
Esta familia está formada por 30 géneros y no más de 600 especies e incorpora 
ahora la antigua familia Punicáceas (con el género Punica al que pertenecen los 
granados). Se trata principalmente de especies herbáceas, aunque son leñosas 
las dos especies que fueron conocidas y cultivadas en al-Andalus: Punica gra-
natum (granado) y Lawsonia inermis (alheña). De distribución mundial, apa-
recen la mayor parte de las especies en los trópicos, aunque alcanzan también 
regiones de clima templado. Algunas tienen carácter ornamental, como el árbol 
de Júpiter (Lagestroemia indica) y otras especies de géneros como Cuphea o 
Lythrum. En los pueblos ibéricos, se ha usado de forma tradicional Lythrum sa-
licaria, que vive al borde de los ríos y arroyos, para tratar la diarrea por su alto 
poder astringente. Estas plantas, hermafroditas, tienen frecuentemente tallos 
4-angulados. Hojas membranáceas o coriáceas, opuestas, raramente subalter-
nas o verticiladas, simples y enteras. Flores agrupadas en racimos, en cimas 
axilares o en panículas terminales, actinomorfas o zigomorfas, 4–6-meras, pe-
rianto y estambres periginos, formando un tubo floral campanulado, persistente, 
lóbulos del cáliz valvados, (3)4–6(16); pétalos en igual número que los lóbulos 
del cáliz, arrugados, caducos, o ausentes en muchos géneros; estambres por lo 
general iguales en número igual o doble a las piezas del perianto; ovario súpero, 
2–4(6)-locular. Fruto en cápsula, con numerosas semillas, a veces aladas.

Litráceas
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Lawsonia inermis L. 

Caracterización taxonómica

Nombres árabes: ḥinnāʼ 
Nombres castellanos más frecuentes: alheña 
Nombre científico (y sinónimos): Lawsonia inermis L. 
Familia: Litráceas

Descripción de la especie

Lawsonia inermis es un arbusto o arbolillo de has-
ta 2-3(6) m de alto, muy ramificado, perennifolio, 
inerme, con ramas jóvenes cuadrangulares con ho-
jas simples, opuestas, aovadas, lisas, de color ver-
de oscuro, glabras, de unos 3 cm; flores pequeñas, 
blancas, rojas o cremosas tetrámeras con 4 pétalos 
rugosos y olorosas, en racimos piramidales, termi-
nales; frutos en cápsulas globosas de 4-8 mm diá-
metro, del tamaño de un guisante, con numerosas 
semillas angulares de 3 mm.

Área de distribución y ecología 	

Originario de Asia Occidental. Se considera na-
tivo de Irán, Pakistán y E de la India pero pro-
bablemente su centro de origen debe de corres-
ponderse, de forma más concreta, con el actual 
Beluchistán, desde donde se dispersó hacia la 
India y China por el E y hacia Irán, Irak, Arabia, 

Egipto y resto del N de África, siendo hoy día 
muy cultivado en países como Marruecos. En la 
India y en el Antiguo Egipto también lo fue. Ac-
tualmente está introducido y naturalizado en te-
rritorios muy lejanos como Australia y gran parte 
de Centro y Sudamérica. Es capaz de vivir en 
un amplio rango de condiciones ambientales en 
hábitats áridos o semiáridos, ocupando valles de 
ríos de régimen temporal y matorrales en zonas 
litorales.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Especie importante en cosmética. De sus hojas y 
brotes jóvenes, recogidas en primavera, secadas 
después al aire libre y luego pulverizadas, se ob-
tiene un polvo que recibe también el nombre de 
alheña y se usa como tintóreo (rojo y negro) para 
teñir el cabello y otras partes del cuerpo generando 
tatuajes temporales en pies, palma de las manos 
y uñas. Tiene un muy especial sentido religioso 
para los pueblos beréberes del norte de África y 
también un gran poder seductor (Aubaile-Sallena-
ve, 1982). Como sucedáneo de la alheña se ha 
utilizado el aligustre (Ligustrum vulgare), especie 
que en la Península Ibérica tiene una distribución 
septentrional. Como planta medicinal, la alheña 
posee cualidades astringentes y cicatrizantes, por 
lo cual es recomendada para aplicar sobre ulcera-
ciones, eczemas o heridas abiertas. También es útil 

contra el bacilo de la tuberculosis por su capacidad 
antimicrobiana. Así mismo es beneficiosa a nivel 
digestivo, ginecológico y dermatológico. Se utili-
zan sus hojas en fresco, que contienen heterósidos 
(liberan por hidrólisis lawsona, la 2-hidroxi-1,4-
naftoquinona) y también flavonoides, cumarinas 
y xantona. La lawsona se fija enérgicamente en 
el cabello, por reacción con los grupos tiol de la 
queratina (champús y lociones capilares). Las flo-
res deben su perfume a sus particulares aceites 
esenciales. 

Desde su área de origen, y probablemente a través 
de la expansión del islam, la henna o alheña se 
convirtió en una de las plantas más importantes 
de la cultura arabo-islámica. Aronson et al. (2017) 
sugieren que se introdujo en el Medio Oriente 
hace 1500-2500 años. Más tarde, los ejércitos y 
comerciantes islámicos llevaron esta especie ha-
cia áreas tan lejanas como la Península Ibérica, 
NW de África, Madagascar, Indochina y Japón. 
No obstante, según otros autores, por influencia 
de la cultura helena, se trasladó esta especie desde 
el Medio Oriente a las islas del Mediterráneo y 
Europa (Zavada, 1993). 

En este último sentido, hay que señalar que la 
identificación como “alheña” en el texto de la 
Historia de las Plantas de Teofrasto parece re-
ferirse, más bien, a especies del género Ligus-
trum. Tampoco quedan claras las referencias en 
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mascadas curan las aftas y aplicadas en cata-
plasma son útiles contra el ántrax y otras infla-
maciones ardientes. Su decocción es loción para 
las llagas causadas por el fuego. Majadas las 
hojas y remojadas con zumo de saponaria, vuel-
ven rubio el cabello. La flor amajada y puesta 
en vinagre en la frente, alivia las cefalalgias. El 
ungüento que con ellas se hace es calorífico y 
molificativo de los nervios. Todas ellas son pro-
piedades que podrían ser aplicadas también a 
Ligustrum vulgare, especie espontánea en gran 
parte de Europa. Zavada (1993) es de la opinión 
de que tanto Plinio como Dioscórides se refie-
ren, cuando hablan de la alheña -que llamaban 
kupros o cypros-, a Lawsonia inermis de la que 
dicen que la de mejor calidad es la procedente 
de Ascalón en Judea y Canope en Egipto. Sin 
embargo, mantenemos algunas dudas respecto 
a esta identificación, pues Dioscórides habla de 
una especie de “semillas negras”, seguramente 
refiriéndose a sus frutos, y en la traducción de 
Laguna se sugiere que sus flores son vistosas, 
pues llamaban la atención de los poetas que las 
denominaban “ligustrinas” y a sus frutos “va-
cinia”, insinuando se trataba de bayas. No obs-
tante, las flores de Lawsonia no son vistosas 
y presentan frutos verdes en cápsula. Por otra 
parte, en los comentarios de Valdés y Flores a 
la traducción de Francisco Hernández de la His-
toria Natural de Plinio, ambos identifican las 

menciones del naturalista romano de la alheña 
como Ligustrum vulgare. Coincidimos con esta 
opinión. 

Font Quer (1961) habla de la alheña pero refi-
riéndose también al aligustre y, aunque dice que 
Dioscórides la cita, añade que Mattioli primero y 
Laguna después la identificaron como aligustre, 
y reconoce para esta planta (Ligustrum vulgare) 
virtudes astringentes y detersorias para limpiar 
las llagas.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: árbol de abundante sus-
tancia y madera tierna (AJ; 227). Sus flores se 
parecen a las del arrayán porque son como ra-
cimos, y son blanco-amarillentas, de penetran-
te olor (TG; 459). La alheña cultivada tiene 
dos variedades, una del tipo de las herbáceas 
que nacen de su semilla, cada año una, de ho-
jas como el mirto, pero más largas y suaves, 
no muy distintas de las hojas suaves de olivo, 
alzándose en un tallo de como un codo de al-
tura, que se divide en pequeñas ramas, con pe-
queñas flores blancas como las del olivo (UM; 
1630). 

