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PROLOGO

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

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

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

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

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

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

Esperanza Orellana Moraleda

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Fotografia de
la especie

- S N —

O - m e m e m e - ——

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

AN: Andalucia; AR: Aragon;

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

it il el

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

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

Aufores del texto

DS

Usos tradicionales mas destacados:

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

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

Observaciones: otros

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

1

1

&
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Resumen de los prdcticas o
conocimientos tradicionales relativos

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

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

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

e

datos de interés de
ardcter no etnografico

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

i

Referencias: obras consultadas
para la redlizacion de la

ficha, en formato abreviado y
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Especies



Colocasia esculenta (1..) Schott

Antonio Perdomo Molina

Il NOMBRES VULGARES

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

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

M DESCRIPCION

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

M INTRODUCCION

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

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

L Familia: Araceae j

fame, dora d’aigo

USOS PRINCIPALES
o
2 £ 0

>

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

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

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

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

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

Comestibles-Raices, bulbos, tubérculos y rizomas

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

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

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

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

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

USO TOXICO Y NOCIVO

Toxicas para humanos o animales

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

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

rraspera, picaba mas” [51

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Herramientas y utensilios

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

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

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

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

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

Literatura oral popular

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

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

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

Otros usos sociales, simbélicos y rituales

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

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

Habitat

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

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

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

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

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

Nameras con grandes hojas en La Palma. Antonio Perdomo Molina

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

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

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

Siembra o plantacion

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

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

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

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

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

Asociacion y rotacion de cultivos

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

Manejo del suelo y desherbado

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



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

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

Abonado y riego

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

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

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

Plagas y enfermedades

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

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

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

Cosecha y conservacion

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

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

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

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

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

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

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

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

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

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

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

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

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

COMERCIALIZACION

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

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

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

Il VARIEDADES TRADICIONALES

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

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

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

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

M REFERENCIAS HISTORICAS

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Il VALORACION

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

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

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

.32

B OBSERVACIONES

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

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

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

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

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

Javier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

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

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

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

M DESCRIPCION

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

M INTRODUCCION

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

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

LFamilia: Cannabaceaej

cafamo, canem, kalamu, cdnabo

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

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

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

Bl CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

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

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

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

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

ALIMENTACION ANIMAL

Pienso

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

MEDICINA

Sistema digestivo

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

Canamones. José Fajardo
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Sistema genitourinario

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

Concepcidén, embarazo, parto y puerperio

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

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

Sistema respiratorio

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

Musculatura y esqueleto

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

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

Piel y tejido subcutaneo

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

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

Sistema nervioso y enfermedades mentales

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



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

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

Enfermedades tumorales

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

Enfermedades “culturales”

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

Sintomas y estados de origen indefinido

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

VETERINARIA

Concepcidn, gestacion y parto

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

Organos de los sentidos

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

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

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

Otros usos veterinarios

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

USO TOXICO Y NOCIVO

Venenos, insecticidas y plaguicidas

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

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

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

Toxicas para humanos o animales

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

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

USO COMBUSTIBLE

Encendido o lefia fina

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

CONSTRUCCION

Embarcaciones

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

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

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

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

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

Herramientas y utensilios

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

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

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

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

Mobiliario y enseres domésticos

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

Cestos, recipientes y envoltorios

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

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

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

Fibras de canamo. Airy Gras.

Sogas elaboradas con canamo. Airy Gras.

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

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

Vestimenta y adornos personales

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

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

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

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

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

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

Usos recreativos

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

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



Alucinégenas, narcéticas y fumatorias

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

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

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

.37 -

ECOLOGIA

Habitat

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

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

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

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

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

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

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

Siembra o plantacién

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

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

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

Manejo del suelo y desherbado

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

Abonado y riego

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

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

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

Cosecha y conservacion

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

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

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

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

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

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

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

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

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

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



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

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

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

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

COMERCIALIZACION

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

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

M REFERENCIAS HISTORICAS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

Il VALORACION

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

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

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

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

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

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

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

Il OBSERVACIONES

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

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

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

Javier Tardio

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

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

bamilia: Cucurbitaceaej

melon, meld, meloi

USOS PRINCIPALES

.
L P &
S -—

Il NOMBRES VULGARES

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

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

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

M DESCRIPCION

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

B INTRODUCCION

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

Autores: Almudena Lazaro y Javier Tardio

.43 .



Inventario Espaiol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad Agricola

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

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

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

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutas/Frutos dulces

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

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

Melon maduro. Almudena Lazaro

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

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

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

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

ALIMENTACION ANIMAL

Frutas/Frutos dulces

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

Pienso

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

Pasto

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

MEDICINA

Sistema digestivo

Al fruto se le atribuyen virtudes laxantes (32,431

Sistema genitourinario

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

Sistema respiratorio

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



Sistema endocrino-metabélico

En Murcia, comer meldn se considera adelgazante [111.

Musculatura y esqueleto

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

aplicando algo fresco (101

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

Piel y tejido subcutaneo

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

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

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

VETERINARIA

Concepcidn, gestacion y parto

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

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

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

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

USO TOXICO Y NOCIVO

Toxicas para humanos o animales

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

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

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

45 .

