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Flora agricola y forestal de al-Andalus. Volumen I1: especies lefiosas

CINNAMOMUM cAMPHORA (L.) SicH.

Caracterizacion taxonomica

Nombres arabes: kafar

Nombres castellanos mas frecuentes: alcanfor
Nombre cientifico (y sinonimos): Cinnamomum
camphora (L.) Sich.

Familia: Lauraceas

Descripcion de la especie

Arboles de hoja perenne que pueden llegar a al-
canzar 20 m con ramas fragiles. Hojas alternas,
ovales, coridceas y acuminadas, verde-brillantes,
con tres nervios principales que presentan en sus
axilas unas pequefas glandulas. Flores blanco-
amarillentas, en paniculas corimbosas dispuestas
en sus axilas. Frutos en bayas globosas y rojizas
ennegreciendo al madurar.

Area de distribucion y ecologia

Procede del E de Asia (China, Taiwan y Japén)
pero actualmente se cultiva también en muchos
otros paises intertropicales.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Esta especie es conocida por sus usos desde an-
tes del siglo I y, asi, Columela hace ya mencion

de ella. Igualmente, dichos usos estan bien docu-
mentados desde el siglo VI en el Proximo Orien-
te y el XII en Europa. El alcanfor es utilizado
principalmente para aprovechar sus aceites esen-
ciales, en este caso el aceite llamado de alcanfor
que se obtiene por destilacion de su madera. En
grandes dosis es narcotico e irritante, pero a pe-
quefias es sedante, antiespasmaodico, desodoran-
te, antihelmintico y balsamico. Su intoxicacién
produce dolor gastrico y vomitos, debilidad y ri-
gidez muscular.

La especie en los textos andalusies

Autores: IW, IA, IL, UM.

Datos morfologicos: su arbol se parece a la
areca, siendo grande y frondoso, del cual corre
latex como los otros arboles que lo tienen; es
un arbol hueco, como el olivo (...). Se le pica
en su parte inferior y fluye aquel latex, que se
coge y junta, siendo su color rojizo, y se seca y
trocea en pedazos mas o menos grandes, el que
nos llega es de China, de color grisaceo. El que
sale del principio del arbol, por esa raja que hay
en su interior, es a manera de trozos pequenos y
grandes, de color rojo brillante con negro; luego
se le sublima y hace de él el alcanfor blanco, que
es la mejor de las clases, el mas limpio, blanco
y fino, parecido a escamas. Tras él viene otra

clase llamada alcanfor de pegamento, asi lla-
mado porque si lo ve el que no lo conoce piensa
que son pedazos de la cola de pegar que hacen
los zapateros: este es grueso, de color oscuro,
sin claridad, en pedazos grandes. Después de
este hay también otro alcanfor conocido como
balis, que es brillante como el alumbre yemeni,
con dibujos, con astillas de madera del arbol del
alcanfor, de color algo rojizo, y es una gomorre-

sina como la del pino, en trozos del tamario de
habas (UM; 2508).

Cinnamomum camphora. Wuham (China)



Cultivo:

EcoLoaia Y ToPONIMOS: NO €s planta de Arabia,
aunque la palabra circulase en su lengua, sien-

do donde mas crece en Fayyuma, una isla de la
India (UM; 2508).

Usos y consumo: los escorpiones huyen de su
olor (1A; 11-348). Junto con otros elementos,
cura varias enfermedades de los parpados de las
bestias (1A; 11-578). El alcanfor, también junto
con otras sustancias, sirve para suavizar y aro-
matizar el agua de rosas; igualmente, se puede
hacer destilado de alcanfor llamado agua-rosa-
da alcanforada y agua alcanforada de madera
de pino (1A; 11-405, 407). Si en el zumo que se
destila de la azucena se echa alcanfor, contrae
un olor muy agudo y suave (IA; 11-273). El al-
canfor, en alternancia con otros productos de-
sodorantes, quita el mal olor de las axilas (IL,;
272). Todos los tipos de alcanfor se lavan, secan
y subliman, produciéndose alcanfor blanco, del
cual se hace a manera de tabletas, escamas, con-
chas y pilones, del modo en que se dispone su
industria en aquellos paises en los que se hace,
y es uno de los perfumes delicados, teniendo mu-
chas utilidades, como cortar las hemorragias
mas profusas de cualquier miembro que sea, ser
eficaces contra los tumores calidos, quitar la ce-
falalgia de causa célida, eliminar el semen, dis-
minuir el apetito, calmar la excitacion producida

por materias calidas, curar el sarampion, y qui-
tar las pustulas, cuando son untadas con él, di-
suelto en agua de rosas (UM; 2508).

