero (4; 67) (5; 262) (7; I-171, 296). Los frutos del nogal
se plantan desde octubre hasta primeros de marzo o desde octubre hasta
finales de enero para que reciban las lluvias (6; A-50v, 51r). La nuez se
planta en febrero y en otofio para ser trasplantada luego, y también desde
marzo hasta primeros de abril (7; 1-293, 294). El planton se coloca antes
de primavera antes de brotar o en otofio, o también en febrero al igual
que la nuez (de Democrito, 7; 1-294). Multiplica su fruto cuando se
planta, se arranca y se vuelve a plantar, y se trasplanta en febrero tras
haber colocado las semillas invertidas (2; 226). El trasplante le perjudica
luego, si se deja sin trasplantar, vivira mas tiempo (4; 85, 86). El nogal
trasplantado tres veces en tres afios se cria mejor y mas fructifero (7; I-
297). Se da bien en tierra aspera, pedregosa y granada que es fria y seca
(4; 53). Le conviene la tierra ligera y suelta, la blanda y la arenosa, y
prospera especialmente en las tierras muy frias pero no en las calidas (4;
85, 86) (5; 263). Es arbol de montafia (5; 249). Es buena para el nogal la
tierra dura (7; [-65). Prevalece bien en la tierra roja, en la mukaddana
himeda, en la aspera y en la tierra arenosa, humeda y blanda (de Ibn
Bassal y Abu 1-Jayr, 7; 1-90, 93, 95). Quiere lugares de agua corriente,
terrenos humedos, frios y nada calientes (de Yuniyus apud Ibn
Hayyay, 7; [-293). Los montes le vienen bien pero tan sélo si poseen
agua (de Sadihamis, 7; I-293). El nogal requiere terreno mas bien frio
(de Sudiyun, 7; I-293). Ha de colocarse en sitios ni frios ni calientes
(de Democrito, 7; 1-293). El nogal va bien en terreno hiimedo y frio, en
la tierra bermeja, &spera, pedregosa, arenosa y hiimeda, y en terreno
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suave, blando y herrumbroso, pero no en la tierra negra ni en la arenosa
donde se ralentiza su brote y de la que no se trasplanta (7; 1-295). Da
abundante cosecha en lugares altos y a la sombra (8; 241). Tolera el
estiéreol (5; 249). El abono que le conviene es la boniga mezclada con
paja de trigo y cebada y restos de otras plantas pequefas, todo bien
podrido y removido mas tarde con tierra roja de buen olor (7; I-109,
110). No tolera el estiércol (de la Agr. Nab., 7; 1-133) y le dafia toda
clase de abono (7; 1-294). Mezclando su tierra con ceniza, ayuda a que
madure antes y también es ttil esparcir ceniza sobre sus ramas (de
Qustus, 7; 1-296). Se cultiva y abona en mayo (7; 11-441). No gusta de
mucho riego y basta con que se le riegue cuatro o cinco veces al afio
(4; 85, 86) (de Ibn Bassal, 7; 1-297). Tolera mucha agua (5; 256). A los
plantones no se les echa mucha agua porque se malogran (5; 262). No se
riega mas que cuando se planta y se deja hasta finales de enero, a no ser
que se vea que estd seco pues entonces no importa regarlo una vez al
mes; si se planta en febrero, se riega dos veces en este mes y, cuando
entra marzo, se riega cada ocho dias pues asi brota a mediados de abril;
también se riega cada ocho dias cuando su tronco mide dos palmos (6;
A-51r, 51v). No se riega mas que cuando se planta y se deja hasta finales
de enero, a no ser que se vea que estd seco pues entonces no importa
regarlo una vez al mes; si se planta en febrero, se riega dos veces en este
mes y, cuando entra marzo, se riega cada ocho dias pues asi brota a
mediados de abril; también se riega cada ocho dias cuando su tronco
mide dos palmos (6; A-51r, 51v). No tolera mucha agua pues, si ésta es
abundante, se seca sea grande o pequefio (7; I-571, 572). Se poda en
abundancia porque no le dafia (1; 155) (de Marsiyal, 7; 1-504). El
mejor tiempo de poda es cuando el arbol es tierno pues, cuando esta
crecido, no conviene hacerlo (4; 86). Se podan dejandole s6lo las ramas
antiguas bien limpias durante tres afos seguidos y, asi, retomaran el
vigor perdido (4; 116). Hay que tener cuidado al podarlos porque no
toleran que les toque ningin instrumento de hierro (5; 263) (de Ibn
Bassal, 7; 1-297). Para mantenerlo sano, se le descortezan y cortan
sus raices pues, si no se hace, se echa a perder el fruto, se ennegrece
y se agorgoja, y esto tan solo puede dejar de hacerse si se halla en
pedregales o lugares asperos y arenosos (de al-Tignari, 7; 1-297, 298,
506). Ha de podarse poco (de al-Tignari, 7; [-508, 509). La poda es para
¢l garantia de seguridad (8; 227). Al ennegrecerse el fruto se cortan sus
raices y se descortezan (en noviembre), pues esto mejora la planta (8;
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238). Se injerta en mitad del tronco inmediatamente después de rajarlo y
se embarra con barro blanco y no con rojo (1; 149). Se injerta en la
higuera desde mediados de febrero hasta primeros de abril, y en el
ciruelo y el peral durante todo abril (1; 150). No acepta el injerto (2;
226). Se injerta en su mitad, entre las ramas, en primavera y, si se injerta
en €l el rosal, acelera su brote (2; 233). Se injerta en el sicomoro, la
morera y otros semejantes (3; 314). No puede ser injertado ni servir de
injerto para otro arbol dado su calor y fuerza (4; 86) (de Ibn Bassal,
7; 1-297). Método para criar una parra en su interior (5; 281). Se le
practica el injerto bizantino, el de cafiutillo y el nabateo o de hendidura a
mediados de febrero (5; 302, 303, 304, 305, 306). Se injerta en el
sicomoro, el almez (gayqab, trad. “arce”), la morera, el arbol de la nuez
vomica y la higuera, y en ¢l - en nogal blanco- se injerta el olmo y la
higuera (5; 308, 309). Se injerta en el pistacho (de Sadihamis, 7; [-266).
Se le practica el injerto de liber (trad. “corteza”) consistente en
meter primero una madera dura y luego el injerto entre la madera y
el liber (trad. “entre la corteza y la madera”) (de Yuniyus, 7; [-411).
El castafio se injerta en ¢l y también el pistacho, mientras el nogal se
injiere en si mismo (de Sadihamis apud Ibn Hayyay, 7; 1-418, 419) y
también en la higuera, peral y ciruelo (de Samayis y Anun, 7; 1-419).
La morera se injerta en él (7; [-431). Procedimiento para injertar de
canutillo en el nogal y otros arboles semejantes (7; 1-466, 467, 468). El
nogal se injerta de taladro en si mismo, en alfoncigo, terebinto, higuera y
en morera (7; [-477) y se explica el procedimiento mas tarde (de
Qustus, 7; 1-480, 481). En junio se forman o cuajan las nueces (01; 102)
(02; 222) (03; 204) (7; 11-442). Las nueces aparecen en septiembre (03;
223). Aparecen en marzo (7; [1-438). Las nueces maduran en septiembre
(4; 67). Llega a su sazdn plantado de semilla a los seis o siete afios o
incluso a los cinco y, si se planta de estaca o esqueje, madura a los tres o
cuatro (5; 227, 228). En septiembre se cogen las nueces (01; 144) (02;
242) (03; 224) (2; 258) (4; 230) (7; 11-106, 429).

VARIEDADES: nogal blanco (Pawz abyad) (5; 309). Hay
nogales de nuez lisa, gorda y de cascara delgada, y otros (llamados
buryin — en ed. tarhin-) de nuez pequefia y cascara dura (7; [-292).

USOS Y CONSUMO: sus hojas y ramas sirven como abono
para tierras corrompidas, sobre todo la salobre (de Susad, 7; 1-70,
71). El meollo molido de la nuez, junto con alpechin y vinagre, se
echa sobre la vid y ésta da un fruto excelente, o bien se une a
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alpechin y harina de cebada y se cura con ello las heridas de la vid
(de Anuja, 7; 1-587, 588, 589). Las hojas de nogal sirven para envolver
frutas que se quieren conservar y también para secar y guardar las flores
del cartamo (7; I-670, 1I-102). El aceite de nueces sirve de untura en el
casco de las bestias, una vez que revienta la puntura interna de éste
(de Hipdcrates el Veterinario, 7; 11-639). Las nueces peladas junto con
higos y otros elementos se usan para curar las grietas de las bestias (7; 1I-
648). Cuando se come, quita el mal olor de la boca, desvanece los
vapores de la cabeza y también ahuyenta a todo animal venenoso que
pique (7; [-294). De la corteza de sus raices se elaboran los palillos de
dientes (siwak, en 7 Siwak trad. “corcho”) que se secan a la sombra
pero, si sopla viento del oeste, se ponen a resguardo, y esto se hace en
otoiio y principios de primavera (de al-Tignari, 7; 1-298) (8; 238).
Cuando se pone en la olla con la carne, le quita el mal olor a ésta y, si
resulta lo cocido demasiado salado, se le quita este sabor en gran medida
echando el meollo de la nuez molido junto con miel (7; 1-294, 295).
Me¢étodo de conservacion de las nueces (4; 229, 230). Las nueces se
secan al sol, se les quita la cascara externa, se lavan y se guardan en
un recipiente nuevo; si se les echa salmuera, permanecen verdes y
también se pueden colocar en un hoyo cubierto de arena (5; 315) (de
Abi 1-Jayr, Qustus e Ibn Bassal, 7; [-675, 677). El aceite de nueces se
emplea para hacer un pan que digiere bien el estomago y es de grato
sabor (de la Agr. Nab., 7; 11-359, 360, 365). Elaboraciéon de pan con
nueces peladas y trituradas (7; 1I-378). En mayo se hace la conserva o
mermelada de nueces (01; 88) (03; 197). La mermelada de nueces se
elabora en enero (03; 167). En diciembre se comen las nueces (01; 174)
(03; 244). Se consume tanto fresca como seca al ser delicada por su
sustancia (7; 1-294).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 229) o
alrededor de doscientos (de Ibn Bassal y la Agr. Nab., 7; 1-297, 499).
Arbol de larga duracién (de Abu Hanifa y Sa‘id, 8; 270). Destruye
todos los arboles que se planten a su alrededor por su naturaleza
calida y tan sélo puede convivir con la higuera (4; 85) (5; 263) (de Ibn
Bassal, 7; 1-297). Conviene plantar nogales cerca de pistachos (de
Sadihamis, 7; 1-266). Es bueno plantar cercanos a nogales, higueras y
moreras (de Qustus, 7; [-553). El nogal aborrece la cercania de casi
todos los arboles, excepto la higuera y la morera y algunas plantas
como el alcacel, y las parras armadas en él tampoco prosperan (de
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al-Tignari, 7; I-554). El nogal perjudica a todas las especies que estén a
su alrededor, salvo las parras y las higueras (8; 230). Su cascara sera
fina si la nuez, antes de plantarla, se tiene cinco dias en orina de
muchacho impiber o bien si se quiebra, se tira su cascara, se
envuelve su fruto en pampanos o en lana y luego se entierra (2; 226)
(5; 262, 263) (de Qustius y Abu 1-Jayr, 7; 1-293, 294, 295, 296, 297). Si
se pone la nuez en remojo, antes de plantarla, en agua y miel sale dulce y
de buen sabor (7; 1-295). Si tira la flor, se le cuelga un trapo carmesi
empapado en estiércol y, si no da fruto, se coloca en su raiz madera de
cedro (2; 226). Mismo procedimiento si tira la flor, pero usando
madera de fresno, ciclamor, enebro o alhefia, orina y trocitos de oro,
y colgando plumas de ave en el trapo (de Ibn Bassal, Qustiis y otros
anonimos, 7; [-558). Si se cae su fruto, se descubre su raiz y se echa
en ella una especie de calamar hecho de madera de enebro y
madroiio o bien un trozo de oro (de Aristoteles, 5; 240). Las nueces se
envuelven en lana al plantarlas para que no se las coman las hormigas y
otros bichos (6; A-51r). Despide un grato olor, por lo que el que duerme
bajo ¢l tiene buenos suefos (7; [-294). Para las enfermedades del
nogal, se le riega con agua caliente y se echa sangre (1a mejor es la de
camello) en su raiz, o bien se taladra su pie y se le introduce un
hierro delgado que se deja fijo ahi, pues asi también sale el fruto de
cascara delgada facil de romper y sano (de la Agr. Nab., 7; 1-625,
626). Si se quieren nueces fuera de su tiempo, se queman ramas de
azufaifo a su pie sin que el fuego llegue a las raices (de la Agr. Nab.,
11-341).

COMENTARIO CRITICO: la identificacién del jawz como nogal
europeo (Juglans regia) ofrece pocas dudas si tenemos en cuenta el
conjunto de observaciones sobre su agronomia y usos. Sin embargo, las
descripciones morfoldgicas contienen observaciones equivocas, como
cuando (7) dice que es de hoja perenne o al describir (1) y (2) la corteza
como fina y (5) como gruesa, si bien esto ultimo se puede explicar por
las notables diferencias en espesor que presentan los pies juveniles y los
muy afosos. Algunos aspectos del cultivo indican un profundo
conocimiento de la ecologia y la fisiologia de esta especie que, sin duda,
fue un frutal valorado y ampliamente cultivado. Asi, nuestros autores
saben que es posible la propagacion por estaca, pero insisten mucho mas
en la propagacion por semilla, practica recomendada actualmente, y que
con bastante probabilidad vendria seguida del injerto de una variedad
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selecta sobre el planton obtenido. La época de plantacion es la adecuada
pero, segun Hartmann (1982), germinan mejor si antes de la siembra se
estratifican en frio siendo, por lo tanto, mas recomendable el periodo de
septiembre a octubre que el de febrero a marzo.

La ecologia de la especie es bien conocida y aplicada a las
técnicas de cultivo, en lo referente a sus amplias preferencias edaficas -
salvando los suelos muy pesados o salinos -; de ahi las discrepancias que
observamos en la conveniencia o no de su abonado: abonos
exclusivamente organicos no habrian de perjudicarlo, pero la
incorporacion de cenizas u otras sustancias salinas si serian poco
recomendables.

Los agronomos andalusies saben que este arbol prefiere lugares
frescos, pero conocen su resistencia a la sequia en estado adulto, y que es
sensible a varias enfermedades fliingicas, especialmente las trasmitidas
desde el suelo.

Respecto a la poda, conocen la facilidad con la que su madera es
atacada por xilofagos en heridas grandes, por lo que recomiendan la
eliminacion sélo de las ramas pequeiias, tal como dice (4): “dejando las
ramas antiguas”.

Tanto el pericarpio del fruto como las hojas son muy ricas en
taninos y, por tanto, utiles como astringentes y desinfectantes, pero es la
producciéon de dos quinonas muy activas, juglona y juglandina, lo que le
proporciona un marcado caracter alelopatico, lo que explica que (4), (5),
(7) y (8) reconozcan la incompatibilidad del nogal con otras plantas. La
juglona es también un fungiestatico de probada efectividad que justifica,
sobradamente, la utilizacion de la hoja para conservar otras frutas o
verduras.

SANTALACEAS

SANDAL

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe:
sandal. Nombre castellano: sandalo. Nombre cientifico: Santalum album
L. Familia: Santalaceas.

AUTORES: 5, 7.
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TRADUCCIONES: sandalo (5) (7).

USOS Y CONSUMO: tiene aplicaciones en veterinaria (7; II-
575, 587). Se emplea macerado para elaborar el agua de rosas de sandalo
(7; 11-406).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: aparte de éstas, referidas a la especie
lefiosa Santalum album, la mayoria de las citas de sandal que
encontramos en los textos agricolas aluden a una herbacea de la familia
de las Labiadas. Efectivamente, el término sandalo se aplica, entre las
especies espontaneas de la flora ibérica, a diversas especies de Mentha.
Las referencias de (5) -longevidad hasta 150 afios- y de (7) -usos
veterinarios- hacen pensar se pueda tratar del sandalo originario de la
India y del Sudeste Asiatico que es planta arbustiva parasita de las raices
de otras especies tropicales. Ha sido utilizado como incienso y por sus
aceites esenciales en perfumeria. El género Santalum estd formado por
cerca de 70 especies, por lo que no es de extranar que la ‘Umda hable de
diferentes variedades. Los agronomos no dan ningun dato sobre su
cultivo, lo que confirma su ausencia en la agricultura de al-Andalus. En
todo caso, debieron conocer la especie por su uso, pero no fue cultivada.

MIRTACEAS

RAYHAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: rayhan.
Nombre castellano: arrayan, mirto. Nombre cientifico: Myrtus communis
L. Familia: Mirtaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: mirto (01) (02) (1) (2) (3) (5) (6) (7) (8),
arrayan (03) (1) (2) (4) (5) (6) (7) (8), murta (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es de naturaleza oleosa (4; 123),
acuosa (5; 249), de hoja perenne (4; 211) (7; I-154), de mucha sustancia
(5; 281) y jugo espeso (7; 1-426). Es una planta de montaiia (5; 257)
(de la Agr. Nab., 7; 1-569).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estaca (1;
161) (3; 325) (5; 227) (7; 1-157, 249) (8; 220) que, si se invierte, se
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fortalece (8; 220), aunque es mejor hacerlo de ramas desgarradas (3;
325) (5; 257) (7; 1-156, 249); también acodado (5; 269) (6; A-45v) (7; I-
249), o de semillas descascarilladas, en macetas protegidas con esparto y
colocadas en lugares soleados (5; 228; 257, 258) (6; A-44v) (7; 1-172) o
en almacigas (5; 258). El planton se pone en tiestos hasta plantarlo en el
lugar definitivo (7; [-249). Conviene plantarlos muy cerca unos de otros
para que crezcan mas (7; [-251). La mejor época para sembrarlo es desde
mediados de febrero hasta mediados de abril (1; 161) (2; 256, 257) (3;
325) (7; 1-249), y en enero si su plantio es por estacas (7; 1-250), o en
noviembre (7; [-250). Se trasplanta de los montes a los huertos (7; I-
254). Se trasplanta pasado un afio, en enero (5; 258), con el cepellon (5;
271), en almacigas, y pasados tres afios al lugar definitivo (7; 1-250). Se
da en todo tipo de tierras, salvo en la muy salobre (7; 1-249). Le
conviene la tierra arenosa (3; 325) (de Ibn Hayyay, 7; 1-249), aspera,
dentada y fuerte, mas que la blanda y humeda, pues crece aunque haya
sequia (5; 257); también le va bien la tierra roja (7; 1-90) y la aspera (7;
1-93). No se debe plantar en los montes (5; 249). La unica labor que
necesita es la escarda (7; [-251). No tolera el estiércol (7; I-133). Soporta
la sequedad (7; 1-249), pero no el calor, del que se defiende con un
abundante riego la variedad hortense (7; 1-249, 570); no tolera mucha
agua (7; 1-569). Se retrasa su poda para que brote mas tarde y asi no le
afecten las heladas (5; 235), aunque es mejor no podarlo (5; 258). No
debe podarse nada, pues en ello reside su hermosura (7; 1-251). Si se
corta a ras de tierra cuando es afioso renace de forma extraordinaria (8;
227). Para que aguante mejor el frio se aporca (7; 1-259). No soporta que
le toque ningun instrumento de hierro (5; 270). Se injerta en si mismo (3;
315) (5; 309), en el granado (7; 1-431), lentisco, terebinto, cerezo de
Santa Lucia, labiérnago (katam, trad. “aligustre”) y laurel (5; 309) (7; I-
431); en ¢l se injerta el granado (1; 151) (7; 1-419), el laurel (4; 123) (7;
[-431) y la vid que, de esta forma, adquiere el sabor del arrayan (7; I-
4717, 480) (8; 237). En septiembre se tapa para que no le afecte el hielo ni
la nieve (7; 11-429). Sembrado de pepitas madura a los dos afios (5; 228).
Su flor aparece en junio y julio y dura hasta agosto (5; 258) (7; 1-249).
Sus granos se recogen en noviembre (01; 172) (3; 235) (6; A-44v) (7; 1-
250, 11-432) y en octubre (02; 247).

VARIEDADES: de montaiia y velludo, silvestre y hortense. De
este tltimo hay muchas variedades: hasimi, de hoja ancha, jiyar y
yusufi (ed. “yarsafi’), de hoja mas tierna y mas aromatico que el
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hasimi, y, por tltimo, la oriental (Sarqi), de hoja muy pequeia. La
variedad velluda (Sa ‘r7) tiene, a su vez, una de hoja ancha y negra y
otra que puede tener la hoja ancha o ligera, las tres recubiertas por
una especie de vello (wabar) muy blanco que aparece en mayo o
junio. Dentro de la variedad hortense hay otra, llamada hamir y unta
(hembra), de hoja redonda (de Abu l-Jayr, 7; 1-248). Sus tres
variedades son: hasimi, de hoja ancha, oriental, de hoja mas delgada, y
yusufi, cuya hoja es mas ancha y himeda que la de la variedad hasimi,
aunque ésta es mas aromatica (6; A-44v). Tiene tres variedades: oriental,
montesina y hortense (8; 220). Hay otros tres tipos, en funcién del
color y forma: uno verde y grande, el mas conocido, de hoja ancha y
larga; otro, llamado rumi, es azulado, de igual forma que el anterior,
y de hoja delgada; por tltimo, un tercero, de color amarillento (de la
Agr. Nab., T; 1-248).

USOS Y CONSUMO: los granos del arrayan, plantados en tierra
amarga, le quitan esta propiedad, aunque los pies de la planta suelen
corromper la tierra, transmitiéndole esta nociva condicion (7; [-74, 251).
Mezclada la planta con otros componentes se emplea para tratar ciertas
enfermedades que afectan a las vides (7; 1-595, 600). Las hojas poseen
unas virtudes especiales, sobre todo en determinados tratamientos de la
palmera (7; 1-623). Sus matas sirven para conservar los cereales en los
graneros (7; 1I-335). Sus granos, macerados en vino, se emplean para
combatir el piojillo de las gallinas, lavandolas con ello (2; 273) (7; 1I-
714). El aceite se emplea en veterinaria (7; 1[-639, 648). Los frutos del
mirto tomados con vino son utiles contra la mordedura de tarantulas y
escorpiones (7; 1-252). Una vez seco, sirve para matar y ahuyentar a los
mosquitos de las casas que se fumigan con ¢l (2; 281). El zumo de las
hojas de la variedad hortense se aplica en las colmenas nuevas para
atraer a las abejas hacia ellas (7; 1I-726). Se pone cerca de la puerta de
los huertos y del zafariche por su condicion de planta ornamental (7; I-
154) (8; 211) y rodeando el pabellon (qubba) que se alza en los mismos
(8; 273). Se seiialan diversos procedimientos para plantar arrayan dentro
de las albercas (7; 1-658). Con sus granos se prepara vino (trad. “jarabe”,
02; 247), y secos mejoran el olor del vinagre si se echan en éste (2;
241) (de Qustus, 7; 11-425). Con estos granos, sometidos a un laborioso
sistema de panificacion, se hace un pan muy sabroso y alimenticio (7; I-
251). Se emplea para aderezar las aceitunas de mesa (7; [-688) (8; 246).
Las hojas y granos tienen excelentes propiedades para el cabello (7; I-
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252). Igualmente, el zumo de sus hojas aplicado como colirio vuelve
negros los ojos azules (7; [-252).

OTROS: el arrayan de montaia vive mas de trescientos afios (5;
229). Existe una gran avenencia entre el mirto y el granado, de forma
que, si se plantan juntos, se multiplican sus frutos (2; 223) (5; 267) (7; 1-
275, 553) (8; 230), e igual sucede con el terebinto y el mirto (7; II, 382).
Si se injerta en una parra ésta da uvas en la parte superior y granos de
arrayan en la inferior (2; 211) (5; 282). Igualmente se puede plantar la
vid dentro del arrayan sin que aquélla tenga raices (5; 281). 1-431). No se
debe plantar el arrayan montesino en las casas ni en los huertos,
pues provoca desgracias (de al-Tignari, 7; [-252). Una variedad de
injerto de escudete adopta la forma de la hoja del arrayan (7; 1-459, 469,
470).

COMENTARIO CRITICO: el género Myrtus incluye alrededor de
un centenar de especies, de las cuales M. communis es la inica presente
en Europa, con distribucion mediterranea, que aparece a lo largo de las
peninsulas Ibérica, Italica y Balcanica, Norte de Africa y archipiélagos
Tirrénicos, Creta e incluso Macaronésicos (Azores y tal vez Madeira).
No obstante, resulta dificil establecer su area de distribucion original,
pues ha sido utilizado desde muy antiguo como ornamental, medicinal y
para otros usos por diversas culturas de la cuenca mediterranea.

