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

Ficus carica L.

Caracterizacion taxonomica

Nombres arabes: fin, dukkar

Nombres castellanos méas frecuentes: higuera,
cabrahiguera

Nombre cientifico (y sinéonimos): Ficus carica L.
Familia: Moréceas

Descripcion de la especie

Arboles caducifolios de poca altura, a veces con
porte arbustivo, de cortezas grisaceas, provistos
de latex que fluye facilmente al quebrarse las ra-
mas; estas con tendencia a la horizontalidad con
ramillas pelosas, pardo-verduscas y hojas profun-
damente palmatilobuladas, verde-oscuras por el
haz y con pelos rigidos por el enveés lo que las hace
asperas al tacto. Flores unisexuales, encerradas en
inflorescencias cerradas que fructifican en sicono;
los higos, de 5-8 cm, carnosos en la madurez, con
diminutos granos (aquenios) en su interior, que
son los auténticos frutos.

Area de distribucion y ecologia

Originaria de Asia Sudoccidental, crece ahora es-
pontanea en torno al Mediterraneo y en otras re-

304 giones del mundo. Se encuentra naturalizada en el

S de Europa, en los paises circunmediterraneos y
por Oriente alcanza el NW de la India. Aparece en
casi toda la Peninsula, cultivada y subespontéanea,
especialmente enel Ey S.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Fue una de las primeras plantas cultivadas por el
hombre. Se ha constatado el hallazgo de nueve hi-
gos fosilizados fechados alrededor de 9400-9200
a. C. en un poblado neolitico del Valle del Jordan.
Este hallazgo es anterior a la domesticacion del
trigo, la cebada y las legumbres. A medida que
las emigraciones humanas llevaron el arbol fuera
de su area natural, fueron apareciendo cientos de
cultivares.

Teofrasto menciona la higuera en mas de cuarenta
ocasiones en su Historia de las Plantas, refirién-
dose, entre otros aspectos, a su morfologia (tallo,
raices, hojas, flores, frutos), corteza y madera, for-
ma de crecimiento, fenologia y propagacion.

Plinio dice que es el mayor de todos los arboles
frutales y habla “maravillas” de las higueras de
Egipto y Chipre. Reconoce que la especie llegd
a Italia procedente de otras “tierras” como las de
Calcis y Chio y también recoge datos sobre la gran
diversidad de variedades existentes en cultivo, es-
pecialmente en los paises de origen, citando por
ejemplo las negras alejandrinas, negras de Rodas,

tiburtinas, invernizas de Mesia, mariscas, hercu-
lanas, saguntinas, africanas, tellianas y negras de
pezon largo.

Dioscérides habla de las utilidades de los higos, de
la “leche” (latex) de las higueras y de la lejia de
sus cenizas. Explica que hay higos domesticos y
salvajes, los primeros maduros y frescos relajan el
vientre, mitigan la sed y matan el exceso de ca-
lor. Los higos secos dan al cuerpo mantenimiento,
calientan y lubrican el vientre. Recomienda se les
suministre higos a los asmaticos, a los hidrdpicos y
a los que sufren de gota. Cocidos también son bue-
nos para las enfermedades del pecho y tras el coci-
miento, majados y aplicados en forma de emplasto,
ablandan todo tipo de durezas. Da un amplio nd-
mero de recetas en las que mezcla higos verdes con
cascara de granado y “asensios”. También mencio-
na aplicaciones del latex de las higueras del que
dice abre los poros, relaja el vientre y provoca el
menstruo aplicado “por abajo” con yema de huevo.
Se hacen emplastos con sus hojas y ramillas tiernas
que, aplicadas con miel, sanan las mordeduras de
los perros y las llagas de la cabeza. Laguna, en su
version, afiade otros comentarios.

Columela menciona repetidas veces la higuera y
le dedica amplios comentarios, tratando por ejem-
plo sobre la forma de compatibilizar la plantacion
de higueras y vifias, de forma que las primeras
no sombreen a las segundas; sobre la forma de



plantarlas evitando se llenen de polillas mediante
el uso de ramas de lentisco; sobre la existencia de
diferentes variedades que difieren en su fenologia,
dandose, por ejemplo, las tempranas que dan su
fruto en invierno. Cita muchas de las variedades
que también mencionara Plinio. Comenta como es
provechoso cortar las extremidades de las ramas
con herramientas de hierro, pues asi daran luego
mas fruto. Explica como el queso cuajado con el
latex (leche, dice él) de higuera consigue un gusto
muy agradable. Comenta los tipos de injertos que
se practican en la higuera, habla sobre como se
prepara el “pan de higos” y como se utilizan las
hojas de las higueras para conservar otros frutos,
como es el caso de las uvas pasas.

Isidoro de Sevilla indica en sus Etimologias que

ficus deriva de fecunditas en alusion a su fecun-
didad, ya que produce frutos tres o cuatro veces
al afio. También comenta que las higueras mas
fecundas son las egipcias. Finalmente mencio-
na también los cabrahigos (capraficus) refirién-
dose a las higueras salvajes que trepan por las
paredes.

Alonso de Herrera dedica una gran extension
al cultivo de este frutal y cita entre sus fuentes a
Teofrasto, Aristoteles, Plinio y Avicena. Buen co-
nocedor de las exigencias ecoldgicas de la higuera
(especialmente de su preferente termicidad), da re-
comendaciones sobre dénde y cuando ponerlas en

funcién del clima y suelo. Recomienda plantar sus
estacas en invierno o primavera y desaconseja ha-
cerlo de semilla por nacer, segun afirma, higueras
locas o cabrahigos que tienen necesidad de injerto.
No se plantan las higueras en suelos en los que se
estanca el agua. Aconseja abonarlas con estiércol,
alpechines o incluso excrementos humanos para
que asi den mas fruto, aunque reconoce que el me-
jor estiércol es el de aves y que la higuera responde
dando mucho més fruto con estercolados frecuen-
tes. El peor enemigo de las higueras dice ser las
hormigas que pueden combatirse con un garabato
de hierro o de cobre si el hormiguero esta muy lo-
calizado. Se injertan las higueras, dice, mediante
escudete, coronilla y cafiutillo y explica deteni-
damente como y cuando ha de hacerse. Advierte
sobre el consumo excesivo de brevas e incluso,
hablando de los higos, comenta que “dan mucho
mantenimiento al cuerpo y suplen mucho la falta
de pan”, y reconoce sus virtudes diuréticas al men-
cionar que “despiertan la orina y el vientre y hacen
sudar”. Los higos verdes, majados con salitre y
algo de harina, quitan las verrugas. Habla también
de los usos y propiedades de la “leche” (latex) de
la higuera de la que dice que, ademas de utilizarse
para cuajar la leche de los ganados, tiene virtudes
nefriticas (“bebida con suero limpia los rifiones e
las arenillas™), y es util igualmente contra las mor-
deduras de perros y picaduras de alacranes. Los
higos, afiade, tienen también propiedades como
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antidoto contra todo tipo de venenos y ofrece una
férmula en la que combina, en consumo matutino,
higos maduros, nueces y hojas de ruda contra todo
tipo de intoxicaciones y venenos. Finaliza indican-
do cémo se prepara vinagre de higos.

En la version de esta obra editada por la Real
Sociedad Econdmica Matritense (1818-1819), y
ampliada por Fernandez Carril y Guerra, se dan
datos interesantes sobre la caprificacion, esto es,
polinizacién dirigida de la higuera, y se reconoce
el caracter de arqueofito de la especie, de la que se
dice es posiblemente “el arbol que de la mano del
hombre y arrancado de su suelo nativo...mejor sea
reproducido y menos gasto produce de su duefio”.

José Quer reconoce todavia, como Dioscorides,
una entidad taxonémica diferente para las higue-
ras silvestres que denomina, obviamente, Ficus
sylvestris y que dice haber visto en los muros, edi-
ficios viejos, puentes, terrenos maritimos y climas
templados. Afiade que podria describir muchas va-
riedades de ella, pero que estas se deben solo a los
diferentes suelos, climas e injertos, entre las que
reconoce que los méas sabrosos frutos son los de
las variedades que se dan en Andalucia, Catalufia,
Valencia y Murcia. Advierte que la caprificacion
no es conocimiento reciente, sino que fue ya men-
cionada por autores como Aristoteles o Teofrasto.
Advierte también de lo “pernicioso” que puede ser
el consumo de los higos tempranos (brevas) y que
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son preferidos los higos blancos, melosos y azu-
carados y de como es bueno echarles, como hacen
en Catalufia, un poquito de sal encima. Los higos
secos, afiade, son buenos para el asma, tos y todas
las enfermedades del pecho y pulmones, especial-
mente si se cuecen con hisopo.

La especie en los textos andalusies

Autores: CC, CS, CA, AA, IW, IH, IB, AJ, TG,
1A, IL, UM.

Datos morfoldgicos: drbol de corteza gruesa y
hiimeda (AA; 149) (AJ; 302). Arbol lechoso (IB;
121) (AJ; 295) (TG; 376) (IL; 229) y de mucho
Jjugo como el cabrahigo (1A; 1-497). Arbol de ma-
dera de tipo mediano (1A; 1-169), ni muy dura ni
gruesa y de mucha sustancia (AJ; 221, 234).