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

Valoracion

Esta especie, originaria de China, Japon y Taiwan,
es conocida por sus usos desde la Antigliedad y
también en la Edad Media en Europa. Por lo tanto,
su mencion por Ibn al-‘Awwam no resulta nove-
dosa, pero si algo mas la del tratado de Ibn Wafid
escrito en el siglo XI. Abunda ya en un conoci-
miento méas profundo la ‘Umda que describe sus
usos, el proceso de extraccion de la resina y la
posterior manipulacion, para la exportacién, de-
jando bien claro que este producto se importaba
de la China o de la India.

Como se ha dicho, de este arbol se extrae el alcan-
for, una cetona saturada que hoy dia se obtiene por
sintesis artificial a partir de la trementina extraida de
los pinos. Son bien conocidas sus virtudes antisép-
ticas, expectorantes, analgésicas, antirreumaticas y
antiinflamatorias, por lo que no sorprenden los usos
veterinarios citados por nuestros autores, aunque
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algo mas singulares resultan los usos repelentes,
desodorantes y perfumeros mencionados por lbn
al-*‘Awwam. Todavia mas sorprende el resultado
que la introduccion de alcanfor en las ramas de la
vid tiene sobre el sabor de las uvas, segiin Ibn Wafid
e Ibn al-"Awwam. Esta especie debi6 ser conoci-
da por consumo y comercio, pero no cultivada en
al-Andalus, dado su caracter tropical. El texto de la
‘Umda también pone de manifiesto que se trata de
una especie que no debid ser cultivada en ninguna
otra parte del area mediterranea (“no es planta de
Arabia”) pero cuyo comercio era importante (“el
que nos llega es de China”). También queda aqui
claro el gran aprecio que se tenia a la resina de este
arbol (“es uno de los perfumes delicados™).
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CiNNAMOMUM caAssIA (L.) J. PResL

Caracterizacion taxonomica

Nombres arabes: dar sint, salija, kasila

Nombres castellanos mas frecuentes: canelero de
China, casia de China, casia de Batavia
Nombre cientifico (y sinénimos): Cinnamomum
cassia (L.) J. Presl; C. burmannii (Nees & T. Nees)
Blume

Familia: Lauraceas

Descripcion de la especie

Arboles de hasta 10(-15) m con corteza grisacea
y hojas de 10-15 cm de color rojizo cuando jove-
nes, con flores de menor tamafo y cortezas mas
gruesas y de aroma mas intenso pero de calidad
inferior a la de la canela. Las bayas miden 5-15
X 5-6 mm, con apariencia de clavos de olor y un
sabor entre dulce y picante.

Area de distribucién y ecologia

Sur de China, Vietnam y Birmania (hoy Myanmar)
y actualmente muy cultivada en casi todo el Este
de Asia (India, Indonesia, Laos, Malasia, Taiwan,
Tailandia, Vietnam).

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Especie similar a C. zeylanicum pero de menor
calidad, se ha utilizado desde la Antigliedad, al
igual que otras especies del género como C. bur-
mannii, como sucedaneo de la canela, aunque la
medicina tradicional china ya reconocia algunas
virtudes diferentes. Se utiliz6 y utiliza, de nuevo,
por la presencia de ciertos diterpenos, cumarinas
y otros aceites esenciales en enfriamientos, dolo-
res musculares, palpitaciones, dolores lumbares,
artritis, menstruaciones dolorosas y dolores diges-
tivos (como carminativa). Teofrasto habla de ella
y reconoce su caracter mas recio que la canela 'y
mayor dificultad para descortezar. Plinio advierte
de su uso para adulterar las canelas de mejor ca-
lidad. Dioscorides reconoce la existencia de va-
rias “casias” y se refiere a la especie C. cassia,
al igual que Plinio, con el nombre de daphnidis,
reconociendo sus virtudes “calorificas, diuréticas,
desecativas y suavemente constrictivas”. Recono-
ce otras virtudes como la de ser antidoto en el caso
de mordedura de serpientes, Util como remedio of-
talmico y como antiinflamatorio. En América es
mas utilizada que el auténtico canelero. Tomada
por encima de cierta dosis puede ser tdxica.