No son muchos los datos descriptivos encontrados en nuestros
autores, ni siquiera en la ‘Umda, salvo los que mencionan principalmente
la forma de las hojas con motivo de la descripcion de variedades. En
todo caso, destacamos que se le reconoce la categoria de “arbol”.

El contradictorio comentario de (5), cuando dice que no se debe
plantar en los montes, puede tal vez explicarse por el conocimiento de
que la planta no tolera los suelos calizos por lo que, en los montes de
tales caracteristicas de las cordilleras Ibérica y Bética no debe,
efectivamente, plantarse. Los comentarios de (5) y (7) sobre como elegir
el momento de la poda, o la recomendacion del aporcado para proteger el
mirto del frio, ponen de manifiesto como estos autores conocen el
caracter termofilo de la especie. Su fenologia es totalmente correcta:
florece de junio a agosto y su semilla se recoge en noviembre.

Respecto a su cultivo y sistemas de poda, resulta muy interesante
la mencion que hace (7) respecto a que es mejor no podarlo, comentario
y punto de vista muy coincidentes con los actuales criterios
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ambientalistas que defienden las formas naturales en el jardin. Por otra
parte, y como razén mas practica, si se poda el mirto no da flor.

Entre los diversos usos citados destacamos la insistente alusion a
su empleo como ornamental: “cerca de la puerta de los huertos y del
zafariche”. Se sugieren, incluso, algunas aplicaciones muy singulares en
el jardin como, por ejemplo, su plantio dentro de las albercas (7). Entre
las aplicaciones alimentarias entendemos, cuando (7) se refiere al “pan
muy rico y alimenticio” preparado con los granos de mirto, que tales
“granos” son los frutos, pues de otro modo pareceria extrafio que
despreciaran la pulpa de las bayas. En cualquier caso, resulta también
raro que ninguno de los autores mencionen el consumo del fruto fresco
ni su posibilidad de ser preparado en forma de mermeladas o jarabes,
usos que nos consta se dieron para esta especie. De las hojas y semillas
mencionan que tienen propiedades cosméticas, que han sido citadas
también muy posteriormente; sin embargo, no entran en detalles sobre
algunas aplicaciones tan bien conocidas en estos siglos y cultura como la
destilacion de flores y hojas para la extraccion de esencias (Laguna
Lumbreras, 1998). También Quer (segliin recogen Font Quer, 1980 y més
tarde Lopez Gonzalez, 1982) menciona sus propiedades desodorantes
comentando como las hojas del mirto, aplicadas en las ingles y en las
axilas impiden el mal olor y que el agua destilada de mirto se utilizé
como cosmético para lavar cara y brazos. También comenta Quer (1762-
1778) el uso tradicional del agua de mirto en la isla de Mallorca, donde
era de personas distinguidas utilizar este agua. Igualmente eran
conocidas desde antiguo sus propiedades cosméticas en el tratamiento de
la caspa del cabello, asi como para ennegrecerlo, usos que de alguna
manera recoge Ibn al-“‘Awwam: “Las hojas y granos tienen excelentes
propiedades para el cabello. Igualmente, el zumo de sus hojas aplicado
como colirio vuelve negros los ojos azules”. Este uso es nuevo y
sorprendente.

Hojas y semillas tienen propiedades medicinales (colirios para los
0jos), posiblemente antisépticas y cicatrizantes. Dicen que, tomado con
vino, alivia los efectos de las picaduras de tarantulas y escorpiones, de
donde se deducen propiedades antihistaminicas. En este sentido, son
conocidas desde muy antiguo -Dioscoérides (1983) ya las menciona- las
propiedades medicinales del mirto (desodorante, antiséptico, anticatarral,
balsamico, antiséptico y sedante) debido a sus aceites esenciales y su uso
como astringente por su alto contenido en taninos. También en este
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sentido se expresaba Isidoro de Sevilla (1982) cuando escribe que “los
libros de medicina ensefian que este arbol es apropiado a numerosas
necesidades de las mujeres”. El vino de arrayan también se sabe tiene
propiedades aperitivas (segun Palau in Font Quer, 1980). Este autor
también nos recuerda sus propiedades anticatarrales y antisépticas, muy
utilizado como tisana en afecciones pulmonares y bronquiales. Todas
estas propiedades se deben a la presencia de aceites esenciales como el
cineol, parte muy importante del llamado “mirtol”.

También recogen nuestros agrénomos propiedades insecticidas,
antiparasitarias (piojillo de las gallinas) y fitosanitarias (contra
enfermedades, tal vez fungicas, de vides y palmeras). Especialmente
interesante en este sentido resulta la cita de (2) sobre el uso doméstico
como insecticida y repelente de mosquitos en forma de sahumerio. No
obstante, no hemos podido encontrar ninguna informacion que valide los
usos veterinarios que menciona (7), aunque no son de extrafiar dado el
amplio espectro de virtudes medicinales que tiene el mirto. Igualmente
sugestivo resulta el uso que recoge (7) sobre la capacidad atrayente de su
“zumo” (esto es, de sus aceites esenciales) para el enjambrado de las
abejas.

Lamentablemente, nada dicen respecto a su empleo como
curtiente, dado el alto porcentaje de taninos de sus hojas y tallos, uso
que, por ejemplo, menciona Laguna (1890) en su Flora Forestal.
Tampoco parece que digan nada sobre la calidad y uso de su madera que
es buena para el trabajo de ebanistas y torneros, uso que recoge también
Laguna (1890).

Respecto a la variabilidad de esta especie, parece haber
unanimidad entre los gedponos sobre la existencia de variedades
silvestres, junto a otras cultivadas (u hortenses) cuya menciéon no
podemos pasar por alto. Es improbable que se refieran a otra especie
diferente del mirto, asi que esta mencion nos sirve como indicador del
proceso y grado de domesticacion que éste pudo haber llegado a adquirir
en aquella época.

Se han descrito mas de treinta taxones dentro de Myrtus que los
autores modernos asimilan siempre al tipo de M. communis,
reconociendo, eso si, una gran variabilidad intraespecifica sin demasiada
correlacion geografica. Asi, dentro de la flora ibérica, han llegado a
describirse 24 combinaciones distintas a nivel de especie y otras 40 a
nivel de variedad. Entre todas ellas, algunas parecen muy aceptables a



270

este segundo nivel. De este modo, Laguna (1890) habla de dos: la var.
latifolia, de hojas ovales y lanceoladas, agudas de 2-3 cm de largo, y la
var. microphylla de hojas menores (1-1,5 cm) agrupadas. El tamafio y
color del fruto, junto con el tamafio de la hoja, si estdn recogidos en estos
epitetos que hacen gala de los caracteres de mayor variabilidad en el
mirto. También se reconocen formas intermedias.

En este sentido, quizas lo mas sorprendente de los textos de los
gedponos andalusies sea la mencion de una variedad “velluda” citada por
Abu 1-Jayr y recogida por Ibn al-' Awwam, que no parece que haya sido
vista por autores posteriores. Ninguno de los epitetos especificos
conocidos hace alusion a ese caracter. Abu l-Jayr dice respecto a ella:
“La variedad velluda (sa 77) tiene, a su vez, una de hoja ancha y negra, y
otra que puede tener la hoja ancha o ligera, las tres recubiertas por una
especie de vello muy blanco que aparece en mayo o junio”. ;De qué
variedad se trata? Tal vez pudiera proceder del extremo oriental del area
de distribucion del mirto, pero Tutin et al (1972), que también
reconocen la existencia de cierta variabilidad a nivel del continente
europeo, advierten que ésta no presenta correlacion geografica clara, y
tan so6lo admiten la existencia de una subsp. torentina (L.) Arcangeli,
probablemente la misma que Willkomm (1861-1893) describe como var.
microphylla, mas frecuente en localidades litorales, y la misma que
Laguna (1890) menciona, con hojas mas pequenas (de menos de 2 cm en
lugar de 2-5) en ramilletes apretados. Pero seguimos sin tener ninguna
evidencia del reconocimiento posterior de esa variedad “velluda”.

AS
Mirto, arrayan. AUTORES: 01, 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8. Véase
RAYHAN.
QARANFUL
CARACTERIZACION  TAXONOMICA. Nombre drabe:
qaranful. Nombre castellano: clavero. Nombre cientifico: Syzigium

aromaticum (L.) Merr. & Parry = Eugenia caryophyllata Thunb. = E.
aromatica Baill. non Berg. Familia: Mirtaceas.
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AUTORES: 5, 7, 8.

TRADUCCIONES: clavo (5) (7) (8), clavel (7).

DATOS MORFOLOGICOS: tiene un aroma grato (5; 328) (7; 1I-
296) y agudo (7; 1I-291).

USOS Y CONSUMO: si se mastica, disimula el olor a vino (8;
271). Se utiliza en la elaboracion del agua de rosas que lleva su nombre
(7; 11-407).

OTROS: se emplea, junto con otros variados productos, para
elaborar compuestos aplicados a los arboles con el fin de hacerlos mas
aromaticos y dulces (7; [-636, 640).

COMENTARIO CRITICO: el género Eugenia esti formado por
mas de 600 especies de distribucion tropical, pero el clavero o arbol del
clavo se considera mas bien como parte del muy proximo género
Syzigium, que integra 75 especies originarias de los tropicos del Viejo
Mundo.

La especie debio ser bien conocida por su uso y comercio, pero
dudamos de su cultivo en parte alguna de al-Andalus, pues este arbol, el
clavero, de hasta 20 m de altura, originario de las Molucas, es hoy
cultivado en muchas regiones tropicales del mundo, como Madagascar,
Seychelles o las Antillas, y no habria resistido el frio de los inviernos
ibéricos. En todo caso, el uso de esta especie fue introducido por los
arabes en la Peninsula Ibérica pues ni Isidoro de Sevilla ni Columela lo
citan, aunque si Plinio en su Historia Natural (1999). Tampoco lo
nombran los autores del XVI que Ramoén-Laca et al. (2004) han
estudiado, esto es, Clusio, Alonso de Herrera y Andrés de Laguna.

Del clavero se utilizan los botones desecados. La esencia del clavo
esta formada por los aceites destilados de estos botones, que se localizan
principalmente en las glandulas con cavidades lisigenas de la parte
inferior del hipanto. Este aceite contiene un 90% de eugenol y
cariofileno. Dichas esencias son soporiferas, carminativas y antisépticas;
el eugenol se utiliza sobre todo como anestésico en odontologia. Los
clavos se recogen a mano, se secan y empacan. Se utilizan en reposteria,
para dar sabor a las carnes, en perfumeria y, en menor grado, con fines
medicinales (Leon, 1987).

Estas propiedades han sido conocidas desde la Antigiiedad,
especialmente las antisépticas. Entre los muy breves comentarios que se
recogen en los agronomos, el uso que resulta tal vez mas sorprendente es
el mencionado por (7) como un tipo de fitoterapia de dudosa
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credibilidad: esta especie, al igual que otras aromaticas, aparentemente
se empleo en el intento y creencia de trasladar sus principios aromaticos
a otras especies.

TIMELACEAS

MATNAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: matnan.
Nombre castellano: torvisco. Nombre cientifico: Daphne gnidium L.
Familia: Timelaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: torvisco (7).

USOS Y CONSUMO: con las cortezas de las ramas del torvisco
se hacen unas riendas que se ponen dentro de las riendas que se come el
caballo, para corregirle este defecto (7; 11-557, 558). Con las ramas del
torvisco no se pueden hacer colmenas (7; 11-722).

COMENTARIO CRITICO: resulta evidente que esta especie,
frecuente en el matorral mediterraneo, no debio6 ser nunca cultivada pero
si bien conocida por alguna de sus propiedades, pues ya fue citada por
autores de la Antigiiedad como Dioscorides (1983) o Isidoro de Sevilla
(1982). Ibn al-‘Awwam menciona de pasada algunas de estas
propiedades relacionadas con el poder revulsivo y el efecto purgante
debido a las cumarinas presentes en su liber (corteza), y a la toxicidad de
alguno de sus glicésidos como la dafnina. De su fuerte poder irritante
nos advierten muchos autores del pasado asi como la moderna
farmacologia. Esto justifica el mencionado uso como integrante de las
riendas de aquellos caballos que decidieran “comérselas”. jIngrato
masticatorio el que los hombres les preparan a base de torvisco!

También son conocidos sus efectos insecticidas. Rivera y Obon de
Castro (1991), por ejemplo, recogen de Galicia el uso del agua de
torvisco para matar pulgas, chinches, liendres y piojos. Por lo tanto,
queda justificada la advertencia de no utilizar sus ramas para hacer
colmenas, tal y como nos advierte Ibn al-‘Awwam.

La ‘Umda hace, por otra parte, mencion de usos del torvisco en
cordeleria, insistiendo también en esa “su virtud complementaria”, pues
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indica igualmente que con el liber de sus ramas se fabrican cuerdas,
sogas y ronzales para las bestias que se comen éstos. El autor de esta
obra, siempre buen conocedor de la diversidad de la flora ibérica, habla
de otras especies entre las que podriamos adivinar algunas del mismo
género (D. laureola, D. mezereum) o de la misma familia (bufalagas del
género Thymelea).

Habla finalmente también la ‘Umda de un “daphne” arbdreo cuya
madera se importa de una isla de la India y que podria ser el agaloco,
Aquilaria agalocha o el A. malaccensis.

QUTR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: qutr.
Nombre castellano: arbol del aloe, agaloco. Nombre cientifico: Aquilaria
agalocha Roxb. Familia: Timelaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: agaloco [o lignale oriental] (7).

VARIEDADES: la dragontea (/itf) es una variedad del agaloco (7;
11-317).

COMENTARIO CRITICO: encontramos tan solo una referencia
indirecta al agaloco en (7). Al darsele también a esta especie el nombre
de “arbol del aloe”, se podria confundir con uno de los nombres del Aloe
vera: subbara.

Aunque la identificacion atn plantee dudas, dada la ausencia de
datos, el agaloco ya habia sido citado por autores anteriores al periodo
hispanoarabe. Asi, Isidoro de Sevilla (1982) habla, por una parte, del
aloe (es decir, del Aloe vera que es de consistencia crasulenta pero
herbacea) pero, a la hora de tratar los arboles, manifiesta la existencia de
otra especie de la que dice se trata de “un arbol que se cria en Arabia y
en la India, de olor gratisimo y penetrante, cuyas maderas se queman a
veces en los altares en lugar de incienso”. La ‘Umda, en esa misma linea,
habla también bajo el término matnan (como acabamos de ver) de un
arbol de la India que bien pudiera ser el agaloco. En efecto, cuando esta
obra habla del torvisco (Daphne gnidium), género que aunque arbustivo
es de la misma familia que Aquilaria y guarda con éste bastantes
semejanzas, el autor nos dice: “Otra especie [de Daphne obviamente]
crece en la India y su arbol llega a ser como el olivo, y me informé de
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ello alguien que se detuvo ante ¢l varias veces en una isla que llaman
Sanf'y de ahi se importa la madera sanfi...”.

Aquilaria es un género de arboles con mas de cuarenta especies
entre los que Aquilaria agalocha recibe el nombre de “arbol del aloe”.
Estas especies son también hoy dia de elevado interés econdmico y,
como prueba, incluso alguna de ellas como Aquilaria malaccensis tiene
su comercio internacional sometido a CITES. En todo caso, la especie
mejor conocida es Aquilaria agalocha (internacionalmente “aloe
Wood”). Su madera amarilla es medicinal, aromatica y contiene un
aceite esencial utilizado en perfumeria. El agaloco se ha empleado sobre
todo a modo de incienso en fiestas y ceremonias. Mezclado con
gomorresinas, ambar y almizcle, forma parte del “an-nadd-dswad”,
perfume en barras para quemar, que se importa incluso actualmente de la
India. También se utiliz6 como desodorante y dentifrico.

LITRACEAS

HINNA®

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: hinna’.
Nombre castellano: alhefia. Nombre cientifico: Lawsonia inermis L.
Familia: Litraceas.

AUTORES: 01, 02, 03, 4,5, 6, 7, 8.

TRADUCCIONES: alheiia (01) (02) (03) (4) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: &rbol de abundante sustancia y
madera tierna (5; 227).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: método de cultivo de
las simientes ya limpias de su corteza: se meten en una talega que se
expone al sol y se rocia de dia y se mete bajo la cama de noche (en la
cocina en 8) hasta que las simientes germinan en ella; se disponen
entonces en tableros sobre juncos (bajo una alfombrilla en 5) vy,
cuando hayan alcanzado un palmo, se cavan y se limpian de malas
hierbas y se actiia asi hasta que se arrancan (4; 155, 156) (5; 331,
332) (6; A-109v) (de Ibn Bassal, Abu I-Jayr y otros, 7; 11-122, 123) (8;
265). Se planta de esqueje sin descortezar (5; 227). Se siembra y
arregla de forma diferente segun el clima: en comarcas calurosas y
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himedas se toman sélo sus semillas; en paises frios, himedos y un
poco calurosos sélo se cogen sus hojas, y en las comarcas muy frias
no brota de ninguna raiz (5; 331) (de Ibn Bassal y otros, 7; II-121).
Los egipcios la disponen en almacigas, la siembran en ellas como las
albahacas y, cuando mide un palmo, se entresacan plantas que se
colocan en otro lugar y se riegan (5; 331) (de Ibn Bassal y otros, 7; II-
121). Requiere una siembra cuidadosa y minuciosa (8; 264). Se siembra
en abril (01; 76) (02; 207) (03; 191) (de Kitab al-Anwa’ de “Arib, 7; 11-
440). Se siembra desde primeros hasta ultimos de mayo (6; A-109v). Se
siembra en abril o en mayo (de Ibn Bassal, 7; II-125). Es planta
silvestre que se trasplanta a los huertos (5; 271). Prevalece en tierra
arenosa humeda y blanda (de Abu I-Jayr, 7; 1-95, 96). Le viene bien el
calor pero no el frio y es mejor trasplantarla que sembrarla (de la
Agr. Nab., 7; 11-125). Se abonan con palomina y estiércol humano o con
éste solo mejor (5; 332) (7; 1I-123, 124). Se abona desde primeros de
marzo (6; A-110r). La palomina es especialmente buena para la
alhefia y también es bueno el excremento humano (de Abu l-Jayr e
Ibn Bassal, 7; 1-123, 124, 125). Se estercola y escarda en marzo y asi da
hasta dos cosechas (8; 265, 266). Se riega ocho dias seguidos tras la
siembra, luego se le da tres riegos por semana hasta que germina y,
cuando alcanza un dedo de altura, se reducen los riegos a dos veces
por semana (4; 156) (5; 332) (de Ibn Bassal, 7; 1I-123, 124). Se riega en
cuanto se siembra y no se deja que su tierra blanquee sino que se le da
riego cada tres dias y, cuando alcanza medio palmo, se le deja unos dias
sedienta y luego se vuelve a regar (6; A-110r). Conviene regarla con
agua salobre y amarga (de Ibn Bassal, 7; 1-136). El peral se injerta en
la alhena (5; 308). Se arranca en septiembre (01; 144) (02; 242) (03;
224) (4; 156) (5; 332) (7; 11-124, 429). Se recoge en mayo, agosto y
octubre (8; 265). Una vez arrancada, se cuelga en casas y arboles donde
no le llegue sol ni lluvia y, cuando sea verano, se sacuden las simientes
de los tallos y se muelen (4; 156) (5; 332) (7; 1I-124). Sus hojas se
recogen todos los afios y después se arreglan las raices que quedan
en tierra (5; 331) (de Ibn Bassal y otros, 7; 1I-121). Se recolectan sus
hojas en mayo, en agosto y en octubre (6; A-110r).

USOS Y CONSUMO: la madera de alhefia, introducida en el pie
del nogal, hace que éste fructifique (7; 1-558). Se cultiva como planta de
adorno (8; 263). La alheiia, junto con otros elementos, sirve para
curar las grietas de las bestias (de Musa b. Nasr e Hipocrates el
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Veterinario, 7; 1[-645, 647). Es fresca y refrigerante y con sus hojas se
tifien las mujeres el cabello como adorno, mientras los hombres la
usan para refrescarse y alisarse (/i-/-tabrid wa-I-tamlis, trad. “para
refrescos y lamedores”) (de la Agr. Nab., 7; 11-125). Con hojas de alhefa
y labiérnago (trad. “dictamo”) secas y molidas se tifie el cabello (7; 1I-
384). La pasta depilatoria desaparece con la alhefia (8; 272). Cuando las
hojas estan secas, se sacuden, se mojan en aceite y se guardan en una
tinaja, cuya boca se tapa con una piel, hasta el momento de la
molienda (5; 332) (de Abu l-Jayr, 7; 1I-125) (8; 266). La alhefia se
muele con aceite y se cuece con semillas de lino, y asi resulta mas fresca
y de mejor manejo, y los falsificadores la manipulan con semillas de lino
y también falsifican sus hojas con una planta llamada tartar (6; A-110v).

OTROS: en al-Andalus se da muy poco y en lugares
determinados, mientras que en Oriente la planta se hace arborea, dura
varios afios y su simiente se exporta a al-Andalus (4; 156). En Abisinia
crece a la altura de la higuera (7; 11-121, 122). Vive unos trescientos afios
(5; 229). En las comarcas calurosas y himedas su arbusto dura
quince afios o0 mas (5; 331) (de Ibn Bassal y otros, 7; [-121). En algunas
casas de Egipto y en tierra del Sam he visto que llegan a vivir en su
terreno de siembra 20 o 30 afios, y llegan a la altura de un hombre puesto
en pie recogiéndose sus hojas cada afio (6; A-110r). En Oriente dura
unos treinta afios (8; 265).

COMENTARIO CRITICO: Lawsonia inermis es un arbusto o
arbolillo de hasta 3 m de alto originario de la India, Arabia, Iran, Iraq y
Egipto, pero que se cultiva y comercializa en paises como Marruecos,
China o Australia. De sus hojas y brotes jovenes se extrae uno de los mas
conocidos, tradicionales y desde muy antiguo utilizados tintes (rojo y
negro) para el cabello y otras partes del cuerpo. Tiene un muy especial
sentido religioso para los pueblos beréberes del Norte de Africa vy,
ademas, también un gran poder seductor (Aubaile-Sallenave, 1982).
Como sucedaneo de la alhefia se ha utilizado el aligustre, pero esta planta
esta representada en la flora ibérica por una especie de distribucién
septentrional (Ligustrum vulgare), por lo que dificilmente puede ser
confundida a la hora de interpretar los textos de los gedponos andalusies.

La 'Umda habla también de alhefas locas o alhefas de los prados,
tal vez en referencia a ciertas especies herbaceas, con mencion expresa al
uso que de ellas hacen los pastores. Probablemente se trate de alguna o
algunas Labiadas (Teucrium, Stachys, Marrubium, Salvia). De todas
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ellas nos inclinamos por Marrubium vulgare, planta con la que coincide
bastante la descripcion de este texto, aunque no tengamos constancia de
este uso como sucedaneo de la alhefia.

Pero la ‘Umda nos habla de varias especies muy diferentes que
pudieron utilizarse como sucedaneos o mezcladas con la alhefia. Se
citan, al menos, una arborea y caducifolia y varias herbaceas,
probablemente Labiadas. Esto no debe resultar extrafio, pues el interés
econdmico de la especie, en la época de referencia, fue tan alto que
debieron utilizarse diversos sucedaneos. Algunos de los textos hacen
referencia al uso de mezclas que tal vez abaratarian su consumo. Asi
leemos que “con hojas de alhefia y labiérnago (trad. “dictamo”) secas y
molidas se tifie el cabello” (7).

Respecto a su forma de uso y aplicaciones, encontramos consejos
para su recoleccion y recetas de preparacion. Ademas de su preferente
empleo en cosmética, se reconocen algunas virtudes medicinales,
veterinarias y se hace mencion de un ocasional uso ornamental.

La precisa descripcion de su cultivo nos hace pensar que debio de
ser cultivada en al-Andalus, y que mas tarde se perdi6 esta tradicion. La
frase de (4) lo dice claramente, aunque sea relativizando su importancia:

“en al-Andalus se da muy poco y en lugares determinados...”, luego fue
cultivada.
PUNICACEAS
RUMMAN

CARACTERIZACION  TAXONOMICA. Nombre  4rabe:
rumman. Nombre castellano: granado. Nombre cientifico: Punica
granatum L. Familia: Punicaceas.

