
Esta familia de árboles, arbustos y algunas trepadoras comprende 24 géneros 
y alrededor de 800 especies, distribuidas especialmente por casi todas las re-
giones cálidas del planeta. Son plantas de flores casi siempre hermafroditas, 
aunque hay algunos casos de especies dioicas o andromonoicas con flores uni-
sexuales. Incluye muchas especies de interés económico por sus frutos (olivo), 
como forestales (fresnos) y ornamentales (jazmineros), además de ser significa-
dos elementos del bosque mediterráneo y paisajes ibéricos (aladiernos, acebu-
ches). Son características sus hojas opuestas, simples o compuestas (trifoliadas 
o pinnadas), enteras o más raramente dentadas o lobuladas. Sus flores regulares 
se presentan en cimas laterales o terminales con apariencia de racimos. Cáliz 
presente (salvo en Fraxinus) con 4(-15) lóbulos y corola (que también falta en 
Fraxinus) formada por (2)4(-12) pétalos libres o soldados en tubo. Androceo 
formado por 2(4) estambres y gineceo con ovario súpero con 2 carpelos y dos 
lóculos. Frutos de estructura muy diversa según géneros: baya, drupa, sámara, 
aquenio, núcula, con 1-4 semillas.

Oleáceas
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Fraxinus spp.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: dardār, murrān (pro parte), zān 
(pro parte)
Nombres castellanos más frecuentes: fresno
Nombre científico (y sinónimos): Fraxinus angus-
tifolia Vahl (incluida subsp. oxycarpa (M. Bieb. 
ex Willd.) Franco & Rocha Afonso), F. excelsior 
L. y F. ornus L.
Familia: Oleáceas

Descripción de la especie

Fraxinus angustifolia es un árbol de tamaño me-
dio (hasta de 15-20 m) de troncos cortos y gruesos, 
corteza gris resquebrajada, con numerosas ramas 
y yemas invernantes de color pardo. Hojas cae-
dizas pinnaticompuestas con (3)5-13(15) foliolos 
lanceolados o lanceolado-lineares, lampiños por 
ambas caras. Inflorescencias paniculiformes, que 
aparecen antes que las hojas; flores aclamídeas en 
racimos con (2)3 estambres y gineceo súpero con 
un solo estilo y estigma bífido. Fruto en monosá-
mara con forma de lengüeta de 2-4(5,5) cm de co-
lor amarillo. 

F. excelsior se diferencia de la anterior por ser 
árbol de mayor porte (hasta 40 m) con ramas 

pardo-grisáceas y yemas de invierno tomento-
sas de color pardo oscuro, incluso negro. Fo-
liolos pubescentes. Inflorescencias en este caso 
racemiformes.

F. ornus es un árbol más bajo, de 10-15(20) m, 
hojas con 5-9 foliolos de borde finamente serra-
do, inflorescencias coetáneas con las hojas, ter-
minales, en forma de densas panículas de flores 
fragantes, diclamídeas, con 4 sépalos pequeños y 
4 pétalos blancos. Sámaras de 2-2,5 cm.

Área de distribución y ecología 	

Fraxinus angustifolia aparece en el W de la Región 
Mediterránea al S y E de Europa, especialmente 
en España, Portugal y N de África. En la Península 
Ibérica vive en toda el área de clima mediterráneo, 
alcanzando Galicia por el NW y los valles Prepire-
naicos por el NE. También es nativa en Mallorca. 
Su hábitat es ripario, ocupando las orillas de los 
cursos de agua y el fondo de los valles de las zonas 
montañosas, entre los 0-1000 m.s.n.m. La subsp. 
oxycarpa podría ser tan solo nativa de Cataluña 
y Baleares, aunque se cultiva en otros lugares de 
España como ornamental. F. excelsior es una es-
pecie distribuida por toda Europa y parte de Asia, 
que alcanza el Cáucaso y Asia Menor por el E. En 
la Península Ibérica aparece tan solo en la mitad 
septentrional, llegando por el S hasta el hayedo de 

Montejo de la Sierra al NE de la Comunidad Autó-
noma de Madrid. Especie riparia, aparece también 
en bosques de suelos frescos y umbrosos, hasta los 
1000 m.s.n.m. F. ornus se distribuye por el S de 
Europa y W de Asia y abunda en la Península Bal-
cánica. En la Península Ibérica aparece especial-
mente en la Comunidad Valenciana, alcanzando 
por el N el macizo de Peñagolosa, aunque también 
hay en algunas localidades de Cuenca, Cantabria y 
N de Burgos. Vive en las umbrías de las montañas 
con veranos suaves entre 200-1500 m.s.n.m. pre-
ferentemente sobre suelos calizos.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

De acuerdo con Segura y Torres (2009), Teofras-
to y Plinio mencionan, al menos, dos especies de 
fresno: el llamado de montaña (F. ornus) y otro 
de zonas más llanas (F. excelsior). Ambos autores 
describen su morfología y valoran la utilidad de 
su madera, en la primera de las especies más dura 
y oscura y jaspeada y flexible, y con troncos ma-
yores, en la segunda. Plinio habla de sus virtudes 
medicinales y dice que el grano es encerrado en 
cámaras, que curan, en vino, los dolores de híga-
do y de costado y evacúan el agua de los hidrópi-
cos. Disminuyen la obesidad haciendo adelgazar 
poco a poco, aportando igualmente datos precisos 
para preparar esos vinos medicinales. Dioscórides 
habla del uso contra la mordedura de serpientes, 
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aplicando sus hojas en forma de emplasto, o bien 
bebido el zumo de estas hojas solo o con vino. Co-
lumela menciona los fresnos como árboles utiliza-
dos a modo de soporte de la vid en forma de “rum-
potinos” (guirnaldas), igual que se hace con otros 
árboles como olmos y álamos. Así mismo indica 
que sus hojas se utilizan para alimento de bueyes y 
ovejas junto con las de los citados olmos y álamos 
y, majadas en vino y aceite, como antídoto en el 
tratamiento de mordeduras de serpientes produci-
das en el ganado vacuno.

Isidoro de Sevilla explica que, según Ovidio, el 
fresno es útil para hacer lanzas, algo que también 
se mencionará más tarde en el texto de la ‘Umda. 

La descripción que hace Plinio de F. excelsior y 
F. ornus y la valoración de su hábitat y madera es 
recogida por Laguna en su traducción de la Mate-
ria médica de Dioscórides, advirtiendo del error 
de este autor romano al considerar sus hojas tóxi-
cas para el ganado, algo que Teofrasto dijo de los 
tejos, pero no de los fresnos (Font Quer, 1961).

Alonso de Herrera, basándose igualmente en los 
textos de Plinio y otros autores de la Antigüedad, 
se refiere al menos a dos especies de fresnos, y 
trata extensamente su ecología, señalando su am-
plitud ecológica (eurioicidad). Entre los usos y 
utilidades de esta especie recoge los ya menciona-
dos por autores anteriores: sus ramas son buenas 

para enrodrigar las viñas y con su madera se hacen 
arcos para barriles. Igualmente sucede en el ámbi-
to médico (sus semillas, bebidas con vino, sirven 
como adelgazantes y para mitigar los dolores de 
hígado y bazo) y veterinario (el zumo de sus hojas 
se emplea como antídoto contra la picadura de las 
serpientes).

Gregorio de los Ríos menciona los fresnos como 
ornamentales, sin aludir a ninguna especie concre-
ta, aunque podría tratarse de F. ornus por ser el 
ornamental su uso más frecuente. No obstante, Ar-
mada y Porras (1991) identifican, sin argumentos, 
los fresnos del citado autor con F. excelsior.

Para Gómez Ortega (1784) se trata de árboles con 
virtudes aperitivas, sudoríficas y buenas para con-
trolar la hidropesía; el cocimiento de las hojas en 
vino desopila el hígado y el bazo, y su corteza es 
diurética y diaforética. También precisa dicho au-
tor que la semilla reducida a polvo es remedio para 
los cálculos y la ictericia. De su madera dice que 
es compacta, no muy dura y fácil de labrar, por lo 
que se sirven de ella carpinteros y torneros; igual-
mente indica que sus ramas son muy usadas para 
mangos de diferentes herramientas. Los armeros 
parece que también buscaban los fresnos viejos 
para “encepar las armas de fuego” y los ebanistas 
para “sus primorosas obras”. Fraxinus angustifolia. Pliego de herbario
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Máximo Laguna, en su Flora Forestal (1890), co-
menta que la madera de las tres especies de fresno 
presentes en la flora ibérica es resistente y elástica, 
y muy estimada en carretería; su leña y carbón son 
excelentes combustibles y sus hojas sirven de ali-
mento al ganado. También añade que F. ornus es 
muy cultivado como ornamental.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: su madera es compacta, 
gruesa, hermosa (AJ; 221, 259), dura y oscura 
(IA; I-169, 498). Es de mucha sustancia (AJ; 234) 
y tiene poco jugo (IA; I-497, 498). Es un árbol 
salino y corpulento (IA; I-47, 399); pertenece al 
género de los grandes árboles (UM; 1919). Dicen 
que es el chopo; es el pino (IA; I-399, 557).

Variedades: hay tres tipos: uno infructífero y otro 
que sí fructifica y que, a su vez, tiene dos varieda-
des, una con fruto grueso y otra de fruto delgado, 
fruto este último al que algunos médicos llaman 
lenguas de pájaros (alsinat al-ʻaṣāfīr), con el que 
se elaboran eficaces medicamentos, aunque para 
otros esta última variedad y el fresno solo son pa-
recidos (IA; I-398). Entre sus muchas variedades 
están la franca (ifranŷī), que es la mejor, la galle-
ga (ŷillīqī) y la del país (baladī); también las hay 
que fructifican y otras que no lo hacen. La variedad 

franca tiene una madera ornada y dura, ramas lar-
gas, duras y lisas, de madera recta y maciza, al-
canzando más altura que las otras variedades; la 
gallega es algo más baja, de madera menos maciza 
y tirando a grisácea, y la del país es la de peor ma-
dera, que únicamente sirve para fabricar utensilios 
domésticos y objetos similares. Las hojas de todas 
estas variedades tienen la misma forma que las 
de la primera, salvo que son más cortas, anchas y 
fuertes, con un color verde tirando a amarillo, y se 
sitúan paralelas en las ramas. La que fructifica tie-
ne racimos repletos de frutos similares a las semi-
llas de calabaza, pero más delgados y largos, con 
ambas puntas agudas, y en su interior hay un meo-
llo como el de la lengua de los pájaros en forma 
y delgadez. La mayoría de los médicos identifican 
esta variedad con lisān al-ʻaṣāfīr (lengua de pája-
ros), y algunos consideran que esta es una variedad 
de dardār (UM; 1919). Lisān al-ʻaṣāfīr es el fruto 
de una variedad de fresno (UM; 2735).

Cultivo:

Técnicas: se planta de semillas, en semilleros 
(IB; 109) (IA; I-398) que después se cubren 
con esteras sobre las que se pisa y, finalmen-
te, se les pone una capa de arena (IB; 109). 
También se planta de esquejes (IA; I-399), 
poniendo primero la rama en sentido inverso 
(IA; I-398), y de estaca (AJ; 227) (IA; I-398). 
Del semillero se trasplanta a los dos años (IB; 

109), a lugares húmedos y junto a corrientes de 
agua (IB; 109) (AJ; 259) (IA; 1-398, 400), y en 
las lindes de los huertos (IB; 109). También se 
trasplanta con el plantón provisto de sus pies, 
raíces y cepellón (AJ; 259) (IA; I-398) de la 
selva a los huertos (IA; I-398).

Calendario agrícola: su plantío se realiza en 
octubre (IH; 258), en noviembre, diciembre 
(AJ; 221), enero (AJ; 221) (IA; I-398) y febre-
ro (IB; 109) (IA; I-398), para que reciban el 
agua de las lluvias (AJ; 221). Del semillero se 
trasplanta en febrero (IB; 109).

Ecología y topónimos: se da junto a los ríos 
(IA; I-398, 571) (IL, 230), en las tierras pan-
tanosas o en lugares donde se suele embalsar 
el agua (IA; I-48). Necesita mucha agua (IB; 
109) (IA; I-398), por ser de primavera, aunque 
si le falta no le causa daño (IA; I-571). Exis-
te entre nosotros esta especie [murrān] en los 
montes al oeste de Sevilla (UM; 2248).