La especie en los textos andalusies

Autores: 1A, UM.

Cinnamomum sp. Tienda de especias en Estambul
(Turquia)

Datos morfoldgicos: [dar sini] es de la clase de
los arboles. Su significado es “arbol de China”,
por lo mucho que crece alli y en la India. Tiene
cuatro variedades, todas ellas corteza de arbol, y
algunos pretenden que es la corteza de las ramas
del arbol de la nuez moscada o que es la corteza
de sus raices (UM; 1927). [Kasila] unos autores:
dicen que son unas varas como las de la rubia,
de color rojo tirando a negro, que fortifican el
estdbmago y usan las mujeres para engordar, y
se traen de China, mientras que otro afirma que
son granos como los del mastuerzo hortense, con
varas como las de la rubia, que entran en me-
dicamentos para engordar, siendo su gusto algo
picante (UM; 2459).



Variedades: hay una variedad, llamada marsiliin,
a la que se le da el nombre de la canela de la China
(salfja), a causa del gran parecido con esta; su co-
lor es igual, jacinto tirando un poco a negro, pero
es mas duro, de corteza gruesa y olor penetrante, de
canutos cortos; esta especie es de monte. Hay otra,
de canutos lisos, fragiles, negros y no de muchos
nudos, pero los canutos son largos, delgados y dul-
ces, picante, llamada en Siria dar siis, es decir, casa
de un tacanio, hay otra variedad de corteza gruesa,
de buen olor y sabor, tirando a rojo, que es la que
conoce la gente como girfa, y otra, conocida como
la corteza aclavillada (qirfat al-qaranful), que es la
canela india (dar sint hindi) y la canela del Yemen
(dar sint al-Yaman), que es la canela de olor (qirfat
al-fib). La mejor canela es la fresca, roja tirando al
color de la ceniza, de canutos largos y lisos, buen
olor y sabor muy dulce, dura, que no se machaca
rapidamente, con un olor como de incienso, siendo
mala la de color blanquecino, pues es floja, man-
chada y fragil, inutil (UM; 1927).

Usos y consumo: [dar sini] Se administra canela
china junto con otros elementos a los caballos y
yeguas que no muelen la cebada, para que tritu-
ren bien esta al comerla (1A; 11-559). Junto con
otros ingredientes, se echa canela china molida
sobre los nabos antes de comérselos (1A; 11-181).
[Kasila] tiene la propiedad de provocar el mens-
truo, ser util para la matriz enferma y fortificar

el estbmago desprendido, siendo perjudicial para
los intestinos, lo que se corrige con tragacanto

(UM; 2459).
Valoracion

Considerando el uso veterinario y la forma gas-
trondémica citada (tomada de la Agricultura Na-
batea), que parece poco elaborada, no cabe duda
de que estas especies sirvieron como sucedaneos
de la canela de Ceylan, a los que podrian afadir-
se otras especies como Cinnamomum tamala o C.
loureirii. De hecho, con respecto a la primera de
estas dos ultimas, puede verse su descripcion en la
obra botanica de Abii I-Jayr (n° 2148): La otra es-
pecie mayor tiene hojas largas y anchas, mayores
que la mano de un muchacho, siendo su haz verde,
Yy su envés, grisaceo, y este tiene un nervio medial
abultado del que derivan otros dos, también abul-
tados, por ambos lados, teniendo estas hojas un
gusto algo picante, a pesar de su buen olor, que
pica un poco en la lengua. Esta especie, Cinna-
momum tamala, era conocida desde la Antigtiedad
para preparar un aceite aromatico a partir de las
hojas; la descripcion, como siempre precisa, que
hace Abt I-Jayr con el detalle de las hojas con tres
nervios prominentes desde la base es determinante
para identificarla, y no tiene nada que ver con los
laureles pese a que aparezca como una variedad de
rand o laurel.