AUTOR ES: 01, 02,03, 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: granado, granada (01) (02) (03) (1) (2) (3) (4)
(5) (6) (7) (3). ,

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de naturaleza acuosa (4;
121) (5; 295) (trad. “jugosa”, 8; 230), de sustancia y complexion fuertes
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(4; 138) (5; 297) (7; I-157), madera dura y gruesa (5; 268) y hoja caduca
(7; 1-426). No alcanza mucha altura (4; 72). El granado silvestre
(yullanar) es infructifero pues, aunque florece, sus flores se caen (6; A-
3r) (7; 1-428); sus hojas son como las del granado cultivado, aunque mas
oscuras, y sus flores mas espesas y mas hermosas (6; A-3r) (7; 1-280),
unas blancas y otras de color rosado (7; 1-280).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estacas (01;
36) (02; 194) (03; 167) (1; 139, 144) (4; 70) (5; 227, 267, 371) (6; A-1v)
(7; 1-275) (8; 219), poniendo tres juntas (4; 71) (de Ibn Bassal, 6; A-1v)
(8; 219) 0 una a una (6; A-1v), de ramas (2; 218), de barbones (1; 144)
(2; 218) (6; A-2r) (7; I- 277), a partir de los granos del fruto (1; 144) (7;
1-275) en macetas después de haberles exprimido el jugo, tras lo cual se
dejan secar (4; 72) (5; 261, 267) (6; A-56v) (7; 1-277), y por medio de
desgarros (4; 112) (6; C-51r) (7; 1-275, 277) (8; 215). También se planta
de renuevos, regandolos mucho (4; 71) (7; 1-277), y por acodo (5; 293)
(6; A-1v) (7; 1-277), aunque de esta forma no es muy recomendable (6;
A-1v). Si se planta una rama de la parte mas alta del arbol, da
cosecha mas rapidamente (1; 193) (2; 223) (de Democrito, 7; 1-275).
Da excelentes resultados si se planta o se injerta de rama invertida (2;
223) (3; 287) (7; 1-233) (8; 219). El granado silvestre (yullanar) se planta
a partir de estacas de granado [cultivado] invertidas que se arrancan al
afo siguiente, repitiendo esta operacion anualmente hasta llegar al quinto
aflo, alcanzandose entonces un arbol de mayor tamafio y flores mas
grandes que el granado (6; A-3r) (7; 1-280); su plantio, por estaca,
planton y acodo, es igual que el del granado cultivado (5; 268) (7; 1-280).
Junto a las estacas del granado se ponen berenjenas o plantas parecidas
que necesiten mucha agua, para protegerlas del sol (4; 71) (7; 1-275). Es
el unico arbol que puede plantarse después de echar las hojas (7; I-170,
274). Requiere muchos cuidados en su plantacion (7; 1-159). De granos
se siembra en enero (4; 72) (7; 1-278), a mediados de febrero (6; A-56v).
En enero se plantan las estacas (01; 36) (02; 194) (03; 167); también se
plantan en marzo (1; 139) (7; 1-275) y en abril (02; 208) (2; 257), aunque
la época mas adecuada para hacerlo es el mes de febrero (4; 70) (6; A-
1v). El granado silvestre (ullanar) se planta en noviembre (6; A-3r). De
las macetas se trasplantan en los viveros pasado un afo (6; A-56v) y dos
para ponerlos en el lugar definitivo (4; 72) (6; A-56v); sus estacas se
trasplantan a los dos afios (5; 267, 268) o a los tres (6; A-1v). Los
granados se deben plantar muy cerca unos de otros para proteger sus
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frutos del sol; ademas, de esta forma éstos seran mas grandes, de grano
mas pequeio y de mejor sabor, algo que no sucede con ningun otro arbol
(4; 71) (6; C-51r) (7; 1-275). Se planta en lugares sombrios, templados y
con poca agua (2; 223) (5; 267) (7; 1-277). Prospera en tierra blanda y
abonada y en lugares humedos, al mismo tiempo que rechaza el terreno
aspero y seco (4; 71) (5; 268). Se da en arenales (de Ibn Hayyay, 7; I-
52), en tierra blanca y en la arenosa (4; 48) (7; 1-87, 95), en la
estercolada y negra (4; 50) y en la profunda (3; 283) (7; 1-226). Le
conviene la tierra blanca y grisacea de montaia (5; 267) (7; 1-274), asi
como los lugares calientes y equilibrados y la tierra roja, fina y humeda,
y arena abundante (6; C-51r). El planton del yullanar se pone en suelos
enjutos (7; 1-277). En los lugares montesinos, si se riega mucho el
granado se producen frutos dulces, mientras que en los llanos y campos
[de cultivo] se dan de sabor agrio (7; 1-274). Prospera en el “clima”
tercero (4; 119). Le conviene el laboreo abundante (1; 145), aunque los
afiosos no lo necesitan mucho (de al-Tignari, 7; 1-524). Le va bien el
estercuelo (1; 145); se emplea un estiércol fino, arena y cenizas de los
bafios (6; A-1v) (7; I-275), al afio de su plantacion (7; 1-278). Le va muy
bien el estiércol porcino aplicado en la raiz (5; 268). Necesita un riego
abundante (1; 145) (4; 71) (5; 268) (7; 1-276). No se debe escardar ni
limpiar con instrumento de hierro antes del afio de haberlo plantado (6;
A-1v). No se debe podar (4; 72) (5; 268) cuando sus troncos no son altos
(8; 227); se debe podar poco (7; 1-508). Para combatir la ictericia
(yarqan) se le echa en la raices gallinaza y, tras cubrirla con tierra, se
riega profusamente (7; 1-621). Si el granado adolece de escasez y
desprendimiento de fruto, se curara regandolo y labrandolo (5; 245). Se
injerta en si mismo (1; 151) (3; 314) (4; 121, 122) (5; 309) (6; C-51r),
desde finales de abril hasta primeros de junio (1), en el sauce y en el
mirto (1; 151) (7; 1-419), en la retama y en el boj (3; 314), en el granado
silvestre (Jullanar) y viceversa (4; 123) (7; 1-428, 434); también en el
cidro, peral y moral (7; 1-418), lentisco, terebinto, ben y labiérnago
(trad. “aligustre”, 5; 309). En él se injerta el manzano que, de esta forma,
da fruto y se vuelve rojo y con sabor a granada (1; 187) (2; 222, 233) (7;
1-417, 421), igual que sucede con el cidro (7; [-419); también se injerta
en ¢l el peral (7; 1-420). La encina no se injerta en el granado, porque
existe una gran incompatibilidad entre ellos (5; 296). Se injerta de
hendidura en los diez ultimos dias de febrero; solo se puede hacer esta
operacion por medio de puas afiosas, porque el hierro agiliza su
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crecimiento (5; 298). Al estar dotado de una fuerte savia y complexion le
basta que se le aplique lodo en el corte, y asi el injerto prospera, sin
necesidad de utilizar vasos (4; 139) (7; 1-441). Es el unico arbol que debe
injertarse después de brotadas sus yemas (7; [-420). Se puede injertar por
presion de las ramas, practicando el corte a ras del suelo (8; 234). El
granado silvestre (ullanar) se injerta de hendidura en los tltimos diez
dias de febrero, con el corte a ras del suelo (5; 298) (7; [-434),
directamente, sin necesidad de hacerlo en vasos (7; I-441). Se injerta con
la variedad cultivada y viceversa (4; 123) (7; 1-428, 441); en él se injerta
la retama (5; 309), el rosal (7; 1-431). El granado se fecunda (5; 224) en
marzo (03; 185), con ceniza y sal (8; 240), o poniendo entre sus ramas
algunas de taraje provistas de hojas y flores (1; 188) (7; 1-576). Sus
pepitas maduran a los dos afios (5; 228). Los frutos lo hacen en
septiembre (01; 144) (02; 242) (03; 223) (7; 11-429), y se recolectan en
octubre (1; 145) (7; 1-279). Para retrasar su maduracidon y conservarlas
en el arbol se retuercen sus ramos (6; A-3v). Las flores (Jullanar)
aparecen en abril (01; 76); se recogen en marzo (7; [1-438) y en abril (02;
207) (03; 191).

VARIEDADES: atendiendo al sabor: dulce (hulw) y acida (hamid)
(03; 213) (6; C-51r) (7; 1-273), astringente, aspera, amarga ¢ insipida (6;
A-4v). Otras especies son: la de poca calidad (mahsum, trad.,
“silvestre”), llamada en al-Andalus burpin (“de cerdos™), la safari
(“viajera”) (2; 224) (6; C-51r), la ya'fari (6; C-50v, 51r), lisa (amlisi),
obesa (sahhi), que es la orbicular (dawari), llamada también dalawi [6
jugosa], costisi (qustisi) [6 aromatica como el costo], lenticular (adasi),
murciana (mursi), sonrosada (jazabani) y acidrada (turunyin), todas ellas
dulces; también la rumi (ed. muruni, trad. “moruna”), que es corpulenta
y pulposa, de grano rojo no muy intenso (7; 1-273). El granado macho es
al-pullanar, variedad enviada desde Oriente a ‘Abd al-Rahman [I] por
una de sus hermanas, procedente del granado que plantd el Profeta en
Medina (7; 1-273).

USOS Y CONSUMO: las cenizas de su madera se utilizan como
abono del mismo arbol (7; 1-108). Con las flores del granado silvestre
(yullanar) se fecunda el granado (7; [-280). Plantado el granado
silvestre (pullanar) en tierra de poca calidad entre otros arboles, hace
que éstos no se vean afectados por la corrupcion que produce este
tipo de tierra (de la Agr. Nab., 7; 1-601). En los huertos se plantan los
granados silvestres (trad. “granados”) cerca del pozo y del zafariche (7;
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[-154). Las alimanas se apartan de sus hojas (2; 278). El humo de su
madera y de la cascara de la granada sirve para ahuyentar a los insectos y
a las viboras (7; [-276, 277). Las flores son muy buenas para las abejas
(2; 260) (7; 1I-721). Las granadas, mezcladas con miel y untadas sobre
las colmenas, sirven para curar y prevenir enfermedades que puedan
afectar a las abejas (2; 262). La céscara tiene aplicaciones en veterinaria
(7; 11-586, 587, 656, 666), igual que su zumo, usado como colirio (7; II-
573, 577). Este zumo, mezclado con otros ingredientes, también se
emplea en medicina, en tratamientos oculares para las manchas de la
cornea (01; 130). El zumo de granada se emplea en procesos febriles (6;
A-5v). La granada se emplea como alimento y medicamento (6; A-4v,
5r). El arrope de la variedad dulce es bueno para la tos seca, ablanda el
pecho y facilita la expectoracion y la evacuacion del vientre; el que se
elabora con la 4cida tonifica el estomago caliente y apaga la bilis (6; C-
39v), también se emplea como diurético y contra las palpitaciones
cardiacas (6; A-51). Se recomienda el consumo de granadas en el mes de
febrero (03; 176). Las hojas del granado mezcladas con trigo lo
preservan del gorgojo (2; 194) (7; 11-333) y conservan a otros cereales en
buen estado durante largo tiempo (7; [-679). Se conservan las granadas
untandolas por arriba y por abajo con aceite caliente, poniéndolas
después en una olla que se cierra con yeso (1; 200); igual procedimiento,
pero untandolas con pez (2; 235, 236).También se conservan untadas con
yeso o enterradas en paja de cebada o en arena (1; 200) (4; 229) (5; 315)
(6; C-39r), extendidas sobre un lecho de paja de lino (4; 229), en virutas
de madera de encina, mezcladas con un poco de arena, y colgadas,
después de haber estado metidas en salmuera (2; 235). Se conservan
frescas en el arbol, cubriéndolas con una vasija de barro partida en dos y
cerrada después con yeso (2; 234) (5; 314). Para guardarlas sin que
lleguen a rajarse se ponen en un hoyo con arena, alternado una capa de
granadas con otra de menta acuatica verde durante diez dias, luego se
atan con hilos y se cuelgan (4; 229) (5; 315). Se pueden conservar
frescas poniéndolas entre higos (5; 315). Se conservan poniéndolas a
secar al sol (8; 242) o metiendo sus granos en arrope caliente (8; 243).
Para preservarlas de la humedad se ponen en tinajas cerradas (6; C-39r).
Otros métodos de conservacion (6; C-39r) (7; 1-673, 674) (8; 247). Su
zumo se emplea para aderezar las comidas (7; 11-251, 315, 367, 428). El
zumo de las dos variedades de granada se prepara en agosto (01; 130)
(02; 237) (03; 213) y en septiembre (02; 242) (03; 222); El zumo de



282

granada acida se emplea para coagular la leche (de al-Isra’ili, 6; C-
34v) (8; 271), aunque de esta forma resulta mas espesa y tarda mas
en cortar la diarrea biliosa (de al-Isra’1li, 6; C-34v).

OTROS: vive alrededor de cien afos (5; 229) (7; 1-500). El mirto
y el granado se avienen de tal forma que, si los juntas, multiplican
sus frutos y unen sus raices (2; 223) (5; 267) (de al-Filaha al-rumiyya,
6; A-2r) (de Democrito, 7; 1-275, 553) (8; 230); también hay cierta
avenencia entre el granado y la cebolla albarrana (2; 223) (5; 267) (6; A-
2r). Entre el granado y los insectos y las viboras hay cierta enemistad
natural (7; I-276). Si los granados -silvestres y cultivados- se plantan con
olivos, éstos no tiran la flor ni el fruto (5; 251), pues tales arboles se
avienen muy bien (7; I-553, 560). Para evitar que se caigan las granadas
antes de madurar se ponen en las raices del arbol cabezas de perros o
huesos de caballos; el mismo efecto produce si se pone marrubio
(farasiyiin) en las ramas (1; 188), junto con menta acuatica (dawmuran),
nébeda (nabata), alhucema (jazama) y ajenjo (afsantin) en la parte mas
alta y central del arbol y se fumiga con ellos su entorno (5; 245), o se le
echa al pie del arbol ceniza mezclada con arena (6; A-1v). Las estacas
del granado silvestre (ullanar), clavadas en el pie del granado de frutos
amargos, hace que éstos sean dulces (5; 245) y que no se caigan (7; I-
575). Si lias plomo al tronco del granado, no se cae su cosecha y si
quieres que ésta sea abundante, planta la rama invertida (1; 193) (2; 223)
(6; A-1v). Se sefialan otros procedimientos, unos mediante el empleo de
diversas plantas y otros de tipo magico, para mejorar los frutos del
granado y evitar que se caigan (1; 188) (2; 224) (5; 245) (6; A-1v). Si se
echan en el pie del granado habas o garbanzos triturados, crecera
mucho y sus frutos seran muy dulces y sin cuescos (de la Agr. Nab., 7;
1-566). Para que no se rajen las granadas se planta junto al arbol un bulbo
de escila (1; 192) (2; 223) (5; 267) (7; 1-576); el mismo efecto se
consigue si la raiz del granado se riega con agua mezclada con palomina
(2; 223). Cuando se planta una rama de granado al revés, la cascara de
las granadas no se raja nunca (1; 192) (2; 223) (7; I-619). Si se quiere
conseguir una granada sin cuescos, se hace una raja en la rama que se
vaya a plantar, se le saca el tuétano y se ata con un cordel de cafiamo
untado con barro rojo (1; 192) (2; 223) (6; A-2v), o se introduce, en el
lugar del tuétano, madera de taraje o de sauce (6; A-4r), o se unta el pie
del granado con jugo de cebolla albarrana (5; 267) (6; A-2v) (7; 1-619).
Si las uvas blancas se hierven con cenizas y cédscaras de granada, se
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volveran azules (2; 217) (7; [-667). La granada sera mas roja si se
riega su raiz con ceniza de los bafios mezclada con agua (de
Democrito, 6; A-3v). Para que el fruto sea dulce se coloca en la raiz del
granado una estaca de cedro y se riega con orina humana hasta que
salgan algunas yemas (2; 224), o para que las granadas acidas se
vuelvan dulces se abona el pie de arbol con estiércol de cerdos y se
riega con orina humana (de Qustus, 6; A-3v); otros procedimientos del
mismo tipo (2; 224) (6; A-4r). Si deseas que el arbol alcance gran altura,
pon a su lado piedras de mar (2; 223). Otras referencias de tipo magico
para adelantar su fructificacion y aumentar la produccion (7; 1-575, 576),
para que abotonen bien sus flores y no se rajen sus frutos (8; 240), asi
como otras con distintos fines ornamentales (7; 1-654, 656, 659). El
granado es un arbol muy venerado dentro de la Tradicion islamica, sobre
lo que hay bastantes referencias (7; 1-279, 280).

COMENTARIO CRITICO: entre las numerosas variedades
nombradas por los agronomos hay una, recogida por (2) y por (7),
aunque en el texto de este ultimo aparezca con una lectura erronea, de la
que se cita su sindnimo en lengua romance, burpin (“de cerdos”),
derivado de porcinus>porcus. Tal apelativo, aplicado en este caso
concreto a la granada de exiguo tamafio y mala calidad, se hacia
extensivo a otras frutas de iguales caracteristicas como ya hemos visto
con anterioridad.

Otra de las variedades mas citadas por textos muy diversos, aparte
de los agricolas y botanicos, es la ya'fari, conocida también como safari
(“viajera), entre otras denominaciones, dada la leyenda que existe en
torno a su procedencia oriental, llegada a al-Andalus y aclimatacion en la
corte cordobesa del emir ‘Abd al-Rahman I, procedente de Bagdad (6)
(7) o de Medina, descendiente de la que sembro en esta ciudad el Profeta
(7). Todo ello es minuciosamente descrito por al-Tignari y recogido por
Ibn al-‘Awwam, aunque este autor la identifica tambien con al-pullanar.
Uno de los nombres dados a esta variedad -ya'fari- estd tomado de
Ya'far, el primero que la sembr6 en al-Andalus, concretamente en la cora
de Rayya (Malaga), aunque también se le aplican otros sindbnimos, entre
ellos safari y Sa‘ari (éste parece que es una mala lectura del anterior).
Precisamente, de otro de estos nombres que se le daba, safari, procede el
arabismo zafari, aplicado también a wuna variedad de higos
supuestamente llegados de Oriente. En cuanto a las variedades citadas
por (7), existen bastantes lecturas erroneas, algunas corregidas por R.
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Dozy (1967). Al-Tignari es el autor que mas atencion dedica al cultivo
de este arbol, con mucha diferencia del resto de los agronomos.

Por lo que respecta al término jullanar, derivado del persa, se
emplea en arabe para designar tanto a las flores del granado como a la
variedad silvestre del mismo, por lo que en algunas traducciones a veces
se mezclan errbneamente ambas interpretaciones.

Los escasos datos morfologicos que aportan nuestros autores no
son determinantes para identificar la especie, pero ya apuntan hacia el
granado cuando citan un pequefio arbol de caracter subtropical (“clima
tercero”). El caracter frutal y las técnicas agrondmicas son las que ya nos
permiten identificar inequivocamente al granado (Punica granatum), una
especie originaria del Proximo Oriente, cultivado y extendido muy
tempranamente en toda la cuenca mediterranea.

El granado puede propagarse facilmente tanto de semilla como de
esqueje y rebrotes. Al igual que en otros frutales, la propagacion sexual
no conserva las cualidades de las variedades mas selectas y produce pies
muy heterogéneos, hasta el punto de que actualmente no se utiliza salvo
para la obtencion de portainjertos, y atin éstos puntualmente, ya que esta
técnica ofrece pocas ventajas sobre la propagacion por esqueje. Buena
parte del éxito en la dispersion que ha tenido esta especie (Ceballos y
Ruiz de la Torre, 1971) se debe a su indiferencia edafica que le permite
prosperar en numerosos tipos de suelo, incluso mal drenados,
moderadamente salinos o muy calizos, pero como frutal solo es
productivo en suelos profundos, frescos y arcillosos (Melgarejo et al.,
1992). De esta adaptabilidad a distintos suelos son concientes nuestros
autores que citan una variada gama de terrenos sobre los que puede
cultivarse. Respecto de las técnicas de abonado propuestas, a la vista de
los conocimientos actuales, parecen muy razonables las aportaciones de
cenizas que, por su alto contenido en fosforo y potasio, previenen el
rajado del fruto, uno de los principales inconvenientes para su
conservacion. En cambio, discrepamos con las aportaciones de estiércol
u otros abonos nitrogenados que favorecen este indeseable fenémeno
(Luang et al., 1992).

En cuanto a los numerosos sistemas de conservacion propuestos,
no dudamos de su efectividad, pero las frutas, recogidas poco antes de la
maduracion y sin abrirse, se conservan facilmente durante meses, sin
otra precaucion que ponerlas en sitio fresco y seco.
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Destacan algunos usos muy similares a los actuales. Asi, su
caracter ornamental -“se pone junto al pozo y zafariche”- y su capacidad
para formar setos -“se deben plantar muy cerca unos de otros ..., seran
mas grandes, de grano mas pequefio y de mejor sabor, algo que no
sucede con ningin otro arbol”-. La enfermedad citada como ictericia
puede asimilarse a la tnica enfermedad fungica de importancia en el
granado llamada “corazén negro” y provocada por el hongos del género
Alternaria.

Respecto a la gran cantidad de variedades citadas hemos de decir,
siguiendo a Melgarejo et al. (1992), que en el granado no existen
cultivares claramente definidos, respondiendo las tipificaciones
tradicionales a un conjunto de genotipos de caracteristicas mas o menos
parecidas y estables, recogidos bajo una misma denominacion. En la
actualidad, la caracteristica que define el mayor nimero de variedades
esta relacionada con la época de recoleccion, mientras que para nuestros
autores parecen mas importantes las caracteristicas morfologicas y
organolépticas de la fruta. Aun asi, podemos aventurar algunas
asociaciones entre las variedades recogidas en los textos y algunas de las
reconocidas actualmente. Asi, la rumi puede asimilarse a la llamada
actualmente “Mollar” o “Mollar de Elche”, variedad a la que responde el
95 % de la produccién espaiiola. Dantin Cereceda (1943) cita la variedad
“zafari”, “zahari” o “zajari’, ya mencionada por los agronomos
andalusies, y dice de ella que es de grano cuadrado. Es curiosa la cita de
una variedad murciana, lo que demuestra lo extendido del cultivo en la
cuenca baja del rio Segura, zona de gran tradicion en el cultivo de este
frutal.

No hemos encontrado referencias a ninguna variedad o subespecie
que responda a las caracteristicas descritas para este granado silvestre o
balaustra pero, en pies asilvestrados u obtenidos de semilla, se observan
arboles muy heterogéneos en desarrollo y vigor, con una variada
expresion de frutos que incluye frutos pequefios, secos y agrios,
(Melgarejo et al., 1992). Es posible que a este tipo de variedades-
poblacion se refiera el término polisémico yullanar que utilizan nuestros
autores indistintamente para nombrar a la flor y al ejemplar de granado
silvestre. Actualmente, balausta y balaustra se utilizan para distinguir
Punica granatum (Morales et al., 1996; Dantin Cereceda, 1943),
mientras que balausta (derivado del nombre griego de la flor del
granado) ha pasado a ser el término técnico con el que se conoce un fruto
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exclusivo del género Punica, sincarpico, de pericarpo coridceo y cuyo
interior se presenta dividido mediante tenues telillas, que contienen
semillas de epispermo jugoso (Font Quer, 1993). También se podria
corresponder con P. granatum var. sylvestris recogida por Dantin
Cereceda (1943), taxon poco claro del que este autor no incluye una
descripcion.

No obstante, tenemos ciertas dudas en la fenologia -referida a
yullanar- recogida en los calendarios y en (7) puesto que, si bien
podemos interpretar “aparece en abril” como referencia a la época de
foliacion primaveral, la colecta en marzo indudablemente no puede ser
del fruto, sino que tal vez se refieran a la de la corteza u otras partes
aprovechables de la planta. Nos resulta imposible entender que se
cosechen sus flores en abril, a no ser que exista un error por parte del
autor o del copista de este texto.

Las citas mas abundantes sobre el granado se relacionan con su
capacidad como repelente de insectos, pero estas practicas no han
trascendido a la posteridad, aunque pueden tener una explicacion
razonable por la presencia, entre otros alcaloides de peletierina, de
accion sobre el sistema nervioso similar al curare. Este producto,
obtenido de la raiz del granado, se ha utilizado como vermicida y
tenicida, pero su uso se desaconseja actualmente por la peligrosidad de
estos alcaloides. Algunos de los otros usos propuestos son conocidos y
se derivan de su caracter astringente, proveniente de su contenido en
taninos, y otros —emolientes y laxantes- de la presencia de semillas con
alto contenido en fibra, en arropes y extractos de pulpa. El uso del fruto
y de su cascara para tefiir telas y del fruto completo en medicina popular,
para combatir disenterias y diarreas, estan recogidos para esta especie
(FAO, 1982).