Cultivo de Lawsonia inermis. Ibn al-ʻAwwām, Tratado 
de agricultura (Real Academia de la Historia, Madrid, 
ms. IX de la Colección Gayangos, p. 499)

la Historia Natural de Plinio, ni las de Dioscó-
rides. Este último autor escribe respecto a sus 
virtudes: sus hojas tienen virtudes estípticas – 
cicatrizantes y antiinflamatorias – por lo que 
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271). Le viene bien el calor pero no el frío 
y es mejor trasplantarla que sembrarla (IA; 
II-125). Sus hojas se recogen todos los años 
y después se arreglan las raíces que quedan 
en tierra (AJ; 331) (IA; II-121).

Calendario agrícola: se siembra en abril 
(CC; 76) (CS; 207) (CA; 191) (IA; II-440). Se 
siembra desde primeros hasta últimos de mayo 
(TG; 457). Se siembra en abril o en mayo (IA; 
II-125). En Egipto y el Šām se abona desde 
primeros de marzo (TG; 458). Se estercola y 
escarda en marzo y así da hasta dos cosechas 
(IL; 265, 266). Se arranca en septiembre (CC; 
144) (CS; 242) (CA; 224) (IB; 156) (AJ; 332) 
(IA; II-124, 429). En Egipto y el Šām recolec-
tan sus hojas en mayo, en agosto y en octubre 
(TG; 458) (IL; 265).

Ecología y topónimos: en al-Andalus se da 
muy poco y en lugares determinados, mientras 
que en Oriente la planta se hace arbórea, dura 
varios años y su simiente se exporta a al-Anda-
lus (IB; 156). Prevalece en tierra arenosa hú-
meda y blanda (IA; I-95, 96). En Abisinia crece 
a la altura de la higuera (IA; II-121, 122). La 
especie cultivada de la alheña, aunque se plan-
ta mucho en Córdoba y Sevilla, habiendo otro 
tanto como el nuestro en Berbería, con una 
planta similar a la de la albahaca, tampoco da 
allí semilla (UM; 1630).

Abonos: se abona con palomina y estiércol 
humano o con este solo mejor (AJ; 332) (IA; 
II-123, 124). La palomina es especialmente 
buena para la alheña y también es bueno el ex-
cremento humano (IA; I-123, 124, 125).

Riegos: se riega ocho días seguidos tras la 
siembra, luego se le da tres riegos por semana 
hasta que germina y, cuando alcanza un dedo 
de altura, se reducen los riegos a dos veces por 
semana (IB; 156) (AJ; 332) (IA; II-123, 124). 
Se riega en cuanto se siembra y no se deja que 
su tierra blanquee sino que se le da riego cada 
tres días y, cuando alcanza medio palmo, se 
le deja unos días sedienta y luego se vuelve a 
regar (TG; 457, 458). Conviene regarla con 
agua salobre y amarga (IA; I-136).

Poda, injertos y propagación: el peral se injer-
ta en la alheña (AJ; 308).	

Usos y consumo: la madera de alheña, introdu-
cida en el pie del nogal, hace que este fructifique 
(IA; I-558). Se cultiva como planta de adorno 
(IL; 263). Cuando las hojas de la alheña se cue-
cen en agua y se echa dicha agua sobre las que-
maduras, es útil contra ellas. Igualmente, se usa 
contra los tumores inflamados y la erisipela, y es 
beneficiosa para las úlceras que salen en la boca 
y las aftas, sobre todo las de los niños. Actúa en 
las heridas como la sangre de drago (TG; 459). 
La alheña, junto con otros elementos, sirve para 

Cultivo: 

Técnicas: método de cultivo de las simientes 
ya limpias de su corteza: se meten en una ta-
lega que se expone al sol y se rocía de día y 
se mete bajo la cama de noche (en la cocina 
en IL) hasta que las simientes germinan en 
ella; se disponen entonces en tableros sobre 
juncos (bajo una alfombrilla en AJ) y, cuan-
do hayan alcanzado un palmo, se cavan y se 
limpian de malas hierbas y se actúa así has-
ta que se arrancan (IB; 155, 156) (AJ; 331, 
332) (TG; 457) (IA; II-122, 123) (IL; 265). 
Se planta de esqueje sin descortezar (AJ; 
227). Se siembra y arregla de forma diferente 
según el clima: en comarcas calurosas y hú-
medas se toman solo sus semillas; en países 
fríos, húmedos y un poco calurosos solo se 
cogen sus hojas, y en las comarcas muy frías 
no brota de ninguna raíz (AJ; 331) (IA; II-
121). Los egipcios la disponen en almácigas, 
la siembran en ellas como las albahacas y, 
cuando mide un palmo, se entresacan plan-
tas que se colocan en otro lugar y se riegan 
(AJ; 331) (IA; II-121). La alheña necesita 
sembrarse en tableros bien aplanados (TG; 
113). Requiere una siembra cuidadosa y mi-
nuciosa (IL; 264). Es planta silvestre que se 
trasplanta a los huertos, colocándola en el 
mismo tipo de tierra en que ha crecido (AJ; 
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curar las grietas de las bestias (IA; II-645, 647). 
Es fresca y refrigerante y con sus hojas se tiñen 
las mujeres el cabello como adorno, mientras 
los hombres la usan para refrescarse y alisarse 
(IA; II-125). Con hojas de alheña y labiérnago 
secas y molidas se tiñe el cabello (IA; II-384). 
La pasta depilatoria desaparece con la alheña 
(IL; 272). Una vez arrancada, se cuelga en ca-
sas y árboles donde no le llegue sol ni lluvia y, 
cuando sea verano, se sacuden las simientes de 
los tallos y se muelen (IB; 156) (AJ; 332) (IA; II-
124). Cuando las hojas están secas, se sacuden, 
se mojan en aceite y se guardan en una tinaja, 
cuya boca se tapa con una piel, hasta el momento 
de la molienda (AJ; 332) (IA; II-125) (IL; 266). 
La alheña se muele con aceite y semillas de lino, 
se machacan sus hojas y se dejan secar por com-
pleto, y así resulta más fresca y de mejor manejo, 
y los falsificadores la mezclan con semillas de 
lino y también falsifican sus hojas con una planta 
llamada tártago (TG; 459).

Otros: vive unos trescientos años (AJ; 229). En 
las comarcas calurosas y húmedas su arbusto 
dura quince años o más (AJ; 331) (IA; I-121). En 
Egipto y el Šām he visto que llega a vivir en su 
terreno de siembra 20 o 30 años, y alcanza la al-
tura de un hombre puesto en pie recogiéndose sus 
hojas cada año (TG; 458). En Oriente dura unos 
treinta años (IL; 265).

Valoración

Como se ha dicho más arriba, Lawsonia inermis es 
un arbusto originario de una región situada entre 
Irán y la India, pero que se cultiva y comercia-
liza mucho en países como Marruecos, China o 
Australia. De sus hojas y brotes jóvenes se extrae 
uno de los más conocidos, tradicionales y desde 
muy antiguo utilizados tintes (rojo y negro) para 
el cabello y otras partes del cuerpo. Como suce-
dáneo de la alheña se ha utilizado el aligustre, 
especie con la que la han confundido muchos de 
los traductores de los autores de la Antigüedad. En 
nuestra opinión, fue principalmente la cultura is-
lámica, en su expansión a partir del siglo VII por 
el Mediterráneo, la que llevó la alheña desde te-
rritorios como el Próximo Oriente y Egipto hacia 
el extremo NW de África y desde allí alcanzó la 
Península Ibérica, donde pronto, como indica el 
texto de la ‘Umda, llegó a ser cultivada en el valle 
y campiñas del Guadalquivir.