LAURACEAS

Ninguna especie de las Ilamadas canelas pudo ser
cultivada en al-Andalus por su caracter tropical,
por lo que solamente fueron consumidas y conoci-
das a través del comercio. El texto de la "Umda es
todavia mucho mas prolijo en la mencion de otras
canelas pues, bajo el término dar sini, reconoce,
al menos, cuatro especies diferentes de Cinnamo-
mum, unas de China, otras del Yemen y otras con
mejor o peor calidad, color y consistencia de su
corteza (liber). Aunque Abi I-Jayr llega, incluso,
a mencionar las técnicas de secado empleadas en
la canela de Ceylan, no hay lugar a dudas de que
todas las especies de Cinnamomum mencionadas
fueron productos traidos de Oriente.
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Flora agricola y forestal de al-Andalus. Volumen I1: especies lefiosas

CINNAMOMUM VERUM J. PRESL

Caracterizacion taxonomica

Nombres arabes: girfa, qirfat al-ta ‘am, dar sini jaSabt
Nombres castellanos mas frecuentes: arbol de la
canela, canelero de Ceylan

Nombre cientifico (y sindnimos): Cinnamomum
verum J. Presl = C. zeylanicum Blume

Familia: Lauréceas

Descripcion de la especie

El género Cinnamomum incluye cerca de 300
especies de arboles y arbustos perennifolios pro-
vistos de aceites aromaticos (acidos y aldehidos
cinamicos, terpenos, taninos...). Arboles perenni-
folios de hasta 10 m, menor en cultivo o incluso de
porte arbustivo. Tallos de consistencia lefiosa con
cortezas marron grisaceo y hojas de 7-25 x 3-8
cm, ovales, agudas en el apice, verde-brillantes en
el haz con cinco nervios rojizos, arqueados, que
convergen en la base y en el &pice, con peciolos
robustos de 10-20 mm. Inflorescencias en panicu-
las terminales, con flores hermafroditas, actino-
morfas, blancas o amarillo verdosas, vellosas con
perigonio formado por 6 tépalos libres. Androceo
con 9 + 3 estambres y gineceo bicarpelar. Fruto en

264  baya larga elipsoidal de 12,5 cm, rodeada en su

base por una ctpula que procede del engrosamien-
to del céliz, de color muy oscuro, azulado-negro,
monosperma.

Area de distribucién y ecologia

Originario de Ceilan (hoy Sri Lanka), aparece
actualmente distribuido por cultivo por muchos
otros paises de clima tropical o subtropical, tanto
en Asia Oriental como especialmente en América
desde el S de los Estados Unidos hasta el N de
Argentina.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Se trata del canelero o arbol de la canela, aunque
también se comercializan otras especies de peor
calidad (C. burmannii, C. cassia, o C. tamala).
Fue conocido desde la Antigiiedad, por lo que
ya Teofrasto hace mencion de él. También lo cita
Plinio que, sorprendido por la diversidad de tipos
de caneleros y de sus diversas calidades, acaba un
largo pérrafo dedicado a estimar el precio de cada
una de ellas diciendo que “no hay cosa que mas
diversos precios tenga”. Dioscorides alaba sus vir-
tudes medicinales entre las que cita las calorificas,
diuréticas, pépticas y antitusigenas y destaca su
gran utilidad contra los venenos mortales. Isidoro
de Sevilla también comenta cuan apreciado es y su
procedencia, segun €l, de India, Arabia y Etiopia.

La especie en los textos andalusies

Autores: AJ, 1A, UM.

Datos morfologicos: es la corteza de un drbol de
la India, parecido a la encina, que es una especia
fina, conocida. Hay canela gruesa y fina, su gusto
es dulce y picante, con buen olor (UM; 4237).

Cultivo:

TEcNicas: me informd una persona de cuyos
relatos me fio de que esta corteza, una vez co-
gida del &rbol fresca, pelandolo por arriba, es
puesta en una camara oscura sobre hojas de
platanera como lecho, hasta que se le seca la
humedad, y entonces se exporta (UM; 4237).

PoDA, INJERTOS Y PROPAGACION: el ciruelo se
injerta en él y el canelo se injerta en arboles
como el albaricoquero, melocotonero, cere-
zo, almendro, alfonsigo, lentisco y terebinto
(AJ; 308).