YULLANAR

Granado silvestre, balaustra; flor del granado (Punica granatum L.
en sus variedades no cultivadas). AUTORES: 01, 02, 03, 4, 5, 6, 7.
Véase RUMMAN.
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COMBRETACEAS

IHLILAY / HALILAY / BALILAY

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ihlilap
/ halilay / balilay. Nombre castellano: mirobalanos. Nombre cientifico:
Terminalia sp. (Terminalia chebula Retz, y posiblemente otras especies
del mismo género como T. catappa L., T. horrida Steud, T. citrina Roxb
ex Flem. y T. bellerica Roxb.). Familia: Combretaceas.

AUTORES: 2,4,5,7.

TRADUCCIONES: mirobalano (2) (5), mirabolano (4) (7),
myrobalano (7).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta partiendo de
sus huesos (5; 370). Prospera en el “clima” segundo (4; 118). Se injerta
en si mismo y en el ciruelo (5; 309).

VARIEDADES: mirobalano amarillo, m. kabuli y mirobalano
negro (2; 272, 280). Mirobalano amarillo (7; I11-581, 585, 615) y kabuli
(7; 11-701).

USOS Y CONSUMO: los mirobalanos amarillos y kabulies se
emplean, junto con otros elementos, para curar a las palomas del isfa’ o
interrupcion en la puesta de huevos (2; 272) (7; 1I-701). El mirobalano
negro, junto con semillas de laurel, se macera en agua, se riega la casa
con ello y asi no entran las moscas (2; 280, 281). Los mirobalanos
amarillos forman parte de un medicamento para curar la comezon del
parpado de las bestias (7; 1I-581); también de otro para curar la
comezon de narices, cerviz y cola (de Miisa b. Nasr, 7; 11-585), y otro
para el colico de las bestias y del ganado lanar y vacuno (de
Aristoteles, 7; 11-615, 616). Con mirobalanos se curan las excrecencias
de los caballos (7; 1I-655). Con mirobalano y otros elementos se tifie el
cabello de negro y se fortalece y alarga éste (de la Agr. Nab., 7, 1-252).

OTROS: vive unos cien afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: puede observarse que no es planta
cultivada en al-Andalus por la escasa informacion sobre su morfologia,
técnicas y formas de cultivo, frente a la que existe sobre sus
aplicaciones, lo que indicaria era importada de otros lugares.

La identificacion de esta especie es, sin duda, problematica.
Nuestros autores no proporcionan, como hemos dicho, ninglin dato sobre
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sus caracteristicas morfologicas lo cual, junto con la cita de (4) referente
a que “prospera en el clima segundo”, ya nos pone en antecedentes de
que se trata de una especie o un grupo de especies de origen y cultivo
subtropical, y que probablemente no fueran cultivadas en al-Andalus,
aunque si llegaran como producto destinado fundamentalmente a usos
veterinarios, insecticidas y cosméticos.

Conviene aclarar que el término “mirobalano” se ha aplicado
también a variedades de ciruelo, incluyendo en tiempos mas recientes las
ornamentales de Prunus cerasifera. ‘Uyun al-bagar, traducido
habitualmente como “ciruelo”, era sinonimo de halilay en al-Andalus;
por tanto, este uso polisémico del término “mirobélano” viene de muy
antiguo.

Las descripciones de varios mirobalanos que efectua la ‘Umda nos
ayuda, como en otras ocasiones, a identificar con mayor precision las
especies citadas por nuestros agronomos. Asi, el mirobalano amarillo se
describe de la siguiente forma: “es un arbol semejante al ciruelo pero sus
hojas son un poco mas largas; su fruto se parece a una bellota y en su
interior hay huesos jaspeados y redondos y su parte interna es como la
del pifion. El mejor es el de color amarillo tirando a rojo, pesado,
rebosante, ni cariado ni arrugado”. Esta descripcion podria corresponder
a Terminalia bellerica o T. citrina.

Del mirobalano negro nos dice esta misma obra: “es de carne dura,
de sabor mas amargo y no tiene huesos... el negro es oscurisimo,
brillante, duro, pesado y no se parece a ninguna de las otras especies de
mirobalanos... y el mejor es el que se hunde en el agua y es pesado y
oscurisimo”. La descripcion parece indicar Terminalia horrida o T.
catappa.

Por ultimo, del mirobalano kabuli dice: “es un arbol intermedio
entre el peral y el platano de sombra y sus hojas son como las de ellos
salvo que mas largas y menos anchas. Su fruto es como la bellota,
hendido, de largos peciolos, con huesos veteados en su interior, duro, de
parte interna igual a la del pifion, de color amarillo tirando a rojo aunque
también lo hay negro, grasiento y de abundante tintura. El mejor es el
que se acerca al rojo y es duro, pesado y no cariado”. La primera
descripcidn del fruto indica claramente Terminalia catappa; en cambio,
la fonética y la referencia a un fruto negro, grasiento y de abundante
tintura apuntan hacia Terminalia chebula.
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ELEAGNACEAS

ALLOHANTA

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: ?
Nombre castellano: arbol del paraiso? Nombre cientifico: Elaeagnus
angustifolia 1.7 Familia: Eleagnaceas.

AUTORES: 4.

TRADUCCIONES: allohanta (4).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol muy hermoso, con
muchos ramos y flores hermosas y de buen olor (4; 107).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se siembra de huesos,
cubriéndolos con una estera que se aplasta con el pie y sobre la cual se
pone arena (4; 106). También se planta de estacas que se sacan en marzo
y se ponen con los arboles que estan sobre el agua (4; 107). Se trasplanta
a los dos afios, ya hecho arbol, en febrero (4; 106). Le conviene la tierra
arenosa y la montesina y mucha agua (4; 107). Los mejores lugares para
plantarlos son los alrededores de los pozos y de las albercas (4; 107).

COMENTARIO CRITICO: estamos, probablemente, ante la
primera cita del Elaeagnus angustifolia en la bibliografia occidental. Los
autores mas antiguos, como Plinio, Columela, Casiano Baso e Isidoro de
Sevilla, no lo mencionan. Con posterioridad al periodo andalusi aparece,
sin embargo, inmediatamente citado en Alonso de Herrera (1981). No
obstante, la correcta identificacion de esta especie arborea plantea serios
problemas, en primer lugar, a nivel filologico. El término “allohanta” nos
ha llegado Uinicamente a través del texto de la traduccién castellano-
medieval que Millas Vallicrosa incorpora en la edicion y traduccion del
tratado del agroénomo toledano (4), ya que falta el original arabe de éste
y otros pasajes. De este arbol sélo se conoce, por lo tanto, el nombre
castellano, no sabemos si correctamente transcrito, dada la grafia dudosa
y fluctuante que en esta version de finales del siglo XIII o principios del
XIV (Millas Vallicrosa, 1948) presentan los fitonimos arabes que no
tienen una correspondencia exacta en castellano. En cambio, los datos
morfologicos y de cultivo nos permiten acercarnos a su identificacion
con cierto grado de fiabilidad. En (4) se interpreta, con reservas, que
podria tratarse del almez, aunque no se da como muy segura esta



290

identificacién que, posteriormente, a la luz de nuevos datos, hemos
considerado que es incorrecta. Asi pues, pensamos que hay bastantes
indicios que permiten conocer que se trata de Elaeagnus angustifolia o
arbol del paraiso, nombre aplicado también a la especie Melia
azederach, con la que tampoco cabe confusion, ya que:

a) Se dice que es un arbol muy hermoso, y efectivamente lo es por
sus hojas plateadas, a cuyo color, por cierto, si resulta algo extrafio que
no haga referencia (4).

b) Su hermosura también pudiera aplicarse a Melia y mas
raramente a Celtis, que es “hermoso” en volumen pero no vistoso. Por
otra parte, (4) cita inmediatamente después del allohanta el plantio del
“cedeharec que disen arbol del parayso”, en tanto que el almez ya fue
inequivocamente identificado como mis.

¢) Es correcto que se hable de “los huesos de esta fruta”, pues sus
frutos son aquenios con aspecto de drupa. Ademas, si por “fruta” puede
entenderse que es comestible, efectivamente, los frutos del paraiso lo
son. Téngase en cuenta que, aunque los del almez también lo son, los de
Melia resultan, sin embargo, altamente toxicos.

d) Es correcta la alusion a sus “flores hermosas y de buen olor”,
caracter el del aroma que no tienen ni Melia ni Celtis.

El resto de la informacién, tanto la relativa a sus exigencias
ecoldgicas como a la forma de cultivo, si podria corresponder a
cualquiera de las tres especies.

La cita inmediatamente posterior, esto es, la de Alonso de Herrera,
también es determinante en el mismo sentido, pues cuando habla de
arboles del paraiso se refiere, en primer lugar, a Melia azedarach, pero a
continuacion diferencia otra especie, tanto por la forma de la hoja como
por su color, de forma indudable pero reconociendo que ambos arboles
tienen una bella floracion.

El arbol del paraiso es una especie del Mediterraneo oriental de
cierto interés econdmico como ornamental, dado el colorido blanco-
plateado de su follaje. Se adapta a diversos ambientes pues, aunque
prefiere los suelos bien regados, prospera también en medios mas
hostiles e incluso en suelos gipsiferos. Se ha utilizado como tintéreo y es
conocido por el aroma de sus flores y sus frutos comestibles. Sin
embargo, su madera es de mala calidad.
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APOCINACEAS

DIFLA

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: difla.
Nombre castellano: adelfa. Nombre cientifico: Nerium oleander L.
Familia: Apocinaceas.

AUTORES: 2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: adelfa (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbol de naturaleza gomosa (4;
121) (6; A-75r), asemejandose a los de naturaleza lechosa (4; 122) (8;
230); es de naturaleza lechosa (5; 295). Es una planta silvestre (5; 271),
que crece en las riberas (7; I-571), de madera blanda (7; 1-498). Tiene la
flor encarnada (7; 1-401).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estacas (5;
227). Se trasplanta en los huertos, en tierras de semejantes caracteristicas
a las de aquéllas en las que se da en estado silvestre (5; 271). No necesita
mucho cultivo ni laboreo (7; 1-401). Le conviene mucha agua (7; [-571).
Se injerta en la higuera, en el terebinto y a la inversa (3; 315) (6; A-78v),
en el moral (6; A-86r) (7; 1-431), almez, fresno y a viceversa (7; [-431).
En ella se injerta el sicomoro (4; 123) y el algarrobo (5; 309). La higuera
injertada en adelfa produce higos amargos (7; [-420), y si se injerta un
manzano en adelfa, las manzanas seran amargas (de la Agr. Nab., 6;
A-79v). Si se injertan moral y adelfa, el arbol resultante producira las
hojas de ésta y los frutos de aquél (5; 283).

VARIEDADES: una es de flor encarnada; otra, menos abundante,
de flor blanca y madera cenicienta, es estéril (7; [-401). Otra variedad es
la real (difla mulukiyya, 8; 263).

USOS Y CONSUMO: la adelfa [comun], igual que la real, se
cultiva en los jardines como planta ornamental (8; 266, 263). Su madera
no se debe utilizar en los hornos ni para asar carne en sus brasas (de
al-Razi, 7; 1-302). Es mortifera, de efectos inmediatos, para el
hombre y los animales (de Abu I-Jayr, 7; 1-400); resulta mortal para
los perros, mulos y asnos (de la Agr. Nab., 7; 1-401). La flor es su parte
mas venenosa (7; 1-401). Sus ramas amargas, plantadas en campos de
cultivo y almacigas de hortalizas, matan las alimafas terrestres, ya que
su amargor penetra en la tierra (5; 233). Si se plantan estacas de adelfa
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en un campo desaparecen de ¢l las malas hierbas (7; 11-352). Mezclada
con cebolla albarrana y cebada resulta mortal para los puercos si la
comen (2; 277) (7; 1I: 345). Si se cuecen habas en zumo de adelfa y se
toman esto las grullas, ya no podran volar (7; 11-350). El cocimiento de
sus hojas esparcido sobre los bueyes les ahuyenta las moscas nocivas (7;
11-466). Las hojas matan las pulgas (2; 278); producen el mismo efecto
contra las chinches, si se cuecen con aceite (2; 280). El cocimiento de
sus hojas acaba con las liendres, piojos y otros insectos del cuerpo y
cabello (de Abu I-Jayr, 7; 1-400). Las hojas tienen diversas aplicaciones
en veterinaria (7; 11-634, 645, 664). Las hojas, utilizadas como lecho, se
emplean para conservar las peras (8; 247); su ceniza, mezclada con la de
otras plantas, se emplea para fabricar jabon (8; 271).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229), cerca de
cincuenta (7; I-500). El malvavisco rojo pasa por ser la adelfa (8; 266).

COMENTARIO CRITICO: no parece haber mucha duda en la
identificacion de esta especie, pues hasta los datos morfologicos junto
con su toxicidad y cardcter venenoso resultan bastante inequivocos:
planta riparia, que puede llegar a alcanzar el porte arboreo, con flores
encarnadas o blancas seglin genotipos, cultivada casi exclusivamente por
su valor ornamental y con usos simplemente marginales que aprovechan
su toxicidad, debida a la presencia de glicosidos de efectos cardiacos
(fitoquimicamente muy proximos a los del digital) para usarlo como
repelente de insectos y como desparasitario en usos veterinarios. Parece
algo peligroso su empleo como conservante de frutos, pues el contacto o
la maceracion de sus hojas en agua puede provocar intoxicaciones.

Es interesante comprobar su inclusion y menciéon por los
diferentes autores, que dan prueba de su extendido uso como ornamental
ya en esta época. Con anterioridad al periodo andalusi, Casiano Baso
(1998) recoge ya la forma de usar sus hojas para tapar las madrigueras de
los ratones de forma que, al quitarlas con los dientes, indefectiblemente,
se envenenan. También Anatolio menciona el uso del picado de hojas de
adelfa como repelente de moscas (Casiano Baso, 1998).

Volviendo a nuestros autores, merece la pena resaltar su extendido
uso como repelente de alimafias y de aves nocivas (las habas cocidas con
hojas de adelfas, por ejemplo, para defenderse de las grullas). Incluso,
parece que se indican unos efectos alelopaticos en el control de las
malezas mediante el plantio de estacas de adelfa. Se conservan algunos
de los usos mencionados como, por ejemplo, el empleo de la maceracion
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de hojas para el tratamiento de la caspa y la caida del cabello. También
se conocen algunos usos como insecticida y repelente en tratamientos
fitosanitarios (Lopez Gonzalez, 1982).

Merece la pena resaltar la mencion de variedades de flores de
diferentes colores y tal vez de flor multiple (adelfa real), lo que
demuestra su tradicional y prolongado uso en el jardin pese a su
toxicidad.

OLEACEAS

ZANBUY

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: zanbiip.
Nombre castellano: acebuche, olivo silvestre. Nombre cientifico: Olea
europaea var. sylvestris Brot. Familia: Oleaceas.

AUTORES: 3, 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: acebuche (3) (5) (6) (7) (8), olivo silvestre
.

DATOS MORFOLOGICOS: arbol oleoso (5; 295). Es mas
caliente y seco que el olivo cultivado, pues de natural impera en €l la
sequedad (6; A-22v). Naturaleza aspera y gruesa (7; [-133). Fruto muy
pequeiio (de la Agr. Nab., 7; 1-133). No fructifica (de Yuniyus, 7; I-
161).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: los plantones
injertados son mejores y mas fructiferos y conviene tomarlos del
acebuche, pues éste echa raices y crece riapidamente y admite el
injerto al tercer afio; cuando se injertan en un olivo fértil fructifican
mucho antes que el resto de los olivos (de Yiniyus, 3; 289) (del mismo
autor, 7; 234). Si siembras el hueso de la aceituna crece el acebuche
(de Yuniyus, 3; 289) (del mismo autor, pero hablando de semilla 7; 1-161
y de hueso 7; 1-234) (8; 225), cuestiébn que corrobora (3) aunque
también afirma que el olivo nace de sus huesos (3; 289, 290) (de
Yuniyus apud Ibn Hayyay, 7; 1-234, 235). Se cria naturalmente en los
lugares deshabitados (barari, trad. “selvas”) y le conviene la tierra
gruesa y aspera, la caliente, dura y la blanca pedregosa (7; I-133). No
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tolera el estiércol (de la Agr. Nab., 7; 1-133). Se injerta en si mismo y en
otras especies oleosas (5; 295). Se injerta en €l el olivo (7; 1-243, 427).

USOS Y CONSUMO: su madera se emplea en la fabricacion de
acefias porque es una de las mas resistentes al agua, junto con la de
encina y moral (6; C-25v). Cuando se mastican sus hojas, se fortalece la
encia y es util contra la estomatitis ulcerosa y las pustulas que aparecen
en la boca; si se trituran y se hace con ellas un vendaje, aleja las
hormigas que corren por el cuerpo, y es util contra las ulceras
perjudiciales (6; A-22v). Si se cogen hojas de olivo silvestre joven, se
trituran y se les echa, a la hora de molerlas, vino (Sarab) o agua, se
exprimen, se secan, se guardan y se usan, el jugo unido a vino que se
extrae de ellas es de mas calidad y mejor que el que se extrae unido a
agua y es mejor para ser conservado (de Dioscorides, 6; A-23r).

COMENTARIO CRITICO: de los comentarios de (7) y de (3)
respecto a su cultivo queda patente, mas alla de su simple y aparente
caracter silvestre, la estrecha relacion entre el olivo y el acebuche. No se
trata de parentesco sino de unidad de origen: “Si siembras el hueso de la
aceituna crece el acebuche” (3); “Se cria naturalmente en los lugares
deshabitados““(7). Es decir, nos transmiten una clara sensacion de que el
acebuche es simplemente el olivo cimarréon que, nacido de aceituna, sin
injerto ni cuidado, adquiere un aspecto mas rustico, resulta menos
exigente y evidentemente produce fruto mas pequefio: “Es mas caliente
y seco que el olivo cultivado, pues de natural impera en €l la sequedad”
(6); “Fruto muy pequefio” (7); “No fructifica” (7).

Respecto a los usos, parecen concentrarse en tres apartados: a) el
interés de su madera en aquéllos relacionados con la gestion del agua,
dada su resistencia a este elemento; b) como repelente de insectos —
hormigas-, y final y principalmente c) por sus virtudes medicinales.
Estas ultimas merecen un comentario especial pues, mas alla de las muy
conocidas virtudes de las aceitunas y de las hojas de olivos y acebuches
(aperitivas, emolientes, hipotensoras, diuréticas, hipoglucemiantes,
febrifugas, espasmoliticas, anticolesterolemiantes, broncodilatadoras y
antiarritmicas), aparecen aqui otras nuevas como son las antiulcerigenas
en las mucosas del sistema digestivo.
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QUTINUN

Acebuche. AUTORES: 3, 7. Véase ZANBUY.

ZAYTUN BARRI

Acebuche, olivo silvestre. AUTORES: 6, 7. Véase ZANBUY.

ZAYTUN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: zaytiin.
Nombre castellano: olivo. Nombre cientifico: Olea europea L. Familia:
Oleaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: olivo, aceituna (01) (02) (03) (1) (2) 3) (4)
(3) (6) (7) (8). )