Si bien es cierto que existe confusión en la pre-
sencia real de la alheña o, en su lugar, del aligus-
tre en la Materia médica de Dioscórides, también 
lo es que las versiones y comentarios realizados 
por los árabes de dicha obra tuvieron muy claro, 
desde el inicio, que el kupros griego se identifi-
caba con la alheña o ḥinnāʼ árabe, y de ahí que 
Ibn Ŷulŷul afirmara, sin ningún género de duda, 

Mano de mujer bereber adornada con tintura de alheña 
(Lawsonia inermis). J. Albarracín, Vestido y adorno de la 
mujer musulmana de Ŷebala 
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más tarde se perdió esta tradición. La frase de Ibn 
Baṣṣāl lo dice claramente, aunque sea relativi-
zando su importancia: “en al-Andalus se da muy 
poco y en lugares determinados”. Sin embargo, 
algo más tarde, el texto de la ‘Umda contradice 
este juicio con la frase “la especie cultivada de 
la alheña, aunque se planta mucho en Córdoba 
y Sevilla, habiendo otro tanto como el nuestro 
en Berbería…”. Además de su preferente empleo 
en cosmética, se reconocen algunas virtudes me-
dicinales, veterinarias y se hace mención de un 
ocasional uso ornamental. Destacamos el acier-
to de las afirmaciones de Ibn Luyūn y al-Ṭignarī 
respecto a las aplicaciones dermatológicas de la 
henna o alheña. Respecto a su forma de uso y 
aplicaciones, encontramos consejos para su reco-
lección y recetas de preparación. Algunos de los 
textos hacen referencia al uso de mezclas que tal 
vez abaratarían su consumo. Así, leemos en Ibn 
al-ʻAwwām que “con hojas de alheña y labiérna-
go secas y molidas se tiñe el cabello”.

El hecho de su falsificación mediante semillas de 
lino u hojas de tártago, que denuncia el granadi-
no al-Ṭignarī, muestra que sería un producto caro 
y no habitual, al menos en la parte oriental del 
sur peninsular, en contraposición con la abun-
dancia de su plantío en la parte occidental que 
menciona Abū l-Jayr en su obra botánica. Vienen 
a corroborar esta diferencia Ibn ʻAbdūn (1981) y 

al-Saqaṭī (1967-1968), autores de sendos tratados 
de ḥisba o gobernanza del mercado. El primero, 
que vive en la Sevilla de los siglos XI-XII, se li-
mita a denunciar que algunos drogueros emplean 
hojas de tamujo para verdear la alheña y que esta 
tenga un aspecto más brillante, mientras que el 
segundo, que habita en Málaga en los siglos XII-
XIII, expone: “Adulteran la alheña con hollejos 
y deshojaduras de granada mezclados con hojas 
de malva, con hojas de azufaifo y con hojas de 
cáñamo”.

que dicho vocablo griego era sinónimo del térmi-
no árabe citado (Dioscurides Triumphans, 1988). 
Por su parte, Ibn al-Bayṭār (1987) aporta otros 
usos medicinales de la alheña a los registrados 
por Dioscórides, y su traductor L. Leclerc tam-
poco duda en identificar ḥinnāʼ con kupros en el 
comentario final de esta especie, aunque también 
alude a la confusión ya citada entre la alheña y el 
aligustre. 

La ʻUmda habla de otra “variedad” de alheña, ar-
bórea, que diversos traductores han identificado 
como Ligustrum vulgare, especie que tiene pare-
cidas propiedades y usos (no exactamente los mis-
mos) y con la que coincide en ciertos caracteres 
morfológicos como el de las hojas enteras y más o 
menos mirtoides, las flores tetrámeras y las inflo-
rescencias en panículo. Sin embargo, la descrip-
ción de lo que la ‘Umda llama “segunda variedad” 
no coincide con Ligustrum vulgare, entre otras co-
sas porque dice que es caducifolia y con frutos en 
baya, caracteres que no son de Ligustrum. El mis-
mo texto habla de otras alheñas que llama “locas” 
o “alheñas de los prados”, en referencia a ciertas 
especies herbáceas, con mención expresa al uso 
que de ellas hacen los pastores. Algunas de ellas 
probablemente pudieran tratarse de ciertas Labia-
das (Teucrium, Stachys, Marrubium, Salvia). 

La precisa descripción de su cultivo nos hace 
pensar que fue cultivada en al-Andalus, y que 
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Punica granatum L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: rummān
Nombres castellanos más frecuentes: granado
Nombre científico (y sinónimos): Punica granatum L. 
Familia: Litráceas

Descripción de la especie

Árboles, a veces de aspecto arbustivo, 2-5(10) m 
de altura, caducifolios, con troncos más o menos 
erguidos que pueden llegar a ser muy robustos, 
de corteza grisácea y copa globosa. Ramificación 
a veces complicada con ramillas opuestas, casi 
patentes, rígidas, muchas veces espinosas en el 
ápice. Hojas simples subopuestas, a veces alter-
nas o fasciculadas, verde claro por haz y envés. 
Flores solitarias o en grupitos de 2-3(5), muy vis-
tosas, hermafroditas, regulares, de 3-4 cm de diá-
metro, con hipantio de color rojo intenso prolon-
gado en tubo calicino por 5-7 lóbulos, 5-7 pétalos 
también de color rojo vivo, estambres numero-
sos dispuestos en varias series en la garganta del 
hipantio. Ovario con 7-11 carpelos conteniendo 
cada uno numerosos primordios seminales en 2-3 
series superpuestas. Fruto en baya con placentas 
coriáceas, que recibe el nombre de balausta, algo 

prismático y convexo en la base, coronado por 
los dientes calicinos, alcanzando los 7 cm en las 
plantas asilvestradas y por encima de 10 a 12 cm 
de diámetro en las cultivadas. Semillas prismá-
ticas con una parte externa carnosa nacida de la 
sarcotesta, que algunos interpretan como arilo 
nacido del funículo, y un huesecillo de endotesta 
endurecida. Las semillas son menos jugosas en 
las variedades agrias y asilvestradas y más car-
nosas en las dulces cultivadas. Diseminación en-
dozoócora por el concurso de aves, roedores y 
otros animales

Área de distribución y ecología 	

La antigua familia de las Punicáceas, actualmente 
englobadas en las Litráceas, está constituida por 
un solo género y dos especies: P. granatum (E Re-
gión Mediterránea hasta la India) y P. protopuni-
ca (isla de Socotra). Punica granatum es un árbol 
oriundo de los países del Próximo Oriente (Pales-
tina, Irán, Afganistán y Paquistán) y SE europeo, 
extendiéndose su área de distribución natural des-
de los Balcanes hasta el Himalaya. Actualmente, 
su cultivo alcanza otros muchos países de Europa, 
Asia y América, destacando por su diversidad en 
algunos como Afganistán e Irán, y por las varie-
dades especialmente aromáticas conseguidas en 
otros como Israel, Brasil y el estado de California. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

El granado es aprovechado tanto como alimento 
como por sus propiedades medicinales y dietéti-
cas, especialmente por sus semillas de testa roja 
y carnosa (arilo para otros autores) que aparecen 
en frutos abayados. También se aprovechan para 
otros usos sus hojas, ramas y flores, así como la 
corteza del fruto. Hay variedades enanas y de flor 
(balaustras), empleadas como ornamentales. 

Es citado en la Biblia y en el Corán, siendo un 
árbol muy venerado dentro de la tradición islá-
mica. Símbolo de fertilidad en diversas culturas, 
fue cultivado en el Antiguo Egipto así como en el 
mundo helénico, donde estuvo asociado a la diosa 
Afrodita.