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

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

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

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

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

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

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

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

Rituales de incertidumbre, proteccion y afliccion

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

Literatura oral popular

Existen numerosos refranes que tienen que ver con el melon. Uno de
los mas extendidos tiene que ver con el supuesto perjuicio para la
salud del consumo de melén en la cena y dice “el melén, por la ma-
Aana, oro; por la tarde, plata, y por la noche, mata” [821. Otro, no tan
conocido, y que contradice la mencionada incompatibilidad del melén
con el vino es “con melén y peras, vino bebas” [83] Sobre la fecha
de siembra del meldn, en la Sierra Norte de Madrid dicen “para San
Marcos [25 de dbrill, el melonar” [24]. Existen también varios refranes
de caracter machista relacionados con la dificultad de saber si un me-
[6n estd o no maduro, que con frecuencia lo comparan con la muier,
como “el meldn y la mujer, malos son de conocer” [82], 0 es mel6 i sa
dona solen enganar (el meldn y la mujer suelen enganar) [441 Sobre
la conservacion de los melones hasta el invierno estd “por Santa Lu-
cia no hay melén malo ni uva podria” [84,85], que quiere decir que,
si el melén se ha conservado correctamente, para esa fecha (13 de
diciembre) siempre sabe dulce. En el entorno de Donana, el poder
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consumir melén en Navidad era visto como un signo de prosperidad,
y asi se decia: “El que tiene meldn en enero, tiene dinero” [861.

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

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

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

Melonares en la Comunidad de Madrid. Almudena Lazaro

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

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

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

dice que es “pipa melon” [71

Usos recreativos

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

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

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

Alucinégenas, narcéticas y fumatorias

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

ECOLOGIA

Diferenciacion y ciclos biologicos

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

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CuLTIivO

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

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



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

Siembra o plantacion

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

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

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

Manejo del suelo y desherbado

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

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

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

Poda y entutorado

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

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

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

melon. Museo del meldn de Villaconejos. Almudena Lazaro

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

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

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

Abonado y riego

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

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

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

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

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

Asociacion y rotacion de cultivos

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

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

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

Plagas y enfermedades

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



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

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

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

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

Cosecha y conservacion

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

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

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

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

Agricultor de Villaconejos cosechando melones. Museo del melon de Villaconejos

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

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

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

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

Secando semillas de melon. José Antonio Gonzdlez

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

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

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

el tipo de cada variedad [94]

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

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

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

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

COMERCIALIZACION

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

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

del Melon de Villaconejos



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

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

B VARIEDADES TRADICIONALES

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

Diversidad de melones cultivados en Espana. Almudena Lazaro

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

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

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

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

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

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

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

Melon piel de sapo. Almudena Lazaro

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

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

B REFERENCIAS HISTORICAS

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

Il VALORACION

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

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

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

.54.

B OBSERVACIONES

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

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

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

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

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

Jesus Diaz

Il NOMBRES VULGARES

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

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

M DESCRIPCION

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

B INTRODUCCION

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

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

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

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

bamilia: Cucurbitaceaej

alficoz, alficos

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

Bl CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALUMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

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

Autores: Almudena Lazaro, Belén Pico y Javier Tardio

Alficoz en el momento de consumo. Emilio Laguna



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

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

Bebidas alcohdlicas

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

ALIMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

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

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Literatura oral popular

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

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

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

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

.57.

Siembra o plantacion

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

Manejo del suelo y desherbado

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

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

Ensalada de alficoz. Emilio Laguna

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

Poda y entutorado

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

Abonado y riego

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

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

Asociacion y rotacion de cultivos

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

Plagas y enfermedades

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

Cosecha y conservacion

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

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

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

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

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

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

COMERCIALIZACION

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

B VARIEDADES TRADICIONALES

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

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

M REFERENCIAS HISTORICAS

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

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



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

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

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

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

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

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

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

Al inicio del siglo XVII, Covarrubias, en su Tesoro de la lengua caste-
llana, en la entrada de cohombro, repite lo dicho por Laguna de que
“los cohombros luengos, que se crian en Castilla en tanta abundancia,
no se hallan en otras partes, y pone a los extranjeros una manera
de horror, pareciéndoles tiene alguna semejanza de culebra”, dice
que “es menos danoso que el pepino” y menciona un proverbio que
adlude a su forma complicada “quien hizo el cohombro, que se lo traiga
al hombro” 1421



Inventario Espaiol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad Agricola

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

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

Il VALORACION

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

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

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

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

Il OBSERVACIONES

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

José Fajardo

Il NOMBRES VULGARES

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

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

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

M DESCRIPCION

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

M INTRODUCCION

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

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

Familia: Cucurbitaceaej

pepino, cogombre, luzoker, cogombro

USOS PRINCIPALES
2 5 @

“O

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

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

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

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

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

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

Ensalada de pepino. Almudena Lazaro

Conserva comercial con pepinilos encurtidos. Emilio Laguna

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

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

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

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

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

Bebidas alcohdlicas

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

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



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

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

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

Plantas meliferas

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

MEDICINA

Sistema circulatorio

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

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

Sistema digestivo

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

Licor de pepino, elaborado en Cataluia. Maria Angels Bonet

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

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

Ademds del licor, los frutos se han empleado para dliviar trastornos
digestivos, tanfo crudos como en ofro fipo de preparados. Asi en Jaén
se recomienda fomar ensalada de pepino y lechuga para hacer bien
la digestion [8]; en Huesca