Poda, injertos y propagación: en él se injertan 
el peral (IH; 314) (AJ; 260, 295), la encina de 
agallas (IH; 314), el alfóncigo, el mostajo, el 
granado (IA; I-429) y el cedro (IA; I-399); a 
su vez, él se injerta en los de su mismo género 
(AJ; 308) (IA; I-399), en el peral, alfóncigo, te-
rebinto y mostajo (AJ; 260). También se injerta 
en la adelfa y a la inversa, y en el acederaque 
(IA; I-431).
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Usos y consumo: es uno de los mejores árboles 
que se pueden utilizar para armar sobre ellos las 
parras (IA; I-375). Con su madera se fabrican 
lanzas y otros utensilios (AJ; 259).

Otros: vive alrededor de ciento cincuenta años, 
según su enclave y protección (AJ; 229), o de dos-
cientos (IA; I-499). Si se clava una estaca de ma-
dera de fresno en la raíz del ciruelo después que 
este haya echado las hojas y, a continuación, se 
vuelve a cubrir su raíz, dará ciruelas dulces (AA; 
194) (IW; 229) (TG; 173) (IA; I-562, 624). Si se 
perfora el pie de cualquier árbol, especialmente 
la higuera, por encima de sus raíces, se coloca en 
él una estaca de fresno y se riega con orina añe-
ja, no se caerán sus frutos (IW; 237) (AJ; 248); 
igual efecto produce en el nogal (IA; I-559). Un 
procedimiento similar se sigue para aumentar la 
productividad del olivo y para tratar las raíces 
del mismo que estén enfermas (IW; 242) (AJ; 242, 
251) (IA; I-560, 562).

Valoración
Muchas de las virtudes y actuales aplicaciones 
de los fresnos fueron ya conocidas desde la Anti-
güedad. F. angustifolia y F. excelsior son árboles 
de madera resistente y muy elástica, utilizadas 
todavía para mangos de herramientas, en torne-
ría y ebanistería por su hermoso veteado y anti-
guamente también en carretería. F. angustifolia 

forma importantes dehesas en algunas regiones 
ibéricas. Las hojas y el ramón de ambas especies 
se emplean como forraje para el ganado, y ambas 
pueden dar leña y carbón de excelente calidad y 
tener usos ornamentales, aunque esto es más fre-
cuente en el caso de F. ornus. Esta última especie 
es utilizada por sus propiedades medicinales, ya 
que, por ejemplo, la corteza es tónica y febrífuga 
(Ceballos y Ruiz de la Torre, 1971) y su savia 
ha sido utilizada por su riqueza en azúcares en 
algunas regiones de Italia. En términos genera-
les, los fresnos tienen diversos componentes que 
justifican sus propiedades medicinales, entre las 
que se encuentran las antiinflamatorias, hipoten-
soras, laxantes, diuréticas, analgésicas, febrífu-
gas, cicatrizantes, antihelmínticas y depurativas. 
Se utiliza, por ejemplo, como antigripal y para el 
tratamiento de diversas dermatitis, tendinitis, es-
guinces, cálculos renales, hemorroides y varices, 
halitosis, afecciones del hígado y eliminación de 
parásitos intestinales.

Los geóponos andalusíes indican que la made-
ra de fresno es compacta, gruesa, dura, oscura y 
hermosa. Consideran que son árboles longevos 
que llegan a vivir hasta ciento cincuenta años, 
conocen bien su hábitat natural y sus exigen-
cias ecológicas (en efecto, se trata de especies 
que viven cerca de los ríos y arroyos) y los uti-
lizan como patrón para el injerto de numerosas 

especies forestales y frutales, controlando per-
fectamente los sistemas de propagación tanto por 
semilla como por estaca, y así eran cultivados en 
las lindes de los huertos, en lugares húmedos y 
junto a corrientes de agua. Respecto a sus uti-
lidades, afirman que su madera -densa, elástica, 
tenaz y sólida- se empleaba para lanzas y diver-
sos utensilios; no obstante, llama la atención que 
apenas hablen de sus virtudes medicinales, pues 
Ibn al-ʻAwwām es el único en aclarar que la va-
riedad de fruto pequeño se emplea en la elabo-
ración de “eficaces medicamentos”. Muy intere-
sante resulta que este mismo autor los considere 
como uno de los mejores árboles que se pueden 
utilizar para armar sobre ellos las parras. 

Identificamos principalmente dardār como Fraxinus 
angustifolia. La variabilidad infraespecífica de este 
taxon podría por sí solo justificar el reconocimien-
to de una variedad infructífera (ejemplares con flo-
res masculinas), de árboles de frutos “oxycarpos” 
y de frutos normales. No obstante, la ʻUmda hace 
una más clara referencia a otras especies, a las que 
denomina “francas” y “gallegas”, junto a la “del 
país”. Coincidimos con los editores y traductores 
de esta obra (Abū l-Jayr, 2004-2010) en identifi-
carlos como F. excelsior, F. angustifolia y F. ornus,  
respectivamente. 

Ibn al-ʻAwwām y Abū l-Jayr en su obra botánica 
señalan otro fitónimo, lisān al-ʻaṣāfīr (lengua de 
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pájaros), que se suele dar al fruto del fresno, como 
recogen ambos autores sevillanos, y también a 
una posible variedad del mismo. Igualmente se 
identifica con el fresno en la traducción castellana 
medieval del tratado de agricultura de Ibn Baṣṣāl: 
“fresnos que les disen lengua de los pasaros”. Esta 
misma denominación, lisān al-ʻaṣāfīr, se aplica 
actualmente en Marruecos al fruto del dardār o 
Fraxinus angustifolia (Bertrand, 1991). No obs-
tante, no encontramos explicación a la identifica-
ción que Ibn al-ʻAwwām hace con el pino. 

Por otra parte, los frutos de F. ornus son más pe-
queños que los de F. angustifolia, por lo que po-
dría ser a este último al que se refieran bajo esta 
denominación. En este sentido, Laguna (1983), en 
sus comentarios a la Materia médica de Dioscó-
rides, dice que el fresno llamado “orno” se llama 
también “orneogloso”, lo que significa “lengua de 
ave”. Parecería, pues, razonable asociar esta va-
riedad a F. ornus, especie que, aunque más rara 
en el sur de la Península, es localmente frecuen-
te en algunas localidades de las montañas de Le-
vante, y presenta más virtudes medicinales que F. 
angustifolia. 

Las referencias de la ʻUmda a especies más sep-
tentrionales podrían referirse a F. excelsior, citado 
en esta obra como dardār ifranŷī u “olmo de los 
francos”. Respecto a los usos mencionados, pa-
rece correcto el comentario sobre su madera que 

es densa, elástica, tenaz y sólida; además, toda-
vía se emplea para mangos de herramientas y fue 
muy utilizada en carretería, tanto la de F. excelsior 
como la de F. angustifolia. 

De acuerdo con Meyerhof (Maimónides, 1940), el 
nombre dardār, de origen persa, se aplicó al olmo 
en casi todos los países orientales (Iraq e Irán), 
con la excepción de Siria, donde se utilizó para 
designar el fresno por ser allí este árbol más co-
mún que el olmo. Esta última denominación fue 
también adoptada en el occidente islámico, como 
indica Abū l-Jayr en su obra botánica: “dardār se 
aplica en Siria y al-Andalus a la misma especie, 
cuyo sinónimo en romance es farāšnuh y farā-
jšinuh”. Dicha confusión aparece reflejada en los 
agrónomos, especialmente Ibn al-ʻAwwām.

Por último, otro término aplicado en al-Anda-
lus al fresno es el romance murrān (morena) 
equivalente del vocablo de origen griego māliyā 
registrado en la versión árabe de la Materia 
médica de Dioscórides (Dubler y Terés, 1952-
1957), al que Ibn Ŷulŷul añade el sinónimo zān, 
“de origen beréber” (Dioscurides Triumphans, 
1988), al igual que lo hace Abū l-Jayr en la 
ʻUmda (nos 2891 y 2924) e Ibn al-Bayṭār (1987). 
No obstante estas sinonimias, ambos vocablos 
se aplicaron en al-Andalus fundamentalmente a 
Cornus sanguinea y a Quercus faginea (véase 
Cornáceas y Fagáceas).Fraxinus ornus. Jardín Botánico de Córdoba
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Jasminum officinale L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: yāsamīn, yasmīn
Nombres castellanos más frecuentes: jazmín
Nombre científico (y sinónimos): Jasminum 
officinale L.
Familia: Oleáceas

Descripción de la especie

Especie trepadora, caducifolia o semiperenne, 
muy ramificada, que alcanza los 10 m trepando. 
Hojas opuestas, compuestas, con 5-7(9) foliolos 
de 1-6 cm, ovados pero el terminal más ancho y 
acuminado. Inflorescencias en cimas terminales 
de 2-10 flores. Flores blancas o algo púrpuras ex-
ternamente, fragantes. Cáliz con 4-5 lóbulos tan 
largos como el tubo. Corola 2-25 mm con 4-5  
lóbulos. Fruto en baya. 

Área de distribución y ecología 	

El jazmín morisco, o jazmín común, se distri-
buye naturalmente por el Cáucaso, N de Irán, 
Afganistán, Pakistán, Himalaya, India, Nepal y 
W China. Se cultiva extensamente en muchos 
países y en algunos se encuentra naturalizado, 
como es el caso, por ejemplo, de Francia, Italia, 

Portugal, Rumanía, Yugoslavia, Argelia y el Es-
tado de Florida. 

Otras especies de las montañas del S y C de Asia, 
como J. grandiflorum L. (de flores blancas de 
mayor tamaño que las del jazmín morisco) y 
con menos probabilidad J. nudiflorum L. (de flor 
amarilla), pudieron ser conocidas, pero no hemos 
encontrado suficientes evidencias. J. sambac (L.) 
Aiton, la diamela, es una especie también del 
Himalaya, aunque pasa por ser especie tradicio-
nal en la jardinería andaluza (patios de Córdoba, 
por ejemplo), y debió de ser introducida mucho 
más tarde.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

No hemos encontrado mención de los jazmines en 
los autores de la Antigüedad (de hecho, la ʻUmda 
afirma claramente “no los cita Dioscórides”), pero 
hay evidencias de que en el Imperio bizantino sí 
fueron conocidos. Tampoco los cita en el s. XVI 
Alonso de Herrera, aunque sí lo hace Gregorio 
de los Ríos, según interpretan Armada y Porras 
(1991). Por tanto, las menciones de los jazmineros 
en los textos andalusíes podrían ser las primeras 
en la historia de estos arbustos y trepadoras aro-
máticas en Europa. Las variedades de flor múltiple 
pudieron aparecer a partir del Renacimiento.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: su semilla es un grano ne-
gro, del tamaño de la del enebro, con unos cues-
quecillos también negros en su interior (TG; 285) 
(IA; I-312); muchos campesinos creen que no tie-
ne semillas, ya que estas son muy pequeñas (TG; 
285). Da flores a los cuatro años de haberse plan-
tado (TG; 287), y siempre tiene flores y hojas (AA; 
164) (IA; I-154, 310), pudiendo alcanzar porte ar-
bóreo (IA; I-310). Es un arbusto que tiende más 
a hacerse frondoso que alto, extendiéndose sobre 
las plantas y cualquier madera o caña que se le 
disponga. Sus flores blancas tienen cuatro o cinco 
pétalos, siendo perfumadas, sobre todo en vera-
no; tiene hojas como las de la ruda hortense, pero 
más anchas y largas, con puntas agudas, de un 
verde tirando a amarillo, paralelas, sobre tallos 
delgados, ásperos, leñosos y flexibles, parecidos 
a varas de rusco, del mismo color de las hojas; 
sus granos son, como los del labiérnago, negros 
cuando maduran. Me informó alguien de fiar que 
había visto jazmines con nueve pétalos en una flor 
y, tras insistirle, me los hizo ver personalmente en 
la región de Montever y Montemayor (UM; 5120).

Variedades: de flor blanca y amarilla (IH; 315) 
(AJ; 309) (TG; 285) (IA; I-309) (IL; 266) (UM; 
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4364, 4605). La variedad de flor amarilla no es 
aromática, aunque su olor es parecido al de la 
manzana jabí. Ambas variedades [amarilla y blan-
ca], junto con las de flores de color antimonio y 
purpúreo, son hortenses (IA; I-310). Otra varie-
dad de jazmín es el que se da en la montaña, más 
pequeño que el que florece en la llanura (IL; 266). 
Tiene variedades de huerto, silvestre y de monte. 
El jazmín hortense se subdivide, a su vez, en: de 
flor blanca, amarilla, color antimonio y negra. 
Hay otra variedad igual [que la blanca], salvo que 
sus flores son de color antimonio, como las viole-
tas, tirando el verde de sus hojas a negro, y otra 
variedad igual, pero con las flores de color negro 
intenso, hojas parecidas en su pequeñez a las de 
ruda, con puntas agudas, de un verde entre negro, 
verde y terroso. Todas estas variedades se dan en 
la región de Valencia, en Sicilia, Alejandría y Ju-
rasán, según me ha informado más de uno, entre 
ellos Ibn Baṣṣāl e Ibn al-ʻArabī (UM; 5120).