Es abundante, aunque desigual, la información que 
recogen los autores de la Antigüedad sobre el grana-
do. Así, Teofrasto lo cita en bastantes ocasiones en 
su Historia de las plantas, pero de manera dispersa. 
Por ejemplo, al hablar de sus semillas, describe de 
alguna forma su arilo, diciendo que “las semillas 
están envueltas en una cierta materia carnosa”, y 
aparece también una precisa descripción de su flor. 
Al hablar de alguna forma de plantas cultivadas que 
presentan “parientes silvestres” (hoy día un concep-
to fundamental en genética vegetal y agronomía), 
y de transmitir un cierto (y precursor) concepto de 
“domesticación de las plantas cultivadas”, pone al 
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granado, precisamente, como ejemplo de aquellas 
de las que no se conocen parientes silvestres. En lo 
relativo a su propagación, expresa lo fácil que es 
propagar vegetativamente el granado si se extraen 
estaquillas “de primavera”. Por otra parte, parece 
desaconsejar el uso de semillas (y, por lo tanto, de 
la propagación sexual) por ser poco fiable, algo que 
expresa diciendo que, si se siembran pepitas dulces 
de granado, pueden no salir con la misma calidad. 
También advierte que las cualidades del granado se 
pueden cambiar según sean las condiciones de cul-
tivo y el ambiente -suelo, por ejemplo- en el que se 
cultive. Finalmente, aconseja que se planten a una 
distancia inferior a 9 pies, lo cual puede ser indi-
cador de su frecuente plantación en alineaciones y 
lindes de otros cultivos.

Plinio sitúa el granado en los alrededores de Car-
tago y, por ello, lo denomina malus punica. Indi-
ca cinco especies: de frutos dulces, agrios, agri-
dulces, ácidos y vinosos, e incluso menciona una 
sexta de carácter silvestre. Entre sus propiedades, 
señala que la corteza de los frutos es curtiente y el 
humo de la misma, al quemarse, repelente de mos-
quitos; la flor tiene propiedades tintóreas y la raíz 
del árbol, tomada con vino, es somnífera.

Dioscórides cita tres especies de granadas: agria, 
dulce y vinosa. De la primera indica que es diu-
rética y suaviza el ardor de estómago; su cáscara 
es emenagoga, cicatrizante y antiulcerosa, y con 

aplicaciones en otorrinolaringología. La decocción 
de las flores también es cicatrizante, mientras que 
la que se prepara con sus raíces es antihelmíntica.

Columela recoge indicaciones acerca de la época 
de plantío y otras para conseguir que el granado dé 
frutos dulces en lugar de ácidos a través del abona-
do (utilizando excrementos humanos y de cerdo, 
incluyendo orinas añejas).

Más tarde, Paladio dedica una extensión muy apre-
ciable a las técnicas de cultivo (propagación, abona-
do e injerto), información que siglos después reco-
ge de forma casi literal Alonso de Herrera. También 
da indicaciones sobre la forma de conservar las gra-
nadas y la elaboración de vino de las mismas.

Casiano Baso, igualmente, le dedica una extensión 
muy amplia en la que incluye comentarios sobre las 
propiedades repelentes de insectos que presentan 
las hojas del granado, elaboración de vino a partir 
de su jugo, y diversas técnicas agrícolas entre las 
que destacan las relativas a injerto y propagación; 
también alude a la buena relación existente entre el 
ganado y el mirto, algo que después estará presente 
en algunos textos agrícolas andalusíes. 

Isidoro de Sevilla, además de explicar la etimolo-
gía de los términos malum punicum y malograna-
tum, indica que, según los médicos, “las granadas 
no son alimento sino medicamento”. 

Punica granatum. Al-Gāfiqī, Kitāb al-Adwiya al-mufrada 
(Osler Library of the History of Medicine, Montreal, 
ms. 7508, fol.107a)
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Ya en época renacentista, Alonso de Herrera pare-
ce tener mucha experiencia en el cultivo del gra-
nado, aunque parte de su información procede de 
Dioscórides, Columela y Paladio, así como de Ibn 
Wāfid (citado como Abencenif) y otros autores an-
dalusíes. Señala los tres tipos de granadas más ha-
bituales: dulce, agridulce y agria, pero manifiesta 
que el carácter más o menos intenso de su sabor no 
depende del árbol en sí mismo, sino de las labores 
de las que sea objeto. 

Reconoce lo bien que responde el granado a la fer-
tilidad de la tierra, pese a ser árbol austero capaz 
de sobrevivir en todo tipo de suelos. Respecto a 
las formas de propagación, son varias las que indi-
ca: por ramo (mala), de barbado (buena), de estaca 
(muy buena) y de semilla (no la recomienda por 
lo mucho que tarda en nacer o crecer); señala la 
primavera como época de plantío, y recomienda 
que el riego no sea excesivo. Este autor hace reco-
mendaciones para que no se abran las granadas, en 
la misma línea que ya lo había hecho Paladio, así 
como otras para que los frutos sean dulces en lugar 
de agrios, ya presentes también en autores anterio-
res. Repite la fórmula de Columela del abonado 
rico en estiércol de hombre y de cerdo y en orines; 
también recomienda regar con zumo de verdolagas 
o bien clavar una estaca en la raíz (todo parecen 
acciones relacionadas con la inducción de efectos 
fitohormonales). Menciona muchas técnicas para 

conservar las granadas. Recoge la idea de autores 
andalusíes respecto a sus afinidades “fitosocioló-
gicas” con los olivos y mirtos. 

Respecto a sus utilidades, repite una frase que ya 
menciona Isidoro de Sevilla: “las granadas más 
pertenecen para medicina que para vianda”. Las 
flores (balaustras) cocidas en vino son un buen 
dentífrico y buenas para el tratamiento de las en-
cías; cocidas en vinagre, retienen el vómito; coci-
das en agua, son emenagogas y tienen propieda-
des cicatrizantes. Los frutos de las granadas agrias 
son buenos como anticoléricos. El zumo es bueno 
como aperitivo, digestivo, depurativo, antiicteríci-
co, oftalmológico, diurético y antifebrífugo. Las 
semillas con miel o cocidas con vino son analgé-
sicas en otorrinolaringología; tiene también pro-
piedades dermatológicas (emplastos preparados 
con semillas molidas). Por último, indica que la 
cáscara del fruto es astringente, utilidades todas 
ellas tomadas de Dioscórides.

Posteriormente, el granado será mencionado por 
muy diversos autores, sin entrar demasiado en los 
detalles de su cultivo. Citaremos, entre otros, la 
Agricultura de Jardines de Gregorio de los Ríos 
(siglo XVI) y la obra de José Antonio Cavanilles 
(siglo XVIII). Nos llama sin embargo la atención 
que, a comienzos del siglo XIX, C. Boutelou y E. 
Boutelou (1801) no mencionen el granado en su 

Tratado de la huerta, y que tampoco lo haga C. 
Boutelou (1827) en su Tratado de las flores. 

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es un árbol de naturaleza 
acuosa (IB; 121) (AJ; 295) (IL; 230), de sustancia y 
complexión fuertes (IB; 138) (AJ; 297) (IA; I-157), 
madera dura y gruesa (AJ; 268), y hoja caduca 
(IA; I-426). No alcanza mucha altura (IB; 72).

Variedades: tiene dos géneros: silvestre y cultiva-
do o de huerto (UM; 2151); este último es el gra-
nado hembra (IA; 280) (UM; 2151). Hay muchas 
y conocidas variedades de granadas: dulce, ácida 
(CA; 213) (TG; 144) (IA; I-273) (UM; 2151) y 
agridulce, cada una, a su vez, con otras varieda-
des (TG; 158) (UM; 2151). Además de las ante-
riores citadas, hay granadas de otros sabores: as-
tringente, amargo e insípido (TG; 154).