Variedades: hay higos qiti, $a‘ari, qurasi, qariq,
lityal, milht, Suhayli, ray, dunniqal y otros, casi
todos grandes y comestibles (AJ; 224). Hay ca-
brahigos tempraneros con los que se fecunda la
higuera temprana, medianeros con los que se fe-
cunda la de brote normal, y tardios para las de
esta misma disposicion (AJ; 247). Hay higueras
rojas, de higos largos, mixtos y velludos (Sa‘art)
vy varias especies de higuera negra, todas las
cuales se dan bien en tierra pingiie, gruesa y te-
naz (1A; 1-88). Hay de muchos colores y especies
pero todas se cultivan igual (IA; 1-298). Tanto el

cabrahigo como la higuera dunniqal, la ladr y la
roja se dan bien en la tierra aspera (1A; 1-93). La
higuera dunnigal, la cordobesa blanca y la abier-
ta (farig/qariq) se dan bien en la tierra de los mar-
genes de los rios, humeda y blanda, pero aqui el
higo madura mdas tarde (1A; 1-95). Toma mucha
extension en la tierra buena, en la blanca y roja
delgadas su fruto es dulce pero no crece mucho;
le es provechosa la tierra muelle y la poco porosa
que no es dura (1A; 1-290). La higuera dunniqgal la
trajo al-Gazal de Constantinopla mediante un ar-
did, pues estaba prohibido sacarla de aquella tie-
rray luego la plant6 en Cérdoba (TG; 177, 178).
Sus variedades son muchas, tales como campesina
(rifi), de monte (Pabali), de llano (sahli) y silvestre
(barry), siendo abundante en Arabia y mds en sus
zonas altas. Entre sus variedades esta el pildast,
abundante en Arabia, el mas dulce de los higos
en todo el mundo, negro intenso, mas bien alar-
gado, embriagador para quien se llena de ellos,
aunque no suele consumirse en demasiada canti-
dad a causa de tanta dulzura; el qillari, blanco, de
volumen mediano, amarillo cera cuando se seca,
que parece embadurnado con ungiiento a causa
de su claridad y delgada piel; el zayyal, es de-
cir, de color leonado, que se raya y rasga cuando
madura; el banpant, negro intenso, redondo, algo
aplanado; el saddr, blanco por fuera y azul oscu-
ro por dentro, muy dulce; el grisaceo (mullahi),
el salvaje (wahsi), el velludo (azgab), el sayuelo

Plantio de higuera. Ibn Luyin, Tratado de agricultura
(Bibliothéque Royale Hasaniyya de Rabat, ms. 11872,
fol. 15r)



(Suyyilt), que es el porcino (burgi) entre nosotros,
el laril, el cordobés (qurtubi), el excelente (fajir),
el de alcazaba (qasabi), el burtipal, el de Fuengi-
rola (suhayli), el fosco (fusk), el jahari ($a‘ari), el
ferrete (firrat), el coreixi (qurasi), el negral (ni-
grar), el de Ya far (ja'fari), el malyi negro, el ne-
grillo (nigril), la breva (bibar), el verdel (burdal),
el de Alcazar (qasri), el corvino (qurbal), el dovie-
gal (dungal), el qabi, el sabaht, el melar (‘asali),
el umm ‘Umar, €l qahlal, el zupyt, el qarig, €l
alazano (suhabi), el malyt blanco, el malaguefio
(rayyr), y el gallego (pilligi), que es el murtint, y
muchas mas, cuyos nombres varian segun las re-
giones. Las variedades del higo silvestre son como
las del cultivado, algunas de maduracion rapida
y otras, lenta, todas sus hojas son de forma pare-
cida, y cualquier leche de higos cuaja la leche y
disuelve la cuajada, como el vinagre. EIl higo sil-
vestre es conocido como cabrahigo (dukkar), por-
que con él se cabrahigan los de los huertos (UM;
1149). Tubbar es una clase de higos de color rojo,
con algunas zonas verdes, voluminosos; yo creo
que es el fusk, que es también el higo rosado (fin
muwarrad) (UM; 2271). Lanbadar son las brevas
(bakiir) de los higos que son los bakir, mi‘pal, da-
jis Y quhayt (UM; 2645). Saddr es una variedad
de higos, que es la conocida como de Fuengirola
(UM; 3155). Giladr: es una especie de higos de
color blanco que al secarse amarillean, y parecen
untados con grasa de tan brillantes. Es la especie

que se pone en copas, echandole encima zumo de
uva y, tan pronto lo absorbe, se aniade mas, has-
ta que se empapa, y se les tapa la boca (v dura)
uno o dos anos, adhiriendose y pegandose unos
a otros, hasta el punto de tener que cortarlos con
varas de coger datiles (UM; 3530). Qillart es una
variedad de higos, blancos y largos; se dice que es
la que nosotros llamamos muljt (UM, 3906).

Cultivo:

TEcNICAS: se planta de huesos, semillas, ra-
mas y de barbado (IW; 218). Se planta par-
tiendo de semillas mediante una cuerda de
fibra (IW; 220). Se planta de ramo desgarra-
do y del granillo de su fruto (IH; 313, 314)
(1B; 112) (IA; 1-290). Se planta partiendo de
sus pepitas, de sus ramas y estacas (AJ; 370,
371). Las yemas fructiferas que se cojan ten-
dran el grosor del dedo merniique, si se trata
de la higuera cuya madera es roja (AJ; 300).
Al ser arbol de tardia vegetacion y de madera
mala y débil, la higuera ha de plantarse de ra-
mas delgadas en lugar de estacas (IA; 1-158).
Se planta de semilla, desgarrado, estaca,
yema y barbado (TG; 178) (1A; 1-302). Las
yemas se plantan en surcos abiertos en ace-
quias en terrenos de regadio (TG; 182). Las
estacas se toman de las mejores ramas y de
mayor produccion, se colocan en tierra buena
y blanda dejando parte de la estaca fuera del
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hoyo y llenando la mitad de este de tierra; a
continuacién se riegan cada cuatro dias du-
rante una quincena, se rellenan bien los hoyos
y se taponan haciendo alrededor de la estaca
a modo de cisternas para que no se esparza el
agua y queden las estacas bien colmadas de
agua. No se deja de regar cada ocho dias has-
ta que pasa la estacion calurosa, y asi retonia-
rén pronto y se convertiran en buenos arboles
que, no obstante, no se podran trasplantar del
lugar en el que se dispusieron (TG; 186, 187).
Las semillas de los higos hay que macerar-
las en agua dos o tres dias, luego secarlas,
a continuacion lavarlas y més tarde secarlas
al sol hasta que se les quite toda la humedad
y reservarlas, antes de plantarlas (TG; 292,
293). La cabrahiguera se planta igual que la
higuera hembra salvo de semilla pues care-
ce de ella (1A; 1-302, 303). El mucho cultivo
le beneficia (1A; 1-524). Los higos se recogen
con los dedos y mejoran si se les da vueltas,
v por la noche se guardan, al recolectarlos se
les echa algo que les dé buen sabor y, si estan
duros, se prensan (IL; 241, 242).

CALENDARIO AGRicOLA: Se planta en noviem-
bre, diciembre y enero y, a veces, en febrero
(AA; 137). Se planta de esqueje y también la
semilla del higo, en otofio y primavera, por el
metodo de la cuerda (AA; 141). En regiones
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frias se planta en marzo, y en tierra caliente
y de riego en diciembre y enero (IW; 220). Se
planta en otofio y primavera (IH; 313) (IA;
1-298). Los higos se siembran en octubre y
noviembre; los renuevos en noviembre y se
riegan desde la primavera hasta comienzos
de otorio, también se planta de acodos que se
trasplantan al cabo de dos arios en marzo, de
ramas a mediados de marzo y se trasplantan a
los dos anios, y de semillas que se siembran a
primeros de marzo y se trasplantan a los dos
anos (IB; 67, 75 a 78). Se planta de esquejes,
a base de higueras grandes y fructiferas, por
plantones desde primeros de noviembre hasta
primeros de marzo, por brotes principalmente
para su venta, por semillas y mediante acodos
en marmitas a primeros de marzo trasplan-
tandose a los dos afios (AJ; 227, 289 a 293).
Cuando se planta de pepitas, madura a los
seis o siete afios y, si nace de estacas o esque-
jes, lo hace a los tres o cuatro arios (AJ; 228).
Los plantones se colocan desde primeros de
noviembre hasta mediados de marzo. En caso
de que aun no tengan raices, se les echa tie-
rra a primeros de octubre y se les deja un afio
hasta que las tengan; luego se dejan en surcos
dos afios y se trasladan al tercero; también
se pueden acodar tras un afio cortandolos del
arbol y al otro afio los trasplantas a su lugar
definitivo (TG; 179). El tiempo de plantio de
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la higuera es primavera y otofio, aunque todo
el afio es propicio para ello (TG; 180). Las
higueras se plantan en otofio y todo el invier-
no (TG; 193). Las yemas para la plantacion
se cogen en nuestra zona en el mes de marzo
o en los diez ultimos dias de febrero,; en lo
que a mi respecta, las planté en noviembre y
diciembre (TG; 181). Las yemas se plantan en
terrenos de secano en el mes de mayo, tapan-
do con tierra lo que sobresalga de ellas para
que no las queme el sol del verano y quitando
la tierra a mediados de septiembre (TG; 183).
Se plantan sus yemas en febrero y marzo (1A,
1-179). La higuera se planta de ramo desga-
rrado, de estacas, y desde primeros de marzo
con puas que, si se invierten, hacen que los
frutos sean cada afio mas cuantiosos; tam-
bién de ramas y partiendo de sus simientes
que se trasplantan a los dos anos (IL; 215,
220 a 223). A primeros de marzo, se plantan
las semillas de los higos en tablares llenos de
tierra labrada buena y con abono fino y de
buena calidad, al igual que se hace con las
semillas de las albahacas, se riegan muy poco
y a los dos afos se trasplantan a otros tabla-
res o a surcos (TG; 293). El trasplante de las
semillas se hace a primeros de febrero y, si se
hace en noviembre, es mejor (TG; 294). Las
semillas se colocan del diez al veinte de fe-
brero y durante todo marzo hasta el diez de

abril, regandose y estercolandose a menudo
acto seguido (I1A; 1-299, 300). Los ramos des-
garrados se arrancan en noviembre y diciem-
bre, teniendo cuidado de que se trasladen con
todas sus raices y de poner dos o tres en un
solo hoyo (TG; 192, 193). Los desgarrados y
yemas Se ponen en enero y las estacas antes
(1A; 1-302). Se planta a primeros de marzo en
terreno llano y de buena calidad (AJ; 221).
Se planta a principios de primavera, aunque
otros autores opinan que desde mediados de
enero y otros que en otorio (1A; 1-169, 170).
En octubre se plantan las higueras (CS; 248)
y también el trece de enero (CA; 163, 167).
La mejor época para trasplantar y plantar la
higuera es noviembre y diciembre, antes de
que haga mucho frio, por lo que habra de des-
cartarse el mes de enero; en cuanto a febrero
v marzo, son buenos para el plantio siempre
que se cuide lo trasplantado con cebolla al-
barrana, palomina, ceniza, poso de vinagre,
triacay otros remedios (TG; 185). En noviem-
bre se procede a arrancar todas las ramas de
las higueras grandes, dejando solo una, y se
planta lo arrancado con todas sus raices en
agujeros dejando dos palmos de tronco sobre
tierra y tapando el agujero con tierra hasta
la mitad; entonces se riegan tres veces y lue-
go se termina de llenar el hoyo regando tan
solo cada ocho dias hasta finales del verano.



