
Caparidáceas

Esta familia incluye algo más de 400 especies aceptadas, aunque han llegado a 
describirse más de 1500. Se trata de especies espinosas, sufrútices o trepadoras 
con cierta leñosidad, a veces arbustos o más raramente árboles, distribuidas 
principalmente por las regiones cálidas del planeta. Algunas tienen interés or-
namental (Capparis, Cleome) o alimentario (Capparis). Presentan hojas alter-
nas y dispuestas en 2 ortósticos. Peciolos provistos de espinas. Inflorescencias 
en racimos o corimbos o bien flores solitarias, axilares o terminales, hermafro-
ditas, actinomorfas o ligeramente zigomorfas. Cáliz con 4 sépalos generalmen-
te persistentes, e igual número de pétalos con numerosos estambres de bellos 
filamentos y un pistilo de ovario bilocular. Frutos en cápsula o en baya carnosa 
(en Capparis por ejemplo), con numerosas semillas, indehiscentes o dehiscen-
tes por 2 valvas. Capparis es un género de matas espinosas que vive colgando 
de muros, paredes y rocas o, incluso, tiende sus ramas por encima del suelo.
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Capparis spinosa L.

Caracterización taxonómica

Nombres árabes: kabar, kabbar, kabbār
Nombres castellanos más frecuentes: alcaparrera, 
alcaparro
Nombre científico (y sinónimos): Capparis spinosa L. 
(= Capparis ovata Desf.)
Familia: Caparáceas

Descripción de la especie

Matas o arbustos rastreros o colgantes desde muros, 
rocas y taludes. Muy ramificados con tallos decum-
bentes y ramas arqueadas leñosas en la base, glabros 
pero de brotes pubescentes. Hojas alternas, simples, 
de elípticas a suborbiculares, de 2-5 x 1-3,5 cm, de 
corto peciolo, mucronadas en el ápice. Estípulas es-
pinosas. Flores hermafroditas, algo zigomorfas, con 
4 sépalos y 4 pétalos blanco-rosados, con numerosos 
estambres de filamentos largos y violáceos. Frutos 
en baya, elipsoideos, algo piriformes, abriéndose 
en 4 valvas rojizas. Semillas numerosas.

Área de distribución y ecología 	

La familia Caparidáceas está formada por 42 gé-
neros y más de 900 especies, distribuidas por las 
regiones cálidas y subtropicales de casi todo el 

planeta. El género Capparis incluye una cifra muy 
discutible de especies, entre 200 y más de 400, ya 
que, mientras algunos autores mantienen una visión 
sintética y reducida de la variación infragenérica, 
otros se empeñan en reconocer a niveles superiores 
la variación infraespecífica (Rivera et al., 2003, por 
ej.). Este es el caso de Capparis spinosa que inclu-
ye más de medio centenar de sinónimos que para 
algunos autores se tratan de especies, subespecies 
o variedades diferenciables. Esta especie o grex 
de especies es de distribución circunmediterránea, 
probablemente originaria del Mediterráneo oriental, 
W de Asia, e incluso nativa también del E asiático. 
En la Península Ibérica aparece de forma frecuente 
y espontánea, naturalizada en muchas localidades, 
existiendo incluso opiniones respecto a su posible 
carácter de arqueófito. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto cita esta especie como ejemplo de las que 
“no toleran el cultivo”, por lo que podría deducirse 
que, en su tiempo, esta planta no estaba domesticada 
y era aprovechada desde sus poblaciones silvestres. 
En otros capítulos, se refiere a diversos caracteres 
morfológicos como, por ejemplo, sus espinas.

Plinio dice que en Egipto existe también un alca-
parro que es un arbusto de madera más dura que la 
férula. Su fruto es muy conocido en alimentación y Capparis spinosa. Cerro Gordo (Málaga)
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recogido a menudo cuando está unido a la rama. 
Hay que precaverse de las alcaparras de importa-
ción: las de África dañan las encías; las de Ma-
maria son peligrosas para el útero y para todas 
las inflamaciones; las de Apulia producen vómitos 
y relajan el estómago e intestinos. Recomienda 
el uso de las alcaparras de la Península Itálica, y 
comenta sus diversas virtudes medicinales en el 
tratamiento de afecciones del bazo así como para 
el dolor de muelas. Reconoce también sus propie-
dades diuréticas y antihelmínticas, pero insiste en 
que son perjudiciales para el estómago (interpreta-
mos, si se comen crudas).

Columela comenta que las hojas del alcaparro, jun-
to con las del mirto y ciprés, son un buen preventivo 
de enfermedades para el ganado bovino, suminis-
tradas al final de la primavera. También, dice, se 
da a los caballos como antiparasitario del sistema 
digestivo. Igualmente menciona cómo “plantar la 
alcaparra”, lo que significa que ya se cultivaba. Fi-
nalmente, ofrece diversas recomendaciones para su 
manejo como condimento de alimentos.