Otras especies de granadas, todas ellas dulces, 
son: la de poca calidad, llamada en al-Andalus 
porcina, la zafarí (IW; 224) (IA; I-273) o ŷaʻfarī 
(TG; 143), de la que hay grande y pequeña, cuyo 
fruto tiene unos cuescos muy pequeños, siendo la 
mejor, más dulce, agradable y excelente de las 
granadas (UM; 2151), la lisa, la obesa, que es la 
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orbicular, llamada también jugosa, la aromática 
como el costo, la lenticular, la murciana, la sonro-
sada y la acidrada. También está la romí, que es 
corpulenta y pulposa, de grano rojo no muy inten-
so (IA; I-273). A ellas hay que añadir: la fuṭaysī, 
la de Jerusalén, de frutos grandes como los de la 
agridulce, granos blancos y cáscara roja rayada 
en amarillo, la triguera, cuyo fruto es del tamaño 
de la zafarí, aunque los granos son del tamaño de 
los del trigo, y con cuescos grandes, por lo que no 
vale, siendo la peor de las variedades de grana-
da, tras la cual viene la porcina. De la ácida hay 
los siguientes tipos: fuṭaysī, llamada orbicular, 
la porcina y la del país o baladí. De la agridulce 
hay grande y pequeña, siendo conocida la gran-
de como romí, con mucha pulpa, voluminosa y de 
grandes granos, roja, mientras que la pequeña es 
igual, pero con granos menores, menos pulpa y 
menos volumen; las hojas de estas variedades son 
largas, anchas y verdes tirando a amarillo, suaves 
y con las puntas un poco rojas (UM; 2151).

Ŷullanār es una especie de granado que florece, 
pero pierde las flores, y su grano no germina de 
ninguna forma, por lo que resulta infructífero 
(TG; 151) (UM; 2151); es el granado macho y de 
él hay dos variedades, cultivado -o de huerto- y 
silvestre (IA; I-280). Pertenece al tipo de árbo-
les silvestres y de ninguna forma se cultiva (TG; 
151). El granado silvestre es el macho, conocido 

por ŷullanār, es decir, rosa de la granada, por-
que la rosa en persa se llama ŷul; es el ŷullanār 
de huerto (UM; 2151). Sus hojas son como las 
del granado, aunque más oscuras, y sus flores 
más espesas y hermosas (TG; 151), unas blancas 
y otras de color rosado (IA; I-280). El árbol del 
ŷullanār es igual que el granado, sin diferencia 
entre ellos, salvo que el granado tiene espinas 
agudas y da flor y fruto, mientras que ŷullanār no 

tiene espinas, y florece pero no fructifica, siendo 
su flor como la del rosal de hoja doble, muy roja 
(UM; 2151).

Una variedad de granado de monte crece entre 
nosotros en la zona de las fortalezas del norte [de 
Sevilla] y en los montes de Algeciras, donde la 
he visto. Su aspecto no se diferencia del granado 
[cultivado], pero no da fruto y no tuve ocasión de 
verle flor (UM; 2153).

Punica granatum. Variedad ‘Mollar’ de Elche (Alicante)
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Cultivo:

Técnicas: [rummān] se planta de estacas (CC; 
36) (CS; 194) (CA; 167) (AA; 139, 144) (IB; 
70) (AJ; 227, 267, 371) (TG; 145) (IA; I-275) 
(IL; 219), poniendo tres juntas (IB; 71) (TG; 
145) (IL; 219), o de una en una (TG; 145), de 
ramas (IW; 218), de barbones (AA; 144) (IW; 
218) (TG; 148) (IA; I- 277), a partir de los 
granos del fruto (AA; 144) (IA; I-275) sem-
brados en macetas después de haberles expri-
mido el jugo, tras lo cual se dejan secar al sol 
(IB; 72) (AJ; 261, 267) (TG; 317) (IA; I-277), 
y por medio de esquejes (IB; 112) (TG; 144) 
(IA; I-275, 277) (IL; 215). También se planta 
de renuevos, regándolos mucho (IB; 71) (IA; 
I-277), y por acodo (AJ; 293) (TG; 145) (IA; 
I-277), aunque esta forma no es muy recomen-
dable (TG; 147). Si se planta una rama de la 
parte más alta del árbol produce cosecha más 
rápidamente (AA; 193) (IW; 223) (IA; I-275). 
Da excelentes resultados si se planta de rama 
invertida (IW; 223) (IH; 287) (IA; I-233) (IL; 
219), aunque otros autores no comparten esta 
opinión y recomiendan que esta se ponga de-
recha (IH; 287) (TG; 146). Junto a las estacas 
del granado se ponen berenjenas o plantas pa-
recidas que necesiten mucha agua, para prote-
gerlas del sol (IB; 71) (IA; I-275). Es el único 
árbol que puede plantarse después de echar las 

hojas (IA; I-170, 274). Requiere muchos cui-
dados en su plantación (IA; I-159). De las ma-
cetas se trasplantan en los viveros pasado un 
año (TG; 317) y después de dos se ponen en el 
lugar definitivo (IB; 72) (TG; 317); sus estacas 
se trasplantan a los dos años (AJ; 267, 268) o 
a los tres (TG; 146). Los granados se deben 
plantar muy cerca unos de otros para proteger 
sus frutos del sol, pues a los que les da tienen 
los granos más pequeños y blancos y su sabor 
se estropea; en cambio, si no les llega el sol, 
los frutos serán más grandes, de grano más 
pequeño y de mejor sabor, algo que no sucede 
con ningún otro árbol (IB; 71) (TG; 144) (IA; 
I-275). Le conviene el laboreo abundante (AA; 
145), aunque los añosos no lo necesitan mucho 
(IA; I-524). Para retrasar la maduración de 
las granadas y conservarlas en el árbol se re-
tuercen sus ramos (TG; 152). Para convertir el 
granado en ŷullanār se planta su estaca inver-
tida en noviembre y pasado un año se arranca, 
cortándole los brotes que tuviese; se vuelve a 
plantar de la misma forma y se repite durante 
cuatro años la misma operación, al cabo de los 
cuales echará más flores que el granado, aun-
que estas no cuajarán de ninguna forma (TG; 
151) (IA; I-280, 281).

[Ŷullanār] como carece de huesos, se plan-
ta solo de estacas, en la misma forma que el 

granado (IA; I-280). Su plantío, por estaca, 
plantón y acodo, se hace de igual forma que el 
del granado [cultivado] (AJ; 268).

Calendario agrícola: de granos se siembra 
en enero (IB; 72) (IA; I-278) y a mediados de 
febrero (TG; 317). En enero se plantan las es-
tacas (CC; 36) (CS; 194) (CA; 167); también 
se plantan en marzo (AA; 139) (IA; I-275) y 
en abril (CS; 208) (IW; 257), aunque la época 
más adecuada para hacerlo es el mes de febre-
ro (IB; 70). El granado se fecunda (AJ; 224) 
en marzo (CA; 185). Las flores (ŷullanār) apa-
recen en abril (CC; 76); se recogen en marzo 
(IA; II-438) y en abril (CS; 207) (CA; 191). Sus 
pepitas maduran a los dos años (AJ; 228). Los 
frutos lo hacen en septiembre (CC; 144) (CS; 
242) (CA; 223) (IA; II-429) y se recolectan en 
octubre (AA; 145) (IA; I-279). El granado se 
injerta desde finales de abril hasta primeros de 
junio (AA; 151); esta labor también se lleva a 
cabo en los últimos días de febrero, igual que 
se practica en el ŷullanār (AJ; 298).

Ecología y topónimos: se planta en lugares 
sombríos, templados y con poca agua (IW; 
223) (AJ; 267) (IA; I-277). Prospera en tierra 
blanda y abonada, y en lugares húmedos, al 
mismo tiempo que rechaza el terreno áspero y 
seco (IB; 71) (AJ; 268). Se da en arenales (IA; 
I-52), en tierra blanca y en la arenosa (IB; 48) 
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[Ŷullanār] su plantón se pone en suelos enjutos 
(IA; I-277). Abunda en Siria, y nosotros tene-
mos en al-Andalus lo que nos basta para curar, 
dándose en los huertos (UM; 2151).

Abonos: le va bien el estercuelo (AA; 145); se 
emplea un estiércol fino, arena y cenizas de los 
baños (TG; 145) (IA; I-275), al año de su plan-
tación (IA; I-278). Le va muy bien el estiércol 
porcino aplicado en la raíz (AJ; 268).

Riegos: necesita un riego abundante (AA; 
145) (IB; 71) (AJ; 268) (IA; I-276). Después 
de plantadas, las estacas se riegan cada ocho 
días, igual que los plantones (TG; 145, 149).