Ficus carica. Casarabonela (Malaga)

Con esto salen retofios estupendos que fruc-
tifican en poco tiempo (TG; 186). En abril se
sigue regando el trasplante de higuera cada
ocho dias hasta finales de verano, en otofio se
escasea el riego para que no le perjudiquen
las heladas y se endurezca su madera antes

del invierno, todo ello sin que falte la cebo-
Ila albarrana junto al plantén pues le libra de
todas las plagas (TG; 185, 186). La higuera
se riega abundantemente desde diciembre o
enero hasta que maduran los frutos (AA; 145)
(IA; 1-571). Se le arrancan las hojas en mayo
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(IL; 242). El injerto de escudete se hace en
el mes de marzo (CC; 60). El injerto de sie-
rra, de hendidura y bizantino en la higuera
se realiza en marzo y el de canutillo en julio
(TG; 370). El injerto de canutillo y escudete
se hacen desde el veinticuatro de junio has-
ta mediados de agosto, y el de hendidura en
diciembre, enero y febrero (1A; 1-434). La
fecundacion finaliza el dia de S. Juan (IA,
1-574) e incluso ocho dias después (AJ; 247).
La higuera se fecunda colgandole manojos
de cabrahigos (1A; 1-573, 574) (IL; 239), y
a través de las simientes del macho a princi-
pios de abril o poco después (1A; 1-572, 573).
La higuera breval también se fecunda con el
macho o cabrahigo pasado mayo o a princi-
pios de junio (1A; 1-573). La higuera aboto-
na en abril, en mayo aparecen las brevas y
sazonan en junio (1A; 11-440, 441, 442). Los
higos se forman en abril (CC; 76) (CS; 208)
(CA; 191). En junio aparecen los higos de las
regiones costeras y los tempranos (CC; 102)
(CS; 222) (CA; 204, 206).

EcoLogia Y TorONIMOS: Se planta en secano y
en regadio (1A; 1-302). Le va bien la tierra de
tiza y rocosa (IW; 221). Lo mas apropiado es
plantarla en lugares templados, en tierra fuer-
te y no humeda pues el agua abundante perju-
dica al arbol y al fruto, y también le viene bien
la arena (IH; 313) (TG; 180) (IA; 1-298). Las
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especies mas robustas se dan en tierra humeda
(1A; 1-301), pero también se adapta a la tierra
blanca y roja de poca consistencia (IH; 313).
Se da bien en la tierra montafiosa, arenosa,
estercolada, negra y blanca y, en menor me-
dida, en la aspera, pedregosa y roja; también
le conviene la ligera y arenosa, la mukaddana
v estercolada y se evita la pingiie (1B; 47, 49,
50, 51, 53, 76, 77). Se da bien en el clima ter-
cero [Egipto e Ifrigiya] (IB; 119). Le conviene
la tierra negra pero solo en el caso de que sea
pedregosa, y es especialmente buena para ella
la tierra roja (TG; 63, 64, 67). Se da bien en la
tierra blanca (IA; 1-87). Prevalece en la tierra
roja y la higuera velluda en la bermeja viscosa
(1A; 1-90). En la tierra negra montesina no es
duradera ni fructifera (1A; 1-91). En las regio-
nes frias, cuando las lluvias son tempranas y el
aire se enfria, las higueras no prosperan ni son
buenas, hasta el punto de que el fruto se que-
da en sus ramas todo el periodo invernal sin
madurar y, cuando llega la primavera y corre
la savia por el arbol, entonces si maduran los
higos (TG; 191, 192).

ABonos: no tolera el estiércol (AJ; 249). Tole-
ra el estiercol (IA; 1-134). El estiércol de bu-
rro, cuando se coloca junto al plantén de la
higuera, agiliza su crecimiento (TG; 179, 180).
La palomina se usa para estercolar la higuera

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

y librarla de gusanos (TG; 77). Un estiércol
apropiado para la higuera es la mezcla de bo-
iiiga y otros muchos elementos (1A; 1-109).

RiEGOos: no se la riega en demasia porque se
pudre (IW; 220) (IA; 1-571).

PODA, INJERTOS Y PROPAGACION: hay que podar-
la en exceso porque no le daiia (AA; 155).
Se escamonda ligeramente (1A; 1-504), pero
Bitudiin opina que no se perjudica por mu-
cho que se corte, cosa que reafirma por ex-
periencia propia Ibn Hayyay (1A; 1-504). Si
la higuera vieja se corta a ras de tierra y se
riega mucho, vuelve a crecer (IL; 227). El
injerto de la higuera se practica en la mis-
ma corteza (AA; 149) (1A; 1-409, 410, 411,
415). Se injerta en la morera (1A; 1-417, 418)
y en el platano de sombra en abril y también
se injerta en el manzano (IW; 220, 232). Se
injerta en el algarrobo, el olivo, el sicomoro,
la morera y la adelfa (IH; 314, 315). Puede
injertarse de cuatro modos: romano, hendido
(en ambos hay que emplear arcaduces), ca-
nuto y escudete, pero el de canuto es el pro-
pio para este arbol y también se injerta por
medio de la corteza con puas (1B; 123, 127
a 131, 139). El injerto de la higuera en oli-
vo se logra mediante una rara habilidad (1B;
135, 136) (AJ; 304) (TG; 376, 377, 378) (1A,
1-484, 485, 486). El injerto de la higuera en

el melocotonero no prospera (AJ; 296). La hi-
guera admite todo tipo de injerto.: bizantino
(entre corteza y madera), persa (canutillo),
griego (escudete), nabateo (hendidura) y de
terebracién o godo (AJ; 297, 298, 301 a 306).
La higuera se injerta en el olivo, sicomoro,
morera, arbol de la nuez vomica, nogal y pla-
tano de sombra mediante la terebracion (AJ;
309). La higuera se injerta de escudete, de ca-
nutillo (propio de este arbol mediante el cual
se injerta en él el almendro, el olivo y el gra-
nado) y de presion, a través del cual se consi-
gue que la higuera tomada de su semilla en su
primer afio de brote contenga en un solo arbol
varias clases de higos (TG; 372). La higuera
se injerta en si misma, en la moreray vicever-
sa, y en la adelfa y viceversa (TG; 376, 384).
Mediante el injerto de canutillo solo se injerta
la higuera, el almendro, el olivo, la morera y
la adelfa y, a continuacion, se describe dicho
injerto respecto a la higuera para pasar lue-
go a la descripcidn del injerto en escudete en
estos mismos arboles ya indicados (TG; 382 a
386). Se injerta en todas sus especies, en ca-
brahigo, moral, cidro y adelfa, y también en el
cerezo (1A; 1-430, 477). Cuando la higuera se
injerta en la adelfa, produce higos amargos y
ambos se injertan entre si por ser de madera
blanda y ser algo lacteo el humor de la adelfa
(1A; 1-420, 425, 430). Al ser de sustancia muy



fuerte, no necesita cobertura sino que solo se
embarra después del injerto (AJ; 298). El in-
jerto de hendidura hay que realizarlo con pre-
caucion en ella; cuando se efectua el injerto
de escudete, se poda en enero y se le quitan
yemas a primeros de junio, y se injerta espe-
cialmente de canutillo en tiempo seco, prac-
ticAndosele también el injerto de presion (IL;
231, 234, 235, 236). De lo que se injerta en el
cabrahigo solo brota cabrahigo (IL; 237). La
higuera se injerta en todas sus especies y re-
ciprocamente en el cabrahigo (1A; 1-303). Ibn
al-'Awwam explica el injerto de hendidura
(1A; 1-452 a 456) y el bizantino (también para
cabrahigo) (1A; 1-456, 457, 458), pero el in-
jerto de canutillo y de escudete son en los que
mas se detiene (IA; 1-459 a 466, 469 a 475).

PLAGAS Y ENFERMEDADES: la higuera se cabrahi-
ga para siempre haciendo un agujero en el
tronco, llenandolo de sal y embarrandolo, y
asi tampoco se caen los higos (AA; 159). Si
ves que se caen las hojas de las higueras antes
de tiempo, coges sal, la trituras, descubres las
raices que estén bajo tierra y la esparces so-
bre ellas, y asi no se caeran. Lo mismo sucede
si mezclas alpechin con agua y lo echas en su
raiz por la manana, cosa que acelera también
su produccion (TG; 186). Los higos se libran
de darios si se planta la raiz de la higuera con

cebolla albarrana (TG; 180, 294) (1A; 1-612).
Cuando se escribe en la raiz de la higuera que
parece tener gusanos, no se agusana, y Si se
unta con cebolla albarrana un palmo del tron-
co de la higuera que pega a la tierra, su fruto
mejora y es excelente (TG; 294). No se caen los
higos ni las hojas cavando en el pie del arbol
un hoyo grande y llendndolo de tierra blanca

humeda, fria y dulce (AA; 159) (1A, 1-582).