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de naturaleza oleosa y de
fuerte savia y complexion (4; 121, 138). Arbol de madera compacta y
huesos duros, propio de montana, oleoso y de sustancia fuerte y gruesa
corteza (5; 221, 228, 249, 295, 297, 302). Las hojas, flores y ramas
tiernas del olivo poseen una astringencia que no posee el fruto, y de ahi
que se desvien del calor a la humedad de acuerdo con dicha astringencia
(6; A-22r). La resina del olivo es de dos tipos: uno son pequefias gotas
que queman la lengua y otro son gotas grandes que se parecen a la resina
pulida y que no hieren la lengua. Este ultimo tipo es malo, no sirve para
nada, pero el primero es rojo y excelente para algunas cosas (6; A-22v).
Especie de materia gruesa y madera dura (7; 1-157, 169, 498). Arbol
aceitoso que rehtisa la tierra de mucha humedad (de Abu l-Jayr y
otros, 7; 1-240). Arbol de corteza gruesa y jugosa (de Democrito, 7; I-
415), de jugo pesado y abundante (7; [-426, 497) y de hoja perenne (7; I-
433). Arbol aceitoso (7; 1-425, 498) u oleaginoso (8, 229).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de barbon, de
estacas y de los huesos que hay en el fruto (1; 141) (4; 69, 70) (7; 1-157,
159, 171). Se planta de ramas o bien de barbado (2; 218). Algunos
hienden la raiz del olivo, toman la parte quebrada y la plantan; otros
plantan de barbado, y otros ramas desgarradas que se plantan en
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almacigas y, cuando arraigan, las trasplantan (de Yuniyus, 3; 295)
(del mismo, 7; 1-229). Del olivo se plantan tanto estacas como
trasplantes (anqal / naql trad. “plantén” en 7) como zuecas (‘ujr,
trad. “nudosidades”/ trad. “aajar” en 7) que se cortan de la raiz y se
plantan y que, en caso de tener retofios, se arrancan y se plantan
pues prenden antes que las estacas (de Nasmanis, 3; 296) (de
Samayiis, 7; 1-229, 230). Se planta de estaca, por acodos que se
trasplantan a los dos afios, y a partir de sus huesos que se colocan en
octubre en macetas llenas de tierra de monte, blanca y gruesa y nada
viscosa, y que fructifican a los cuatro afios (5; 250, 251, 293, 370). Se
planta de estaca y, si se trasplanta, mejor (de Yuniyts, 7; [-157, 159)
y, al ser arbol de materia gruesa, se cogen estacas lisas y nuevas que
tienen materia espesa, densa y glutinosa (de Sidagus, 7; [-157). Se
colocan sus plantones -en enero-, desgarrados, estacas, huesos y raiz (6;
A-18v, 19r, 19v). Se planta de muchas formas: con y sin raices, de
ramas de cualquier grosor, de estacas desnudas, plantones y zuecas
(trad. “aajar”) (de Abu l-Jayr y otros, 7; 1-240). Antes de colocar el
plantén, se riega el hoyo dos o tres veces; se rellena de tierra
mezclada con estiércol, y se embarra el planton con boiiga (de
Yuniyus, 7; 1-231). Se echa arena en los hoyos de los plantones sin
raiz porque les aprovecha (de Ibn Hayyay, 7; [-231). Los desgarrados
se cortan unidos a un trozo del cuerpo del arbol viejo para que agarre la
raiz y se plantan también las estacas (8; 215, 219). Las raices de su
plantén se untan con una mezcla de ceniza y boiiigas de vaca (2; 242)
(3; 285, 297) (5; 252) (de Qustus, 6; A-19r) (7; 1-243), y también le
aprovecha echarle en el fondo del hoyo piedras himedas o algunas habas
(7; 1-243). Los plantones se colocan inmediatamente después de
haberlos desgarrado de su lugar, se arrancan con parte del tronco
del arbol, y han de ser tiernos y sanos, pues los afiosos y de corteza
agrietada son de dificil brote (de Yuniyus, 3; 286, 290) (de Yuniyus
apud Tbn Hayyay, 7; 1-231, 232). Los plantones han de ser buenos,
lisos, de igual tamaifio y de tronco joven (de Yuniyus y Democrito, 3;
295, 296) (6; A-19r) (de los mismos, 7; 1-229, 231). Conviene colocar
plantones cortos en sitios montafiosos y colinas altas y largos en
lugares llanos por razéom de la sustancia propia de ambos tipos de
tierra (de Solon, 3; 287) (del mismo, 7; 1-232). Se evita plantar la
rama invertida segin Yuniyus, pero Carén Atico afirma que el
plantéon puede ponerse derecho y también invertido, lo cual
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corrobora Ibn Hayyay (3; 287, 296) (de Qarur Afanta‘us / Qartir Atifus
e Ibn Hayyay, 7; 1-230, 231, 232, 233) (8; 219). Puestos plantones de
olivo en el Aljarafe en tierra arenisca y de mucha humedad, junto con
tierra buena traida al efecto, prosperaron (7; 1-214). Los huesos de
aceitunas se plantan en octubre (7; 1-242) en macetas llenas de tierra
ligera, dulce y sin estiércol, y las plantas jovenes dardn fruto a los cuatro
afios o menos (4; 70). Es bueno colocar una piedra junto al plantén
para que le dé frescor en verano y calor en invierno, sobre todo en
tierra arenosa (de Yuniyus, 3; 287, 288) (4; 69) (del mismo, 7; [-233)
(8; 219). También se colocan piedras en la raiz de las estacas para
que agarren antes y, tras poner éstas, se echa boiigas de vaca y
tierra mezcladas en el relleno del hoyo (de al-Filaha al-hindiyya, 6; A-
20r). No se siembra nada en la tierra poco consistente ya plantada de
olivos, y los plantones en ésta han de colocarse mas cerca unos de
otros (de Yuniyus, 3; 288) (del mismo, 7; 1-234). Los plantones se
cultivan en las almacigas durante tres aios; al cuarto se podan las
ramas sobrantes, y luego se cambian a la tierra sonde se quieran
dejar (de Yuniyus, 3; 291) (del mismo, 7; [-236). Los acodos se dejan
durante dos afios y luego se trasplantan a su sitio definitivo junto con su
cepellon, raices y tierra, y también se plantan las ramas desgarradas (4;
111, 112). En enero se plantan las estacas del olivo (01; 36) (02; 194)
(03; 167). Se comienza a plantar desde primeros de febrero (1; 138). Se
dispone en el mes de abril (2; 242, 257) (6; A-19v) y en octubre (2; 258).
En mayo se plantan los renuevos (siig) del olivo (2; 257). Los plantones
se ponen en otofio o primavera, aunque es mejor el primero desde
que caen las lluvias hasta que el frio se hace mas intenso, y en
primavera se ponen cuando sople viento sur y no cierzo (de Yuniyts,
3; 294) (del mismo, 7; 167, 168) (del mismo, 7; 1-228). Las estacas se
plantan en octubre si se quiere que el olivo sea tempranero y en marzo si
se quiere que sea tardio (4; 69) (5; 250) (8, 219). Se plantan a finales de
otofio, en noviembre, diciembre y enero, para que reciban las lluvias y
hundan bien sus raices en tierra (5; 221). El plantio se efectiia en
primavera y en otoiio (de Kitab al-Jizana, 6; A-19r). Se planta en
invierno (7; 1-169) no importa si es dia lluvioso (de Abu I-Jayr, 7; I-
171, 220). Su plantio se realiza desde la mitad ultima del signo de
piscis hasta haber salido del de tauro, y en dias de cuarto creciente
(de la Agr. Nab., 7; 1-239). En su trasplante, se cortan las ramas de los
arboles grandes, se desbastan, se embarran para resguardarlas, se
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preparan las hoyas y luego se plantan, regandolas de continuo (8; 223).
En junio se trasplanta (2; 257). En agosto se labra a los pies del olivo
porque el polvo que se levanta con ello les ayuda a madurar y a
incrementar su contenido de aceite (02; 238) (2; 258). Los plantones
trasplantados se colocan en otofio y no se mueven hasta la primavera
y se excava a su alrededor cuatro veces haciendo unos surcos para
que les llegue el agua de lluvia; los plantados en primavera se
excavan cuando hayan agarrado (de Yuniydus, 3; 292) (del mismo, 7; I-
236). La tierra humeda es la que mas le conviene al olivo y en ella se
hace alto y robusto (de Casiano, 1; 141). Se planta en la tierra blanca,
lisa, seca y se evita la floja, himeda, con guijarros, negra, arenosa y llana
(2; 242). Le conviene la tierra de poca consistencia (como la de
Atenas/como la de Ecija en 7), la blanca, suave, hiumeda, negra, con
guijarros y la arenosa no salobre, pero ha de evitarse la profunda y
la viscosa y roja (de Yuniyts, 3; 283) (de Yuniyus apud Ibn Hayyay, 7;
1-225, 226). Se cultiva en tierra blanca, rasa, seca y sin humedad y se
descarta la roja y llana, la salobre y la quebradiza (de Democrito, 3;
283, 284) (6; A-19r) (de Democrito apud Ibn Hayyay, 7; 1-226). La
mejor tierra es la compacta y rasa, la seca y sin humedad y a veces la
de poca consistencia y buena, descartindose la salobre, la roja y
profunda y la quebradiza (de Qustus, 3; 284) (de Qustus apud Ibn
Hagyyay, 7; 1-226, 227). Se rechaza la tierra pingiie por la gran cantidad
de agua y orujo (dardi) que produce en su aceituna, pero en la tierra muy
himeda se da mucho mas de lo que defienden los autores antiguos, y en
la tierra buena y llana se da un olivo grande y de excelente calidad (3;
284) (de Ibn Hayyay, 7; 1-227). Le va mejor la tierra compacta y
himeda y la rasa (de Qustus, 3; 284) (de Qustus apud Ibn Hayyay, 7; I-
227, 229). Durante el frio, prospera en la tierra negra estercolada y
también se da bien en la tierra blanca, blanda, fria, himeda y sus
analogas (4; 50, 51, 70). Le conviene la tierra blanca y seca sin humedad
alguna, el terreno magro y humedo (sic) de pequefias piedras, y la tierra
negra y arenosa, no viniéndole bien la llana y muy calorifica (5; 250,
251). Son adecuadas para el olivo la tierra negra, la roja y la blanca de
exterior terroso e interior arenoso, siempre que se cuide su laboreo y
estercuelo (6; C-16v, 17r, 18r). Le viene bien la tierra dura, la llana, la
pinglie gruesa y tenaz propia de llanos y montes (7; 1-65, 87, 88), la
bermeja con mezcla de arena débil y delgada (si se estercola mucho
con palomina y se ara varias veces), la bermeja viscosa y la negra
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montesina (de Ibn Bassal y Abu I-Jayr, 7; 1-90, 91). Conviene plantarlo
en montafias y colinas donde no haga frio ni calor excesivos porque le
favorecen los vientos (3; 284, 285) (7; 1-227, 228). Los parajes
convenientes al olivo son los templados tendentes a frio o calor no
excesivos y de tierra viscosa, muy dulce y algo esponjosa (de la Agr.
Nab., 7; 1-239). Le conviene el terreno seco, elevado, igualado, no muy
humedo y, si se planta en tierra buena de siembra no resquebrajosa, da
abundante fruto pero éste da poco aceite de facil corrosion, no
prosperando en terreno feraz, arenoso y calizo (mupayyara, trad.
“calino”) (7; 1-240). Limpialo tras la recoleccion y reine la tierra de
sus alrededores (de Anatolio, 2; 243). Le aprovecha el cultivo
abundante (de Ibn Bassal, al-Tignari, Abu l-Jayr y otros, 7; 1-524). En
junio se le dan ligeras excavas, polvo en agosto, en abril se cortan sus
ramas sobrantes, y se limpia después de la recogida de aceitunas,
amontonandole mucha tierra al pie (de Abu l-Jayr y otros, 7; 1-525).
Si se mezcla toda clase de estiércoles con ceniza de hornos, agua dulce y
orina humana y se deja que se afieje removiéndolo a menudo, resulta un
abono excelente para el olivo (2; 186) (7; 1-129). En el otoiio del
segundo afio se cava en torno al planton y se le abona echando tierra
antes que el estiércol, para que éste no toque las raices y las queme
(de Yuniyts, 3; 292) (del mismo, 7; 1-237). El estiércol que le conviene
es el caprino, ovino y resto del ganado, y también el asnal, equino y
de otras acémilas. No son apropiados los excrementos humanos y no
se arrima el abono a las raices, y conviene estercolar cada tres o
cuatro aios, usando en los lugares himedos menos estiércol pero
durante mas tiempo y en los secos y de pronta germinacion mas
abono (de Yuniyus, 3; 292, 293) (6; A-21r) (del mismo, 7; 1-237).
Todos los estiércoles, salvo los excrementos humanos, son utiles para
el olivo (de la Agr. Nab., 6; A-20r) (7; 1-124) y no se abona mas de una
vez al afio, sin acercarse a la raiz, aunque también se opina que no es
conveniente echar estiércol mas de una vez cada tres aios (de Qusts,
Democrito, Casiano y Margtis, 3; 293, 294) (de los mismos -excepto
Kasiyuis por Casiano-, 7; 1-238). Tolera el estiércol (5; 249) (7; 1-134).
La palomina le va bien (6; C-16v, A-21r). Descripcion del estercuelo del
olivo (6; A-21r, 21v). El estiércol mezclado es el que mejor le va (de
Quistus, 7; I-100), pero no le es conveniente el de asnos (de Susad, 7; I-
105). La mezcla de estiércol de bestias, camellos y aves es lo mejor
para este arbol, y también la basura de las casas (de Qustus, 7; [-126).
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No ha de estercolarse hasta después de dos afios de su plantio (7; 1-243).
El olivo no se estercola con excrementos humanos y si con cualquier
otro estiércol pero no cerca del pie, siendo su mejor abono el de
cuadripedos, las boiiigas y también el de jumentos (de Qustus y la
Agr. Nab., 7; 1-542). La palomina es la que mas le conviene, y el
estiércol de cabras y ovejas en gran cantidad le quema; igualmente, en la
tierra amarilla, blanca dulce, aspera, floja delgada, y en la arenosa fria se
estercola cada afio, pero menos en la bermeja y negra, y se abona mas en
la tierra de mediana calidad y fria que en la buena. La palomina pura se
le echa en enero en dia lluvioso, pero en el Aljarafe no le perjudica
echarsela antes o en otofio, bien pura bien mezclada (7; 1-542, 543). El
planton se riega dos veces al dia hasta que prende (2; 242). No conviene
regarlo mucho porque le perjudica (de Yuniyus, 3; 286) (del mismo,
7; 1-231, apud lbn Hayyay 570). Conviene regar los plantones el
primer aio, particularmente en verano (de Yiniyus, 3; 292). El
mejor momento para regarlo es el mes de enero y el de agosto y de
forma abundante, y también es bueno regarlo en primavera pero,
cuando empieza a florecer, no se riega hasta que cuaja y aparece la
aceituna del tamafio de un garbanzo (6; A-21v) (de al-Tignari, 7; I-
569, 570). Conviene regar los olivos en el mes de febrero (8; 270). El
agua de nieve unicamente va bien a este arbol (6; C-23v). Si se planta
en primavera y en tiempos no lluviosos, se riega cada dia dos o tres
veces hasta que prenda (de Qustus, 7; [-242). No le dafia ni la falta de
agua ni el riego (7; [-243, 570). La cosecha del olivo no merma por
escamondar el arbol; antes bien, sus frutos son mas abundantes (de
Casiano, 1; 155) (del mismo, 7; 1-503). En abril se podan las ramas
sobrantes del olivo (2; 257). Cuando prenden y broten los plantones,
se les quitaran las ramas sobrantes con las manos mientras estén
tiernas; cuando llegue el tercer aio, se arranca con una podadera la
mayor parte de sus ramas, cosa que también se hace el cuarto afio
(de Yuniyus, 3; 292) (del mismo, 7; [-236, 237). No se pueden cortar las
raices del olivo en afios sucesivos porque le ocasiona graves dafios (7; I-
501, 502). Se limpia en noviembre al tener mas dureza y vigor y cada
tres o cuatro afios (de Yuniyus, 7; [-502, 503). No le perjudica el corte
si se da en las ramas secas por la parte verde y bajo sus nudos (de al-
Tignari y Nahik, 7; [-506, 507). El olivo da mas fruto si se le cortan las
ramas sobrantes tras la recogida de la aceituna (de Qustus, 7; [-507).
Se injerta desde la segunda mitad de marzo hasta finales de mayo (2;
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243) o hasta el 24 de junio (7; 1-433). El injerto de escudete se efectiia en
enero (7; 1-243). Se injerta desde el equinoccio primaveral hasta la
aparicion de la constelacion del aguila, el cinco de julio (de Yuniyus,
7; 1-415). Si se injerta una rama de olivo en la raiz de una parra, las
aceitunas se endulzan y, si se coloca la parra entre el plantén del
olivo, las uvas tendran las mismas caracteristicas de las aceitunas (2;
243) (5; 277) (de Qustus, 7; 1-428). El olivo se injerta en si mismo, en el
laurel y en el lentisco y viceversa, y en €l se injerta la higuera (3; 314)
(4; 129, 130, 131, 135, 136) (5; 257, 295, 308, 309). Se injerta en el
arbol del incienso (luban, trad. “aligustre”) y viceversa y en el terebinto
(4; 123, 139). El olivo se injerta en el laurel, lentisco, terebinto, ben y
labiérnago (trad. “aligustre™), o bien algunos de ellos en el olivo, o ellos
entre si pues prenden y se dan bien al ser todos del mismo género (5;
308). El olivo se injerta en sus variedades, en el acebuche (de Marsiyal,
7; 1-419) y en otros arboles como el laurel (7; 1-243, 427), y también en
la vid y el fruto sale con sabor a aceituna y uva (de Qarur Antts, 7; I-
418, del mismo apud Casiano, 419, 428). Injerido en manzano, prende
y sale lozano y de buen crecimiento (de Ibn ‘Arnan apud Ibn Hayyay,
7; 1-420, 428), y también se injerta en la encina (7; 1-498, 499). El olivo
puede ser injertado mediante el injerto bizantino (trad. “romano”) y el
hendido, siempre que se le proteja con arcaduces, haciéndose ambas
operaciones en abril (4; 123, 130, 138, 139). Se injerta por medio de la
corteza para lo que se corta en enero y también en la forma de canuto,
pero no tolera que se cojan sus puas y se pongan bajo tierra (4; 129, 130,
131). El olivo se corta a primeros de enero, se embarra con arcilla blanca
viscosa y se deja hasta la segunda mitad de marzo o mediados de abril;
luego se aserrucha el lugar embarrado y se injerta al estilo bizantino. No
puede hacerse mas tarde, ni tolera que se corten sus puas y se dejen un
tiempo; por el contrario, se cortan en el mismo dia del injerto que ha de
ser tranquilo y sin viento (5; 297). Es de sustancia tan fuerte que no
necesita coberturas sino que solamente se embarra tras el injerto (5;
298). Descripcion de su injerto por el método bizantino y mediante
cafiutillo, e injerto de la higuera en olivo por terebracion (5; 301, 302,
303, 304). El olivo se injerta de sierra (nasar) y de hendidura (Sagq) en
marzo y abril, y mediante injerto de canuto (gannut) en julio (los
resumenes dicen “en junio”). El olivo, granado y almendro se injertan en
la higuera por este ltimo sistema. El olivo se injerta en si mismo y en el
laurel, éste en si mismo y en el olivo, pero ni el lentisco ni el olivo se
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injertan entre si (6; A-76r, 77r, 78v). Se le practica también el injerto de
escudete (8, 234). Si se quiere obtener rapidamente frutos, se injertan sus
ramas en otro olivo de gran tamaiio (5; 251). Se injerta en la corteza al
tener ésta gruesa y jugosa (de Democrito, 7; [-415). Descripcion del
injerto de hendidura o nabateo en el olivo joven de corteza delgada
(de Ibn Bassal, al-Tignari, Abu 1-Jayr y otros, 7; 1-452, 453, 454, 455).
Descripcion del injerto entre la corteza y la madera llamado
bizantino (trad. “romano”) (de los mismos anteriores, 7; 1-456, 457,
458). Mencion de que se puede injerir el olivo también de canutillo y
escudete (de los mismos, 7; 1-459, 469). Cuando se planta y arregla de
forma apropiada, el olivo madura a los seis o siete afios y, plantado de
estaca y bien arreglado, a los tres o cuatro (5; 227, 228). En abril
florecen los olivos (03; 191) y cuajan en mayo (01; 76, 88) (02; 208,
217) (7; 1I-440). En mayo se cultivan y estercolan los olivos (de la Agr.
Nab., 7; 11-441). En junio aparecen los olivos cargados de aceitunas (02;
222). En septiembre ennegrecen algunas aceitunas (7; 11-429) y aparece
el aceite nuevo (01; 144) (02; 242) (03; 223). En octubre se calcula la
cosecha de los olivos y se comienza la recogida de aceitunas (01; 158)
(02; 247). En octubre se cogen las aceitunas verdes para adobo antes
de que amarilleen, y en Caldea se cogen las primeras aceitunas y se
exprime su aceite -Sagrit reprueba que se cojan en agosto y se
expriman en octubre- (de la Agr. Nab., 7; 11-430, 431). Las aceitunas se
recogen antes de que el frio sea intenso y cuando estén negras pues
abundan en aceite (6; A-21v); se hace en un dia despejado con la mano y
no con vara y no se recoge mas de lo que se use en ese dia, pues es mejor
para su aceite (2; 243) (5; 309, 310). El vareo de las aceitunas suele
hacerse en enero o proximidades y en dias no demasiado frios (6; A-21v)
(7; 1-244) (8; 246). Si no se marchita ni se seca, el olivo montesino se
varea en febrero (7; 1-244, 245). El olivo no se varea en un dia lluvioso
(7; 1-244) porque sus yemas se cortan, y tampoco en viernes porque
disminuye su carga y aparecen en él verrugas (de Qustis, 6; C-48v).
En noviembre se valora la cosecha de aceitunas (02; 252). En noviembre,
y hasta fines de diciembre, el olivo se fortalece si se le recoge el fruto (7;
11-433). En marzo aparecen los pimpollos del olivo y se aran y limpian
sus raices (de la Agr. Nab., 7; 11-438). En julio se cavan los pies del
olivo pues el polvo levantado aprovecha a su fruto, haciéndose esta labor
antes de nacer el sol y hasta una hora después (7; 11-443). En agosto se
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levanta polvo al pie de los olivos pues esto anticipa la madurez de su
fruto (7; 11-444).

VARIEDADES: hay una clase llamada “algiana” (lectura dudosa)
que se da en el Aljarafe (3; 290). Hay dos especies: una silvestre que se
da de natural en los montes pero no en las margenes de los rios ni en
sitios de abundante y continua agua, y otra doméstica de mas aceituna y
mejor aceite que la anterior (7; 1-225). El acebuche parece ser el macho
del olivo (7; I-577).

USOS Y CONSUMO: las hojas de olivo junto con orina de vaca
se cuecen, se dejan enfriar, se echan sobre las hortalizas y asi éstas
brotan mejor (2; 249). Si se vierte en las raices del rosal jugo de hojas de
olivo, las rosas conservaran su humedad y no se marchitaran (2; 253). Si
se unta el extremo de los higos con aceite de oliva maduran mas
rapidamente, aunque toman el sabor de los restos de aceite que queda en
ellos (6; A-18v). Las hojas y ramas del olivo sirven como abono para
toda tierra corrompida, en particular la salobre, o bien se rocia
sobre ésta alpechin (de Susad, 7; I-70, 71). Si se riega la casa todas las
tardes con alpechin y se barre, se aniquilan las pulgas (de Anatolio) y
también si se unta un cristal con poso de aceite y se enciende en él una
lampara, pues todas las pulgas se agolpan a su alrededor (2; 279). Si se
echa en los hormigueros aceite o poso de éste, las hormigas mueren, y el
alpechin también sirve para matar las chinches rojas de la madera (2;
279, 280). La ceniza de olivo mata los gusanos de las hortalizas (7; II-
144). Las hojas verdes de olivo intervienen en un medicamento
contra la excoriacion de la boca de las bestias (de Ibn Abi Hazam, 7,
1I-586). La ceniza de ramas y hojas de olivo, junto con otros
elementos, cura la caruncula de las bestias (de Hipocrates el
Veterinario, 7; 11-664). El aceite de oliva es bueno para las grietas que el
frio produce en la piel (6; A-17v). Si se queman hojas y flores de olivo
en una marmita de barro puesta en el horno hasta quemarlas totalmente y
se emplean para curar los ojos, tendrdn la misma efectividad que la
atutia. Si se queman ramas y sus cenizas se usan para cauterizar la
ciatica o cualquier lugar del cuerpo, actuara como el fuego y mas
aun si se emplean el tronco, las flores y las ramas tiernas del olivo
silvestre que es mas fuerte que el cultivado (de la Agr. Nab., 6; A-22r,
22v). La humedad que sale de la madera del olivo, una vez quemada al
fuego y puesta sobre los eczemas, los destruye y, cuando se coloca en la
cabeza, limpia la caspa (ibriyya) y es util contra la sarna que aparece en
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ella (6; A-22v). La resina del olivo que quema la lengua hace fluir la
orina y el menstruo y extrae los fetos; cuando se alcohola con ella, sirve
para la debilidad que aparece en los ojos y limpia la suciedad de las
ulceras que nacen en la membrana fuerte (al-hipab al-gawi); cuando se
coloca sobre los dientes picados, calma su dolor y, si se pone sobre la
sarna ulcerada y los eczemas, los limpia y erradica (6; A-22v). Es eficaz
contra los panadizos, el salpullido y la erisipela causadas por la
sangre espesa y para la carne y la piel de la cabeza cuando se cortan.
Si se mezcla con harina de cebada y se hace con ello un vendaje,
contrarresta la diarrea producida por la caida de los intestinos, y su
jugo y coccion producen el mismo efecto (de Dioscorides, 6; A-22v,
23r). Si la mujer soporta su jugo, corta el menstruo e impide que
fluyan los humores hacia la matriz. Si dicho jugo se instila en los
oidos ulcerados, los limpia de sustancias y sana las tlceras presentes
en ellos; si se pone sobre los ojos que estin hinchados, quita la
hinchazén y corta el flujo de humores ya viejos desde ellos. Los
antiguos lo introducian en las mezclas de los colirios utiles contra el
flujo y la quemazon presentes en los parpados y los que extraian esta
humedad (de Dioscoérides, 6; A-23r). El aceite de aceitunas tiernas y
verdes que no estan ain maduras es astringente y, por tanto, cumple la
funcion del aceite de rosas a la hora de curar la diarrea; si se enjuaga con
¢l la boca y se retiene en ella una hora, fortalece las encias y los dientes
y, si se beben dos uqiyyas después de haberlo calentado al fuego, extrae
todos los gusanos y las culebrillas (kayyar) del vientre, siendo un aceite
muy usado en los ungiientos médicos. El aceite fresco procedente de
aceitunas negras maduras refresca y calienta de forma moderada, relaja
el estomago, suelta el vientre, y se transforma en bilis amarilla con
rapidez, y todo aceite que se ponga al fuego, es decir, que se cueza ya no
sirve como alimento sino como medicamento. Si se alcohola con aceite
afiejo, se agudiza la vista y este aceite es empleado en diversos
ungiientos; todas las clases de aceite son calientes y emolientes para la
epidermis e impiden que el frio llegue a los cuerpos y también laxan el
vientre. Cuando se cuece poso de aceite en un cacharro de cobre hasta
que se quema y se mezcla con vinagre, es beneficioso para el dolor de
muelas, y también forma parte de las mezclas de medicamentos
oftalmicos y las de las cataplasmas; una vez que esta afiejo, es mejor y se
usa en forma de lavativa util en los bafios de asiento y para las tlceras de
los 6rganos sexuales y de la matriz; cuando se cuece con agraz hasta que
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se hace una especie de miel y se pone sobre los dientes picados, los
arranca (6; C-48r). Las aceitunas se comen cuando hay obstruccion y
no diarrea (de Ibn Hazm, 7; 1-245). El aceite de oliva de gran calidad se
emplea en la elaboracion del almori (6; C-33r). El aceite de oliva se
emplea para guardar en conserva berenjenas, zanahorias y otras
hortalizas, y también para recuperar y mejorar vinagre que se haya
estropeado (6; C-35v, 36r). El pan en el que se ponga aceite de oliva
resulta muy provechoso, suelta el vientre, y es de grato sabor (de la
Agr. Nab., 7; 11-359). El aceite se ha de poner en tinajas en
habitaciones orientadas al norte, pues asi mejora su gusto y endulza
su sabor, mientras que el calor del sol produce el efecto contrario (de
Casiano, 3; 285) (de Kasiytis, 7; 1-228). Si el aceite se pone en vasos
limpios y se le afiade sal o nitro, hojas frescas de olivo machacadas, o
bien de cidro o laurel y se pone a la sombra, se conserva bien y
suavemente oloroso (de Abu I-Jayr, 7; I-678). En octubre se elabora el
aceite onfacino (2; 258). El mejor aceite, hecho de aceitunas negras, ha
de prepararse en enero (6; C-48r, 48v). Elaboracion del aceite de goteo
(zayt al-nuqta) y salazén de las aceitunas conservadas en silos (6; C-
49r). Si las aceitunas se recogen por la tarde, se les echa sal pura y al dia
siguiente se muelen sin romper ningun hueso. Algunos ponen unas ramas
sobre otras junto con ramas de sauce, las atan, las aprietan con la mano y
asi extraen un aceite limpio y puro que echan en un recipiente aseado. Se
le afiade sal molida pues lo refina y purifica, se echa en otro recipiente y
asi se obtiene el aceite onfacino. Después se hace una segunda molienda
de la que sale un aceite méas espeso que el anterior; luego se muele por
tercera vez, se le echa agua caliente, se deja 30 dias en un recipiente y
mas tarde se echa en otro y, de esta forma, se obtiene un aceite puro
mejor que el vulgar (2; 243, 244). Si las aceitunas estan bajo tierra,
toleran ser colocadas sin sal pero con ésta resultan mejores y mas ricas
en aceite; se dejan asi hasta el verano y se adoban si son aptas para el
consumo (5; 310). El aceite turbio o de mal olor se depura de varias
maneras: poniéndolo al sol o al fuego, echandole sal tostada o cera
derretida, poniendo en el aceite aceitunas malas sin hueso y trituradas o
bien ramas y hojas de olivo, echandole grasa hervida mezclada con sal
tostada, colgando un trapo con comino sobre él, o echandole culantro
humedo secado a la sombra (2; 244, 245) (5; 310, 311) (6; C-49v, 50r)
(8; 246). Para el aceite que se ha echado a perder se cogen huesos de
aceitunas verdes, se trituran y se echan en él (de Qustis al-Rumi); o
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bien se trituran aceitunas y se echan en este aceite, pues lo mejora y
endulza (de Kitab al-Jizana); o bien se calienta un ladrillo cocido al
rojo vivo y se echa en el aceite podrido y lo mejora, o se coge un pan
de cebada seca y la misma cantidad de sal frita, se mezclan, se
muelen juntos, se atan en un trapo de lino y se echan en el aceite, y
éste mejora. En fin, todo aceite que se quiera depurar se coloca al sol
y se le esparce sal molida frita, se deja asi cuatro dias y se vuelve
puro (de Qastiytiris) (6; C-50r). Métodos para que el aceite sea de
calidad semejante al onfacino (con sal, culantro seco, pan de cebada,
agua caliente, hojas de olivo, etc.) (2; 245). Alifio de aceitunas con agua
caliente, sal molida, hojas de hinojo, comino y vinagre; otro con sal
molida, culantro, orégano, miel, vinagre y hojas de hinojo, y otro con
salmuera, vino dulce y sal (2; 246, 247) (5; 311), y otras recetas de alifios
con nébeda, tomillo aceitunero o salsero, hojas de laurel, cidro y
hierbabuena, agua dulce, vinagre, sal, culantro, frutos de zumaque,
granos de membrillo, etc. (5; 311, 312). Alifio de las aceitunas musayyar
(adobadas) con agua y sal, de las aceitunas partidas con agua, sal y
orégano (sa'tar), de las maduras (mutmir) con sal, orégano, arrayan seco
molido y hojas de cidro y laurel, y de estas mismas con artemisa (57%) de
flor blanca, aceite, sal y orégano, y de las acuosas con agua, sal, artemisa
y hojas de cidro y laurel (6; C-46v, 47r, 47v, 48r). Diversos alifios de
aceitunas partidas, negras, enteras, etc. (7; 1-686, 687, 688). Se alifian
con ruda, tomillo o especias parecidas y las musayyar se preparan
echandoles sal, orégano, hojas de arrayan y hojas de laurel (8; 246). Si
quieres obtener aceite verde, reine las aceitunas con la mano y no varees
el olivo (6; A-22r).