Poda, injertos y propagación: no se debe escar-
dar ni limpiar con instrumento de hierro antes 
del año de haberlo plantado (TG; 145). No se 
debe podar (IB; 72) (AJ; 268) cuando sus tron-
cos no son altos (IL; 227); se debe podar poco 
(IA; I-508). Se injerta en sí mismo (AA; 151) 
(IH; 314) (IB; 121, 122) (AJ; 309) (TG; 144), 
en el sauce y en el mirto (AA; 151) (IA; I-419), 
en la retama y en el boj (IH; 314), en el granado 
silvestre o balaustra (ŷullanār) y viceversa (IB; 
123) (IA; I-428, 434); también en el cidro, peral 
y moral (IA; I-418), lentisco, terebinto, ben y la-
biérnago (AJ; 309). En él se injerta el manzano 
que, de esta forma, da fruto y se vuelve rojo y 
con sabor a granada (AA; 187) (IW; 222, 233) 
(IA; I-417, 421), igual que sucede con el cidro 

Punica granatum. Al-Ṭignarī, Zuhrat al-bustān (Archivo Municipal de Córdoba, ms. 4, fols. 50v-51r)

(IA; I-87, 95), en la estercolada y negra (IB; 
50), y en la profunda (IH; 283) (IA; I-226). Le 
conviene la tierra blanca y grisácea de monta-
ña (AJ; 267) (IA; I-274), así como los lugares 
calientes y equilibrados y la tierra roja, fina 
y húmeda, y arena abundante (TG; 144). Su 

plantón se pone en lugares enjutos (IA; I-277). 
En los lugares montesinos, si se riega mucho 
el granado se producen frutos dulces, mientras 
que en los llanos y campos [de cultivo] se dan 
de sabor agrio (IA; I-274). Prospera en el cli-
ma tercero [Egipto e Ifrīqiya] (IB; 119).
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(IA; I-419); también en él se injerta el peral (IA; 
I-420). La encina no se injerta en el granado, 
porque existe una gran incompatibilidad entre 
ellos (AJ; 296). Al estar dotado de una fuerte sa-
via y complexión le basta que se le aplique lodo 
en el corte, y así el injerto prospera, sin necesi-
dad de utilizar vasos (IB; 139) (IA; I-441). Es el 
único árbol que debe injertarse después de bro-
tadas sus yemas (IA; I-420). Se puede injertar 
por presión de las ramas -o acodo-, practicando 
el corte a ras del suelo (IL; 234). El granado, 
igual que la balaustra, se injerta de hendidura, 
con el corte a un palmo por debajo de tierra (AJ; 
298), o a ras del suelo (IA; I-434), directamente, 
sin necesidad de hacerlo en vasos (IA; I-441). 
Solo admite esta operación por medio de púas 
añosas, porque el hierro agiliza su crecimiento 
(AJ; 298). Se fecunda con ceniza y sal (IL; 240), 
o poniendo entre sus ramas algunas de taraje 
provistas de hojas y flores (AA; 188) (IA; I-576).

[Ŷullanār] se injerta en el granado y a la inver-
sa (IB; 123) (IA; I-428, 434); en él se injerta la 
retama (AJ; 309) y el rosal (IA; I-431). Con las 
flores del ŷullanār se fecunda el granado (IA; 
I-280).

Plagas y Enfermedades: para combatir la pér-
dida de color en el fruto se echa en las raíces 
del árbol gallinaza y, tras cubrirla con tierra, 
se riega profusamente (IA; I-621). Si el granado 

adolece de escasez y desprendimiento de fruto, 
se curará regándolo y labrándolo (AJ; 245). 

Usos y consumo: las cenizas de su madera se 
utilizan como abono del mismo árbol (IA; I-108). 
Las alimañas se apartan de sus hojas (IW; 278). 
El humo de su madera y de la cáscara de la gra-
nada sirve para ahuyentar a los insectos y a las 
víboras (IA; I-276, 277). Las hojas del granado 
mezcladas con trigo lo preservan del gorgojo 
(IW; 194) (IA; II-333) y conservan otros cerea-
les en buen estado durante largo tiempo (IA; 
I-679). Las flores son muy buenas para las abe-
jas (IW; 260) (IA; II-721). Las granadas, mez-
cladas con miel y untadas sobre las colmenas, 
sirven para curar y prevenir enfermedades que 
puedan afectar a las abejas (IW; 262). La cás-
cara tiene aplicaciones en veterinaria (IA; II-
586, 587, 656, 666), igual que su zumo, usado 
como colirio (IA; II-573, 577). Este zumo, mez-
clado con otros ingredientes, también se emplea 
en medicina, en tratamientos oculares para las 
manchas de la córnea (CC; 130); igualmente se 
utiliza en procesos febriles (TG; 155). La grana-
da se utiliza como medicamento y alimento, pero 
aunque este es excelente, resulta muy escaso y se 
disuelve rápidamente; la variedad dulce es más 
nutritiva que la ácida (TG; 154, 157). El arrope 
de la variedad dulce es bueno para la tos seca, 
ablanda el pecho y facilita la expectoración y la 

evacuación del vientre; el que se elabora con la 
ácida tonifica el estómago caliente y apaga la 
bilis (TG; 143); también se emplea como diuré-
tico y contra las palpitaciones cardíacas (TG; 
157, 158). Se recomienda el consumo de grana-
das en el mes de febrero (CA; 176). Su zumo se 
emplea para aderezar las comidas (IA; II-251, 
315, 367, 428). El zumo de las dos variedades 
de granada se prepara en agosto (CC; 130) (CS; 
237) (CA; 213) y en septiembre (CS; 242) (CA; 
222); el de granada ácida se emplea para coa-
gular la leche (TG; 126) (IL; 271). Se conservan 
las granadas untándolas por arriba y por abajo 
con aceite caliente, poniéndolas después en una 
olla que se cierra con yeso (AA; 200); igual pro-
cedimiento, pero untándolas con pez (IW; 235, 
236). También se conservan untadas con yeso o 
enterradas en paja de cebada o en arena (AA; 
200) (IB; 229) (AJ; 315) (TG; 143), extendidas 
sobre un lecho de paja de lino (IB; 229), en viru-
tas de madera de encina, mezcladas con un poco 
de arena, y colgadas, después de haber estado 
metidas en salmuera (IW; 235). Se conservan 
frescas en el árbol, cubriéndolas con una vasija 
de barro partida en dos y cerrada después con 
yeso (IW; 234) (AJ; 314). Para guardarlas sin 
que lleguen a rajarse se ponen en un hoyo con 
arena, alternado una capa de granadas con otra 
de menta acuática verde durante diez días, lue-
go se atan con hilos y se cuelgan (IB; 229) (AJ; 
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315). Se pueden conservar frescas poniéndolas 
entre higos (AJ; 315). Se conservan poniéndolas 
a secar al sol (IL; 242) o metiendo sus granos en 
arrope caliente (IL; 243). Para preservarlas de 
la humedad se ponen en tinajas cerradas (TG; 
142). Otros métodos de conservación parecidos 
a los anteriores (TG; 142, 143) (IA; I-673, 674) 
(IL; 247).

[Ŷullanār] sus estacas, clavadas en el pie del gra-
nado de frutos amargos, hace que estos sean dul-
ces (AJ; 245) y no se caigan (IA; I-575). Plantado 
en tierra de poca calidad entre otros árboles, hace 
que estos no se vean afectados por la corrupción 
que produce este tipo de tierra (IA; I-601). En 
los huertos se pone cerca del pozo y del zafariche 
(IA; I-154). Es beneficioso en la expectoración 
sanguinolenta y las úlceras intestinales, al mismo 
tiempo que fortalece el vientre (TG; 152).