Cultivo:

Técnicas: se planta de ramas (IW; 256), prefe-
rentemente de las nacidas el año anterior (AA; 
163) (IH; 325) (IA; I-310), de yemas de las ra-
mas (IA; I-179), de semilla (TG; 285) (IA; I-310, 
311) (IL; 264), de desgarro (IA; I-310) (IL; 215) y 
de plantón, así como de estacas que tengan dos o 
tres nudos (IA; I-310, 311). Antes de sembrar las 
semillas en los tiestos, se lavan y, a continuación, 

se secan y se siembran, después de llenar las ma-
cetas con una mezcla de tierra, estiércol, arena 
y ceniza de los baños; una vez puestas las semi-
llas, los tiestos se cubren (TG; 285). Junto con la 
vid, es la única planta cuyos esquejes necesitan 
tener yemas (IL; 214). Se acoda (IA; I-183) (IL; 
218) introduciendo en grandes tiestos de barro, 
por un orificio en su parte inferior, una rama de 
la planta y, cuando brota, se separa (IA; I-187). 
De los tablares y los grandes barreños se tras-
planta al lugar definitivo a los dos años (TG; 
286) (IA; I-311). En regadío puede trasplantarse 
ya florecido (IA; I-217). 

Calendario agrícola: se siembra en febrero 
(CA; 173) (IW; 256) y marzo, a partir de semi-
llas y yemas (TG; 286) (IA; I-179); en abril se 
plantan sus ramas (CC; 76) (CA; 191) (AA; 163) 
(IH; 326) (IA; I-310, 440). Puede trasplantarse 
incluso en agosto, en regadío (IA; I-217). Alcan-
za su máxima floración en verano y otoño (AA; 
164) (IA; I-310). Se poda desde noviembre hasta 
febrero (IL; 228, 229). En noviembre se cubren 
los emparrados -o armazones- que sostienen los 
jazmines para que no les afecten las heladas (CC; 
172) (CS; 252) (IA; I-310, 312, II-432) (IL; 215). 

Ecología y topónimos: le conviene la tierra ás-
pera (IA; I-310). Se cultiva en las tierras llanas 
(IA; I-16), plantándose junto a las acequias, 
haciéndole encañados, o en tablares (IA; I-179, 

312); en los lugares fríos se debe plantar orien-
tado hacia el este (IA; I-310). No se da en el cli-
ma sexto [Gog y Magog] en el que se producen 
fuertes heladas (IB; 120). Le perjudican el gra-
nizo, el hielo y la nieve (AJ; 235), por lo que hay 
que protegerlo en los lugares fríos (TG; 286). 

Abonos: no tolera el estiércol (IA; I-133), o 
solo necesita poco (IA; I-312), aunque le va 
bien poca cantidad de alguno que sea antiguo 
(IA; I-542), así como el de ovejas o de palomas 
(TG; 286); los semilleros se estercolan con una 
mezcla de varios abonos (IA; I-311).

Riegos: necesita un riego abundante (TG; 
286); le va bien que se riegue de forma propor-
cionada (IA; I-312, 571).

Poda, injertos y propagación: cuando sea año-
so se corta a ras de la tierra para fortalecerlo 
(IA; I-510) (IL; 227). El jazmín de flor blanca 
se injerta en el de flor amarilla (IH; 315) (AJ; 
309) (IA; I-431) y en el silvestre (AJ; 309) (IA; 
I-431); en él se injerta el rusco (IH; 315).

Usos y consumo: sus cenizas, mezcladas con di-
versos tipos de estiércol, se aplican a plantas que 
se hayan visto afectadas por el frío y otras cala-
midades semejantes (IA; I-120). Se emplea como 
planta ornamental (IB; 230), y con esta finalidad 
se dispone cerca de la puerta y del zafariche de 
los huertos (IA; I-154), armado sobre un templete, 
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pues de esta forma resulta más hermoso y atrayente 
(TG; 287); también se planta junto a las acequias, 
sujeto con empalizadas o encañados (IA; I-312). 
Se le tiene en huertos y casas (UM; 5120).

Otros: vive de treinta a ochenta años (AJ; 229).

Valoración

El término yāsamīn, de donde procede la palabra es-
pañola jazmín, es de origen persa; también se aplica 
a Ligustrum vulgare. Los datos morfológicos, in-
dependientemente de la asociación fonética con la 
primera denominación, proporcionan pistas claras: 
arbusto elevado, de fruto negro esférico, de hoja 
perenne y floración continuada. Estamos, sin duda, 
ante el género Jasminum que posee en la Cuenca 
Mediterránea principalmente, dos especies: J. fruti-
cans, presente de forma natural en toda ella (Charco, 
2001), y J. officinale, extendido desde Asia Menor 
hasta el Himalaya (López González, 2001), pero en 
época andalusí se conocieron y cultivaron algunas 
otras especies de origen centroasiático o del Sub-
continente Indio, como indican las referencias de la 
ʻUmda seguidas de cerca por Ibn al-ʻAwwām. 

Respecto a los usos, hay que destacar el cultivo en 
armados y emparrados de estas especies manifiesta-
mente ornamentales. Las formas y técnicas de cul-
tivo no nos permiten aventurar cuál o cuáles eran 
las especies conocidas en la época, puesto que son 

válidas para todas las del género. La cita respecto a 
la posibilidad de injerto de un jazmín de flor ama-
rilla en otro de flor blanca deja claro que los agró-
nomos andalusíes conocen, además del autóctono 
jazmín silvestre (J. fruticans), como se recoge en la 

siguiente especie analizada, otra de jazmín de flor 
blanca y hábito más trepador, foráneo e introducido 
y usado preferentemente como ornamental, que se 
trataría, con toda seguridad, del llamado actualmen-
te jazmín morisco o jazmín blanco (J. officinale).

Jasminum officinale. Medina Azahara (Córdoba)
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Con cierto esfuerzo, y sin muchos argumentos, 
podríamos llegar a considerar, entre las citadas 
por los autores andalusíes, una tercera especie: 
el jazmín real (J. grandiflorum), más apreciado, 
tanto como ornamental como para la extracción 
de perfumes que el anterior, originario de la India 
y que, para muchos autores, no se trata de una es-
pecie aparte, sino de una forma particularmente 
vigorosa del jazmín blanco, J. officinale f. gran-
diflorum (López González, 2001), del cual se di-
ferencia por detalles poco llamativos, salvo los 
tonos rojizos del tubo y los lóbulos del cáliz. Ibn 
al-ʻAwwām pudo conocerlo, pues refiere un jaz-
mín purpúreo (urŷuwānī) aunque, si se trata de 
simples tonos en la flor, también los tiene a veces 
J. officinale y, en caso de colores intensos y con-
tinuos, la identificación podría llevarnos hacia 
alguna especie de Clematis, pues el citado autor 
sevillano también habla de otros jazmineros que 
no serían ya especies de Jasminum. Las referen-
cias a jazmineros silvestres de flor amarilla res-
ponden de forma indudable a la única especie del 
género silvestre y nativa de al-Andalus (J. fruti-
cans), que no es oloroso y es más pequeño, como 
señalan tanto Ibn al-ʻAwwām como el autor de la 
ʻUmda. Descartamos que la cita de un jazmín de 
color antimonio esté relacionada con el conocido 
como jazmín azul (Plumbago capensis), trepa-
dora de origen sudafricano introducida en 1818 
(Porras, 1986). Optamos, más bien, porque se 

trate de una clemátide (Clematis sp.) de flor azul, 
originaria de Asia Occidental o Central. Destaca-
mos la ausencia de citas sobre la diamela (Jasmi-
num sambac), fácil de distinguir del resto de los 
jazmines por sus hojas opuestas no divididas; es 
originario de la India, pero conocido como “jaz-
mín de Arabia”. La tradición popular le atribuye 
ser el jazmín andalusí por excelencia.

En resumen, volvemos a encontrarnos con un 
nuevo caso de polisemia en el fitónimo yāsamīn, 
que designa especies de diferentes géneros ente 
las que se incluirían no solo varias del género 
Jasminum sino también otras de géneros como 
Clematis y, tal vez, Vincetoxicum o Vinca, todas 
ellas especies trepadoras. Esta polisemia se ha 
ampliado aún más en el castellano bajo el término 
jazmín, incorporando al menos también alguna 
especie de Plumbago.
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Jasminum fruticans L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: yāsamīn barrī, y. ŷabalī, ẓayyān 
(pro parte)
Nombres castellanos más frecuentes: jazmín 
silvestre, jazmín amarillo
Nombre científico (y sinónimos): Jasminum 
fruticans L.
Familia: Oleáceas

Descripción de la especie

Arbustos erguidos de 30-150 cm, perennifolios 
con largas ramas frágiles y hojas alternas, trifolia-
das, de color verde intenso, con foliolos obovados. 
Flores amarillas, aromáticas, de cáliz campanuli-
forme con 5 lóbulos estrechos, largo tubo corolino 
de 10-12 mm y dos estambres más cortos que la 
corola. Fruto en baya globosa, del tamaño de un 
guisante, negro brillante. 

Área de distribución y ecología 	

Región Mediterránea y Asia Menor. Aparece en 
casi toda la Península Ibérica, pero es más escaso 
en el N y NW y ausente en Baleares. Vive en ma-
torrales, setos y bosques esclerófilos mediterrá-
neos, y a veces también en pedregales con cierta 
humedad.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Es el único jazmín nativo de Europa que ha sido 
utilizado a lo largo de la historia como tintóreo 
y más raramente como ornamental. Sin embar-
go, no hemos encontrado mención de los jazmi-
nes en los autores de la Antigüedad, aunque hay 
evidencias de que en el Imperio bizantino sí fue 
conocido. 

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: ẓayyān es el jazmín silvestre 
(yāsamīn barrī), parecido al jazmín [cultivado]; 
tiene las ramas entrelazadas y sus hojas se pare-
cen a las de la ruda, aunque no son agudas por el 
extremo. Sus flores son amarillas, del tamaño de 
las del jazmín [cultivado], aunque más delgadas 
(IA; I-312). El jazmín que se da en la montaña 
(yāsamīn ŷabalī) es más pequeño que el cultiva-
do (IL; 266). Esta variedad de jazmín, conocido 
como de monte, es un arbusto, con ramas pare-
cidas a las hojas de la retama negra, hojas como 
las del jazmín hortense y varas cuadradas, que 
tienden a ser frondosas, alzándose como la talla 
de una persona sentada. Sus flores son amarillas 
doradas, parecidas a las de jazmín [cultivado], 
con poco olor. Tiene raíces rojas, leñosas, como 

las de la rubia, muy astringentes, y unos granos 
del tamaño de garbanzos, de color rojo vivo, que 
se ennegrecen al madurar, y en cuyo interior hay 
un pequeño cuesco blanco, duro y parecido a las 
perlas en color, forma y tamaño (UM; 5120). 

Variedades: hay dos variedades de jazmín silves-
tre: uno de flor amarilla, y otro con flor blanca, 
llamado ẓayyān, que es conocido en Ifrīqiya y al-
Šām como bastardo; el de flor blanca cuelga pen-
dido de todo lo que se encuentra cerca (IA; I-310, 
311, 312).

Cultivo:

Técnicas: su plantío es semejante al del jazmín 
cultivado; de los terrenos incultos se trasplan-
ta a los huertos (IA; I-312).

Calendario agrícola: en febrero aparece el 
jazmín silvestre (CS; 199). Florece en prima-
vera, en abril (UM; 5120, 2369). 

Ecología y topónimos: crece en montes cu-
biertos de arbolado, abundando en el Aljarafe 
(UM; 5120).

Poda, injertos y propagación: prospera injer-
tado en el rusco (IA; I-313). En él se injerta 
el jazmín de flor blanca (AJ; 309) (IA; I-431).