Dioscórides describe diversos caracteres morfo-
lógicos de las alcaparras de forma minuciosa, así 
como también su hábitat y ecología. Recomienda 
no comerlas crudas pues, dice, son perjudiciales 
para el estómago, pero admite que son diuréticas 
y depurativas, que actúan contra la ciática, y que 

controlan los espasmos y alteraciones nerviosas. 
También considera sus propiedades emenagogas 
y analgésicas en los dolores de la dentadura, si se 
enjuaga con su cocimiento.

Laguna, en su versión de Dioscórides, admite tam-
bién que las alcaparras son nocivas para el estó-
mago si se comen crudas, pero reconoce que, al 
hervirlas o encurtirlas, son buenas para el siste-
ma digestivo como depurativas. También dice son 
buenas para el bazo.

Alonso de Herrera trata de la alcaparra en su Agricul-
tura General, comentando que son matas frecuentes 
que se extienden por el suelo y que deben sembrarse 
donde no las haya. Da muchas recomendaciones 
para su cultivo y advierte que se desarrollan mejor 
en solanas y en suelos secos que en húmedos, y que 
no les gustan los terrenos lavados. Recomienda la 
ensalada de alcaparras encurtidas con perejil, aceite 
y hierbabuena. Reconoce parecidas virtudes a las ya 
citadas por Dioscórides y por los geóponos anda-
lusíes, pero añade que “por ser abridores, abitan la 
lujuria” y por eso no las deben usar mucho los que 
“deseen merecer con Dios en castidad”.

Font Quer (1961) menciona las propiedades diuré-
ticas de sus raíces y cortezas y, desde el punto de 
vista alimentario, comenta que tanto las alcaparras 
como los alcaparrones son aperitivas y recoge al-
gunas recetas de salsas elaboradas con ellas.

La especie en los textos andalusíes

Autores: IW, IB, AJ, TG, IA, IL, UM.

Datos morfológicos: el nudo del alcaparro hor-
tense es de gusto sabroso, blando, parco de si-
miente, al contrario de lo que ocurre con el alca-
parro silvestre, y el capullo del hortense es suave, 
gordo, y se emplea en la comida si se prepara con-
venientemente (IB; 179). Las alcaparras silvestres 
pequeñas son más sabrosas que las hortenses, si 
bien son más amargas que las que se crían a las 
márgenes de los ríos (IA; II-326). Esta planta es 
perennante, propia de monte y roca. Tiene hojas de 
puntas redondas, verdes tirando a oscuro, recias, 
sobre ramas delgadas, blancas, espinosa, con es-
pinas finas y agudas, un poco ganchudas, como 
las espinas de la zarzamora, con flores blancas de 
cuatro pétalos del tamaño de la uña del índice, pa-
recidas en la forma a las flores de la rosa canina o 
a las del membrillo, las cuales son sustituidas por 
un grano, que es el alcaparrón. Se hace frondosa 
y se extienden sus ramas hacia todas partes, mien-
tras tiene bajo tierra gruesas raíces blancas, con 
una corteza gruesa (UM; 2583). 

Variedades: el alcaparro es de dos especies: 
silvestre y cultivada (IB; 178). Hay variedades 
de semilla roja, blanca, negra y amarga (UM; 
2583).
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Cultivo: 

Técnicas: para el alcaparro hortense, se dis-
tribuye la tierra en tableros; se echa en cada 
tablero una espuerta de estiércol fino y seco; 
luego se siembra la simiente, que se cubrirá 
con la tierra, y se riega hasta que nazcan las 
plantas. Al cabo de un año, se trasplantan las 
plantas jóvenes a una tierra arada, abonada y 
regada; se arrancan con sus raíces y se plan-
tan en los tableros ya dispuestos (IB; 178). 
Sus ramas se quiebran anualmente dejando 
solo sus raíces hasta que retoñan (AJ; 230). 
Trasplantándolo de los terrenos incultos a los 
huertos, su fruto se vuelve de gusto suave, con 
poca simiente y tierno (IA; II-325). Se tras-
lada desde los terrenos incultos a los huertos 
partiendo de sus raíces de mejor vegetación 
con sus cepas y raicillas, y la tierra pegada 
a ellas (IA; II-325). Se cuida igual que las 
berenjenas: mucho estiércol, agua continua, 
asistencia frecuente, escarda, y buen régimen; 
así, adquiere las dimensiones de una peque-
ña vid y lleva el fruto más gordo y mejor que 
el que tenía en su terreno de origen, siendo 
como la azufaifa pequeña, libre de amargor 
(IA; II-325).