Otros: vive alrededor de cien años (AJ; 229) 
(IA; I-500). El mirto y el granado se avienen de 
tal forma que, si los juntas, multiplican sus fru-
tos y unen sus raíces (IW; 223) (AJ; 267) (TG; 
148) (IA; I-275, 553) (IL; 230); también hay 
cierta avenencia entre el granado y la cebolla 
albarrana (IW; 223) (AJ; 267) (TG; 148). Entre 
el granado y los insectos y las víboras hay cierta 
enemistad natural (IA; I-276). Si los granados 
-silvestres y cultivados- se plantan con olivos, 

estos no tiran la flor ni el fruto (AJ; 251), pues 
tales árboles se avienen muy bien (IA; I-553, 
560). Para evitar que se caigan las granadas an-
tes de madurar se ponen en las raíces del árbol 
cabezas de perros o huesos de caballos; el mismo 
efecto produce si se pone marrubio en las ramas 
(AA; 188), junto con menta acuática, nébeda, 
alhucema y ajenjo en la parte más alta y central 
del árbol y se fumiga con ellos su entorno (AJ; 
245), o se le echa al pie del árbol ceniza mezcla-
da con arena (TG; 147). Si lías plomo al tronco 
del granado, no se cae su cosecha y si quieres 
que esta sea abundante, planta la rama invertida 
(AA; 193) (IW; 223) (TG; 146). Se señalan otros 
procedimientos, unos mediante el empleo de di-
versas plantas y otros de tipo mágico, para mejo-
rar los frutos del granado y evitar que se caigan 
(AA; 188) (IW; 224) (AJ; 245) (TG; 146, 147). Si 
se echan en el pie del granado habas o garban-
zos triturados, crecerá mucho y sus frutos serán 
muy dulces y sin cuescos (IA; I-566). Para que 
no se rajen las granadas se planta junto al ár-
bol un bulbo de escila (AA; 192) (IW; 223) (AJ; 
267) (IA; I-576); el mismo efecto se consigue si 
la raíz del granado se riega con agua mezclada 
con cenizas de los baños (IW; 223). Cuando se 
planta una rama de granado invertida, la cásca-
ra de las granadas no se raja nunca (AA; 192) 
(IW; 223) (IA; I-619). Si se quiere conseguir una 
granada sin cuescos, se hace una raja en la rama 

que se vaya a plantar, se le saca el tuétano y se 
ata con un cordel de cáñamo untado con barro 
rojo (AA; 192) (IW; 223) (TG; 150), o se intro-
duce, en el lugar del tuétano, madera de taraje o 
de sauce (TG; 153), o se unta el pie del granado 
con jugo de cebolla albarrana (AJ; 267) (TG; 
150) (IA; I-619). Si las uvas blancas se hierven 
con cenizas y cáscaras de granada, se volverán 
azules (IW; 217) (IA; I-667). La granada será 
más roja si se riega su raíz con ceniza de los ba-
ños mezclada con agua (TG; 152). Para que el 
fruto sea dulce se coloca en la raíz del granado 
una estaca de cedro y se riega con orina huma-
na hasta que salgan algunas yemas (IW; 224), o 
para que las granadas ácidas se vuelvan dulces 
se abona el pie de árbol con estiércol de cerdos 
y se riega con orina humana (TG; 152); otros 
procedimientos del mismo tipo (IW; 224) (TG; 
153,154). Si deseas que el árbol alcance gran 
altura, pon a su lado piedras de mar (IW; 223). 
Otras referencias de tipo mágico para adelantar 
su fructificación y aumentar la producción (IA; 
I-575, 576), para que abotonen bien sus flores y 
no se rajen sus frutos (IL; 240), así como otras 
para conocer con antelación si el árbol carga-
rá más o menos (IA; I-659). El granado es un 
árbol muy venerado dentro de la tradición islá-
mica, al mismo tiempo que se le atribuyen ex-
traordinarias virtudes de componente emocio-
nal reconocidas por el Profeta (IA; I-279, 280).
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Valoración

Los escasos datos morfológicos que aportan los 
agrónomos no son determinantes para identificar 
la especie, pero ya apuntan hacia el granado cuan-
do citan un pequeño árbol de carácter subtropical 
(“clima tercero”). El carácter frutal y las técnicas 
agronómicas son las que ya nos permiten identificar 
inequívocamente al granado (Punica granatum), 
especie originaria del Próximo Oriente, cultivado 
y extendido muy tempranamente en toda la Cuenca 
Mediterránea, siendo al-Ṭignarī el autor que más 
atención dedica al cultivo de este árbol, con mucha 
diferencia del resto de los agrónomos andalusíes. 
Incluso, buena parte de la información que aportan 
agrónomos coetáneos y posteriores, caso de Abū 
l-Jayr en sus tratados agrícola y botánico, e Ibn 
al-ʻAwwām, procede del agrónomo granadino. 

El granado puede propagarse fácilmente tanto de 
semilla como de esqueje y rebrotes. Al igual que 
en otros frutales, la propagación sexual no conser-
va las cualidades de las variedades más selectas y 
produce pies muy heterogéneos, hasta el punto de 
que actualmente no se utiliza salvo para la obten-
ción de portainjertos, y aún estos puntualmente, 
ya que esta técnica ofrece pocas ventajas sobre la 
propagación por esqueje. Buena parte del éxito en 
la dispersión que ha tenido esta especie (Ceballos 
y Ruiz de la Torre, 1971) se debe a su indiferencia 

edáfica que le permite prosperar en numerosos 
tipos de suelo, incluso mal drenados, moderada-
mente salinos o muy calizos, pero como frutal solo 
es productivo en suelos profundos, frescos y arci-
llosos (Melgarejo et al., 1992). De esta adaptabi-
lidad a distintos suelos son conscientes nuestros 
autores que citan una variada gama de terrenos 
sobre los que puede cultivarse. Respecto de las 
técnicas de abonado propuestas, a la vista de los 
conocimientos actuales, parecen muy razonables 
las aportaciones de cenizas que, por su alto conte-
nido en fósforo y potasio, previenen el rajado del 
fruto, uno de los principales inconvenientes para 
su conservación. En cambio, discrepamos con las 
aportaciones de estiércol u otros abonos nitroge-
nados que favorecen este indeseable fenómeno.

En cuanto a los numerosos sistemas de conserva-
ción propuestos, no dudamos de su efectividad, 
pero las frutas, recogidas poco antes de la madura-
ción y sin abrirse, se conservan fácilmente durante 
meses, sin otra precaución que ponerlas en sitio 
fresco y seco. 

Destacan algunos usos muy similares a los actua-
les. Así, su carácter ornamental y su capacidad 
para formar setos: “se deben plantar muy cerca 
unos de otros..., serán más grandes, de grano más 
pequeño y de mejor sabor, algo que no sucede con 
ningún otro árbol”. 

Respecto a la gran cantidad de variedades cita-
das hemos de decir, siguiendo a Melgarejo et al. 
(1992), que en el granado no existen cultivares cla-
ramente definidos, respondiendo las tipificaciones 

Punica granatum. Estambul (Turquía)
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tradicionales a un conjunto de genotipos de carac-
terísticas más o menos parecidas y estables, reco-
gidos bajo una misma denominación. En la actua-
lidad, la característica que define el mayor número 
de variedades está relacionada con la época de 
recolección, mientras que para nuestros autores 
parecen más importantes las características mor-
fológicas y organolépticas de la fruta. Así, entre 
las numerosas variedades de granadas nombradas 
por los agrónomos hay una, recogida por Ibn Wā-
fid e Ibn al-ʻAwwām, aunque en el texto de este 
último aparezca con una lectura errónea (murūnī), 
de la que se cita su sinónimo en lengua romance, 
burŷīn (de cerdos), derivado de porcinus>por-
cus. Tal apelativo, recogido también en la ʻUmda 
y aplicado en este caso concreto a la granada de 
exiguo tamaño y mala calidad, se hacía extensivo 
a otras frutas de iguales características como ya se 
ha visto en apartados anteriores.