Usos y consumo: envolviendo los membrillos en
hojas de higuera se conservan (AA; 198) (IW;
235) (1A; 1-672). La ceniza de madera de higue-
ra, esparcida sobre simientes y hortalizas, aleja
a los gusanos (IW; 204, 249) (AJ; 245) (IA; 1I-
144). Las hojas y la madera de higuera sirven
para conservar las uvas (IW; 215) (1A; 1-660) y
como estiércol (1A; 1-103, 110). La ceniza de hi-
guera, mezclada con otros elementos, sirve para
curar los arboles enmohecidos, yertos o atrasa-
dos (AJ; 237) (IA; 1-593). Las hojas gruesas de
la higuera se mezclan con las aceitunas enfermas
para mejorar el aceite en la molienda (AJ; 310).
Las granadas se dejan entre higos para conser-
varse (AJ; 315). Echando hojas de cabrahigo en
los silos el trigo se conservay se libra del gorgojo
(1A; 1-679). Los higos secos, junto a otros elemen-
tos, se les da de comer a las palomas para que
no se vayan de sus palomares (IW; 264) (1A; Il-
697). Las hojas de la cabrahiguera se emplean en
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la preparacion del almori (TG; 119, 120). Se dan
higos a los bueyes para engordarlos (1A; 11-469).
Con hojas de higuera se extraen las sanguijuelas
de la boca de las bestias (1A; 11-594). Los higos y
nitro cocidos en vino sirven para curar el lobado
de las bestias (1A; 11-596). Los higos caidos an-
tes de madurar se emplean para la comezon de
los cascos de las bestias y también los higos secos
mascados, ambos sirven igualmente para la exco-
riacion de la parte més peluda de los brutos (1A;
11-633, 634, 637, 652). Los higos se emplean para
curar las grietas de los pies de las bestias (I1A; 11-
646, 647). Los higos blancos de buena calidad y
los secos y viscosos sirven para curar la caruncu-
la del tendon de las bestias (I1A; 11-661, 666). No
ha de comerse el pellejo del higo por ser de di-
ficil digestion, aunque de natural sea moliente y
laxante (1A; 1-300). La higuera macho lleva unos
higos pequenos inmaduros, de color blanquecino
y algunos muy verdes, que no son de gran tamario
y provocan ahogo a quien los coma (1A; 1-572).
Los higos frescos hinchan el vientre y ablandan,
mientras que los secos tienen un alimento bueno y
sano pero, si se comen en demasia, producen co-
mezon y piojos. Cuando se comen los higos secos
con nueces, se fomenta la sudoracion, se abren los
poros del cuerpo y se calientan las personas de
temperamento frio y los mayores. Si se cuecen los
higos secos en agua y esta se bebe, son diuréticos,
se limpian los rifiones y la vejiga de humedades
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espesas, sale la arenilla y se limpia el pecho y
el pulmon. Si toman higos secos los epilépticos
o los locos, les son utiles y, si se consumen con
almendras dulces peladas, se abre el pecho y se
descubreny limpian sus tumores (TG; 139). Otros
efectos de los higos secos (TG; 188, 189). Los hi-
gos verdes inmaduros cocidos y usados como em-
plasto, disuelven y suavizan los pequerios tumores
cutaneos y las escrofulas, cocidos, mezclados con
natron y harina y colocados sobre las verrugas,
las arranca; cuando se mezclan con natron y se
amasan con vinagre, cura las ulceras humedas de
la cabeza; si se cuecen con miel, son utiles contra
las mordeduras de los perros y las ulceras que des-
tilan una humedad melosa y pegajosa; cuando se
mezclan con hojas de amapola silvestre, extraen
las puntas rotas de las heridas; si se mezclan con
cera, disuelven los furunculos y, cuando se tritu-
ran estando crudos y se emplean contra las pustu-
las, las cura (TG; 188). Los higos frescos bien ma-
duros tienen una pulpa mas nutritiva que la de los
higos secos y ayudan a soltar el vientre pero son
malos para el estomago. Cortan la sed, calman
la fiebre y provocan la transpiracion. Nada corta
mejor la sed que los higos verdes porque llenan
las venas de humedad y asi se acaba la sed pro-
ducida por la sequedad de los organos, al tiempo
que limpia los excedentes hasta la superficie del
cuerpo (TG; 188). En cuanto a los higos en ge-
neral como medicamentos, cuando se cuecen con

un poco de hisopo y vino limpian los desechos del
pecho y del pulmon, y son utiles contra los dolores
que ellos generan y contra la tos cronica. Cuando
se hacen gargaras con su cocimiento, se disuelven
los tumores de la traquea y las amigdalas, cuando
se cuecen con vino y se ponen a modo de lavativa,
es util contra los colicos provocados por las hu-
medades espesas; cuando se cuecen con farro de
cebada o de alholva y se emplean como emplasto,
disuelve los tumores y, cuando se cuecen y se co-
locan triturados sobre los tumores que hay en la
base de la oreja, los disuelve. Cuando se queman
y se mezclan con pez y aceite, sirven de antidoto
contra las grietas producidas por el frio y, si se
machacan y se mezclan con mostaza molida en
agua, y luego se colocan en los oidos, limpian sus
tumores y son utiles contra el picor que se da en
ellos (TG; 189, 190). La leche de higuera, cuando
se mezcla con harina fina y se hace con ello unos
ungiientos, sirven contra los eczemas, el vitiligo,
la sarna y las pecas ulceradas o sin ulcerar; si
se amasa con grasa Yy se coloca alrededor de las
Verrugas, las arranca; cuando se amasa con yema
de huevo y se lo pone la mujer, limpia el utero y
hace fluir la menstruacion; cuando se bebe con
almendras machacadas, laxa el vientre y suaviza
la rigidez del utero. Cuando se instilan sobre las
picaduras de escorpion u otros animales y sobre
las mordeduras de los perros, les son utiles; si se
colocan en lana y se ponen sobre las picaduras de
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las muelas, calma su dolor. La savia de las ramas
de la higuera, y el jugo resultante de exprimir sus
hojas sirven igual que la leche de higuera aunque
sus efectos son mas débiles, por ejemplo, contra
las pustulas. En cuanto a la higuera silvestre, sus
frutos, raiz y brotes son de igual efecto que la hi-
guera cultivada, pero mucho mas fuertes y de mas
rapido influjo (TG; 190, 191). No se puede tomar
vino con higos porque enferma el vientre; el palo
de higuera verde o seco y los higos macerados
en aceite hacen que la carne se cueza antes, los
higos maduros echados en la olla enternecen lo



que esta contenga, el palo y el fruto de la higuera
coagulan la leche, y su ceniza blanquea los dien-
tes y las perlas (IA; 1-300, 301). La carne no ha
de asarse en brasa de lefia de higuera ni se cal-
dea el horno con esta (1A; 1-301). Con la ceniza
de higuera se hace jabon (IL; 271). Métodos de
conservacion de los higos (AA; 199) (IW; 221)
(AJ; 314) (1A; 1-668, 669). Método de secado de
los higos con agua de mar o agua salada en los
sitios calurosos, y con agua salada y granos de
hinojo verde —para mejorar olor y sabor- en los
lugares frios (TG; 138, 139). Los higos son la fiu-
ta mas loable y nutritiva, dependiendo sus grados
de calor y sequedad del tipo de higo de que se
trate (silvestre, cultivado, fresco, seco, inmaduro
o de completa maduracion) (TG; 187). Los higos
son un buen sustento (1A; 1-302). Se consume pan
de higos en tiempos calamitosos (I1A; 1-301). En
Jjulio se comienzan a secar los higos en los llanos
y en diciembre se comen (CC; 118, 174) (CA; 212,
244). En enero se consume una bebida embriaga-
dora de higos (CA; 168).

Otros: vive alrededor de ciento cincuenta afios
(AJ; 229). Métodos para que salgan de varios co-
lores o de varias especies los higos en un solo darbol
(AA; 182) (IW; 220, 222) (AJ; 283) (1A; 1-651 a
654) (TG; 184, 295, 296). Métodos para que no se
suban las hormigas al arbol (AA; 186) (IW; 221)
(1A; 1-632, 633). No se caen los higos colgando

en el arbol flores de azucena (AA; 186) (IW; 221)
(1A; 1-574). Métodos para alejar a las hormigas
de la higuera y el cabrahigo (AJ; 223, 224). Mé-
todos para remediar las rupturas del tronco (AJ;
234) o su podredumbre (I1A; 1-582, 583). Métodos
para remediar diversas plagas (piojos, caida de hi-
gos, desprendimiento de cabrahigos por lluvias o
cambios de aire, caida de las hojas) (AJ; 246, 247,
248). Los higos maduran mds rdpidamente (a las
veinticuatro horas segun Ibn al-"Awwam) mediante
espinas de cambrones, palillos o estacas huecas,
huesos y cuernos de carnero, aceite o miel (AA;
184) (IW; 221) (1A; 1-302) (IL; 242). Los higos son
mas grandes cuando se estercola la higuera con
gallinaza (AA; 186) (IW; 221). Si no se quiere que
sean altas, se planta la rama invertida y, si se unta
su raiz con triaca, palomina, pimienta y grasa, el
vastago crece mas rapido (IW; 220). Haciendo una
incision en los nudos, salen los higos rayados (IW;
220). Métodos para que no se agusane (pluma de
oro, levadura y aceite, ceniza, escila) (IW; 221). No
se agusana si se echa ceniza en un agujero practi-
cado en su raiz y, si se escribe lo que se desee en
sus raices, salen los higos escritos; también dejan
de tirar sus frutos untando con higos sus raices y
ramas (TG; 180, 181, 294). Si se unta el pie de la
higuera con triaca, se ve libre de las picaduras de
serpientes y escorpiones (TG; 184). Si las yemas de
la higuera se maceran en agua y sal tres o cuatro
dias con sus respectivas noches antes de plantarlas,
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da pronto fruto y se libra de gusanosy, si se mace-
ran en bofiigas de vaca antes del plantio, también
brota pronto (TG; 184). Extrario recurso para criar
una parra en el interior de la higuera (AJ; 281).
Si se plantan las yemas invertidas, se multiplica el
fruto de la higuera y, si se unta sus raices con tria-
ca, le va bien y madura mas rapido (TG; 182, 183,
294). Cuando se unta la higuera con una mezcla
de palomina, grasa, vinagre y pimienta, se acelera
su produccion y madurez (TG; 183). Si se esparce
cualquier tipo de ceniza en la raiz de las ramas de
la higuera, multiplica su fruto y su verdory, cuando
se colocan dos o tres huevos de gallina en la raiz de
sus plantones, su fruto es abundante y favorece a su
arbol (TG; 180). La gente coloca a menudo aceite
en la parte inferior de la higuera y asi madura su
fruto rapidamente, pero puede que el aceite influya
en el sabor de los higos y que en el lugar donde
se eche dicho aceite quede una mancha negra, a
menos que el aceite sea dulce y de color amarillo;
la miel provoca el mismo efecto en cuanto a acele-
rar la madurez de los higos. Cuando se coge poso
de aceite y se fabrica una especie de ajorca que
se coloca en el cuello de la higuera, se deja tres
dias y luego se renueva dicha ajorca y asi cuatro
0 cinco veces en el mes de septiembre, todo el fru-
to que haya en el arbol madurara, igualmente, si
se cogen espinas de cambron y se mete una espina
en la parte inferior de cada higo, este no tardara
mas de una noche en madurar (TG; 192). Cuando
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se quiera plantar semillas de higueras y no mover-
las de su lugar, se meteran en jarros y arcaduces
agujereados en su fondo y llenos de una mezcla de
tierra, arena, ceniza y abono a la hora de disponer-
las en la tierra y saldrdn drboles excelentes (TG;
294, 295). Recursos para fecundar e impedir que se
caiga nada de la higuera (1A; 1-563, 564, 574). El
nabo, la col y la coliflor mejoran la higuera cuan-
do se plantan a su alrededor (IL; 242). Remedios
para la humedad e insectos, y contra caida de hojas
(1A; 1-581, 611). Solo es fecunda cuando sopla el
viento oriental (1A; 11-448). El vulgo pretende que
cuando los pajaros comen higos, granos de uva o la
simiente de otros frutos y sueltan sus excrementos,
en los que ha quedado alguna semilla de aquellas
plantas, al caer a tierra brotan y se convierten en
arbol, sobre todo el cabrahigo que procede de tales
deyecciones (UM; 2198).