Usos y consumo: con sus raíces se curten las pie-
les (UM; 5120).
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Valoración

No parece que haya dudas de interpretación, puesto 
que la única especie del género silvestre en al-An-
dalus es J. fruticans, que concuerda en el color de 
la flor con el de flor amarilla mencionados por los 
autores andalusíes. Ibn al-ʻAwwām menciona una 
variedad de jazmín silvestre de flor blanca “lla-
mado ẓayyān, que cuelga pendido de todo lo que 
se encuentra cerca”, observación que apunta más 
hacia una verdadera trepadora, y no a un arbus-
to de brotes jóvenes volubles, como es el jazmín. 
Realmente, como ya se apuntaba en una publica-
ción anterior (Carabaza et al., 2004), ello nos hace 
pensar en una clemátide de flor blanca (Clematis 
vitalba y C. flammula son dos candidatas idóneas 
para esta descripción), de las Ranunculáceas.

La causa de esta, supuestamente, errónea interpre-
tación por parte de Ibn al-ʻAwwām reside en la 
homonimia que presenta el término ẓayyān, apli-
cado a estas dos especies pertenecientes a fami-
lias distintas. Siguiendo a Abū l-Jayr en la ʻUmda, 
“la mayor parte de los médicos identifica ẓayyān 
como jazmín silvestre, planta a la que nuestros 
botánicos llaman mukaynisa (escobilla)”, posible-
mente por su aspecto retamoide.

La “otra especie” de ẓayyān que señala pertenece al 
género Clematis, si bien vuelve a indicar que “para 

los entendidos no es la clemátide (bahrāmaŷ), sino 
el jazmín de monte, de flores amarillas y que florece 
en abril” (nº 2369). No obstante, parece que ẓayyān 
se aplicaba más específicamente a ciertas clemáti-
des, como recoge Ibn al-Bayṭār (1987) a través de 
las opiniones de distintas autoridades, entre ellas la 
del geógrafo y botánico al-Idrīsī.

Jasminum fruticans. Medina Azahara (Córdoba)
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Olea europaea L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: zaytūn
Nombres castellanos más frecuentes: olivo
Nombre científico (y sinónimos): Olea europaea L.
Familia: Oleáceas

Descripción de la especie

Árboles de hasta 15 m, inermes, perennifolios, an-
dromonoicos, rara vez androdioicos, muy longe-
vos, alcanzando o superando el milenio. Troncos 
grisáceos de corteza muy agrietada en los ejempla-
res viejos, que se retuercen con la edad, con ramas 
flexuosas o rígidas, tetrágonas, tomentosas. Hojas 
opuestas, cortamente pecioladas, enteras, de con-
sistencia coriácea; limbo (3)7-60(70) mm, de ova-
do-elíptico a lanceolado, obtuso o agudo, a veces 
retuso, generalmente mucronado, con haz glabres-
cente, verde oscuro y envés plateado, densamente 
cubierto de tricomas escuamiformes semejantes 
a los de los tallos jóvenes. Inflorescencias en pe-
queñas panículas axilares. Flores hermafroditas y 
menos frecuentemente solo masculinas, pedicela-
das o subsentadas. Cáliz campanulado de 1 mm, 
con 4 lóbulos. Corola de 6-9 mm, blanquecina con 
2 estambres solados a ella. Ovario bilocular, con 
2 primordios seminales por lóculo que fructifica 

en drupa (aceituna) de 7-25(40) mm, de ovoide a 
subesférica, apiculada o no, negra o morada en la 
madurez, con 1 o más raramente 2 o sin semilla; 
estas fusiformes, reticuladas, casi lisas, pardas.

Área de distribución y ecología
Se reconocen seis subespecies dentro de O. euro-
paea: la subsp. cerasiformis (Madeira), la subsp. 
cuspidata (desde Sudáfrica por todo el E de África, 
Arabia hasta el SO de China), la subsp. guanchica 
(Canarias), la subsp. laperrinii (Argelia, Libia, Ní-
ger y Sudán), la subsp. maroccana (Marruecos) y, 
finalmente, O. europaea subsp. europaea, propia 
de la Región Mediterránea, de la que se reconocen 
dos variedades: el tipo de la especie, esto es, la 
var. europaea (el olivo) y la var. oleaster (el ace-
buche). La primera de ellas, el olivo, parece nativa 
de la Región Mediterránea pero evidentemente se 
originó en su extremo oriental y fue expandién-
dose progresivamente a lo largo de los últimos 
9000 años, alcanzando la Península Ibérica, don-
de aparece cultivada y naturalizada en claros de 
bosque, sotos, laderas y roquedos, sobre cualquier 
tipo de suelos y en casi todas sus provincias, ex-
cepto algunas comarcas del cuadrante NW y par-
tes altas de las montañas. Se han descrito cerca 
de 300 cultivares diferentes en España, pero son 
24 los más extendidos, siendo el cultivar ‘Picual’ 
el más abundante, especialmente en las provincias 
de Jaén, Córdoba y Granada. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

La historia de este árbol cultivado desde tiempo 
inmemorial en el ámbito mediterráneo impregna 
nuestra cultura ancestral, no solo en alimenta-
ción, sino también por sus virtudes medicinales 
y nutracéuticas, como material de construcción, 
leña e iluminación y, por supuesto, también por 
sus múltiples aspectos simbólicos.

El olivo está muy presente en los textos bíbli-
cos, como nos recuerdan Segura y Torres (2009). 
Posiblemente fueron los fenicios quienes traje-
ron a la Península Ibérica las primeras varieda-
des domesticadas y cultivadas de olivo, aunque 
también es probable que ya se manejara el olivo 
silvestre o acebuche y que su cultivo fuera ya 
conocido desde la antigua cultura tartésica.

El olivo está presente en innumerables capítu-
los de la mitología, religiosidad, deporte, cos-
mética, alimentación y medicina de la Grecia 
clásica. Teofrasto, evidentemente, está entre los 
autores que mencionan la especie, y en su His-
toria de las Plantas recoge observaciones sobre 
su geografía y ecología. Los romanos extendie-
ron los cultivos hasta Galicia, donde aún que-
dan plantaciones pequeñas en las provincias de 
Orense y Lugo, y también en Trás-os-Montes (N 
de Portugal), Zamora, Salamanca, Valladolid, 
Ávila, Guadalajara, Álava, La Rioja, Navarra 
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y Zaragoza. Los autores latinos tratan de forma 
muy extensa el cultivo del olivo en sus obras. 
Así, Columela menciona diez variedades del 
mismo y explica de forma prolija las técnicas de 
su cultivo y las tierras que le son más propicias; 
igualmente se ocupa ampliamente de su cultivo 
y la producción de aceitunas y aceite. Dioscó-
rides enumera diversas propiedades medicinales 
del aceite de olivo (“calienta y relaja la carne”) 
y sus hojas (“astringentes y depurativas y, apli-
cadas en uso tópico, curan las úlceras y los do-
lores de cabeza, así como la sarna”), dedicando 
un capítulo a la preparación de las aceitunas en 
adobo. Isidoro de Sevilla cita el árbol, su fruto y 
jugo, destacando una variedad de aceite, lycinia, 
por la excelente luz que proporciona.

Tras los extensos capítulos dedicados por los agró-
nomos andalusíes al principal protagonista de los 
paisajes agrícolas peninsulares en la época, junto 
con la vid, Alonso de Herrera, en su Agricultura 
General, se extiende ampliamente sobre las técni-
cas de su cultivo, la forma de preparar las aceitunas, 
las propiedades del aceite y hasta de las utilidades 
del alpechín. Como curiosidad, anotamos su opi-
nión respecto a que “los olivos son enemigos de los 
alcornoques y amigos de los granados”, hecho este 
último ya aludido por los agrónomos andalusíes. 

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 madera com-
pacta y huesos duros, oleoso y de sustancia fuerte 
(AJ; 221, 228, 249, 295, 297, 302), igual que su 
complexión (IB; 121, 138), con corteza gruesa y 
jugosa (IA; I-415), de jugo pesado y abundante 
(IA; I-426, 497). Es una especie de materia grue-
sa y madera dura (IA; I-157, 169, 498), y perte-
nece al género de los grandes árboles longevos 
(UM; 2230). Tiene flores pequeñas y blancas 
(UM; 1630), y es de hoja perenne (IA; I-433).

Variedades: hay una clase llamada algiana 
(alŷan) que se da en el Aljarafe (IH; 290), otra 
es la manzanilla (masanāl/mansanāl) y otra la 

silvestre (TG; 204). Tiene dos especies: una sil-
vestre que se da de forma natural en los montes 
pero no en las márgenes de los ríos ni en sitios de 
abundante y continua agua, y otra doméstica, de 
más aceituna y mejor aceite que la anterior (IA; 
I-225). Son muchas sus variedades, cultivadas y 
silvestres, conocidas, ambas con una flor blanca 
dentada, de perfumado olor, que aparece al prin-
cipio de la primavera. Entre ellas, está la mollar 
(mulyān), de fruto largo, ancho y grande, del ta-
maño de la yema del pulgar, gibosa; la arbequina 
(ṭurlu), de fruto corto sin giba, la mejor de todas; 
la manzanilla (mansanāl), esférica y mayor que 
una uva grande; la roja (aḥmar), con muchas cla-
ses; la gordal (warkaṭ), de fruto esférico alarga-
do, del tamaño de un huevo de paloma y mayor; 
la murqayr (variedad de color rojo), similar a la 
arbequina, pero mayor, con más pulpa y menos 
hueso, y la lechín (liŷan), de fruto pequeño y flaco, 
y aún hay más variedades (UM; 2230).

Cultivo:

Técnicas: se planta de barbón, de estacas y de 
los huesos que hay en el fruto (AA; 141) (IB; 
69, 70) (TG; 193, 194) (IA; I-157, 159, 171). 
Se planta de ramas o bien de barbado (IW; 
218). Algunos hienden la raíz del olivo, toman 
la parte quebrada y la plantan; otros plantan 
de barbado, y otros a partir de ramas desga-
rradas que se plantan en almácigas y, cuando 

Ejemplar de Olea europaea. Dehesa de Gafarillos 
(Almería)
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arraigan, las trasplantan (IH; 295) (TG; 193, 
195) (IA; I-229). Del olivo se plantan tanto 
estacas como plantones y zuecas que se cor-
tan de la raíz y se plantan y que, en caso de 
tener retoños, se arrancan y se plantan, pues 
prenden antes que las estacas (IH; 296) (IA; 
I-229, 230). Por medio de zuecas se plantaron 
olivos procedentes de Ifrīqiya tras un perío-
do de pertinaz sequía que afectó a al-Anda-
lus (TG; 199) (IA; I-240, 241). Se planta de 
estaca, por acodos que se trasplantan a los 
dos años, y a partir de sus huesos, que se co-
locan en macetas llenas de tierra de monte, 
blanca y gruesa y nada viscosa, y que fruc-
tifican a los cuatro años (AJ; 250, 251, 293, 
370). Se planta de estaca y, si se trasplanta, 
mejor; al ser árbol de materia gruesa, se co-
gen estacas lisas y nuevas que tengan materia 
espesa, densa y glutinosa (IA; I-157, 159). Se 
planta de muchas formas: con y sin raíces, de 
ramas de cualquier grosor, de estacas des-
nudas, plantones y zuecas (IA; I-240). Antes 
de colocar el plantón se riega el hoyo dos o 
tres veces, se rellena de tierra mezclada con 
estiércol y se embarra el plantón con boñiga 
(IA; I-231). Se echa arena en los hoyos de los 
plantones sin raíz porque les aprovecha (IA; 
I-231). Los desgarrados se cortan unidos a un 
trozo del cuerpo del árbol viejo para que aga-
rre la raíz y se plantan también las estacas 

(IL; 215, 219). Las raíces de su plantón se 
untan con una mezcla de ceniza y boñigas 
de vaca (IW; 242) (IH; 285, 297) (AJ; 252) 
(TG; 194) (IA; I-243), y también le aprovecha 
echarle en el fondo del hoyo piedras húmedas 
o algunas habas (IA; I-243). Los plantones se 
colocan inmediatamente después de haberlos 
desgarrado de su lugar, se arrancan con parte 
del tronco del árbol, y han de ser tiernos y 
sanos, pues los añosos y de corteza agrietada 
son de difícil brote (IH; 286, 290) (IA; I-231, 
232). Los plantones han de ser buenos, lisos, 
de igual tamaño y de tronco joven (IH; 295, 
296) (TG; 195) (IA; I-229, 231). Conviene co-
locar plantones cortos en sitios montañosos y 
colinas altas, y largos en lugares llanos por 
razón de la sustancia propia de ambos tipos 
de tierra (IH; 287) (IA; I-232). Se debe evi-
tar plantar la rama invertida, según Yūniyūs, 
pero otros autores afirman que el plantón 
puede ponerse derecho y también invertido, 
opinión que corrobora Ibn Ḥaŷŷāŷ (IH; 287, 
296) (IA; I-230 a 233) (IL; 219). Los huesos 
de aceitunas se plantan en macetas llenas de 
tierra ligera, dulce y sin estiércol, y las plan-
tas jóvenes darán fruto a los cuatro años o 
menos (IB; 70). Es bueno colocar una piedra 
junto al plantón para que le dé frescor en ve-
rano y calor en invierno, sobre todo en tierra 
arenosa (IH; 287, 288) (IB; 69) (IA; I-233) 

(IL; 219). También se colocan piedras en la 
raíz de las estacas para que agarren antes y, 
tras poner estas, se echa boñigas de vaca y 
tierra mezcladas en el relleno del hoyo (TG; 
197). No se siembra nada en la tierra poco 
consistente ya plantada de olivos, y los plan-
tones en esta han de colocarse más cerca unos 
de otros (IH; 288) (IA; I-234).