OTROS: vive tres mil afios (5; 228, 229) (7; 1-499) (de Abu
Hanifa y Sa‘id, 8; 270). El olivo se conforma con la vid y asi, cuando
se injerta en ésta, produce a la vez uvas y aceitunas (de Casiano, 1;
185). El olivo ama el granado silvestre y la vid, y el manzano ama a ésta
y el olivo y, si se plantan cebollas albarranas a su pie, fructifica en gran
medida (7; 1-553, 554). El azafrén, plantado de secano bajo olivos, dura
algunos afios dando flor en cada uno (7; II-120). A los melones les dafia
la cercania del olivo (7; 11-229). Si se riegan las semillas con alpechin,
les resultard provechoso (2; 188). Si el alpechin o bien la ceniza de las
hojas del olivo se embarran con arcilla blanca y limpia y se restriega con
ello el trigo, se le libera del gorgojo (2; 194). Si se vierte una jarra de
alpechin en 200 medidas de provisiones, éstas no se estropearan ni se les



307

acercaran las alimafias (2; 195). El alpechin se hierve hasta dejarlo en la
mitad y se unta con él el corte que se da a las cepas que se sangran para
que curen (2; 206). Si se excava al pie del arbol, se le echa alpechin no
salobre mas agua dulce y se repone la tierra, nada perjudicara a dicho
arbol (2; 237). Si se embarran las paredes y suelo de los alhories con
alpechin, ceniza y zumo de hojas de olivo y otras cosas, se preservan
los viveres de ratones y otros animales (de Qustus, 7; 11-335). Al
plantarlo, se le echan dos onzas de buen aceite mezclado con igual
cantidad de agua dulce y se libra asi de toda calamidad. También, si
se le echa aceite y agua con la boca dando la vuelta al arbol cuando
ya ha empezado a fructificar, se acelera su crecimiento, aumenta y
mejora su carga y da belleza a sus ramas (de Tahir, 7; [-239). Si el
olivo da poco fruto, se descubre su raiz por el lado sur y se hace un
agujero cara al norte; se cogen dos ramas de otro olivo bien fructifero y
se meten en el agujero taponandolo; se corta lo sobrante de dichas ramas,
se embarran los extremos con arcilla caliente mezclada con
cebada/cerdas, y asi multiplica el fruto (2; 242) (5; 251), y se tiene igual
efecto si las dos ramas son de fresno o de encina (de Qustts, 7; I-560).
Si las aceitunas son pequeiias, se echa en la raiz alpechin y agua
dulce; si tira el fruto, se echa en la raiz paja de habas y se riega (7; I-
559, 560) con alpechin, sal y agua dulce y, si enferma la raiz, se le
hace un agujero y se le introduce una astilla de fresno o de
olivo/encina (de Anatolio, 2; 243) (5; 251, 252). Si no da fruto y sus
hojas abundan, se echan en agua las partes lefiosas de las hojas de
encina/el jugo de hojas de encina o acebuche y se riega con ella (2;
243) (de la Agr. Nab., 6; A-19v). Si se ha rajado, se le protege con una
cobertura conica (5; 234), o bien si se ha pasmado o se le caen algunas
hojas se les hace esta cobertura con una labor profunda de azada (7; I-
613, 614). Cuando enferma, se le echa durante un afio en su raiz huesos
de aceitunas frescas, tiernas y aun grasientas (5; 242) (7; 1-613). Si se
plantan con los olivos y en un mismo lugar granado silvestre y cultivado,
ni tiran su fruto ni su flor (5; 251) (7; 1-560). Si se cuelga de cada
plantén un trozo de hierro atado con un hilo de lana, ayudara a su
desarrollo, le librara de toda plaga y hara que dé fruto a los cinco
afios (de la Agr. Nab., 6; A-19v). Si tira el fruto, se ponen en la raiz
del olivo granos de oruga que contengan gusanos y se rellena el hoyo
con tierra y estiéreol (de al-Filaha al-hindiyya, 6; A-20r). Si esta
quemado el pie y la tierra de alrededor, se le quita lo quemado con
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herramienta afilada y se retira la tierra, pues esto quita fecundidad
al arbol (de la Agr. Nab., 7; 1-244). Si se troncha con el viento, se iguala
el sitio tronchado con herramienta cortante y se le van dejando sélo los
tallos robustos, sin tocarle con herramienta en dos afios o mas (7; 1-244).
Si el olivo se vuelve improductivo, se limpia de buena parte de sus
ramas al ponerse el sol y se le amenaza con arrancarlo dindole unos
golpes con la herramienta (de la Agr. Nab., 7; 1-507). Si se excava en
sabado, se le echan al pie aceitunas maduras, se tapan con tierray se
riegan la noche del domingo, repitiendo dos noches seguidas y
después cada tres noches durante veintiun dias, arrojara la hoja de
gran tamaiio y cargara de mucho mas fruto (de la Agr. Nab., 7; 1-
559). Se libra de tirar el fruto ain no sazonado sepultando en su pie
habas cocosas y cubriendo con tierra y estiércol, también cavandolo y
cubriéndolo de tierra menuda, e igualmente injiriéndole en noviembre
una vara de acebuche (7; I-560). Se libra de todo mal echiandole al pie
agua dulce mezclada con un zumo hecho a base de aceitunas
machacadas (de la Agr. Nab., 7; 1-608). Si se cuelga del plantén un
hierro atado a un cordel de lana, arroja bellas ramas y se resguarda
de calamidades; si se le sepulta al pie todo el fruto producido antes
de tiempo, le mejora notablemente y si, cuando se marchita, se le
enciende una lucerna debajo las noches de sabado, domingo, lunes y
martes y se rocia esos mismos dias con aceite y agua, vuelve a
madurar (de la Agr. Nab., 7; 1-612, 613). Contra la sequedad y la
ictericia, se le riega con agua dulce de rio caliente durante muchos
dias, mezclandola con algin aceite (de la Agr. Nab., 7; 1-613). El aire
que le conviene es el caliente y seco (de Yuniyus, 3; 285). Las hileras
de olivos han de ser equidistantes de este a oeste y de norte a sur,
pues asi los vientos oriental y surefio entran y salen con facilidad y
desarrollan los plantones (de Ytuniyus, 3; 288) (del mismo, 7; 1-233,
234). Referencia a la sequia de al-Andalus que dio lugar a que se
importasen los olivos de Ifrigiyya (6; A-20v) (7; 1-240, 241). No debe
varearlo mas que un hombre puro y tampoco recoger aceitunas mas
que una mujer pura, y se dice que en el pais de los bizantinos no lo
varean mas que jovenes que aun no han llegado a la pubertad por su
pureza. Tampoco varean mas que cuando ennegrecen, y en un dia
que no haga frio intenso ni aire, y no las recogen mas que con la
mano para que no se rompan (de Qustis, 6; C-48v). Debe cuidarle
varon honesto y puro y contento con lo que Dios le dé, y debe alejarse de
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¢l toda mujer que esté menstruando, varoén en impureza legal o estéril o
libertino (trad. “soltero ni adualtero o impio”, 7; 1-243). Método por el
que el aceite se tifie de rojo sin que se altere su sabor ni su olor a base de
orcaneta, y otro procedimiento por el cual desaparece el olor del aceite
de oliva de forma que no se puede averiguar qué tipo de aceite es,
mediante una mezcla de plantas aromaticas (6; C-50r, 50v). Extraiia
sefial de que el olivo cargara de mucho fruto o de que no
fructificard, a base de contar y observar las hojas que echa en un
determinado espacio de tiempo (de la Agr. Nab., 7;11-391, 392).

COMENTARIO CRITICO: el olivo es, sin duda, protagonista
principal en el paisaje agricola andalusi de la época y su cultivo arrastra
una riada de literatura agrondmica de la que pocas especies pueden
alardear. Nuestros autores no seran menos, uniendo su punto de vista al
acerbo etnobotanico comun de esta especie en el Mediterraneo.
Recopilan gran numero de conocimientos sobre este frutal totem,
algunos de ellos ya conocidos, pero aparecen fragmentos y se apuntan
ideas tomadas actualmente como novedosas en el mundo de la
olivicultura, ideas que, como aqui se comprueba, hunden sus raices en
los conocimientos empiricos y populares de bastantes siglos atras.

Todos los métodos de propagacion asexual propuestos son bien
conocidos y se han practicado profusamente hasta hace pocos afios.
Recientemente han sido desplazados en producciéon industrial por el
enraizamiento de pequefas estaquillas bajo nebulizacion, pero es
indudable la efectividad de estos métodos tradicionales, mas lentos pero
que no requieren ninguna infraestructura. Una forma peculiar de
propagar el olivo utilizando las llamadas “zuecas”, es decir, gruesos
fragmentos del engrosamiento que los olivos afiosos presentan en su
base, se practica actualmente en el Norte de Africa y Proximo Oriente
(Barranco et al., 1997) Respecto al injerto, son curiosas tan prolijas
referencias cuando en la practica es muy poco utilizado por innecesario.
Como ya se ha visto, no es ni siquiera conveniente para la propagacion,
puesto que rebrota de cepa, recuperando plantaciones viejas con mucha
facilidad, y la mayoria de los cultivares se propagan bien y fielmente por
estacones, zuecas o garrotes, de buen tamafio todos ellos, que entran en
produccién en poco tiempo. En la actualidad se recurre a ¢l muy
puntualmente, sélo para propagar variedades de dificil enraizamiento
como la “Gordal Sevillana”, “Empeltre” o “Verdial de Huévar” sobre
patrones de variedades que enraizan facilmente. (Caballero ef al., 1997).
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Respecto al manejo en campo, las citas son especialmente
abundantes en tres aspectos: los referentes al suelo, a la poda y al riego,
con escasas y poco claras referencias a la climatologia y a la patologia.
El olivo es un arbol extremadamente ristico que se puede cultivar en
buenas condiciones sobre muy diferentes suelos, tanto de caracter basico
como moderadamente acido; inicamente bajo condiciones especialmente
adversas (suelos muy poco profundos, salinos, de facil encharcamiento o
muy pesados) se produce una merma importante de la produccién, pero
no tanto para la vegetacion del olivo, capaz de crecer en situaciones
particularmente dificiles. Quizds sea esta dicotomia entre los suelos
donde puede vegetar y aquellos otros en los que el olivo es
particularmente productivo lo que nos da tan diferentes versiones sobre
los sustratos apropiados y los que no lo son para este arbol. No podemos
decir lo mismo del clima pues, en zonas del interior de la Peninsula, con
heladas frecuentes y prolongadas en invierno o primavera, el arbol puede
verse seriamente dafiado y perderse la cosecha con demasiada
frecuencia, pero esta caracteristica no aparece suficientemente reflejada.
Esto puede indicar que el cultivo no estuvo en la Baja Edad Media tan
extendido hacia el interior de la Peninsula (en areas de Extremadura, La
Mancha y Aragon) como lo estuvo posteriormente o lo esta actualmente.

Respecto al riego, el olivar ha sido tradicionalmente un cultivo de
secano con rendimientos suficientes, sin que hayan faltado nunca
explotaciones bajo régimen de regadio, algunas de ellas como las de
Sierra de Magina y Las Alpujarras de clara tradicion andalusi. La
experiencia reciente demuestra que incluso pequefias aportaciones de
agua en los periodos de estio actian muy favorablemente sobre la
produccion. En esta linea, supuestamente novedosa, nuestros autores
recomiendan los aportes de riego en agosto, o cuando la aceituna estd en
formacion, que viene a ser también en estio.

En cuanto a la poda, distinguen perfectamente la de formacion,
que practican hasta el cuarto afio segun (3) y (7), de la poda de
produccién que, tanto por la periodicidad (que no parece ser anual) como
por el tipo de madera a eliminar (ramas sobrantes o secas), indica mas
bien una poda de limpieza, técnica que no esta en desacuerdo con las
practicas de poda recomendadas hoy dia, tendentes a mantener la copa
equilibrada y aireada y una buena relacion madera/hoja sobre las podas
mucho mas drasticas que se han venido haciendo hasta hace pocos afios
(Guerrero, 2000).
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En lo que respecta a variedades, encontramos un vacio ciertamente
llamativo jcomo explicar que nuestros autores no diferencien variedades
por geografia, por utilidad, precocidad o tamafio del fruto? La ‘Umda
recoge siete variedades que Garcia Sanchez (1995) relaciona con algunas
de las variedades actuales: Mansanal jmanzanilla?, Mulyan ;mollar o
cornezuelo?, Taral (picual?, Ahmar ;verdial de Huévar?, Warkat ;gordal
sevillana?, Murgayr, Lapin ;lechin? Tal como recoge la misma autora, la
utilizacién de voces de origen romance en muchas de las variedades
citadas se corresponderia a una variabilidad preexistente. En la
actualidad se reconocen 266 variedades de olivo cultivadas en Espafia
(Barranco y Rallo, 1984), en su mayoria de caracter autoctono. Si bien es
cierto que no tendria sentido encontrar una exhaustividad semejante a la
recogida por Barranco y Rallo (1984), también es cierto que la vision
mas capacitada para recoger la variabilidad de la especie tenia que ser la
de un botanico, como lo fue el autor de la ‘Umda. La tinica explicacion
posible para que no sea considerada en los tratados agronomicos es la
falta de interés en una presion de seleccion continua sobre las distintas
poblaciones, lo cual nos llevaria a pensar mas en un sistema de
explotacion minifundista, independientemente de lo extendido del
cultivo, donde la autoproduccion jugaria un papel fundamental, y donde
la homogeneidad no seria un valor predominante.

Los usos medicinales del aceite y la aceituna son muchos y estan
muy ampliamente recogidos por nuestros autores. Algunos derivan de su
caracter oleoso (insecticida, hidratante, suave laxante), otros combinan
este caracter de disolvente graso con la presencia de principios activos
abundantes en el aceite de oliva como flavonoides, vitaminas
liposolubles, carotenos y tocoferoles; a su presencia se deben sus efectos
analgésicos, cicatrizantes y colagogos, asi como cierta actividad
inhibidora de la producciéon de acidos digestivos (Martinez de Victoria,
1997). Se recoge también su uso como vehiculo en distintos tipos de
preparados (cataplasmas, colirios y bafios de asiento). Tradicional es
también el uso como repelente de caracter local en el tratamientos de
infecciones intestinales de “gusanos y culebrillas” (6).

No tenemos constancia del uso de la resina del olivo, ni sabemos
como interpretar “la resina del olivo que quema la lengua”, y tampoco
hemos documentado su uso como abortivo.
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DARDAR

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: dardar.
Nombre castellano: fresno. Nombre cientifico: Fraxinus angustifolia
Vahl., F. ornus L. Familia: Oleaceas.

AUTORES: 1,2,3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: fresno (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8), olmo (1)
(7), alamo negro (7), “fresnos que les disen lengua de los pasaros” 4 (4
solo conserva la trad. cast. med.).

DATOS MORFOLOGICOS: su madera es compacta, gruesa,
hermosa (5; 221, 259), dura y oscura (trad. “olmo”, 7; I-169, 498). Es de
mucha sustancia (5; 234) y tiene poco jugo (7; 1-497, 498). Es un arbol
salino (7; 1-47), corpulento (7; 1-47, 399).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de semillas, en
semilleros (4; 109) (7; 1-398) que después se cubren con esteras sobre las
que se pisa y, finalmente, se les pone una capa de arena (4; 109).
También se planta de esquejes (7;1-399), poniendo primero la rama en
sentido inverso (7; [-398), y de estaca (5; 227) (7; 1-398). Su plantio se
realiza en octubre (3; 258), en noviembre, diciembre (5; 221), enero (5;
221) (7; 1-398) y en febrero (4; 109) (7; 1-398), para que reciban el agua
de las lluvias (5; 221). Del semillero se trasplantan a los dos afios, en
febrero (4; 109), a lugares himedos y junto a corrientes de agua (4; 109)
(5; 259) (7; 1-398, 400), y en las lindes de los huertos (4; 109). También
se trasplanta con su planton provisto de sus pies, raices y cepellon (5;
259) (7; 1-398), de la selva a los huertos (7; I-398). Se da junto a los rios
(7; 1-398, 571) (8, 230), en las tierras pantanosas o en lugares donde se
suele embalsar el agua (7; 1-48). Necesita mucha agua (4; 109) (7; I-
398), por ser de primavera, aunque si le falta no le causa dafio (7; I-571).
En ¢l se injertan el peral (3; 314) (5; 260, 295), la encina de agallas (3;
314), el alfoncigo, el mostajo (trad. “serbal”), el granado (7; 1-429) y el
cedro (arz, trad. “pino macho”, 7; 1-399); a su vez, €l se injerta en los de
su mismo género (5; 308) (7; 1-399), en el peral, alfoncigo, terebinto y
mostajo (5; 260). También se injerta en la adelfa y a la inversa, y en el
acederaque (7; [-431).

VARIEDADES: hay tres especies: uno es infructifero, otro tiene
un fruto grueso y otro ultimo de fruto pequefio, al que algunos médicos
llaman “lengua de pajaros” (lisan al-'asafir) aunque, para otros, estos
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dos s6lo son parecidos (7; [-398). Dicen que es el mismo que olmo negro
(nasam aswad) (7; 1-399). Es el pino (7; [-557).

USOS Y CONSUMO: es uno de los mejores arboles que se
pueden utilizar para armar sobre ellos las parras (de la Agr. Nab., 7; I-
375). Con la variedad de fruto menudo se elaboran eficaces
medicamentos (7; 1-398). Con su madera se fabrican lanzas y otros
utensilios (5; 259).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios, segun su
enclave y proteccion (5; 229), o de 200 (7; 1-499). Si se clava una
estaca de madera de fresno (trad. “olmo”, 1; 194) en la raiz del
ciruelo, después que éste haya echado las hojas, volviéndose a cubrir
su raiz, dara ciruelas dulces (1; 194) (2; 229) (de Democrito, 6; A-11r),
(7; 1-562, 624). Si se perfora el pie de cualquier arbol, especialmente la
higuera, por encima de sus raices, se coloca en €l una estaca de fresno y
se riega con orina afieja, no se caerdn sus frutos (2; 237) (5; 248); igual
efecto produce en el nogal (7; 1-559). Un procedimiento similar se sigue
para aumentar la productividad del olivo y para tratar las raices del
mismo que estén enfermas (2; 242) (5; 242, 251) (7; I-560, 562).

COMENTARIO CRITICO: de acuerdo con Meyerhof
(Maiménides, 1940), el nombre dardar, de origen persa, se aplico al
olmo en casi todos los paises orientales (Iraq e Iran), con la excepcion de
Siria, donde se utilizé para designar el fresno, por ser alli este arbol mas
comun que el olmo. Esta ultima denominacion fue también adoptada, por
error, en Egipto, el Magreb y al-Andalus. Esta confusién aparece
reflejada en los agronomos, especialmente (7). En cuanto al nombre
“lengua de pajaros”, se suele aplicar al fruto del fresno, como recoge (7),
aunque no encontramos explicacion a la identificacion que este autor
hace con el pino.

Identificamos principalmente dardar como Fraxinus angustifolia.
La variabilidad infraespecifica de este taxon podria por si solo justificar
el reconocimiento de una variedad infructifera (ejemplares con flores
masculinas), de arboles de frutos “oxycarpos” y de frutos normales. Sin
embargo, la ‘Umda parece hacer una mas clara referencia a otras
especies, a las que denomina “gallegas” y “francas”.

Los frutos de F. ornus son mas pequefios que los de F.
angustifolia, por lo que podria ser este ultimo el citado. Por otra parte, la
variedad de frutos pequefios es la que denominan “lengua de pajaro”;
pues bien, Laguna (1890), en sus comentarios a la Materia Médica de
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Dioscorides, dice que el fresno llamado “orno” se llama también
“orneogloso” lo que significa “lengua de ave”. Parece, pues, razonable
asociar esta variedad a F. ornus, especie que, aunque mas rara en el sur
de la Peninsula, es localmente frecuente en algunas localidades de las
montanas de Levante, y presenta mas virtudes medicinales que F.
angustifolia.

Las referencias de la ‘Umda a especies mas septentrionales
podrian referirse a F. excelsior, especie de la que, sin embargo, no
tenemos argumentos para decir que fuera citada por los agrénomos.
Respecto a los usos mencionados, parece correcto el comentario sobre su
madera que es densa, elastica, tenaz y solida; ademas, todavia se emplea
para mangos de herramientas y fue muy utilizada en carreteria. Aunque
no se nos dan por parte de (7) detalles concretos sobre sus aplicaciones
medicinales, si se menciona esta virtud que corresponde con las de su
corteza (tonica y febrifuga) y hojas (purgantes). También es correcta la
ecologia mencionada, pues se trata de especies que viven cerca de los
rios y arroyos.

YASAMIN / YASMIN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: yasamin
/ yasmin. Nombre castellano: jazmin. Nombre cientifico: Jasminum sp.
(Jasminum officinale L., incl. J. grandiflorum L.; eventualmente
Clematis sp., probablemente Clematis viticella L.). Familia: Oleaceas.

AUTORES: 01, 02,03, 1,2, 3,4,5,6,7, 8.

TRADUCCIONES: jazmin (01) (02) (03) (1) (2) 3) (4) (5) (6) (7)
(8).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbusto delicado (8; 215). Su
semilla es un grano negro, del tamaiio de la del enebro (‘ar‘ar) con
unos cuesquecillos también negros en su interior (6; A-45v) (de Abu
1-Jayr, 7; 1-312). Es de hoja y flor perenne (7; I-154, 310) y puede
alcanzar porte arboreo (de Abu I-Jayr, 7; [-310) .