Valoracion

No aparecen datos descriptivos del porte de la
planta, hojas o frutos en ninguno de los autores,
pero no hay dudas sobre su identificacion. Se tra-
ta de Ficus carica bajo sus dos formas: la higue-
ra 'y la cabrahiguera o higuera loca. Esta especie,
originaria de Asia Menor, ha sido ampliamente
cultivada y valorada por todas las civilizaciones
clasicas del Mediterraneo. Las numerosas varie-

314  dades recogidas -cerca de cuarenta atendiendo al

color y tamafio de los higos asi como a la época
de fructificacion y adaptacion a distintos climas y
terrenos-, casi tantas como las que actualmente se
encuentran en cultivo, dan una idea de lo impor-
tante que era en al-Andalus su cultivo.

La higuera es una especie que se reproduce eficaz
y rapidamente por métodos sexuales y asexuales.
Recién nacidas son sensibles al frio y, de hecho, la
época de siembra méas recomendada por la mayo-
ria de los autores es la de marzo y abril. EI método
de la cuerda al que hace referencia el agronomo
anonimo ¢ Ibn Wafid (tomandolo del bizantino
Anatolio de Berito) consiste en extender la pulpa
fresca del higo sobre una cuerda de fibra, colgan-
dola para que se seque y posteriormente enterrar
la cuerda; se trata de un método eficaz dado el pe-
quefio tamafio de la semilla. Es curiosa la frecuen-
cia de referencias a la propagacion por semillas,
pues actualmente no se practica, al menos a escala
industrial. Mediante semilla se obtendrian siem-
pre higueras bravias, ya que las variedades selec-
tas deben propagarse necesariamente por sistemas
asexuales. Tan solo la afirmacion de Abu 1-Jayr
“se planta de esquejes, a base de higueras grandes
y fructiferas” parece incidir en esta observacion.
Cabe la posibilidad de un posterior injerto sobre
la higuera bravia, que quizas tenga mejor adap-
tacion a suelos mas pobres. En este caso, resul-
ta particularmente llamativa la afirmacion de Ibn

Luytin “de lo que se injerta en el cabrahigo solo
brota cabrahigo”.

En cuanto a los métodos asexuales, arraiga con
facilidad de estaquilla, estaca madura y acodado
aéreo. Las épocas mas apropiadas para estas ope-
raciones dependerdn mucho de las condiciones
climaticas de cada zona y todas las expuestas en-
tran dentro de lo razonable. Otro tanto puede afir-
marse del tipo y tamafio de las estaquillas. Dos
aseveraciones especialmente interesantes hacen
matizaciones sobre la propagacion asexual: la
primera, de Abu I-Jayr, hace referencia al acor-
tamiento en el tiempo de entrada en madurez que
tienen las estaquillas respecto a las semillas, lo
cual constituye una de las razones por las que
actualmente se prefiere la propagacion asexual
en algunas especies frutales. La otra es de lbn
Wafid, también recogida por Ibn Luytn, y hace
referencia a la practica de plantar invertidas las
estaquillas, sistema por el que se obtienen plan-
tas mas pequefias, con ramas mas horizontales y
donde la savia se mueve méas lentamente, favore-
ciendo la fructificacion y facilitando la cosecha.
Esto seria especialmente provechoso en varieda-
des productoras de brevas, que hoy se injertan
sobre patrones enanizantes.

Las informaciones referidas a injertos, como otras
tantas veces, muestran una informacion sorprendente
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vista desde el concepto actual del término. A de-
cir de los autores se injerta de multitud de formas,
préacticamente de todas las conocidas, pero a nuestro
entender solo serian injertos en el sentido actual los
practicados de canutillo o de escudete. De hecho, 1bn
al-‘Awwam trata este tipo de injerto muy detenida-
mente e [bn Bassal puntualiza que el de canutillo es
el propio de esta especie.

Resultan de gran interés algunas de las obser-
vaciones que se recogen en la ‘Umda sobre esta
especie. Asi, resulta muy valiosa la informacién
sobre la diseminacién endozodcora de las semi-
Ilas de los higos gracias a su consumo por los
pajaros y diseminacion a través de su guano. No
solo tiene interés como importante observacion
de caracter biologico y ecologico sino incluso et-
noboténico, pues demuestra el quehacer en este
sentido del autor del texto, ya que claramente
expresa se trata de un conocimiento procedente
del “vulgo”. Manifestacion historica del interés
por recoger saberes y conocimientos populares.
Etnobotanica en el siglo XI.

Igualmente valioso es el comentario de al-Tignar1
sobre el papel que jugod al-Gazal (poeta andalusi
de los siglos VIII-IX) en la introduccion de la hi-
guera dunniqal en al-Andalus (en Cérdoba en con-
creto) trayéndola de Constantinopla. Ademas de
documentar la forma de llegada de esta variedad,
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queda demostrado, una vez mas, el proceso de in-
troduccion de especies y variedades orientales en
el Occidente mediterraneo y, ademas, el comen-
tario sobre el “ardid” que tuvo que utilizar para
burlar a las “autoridades de Bizancio” nos mues-
tra un papel de bioprospector, casi de “biopirata”
en términos muy actuales. Todo un dato para la
historia de la dispersion de los cultivos y de los
problemas del acceso a los recursos genéticos de
otras sociedades, economias y culturas.

Al-TignarT también ofrece soluciones de control
bioldgico de plagas y enfermedades utilizando la
cebolla albarrana, informacion y experiencia que
procede de la Agricultura Nabatea. Del mismo
modo, Ibn Luyiin recoge un valioso comentario
sobre lo favorable que le resulta a la higuera el
cercano cultivo de coles, nabos y coliflores. Es-
tas cruciferas del género Brassica muestran aqui
un magnifico ejemplo de relaciones positivas
entre plantas, de dificil explicacion, necesaria-
mente analizable en el &mbito de las relaciones
interespecificas.

La higuera es indiferente edafica, si bien rehu-
ye los terrenos encharcados o muy pesados, pre-
firiendo los sueltos, incluso con capa freatica
alta. Hay distintas aseveraciones en este sentido,
como la de que le va la tierra rocosa (Ibn Wafid),
la poco consistente (Ibn Hayyay), la montanosa,
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arenosa, ligera y no la pingiie (Ibn Bassal) y la
roja y pedregosa (al-Tignar1). Aun asi, recono-
cen los autores que existen diferencias entre las
distintas variedades en su adaptacion a distintos
suelos y climas.

Las higueras de produccion se manejan actual-
mente sin poda, ya que no presenta veceria y
mediante esta labor no se mejora la cantidad o
calidad de los frutos. Una costumbre muy exten-
dida recoge que la higuera podada no producira
fruto en el mismo afio, pero la especie es capaz
de soportar podas drasticas reformandose desde
la base con facilidad, y en este sentido hay que
interpretar la afirmacion de Ibn Luyiin: “si la hi-
guera vieja se corta a ras de tierra y se riega mu-
cho, vuelve a crecer”. De hecho, es todavia hoy
una practica recomendada en higueras viejas en
plantaciones industriales.

Algunas variedades requieren de la fecundacién
mediante el polen de los cabrahigos o higueras
macho. Este procedimiento es conocido desde
antiguo con el nombre de cabrahigadura, y ge-
neralmente se facilita esta fecundacién colgan-
do ramos de cabrahigos en las ramas de la hi-
guera a fecundar. La polinizacion de la higuera
se produce exclusivamente mediante insectos
himenopteros del género Blatophaga que hacen
su puesta en el interior del higo. Este proceso
se repite cada 50 a 60 dias, coincidiendo con

las tres producciones que reciben los nombres
populares de mamas (abril), prohigos (junio)
y mamonas (agosto). Son, por tanto, acertadas
las apreciaciones del autor anonimo, Ibn Wa-
fid e Ibn al-‘Awwam sobre la fenologia de la
polinizacion.

En cuanto al proceso de forzado de la madura-
cion citado por el agronomo anonimo, Ibn Wa-
fid, Ibn al-*Awwam e Ibn Luyiin, es una técnica
perfectamente conocida y practicada ain hoy
dia, consistente en la perforacion de la base del
higo mediante espinas, o el untado de la base con
aceite o miel con el que se consigue la madurez
aproximadamente diez dias antes.

El higo es considerado como un alimento alto en
calorias (hasta un 50% de azUcares en los higos
secos), bajo en proteinas y grasas y rico en vi-
taminas A, B y C. Se considera, pues, un sano
alimento para personas y ganados. En la literatu-
ra clasica también hay muchas referencias a los
poderes curativos de esta especie, sobre todo por
las propiedades emolientes, laxantes y antiverru-
cosas, esta Ultima relacionada con la reconocida
fama de distintas partes del arbol para ablandar
carnes, y basada en la presencia de enzimas he-
moliticas como la ficina. Son también frecuentes
los usos dermatoldgicos, si bien contienen furo-
cumarina (Rivera y Obdn, 1991), sustancia con
capacidad fotosensibilizadora.

Respecto a la capacidad insecticida mencionada
en Ibn Wafid, Abi 1-Jayr e Ibn al-‘Awwam, no
hemos encontrado informacion en las fuentes de
documentacion etnoboténica actuales. La ceniza
de higuera se ha utilizado, eso si, para hacer lejia
y esta puede ser la justificacion de su utilizacion
como desinfectante presente en Abi I-Jayr e Ibn
al-‘Awwam y en la fabricacion de jabon que cita
Ibn Luytn.