Los plantones se cultivan en las almácigas du-
rante tres años; al cuarto se podan las ramas 
sobrantes, y luego se cambian a la tierra donde 
se quieran dejar definitivamente (IH; 291) (IA; 
I-236). Los acodos se dejan durante dos años y 
luego se trasplantan a su sitio definitivo junto 
con su cepellón, raíces y tierra, y también se 
plantan las ramas desgarradas (IB; 111, 112). 
En su trasplante se cortan las ramas de los ár-
boles grandes, se desbastan, se embarran para 
resguardarlas, se preparan las hoyas y luego se 
plantan, regándolas de continuo (IL; 223). Las 
hileras de olivos han de ser equidistantes de 
este a oeste y de norte a sur, pues así los vientos 
oriental y sureño entran y salen con facilidad y 
desarrollan los plantones (IH; 288) (IA; I-233, 
234). Le aprovecha el cultivo abundante (IA; 
I-524). El olivo no se varea en un día lluvio-
so (IA; I-244) porque sus yemas se cortan, y 
tampoco en viernes porque disminuye su car-
ga y aparecen en él verrugas (TG; 214). Las 
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aceitunas se recogen antes de que el frío sea 
intenso y cuando estén negras, pues abundan 
en aceite (TG; 202); esta operación se hace en 
un día despejado, con la mano y no con vara, 

y no se recoge más de lo que se use en ese día, 
pues es mejor para su aceite (IW; 243) (AJ; 
309, 310). Se debe limpiar tras la recolección 
y reunir la tierra de sus alrededores (IW; 243).

Calendario agrícola: en enero se plantan las 
estacas del olivo (CC; 36) (CS; 194) (CA; 167) 
(TG; 194). Se comienza a plantar desde prime-
ros de febrero (AA; 138). Se dispone en el mes 
de abril (IW; 242, 257) (TG; 196) y en octubre 
(IW; 258). Los huesos de aceituna se plantan 
en octubre (IA; I-242) (AJ; 251). En mayo se 
plantan los renuevos del olivo (IW; 257). Los 
plantones se ponen en otoño o primavera, aun-
que es mejor hacerlo en otoño desde que caen 
las lluvias hasta que el frío se hace más inten-
so, y en primavera se ponen cuando sople vien-
to sur y no cierzo (IH; 294) (IA; I-167, 168, 
228). Las estacas se plantan en octubre si se 
quiere que el olivo sea tempranero, y en marzo 
si se quiere que sea tardío (IB; 69) (AJ; 250) 
(IL; 219). Se plantan a finales de otoño, en no-
viembre, diciembre y enero, para que reciban 
las lluvias y hundan bien sus raíces en tierra 
(AJ; 221). El plantío se efectúa en primavera y 
en otoño (TG; 194). Se planta en invierno (IA; 
I-169) y no importa si es día lluvioso (IA; I-171, 
220). Su plantío se realiza desde la última mi-
tad del signo de Piscis hasta que haya salido 
del de Tauro, y en días de cuarto creciente (IA; 
I-239). En junio se trasplanta (IW; 257). Los 
plantones trasplantados se colocan en otoño, 
y no se mueven hasta la primavera; se exca-
va alrededor cuatro veces, haciendo unos sur-
cos para que les llegue el agua de lluvia. Los 

Olivares de Baeza (Jaén)
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plantados en primavera se excavan cuando ha-
yan agarrado (IH; 292) (IA; I-236). El mejor 
momento para regar el olivo son los meses de 
enero y agosto, y de forma abundante; también 
es bueno regarlo en primavera, pero cuando 
empieza a florecer no se riega hasta que cuaje 
y la aceituna alcance el tamaño de un garban-
zo (TG; 201) (IA; I-569, 570). Conviene regar 
los olivos en el mes de febrero (IL; 270). En 
abril se podan las ramas sobrantes del olivo 
(IW; 257).

Se corta a primeros de enero, se embarra con 
arcilla blanca viscosa y se deja hasta la segun-
da mitad de marzo o mediados de abril; luego 
se aserrucha el lugar embarrado y se injerta al 
estilo bizantino. No puede hacerse más tarde, 
ni tolera que se corten sus púas y se dejen un 
tiempo; por el contrario, se cortan en el mis-
mo día del injerto que ha de ser tranquilo y sin 
viento (AJ; 297). Puede ser injertado mediante 
el injerto bizantino y el de hendidura en abril 
(IB; 130). También de sierra y de hendidura en 
marzo y abril, y mediante injerto de canuto en 
julio (TG; 370). Se injerta desde la segunda mi-
tad de marzo hasta finales de mayo (IW; 243) 
o hasta el 24 de junio (IA; I-433). El injerto 
de escudete se efectúa en enero (IA; I-243). Se 
injerta desde el equinoccio primaveral hasta la 
aparición de la constelación del Águila, el 5 
de julio (IA; I-415). En agosto se labran los 

pies del olivo, porque el polvo que se levanta 
con ello les ayuda a madurar y a incrementar 
su contenido de aceite (CS; 238) (IW; 258). En 
julio se cavan los pies del olivo pues el pol-
vo levantado aprovecha a su fruto, haciéndo-
se esta labor antes de nacer el sol y hasta una 
hora después (IA; II-443), ya que esto anticipa 
la madurez de su fruto (IA; II-444). En junio 
se le dan ligeras excavas, se le levanta polvo 
en agosto, en abril se cortan sus ramas so-
brantes, y se limpia después de la recogida de 
aceitunas, amontonándole mucha tierra al pie 
(IA; I-525). Se limpia en noviembre, al tener 
más dureza y vigor (IA; I-502, 503). En mayo 
se cultivan y estercolan los olivos (IA; II-441). 
En marzo aparecen los pimpollos del olivo y 
se aran y limpian sus raíces (IA; II-438). En 
abril florecen los olivos (CA; 191) y cuajan en 
mayo (CC; 76, 88) (CS; 208, 217) (IA; II-440). 
En junio aparecen cargados de aceitunas (CS; 
222). En septiembre ennegrecen algunas acei-
tunas (IA; II-429) y aparece el aceite nuevo 
(CC; 144) (CS; 242) (CA; 223). En octubre se 
calcula la cosecha de los olivos y se comienza 
la recogida de aceitunas (CC; 158) (CS; 247). 
En este mes se cogen las aceitunas verdes para 
adobo antes de que amarilleen (IA; II-430, 
431). El vareo de las aceitunas suele hacerse 
en enero o cerca de esta fecha, y en días no de-
masiado fríos (TG; 202) (IA; I-244) (IL; 246). 

En noviembre se valora la cosecha de aceitu-
nas (CS; 252). En este mes, y hasta fines de 
diciembre, el olivo se fortalece si se le recoge 
el fruto (IA; II-433). En octubre se elabora el 
aceite onfacino (IW; 258). El mejor aceite, he-
cho de aceitunas negras, ha de prepararse en 
enero (TG; 213).

Ecología y topónimos: es una especie arbórea 
de montaña (AJ; 249). La tierra húmeda es la 
que más le conviene al olivo y en ella se hace 
alto y robusto (AA; 141). Rehúsa la tierra de 
mucha humedad (IA; I-240). Se planta en la 
tierra blanca, lisa y seca, y se evita la floja, 
húmeda, con guijarros, negra, arenosa y lla-
na (IW; 242). Le conviene la tierra de poca 
consistencia, la blanca, suave, húmeda, ne-
gra, con guijarros, y la arenosa no salobre, 
pero ha de evitarse la profunda y la viscosa y 
roja (IH; 283) (IA; I-225, 226). Se cultiva en 
tierra blanca, rasa, seca y sin humedad, y se 
descarta la roja y llana, la salobre y la que-
bradiza (IH; 283, 284) (TG; 194) (IA; I-226). 
La mejor tierra es la compacta y rasa, la seca 
y sin humedad y a veces la de poca consisten-
cia y buena, descartándose la salobre, la roja 
y profunda, y la quebradiza (IH; 284) (IA; 
I-226, 227). Se rechaza la tierra pingüe por la 
gran cantidad de agua y orujo que produce en 
su aceituna, pero en la tierra muy húmeda se 
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da mucho más de lo que defienden los autores 
antiguos, y en la tierra buena y llana se da un 
olivo grande y de excelente calidad (IH; 284) 
(IA; I-227). Le va mejor la tierra compacta y 
húmeda y la rasa (IH; 284) (IA; I-227, 229). 
Durante el frío prospera en la tierra negra es-
tercolada, y también se da bien en la tierra 
blanca, blanda, fría, húmeda y sus análogas 
(IB; 50, 51, 70). Le conviene la tierra blanca 
y seca sin humedad alguna, el terreno magro 
y húmedo de pequeñas piedras, y la tierra 
negra y arenosa, no viniéndole bien la llana 
y muy calorífica (AJ; 250, 251). Son adecua-
das para el olivo la tierra negra, la roja y la 
blanca de exterior terroso e interior arenoso, 
siempre que se cuide su laboreo y estercuelo 
(TG; 63, 64). Le viene bien la tierra dura, la 
llana, la pingüe gruesa y tenaz propia de lla-
nos y montes; la bermeja con mezcla de arena 
débil y delgada (si se estercola mucho con pa-
lomina y se ara varias veces), la bermeja vis-
cosa y la negra montesina (IA; I-65, 87 a 91). 
Conviene plantarlo en montañas y colinas 
donde no haga frío ni calor excesivo, porque 
le favorecen los vientos (IH; 284, 285) (IA; 
I-227, 228). Los parajes convenientes al olivo 
son los templados tendentes a frío o calor no 
excesivos y de tierra viscosa, muy dulce y algo 
esponjosa (IA; I-239). Le conviene el terre-
no seco, elevado, igualado, no muy húmedo 

y, si se planta en tierra buena de siembra no 
resquebrajosa, da abundante fruto pero este 
da poco aceite de fácil corrosión, no prospe-
rando en terreno feraz, arenoso y calizo (IA; 
I-240). Puestos plantones de olivo en el Alja-
rafe en tierra arenisca y de mucha humedad, 
junto con tierra buena traída al efecto, pros-
peraron (IA; I-214). El aire que le conviene es 
el caliente y seco (IH; 285).

Abonos: si se mezcla toda clase de estiércoles 
con ceniza de hornos, agua dulce y orina huma-
na y se deja que se añeje, removiéndolo a menu-
do, resulta un abono excelente para el olivo (IW; 
186) (IA; I-129). En el otoño del segundo año se 
cava en torno al plantón y se le abona echando 
tierra antes que el estiércol, para que este no to-
que las raíces y las queme (IH; 292) (IA; I-237). 
El estiércol que le conviene es el caprino, ovi-
no y del resto de ganado; también el de asno, 
equino y de otras acémilas. No son apropiados 
los excrementos humanos y no se debe arrimar 
el abono a las raíces; conviene estercolar cada 
tres o cuatro años, usando en los lugares húme-
dos menos estiércol pero durante más tiempo, y 
en los secos y de pronta germinación, aplicando 
mayor cantidad (IH; 292, 293) (TG; 200) (IA; 
I-237). Todos los estiércoles, salvo los excre-
mentos humanos, son útiles para el olivo (TG; 
200) (IA; I-124), y no se abona más de una vez al 

año, sin acercarse a la raíz, aunque también se 
opina que no es conveniente echar estiércol más 
de una vez cada tres años (IH; 293, 294) (IA; 
I-238). Tolera el estiércol (AJ; 249) (IA; I-134); 
la palomina le va bien (TG; 201). El estiércol 
mezclado es el que mejor le va (IA; I-100), pero 
no le es conveniente el de asnos (IA; I-105). La 
mezcla de estiércol de bestias, camellos y aves 
es lo mejor para este árbol, y también la basura 
de las casas (IA; I-126). No ha de estercolar-
se hasta después de dos años de su plantío (IA; 
I-243). El olivo no se estercola con excrementos 

Frutos de Olea europaea.
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humanos y sí con cualquier otro estiércol, pero 
no cerca del pie, siendo su mejor abono el de 
cuadrúpedos, las boñigas y también el de ju-
mentos (IA; I-542). La palomina es el estiércol 
que más le conviene, y el de cabras y ovejas en 
gran cantidad lo quema; igualmente, en la tie-
rra amarilla, blanca dulce, áspera, floja delga-
da, y en la arenosa fría se estercola cada año, 
pero menos en la bermeja y negra, y se abona 
más en la tierra de mediana calidad y fría que 
en la buena. La palomina pura se le echa en 
enero en día lluvioso, pero en el Aljarafe no 
le perjudica echársela antes o en otoño, tanto 
pura como mezclada (IA; I-542, 543).