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de ramas (2;
256), preferentemente de las nacidas el afio anterior (3; 325) (de Ibn
Hayyay, 7; 1-310), de yemas de las ramas (7; 1-179), de semilla (6; A-
45v) (7, 1-310, 311) (8; 264), de desgarro (7; 1-310) (8; 215) y de planton
y estacas que tengan dos o tres nudos (7; [-310-11). Junto con la vid, es
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la Uinica planta cuyos esquejes necesitan tener yemas (8; 214). Se acoda
(de al-Tignari, 7; I-183) (8; 218), y también se planta mediante la técnica
llamada istislaf, que consiste en introducir en grandes tiestos de barro,
por un orificio en su parte inferior, una rama de la planta y, cuando brota,
se separa (7; 1-187). Se planta en febrero (03; 173) (2; 256) y marzo, a
partir de semillas y yemas (6; A-45v) (7; I-179); en abril se plantan sus
ramas (01; 76) (03; 191) (3; 326) (7; 1-310, 440). De los tablares y los
grandes barrefos se trasplanta al lugar definitivo a los dos afios (6; A-
46r) (7; 1-311). Puede trasplantarse ya florecido, incluso en agosto, en
regadio (de al-Tignari, 7; 1-217). Le conviene la tierra aspera (7; 1-310).
Se cultiva en las tierras llanas (7; I-16), plantandose junto a las acequias,
haciéndole encanados, o en tablares (7; I-179, 312); en los lugares frios
se debe plantar orientado hacia el este (7; [-310). No se da en el “clima”
sexto, en el que se producen fuertes heladas (4; 120). Le perjudican el
granizo, el hielo y la nieve (5; 235), por lo que hay que protegerlo en los
lugares frios (6; A-46r). No tolera el estiércol (7; I-133), o s6lo necesita
poco (7; 1-312), aunque le va bien poca cantidad de alguno que sea
antiguo (7; 1-542), asi como el de ovejas o de palomas (6; A-45v); los
semilleros se estercolan con una mezcla de varios abonos (7; I-311).
Necesita un riego abundante (6; A-46r); le va bien que se riegue de
forma proporcionada (7; 1-312, 571). Cuando sea afioso se corta a ras de
la tierra para fortalecerlo (7; [-510) (8; 227), y se poda desde noviembre
hasta febrero (8; 228-9). En noviembre se cubren los emparrados que
sujetan los jazmines para que no les afecten las heladas (01; 172) (02;
252) (7; 1-310, 312; 11-432) (8; 215). El jazmin de flor blanca se injerta
en el de flor amarilla (3; 315) (5; 309) (7; 1-431) y en el silvestre (5; 309)
(7; 1-431); en él se injerta el rusco (3; 315). Da flores a los cuatro afios de
haberse plantado (6; A-46r), alcanzando su maxima floracién en verano
(7; 1-310).

VARIEDADES: de flor blanca y amarilla (3; 315) (5; 309) (6; A-
45v) (7; 1-309), que es el que se da en Iraq (8; 266); la variedad de flor
amarilla no es aromatica, aunque su olor es parecido al de la manzana
jabi (Sa'bi, trad. “vulgar”). Ambas, junto con las de flores de color azul
oscuro (akhal, trad. “pardo”) y purptreo (urpuwani), son hortenses (7; I-
310). Otra variedad de jazmin es el que se da en la montana (pabali), que
es mas pequeiio (8; 266).

USOS Y CONSUMO: sus cenizas, mezcladas con diversos tipos
de estiércol, se aplican a plantas que se hayan visto afectadas por el frio
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y otras calamidades semejantes (7; 1-120). Se emplea como planta
ornamental (4; 230), y con esta finalidad se dispone cerca de la puerta y
del zafariche de los huertos (7; I-154), armados sobre un templete, pues
de esta forma resultan mas hermosos y atrayentes (6; A-46r); también se
planta junto a las acequias, sujeto con empalizadas o encanados (7; I-
312).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: el término yasamin, de donde procede
la palabra espafiola jazmin, es de origen persa; también se aplica a
Ligustrum vulgare. Los datos morfologicos, independientemente de la
asociacion fonética, proporcionan pistas claras: arbusto elevado, de fruto
negro esférico, de hoja perenne y floracién continuada. Estamos, sin
duda, ante el género Jasminum que posee en la cuenca mediterranea dos
especies: J. fruticans, presente de forma natural en toda ella (Charco,
2001), y J. officinale, extendido desde el Asia Menor hasta el Himalaya
(Lopez Gonzalez, 1982), pero es posible que en la época se conociesen y
cultivasen algunas otras especies de origen centroasiatico o del
subcontinente indio.

Las formas y técnicas de cultivo no nos permiten aventurar cual o
cuales son las especies conocidas en la época, puesto que son validas
para todas las del género. La cita respecto a la posibilidad de injerto de
un jazmin de flor amarilla en otro de flor blanca deja claro que conocen,
ademas del autoctono jazmin silvestre (J. fruticans), al menos otro
jazmin introducido, de flor blanca y habito mas trepador, usado
preferentemente como ornamental y que, en razén de su proximidad
geografica, probablemente se trate del jazmin morisco o jazmin blanco
(J. officinale), aunque podria tratarse también o conjuntamente del
jazmin real (J. grandiflorum), mas apreciado tanto como ornamental
como para la extraccion de su perfume que el anterior. Este ultimo es
originario de la India y para muchos autores no se trata de una especie
aparte, sino de una forma particularmente vigorosa del jazmin blanco, J.
officinale f. grandiflorum (Lopez Gonzalez, 1982), del cual se diferencia
por detalles poco llamativos, salvo los tomos rojizos del tubo y los
l6bulos del caliz, que quizas (8) haya observado, ya que se refiere a un
jazmin purpureo (uryuwani).

En el apartado de variedades, se incide de nuevo sobre los colores
de la flor, pero se apunta ademas que el jazmin de flor amarilla (J.
fruticans) no es oloroso, e interpretamos que se refiere al mismo cuando
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especifica (8) que el de montafia (pabali) es mas pequeiio, como
realmente sucede. Respecto a los usos, hay que destacar el cultivo en
armados y emparrados de estas especies manifiestamente ornamentales.
Descartamos que la cita de un jazmin de color azul oscuro esté
relacionada con el conocido como jazmin azul (Plumbago capensis)
trepadora de origen sudafricano introducida en 1818 (Porras Castillo,
1985). Optamos, mas bien, porque se trata de una clematide (Clematis
sp.) de flor azul originaria de Asia Occidental o Central; en este caso,
con toda probabilidad, se trata de Clematis viticella que retne las
caracteristicas citadas y es muy usada ella misma o sus hibridos como
plantas ornamentales (Soriano, 1986). Destacamos la ausencia de citas
sobre la diamela (Jasminum sambac), facil de distinguir del resto de los
jazmines por sus hojas opuestas no divididas; es originario de la India,
pero conocido como “jazmin de Arabia”. La tradicion popular le
atribuye ser el jazmin andalusi por excelencia.

En resumen, volvemos a tener entre manos un término ambiguo
que designa a especies diferentes entre las que se incluyen, al menos, dos
jazmines —probablemente tres-, y otras especies trepadoras. Nada tiene
de particular esta polisemia de jazmin ya que, en castellano actual, se
utiliza, unida a distintos adjetivos, para nombrar a buen numero de
plantas trepadoras no necesariamente relacionadas botanicamente con el
género Jasminum.

ZAYYAN

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: zayyan.
Nombre castellano: jazmin silvestre. Nombre cientifico: Jasminum
fruticans L. Familia: Oleaceas.

AUTORES: 5, 7, 8.

TRADUCCIONES: jazmin silvestre (5) (7), hierba de fuego (8).

DATOS MORFOLOGICOS: es parecido al jazmin [cultivado];
tiene las ramas entrelazadas y sus hojas se parecen a las de la ruda,
aunque no son agudas por el extremo (7; [-312) .

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: su plantio es semejante
al del jazmin cultivado; de los terrenos incultos (barari, trad. “selva’) se
trasplanta a los huertos (7; 1-312). Prospera injertado en el rusco
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(jayzaran) (7; 1-313). En €l se injerta el jazmin de flor blanca (5; 309) (7;
1-431). En febrero aparece el jazmin silvestre (02; 199).

VARIEDADES: hay uno de flor blanca y otro de flor amarilla,
llamado zayyan, que es conocido en Ifrigiya y Siria como bastardo
(harami”, trad. “sagrado”); el de flor blanca cuelga pendido de todo lo
que se encuentra cerca (7; I-311, 312). También recibe los nombres de
hawa' y, en romance, fariq agratad? (7;1-312).

COMENTARIO CRITICO: no parece haber haber dudas de
interpretacion, puesto que la tnica especie del género silvestre en al-
Andalus es J. fruticans, que concuerda en el color de la flor con el de flor
amarilla. Respecto al de flor blanca, a decir de (7), “cuelga pendido de
todo lo que se encuentra cerca”, observacion que apunta mas hacia una
verdadera trepadora, y no a un arbusto de brotes jovenes volubles, como
es el jazmin. Volvemos, pues, a la teoria expuesta al tratar sobre jazmin,
y nos inclinamos a pensar en una clematide de flor blanca (Clematis
vitalba y C. flammula son dos candidatas idoneas para esta descripcion).

YASAMIN FAHSI

Jazmin silvestre. AUTORES: 02. Véase ZAYYAN.

KATAM

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre érabe: katam.
Nombre castellano: labiérnago. Nombre cientifico: Phillyrea angustifolia
L.y Ph. Latifolia L. Familia: Oleéaceas.

AUTORES: 5, 7.

TRADUCCIONES: aligustre (5), dictamo o fresnillo (7).

DATOS MORFOLOGICOS: arbol de montafia (5; 249). Arbol
oleoso o aceitoso (7; [-246, 425). Su grano contiene aceite (7; 1-427). Es
semejante a la alhefia (7; 11-384).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se trasplanta de los
montes al huerto lo mismo que el madrofio (7; I-254). El labiérnago
(trad. “aligustre”) se injerta en otros arboles oleosos (5; 308), como es el
caso del lentisco (7; [-427), y en el laurel (7; [-246, 431). En él se injerta
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el olivo y viceversa, y también lo hacen el granado y el mirto (5; 308,
309).

VARIEDADES: es de tres especies: una tiene la hoja ancha
como el mirto, tiene gran altura y es acopado y de hojas dentadas
como la sierra; otra es de hoja menos ancha, su arbol también es
corpulento, y tiene un grano del tamafio de la pimienta y el arrayan
del que se extrae un aceite usado en el alumbrado, y la tercera tiene
las hojas largas y delgadas como la dentada (de Abu I-Jayr, 7; I1-383).

USOS Y CONSUMO: la tercera especie, de hojas largas y
delgadas como la dentada, sirve para curar a aquel al que haya mordido
un perro rabioso si se le da a beber ocho dirhemes del jugo de sus hojas
(7; 11-383, 384). Si sus hojas secas se muelen y se mezclan con alhefia,
sirven para tefiir el pelo (7; 1I-384).

OTROS: vive trescientos afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: en contra de lo que otros traductores
recogen, no es acertada, en nuestra opinion, la identificacion de esta
especie con el aligustre. Los aligustres que hoy conocemos en la
Peninsula Ibérica son especies que, como Ligustrum lucidum o
Ligustrum japonicum, proceden del Extremo Oriente (la primera de
China y la segunda de Japén) y que, con toda probabilidad, no fueron
conocidas en al-Andalus en la época de referencia, y menos todavia se
pudo decir de ellas que “se trasplantan de los montes al huerto”. La tinica
del género que vive espontanea en la Peninsula Ibérica es Ligustrum
vulgare, especie que aparece en el centro y mitad septentrional de la
Peninsula Ibérica, siempre de forma puntual, pero que falta totalmente en
su mitad sur. Resulta también dificil aceptar esta identificacion, si
leemos: “se trasplanta de los montes al huerto, lo mismo que el
madrofio” (7), ya que ésta es una especie con la que no convive por ser el
aligustre planta calcicola y el madrofo calcifuga. La inclusién de este
arbol entre los oleosos, asi como la cita de la presencia de aceite en su
fruto y su caracter silvestre o asilvestrado, nos pone sobre la pista de que
estamos ante los labiérnagos, taxondmicamente encuadrados en el
género Phillyrea. Otra pista afiadida la proporciona (7) cuando asocia
katam con madrofio: la cita conjunta de Phillyrea sp. y Arbutus sp. es
logica, hasta el punto de que actualmente se reconoce que ambas definen
una asociacion fitosocioldgica denominada Phillyreo-Arbutetum.

Debemos admitir, no obstante, que el aligustre es planta conocida
como tintérea: la corteza proporciona tinte amarillo y las hojas verde
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para la lana, mientras que los frutos dan tintes negros y morados para
sombreros y guantes; también de los frutos se ha preparado tinta y con
las hojas molidas se prepara un sucedaneo de la alhefa para teiiir el pelo.
Se trata de un arbusto que puede llegar a medir hasta 1,5-2,5 m. Las
hojas de esta planta son opuestas, enteras, de un verde oscuro lustroso;
las flores son blancas muy olorosas en racimos terminales. Frutos en
bayas globosas, negras, del tamafio de un guisante.

La cita de tres especies altera, no obstante, la identificacion con
los labiérnagos, puesto que se reconocen actualmente dos especies de
¢éstos: Phillyrea angustifolia 'y Phillyrea latifolia, si bien algunos autores
reconocen una tercera especie, Phillyrea media, que mayoritariamente se
encuadra dentro de la variabilidad natural de estas especies, bastante
heterogéneas en sus caracteres morfologicos. Esta diversidad de formas,
y particularmente de tamafios y formas del borde de la hoja, podria estar
en la base de la caracterizacion de distintos tipos actualmente no
reconocidos como especies diferentes.

Contrastando la informacion de la ‘Umda con la de (7) podemos
concluir una serie de razonamientos:

a) en razon de las especies que se citan, (7) dice: “una tiene la
hoja ancha como el mirto, tiene gran altura y es acopado y de hojas
dentadas como la sierra”. La hoja dentada descarta al aligustre y también
el porte, ya que esta especie dificilmente pasa de los 2,5 metros; en
cambio, encaja con muchas de las caracteristicas de Phillyrea latifolia.

La ‘Umda, por su parte, recoge la especie siguiente: “de hoja larga
y ancha del tamafo de la hoja del olivo pero mas fina; su arbol crece
igual que el olivo o menos, y posee un fruto del tamafio del de la
pimienta que, cuando madura, ennegrece, y del cual se extrae un aceite
como se hace con la aceituna que sirve para alumbrar, y es especie bien
conocida”. Tanto por el tipo de hoja y fruto como por el tamafio podria
encajar con el aligustre, Ligustrum vulgare, pero desconocemos el uso
oleaginoso de esta especie que si es reconocido para los labiérnagos,
ademas de que la morfologia citada se adectia mejor a la descripcion de
Phillyrea angustifolia que a la de aligustre. Otro tanto podriamos decir
del siguiente comentario de Abu I-Jayr recogido por (7): “otra es de hoja
menos ancha, su arbol también es corpulento, y tiene un grano del
tamafio de la pimienta y el arrayan del que se extrae un aceite usado en el
alumbrado”. También la tercera especie mencionada por (7) y, en parte,
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la segunda variedad citada por la ‘Umda insisten en caracteristicas
acordes con Phillyrea agustifolia.

El autor de la ‘Umda vuelve a sorprendernos con una observacion
muy precisa cuando describe una variedad que “tiene las hojas como las
del mirto silvestre, salvo que mas anchas y dentadas. Su verde tiende al
blanco y su fruto es pequefio, del tamafio del grano de la pimienta y esta
en pequefios racimos. En la parte dentada de las hojas hay pequefas y
agudas espinas, su tronco tiene la corteza gris”. Aqui se identifica, sin
excesiva dificultad, a Phillyrea latifolia.

b) en cuanto a los usos mencionados, la ‘Umda dice también de
katam: “tiene la particularidad de que es util contra las pustulas labiales
y las ulceras de la boca cuando se mastica”. Efectivamente, Lopez
Gonzalez (1982) recoge este mismo uso para los labiérnagos, en
concreto para Ph. latifolia, mencionando que las hojas y sus frutos se
utilizaron en medicina popular como astringentes y refrigerantes, asi
como para curar las ulceras e inflamaciones de la boca.

También se conocen las virtudes tintoreas de las especies de
Phillyrea, aunque son consideradas de categoria menor. Seria muy
interesante el rescate del uso como oleaginosas, para producir aceites que
debieron emplearse en alumbrado, de los frutos y semillas de Phillyrea.

SOLANACEAS

*AWSAY

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: ‘awsayp.
Nombre castellano: cambrén, espino negro. Nombre cientifico: Lycium
intricatum Boiss. Familia: Solanaceas.

AUTORES: 1,2,4,5,7.

TRADUCCIONES: cambron (1) (4) (5) (7), plantas espinosas (4),
licio (2), licio [o pixachanta] (7), rhamno (7).

DATOS MORFOLOGICOS: es un arbusto espinoso (7; I-313),
parecido al marjoleto (7; 1-272).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de estacas que,
si se entierran, dan mejores resultados (5; 227); su plantio es parecido al
de la zarza y semejantes (7; [-406). Le conviene la tierra de polvo suave
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y de lodo blando (7; I-313). Se injerta en el granado y a la inversa (7; I-
429); en ¢l se injerta la retama (5; 309) y también el meldn, escogiendo
para ello uno grande, practicando una incisiéon en su pie en la que se
ponen varias pepitas, y asi se obtienen melones de varios colores (7; I-
492).

VARIEDADES: son muchas las especies de este arbol (Sayara,
trad. “arbusto”), entre ellas una de flor blanca y otra de flor encarnada y
una ultima cuyo fruto se emplea en las comidas, llamada en arabe madag
(ed. masag) o espino de majuelas (7; 1-406).

USOS Y CONSUMO: sus espinas, untadas con aceite de oliva y
clavadas en la parte inferior de los higos, hacen que éstos adelanten su
maduracion (1; 184). Se emplea, mezclado con otras plantas y
componentes, para preparar un estiércol utilizado para las hortalizas (7;
I-111). Con €l se hacen escobas (4; 155) o gavillas utilizadas en diversas
faenas agricolas (trad. “plantas espinosas” 4; 160). Se emplea para
conocer la calidad de una tierra (de la Agr. Nabat., 7; 1-59); también
para cercar las vifas y jardines (basatin, yannat), para lo cual se plantan
a partir de desgarros o metiendo sus semillas en cuerdas que se colocan
en una zanja poco profunda alrededor de las fincas (2; 240) (7; 1-406, 11-
356). Su jugo, mezclado con otros ingredientes, se aplica a las mallas de
cuerdas en las que se cuelgan las sandias para que queden mas rigidas (5;
313).

COMENTARIO CRITICO: desde Dioscorides (1983) aparecen
citados estos cambrones que son denominados rhamnus. La mencion en
la ‘Umda de variedades blancas y negras con “hojas como las del olivo”
parece referirse a las especies del género Rhamnus. Las flores son,
ciertamente, pequefias y verdiamarillas, tal y como indica esta obra, y el
color de las ramas es negro-rojizo en un caso y blanco en el otro. En este
mismo texto también se exponen sus propiedades antiinflamatorias y su
uso en el tratamiento de enfermedades cutdneas. Sin embargo, la
mencion de frutos empleados en alimentacion y el hecho de que sean
especies citadas como cultivadas nos inclina a pensar que se trata de
Lycium intricatum, el cambron. Su mencionado uso como seto para el
cercado de propiedades también nos aproxima a esta Ultima
identificacion. La fisionomia general de todas estas especies, tanto de
Rhamnus como de Lycium, es muy similar, con ramas divaricadas
terminadas en espinas y hojas estrechas parecidas unas veces a las del
olivo y otras a las de casi todas las especies de Lycium. La confusion es,
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por consiguiente, razonable. El texto de (7), al hablar de variedades,
amplia la confusion al bien identificado -por otra parte- madag, el
“espino de majuelas” (Crataegus monogyna), que presenta a veces una
fisionomia parecida pero de caracteres morfologicos muy diferentes en la
hoja y fruto.

BORRAGINACEAS

MUJAYTA / MUJAYTA / MUJAYTI / MUJATA

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre arabe: mujayta
/ mujayta / mujayti / mujayta. Nombre castellano: sebestén. Nombre
cientifico: Cordia myxa L. Familia: Borraginaceas.

AUTORES: 01, 02, 03, 4, 5,6, 7, 8.

TRADUCCIONES: sebestén (01) (02) (03) (4) (5) (6) (7), visco o
muérdago (7), serbas (7), serbal (7) (8).

DATOS MORFOLOGICOS: planta hermosa, grande, de fruto
bueno y sabroso que se come verde o seco (4; 103). Huesos duros (5;
228). Crece una braza; es de color blanquecino y la corteza de sus ramas
tiende al verde; hojas redondas y grandes; tiene uvas en forma de
racimos de sabor dulce y del tamafio de las avellanas que después
amarillean y, en su interior, hay una sustancia viscosa blanca y se secan
estas uvas hasta hacerse pasas (6; A-58r). Es de temperamento
intermedio entre el calor y la humedad (6; A-58r). Tiene un grano
pequeiio llamado "grano compacto'; lleva cinco ramas delgadas que
brotan de una sola, con hojas en la parte superior y fruto menudo
comestible una vez seco (de la Agr. Nab., 7; 11-326, 327). En el interior
de su hueso no hay meollo (trad. “pepita”) comestible (7; I1-375).

FORMAS Y TECNICAS DE CULTIVO: se planta de huesos (4:
103) (5; 370) (8; 226). Se plantan sus huesos en octubre (8; 224) en
macetas llenas de tierra negra y estercolada y arena; germinan en marzo
y se trasladan a su lugar definitivo a los dos afios (4; 103, 104). Su grano
se siembra en diciembre, se traslada en marzo y se estercola (trad.
“escamonda”) cuando el resto de los arboles (7; I1-327, 328). Le
conviene la tierra blanda, ligera, costera y riberefia (4; 104). Sélo se da



324

en paises calurosos y no en los de frios y heladas; si crece en comarcas
frias, no llega a su altura habitual, se paraliza en primavera y verano y se
seca en invierno (6; A-57v). Prospera en todas las tierras salvo en las
excesivamente malas (7; 11-327). No se injerta (4; 104). Se injerta de
hendidura desde la mitad de febrero hasta primeros de marzo (5; 298).
Madura en julio (01; 118) (03; 212). Madura a los cinco afios y sus
estacas a los cuatro (5; 228). Abunda en julio (02; 229).

USOS Y CONSUMO: sus hojas, ramas y frutos, mezclados con
otros elementos, mejoran la tierra débil (de la Agr. Nab., 7; 1-64). Su
ceniza, junto a otros elementos, sirve para estercolar este arbol (7; I-
108). Sus hojas, junto con otras muchas cosas, se emplea como abono
para mejorar la tierra donde se siembra el arroz (de la Agr. Nab., 7;
II-61, 62). Las hojas de sebestén (trad. “serbo”) y otros elementos
sirven como abono para el mijo (de Susad, 7; II-80) y también para
las alholvas, el algodon, los rabanos y el culantro (de la Agr. Nab., 7;
11-96, 107, 189, 265). Es bueno para los de naturaleza colérica; util
contra la tos producida por la aspereza y la sequedad; emoliente para el
pecho; extrae la humedad caliente de los rifiones y la vejiga, y saca las
tenias de los intestinos (6; A-58r). Con su fruto molido se hace pan y
se come con leche pura, y también afiadido su pan al de trigo o
cebada se come con leche y mucho aceite (de la Agr. Nab., 7; 11-327,
365). Su grano es tanto medicinal como alimenticio (7; 1I-328). Los
sebestenes se almacenan ensartados en hilos y colgados donde les
llegue el aire (5; 313) (de Abu I-Jayr y otros, 7; [-674). Se secan al sol y
se guardan (7; [-674).

OTROS: vive de treinta a ochenta afios (5; 229). El sebestén (trad.
“visco 0o muérdago”) vive unos cincuenta afios (7; I-500). Si se injerta
en el olivo, éste echa la aceituna de gran tamaiio, blanca, redonda y
de buen aspecto, y da un aceite muy blanco y dulce (de la Agr. Nab.,
7; 1-421).

COMENTARIO CRITICO: el género Cordia es un género de
arboles tropicales principalmente procedentes de América tropical, de
donde procede por ejemplo C. sebestina, de México y Caribe. Hay
algunas especies de Africa e India como C. gharaf, pero el arbol del que
se habla es, probablemente, una de las especies asiaticas o africanas de
este género.

Casi con toda seguridad se trata de Cordia myxa, especie que
parece figuraba entre los principales elementos de la dieta de los pueblos
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de Arabia y Etiopia, incluso durante el periodo romano. Sus frutos son
comestibles, su corteza tiene propiedades tonicas, sus hojas se utilizan
como forraje para el ganado y su madera servia para encender el fuego
por friccion. Recientemente, se han identificado principios activos en el
fruto de accidon antiinflamatoria (al-Awadi et al., 2001). Las virtudes y
aplicaciones mencionadas por los textos agronomicos andalusies son, por
lo tanto, aparentemente correctas y ofrecen una valiosa panoramica de
usos.