Usos y consumo: junto a otros condimentos, se
aderezan con canela las berenjenas para su con-
sumo (1A; 11-251). Aprovecha contra la humedad
de estomago, corta la hemoptisis y la hemorra-
gia del trasero, y es util contra la picadura de
escorpion y demas animales venenosos, asi como
contra los quimos toxicos y los gruesos corruptos
(UM; 4237).



Otros: se usa este nombre para la canela em-
pleada en las comidas y la corteza aclavillada

(UM; 4237).

Valoracion

Los escasos comentarios nos permiten poco mas
que decir que estamos ante una especia aromati-
zante muy improbablemente cultivada en al-An-
dalus (pese a los datos sobre su injerto que apa-
recen en el tratado agricola de Abu I-Jayr), pues
la ausencia de descripciones morfoldgicas parece
indicar que no fue especie muy conocida, salvo
por su producto comercial. Podriamos, por tanto,
dar continuidad a la traduccion de canelero, incli-
nandonos en este caso por la llamada “de Ceylan”
(Cinnamomum verum. = C. zeylanicum), que de-
bid ser razonablemente conocida en al-Andalus
gracias a su importacion (desde la India, segun la
‘Umda). No obstante, desde muy remotos tiem-
pos, se utilizaron como sucedaneos de la canela
otras especias, siempre mas baratas, que hemos
visto en los anteriores epigrafes.

Afadamos que, en los dos tratados de cocina an-
dalusies conservados, se recogen dos términos,
dar sint y qirfa, aunque este ultimo es el mas em-
pleado, corroborando asi su caracteristica de “es-
pecia fina”, es decir, de calidad, a la que alude la
‘Umda. Algunas obras dietéticas, como la de Ibn

al-Jatib, también mencionan dos variedades de ca-
nela, al mismo tiempo que establecen diferencias
de uso entre ambas: de caracter medicinal en el
caso de dar sini, dado sus destacadas propiedades
digestivas y carminativas, ademas de actuar como
tonico estomacal y hepético, mientras que de girfa
sefialan su importante papel en la cocina, debido
a su agradable aroma y dulzor. Articulo de lujo,
igual que otras especias importadas, como la pi-
mienta con la que aparece asociada frecuentemen-
te en muy variados platos, la canela de Ceylan fue
objeto (como otras canelas) de un activo comercio
en al-Andalus (Garcia-Sanchez, 1997a).

LAURACEAS

265



266

Flora agricola y forestal de al-Andalus. Volumen I1: especies lefiosas

LAURUS NosiILIs L.

Caracterizacion taxonémica

Nombres arabes: rand, dahmast, gar

Nombres castellanos mas frecuentes: laurel
Nombre cientifico (y sindnimos): Laurus nobilis L.
Familia: Lauraceas

Descripcion de la especie

Arbolitos dioicos, de hasta 10 m, con troncos rec-
tos y copas irregulares, con tendencia a rebrotar con
nuevos y vigorosos vastagos desde la base, ramas
verdes y lampifias, hojas alternas, coriaceas, verde
oscuro brillantes por el haz, mas palidas por el envés,
glabras, borde entero y algo ondulado, de 6-12 x 2,4-4
cm con peciolos de 1 cm, cargadas de aceites esencia-
les que se desprenden facilmente al quebrarlas. Las
plantas masculinas llevan flores en pequefios racimos
axilares, blanco-amarillentas, con 4 pétalos-12 es-
tambres; las femeninas portan flores parecidas pero
con 4 estaminodios y un gineceo monocarpelar que
fructifica en una baya monosperma de 10-15 mm de
color verde que, al madurar, vira a negro-violécea.

Area de distribucion y ecologia

Region Mediterranea pero cultivada y asilvestra-
da en muchas partes del mundo. En la Peninsula

Ibérica aparece en poblaciones naturales en los
barrancos de las sierras del sur de Cadiz (canutos),
por lo que su habitat original ibérico estaria rela-
cionado con estos relictos de vegetacion lauroide
en barrancos sombrios y humedos rodeados de
bosques de quejigos.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

El laurel aparece citado de forma reiterada en la
literatura de la Grecia clasica, como recogen Se-
gura y Torres (2009). Teofrasto, en su Historia
de las Plantas, habla de sus formas de crecimien-
to, propagacién y de algunas de sus utilidades.
Plinio recoge alguna leyenda en la que el prota-
gonista es el laurel. Dioscorides lo menciona en
su Materia médica indicando, segun traduce La-
guna, que tiene las virtudes de calentar y ablan-
dar. Se especifica que sus hojas fueron usadas de
forma externa para afecciones genito-urinarias y
picaduras de himendpteros, y de forma interna
(junto con los frutos) para dolencias digestivas,
respiratorias o de los oidos; la corteza de la raiz
se empleaba como abortivo y para afecciones re-
nales y hepaticas.