Ficus sycomorus L.

Caracterizacion taxonémica

Nombres arabes: pummayz, tin ahmagq

Nombres castellanos mas frecuentes: sicomoro
Nombre cientifico (y sindnimos): Ficus sycomorus L.
Familia: Moraceas

Descripcion de la especie

Arbol de hasta 20 m de altura y 6 de anchura con
una copa bastante espesa. Corteza verde amarillenta
que se exfolia en tiras que dejan aparecer un interior
amarillento. Al quebrarse sus ramas liberan el latex
tipico de la familia. Hojas cordiformes de color ver-
de oscuro, asperas, de 14 x 10 cm en disposicion
helicoidal en la rama. Flores unisexuales situadas en
el interior de las infrutescencias que se convierten,
tras la polinizacion debida a pequefios himendpte-
ros, en siconos (higos) de 2 a 3 cm, comestibles, que
nacen en racimos directamente del tronco.

Esta especie de higuera requiere para fructificar de
la simbiosis de una avispa (Ceratosolen arabicus),
insecto desaparecido de Egipto, por lo que Zohary
y Hopf (2000) no tienen duda de que este pais fue
la principal area del cultivo del sicomoro, pues
hay ataldes construidos con su madera. En los
paises tropicales en que este insecto abunda, se ha
desarrollado un complejo miniecosistema en torno

a la avispa, con nematodos, otras avispas parasitas
y otros predadores mayores y el propio sicomoro.

Area de distribucion y ecologia

Cultivado en Egipto desde el tercer milenio a.C., la
higuera sicomoro es originaria de Africa Central,
donde se la encuentra desde Senegal y el Sahel
hasta Namibia y el nordeste de Africa del Sur, con
la excepcion del bosque tropical himedo.

Aparece espontaneamente al sur de la Peninsula
Arébiga, en Chipre y en ciertas regiones de Mada-
gascar, y también en el Libano. Ha sido naturali-
zado en Israel y en Egipto. En su hébitat original,
crece generalmente sobre suelos ricos, a lo largo
de riberas y bosques mixtos.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Presente en el Egipto faradnico y citado frecuen-
temente por la Biblia y por autores clasicos poste-
riores, se ha utilizado tradicionalmente como frutal,
aprovechando sus higos comestibles, de muy inferior
calidad con respecto a los de la higuera. En cambio,
si han tenido aprovechamiento como pienso animal.

Su madera blanda sirve de combustible y median-
te la frotacion de dos ramas se puede encender un
fuego. Con su madera se hacen tallas e instrumen-
tos musicales, especialmente tambores. El fruto es

MORACEAS

Ficus sycomorus. Etiopia

comestible, de sabor aromatico, pero suele estar
lleno de insectos. De los higos fermentados se
puede obtener una bebida alcohdlica. Los frutos y
las hojas se pueden usar como alimento para el ga-
nado, especialmente cabras y ganado vacuno. Con
la corteza se pueden hacer cuerdas muy resisten-
tes. Una decoccidn de la corteza y el latex se usa
para combatir la tos y la escrofula. El latex se usa
para tratar inflamaciones de la piel.

Teofrasto menciona el sicomoro de Egipto (asi lo
denomina) en media docena de ocasiones en su
Historia de las Plantas, refiriéndose por ejemplo a
sus frutos que nacen directamente del tronco, a la
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dificultad de esta especie para desarrollarse y fruc-
tificar fuera de su area y ambiente natural, al tiem-
po que ofrece una prolija descripcion del arbol.

Plinio, al hablar de los arboles de Egipto y Chipre,
menciona un arbol semejante al moral que llama
morera de Egipto y Chipre, pero que tiene los frutos
“no en los ramos sino en los troncos, que son unos
higos muy dulces sin granillos, los cuales produce
en abundancia”. Afiade que la madera de este arbol
es excelente y que “echada en el agua primero se
hunde pero luego, cuando flota, tras absorber el
agua, es cuando da muestras de estar en sazon”.

Dioscorides habla de su morfologia, lugares don-
de abunda (Caria, Rodas y otros lugares), extrac-
cion y propiedades de su zumo (molificativa, cica-
trizante, antidoto contra mordedura de serpientes,
dolores estomacales, etc.).

Columela no parece que lo cite, aunque habla de
diferentes especies de higueras y entre ellas men-
ciona, por ejemplo, algunas procedentes de Egipto
o de Libia, sin especificar sus caracteristicas.

Isidoro de Sevilla explica que se llama sycomorus
porque es como una higuera, pero con hojas seme-
jantes a las de la morera.

Es evidente que, al menos hasta el s. XVI, esta
especie fue conocida y cultivada en la Peninsula
Ibérica, pues botanicos ilustres del Renacimiento

como Andrés de Laguna, Francisco Hernandez y
Honorato Pomar tratan e incluso incluyen alguna
ilustracion alusiva al sicomoro, denominando-
lo por este nombre o como higuera egipcia. En
el Cddice Pomar (L6pez Pifiero y Pardo Tomas,
1994) aparece representado junto a otras especies
de procedencia oriental, supuestamente conoci-
das en el entorno de la Valencia renacentista, ta-
les como Cocos nucifera, Cassia fistula, Aesculus
hippocastaneum, Cinnamomum Sp., Ziziphus sa-
tivus, Moringa oleifera o Cyperus papyrus. Sin
embargo, no es citado por Alonso de Herrera, y
tampoco aparece ya en tiempos de la llustracion
en la Flora de José Quer y en la Continuacion de
esta de Gémez Ortega.

La especie en los textos andalusies

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

Datos morfologicos: drbol lechoso y de corteza
gruesa (AJ; 295, 302). Es una de las especies de
higuera que se divide, a su vez, en dos especies,
vy sus higos son mads calidos y amargos o acerbos
que todas las especies de higuera (1A; 1-302). ES
de la clase de los darboles. Sus hojas se parecen a
las de la morera, aunque mas pequenias, no siendo
muy diferentes de las del olmo, y su fruto se pa-
rece al higo en la forma, pero es mayor, aunque
lo hay pequerio, dependiendo de los sitios; es un

fruto muy acerbo, que no madura si no es perfora-
do con un hierro o tocado con aceite en el extre-
mo del higo, y no tiene semillas como la higuera,
siendo su color entre rojo y amarillo. No sale en
las ramas, como los higos, sino en el tallo y ramas
viejas; a veces, el color de sus frutos es negro in-
tenso, y producen pustulas en la boca, teniendo
mucha leche (UM; 1373).

Cultivo:

TECNICAS: se planta igual que la higuera (AJ;
292) (I1A; 1-302).

CALENDARIO AGRICOLA: S€ injerta por debajo de
tierra a mediados de febrero (AJ; 306). Cuan-
do brota de sus pepitas, madura a los seis o
siete anos y, si nace de estacas o esquejes, lo
hace a los tres o cuatro arnios (AJ; 228).

PoDA, INJERTOS Y PROPAGACION: S€ injerta en la
adelfa (I1B; 123).

Usos y consumo: los albaricoques y sicomoros en
agua caliente se dan a los bueyes y estos engor-
dan (lA; 11-469). Es perjudicial para el estbmago,
purgante, y se convierte pronto en humor bilio-
so (1A; 1-302). Es consumido en arios de escasez

(UM; 1373).

Otros: si se le hace un agujero con la podade-
ra, madura mas rapidamente (IL; 242). Gale-
no cuenta que este arbol en Persia tenia sabor



amargo y mataba al que lo comia rapidamente,
como veneno, pero que luego algunos lo tras-
plantaron a Alejandria y otros sitios, y empezo a
ser comestible, perdiendo su amarguray virulen-
cia (UM; 1373).

Valoracion

Gracias al texto de la ‘Umda podemaos tener la cer-
teza de que, bajo el término yummayz, se esconde
inequivocamente Ficus sycomorus. El primer ca-
racter diagnostico que cita es el mismo por el que
Isidoro de Sevilla justifica su nombre: el parecido
de sus hojas a las de la morera. Y a continuacién
nos habla de los higos méas pequefios que los de
la higuera, de su sabor acerbo y de la necesidad
de inducir su maduracion mediante algin dafio o
perforacion. Por si fuera poco, la observacion del
nacimiento de los siconos — higos — a partir de las
ramas y el color de estas infrutescencias, no de-
jan lugar a dudas. El texto manifiesta también su
uso marginal alimentario (“es consumido en afios
de escasez”) y algo especialmente interesante: el
comentario sobre el texto de Galeno en el que se
traza el camino de dispersion de la especie desde
Persia hasta Egipto y desde alli hacia otros sitios
(supuestamente mas occidentales), camino en el
cual la especie parece ir domesticandose llegando
a ser “comestible” al perder progresivamente su
“amargura y virulencia”.

Ladiosalsis, en forma de sagrado sicomoro,amamantando
al faraén Tutmosis Ill. Dibujo en la tumba KV34. Valle de
los Reyes (Egipto)

Claraesigualmente lareferenciade Ibnal-‘ Awwam
a sus higos amargos, tomada de la Agricultura Na-
batea. La produccion de higos comestibles es ca-
racteristica de algunas especies del género Ficus,
que son ademas arboles lechosos como apunta
Abi I-Jayr.

MORACEAS

Confirmamos, pues, las traducciones anteriores
identificando la especie como Ficus sycomorus.
Esta proximidad filogenética entre sicomoro e hi-
guera no pasa desapercibida para los autores, y ve-
mos que ambas especies comparten muchas de las
técnicas de cultivo. El sicomoro requiere, para ob-
tener producciones significativas, terrenos muy ca-
lidos y secos a lo largo de todo el afio, lo que limi-
taria su zona potencial de cultivo en la Peninsula.
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Morus ALBA L., MoRrus NIGRA L.

Caracterizacion taxonomica

Nombres arabes: tit, firsad, tiat ‘arabi, tit al-harir
Nombres castellanos mas frecuentes: morera, moral
Nombre cientifico (y sindbnimos): Morus alba L.,
Morus nigra L.