Riegos: el plantón se riega dos veces al día 
hasta que prenda (IW; 242). No conviene re-
garlo mucho, porque le perjudica (IH; 286) 
(IA; I-231). Conviene regar los plantones el 
primer año, particularmente en verano (IH; 
292). El agua de nieve únicamente va bien a 
este árbol (TG; 88). Si se planta en primavera 
y en tiempos no lluviosos, se riega cada día 
dos o tres veces hasta que prenda (IA; I-242). 
Una vez empezada la floración no se debe re-
gar mucho, hasta que se empiece a formar el 
fruto y este alcance el tamaño de un garbanzo 
(TG; 202). No le daña ni la falta de agua ni el 
riego (IA; I-243, 570).

Poda, injertos y propagación: la cosecha del 
olivo no merma por escamondar el árbol; an-
tes bien, sus frutos son más abundantes (AA; 
155) (IA; I-503). Cuando prendan y broten 
los plantones, se les quitarán las ramas so-
brantes con las manos mientras estén tier-
nas; cuando llegue el tercer año, se arran-
ca con una podadera la mayor parte de sus 
ramas, cosa que también se hace el cuarto 
año (IH; 292) (IA; I-236, 237). No se pueden 
cortar las raíces del olivo en años sucesivos, 
porque le ocasiona graves daños (IA; I-501, 
502). Se limpia cada tres o cuatro años (IA; 
I-502, 503). No le perjudica el corte si se 
da en las ramas secas por la parte verde y 
bajo sus nudos (IA; I-506, 507). El olivo da 
más fruto si se le cortan las ramas sobrantes 
tras la recogida de la aceituna (IA; I-507). 
Si se injerta una rama de olivo en la raíz de 
una parra, las aceitunas se endulzan y, si se 
coloca la parra entre el plantón del olivo, 
las uvas tendrán las mismas características 
de las aceitunas (IW; 243) (AJ; 277) (IA; 
I-428). El olivo se injerta en sí mismo, en el 
laurel y en el lentisco y viceversa, y en él se 
injerta la higuera (IH; 314) (IB; 129, 130, 
131, 135, 136) (AJ; 257, 295, 308, 309). Se 
injerta en el árbol del incienso y viceversa, 
y en el terebinto (IB; 123, 139). El olivo se 
injerta en el laurel, lentisco, terebinto, ben 

y labiérnago, o bien algunos de ellos en el 
olivo, o ellos entre sí, pues prenden y se dan 
bien al ser todos del mismo género (AJ; 308). 
El olivo se injerta en sus variedades, en el 
acebuche (IA; I-419) y en otros árboles como 
el laurel (IA; I-243, 427); también en la vid, 
y así el fruto sale con sabor a aceituna y uva 
(IA; I-418, 419, 428). Injerido en manzano, 
prende y sale lozano y de buen crecimiento 
(IA; I-420, 428), y también se injerta en la 
encina (IA; I-498, 499). El olivo puede ser 
injertado mediante el injerto bizantino y el 
hendido, siempre que se le proteja con arca-
duces (IB; 123, 130, 138, 139). Se injerta en 
medio de la corteza y también en la forma de 
canuto, pero no tolera que se cojan sus púas 
y se pongan bajo tierra (IB; 129, 130, 131). 
Es de sustancia tan fuerte que no necesita 
coberturas, sino que solamente se embarre 
tras el injerto (AJ; 298). Descripción de su 
injerto por el método bizantino y mediante 
cañutillo, e injerto de la higuera en olivo por 
terebración (AJ; 301 a 304). El olivo se in-
jerta de sierra, de hendidura y de canuto. El 
olivo, granado y almendro se injertan en la 
higuera por este último sistema. El olivo se 
injerta en sí mismo y en el laurel, y vicever-
sa, pero ni el lentisco ni el olivo se injertan 
entre sí (TG; 370, 372, 376). Se le practica 
también el injerto de escudete (IL; 234). Si se 
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quiere obtener rápidamente frutos, se injer-
tan sus ramas en otro olivo de gran tamaño 
(AJ; 251). Se injerta en la corteza, siempre 
que esta sea gruesa y jugosa (IA; I-415). 
Descripción del injerto de hendidura o naba-
teo en el olivo joven de corteza delgada (IA; 
I-452 a 455). Descripción del injerto llamado 
bizantino entre la corteza y la madera (IA; 
I-456, 457, 458), y de la forma en la que se 
puede injerir el olivo también de canutillo y 
escudete (IA; I-459, 469). Cuando se planta 
y arregla de forma apropiada, el olivo ma-
dura a los seis o siete años y, plantado de 
estaca y bien arreglado, a los tres o cuatro 
(AJ; 227, 228).

Plagas y enfermedades: contra la sequedad y 
la ictericia, se le riega con agua dulce de río 
caliente durante muchos días, mezclándola 
con algún aceite (IA; I-613). Es frecuente una 
planta, bintawma (cuscuta), sin raíz propia, 
que crece sobre él y otros árboles como la en-
cina, el laurel y el algarrobo (UM; 818). 

Usos y consumo: si el olivo da poco fruto, se des-
cubre su raíz por el lado sur y se hace un agujero 
cara al norte; se cogen dos ramas de otro olivo 
bien fructífero y se meten en el agujero taponán-
dolo; se corta lo sobrante de dichas ramas, se 
embarran los extremos con arcilla caliente mez-
clada con cebada, y así multiplica el fruto (IW; 

242) (AJ; 251), y se tiene igual efecto si las dos 
ramas son de fresno o de encina (IA; I-560). Si 
las aceitunas son pequeñas, se echa en la raíz al-
pechín y agua dulce; si tira el fruto, se echa en la 
raíz paja de habas y se riega (IA; I-559, 560) con 
alpechín, sal y agua dulce y, si enferma la raíz, se 
le hace un agujero y se le introduce una astilla de 

fresno o de encina (IW; 243) (AJ; 251, 252). Se 
cuecen hojas de olivo junto con orina de vaca y, 
tras dejarlo enfriar, el líquido resultante se echa 
sobre las hortalizas y así estas brotan mejor (IW; 
249). Si se vierte en las raíces del rosal jugo de 
hojas de olivo, las rosas conservarán su humedad 
y no se marchitarán (IW; 253). Se libra de todo 

Ejemplar de Olea europea, variedad ‘Picudo’. Baena (Córdoba)
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mal echándole al pie agua dulce mezclada con un 
zumo hecho a base de aceitunas machacadas (IA; 
I-608). Si se riegan las semillas con alpechín, les 
resultará provechoso (IW; 188). El alpechín se 
hierve hasta dejarlo en la mitad y se unta con él 
el corte que se da a las cepas que se sangran para 
que curen (IW; 206). Si se excava al pie del árbol, 
se le echa alpechín no salobre y agua dulce y se 
repone la tierra, nada perjudicará a dicho árbol 
(IW; 237). Al plantar el olivo se le echan dos on-
zas de buen aceite mezclado con igual cantidad de 
agua dulce y se libra así de toda calamidad. Tam-
bién, si se le echa aceite y agua con la boca dando 
la vuelta al árbol cuando ya ha empezado a fructi-
ficar, se acelera su crecimiento, aumenta y mejora 
su carga y da belleza a sus ramas (IA; I-239). Si 
el olivo enferma, se le echan durante un año en 
su raíz huesos de aceitunas frescas, tiernas y aún 
grasientas (AJ; 242) (IA; I-613). Si se unta el ex-
tremo de los higos con aceite de oliva, maduran 
más rápidamente, aunque toman el sabor de los 
restos de aceite que queda en ellos (TG; 192). Las 
hojas y ramas del olivo sirven como abono para 
toda tierra corrompida, en particular la salobre, o 
bien si se rocía sobre esta alpechín (IA; I-70, 71). 
Si se riega la casa todas las tardes con alpechín y 
se barre, se aniquilan las pulgas, y también si se 
unta un cristal con poso de aceite y se enciende 
en él una lámpara, pues todas las pulgas se agol-
pan a su alrededor (IW; 279). Si se echa en los 

hormigueros aceite o poso de este, las hormigas 
mueren; el alpechín también sirve para matar las 
chinches rojas de la madera (IW; 279, 280). La 
ceniza de olivo mata los gusanos de las hortalizas 
(IA; II-144). Las hojas verdes de olivo intervie-
nen en un medicamento contra la excoriación de 
la boca de las bestias (IA; II-586). La ceniza de 
ramas y hojas de olivo, junto con otros elementos, 
cura la carúncula de las bestias (IA; II-664). Con 
su madera, que es similar a la del boj, se hacen 
los mismos trabajos que con la de este (UM; 923). 

Las hojas, flores y ramas tiernas del olivo poseen 
una astringencia que no tiene el fruto, y de ahí 
que se desvíen del calor a la humedad de acuerdo 
con dicha astringencia (TG; 204). Si se queman 
hojas y flores de olivo en una marmita de barro 
puesta en el horno hasta quemarlas totalmente y 
se aplican en los ojos enfermos, tendrán la misma 
efectividad que la atutía. Si se queman ramas de 
la variedad manzanilla y sus cenizas se usan para 
cauterizar la ciática o cualquier lugar del cuer-
po, actuará como el fuego (TG; 204). La humedad 
que rezuma la madera del olivo, una vez quemada 
al fuego y puesta sobre los eczemas, los destruye 
y, cuando se pone sobre la cabeza, limpia la caspa 
y es útil contra la sarna que aparece en ella. La 
goma del olivo es de dos tipos: uno está consti-
tuido por pequeñas gotas que queman la lengua y 
otro por gotas grandes que se parecen a la resina 

pulida y que no son mordaces. Este último tipo 
es malo, no sirve para nada, pero el primero, la 
goma de color rojo, es excelente para muy va-
riadas aplicaciones, entre ellas las siguientes: 
es diurética, provoca el menstruo y es abortiva; 
cuando se alcohola con ella resulta provechosa 
para la debilidad que aparece en los ojos y limpia 
la suciedad de las úlceras que se producen en la 
membrana ocular; si se coloca sobre los dientes 
picados, calma su dolor y, si se pone sobre la sar-
na ulcerada y los eczemas, los limpia y erradica 
(TG; 205).

El aceite de oliva es bueno para las grietas que 
el frío produce en la piel (TG; 212). El aceite 
de aceitunas tiernas y verdes que no están aún 
maduras es astringente y, por tanto, cumple la 
función del aceite de rosas a la hora de curar 
la diarrea; si se enjuaga con él la boca y se re-
tiene en ella una hora, fortalece las encías y los 
dientes y, si se beben dos onzas después de ha-
berlo calentado al fuego, extrae todos los gusa-
nos y las lombrices del vientre, siendo un aceite 
muy usado en los ungüentos médicos. El aceite 
fresco procedente de aceitunas negras maduras 
refresca y calienta de forma moderada, relaja 
el estómago, suelta el vientre, y se transforma 
en bilis amarilla con rapidez; todo aceite que 
se ponga al fuego, es decir, que se cueza, ya no 
sirve como alimento sino como medicamento. 
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Si se alcohola con aceite añejo, se agudiza la 
vista y este aceite es empleado en diversos un-
güentos; todas las clases de aceite son calientes 
y emolientes para la epidermis e impiden que el 
frío llegue al cuerpo y también laxan el vien-
tre. Cuando se cuece poso de aceite en un reci-
piente de cobre hasta que se queme y se mezcla 
con vinagre, resulta beneficioso para el dolor de 
muelas, y también forma parte de las mezclas de 
medicamentos oftálmicos y las de las cataplas-
mas. Una vez que está añejo, es mejor, y se usa 
en forma de lavativa útil en los baños de asiento 
y para las úlceras de los órganos sexuales y de 
la matriz; cuando se cuece con agraz hasta que 
se hace una especie de miel y se pone sobre los 
dientes picados, los arranca (TG; 211, 212). Las 
aceitunas se comen cuando hay obstrucción y no 
diarrea (IA; I-245). 