Columela comenta diversos usos veterinarios
del laurel, e Isidoro de Sevilla explica que su
nombre deriva del vocablo laus (alabanza) ya
que con él se coronaba la cabeza del vencedor, y

que los griegos lo llamaban daphne porque nun-
ca pierde su verdor, motivo por el cual se unge
con €l a los vencedores.

Alonso de Herrera dedica un extenso comentario
al laurel explicando sus exigencias ecoldgicas, for-
mas de propagacion y finalmente sus propiedades
medicinales y veterinarias, sin olvidar el uso culi-
nario de sus hojas en los escabeches, adobos y otros
guisos. Ensalza su hermosura, el uso de su madera
como pedernal vegetal y su naturaleza dioica (pies
masculinos y femeninos). Estos datos son recogi-
dos de nuevo, siglos mas tarde, por Gomez Ortega
en la Continuacién de la Flora Espafiola de José
Quer. Por su parte, Font Quer (1961) le atribuye
virtudes tonicas estomacales, carminativas y eme-
nagogas, tanto a sus hojas como a sus frutos.

La especie en los textos andalusies

Autores: CC, CS, CA, IW, IH, IB, AJ, TG, IA,
IL, UM.

Datos morfoldgicos: arbol oleoso (1B; 121) (AJ;
295) (TG; 368) (1A; 1-425). Grano muy negro del
que se extrae el aceite (TG; 312). Hermoso aspec-
to (IA; 1-245). Es igual al olivo por ser aceitoso y
de humor pesado y por florecer, fructificar y ma-
durar al mismo tiempo, pero el laurel tiene la hoja
mas larga y de punta levantada o recta (1A; 1-426,
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427). Hay macho infructifero y hembra con grano
de exterior negro de la que existe una especie muy
frondosa (1A; 1-245). Hay macho y hembra que es
la que tiene los granos de los que se extrae el acei-
te, y a la que aprovecha la fecundacion con aquel
(IA; 1-577). Es de la clase de los arboles y de la
especie del olivo; tiene variedades como este, y
también de él se extrae aceite. En algunos ejem-
plares viejos y rancios de laurel se encuentra una
especie de linaloe (...). Tiene la hoja pequeiia del
tamaiio de las hojas de alheria, pero mas larga,
ancha y grande, siendo lisa y fuerte, y su pequena
flor, entre verde y amarillo. El gusto de sus hojas
es perfumado, por lo que es ingrediente de perfu-
mes; el color de la cascara de su madera es verde
tirando también a rojo; se ennegrece con el tiem-
po, y su interior es blanco y tierno. Tiene un grano
negro, esférico, con la configuracion y tamario de
una aceituna, y una cdscara fina muy grasa, den-
tro de la cual hay una pulpa que se escinde en dos
partes, como hace el haba (UM; 2148).

Cultivo:

TEcNICAS: se planta de hueso (IW; 218) y semi-
lla (IW; 218) (1A; 1-156, 159), y también de es-
quejes, plantones y frutos (AJ; 227, 256, 370).

Laurus nobilis. Dioscorides, Materia médica (Bibliotheque
Nationale de France, ms. 2850 arabe, fol. 33r)
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Se planta de ramos desgarrados (1B; 112) (IL;
215). Se planta de barbado y del vastago del
pie arrancado con sus raices (I1A; 1-159) y tam-
bién se acoda para trasplantarlo despues (1A;
1-246). Fructifica haciéndole en el pie un agu-
jero de medio plato, llenéandolo de tierra menu-
day luego cavandolo (1A; 1-560).