Familia: Moraceas

Descripcion de la especie

La morera blanca (Morus alba) es un arbol de has-
ta 12 (-15) m, caducifolio, de copa redondeada y
tronco pardo-ceniciento, agrietado cuando afoso.
Hojas alternas, ovadas, de peciolo largo, algo asi-
métricas en la base, de 6-18 cm, y color verde cla-
ro, lampifias, pero con pelos en los nervios. Flores
pequefias, unisexuales en densas espigas, las mas-
culinas subcilindricas, con flores de 4 tépalos y 4
estambres; las espigas femeninas ovoides con flo-
res de 4 tépalos y un gineceo con 2 estigmas, ma-
durando en infrutescencias blanco-verdosas (so-
rosis) con numerosas drupas que estan rodeadas
de un periantio carnoso. La morera negra o moral
(M. nigra) se diferencia de la anterior por sus ho-
jas mas gruesas, de color verde intenso, pelosas
en el envés, acorazonadas en la base. Sus infrutes-
cencias (moras) son negruzcas de sabor agradable
algo agridulce. La madera de ambas especies es
oscura y densa y muy apreciada en ebanisteria.

Area de distribucion y ecologia

De las cerca de 16 especies que se reconocen como
validas dentro del género Morus tan solo dos han
sido conocidas y utilizadas desde hace muchos si-
glos en la Peninsula Ibérica y territorios proximos:
Morus nigra, el moral o morera negra, y Morus
alba, lamorera blanca o simplemente morera. Efec-
tivamente, Morus nigra procede del SW de Asia,
fue conocida por las culturas griegas y romanas en
el Mediterraneo y por lo tanto fue ya cultivada en
la Hispania romana, mientras que la segunda, M.
alba, es oriunda de regiones centroasiaticas mu-
cho més orientales, incluyendo China, y debi6 ser
introducida en el territorio andalusi en el siglo X.

Son especies con cierta indiferencia edéfica que
prefieren suelos frescos y exposiciones no dema-
siado calurosas. Tienen una cierta tendencia ripa-
ria, si bien con frecuencia también se encuentran
en terrenos mas secos, y agradecen el cuidado y
las tierras ricas, creciendo entonces deprisa y lle-
gando a un porte mucho mayor.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto cita el moral (Morus nigra) en varios
capitulos de su Historia de las Plantas, haciendo
referencia por ejemplo a la dureza de su madera,
al color negruzco de la misma al envejecer, su

caracter caducifolio, y al sabor de sus frutos que,
dice, es parecido al del vino.

Plinio menciona también brevemente, pero varias
veces, el moral y comenta que envejece muy tar-
de. También lo cita al hablar del sicomoro, esta-
bleciendo cierta similitud.

Siembra de las semillas de Morus. Al-Tignari, Kitab
Zuhrat al-bustan (Bibliotheque Nationale d’Argelie,
ms. 2163, fol. 55r)



Dioscérides trata de las propiedades medicinales
del moral. De este modo, menciona cémo sus fru-
tos relajan el vientre y su zumo con miel es (til
contra los catarros. Afirma, segun traduce Lagu-
na, que “las moras cogidas verdes y molidas des-
pués de secas, se mezclan con las viandas, en lu-
gar del zumaque, contra los flujos estomacales”.
También reconoce que la raiz cocida y bebida en
agua “relaja el vientre, extermina las lombrices y
socorre a los que bebieron acénito. El cocimiento
de la corteza y de las hojas es til contra el dolor
de dientes que con €l se enjuagaren”. Laguna am-
plia su traduccion con diversos comentarios so-
bre morales y moreras, reconociendo la existen-
cia de dos especies, una blanca que, dice, no fue
conocida por los “ancianos griegos” y otra negra
que, injertada en alamo blanco, dice dar moras
también blancas.

Columela, tanto en su Re rustica como en De ar-
boribus, habla de los morales y dice de ellos que
se plantan correctamente desde los Idus de Febre-
ro hasta el equinoccio de primavera.

Paladio afirma que “el moral es amigo de la vid.
Nace de su propia simiente...Se planta desde me-
diados de febrero y durante todo el mes de mar-
70 y en sitios calurosos desde finales de octubre a
primeros de noviembre”. Da muchas indicaciones
sobre su cultivo y posibles injertos, destacando
como hacerlo sobre higueras.

Casiano Baso cita el moral en varios pasajes de
sus Geopdnica en los que claramente habla de
una especie aprovechada por sus frutos. Se refiere
con detalle a las épocas de siembra convenientes,
a las técnicas de cultivo y a la forma de conservar
las moras por mucho tiempo, en recipientes bien
tapados y llenos de su propio jugo. Se refiere,
incluso, a la forma de “blanquear” las moras, lo
cual es indicador de que la especie cultivada tenia
los frutos negros y era cultivado para aprovechar
los mismos.

Isidoro de Sevilla habla de morus y, aunque pa-
rece confundirlo en parte “con lo que los latinos
[laman rubus por sus frutos rojos”, queda claro
que se esta refiriendo a un arbol que cita junto a
otras Moraceas, como higueras y sicomoros, y
lo menciona como éarbol cultivado diferencian-
dolo de las otras “moras silvestres”. Quedan
por lo tanto pocas dudas respecto a la presencia
del moral en la Peninsula Ibérica en el periodo
visigodo.

Alonso de Herrera parece dar mas importancia
a los morales negros que a las moreras blancas.
Se refiere, en todo caso, al conjunto de las dos
especies con gran extension y lujo de detalles,
tanto en lo relativo a su cultivo como a sus virtu-
des medicinales y uso alimentario. No hay duda
de sus referencias a una y otra especie y, asi, en
un parrafo dice: “los morales son de dos suertes,

MORACEAS

Morus alba. Ciudad romana de Efeso (Turquia)
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unos llevan moras blancas y estos quieren mucha
agua y son como los que Ilaman sicomoros y en
castellano se llaman moreras”. A continuacion,
sigue hablando de los morales y de sus moras
negras, formas de cultivo, posibles técnicas de
injerto, patrones donde ser injertados (cita higue-
ras, fresnos, hayas, duraznos e incluso olmos y
alisos), longevidad, caracteristicas de su madera
(recia y dura, resistente a la carcoma y muy uti-
lizada para hacer mesas, sillas y cajas). Intere-
sante es su comentario respecto al uso y caracter
de las moreras como “muy amigos de vides y en
ellos se pueden armar las parras, sin perjuicio del
arbol, mayormente de aquellos que son para ha-
cer seda”. Finalmente, acaba -copiando en gran
medida a Dioscorides- con extensos comenta-
rios sobre las propiedades medicinales del mo-
ral, mencionando por ejemplo que las hojas, si se
majan, sirven para curar quemaduras; la corteza
bebida con vino es buen antidoto de ciertos toxi-
cos como los del belefio; la raiz cocida en agua y
bebida ablanda el vientre y es vermifuga; las mo-
ras son diuréticas y tomadas en arrope con azUcar
son buenas para los males de la boca y garganta
haciendo gargarismos.

Armaday Porras (1991), en su interpretacion de la
obra de Gregorio de los Rios, afirman que en ella
se identifican ambas especies, es decir, M. alba y
M. nigra.

En la Continuacion de la Flora Espafiola (1784),
Gomez Ortega escribe con manifiesta claridad
sobre ambas especies. De Morus nigra dice que
“se cultiva por su delicioso fruto, que es comida
sabrosa y reputada por ser muy sana”. Sin em-
bargo, advierte que los productores de gusanos
de seda “hacen muy poco aprecio de las hojas
como alimento y conservacion de los gusanos”,
opinién que en parte corrige transmitiendo la
suya personal respecto a que “si pueden serviry
sirven en defecto de la morera de pasto para los
gusanos de seda”. Tampoco es muy entusiasta
de las aplicaciones tintoreas de estas moras pues
comenta: “El zumo de las moras negras sirve
para dar color a muchos licores y algunos dul-
ces, aungue este licor es inatil para la tintura”.
Su opinion respecto a las virtudes medicinales se
hace inmediatamente positiva y escribe: las mo-
ras negras son refrigerantes, desecantes y pode-
rosas astringentes cuando estan verdes y buenas
por consiguiente para la diarrea, disenteria, pa-
sion celiaca, flujo inmoderado de menstruos y
esputo de sangre.... Aplicadas en forma de gar-
garas son provechosas para las inflamaciones y
otras enfermedades de la garganta y ulceras de
la boca. Después de maduras son humectantes
y refrigerantes, ablandan el vientre y excitan
la expectoracion. Como puede apreciarse, las
mismas virtudes que ya indicaran Dioscorides y
otros autores de la Antigiiedad y Edad Media,

Detalle de Morus alba. Efeso (Turquia)

especialmente los botanicos andalusies. De Mo-
rus alba comenta una singular hipétesis respecto
a su procedencia manifestando que “Las more-
ras de la seda vinieron desde la China a Persia,



de ésta a Constantinopla en el siglo VI, y de alli
a Sicilia, y se cree que por esta via llegaron a
Espafia”.

En la Farmacopea matritense de 1823, segun re-
coge Font Quer (1961), se da una férmula para
preparar el arrope de moras, varias veces mencio-
nado a lo largo de la historia, mezclando su zumo
con miel, en cantidades que se indican y utilizando
loza de Talavera hasta que la mezcla toma consis-
tencia de jarabe, guardando ese entonces despues
de colarla. A ese jarabe se le llama “miel de mo-
ras” y es muy Util aplicado en forma de gargaris-
mos en inflamaciones y excoriaciones de la boca,
la garganta y la lengua.

Dantin Cereceda (1943) apenas aporta informa-
cion a la cita de las dos especies, morales y more-
ras, y de algin sinbnimo maés de la segunda.

La especie en los textos andalusies

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

Datos morfologicos: drbol lechoso (1B; 121) (AJ;
295) (IL; 229). De hoja perenne, longevo y de ma-
teria gruesa y viscosa, granos deébiles y mucho jugo
(1A; 1-157, 174, 497). Es de la clase de las [hojas]
palmeadas y especie de los arboles (UM; 1150).

Variedades: hay moreras de fruto blanquecino
y mediano, y de fruto negro, amarillo, celeste y
gris, y de sabores dulce, agridulce e insipido (1A;
1-289). [Tit ‘arabi] la hay silvestre y de huerto. Es
planta conocida: la de huerto es la morera de la
seda (tit al-harir), y la silvestre, la mora salvaje
o zarzamora (UM; 1150). [Firsad] son las moras
silvestres y las cultivadas en algunos comenta-
rios, por su parecido con el fruto de la zarzamo-

ra, aunque son las moras cultivadas (tit bustani)
(UM; 3676).