Calendario agrícola: en el mes de enero, se 
siembran las simientes del alcaparro hortense, 
y las plantas se riegan hasta que media el mes 

de agosto, fecha en la cual se suspenderán los 
riegos y se dejará la planta hasta que transcu-
rra un año (IB; 178). Las plantas jóvenes del 
alcaparro se trasplantan en el mes de marzo 
(IB; 179) (IA; II-325). Se les suspende el riego 
durante todo el otoño, invierno y primavera y, 
al llegar el verano, se les da un riego una vez 
por semana hasta que transcurran dos años, 
pues entonces ya no son precisos los riegos, 
aunque siempre mejorarán el cultivo (IB; 179). 
Sus flores aparecen al comenzar la siega y los 
alcaparrones se cogen en abril y se conservan 
(UM; 2583).

Ecología y topónimos: se crían en tierras co-
rrompidas, de mala calidad (IA; I-60). Se da 
comúnmente entre ruinas de edificios y terre-
nos incultos (IA; II-325). Crece sobre todo en 
la tierra yerma de los montes y entre las ro-
cas, debiendo evitarse las que crecen en char-
cas y prados, pues son de mala calidad (UM; 
2583).

Riegos: el número de riegos necesarios para 
las simientes del alcaparro hortense será de 
cuatro o cinco. Cuando las plantas nacidas ya 
se igualen, se suspenderán los riegos y, si las 
plantas necesitan agua más adelante, se rega-
rán una vez a la semana. Al trasplantarlas, se 
le dan dos o tres riegos y luego se riegan una 
vez por semana (IB; 178, 179). 

Capparis. Al-Gāfiqī, Kitāb al-Adwiya al-mufrada (Osler 
Library of the History of Medicine, Montreal, ms. 7508, 
fol. 274a)
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Usos y consumo: si maceras en agua alcaparras y 
la viertes en el trigo, no se echa a perder (IW; 195). 
Si se maceran ramas o frutos de alcaparro en agua 
fría durante un día y una noche, después se riegan 
las semillas con ella y se tapan con una tela hasta 
que se absorba, se preservarán de las plagas (IW; 
188) (TG; 115). Si maceras las semillas de las hor-
talizas en jugo de alcaparro o de coloquíntida, se 
librarán de toda plaga, ave o de cualquier otro azo-
te (IW; 248). Las raíces de la alcaparra maceradas 
en agua y echadas sobre vides y simientes las libra 
de la roya (IA; I-627). Las hojas de alcaparros se 
aplican molidas con vinagre a las bestias de carga 
cuyos dientes se mueven (IA; II-588). Las raíces de 
alcaparro, machacadas, se hacen tragar a las bes-
tias de carga para sanar el dolor del bazo causa-
do por dificultades respiratorias (IA; II-607). Los 
capullos que están aún cerrados, o sea, antes de 
que se abran en flor, se cortan; se llenan con ellos 
unos recipientes de hojas de palma y juncos en vez 
de emplear el esparto, porque con este se produce 
cierto vapor; luego se cerrará su boca y se apreta-
rá con piedras, a fin de que destilen su agua y salga 
su amargor; así los tendremos durante dos meses, 
al cabo de los cuales se sacarán, se lavarán bien y 
se emplearán en la comida aliñados con vinagre y 
aceite, y serán mejores que los nudos que también 
se emplean (IB; 179). Para comer las alcaparras, 
se tienen en vinagre fuerte y sal tres días, se lavan 
después con agua caliente, y se secan al aire pero 

no del todo para que se conserven blandas. Luego 
se comen de varias formas: con miel, con arrope, 
cubiertas de sal, cocidas junto con carne, con cosas 
dulces, metidas en leche y echándoles arroz molido 
por encima, crudas o un poco cocidas, etc. (IA; II-
325, 326). Las alcaparras son de poco alimento, y 
conviene comerlas con vinagre y miel o con vinagre 
y aceite (IA; II-326). Con las cortezas de la raíz del 
alcaparro se elabora un alcaparrado (del que se da 
la receta) que mantiene dulce el mosto y hace que 
no embriague, además de que dilata la respiración, 
despierta la orina, abre los poros, purifica el bazo, 
da calor al estómago y demás miembros, compo-
ne el vientre, refrena la fuerza de la bilis, ayuda 
al coito, y deshace las ventosidades del cartílago 
de las costillas, teniendo junto a estas propiedades 
buen gusto y olor (IA; II- 414 a 418). Se logra un 
buen alcaparrado partiendo de las cortezas de la 
raíz de la alcaparra (IL; 244). Sus granos, los al-
caparrones, se usan como condimento (UM; 2583). 
Comer alcaparras es más eficaz que cualquier me-
dicamento; con ellas se trata el bazo duro, aplicán-
doselas externamente; bebidas con vinagre y oji-
miel es eficaz contra el desgarramiento muscular 
y el dolor de cadera; disuelve escrófulas y tumores 
de motivación ..., mezclada con aguajaque, ama-
sada con vinagre, en cataplasma; calma el dolor 
de dientes, cocida con vinagre o vino enjuagándose 
con ello; abre la oclusión hepática, amasada con 
miel en cataplasma; limpia las úlceras malignas; 