CALENDARIO AGRicoLA: las semillas se colocan
en macetas y almacigas desde septiembre has-
ta ultimos de noviembre y se trasplantan al
cabo de dos afios (AJ; 256, 257). Su grano se
planta en macetas y almacigas en febrero (TG;
312). Se siembra su grano en otofio y también
en febrero y marzo (1A; 1-246). Los vastagos se
arrancan a primeros de febrero y se plantan de
inmediato (AJ; 256). Se injerta especialmente
desde mediados de marzo a fines de mayo o
hasta el veinticuatro de junio (1A; 1-433). Su
grano crece a primeros de febrero y se tras-
planta al tercer anio al lugar definitivo donde se
quiere que permanezca su arbol (TG; 312). Su
flor aparece a primeros de agosto y el fruto del
afo anterior no se desprende (AJ; 257). Se re-
colecta de septiembre a ultimos de noviembre
(AJ; 257). Se recoge su grano en septiembre
(CC; 144;) (CS; 242) (CA,; 224).

EcoLogia Y TorONIMOS: Se traslada como planta
silvestre a los huertos (AJ; 271). No se colo-
ca cerca del agua, ni en tierra llana y humeda

sino en los montes (AJ; 249). Se planta en tie-
rras asperas, dentadas por el arado y blandas
(AJ; 256). Es preferible y agiliza el crecimiento
de su grano latierra roja (TG; 312). No da fru-
to en nuestra zona ni en otras vecinas, Sino en
paises de escasos frios y heladas (TG; 312). No
se trasplanta mas que a lugares ya labrados,
regados y estercolados, pues todo esto convie-
ne a su crecimiento (TG; 312). Se da muy bien
en la tierra gruesa, pedregosa y aspera; tam-
bién en los montes y en la tierra caliente blan-
da, pero no en tierra salobre (IA; 1-93, 245).
Sus vastagos y desgarrados se plantan junto a
las grandes acequias (I1A; 1-246). Da cosecha
abundante a la sombra donde domina el frio
(IL; 241). El laurel crece en los montes con
mucha agua y cerca del mar (UM; 2148).

ABONOS: N0 necesita abono ni prospera ester-
colandolo (1A; 1-133, 246).

RIEGOs: cuando crece su grano, es preciso
procurarle riego y estar pendiente de él (TG;
312). El riego no le dafia (1A; 1-246). Al lau-
rel montesino le aprovecha el riego pero no se
dafia si no se le riega (IA; 1-570).

PODA, INJERTOS Y PROPAGACION: se poda una vez
que ha alcanzado una estatura elevada y asi
se dan buenos arboles (TG; 312) (IA; 1-506).
Se injerta en si mismo y en el olivo (TG; 376)
(1A; 1-246). Se injerta en él el olivo (IH; 314)

(AJ; 257, 308) (IA; 1-246, 427), y también el
manzano, el ben y el terebinto (AJ; 257) (1A,
I-246). El injerto del laurel en el olivo y vice-
versa se realiza solo mediante el injerto bi-
zantino y con ayuda de recipientes (1B; 133,
139) (I1A; 1-456); también se injertan ambos
mediante el injerto ciego utilizando los huesos
(1A; 1-487). Se injerta en él el cidro en abril
(AJ; 307), y el cidro se injerta en la parte alta
del laurel mediante el injerto de canutillo (1A;
1-475, 476). Se injerta en él el mirto (IB; 123)
(AJ; 309) (IA; 1-431), y también el ciprés (IB;
123), el labiérnago, el lentisco, el almendro y
el membrillo (1A; 1-246). Se injerta en olivo,
terebinto, lentisco y manzano (1A; 1-431).

Usos y consumo: sembrando laurel negro vy
otros drboles en tierra amarga, esta queda sana
(IA; 1-74). Cociendo frutos del laurel y echan-
do su agua donde pasten los bueyes (o rociando
su lomo con ella), huyen las moscas (1A; 11-466,
467). Para el dolor de corazon de las bestias, se
introduce en sus narices o boca simientes de lau-
rel junto con incienso, vino, aceite, etc. (IA; Il-
605, 606). Los granos secos de laurel, junto con
resina de terebinto, miel y vinagre, se echan en
las narices de las bestias y se les cura de dolor
de pulmon (1A; 11-611). Los cogollos de laurel se
cuecen con hierbabuena, se mezcla esta agua con
otros elementos, y se mete en la boca de la bestia