Cultivo:

TECNICAS: se parte de barbon, estacas y esque-
jes (AA,; 142). Se planta partiendo de ramas o
de barbado (IW; 218). Se planta de ramos des-
gajados y estacas (1B; 112) (AJ; 227, 261) (IL;
215). Se planta de sus pepitas (AJ; 370) (IA;
1-174) y de sus semillas (TG; 313). Cuando se
planta de barbado, se toma un trozo del arbol
ya seco para que arraigue la raiz (IL; 215). Se
planta de estacas lisas y nuevas y requieren ex-
tremo cuidado (IA; 1-157, 159). Se planta de
renuevos, esquejes, estacas, semillas y frutos
(esto es lo mejor) (1A; 1-291).

CALENDARIO AGRiCOLA: Se planta desde el trece
de febrero hasta finales de marzo (AA; 138).
Las ramas gruesas se ponen en almdcigas en
mayo, y se trasplantan desde primeros de no-
viembre hasta mediados de abril, aunque otros

MORACEAS

Detalle de Morus nigra. Jardin Botanico de Cérdoba

dicen que de febrero a mediados de marzo (1A;
[-291). Se dispone a mitad de enero entre las
acequias y las corrientes de agua y se trasplan-
ta a los dos afios en enero (AJ; 261, 262). Las
semillas se lavan, se secan muy bien, se guardan
hasta primeros de marzo, y entonces se plantan
en alméacigas bien labradas y abonadas; a los

323



324

tres afios se les pasa a su tierra definitiva, colo-
cando los plantones invertidos (TG; 313, 314)
(1A; 1-291). Se acoda en marmitas, se deja dos
anos, y luego se trasplanta hasta primeros de
marzo (AJ; 293). Sus estacas se plantan en
marzo y febrero, y su plantio resulta mejor a
las nueve del veinticuatro de marzo (IW; 231).
Se planta a principios de primavera y en oto-
fio después de la vendimia; se planta de estaca
por febrero, y también de esqueje desde el ul-
timo tercio de febrero hasta finales de marzo
en tierra arenosa, expuesta a nieblas, blanda,
humeda y gruesa (1A; 1-289). EI moral viejo se
desmocha en enero y primeros de febrero y ast
rejuvenece y da mas fruto (IB; 116) (AJ; 262)
(1A; 1-292, 1-510). Se injerta en higuera desde
mediados de febrero hasta mediados de abril
(1A; 1-434). Cuando nace de pepitas, madura a
los seis o siete afios y, si procede de estacas 0
esquejes, madura a los tres o cuatro (AJ; 228).
Al segundo afio de su plantacién ya comen los
gusanos de seda sus hojas (1A; 1-292). El ja-
rabe de moras se prepara en junio (CC; 104,
105) (CS; 222) (CA,; 204).

EcoLocia Y TorONIMOS: e va bien la tierra seca
y de vientos escasos (IW; 231). Prospera en la
tierra arenosa, en la negra estercolada y en la
roja (1B; 49, 50, 53). Se da bien en la tierra roja.
Prevalece en la tierra mukaddana y humeda y
en la humeda y blanda (1A; 1-90, 93, 95). Le va
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bien la tierra de poca humedad, no expuesta a
vientos fuertes por carecer de pie, y cualquier
tierra salvo la negra (1A; 1-290, 291). Se planta
junto a las corrientes de agua (IL; 220).

ABONOS: le conviene cualquier tipo de estiércol
v mucho cultivo (1A; 1-289, 290, 524).

RieGos: le beneficia el riego y el poso de vino
(IW; 231) (AJ; 262). Los planteles en los que
se colocan las semillas se riegan cada ocho
dias; luego se riegan menos a la puesta de sol
y, cuando se trasplantan, se riegan de nuevo
cada ocho dias (TG; 313, 314). Con el riego
arraiga y prenden sus raices (IL; 220).

Pobpa, INJERTOS Y PROPAGACION: le conviene la
poda y hay que limpiarle de hojas cada ario
v quitarle parte de las yemas aunque, si esta

viejo o se debilita, lo mejor es cortarle por
el pie (IA; 1-505, 511). Se injerta en el alga-
rrobo y se injerta en él la higuera (1A; 1-417,
418, 430) y el nogal (IH; 314) (AJ; 309), pero
cuando se injerta en aquella cambia su sabor
y no se la comen los gusanos de seda (AJ;
309) (IA; 1-431). Se injerta en él la vid por
medio del injerto de taladro (I1B; 134) y el ci-
clamor también se injerta en ella (AJ; 309). Si
se injerta en él el cidro, salen las cidras rojas
(AA; 183) (IW; 233) (IA; 1-417, 418, 419).
Si se injerta en él el peral, se obtienen peras
rojas y también seran estas blandas y dulces
y mas tempranas (lA; 1-418, 421). Se injerta
en si mismo, en la higuera y viceversa, pero
no en la adelfa ni esta en él (TG; 376), pero
estos ultimos pueden hacerse de canutillo si-
guiendo los pasos de otros arboles (TG; 384).
Se le practica el injerto de canutillo y también
el de escudete (TG; 382, 385, 386). El injerto
de moral en encina y castafio es muy bueno,
y también se injerta el moral en el cabrahigo,
olmo, nogal, acerolo, albaricoque, cerezo y
ciruelo y en él la adelfa y las pepitas del me-
I6n (1A; 1-418, 431, 432, 493). El injerto que
se le practica es el de canutillo y de escudete
en las ramas nuevas de la parte superior y en
las raices, y también se realiza el injerto cie-
go del moral en el olivo (1A; 1-459, 469, 475,
485, 486).



Usos y consumo: la madera de la morera se em-
plea en la construccion de pozos porque es dura y
soporta mejor estar hundida en el agua sin echar-

se a perder (TG; 95).

Otros: vive doscientos afios (1A; 1-499). Arbol de
larga duracion (IL; 270). Si se plantan cerca de
la morera coles, coliflores y nabos, le hace bien y
crece mas rapida (TG; 314). Hay solucion cuando
se quiebra el tronco al ser drbol de mucha sustan-
cia (AJ; 234). Las moras se crian de mayor tama-
fio cuando corre el viento favonio y el moral es fe-
cundo cuando sopla el viento oriental (1A; 11-447,
448). Si se le echa en su pie posos de vinagre, el
fruto madura rapidamente y las hojas adquieren
suavidad para la seda (1A; 1-612).

Valoracion

El moral era una especie perfectamente cono-
cida ya en época griega y romana, siendo tam-
bién citada en nuestra Peninsula por Isidoro de
Sevilla. La introduccion de la morera en tierras
andalusies se atribuye a las tropas sirias de Baly
quienes, a mediados del siglo VII1, se instalaron
en las zonas de Ilbira, Jaén y Sevilla. Su cultivo
debid extenderse rapidamente, puesto que son
numerosas las referencias a los cuidados del gu-
sano y al comercio de la seda que, desde el siglo
X, hallamos en diversos tipos de fuentes arabes

(Garcia-Sanchez, 2001). Por tanto, consideramos
erroneas las opiniones de algunos autores que
ofrecen fechas més tardias para la introduccién y
desarrollo de esta especie en la Peninsula Ibérica.
Asi, Ceballos y Ruiz de la Torre (1971) afirman
que la planta se introdujo en Europa, a través de
Constantinopla, en el siglo VI, si bien especifican
que su cultivo no se extendio hasta el siglo XII;
Porras (1984) da como fecha de entrada de esta
especie en Espafia el afio 1595, y Cambra Ruiz
(1992) recoge que el cultivo de Morus alba co-
menzo en Espafa hacia 1400.

Todos los autores andalusies, ya sean gedponos,
farmacologos o botanicos (‘Arib, Ibn Bassal,
Abi 1-Jayr, Ibn al-‘Awwam, al-Tignari...), citan
moreras y morales, aunque a veces resulta dificil
saber a cudl de ambas especies se estan refirien-
do. Siguiendo a los gedponos y el texto botanico
de la ‘Umda, interpretamos que, conjuntamente,
las dos son reconocidas bajo el nombre de #it (en
arabe andalusi, #if) y, en menor medida, bajo el
vocablo de origen persa firsad, mientras que es-
pecialmente la morera blanca o morera de seda
aparece mencionada bajo los vocablos it ‘ara-
bt (mora arabe) y tit al-harir (mora de la seda).
Cabe, no obstante, la duda de si el primero de
los dos ultimos citados, es decir, tit ‘arabi fue
empleado indistintamente para las dos espe-
cies de Morus. Ambas son reconocidas como
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arboles cultivados, mientras que las referencias
a las moras silvestres parecen aludir siempre a
zarzamoras, esto es, Rubus spp. para el que se
emplea el término ‘u/layq. Puede apreciarse que
la morera era planta mas conocida e importante
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en la economia de al-Andalus que el moral. lbn
al-‘Awwam, al hablar de variedades, menciona
moreras de fruto blanquecino y mediano, de fru-
to negro, amarillo, celeste y gris, y de sabores
dulce, agridulce e insipido, informacién algo sor-
prendente que el autor dice extraer de la Agricul-
tura Nabatea.

Ambas, moral y morera, son muy resistentes a
la poda y rebrotan de cepa con mucha facilidad.
Como de costumbre, resultan Ilamativas la mayor
parte de las combinaciones posibles para injerto.
Particularmente abundantes son las referencias a
esa hipotética transmision de las cualidades entre
pla e injerto (cambio en el sabor de las hojas que
las hace menos apetecible a los gusanos, cambio
en el color de las cidras que adquieren la tonalidad

roja de las moras, mientras que las peras se con-
vierten en rojas, mas blandas, dulces y tempra-
nas). Es de destacar la alusion de Ibn al-*Awwam
referente al injerto de escudete en raiz, técnica de
la que no tenemos constancia.

El jarabe de moras, al que hacen referencia los
tres calendarios agricolas andalusies conocidos,
esta recogido en varios autores clasicos como un
reputado remedio para las afecciones de gargan-
ta, siempre refiriéndose al obtenido del fruto de
Morus nigra. Aqui hay que hacer notar que esta
especie fructifica a partir de agosto; en cambio,
si seria posible preparar este jarabe en las fechas
indicadas con frutos de Morus alba que fructifica
antes, a principios del verano.