las gotas del jugo de sus hojas, aplicadas al oído, 
matan los gusanos; limpia las fístulas que se hacen 
... los dientes, y una cataplasma de su corteza sana 
las úlceras malignas (UM; 2583). Es útil contra 
las enfermedades del bazo, como su hipertrofia y 
endurecimiento, por lo que también se le aplica el 
nombre de ʽušbat al-ṭiḥāl o hierba del bazo (UM; 
3336, 5069).

Otros: si hay alcaparros, eléboros, ajenjos y eu-
forbiáceas en los prados donde acuden las abejas, 
córtalos, pues la miel procedente de estas hierbas 
es mala (IW; 260) (IA; II-721). El alcaparro pue-
de dejarse en el lugar en el cual se sembró sin 
trasplantarlo, si es que se hizo una siembra ade-
cuada, pero hay que reconocer que el alcaparro 
trasplantado es mejor (IB; 179). Vive de tres a 
cuatro años (AJ; 230). A las alcaparras adobadas 
no se les puede acercar ni una mujer menstruando 
ni un hombre impuro porque las echan a perder 
(IA; I-688). Es preciso cuidarlas con frecuencia 
porque se alteran con cualquier cosa o con la va-
riación del aire (IA; II-245). Las raíces de la al-
caparra se usan, entre otros elementos, en la ela-
boración de talismanes para ahuyentar a pájaros 
y avispas de los campos sembrados (IA; II-340). 
Los alcaparros crecen bien con el viento austro [o 
sur], aunque el de levante les es más provechoso, 
pero con el cierzo [norte] y el favonio [oeste] se 
marchitan (IA; II-447). 
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Valoración

Los textos de los geóponos andalusíes muestran 
cómo los alcaparros eran objeto de pleno cultivo 
en su época, diferenciando incluso en sus textos 
entre alcaparros hortenses y silvestres. Sin embar-
go, en sus referencias a la Agricultura Nabatea, 
se dice que “se trasladan de los terrenos incultos 
a los huertos”, palabras que parecen indicar se en-
contraban en aquella región del E mediterráneo, 
tiempo y cultura, en una etapa previa de domes-
ticación y puesta en cultivo. Son datos que, si se 
incorporan a la secuencia temporal y formas de 
ser citada esta especie a lo largo de los diferentes 
periodos históricos, permiten trazar la progresiva 
y cambiante experiencia de la planta, desde el uso 
por extractivismo muy temprano (en el Mesolítico 
según Rivera et al., 2003), hasta probablemente 
algunos siglos antes de nuestra era -ver Teofras-
to-, con la importación selectiva de variedades de 
mejor calidad (Plinio) hasta las experiencias de 
cultivo en el mundo romano (Columela) y meso-
potámico (Agricultura Nabatea), y el pleno culti-
vo con variedades seleccionadas en la agricultura 
andalusí. Por esa razón, en el siglo XVI, Alonso de 
Herrera ya evidencia su amplia experiencia en el 
cultivo de esta planta.

Como es habitual en el autor de la ‘Umda, ofre-
ce una minuciosa descripción de caracteres de la 

especie. Sus virtudes medicinales –también re-
cogidas en la misma obra en mayor medida que 
los tratados geopónicos- derivan directamente 
de la experiencia de Dioscórides, entre ellas las 
diuréticas, depurativas del bazo y sistema diges-
tivo, así como las afrodisiacas. La Agricultura 
Nabatea aporta diversas recetas para el consumo 
alimentario de las alcaparras. También apare-
cen diversos usos mágicos de difícil análisis. De 
gran interés son los usos que recoge Ibn Wāfid 

de diversas fuentes orientales sobre aplicaciones 
fitosanitarias de las hojas, ramas, raíces, frutos 
y semillas de las alcaparras. Llama la atención, 
complementariamente, el comentario de Ibn 
Baṣṣāl relativo al esparto, a propósito de las alca-
parras y de la forma de conservarlas, respecto a 
los efectos a veces nocivos de aquella gramínea 
cuando está húmeda, tema de gran interés, que 
ya tratamos en el primer volumen de esta Flora 
(Hernández-Bermejo et al., 2012).

Capparis spinosa. Cerro Gordo (Málaga)
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