para curarla del dolor de intestinos (IA; 11-619).
Si se le da a las gallinas agua en la que se haya
macerado laurel, se curan de las anginas y el frio
(I1A; 11-714). Con su semilla y mirobalano mace-
rados en agua se riega la casa y no entran las
moscas (IW; 280, 281). Huye de él todo animal
venenoso, cantaridas y serpientes (1A; 1-245). Su
grano es llamado pildoras cocias, porque se pare-
ce a dichas pildoras compuestas de drogas, y por-
que es también laxante como estas (UM; 2148).
Con sus hojas y otros elementos se mejora el olor
y el aspecto del aceite, y se adoban las aceitunas
de mesa (TG; 209, 211) (1A; 1-678), las blancas de
buena calidad y las negras (AJ; 310, 312). Sus ho-
Jjas echadas en el adobo de las aceitunas le dan a
estas buen olor (1A; 1-246). También con las hojas
se adoban las aceitunas musayyar -o adobadas-
(IL; 246). Con su grano se fabrica aceite (TG;
312) (CC; 144) (CS; 242) (CA,; 224).

Otros: vive trescientos afios (AJ; 229). Si da escaso
fruto, se echa sal fina en sus raices (AJ; 242). Si se
planta a su lado durante dos estaciones simientes
de rabanos, su fruto se vuelve agrio y de olor fétido
(1A; 1-554). Le ariade gracia el estar cerca de darbo-
les de buen olor y plantas aromaticas (I1A; 1-245).
Si se cuelga palo de laurel cerca de un nifio de pe-
cho lloron y asustadizo, le beneficia (1A; 1-245).
Quien toma un baculo de laurel y se apoya en él
para caminar, queda a salvo de fatiga (UM; 3510).

Valoracion

Como ya recogian Carabaza et al. (2004), préac-
ticamente casi todos los gedponos andalusies ha-
blan del laurel, entre ellos Ibn Bassal, Abii 1-Jayr e
Ibn al-‘Awwam.

Observamos un cierto concepto sistematico al re-
conocer las especies de naturaleza “oleosa” como
razon de semejanza, punto de vista hoy dia de
poca consistencia, pero de indudable valor para su
tiempo. Por eso, los autores insisten en la seme-
janza entre el olivo y el laurel. En algunos de los
agronomos y en la ‘Umda encontramos caracteres
botanicos con valor diagndéstico tales como: a) su
cardcter dioico, individuos masculinos y femeni-
nos por separado, b) la presencia de aceites esen-
ciales y c¢) una mayor eficacia en la reproduccion
vegetativa respecto a la sexual.

Correcta es la ecologia reconocida en los textos
para la especie, mencionando su presencia en
montafa, cerca del mar, y en suelos frescos y pro-
fundos de los que hay préactica de extraccion para
su trasplante al huerto. Igualmente, correcta es la
fenologia de la fructificacién y, como siempre, sor-
prendentes las propuestas de su uso como patrén
en injertos de olivo, cidro, mirto, ciprés y muchas
mas y muy diversas especies. Resultan de un ele-
vado interés etnobotanico los usos que especial-
mente recoge Ibn al-*‘Awwam, con aplicaciones:

LAURACEAS

e insecticidas, como repelentes de moscas,
cantaridas, serpientes y otros animales ve-
nenosos;

« veterinarias. Son varias las enfermedades di-
gestivas y pulmonares que parecen curarse
con la ingesta o aspiracion de laurel; en este
sentido, destacamos la mencion del principal
ungulento de la Edad Media: el de los cogollos
de laurel cocidos con yerbabuena que, segun
recoge Font Quer (1961), se utilizaba con di-
versos fines, como dolores de oido o de rifion
y como antiparasitario;

e Magicas. Aungue esta componente parece
menos importante que en las culturas latinas,
resulta curioso el remedio para tranquilizar a
los nifios temerosos;

« edafogenéticas, es decir, mejoradoras del sue-
lo agricola y forestal,

« hay desde luego mencion de usos condi-
mentarios, por ejemplo, en el adobo de
aceitunas;

« también se reconoce su vocacion en jardine-
ria, cuando Ibn al-*Awwam recoge la senten-
cia de la Agricultura Nabatea sobre su ade-
cuado uso en el jardin de arrayanes y otras
aromaticas,

ey, como siempre, ciertos usos fitotécnicos
bastante esotéricos, de muy dificil validacion
o interpretacion cientifica; en este caso, su
relacion con la semilla de los rabanos.

269