Si el alpechín o la ceniza de las hojas del olivo se 
mezclan con arcilla blanca y limpia y se restriega 
con ello el trigo, se le libera del gorgojo (IW; 194). 
Si se vierte una jarra de alpechín en 200 medidas 
de provisiones, estas no se estropearán ni se les 
acercarán las alimañas (IW; 195). Si se embarran 
las paredes y suelo de los alhoríes con alpechín, 
ceniza y zumo de hojas de olivo y otras cosas, se 
preservan los víveres de ratones y otros animales 
(IA; II-335). El aceite se ha de poner en tinajas en 
habitaciones orientadas al norte, pues así mejora 

su gusto y se endulza su sabor, mientras que el 
calor del sol produce el efecto contrario (IH; 285) 
(IA; I-228). Si el aceite se pone en vasos limpios 
y se le añade sal o nitro, hojas frescas de olivo 
machacadas, o bien de cidro o laurel, y se pone a 
la sombra, se conserva bien y suavemente oloroso 
(IA; I-678). 

Elaboración del aceite de goteo y salazón de las 
aceitunas conservadas en silos (TG; 214). Si las 
aceitunas se recogen por la tarde, se les echa 
sal pura y al día siguiente se muelen sin romper 
ningún hueso. Algunos ponen unas ramas sobre 
otras junto con ramas de sauce, las atan, las 
aprietan con la mano y así extraen un aceite lim-
pio y puro que echan en un recipiente aseado. Se 
le añade sal molida pues lo refina y purifica, se 
echa en otro recipiente y así se obtiene el aceite 
onfacino. Después se hace una segunda molien-
da de la que sale un aceite más espeso que el an-
terior; luego se muele por tercera vez, se le echa 
agua caliente, se deja 30 días en un recipiente 
y más tarde se echa en otro y, de esta forma, se 
obtiene un aceite puro mejor que el vulgar (IW; 
243, 244). Si las aceitunas están bajo tierra, to-
leran ser colocadas sin sal pero con esta resultan 
mejores y más ricas en aceite; se dejan así hasta 
el verano y se adoban si son aptas para el con-
sumo (AJ; 310). Si quieres obtener aceite verde, 
recoge las aceitunas con la mano y no varees el 

olivo (TG; 203). El aceite turbio o de mal olor 
se depura de varias maneras: poniéndolo al sol 
o al fuego, echándole sal tostada o cera derre-
tida, poniendo en el aceite aceitunas malas sin 
hueso y trituradas o bien ramas y hojas de olivo, 
echándole grasa hervida mezclada con sal tos-
tada, colgando un trapo con comino sobre él, o 
echándole cilantro húmedo secado a la sombra 
(IW; 244, 245) (AJ; 310, 311) (TG; 217, 218) 
(IL; 246). Cuando el aceite se ha estropeado se 
cogen huesos de aceitunas verdes, se trituran y 
se echan en él; o bien se trituran aceitunas y se 
echan en este aceite, pues lo mejoran y endulzan. 
Otros métodos: se calienta un ladrillo cocido al 
rojo vivo y se mete en el aceite podrido y lo me-
jora, o se coge un pan seco de cebada y la misma 
cantidad de sal frita, se mezclan, se muelen jun-
tos, se atan en un trapo de lino y se introducen en 
el aceite, y así este mejorará. En definitiva, todo 
aceite que se quiera depurar se coloca al sol y 
se le esparce sal molida frita, se deja así cuatro 
días y se vuelve puro (TG; 219). Métodos para 
que el aceite sea de calidad semejante al onfaci-
no (con sal, cilantro seco, pan de cebada, agua 
caliente, hojas de olivo, etc.) (IW; 245). Método 
por el que el aceite se tiñe de rojo sin que se alte-
re su sabor ni su olor a base de orcaneta, y otro 
procedimiento por el cual desaparece el olor del 
aceite de oliva de forma que no se puede averi-
guar qué tipo de aceite es, mediante una mezcla 
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de plantas aromáticas (TG; 220, 221). El aceite 
de oliva de gran calidad se emplea en la elabo-
ración del almorí (TG; 121). El aceite de oliva se 
utiliza para guardar en conserva berenjenas, za-
nahorias y otras hortalizas, y también para recu-
perar y mejorar vinagre que se haya estropeado 
(TG; 129, 130, 131). El pan en el que se ponga 
aceite de oliva resulta muy provechoso, suelta el 
vientre y es de grato sabor (IA; II-359).

Aliño de aceitunas con agua caliente, sal molida, 
hojas de hinojo, comino y vinagre; otro con sal 
molida, culantro, orégano, miel, vinagre y ho-
jas de hinojo, y otro con salmuera, vino dulce y 
sal (IW; 246, 247) (AJ; 311), y otras recetas de 
aliños con nébeda, tomillo aceitunero o salsero, 
hojas de laurel, cidro y hierbabuena, agua dulce, 
vinagre, sal, culantro, frutos de zumaque, granos 
de membrillo, etc. (AJ; 311, 312). Aliño de las 
aceitunas adobadas con agua y sal, de las acei-
tunas partidas con agua, sal y orégano, de las 
maduras con sal, orégano, arrayán seco molido 
y hojas de cidro y laurel, y de estas mismas con 
artemisa de flor blanca, aceite, sal y orégano, y 
de las acuosas con agua, sal, artemisa y hojas de 
cidro y laurel (TG; 206 a 210). Diversos aliños 
de aceitunas partidas, negras, enteras, etc. (IA; 
I-686, 687, 688). Se aliñan con ruda, tomillo o 
especias parecidas y las adobadas se preparan 

echándoles sal, orégano, hojas de arrayán y ho-
jas de laurel (IL; 246). 

Otros: vive tres mil años (AJ; 228, 229) (IA; 
I-499) (IL; 270). El olivo se conforma con la vid 
y así, cuando se injerta en esta, produce a la vez 
uvas y aceitunas (AA; 185). El olivo se aviene 
con el granado silvestre y la vid, y el manzano 
con esta y el olivo y, si se plantan cebollas alba-
rranas a su pie, fructifica en gran medida (IA; 
I-553, 554). El azafrán, plantado de secano bajo 
olivos, dura algunos años dando flor en cada uno 
(IA; II-120). A los melones les daña la cercanía 
del olivo (IA; II-229). Si no da fruto y sus hojas 
abundan, se echan en agua las partes leñosas de 
las hojas de encina o de acebuche y se riega con 
ella (IW; 243) (TG; 196). Si se ha rajado, se le 
protege con una cobertura cónica (AJ; 234), o 
bien si se ha pasmado o se le caen algunas hojas 
se les hace esta cobertura con una labor profun-
da de azada (IA; I-613, 614). Si se plantan con 
los olivos y en un mismo lugar granado silvestre 
y cultivado, no tiran su fruto ni su flor (AJ; 251) 
(IA; I-560). Si se cuelga de cada plantón un trozo 
de hierro atado con un hilo de lana, ayudará a su 
desarrollo, le librará de toda plaga y hará que dé 
fruto a los cinco años (TG; 196). Si tira el fruto, 
se ponen en la raíz del olivo granos de oruga que 
contengan gusanos y se rellena el hoyo con tie-
rra y estiércol (TG; 197). Si está quemado el pie 

y la tierra de alrededor, se le quita lo quemado 
con herramienta afilada y se retira la tierra, pues 
esto quita fecundidad al árbol (IA; I-244). Si se 
troncha con el viento, se iguala el sitio troncha-
do con herramienta cortante y se le van dejando 
solo los tallos robustos, sin tocarle con herra-
mienta en dos años o más (IA; I-244). Si el olivo 
se vuelve improductivo, se limpia de buena parte 
de sus ramas al ponerse el sol y se le amenaza 
con arrancarlo dándole unos golpes con la he-
rramienta (IA; I-507). Si se excava en sábado, 

Olea europaea en flor
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se le echan al pie aceitunas maduras, se tapan 
con tierra y se riegan la noche del domingo, re-
pitiendo dos noches seguidas y después cada tres 
noches durante veintiún días, arrojará la hoja de 
gran tamaño y cargará con mucho más fruto (IA; 
I-559). Se libra de tirar el fruto aún no sazonado 
sepultando en su pie habas con cocos y cubrien-
do con tierra y estiércol, también cavándolo y 
cubriéndolo de tierra menuda, e igualmente in-
jiriéndole en noviembre una vara de acebuche 
(IA; I-560). Si se cuelga del plantón un hierro 
atado a un cordel de lana, arroja bellas ramas 
y se resguarda de calamidades; si se le sepulta 
al pie todo el fruto producido antes de tiempo, le 
mejora notablemente y si, cuando se marchita, 
se le enciende una lucerna debajo las noches de 
sábado, domingo, lunes y martes y se rocía esos 
mismos días con aceite y agua, vuelve a madurar 
(IA; I-612, 613). No debe varearlo más que un 
hombre puro y tampoco recoger aceitunas más 
que una mujer pura; se dice que en el país de 
los bizantinos no lo varean más que jóvenes que 
aún no han llegado a la pubertad por su pureza. 
Tampoco varean más que cuando ennegrecen, y 
en un día que no haga frío intenso ni aire, y no 
las recogen más que con la mano para que no se 
rompan (TG; 214). Debe cuidarle varón honesto 
y puro y contento con lo que Dios le dé, y debe 
alejarse de él toda mujer que esté menstruando, 
varón en impureza legal, adúltero o libertino 

(IA; I-243). Se describe un extraño procedimien-
to para saber si el olivo cargará mucho fruto o 
no fructificará, consistente en contar y observar 
las hojas que echa en un determinado espacio de 
tiempo (IA; II-391, 392). 

Valoración 

El olivo es, sin duda, uno de los protagonistas 
principales del paisaje agrícola andalusí y su cul-
tivo arrastra una riada de literatura agronómica de 
la que pocas especies pueden alardear. Nuestros 
autores no serán menos, uniendo su punto de vista 
al acerbo etnobotánico común de esta especie en 
el Mediterráneo. Recopilan gran número de co-
nocimientos sobre este frutal, algunos de ellos ya 
conocidos, pero se apuntan ideas que todavía po-
demos considerar innovadoras en el ámbito de la 
olivicultura, ideas que, como aquí se comprueba, 
hunden sus raíces en los conocimientos empíricos 
y populares de muchos siglos atrás.

Todos los métodos de propagación asexual pro-
puestos son bien conocidos y se han practicado 
profusamente hasta hace pocos años. Reciente-
mente han sido desplazados en producción indus-
trial por el enraizamiento de pequeñas estaquillas 
bajo nebulización, pero es indudable la efectivi-
dad de aquellos métodos tradicionales, más len-
tos, pero que no requieren ninguna infraestructura. 

Una forma peculiar de propagar el olivo utilizan-
do las llamadas “zuecas”, es decir, gruesos frag-
mentos del engrosamiento que los olivos añosos 
presentan en su base, se practica actualmente en 
el N de África y Próximo Oriente (Barranco et 
al., 1997). Respecto a los injertos, son curiosas 
tan prolijas referencias cuando en la práctica es 
muy poco utilizado por innecesario. Como ya se 
ha visto, no es ni siquiera conveniente para la pro-
pagación, puesto que rebrota de cepa, recuperan-
do plantaciones viejas con mucha facilidad, y la 
mayoría de los cultivares se propagan bien y fiel-
mente por estacones, zuecas o garrotes, de buen 
tamaño todos ellos, que entran en producción en 
poco tiempo. En la actualidad se recurre a él muy 
puntualmente, solo para propagar variedades de 
difícil enraizamiento como la ‘Gordal Sevillana’, 
‘Empeltre’ o ‘Verdial de Huévar’ sobre patrones 
de variedades que enraízan fácilmente (Caballero 
et al., 1997).