Esta puede ser, sin duda, la primera cita en el occidente
mediterraneo de la especie. Hay que destacar que nos encontramos, con
toda probabilidad, ante una especie que fue cultivada en al-Andalus,
aunque siempre como cultivo de primor (Garcia Sdnchez y Ramon-Laca,
2001). Pese a la advertencia de (6) respecto a que “solo se da en paises
calurosos y no en los de frios y con heladas”, podemos afirmar, segun la
experiencia de cultivo adquirida por nosotros en el Jardin Botanico de
Cordoba, que el sebestén puede crecer perfectamente en Andalucia,
incluso bajo clima continental. Por otra parte, los datos tan precisos que,
en este caso, nos ofrecen los gedponos tanto en la descripcion como en
el cultivo de la planta hacen sospechar que nos encontramos ante una
importante especie olvidada por la agricultura ibérica tras el periodo
andalusi.

SABASTAN

Sebestén. AUTORES: 4, 7, 8. Véase MUJAYTA.

VERBENACEAS

SAY

CARACTERIZACION TAXONOMICA. Nombre 4rabe: sap.
Nombre castellano: teca. Nombre cientifico: Tectona grandis L. Familia:
Verbenaceas.

AUTORES: 2,5, 7.

TRADUCCIONES: teca (2) (5), platano de la India (7).
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USOS Y CONSUMO: las virutas de teca se usan para
mantener frescas las uvas (de Anatolio, 2; 215) (5; 317). La parte
interna de la teca (qulub, trad. “médulas”) se emplea, en forma de
sahumerio, contra los piojos que atacan a las abejas (2; 261) (7; [1-727).

OTROS: vive alrededor de ciento cincuenta afios (5; 229).

COMENTARIO CRITICO: el género Tectona esta formado por
cuatro especies originarias del sudeste asiatico (Burma, Tailandia, India
y Filipinas). La especie mas importante es Tectona grandis, la teca que
proporciona una madera muy apreciada y conocida por su resistencia al
agua, utilizada para la construccion de barcos y para mobiliario de
exterior. Es resistente al ataque de los insectos y la corrosion provocada
por el contacto con metales. La madera de teca es pardoamarillenta
aunque con el tiempo acaba volviéndose pardooscura. De la corteza de
sus raices se extrae también un tinte amarillo.

Los comentarios de los gedponos resultan curiosamente
marginales respecto al interés de esta madera todavia hoy muy apreciada
para usos exteriores. Nos insinuan virtudes insecticidas aplicadas en
sahumerio de las que no dudamos, pero no hay alusion al valor de su
madera, especialmente para usos exteriores, algo que autores orientales
anteriores no ignoran, como Abu Hanifa, que en este sentido nos
recuerda que la mayor parte de las casas de Bagdad e Iraq estan cubiertas
con madera de teca.

Encontramos en la ‘Umda una acertada referencia al tamafio de sus
hojas que, segun nos dice, son tan grandes que puede una sola de ellas
proteger al hombre de la lluvia.

HABB AL-FAQD

CARACTERIZACION TAXONOMICA: Nombre arabe: habb al-
fagd. Nombre castellano: sauzgatillo. Nombre cientifico: Vitex agnus-
castus Kurz. Familia: Verbenaceas.

AUTORES: 7.

TRADUCCIONES: sauzgatillo, agno (7).

USOS Y CONSUMO: sus semillas en sahumerio sirven para
ahuyentar de los molinos diversos animales e insectos (7; 11-344). Con
ellas se hace pan en épocas de carestia (de la Agr. Nab., 7; 11-365).
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COMENTARIO CRITICO: entre los gedponos tan soélo (7)
menciona el sauzgatillo. Habla exclusivamente de aplicaciones
veterinarias ¢ insecticidas procedentes, probablemente, de la Agricultura
Nabatea, y del uso de las semillas en épocas de hambre como alimento,
algo que ya mencionaba Galeno muchos siglos antes. El texto de la
‘Umda nos ayuda, una vez mas, a identificar la especie tanto por sus
caracteres morfologicos como por las muy conocidas y particulares
propiedades anafrodisiacas de la especie, que parecen no ser del interés
de (7).

La descripcion de la ‘Umda hace alusion a su porte arbustivo-
arborescente, la tenacidad de sus ramas, el color algo plateado de sus
hojas y su forma pentalobulada, caracter por el que también es conocido
bajo el término banyankust -y variantes- derivado del persa
(literalmente, “dotado de cinco dedos”), pero diferenciable para el autor
de la ‘Umda y otros del griego bantafilun (“hierba de las cinco hojas”),
que seria una Rosacea del género Potentilla.

Respecto a las muy conocidas virtudes anafrodisiacas de sus frutos
(estd comprobada su accion antiestrogena), la ‘Umda hace alusion a
ellas, recogiendo las citas de Dioscorides y Galeno donde estos autores
explican con todo detalle las diferentes formas de uso de la planta. Las
hojas y flores del sauzgatillo no s6lo disminuyen el impulso sexual
masculino sino que cortan la excitacion y la impiden, dice Galeno. Por
este motivo, de acuerdo con este autor, las mujeres de Atenas las
extendian debajo de ellas en el lecho los dias de la Fiesta Grande, en los
cuales eran esclavizadas. Dioscorides nos aporta otros usos femeninos
menos “preventivos”, tales como que las decocciones de sus frutos
benefician los dolores e inflamaciones del ttero, y también masculinos,
como los de calmar las durezas de los testiculos y las grietas del ano,
comentarios estos recogidos con precision en la ‘Umda.

Después de todo lo dicho, no ha de extranarnos que el nombre
arabe por el que es mas conocido, extensible a su semilla, habb al-faqd
(“grano de la pérdida”), esté bien escogido. Igual puede decirse de su
epiteto latino, agnus-castus, traducible como “casto cordero”, que seria
aquello en lo que se convertiria el varon que hiciera uso continuado de la
especie. También, en este sentido, es conocido el uso medieval de los
monjes que recoge Font Quer (1980), consistente en introducir hojas de
sauzgatillo bajo la almohada para evitar la pérdida espontanea de semen
durante el suefio.
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El sauzgatillo es especie silvestre y abundante en la orilla de los
rios de al-Andalus junto a las adelfas y otras especies riparias, hoy a
veces cultivada en los jardines, pero tal vez exclusivamente utilizada
entonces a partir de sus poblaciones silvestres.

BANYANKUST

Sauzgatillo. AUTORES: 7. Véase HABB AL-FAQD.
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INDICES DE ESPECIES CITADAS

Hemos dividido estos indices en tres apartados: uno de nombres
arabes transcritos, otro de nombres vulgares y un ultimo que recoge (en
cursiva y negrita, para facilitar su busqueda) los nombres cientificos de
las especies analizadas e incluidas en el apartado de “caracterizacion
taxonomica”, junto con los de las restantes especies citadas en el
“comentario critico”, éstas solo en cursiva.

-1-
‘abgar, 159 ballut, 71
‘afs, 76 ban, 113
‘anbagar, 159 banyankust, 328
‘aris, 199 baggam, 215
‘awsay, 321 bags, 203
‘awsay ahmar, 178 barbaris, 62
‘awsay sagir, 200 barqiiq, 148
‘ayn, 159 bastanbun, 257
‘inab, 199 bundug, 81
‘ullayq, 176 buggam, 215
‘unnab, 178 butm, 228
‘uyun, 159 dadi, 211
‘uyun al-bagar, 159 dadin, 22
‘ar‘ar, 28, 30 dahmast, 59
abhal, 30 daliya, 199
abnis, 117 dar sini, 55
adadin, 22 dardar, 312
arqan, 118 darw, 222
arz, 19 dawm, 40
as, 270 difla, 291
asanbud, 257 dukkar, 98
astanbud, 257 dulb, 64
astayun, 257 firsad, 101
azadarjat, 231 firsik, 168
atl, 106 fulful, 60
balasan, 220 fustug, 225

balilay, 287 gar, 59
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garab, 109
gubayra’, 135
habb, 156

habb al-'ariis, 59
habb al-faqd, 326

habb al-mulik, 152

halilay, 287
hawr, 110
hawr rumi, 112
hinna’, 274
hinna’ ahmar, 115
hullab, 201
ihlilay, 287
inpas, 137, 156
istibuti, 257
istinbuni, 257
iypas, 137, 156
Jjarrub, 206
jawj, 164

Jilaf, 109
jirwa', 201
Jiyar sanbar, 210
Jjurniub, 209
kadi, 41

kafur, 52

karm, 183
katam, 318
kubbaba, 60
kummatra, 137
lamiin, 240
lawz, 149

lawz al-hind, 133
laymiin, 240
lim, 246

luban, 220
madag, 122
mahlab, 162

matnan, 272

mawz, 49

may'a, 64, 118
mis, 83

mismas, 145
mismis, 145
mujata, 323
mujayta, 323
mujayta, 323
mujayti, 323
mugql, 39, 221
murr, 221

musa', 136
musa’, 136
mustaha, 133
nabg, 181

najil, 39

najl, 34

narany, 235
nasam, 87

nasam abyad, 86
nasam aswad, 111
nasam qabrt, 82
nisrin, 176
qaranful, 270
qarasiya, 156
qasab, 45

qasab al-bunyan, 48
qasab al-qand, 45
qasab al-qussabin, 47
qasab al-sukkar, 42
qasab farist, 47
qgasab hulw, 44
qastal, 71
gayqab, 86

qirfa, 54

qitinun, 295

qutr, 273

rand, 55



raq', 234

ratam, 216
rayhan, 264
rumman, 277
ruqa', 234
sabastan, 325
safaryal, 129
safsaf, 107

Sah ballut, 66
Sakits, 103
saliy, 109
samsar, 205
sanawbar, 22
sanawbar ahmar, 26
sandal, 263
sarw, 26

sarw yabali, 30
sarwal, 30
Sawhat, 33

say, 325

Sapar al-luban, 220
sindiyan, 77
subir, 75
sufayra’, 218
summagq, 230
tajs, 32

tamar hindi, 214
tarfa’, 104

abedul, 82

acacias productoras de goma

arabiga, 205
acebuche, 293
acederaque, 231

tin, 89

tuffah, 123

tuffah armini, 148
tuffah farisi, 168
tit, 98

umm gaylan, 205
utruny, 246
utruyy, 246

ward, 168

ward al-kalb, 176
ward barri, 176
ward yabali, 175
yasamin, 314
yasmin, 314
yasamin fahsi, 318
yawz, 257
yillawz, 78
yullanar, 286
yummayz, 101
za'rir, 120

zan, 81

zanbit', 255
zanbiy, 293
zaytun, 295
zaytun barri, 295
zayyan, 317
zifzif, 181
zufayzaf, 181

acerolo, 120
adelfa, 291
agavanzo, 175
agracejo, 62
aladierno, 178
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alamo negro, 111
alamos blancos, 110
albaricoquero, 145
alcanfor, 52
alcornoque, 75
alféncigo, 225
alfonsigo, 225
algarrobo, 206
alhena, 274

aliso, 81

allohanta, 289
almendro, 149
almez, 83

almezo, 83

anea, 48

arbol de la canela, 54

arbol de la nuez vomica, 234
arbol de la pimienta negra, 60

arbol del aloe, 273

arbol del brasil, 215
arbol del incienso, 220
arbol del paraiso, 181, 289
arce, 64

arces, 218

argan, 118

arrayan, 264

arto, 181

avellano, 78

azamboa, 255

azofaifo, 178

azufaifo, 178

balsamero de Judea, 220
balsamo, 220

bayon, 48

bedelio africano, 221
ben, 113

boj, 203

brasilete, 215

cambron, 321

canelero de Ceylan, 54
canelero de China, 55
cana, 45, 47

cafia de azucar, 42
cafia para hacer flautas, 47
cafiavera, 45

cafiizo, 45

carrizo, 47

casia de Batavia, 55
casia de China, 55
castafio, 66

cedros, 19

cerezo de Santa Lucia, 162
cerezo, 152

ciclamor, 211

cidro, 246

ciprés, 26

ciruelo, 156, 159
clavero, 270
cornicabra, 228
cubeba, 59

chopo, 111

ébano, 117

encina, 71

enea, 48

enebros, 19, 30
espadafia, 48

espino albar, 122
espino de majuelas, 122
espino negro, 321
estoraque, 118

fresno, 312

granado, 277

higuera, 89

incienso, 220

jaras, 103

jazmin, 314
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jazmin silvestre, 317 pinos, 22
labiérnago, 318 pino albar, 26
laton, 83 pino de balsain, 26
laurel, 55 pino bermejo, 26
lentisco, 222 pistacho, 225
limero, 240, 246 platanera, 49
limonero, 240 platano de sombra, 64
liron, 83 quejigos, 76

loto, 181 retama, 216
madrofio, 115 ricino, 201
mahaleb, 162 robles, 77
majuelo, 122 rosal montés, 175
manzano, 123 rosal perruno, 175
melocotonero, 164 rosales, 168
membirillo, 129 sabinas, 30
mirobalanos, 287 sandalo, 263
mirra, 221 sauces, 107
mirto, 264 sauzgatillo, 326
moral, 98 sebestén, 323
morera, 98 sen, 210
mosqueta, 175 serbal, 135
mostajo, 133 sicomoro, 101
naranjo, 235 tamarindo, 214
nispero, 136 tamarisco oriental, 106
nogal, 257 tamujo, 200
olibano, 220 taraje, 104

olivo silvestre, 293 taray, 104

olivo, 295 teca, 325

olmos, 87 tejo, 32

olmos aluares, 111 terebinto, 228
olmos negrales, 113 torvisco, 272
palmera datilera, 34 vid, 183

palmera egipcia, 39 zamboa, 255
palmito, 40 zarza, 176
pandano, 41 zarzamora, 176
peral, 137 zumaque, 230

pimentero, 60
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Acacia abyssinica Hochst. ex Benth., 205
Acacia arabica Willd., 205
Acacia gummifera Delile, 205
Acacia nilotica Delile, 205

Acacia senegal Willd., 205
Acacia seyal Delile, 205

Acer sp., 64

Acer campestre L., 65,218

Acer granatense Boiss., 65, 218
Acer monspessulanum L., 65

Acer opalus Miller, 65, 218

Acer pseudoplatanus L., 65,218
Acorus calamus L., 47

Alnus glutinosa (L.) Gaertner, 81
Amelanchier ovalis Medicus, 136
Agquilaria agalocha Roxb., 273
Aquilaria malaccensis, 273
Araucaria araucana K. Koch, 25
Arbutus unedo L., 115

Argania spinosa (L.) Skeels, 118
Arundo donax L., 45

Berberis sp., 62

Berberis hispanica Boiss. & Reuter, 62
Berberis vulgaris L., 62

Betula sp., 82

Betula fontqueri Roth., 82
Boswellia carteri Birdw., 220, 222
Boswellia serrata Roxb. ex Colebr, 222
Buxus sempervirens L., 203, 204
Caesalpinia echinata lam., 215
Caesalpinia sappan Lam., 215
Cassia acutifolia Delile, 210
Cassia angustifolia Vahl., 210
Cassia fistula L., 210

Cassia obovata Colled., 210
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Castanea sativa Miller, 66

Cedrus sp., 19

Cedrus atlantica, 19

Cedrus brevifolia (Hoon fil.) Henry, 21
Cedrus deodara (D. Don) G. Don fil., 21
Cedrus libani, 19

Celtis australis L., 83

Ceratonia siliqua L., 206

Cercis canadensis L., 213

Cercis siliquastrum L., 211
Cinnamomum aromaticum Nees in Wall., 55
Cinnamomum burmanni Blume, 55
Cinnamomum camphora (L.) Sich, 52
Cinnamomum cassia L., 55
Cinnamomum verum J. S. Presl., 54
Cinnamonum zeylanicum Blume, 54
Cistus sp., 103

Cistus albidus L., 104

Cistus ladanifer L., 103

Cistus salvifolius L., 104

Citrus aurantifolia (Christm.) Swingle, 240, 246
Citrus aurantium L., 235

C. aurantium macrocarpa, 256

Citrus grandis (L.) Osbeck, 255, 256
Citrus limetta Risso, 240, 246

Citrus limettioides Tanaka, 240, 246
Citrus limon (L.) Burm., 240

Citrus maxima (Burm) Merr, 256

Citrus medica L., 246, 256

Citrus vulgaris Risso, 256

Cladium mariscus (L.) Pohl, 47
Clematis sp., 314

Clematis flammula L., 318

Clematis vitalba L., 318

Clematis viticella L., 314

Commiphora africana (A. Rich.) Engl., 221
Commiphora erythraea Engl., 222
Commiphora kataf (Forsk.) Engl., 222
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Commiphora molmol Engl. ex Tschirch., 222
Commiphora myrrha Engl., 221
Commiphora opobalsamun Engl., 220
Cordia myxa L., 323

Coriaria myrtifolia L., 224

Cornus sanguinea L., 134

Corylus avellana L., 78

Corylus colurna L., 78

Corylus maxima Miller, 78

Crataegus azarolus L., 120

Crataegus monogyna Jacq., 122
Cupressus sempervirens L., 26

Cydonia oblonga Mill., 129

Cytinus hypocistis L., 104

Cytisus purgans (L.) Boiss., 218

Cytisus scoparius (L.) Link, 217
Chamaerops humilis L., 40

Dalbergia melanoxylon Guill. & Perr., 117
Daphne gnidium L., 272

Daphne laureola L., 273

Daphne mezereum L., 273

Diospiros ebenum Hiern., 117
Elaeagnus angustifolia L., 289

Elcaja emetica Forsk., 234

Elcaja roka Forsk., 234

Eryobotria japonica Lindl., 121

Eugenia aromatica Baill. non Berg., 270
Eugenia caryophyllata Thunb., 270
Ficus carica L., 89

Ficus sycomorus L., 101

Fluggea tinctorea (L.) G. L. Webster, 200
Frangula alnus Miller, 182

Fraxinus angustifolia Vahl., 312
Fraxinus ornus L., 312

Genista florida L., 218

Genista hirsuta Vahl, 218

Genista scorpius (L.) Dc., 218
Hematoxylon brasilense Karst., 215
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Hyphaene thebaica Mart., 39
Jasminum sp., 314

Jasminum fruticans L., 316,317
Jasminum officinale L., 314
Jasminum sambac Soland., 317
Jasminun grandiflorum L., 314
Juglans regia L., 257
Juniperus sp., 19, 30

Juniperus communis, 19, 31
Juniperus oxycedrus, 19, 31
Juniperus phoenicea L., 30
Juniperus sabina L., 30
Juniperus thurifera L., 30
Laurus nobilis L., 55

Lawsonia inermis L., 274
Ligustrum vulgare, 276

Lycium intricatum Boiss., 321
Malus baccata (L.) Borkh, 128
Malus domestica (Borhk.) Borhk., 123
Malus pumila Mill., 128

Malus sylvestris (L.), 128
Marrubium vulgare L., 277
Melia azedarach L., 231
Mespilus germanica L., 121, 136
Moringa oleifera Lam., 113
Morus alba L., 98

Morus nigra L., 98

Musa sp., 49

Musa acuminata Colla, 49
Musa balbisiana Colla, 49
Musa textilis Née, 49

Mpyristica fragans Houtt., 54
Myrtus communis L., 264
Nerium oleander L., 291

Olea europaea var. sylvestris Brot., 293
Olea europea L., 295

Paliurus spina-christi Mill, 182
Pandanus odoratissimus L., 41
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Paris quadrifolia L., 123

Phillyrea angustifolia L., 318

Phillyrea latifolia L., 318

Phoenix dactylifera L., 34

Phragmites australis (Cav.) Trin. ex Steudel, 47
Pinus sp., 22

Pinus halepensis Miller, 24

Pinus pinaster Aiton, 24, 26

Pinus pinea L., 22

Pinus sylvestris L., 26

Piper cubeba L., 59

Piper nigrum L., 60

Piper retrofractum Vahl., 61

Pistacia sp., 222

Pistacia atlantica Dc., 224

Pistacia lentiscus L., 222

Pistacia terebinthus L., 228

Pistacia vera L., 225

Platanus orientalis L., 64

Plumbago capensis Willd. ex Boiss., 317
Polygonum hidropiper L., 61

Populus alba L., 110

Populus nigra L., 111

Prunus armeniaca L., 145

Prunus avium L., 152

Prunus cerasifera Ehrh., 161

Prunus cerasifera var. myrabolana, 161
Prunus cerasifera, 161

Prunus cerasus, 155

Prunus cocomilia Ten., 161

Prunus domestica L. subsp. insititia, 161
Prunus domestica L., 156, 159, 161
Prunus domestica var. armenioides, 161
Prunus domestica var. juliana, 161
Prunus dulcis (Miller) D.A. Webb, 149
Prunus kurdica Fritsch., 161

Prunus mahaleb L., 162

Prunus monticola C. Koch, 161



Prunus persica (L.) Batsch, 164
Prunus spinosa L., 161

Prunus triflora Roxb., 161

Prunus ursina Kotschy. ex Boiss., 161
Punica granatum L., 277

Pyrus bourgaeana, 144

Pyrus communis L., 137

Pyrus nivalis Jacq., 144

Pyrus pyraster, 144

Pyrus pyrifolia Nakai, 144

Pyrus spinosa Forsk., 144

Quercus sp., 77

Qercus ilex subsp. ballota (Desf.) Samp., 71
Quercus alpestris Boiss., 77

Quercus canariensis Will., 76
Quercus coccifera L., 77

Quercus faginea grex, 76

Quercus faginea Lam., 76

Quercus ilex L., 71

Quercus petraea (Mattuschzka) Liebl., 77
Quercus pyrenaica Willd., 77
Quercus robur L., 77

Quercus suber L., 75

Retama bovei, 217

Retama monosperma (L.) Boiss., 217
Retama raetam, 217

Retama sphaerocarpa (L.) Boiss., 216
Rhamnus alaternus L., 178

Rhamnus catharticus L., 182
Rhamnus saxatilis Jacq., 182, 219
Rhamnus spina-christi L., 182

Rhus coriaria L., 230

Ricinus communis L., 201

Rosa sp. pl., 168

Rosa sp., 175

Rosa canina L., 172,173, 175

Rosa chinensis Jacq., 174

Rosa damascena Mill, 173
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Rosa damascena var. semperflorens, 173
Rosa foetida J. Herrmann, 173
Rosa gallica L., 172, 173

Rosa micrantha Borrer ex Sm., 172
Rosa pouzinii Tratt., 172

Rosa sempervirens L., 172
Rosaschata J. Herrmann, 172
Rubus caesius L., 177

Rubus foliosus Weihe & Nees, 177
Rubus idaeus L., 177

Rubus ulmifolius Schott, 176
Rubus ulmifolius, 177

Saccharum officinarum L., 42
Salix alba L., 107

Salix atrocinera Brot., 109

Salix purpurea L., 109

Salix viminalis L., 109

Santalum album L., 263

Solanum nigrum L., 123

Sorbus aria (L.) Crantz., 133
Sorbus aucuparia L., 136

Sorbus domestica L., 135
Spartium junceum L., 218
Strychnos castelnaei Wedd., 235
Strychnos crevauxii G. Planch, 235
Strychnos toxifera Schomb. ex Benth., 235
Styrax benzoin Dryand, 119

Styrax officinale L., 118

Syzigium aromaticum (L.) Merr. & Parry, 270
Tamarindus indica L., 214
Tamarix africana Poiret, 104
Tamarix aphylla (L.) Karst., 106
Tamarix articulata Vahl., 106
Tamarix canariensis Willd., 104
Tamarix orientalis Forsk., 106
Taxus baccata L., 32

Tectona grandis L., 325
Terminalia sp., 287
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Terminalia bellerica Roxb., 287
Terminalia catappa L., 287
Terminalia citrina Roxb ex Flem., 287
Terminalia chebula Retz., 287
Terminalia horrida Steud., 287
Tetraclinis articulata Mast., 30
Trichilia emetica Vahl, 234

Trichilia roka (Forsk.) Chivo, 234
Typha sp., 48

Typha angustifolia L., 48

Typha. domingensis (Pers.) Steudel, 48
Ulex baeticus Boiss., 218

Ulmus sp., 87

Ulmus campestris auct. non L., 87
Ulmus minor Miller, 87

Vitex agnus-castus Kurz., 326

Vitis vinifera L., 183

Ziziphus jujuba Miller, 178

Ziziphus lotus (L..) Lam, 181
Ziziphus spina-christi (L.) Willd, 182
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