Otra de las variedades más citadas por textos muy 
diversos, aparte de los agrícolas y botánicos, es 
la safarī, conocida también como ŷaʻfarī, dada la 
leyenda, con algunas variantes, que existe en torno 
a su procedencia oriental, llegada a al-Andalus y 
posterior aclimatación en la corte cordobesa del 
emir ʻAbd al-Raḥmān I, procedente de Bagdad o 
de Medina. Todo ello es minuciosamente descri-
to por al-Ṭignarī y recogido por Ibn al-ʻAwwām, 
quien apunta la posibilidad de que esta variedad 

descendiera de la plantada por el propio Profeta 
en la ciudad de Medina. Uno de los nombres da-
dos a la misma, safarī, estaría tomado de Safar 
-o Ŷaʻfar según al-Ṭignarī, por lo que se llamaría 
ŷaʻfarī-, el primero que la sembró en al-Andalus, 
concretamente en la cora de Rayya (Málaga); no 
obstante, de acuerdo con Ibn al-ʻAwwām, esta 
denominación, safarī (viajera), podría deberse 
también al largo periplo recorrido hasta su arri-
bo a al-Andalus. Precisamente, de este nombre 
procede el arabismo zafarí, aplicado igualmente 
a una variedad de higos supuestamente llegados 
de Oriente, en este caso de Bizancio. Un caso pa-
recido encontramos en la variedad fuṭaysī citada 
por la ʻUmda, cuya denominación, como indican 
los traductores de la misma, posiblemente se deba 
a su introductor, Fuṭays, nombre que llevaron im-
portantes miembros de la aristocracia al servicio 
de los omeyas.

Como sucede en otros casos, es a través de la in-
formación proporcionada por esta obra como se 
pueden determinar otras variedades más, algunas 
con caracteres propios y, aunque no sea nada fácil, 
se pueden aventurar algunas asociaciones entre las 
variedades recogidas en los textos y algunas de las 
reconocidas actualmente. Así, la romí (rūmī) puede 
asimilarse a la llamada actualmente ‘Mollar’ o ‘Mo-
llar de Elche’, variedad a la que responde el 95 %  
de la producción española. Dantín Cereceda, en su 

Catálogo metódico de las plantas cultivadas en Es-
paña (1943), incluye una interesante referencia a sus 
variedades. Se citan ‘Granado común’, ‘Manglano’, 
‘Mangrano’, ‘Milgrano’, ‘Mingrano’, ‘Mangrana’ 
(Cataluña), ‘Balaustra’, ‘Balaustia’, pero más es-
pecíficamente recoge como variedades: ‘Albar’ o 
‘Ciñuela’ (Murcia), ‘Del ayo’, ‘Zafarí’, ‘Zaharí’, 
o ‘Zajarí’, ‘Cajín’ (Murcia), y ‘Diente de perro’ 
(Córdoba, Sevilla).

De la citada como ‘Zafarí’, ‘Zaharí’, o ‘Zajarí’, 
ya mencionada por los agrónomos andalusíes y la 
ʻUmda, dice que es de grano cuadrado. Es curio-
sa la cita de una variedad murciana, siglos antes 
ya aludida por Séneca (Segura y Torres, 2009) 
y posteriormente por Ibn al-ʻAwwām, lo que 
demuestra lo extendido del cultivo en la cuenca 
baja del río Segura, zona de gran tradición en el 
cultivo de este frutal.

Otra pretendida variedad es la recogida bajo la voz 
ŷullanār, derivada del persa y empleada en los tra-
tados agrícolas de al-Ṭignarī e Ibn al-ʻAwwām, así 
como en la ʻUmda, para designar tanto las flores 
del granado como el “granado silvestre” o balaus-
tra, por lo que en algunas traducciones a veces se 
mezclan erróneamente ambas interpretaciones. 
Realmente, todos los textos árabes, orientales y 
andalusíes, de temática diversa (agronomía, botá-
nica, farmacología…) analizados -salvo los antes 
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indicados- aplican el término ŷullanār a las flores 
del granado, no a ninguna variedad del mismo. 
Dentro de los autores del mundo clásico, Dioscó-
rides distingue entre cytinos, voz aplicada a la flor 
del granado, y balaustion, aplicado a la del gra-
nado silvestre, y esta distinción es la que siguen 
determinados autores andalusíes. Igualmente, Ga-
leno, recogido por al-Ṭignarī, identifica ŷullanār 
con el granado silvestre, a la vez que cita sus pro-
piedades y usos medicinales. 

No obstante, creemos que ŷullanār responde a un 
conjunto de variedades de flor, pues parece que los 
autores andalusíes utilizan este concepto para re-
ferirse a aquellos granados de flor vistosa y frutos 
pequeños, como indican al-Ṭignarī y Abū l-Jayr 
en la ʻUmda, que se emplean como ornamentales. 
Aunque en algunos autores se cite como variedad 
silvestre, algo que no deja lugar a dudas en el caso 
de al-Ṭignarī: “pertenece al tipo de árboles silves-
tres y de ninguna forma se cultiva”, otros indican 
su carácter de cultivado, con una supuesta varie-
dad silvestre que, en realidad, según la ʻUmda, “se 
trata del hipocístide según Dioscórides, quien dijo 
que lo hay rojo, blanco y amarillo, y que es una es-
pecie de ṭarāṯīṯ”, es decir, jopos, plantas parásitas 
de la familia de las Orobancáceas, sin ninguna re-
lación por tanto con el género Punica (Litráceas). 
No obstante, tenemos ciertas dudas en la fenología 
-referida a ŷullanār- recogida en los calendarios 

y en el tratado de Ibn al-ʻAwwām puesto que, si 
bien podemos interpretar “aparece en abril” como 
referencia a la época de foliación primaveral, la 
colecta en marzo indudablemente no puede ser del 
fruto, sino que tal vez se refieran a la de la corteza 
u otras partes aprovechables de la planta. Nos re-
sulta imposible entender que se cosechen sus flo-
res en abril, a no ser que exista un error por parte 
del autor o del copista de este texto. 

No hemos encontrado referencias a ninguna va-
riedad o subespecie que responda a las caracte-
rísticas descritas para este granado silvestre o ba-
laustra pero, en pies asilvestrados u obtenidos de 
semilla, se observan árboles muy heterogéneos 
en desarrollo y vigor, con una variada expresión 
de frutos que incluye frutos pequeños, secos y 
agrios (Melgarejo et al., 1992). Es posible que 
a este tipo de variedades-población se refiera el 
término polisémico ŷullanār que utilizan nues-
tros autores indistintamente para nombrar a la 
flor y al ejemplar de granado silvestre. Actual-
mente, balausta y balaustra se utilizan para de-
signar Punica granatum (Morales et al., 1996; 
Dantín Cereceda, 1943), mientras que balausta 
(derivado, como balaustra, del nombre griego de 
la flor del granado silvestre, balaústion), ha pasa-
do a ser el término técnico con el que se conoce 
un fruto exclusivo del género Punica, sincárpico, 
de pericarpo coriáceo y cuyo interior se presenta 

dividido mediante tenues telillas, que contienen 
semillas de epispermo jugoso (Font Quer, 1993). 
También se podría corresponder con P. grana-
tum var. sylvestris recogida por Dantín Cereceda 
(1943), taxón poco claro del que este autor no 
incluye una descripción. 

Las citas más abundantes sobre el granado se re-
lacionan con su capacidad como repelente de in-
sectos, pero estas prácticas no han trascendido a la 
posteridad, aunque pueden tener una explicación 
razonable por la presencia, entre otros alcaloides, 
de peletierina de acción sobre el sistema nervioso 
similar al curare. Este producto, obtenido de la 
raíz del granado, se ha utilizado como vermicida 
y tenicida, pero su uso se desaconseja actualmente 
por la peligrosidad de estos alcaloides. Acerca 
de la importancia de las excelentes propiedades 
de la granada, resulta muy elocuente la frase que 
al-Ṭignarī atribuye a algunos médicos: “en la épo-
ca de las granadas no hay enfermos”. Algunos de 
los restantes usos propuestos son conocidos y se 
derivan de su carácter astringente, proveniente 
de su contenido en taninos, y otros –emolientes 
y laxantes- de la presencia de semillas con alto 
contenido en fibra, en arropes y extractos de pulpa. 
El uso del fruto y de su cáscara para teñir telas 
y del fruto completo en medicina popular, para 
combatir disenterías y diarreas, están recogidos 
para esta especie (FAO, 1982).
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