Respecto al manejo en campo, las citas son espe-
cialmente abundantes en tres aspectos: los referen-
tes al suelo, poda y riego, con escasas y poco claras 
referencias a la climatología y a la patología. El 
olivo es un árbol extremadamente rústico que se 
puede cultivar en buenas condiciones sobre muy 
diferentes suelos, tanto de carácter básico como 
moderadamente ácido. Únicamente bajo condi-
ciones especialmente adversas (suelos muy poco 
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profundos, salinos, de fácil encharcamiento o muy 
pesados) se produce una merma importante de la 
producción, pero no tanto para la vegetación del 
olivo, capaz de crecer en situaciones particular-
mente difíciles. Quizás sea esta dicotomía entre los 
suelos donde puede vegetar y aquellos otros en los 
que el olivo es particularmente productivo lo que 
nos da tan diferentes versiones sobre los sustratos 
apropiados y los que no lo son para este árbol. No 
podemos decir lo mismo del clima pues, en zonas 
del interior de la Península, con heladas frecuentes y 
prolongadas en invierno o primavera, el árbol puede 
verse seriamente dañado y perderse la cosecha con 
demasiada frecuencia, pero esta característica no 
aparece suficientemente reflejada. Esto puede indi-
car que el cultivo no estuvo en la Baja Edad Media 
tan extendido hacia el interior de la Península (en 
áreas de Extremadura, La Mancha y Aragón) como 
lo estuvo posteriormente o lo está actualmente.

Respecto al riego, el olivar ha sido tradicionalmen-
te un cultivo de secano con rendimientos suficien-
tes, sin que hayan faltado nunca explotaciones bajo 
régimen de regadío, algunas de ellas, como las de 
Sierra de Mágina y las Alpujarras, de clara tradi-
ción andalusí. La experiencia reciente demuestra 
que incluso pequeñas aportaciones de agua en los 
periodos de estío actúan muy favorablemente sobre 
la producción. En esta línea, supuestamente nove-
dosa, nuestros autores recomiendan los aportes de 

riego en agosto, o cuando la aceituna está en forma-
ción, que viene a ser también en estío. 

En cuanto a la poda, distinguen perfectamente la 
de formación, que practican hasta el cuarto año se-
gún Ibn Ḥaŷŷāŷ e Ibn al-ʻAwwām, de la poda de 
producción que, tanto por la periodicidad (que no 
parece ser anual) como por el tipo de madera a eli-
minar (ramas sobrantes o secas), indica más bien 
una poda de limpieza, técnica que no está en de-
sacuerdo con las prácticas de poda recomendadas 
hoy día, tendentes a mantener la copa equilibrada 
y aireada y una buena relación madera/hoja sobre 
las podas mucho más drásticas que se han venido 
haciendo hasta hace pocos años (Guerrero, 2000).

En lo que respecta a variedades, encontramos un 
vacío ciertamente llamativo: ¿cómo explicar que 
los agrónomos no diferencien variedades por geo-
grafía, por utilidad, precocidad o tamaño del fru-
to? En la actualidad se reconocen 266 variedades 
de olivo cultivadas en España, en su mayoría de 
carácter autóctono. Si bien es cierto que no tendría 
sentido encontrar una exhaustividad semejante a 
la recogida por Barranco y Rallo (1984), también 
es cierto que la visión más capacitada para recoger 
la variabilidad de la especie tenía que ser la de un 
botánico, como lo fue el autor de la ʻUmda. La 
única explicación posible para que no sea consi-
derada en los tratados agronómicos es la falta de 

Olea europaea y O. europea var. sylvestris. Al-Gāfiqī, 
Kitāb al-Adwiya al-mufrada (Osler Library of the History 
of Medicine, Montreal, ms. 7508, fol. 155b)
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interés en una presión de selección continua so-
bre las distintas poblaciones, lo cual nos llevaría 
a pensar más en un sistema de explotación mini-
fundista, independientemente de lo extendido del 
cultivo, donde la autoproducción jugaría un papel 
fundamental, y donde la homogeneidad no sería 
un valor predominante. En este sentido, y tal como 
recoge García-Sánchez (2007), la utilización de 
voces de origen romance en muchas de las varie-
dades citadas se correspondería con una variabi-
lidad preexistente. Abū l-Jayr menciona una va-
riedad bajo un término de lectura dudosa, alŷan, 
que podría tratarse de la algiana citada por Co-
lumela; igualmente, al-Ṭignarī alude a masanāl/
mansanāl, ‘Manzanilla’, citada también por Abū 
l-Jayr en su tratado botánico, ʻUmdat al-ṭabīb. 
Esta obra sí recoge más variedades, siete en total, 
algunas de las cuales podrían relacionarse, bien 
por su denominación, bien por la breve descrip-
ción de ciertas características, con determinadas 
variedades actuales. Así, mulyān se corresponde-
ría con ‘Mollar’; ṭurlu con ‘Arbequina’ o, tal vez, 
con ‘Picual’; warkat, que posiblemente sea otra de 
las citadas por Columela, orquites, con ‘Gordal’; 
murqayr, romancismo aplicado a una aceituna de 
color rojo sin determinar su denominación actual; 
laŷin, ‘Lechín’, de étimo desconocido (Corriente, 
2000-2001), aunque podría estar relacionado con 
la antes citada variedad algiana de Columela. Fi-
nalmente, si bien indica que “hay más variedades”, 

la ̒ Umda cita la aḥmar (roja), “con muchos tipos”, 
denominación tan amplia que resulta muy difícil 
concretar ninguna correspondencia; no obstante, 
podría proponerse la variedad ‘Verdial’, término 
que se aplica a las aceitunas cuya maduración tar-
día hace que el fruto no llegue a tornarse oscuro 
por completo. 

Desde el punto de vista alimentario destacamos, 
además de la mención de diversas formas de 
extracción del aceite, la abundante información 
sobre las formas de conservar y aliñar las aceitu-
nas. Otros diversos usos algo más marginales del 
olivo se citan; por ejemplo, el de su madera en 
artesanías, que es comparada en calidad y formas 
de uso con la del boj. También los alpechines y 
cenizas del olivo se emplean con objetivos fitosa-
nitarios y repelentes, entre otros, para el control 
de hormigas, gorgojos y chinches. El jugo de sus 
hojas es empleado por sus efectos fitohormona-
les para estimular el crecimiento de los cultivos 
hortícolas.

Los usos medicinales del aceite y la aceituna son 
muchos y están muy ampliamente recogidos por 
al-Ṭignarī. Algunos derivan de su carácter oleo-
so (insecticida, hidratante, suave laxante), otros 
combinan este carácter de disolvente graso con 
la presencia de principios activos abundantes en 
el aceite de oliva como flavonoides, vitaminas 

liposolubles, carotenos y tocoferoles; a su presen-
cia se deben sus efectos analgésicos, cicatrizantes 
y colagogos, así como cierta actividad inhibido-
ra de la producción de ácidos digestivos (Martí-
nez de Victoria, 1997). Se recoge también su uso 
como vehículo en distintos tipos de preparados: 
cataplasmas, colirios y baños de asiento, así como 
en el tratamiento de infecciones intestinales pro-
ducidas por “gusanos y lombrices” que menciona 
al-Ṭignarī. Del aceite, aunque se reconoce que en 
términos generales “suelta el vientre”, también 
se advierte que el extraído de aceitunas tiernas y 
verdes tiene efectos contrarios, es decir, astringen-
tes, y que “cura la diarrea”. En cuanto a las gomas 
exudadas por este árbol, también constituyen por 
sí solas un capítulo importante de las aplicacio-
nes medicinales del olivo. Así, en lo referente a 
los dos tipos de goma y sus usos mencionados por 
al-Ṭignarī -entre los que se incluye su utilización 
como abortivo y en preparados oftalmológicos-, 
en gran parte se corresponden con los señalados 
por Dioscórides y aplicados tanto a la variedad 
cultivada como a la silvestre o acebuche. 

Señalaremos, finalmente, cómo los agrónomos an-
dalusíes se ocupan una vez más de las relaciones 
positivas y negativas entre plantas, indicando Ibn 
al-ʻAwwām que el olivo se aviene con el granado 
silvestre, la vid, el manzano, las cebollas albarra-
nas y el azafrán, pero no es amigo de los melones.
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Olea europaea var. oleaster  
(Hoffmanns. & Link) Negodi

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: zanbūŷ, zabbūŷ, zaytūn barrī,  
z. ŷabalī, ʻutum (pro parte) 
Nombres castellanos más frecuentes: acebuche, 
olivo silvestre
Nombre científico (y sinónimos): Olea europaea  
var. oleaster (Hoffmanns. & Link) Negodi  
(= Olea europea var. sylvestris (Mill.) Lehr) 
Familia: Oleáceas

Descripción de la especie

Árboles o arbustos de 4-10 m, muy parecidos al 
tipo de la especie, especialmente cuando esta se 
presenta de forma naturalizada. Hojas más peque-
ñas que su pariente cultivado, del que podría ser 
simplemente su ancestro silvestre.

Área de distribución y ecología 	

Espontáneo o subespontáneo (tal vez simplemente 
arqueófito) en gran parte de los países y regiones 
del S de Europa, SW de Asia, N de África, Ca-
narias y Madeira. En la Península Ibérica aparece 
por diversas zonas boscosas bajo clima mediterrá-
neo, en sus comarcas más térmicas, alcanzando 
Cataluña por el N y las riberas del Tajo por el C 

y, de forma más frecuente y abundante, Baleares, 
Cádiz y Huelva. En el S de la provincia de Cádiz 
forma acebuchares casi puros. Indiferente edáfico.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Queda dicho en el capítulo que corresponde al tipo 
de la especie. 

La especie en los textos andalusíes

Autores: IH, AJ, TG, IA, IL, UM.

Datos morfológicos: [zanbūŷ] árbol oleoso 
(AJ; 295). Es más caliente y seco que el olivo 
cultivado, pues en él predomina la sequedad 
(TG; 205), siendo [zaytūn barrī] de naturaleza 
áspera y gruesa (IA; I-133). El acebuche parece 
ser el macho del olivo (IA; I-577). Tiene un fru-
to muy pequeño (IA; I-133), y no fructifica (IA; 
I-161). [ʻUtum] su fruto se llama zaʻbaŷ, es ne-
gro como la aceituna negra y tiene un hueso duro  
(UM; 3344). 

Variedades: [zabbūŷ] tiene tantas como el olivo 
(UM; 2231).

Cultivo:

Técnicas: [qūṭīnūn] si siembras el hueso de la 
aceituna crece el acebuche (IH; 289, 290) (IA; 
I-161, 234, 235) [zanbūŷ] (IL; 225). 

Calendario agrícola: si no se marchita ni se 
seca, el olivo silvestre [zaytūn barrī] se varea 
en febrero (IA; I-244, 245).

Ecología y topónimos: se cría de forma natu-
ral en los lugares deshabitados, y le conviene 
la tierra gruesa y áspera, la caliente, dura, y 
la blanca pedregosa (IA; I-133). [Zabbūŷ] al-
gunos montañeses le llaman šāṭira (bandole-
ra), por estar en los montes como los bando-
leros (UM; 2231). Es planta de alta montaña  
(UM; 4664). 

Abonos: [zaytūn barrī] no tolera el estiércol 
(IA; I-133).

Poda, injertos y propagación: los plantones de 
acebuche (qūṭinūn) echan raíces y crecen rá-
pidamente, admitiendo el injerto al tercer año; 
cuando se injertan en un olivo fértil fructifican 
mucho antes que el resto de los olivos (IH; 289) 
(IA; 234). Se injerta en sí mismo y en otras espe-
cies oleosas (AJ; 295). [Qūṭīnūn, zaytūn barrī  
wa-huwa al-zanbūŷ] en él lo hace el olivo (IA; 
I-243, 427).

Usos y consumo: [zanbūŷ] su madera se emplea en 
la fabricación de aceñas porque es una de las más 
resistentes al agua, junto con la de encina y mo-
ral (TG; 95). Las hojas del olivo silvestre [zaytūn  
barrī] son eficaces contra los panadizos, el sar-
pullido y la erisipela causados por la sangre 
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espesa, así como para soldar la carne y la piel 
de la cabeza cuando se producen cortes en ella. 
Cuando se mastican, fortalecen las encías, sien-
do también útiles contra las pústulas labiales y 
las úlceras que aparecen en la boca; si se tritu-
ran y se hace con ellas un vendaje, este aleja las 
hormigas que corren por el cuerpo, y es prove-
choso contra las úlceras malignas (TG; 205). Si 
se mezclan con harina de cebada y se hace con 
ello un emplasto, contrarrestan la diarrea pro-
ducida por la caída del intestino, produciendo el 
mismo efecto su jugo y cocción. Si la mujer se 
aplica el jugo de las hojas, corta el menstruo e 
impide que fluyan los humores hacia la matriz. 
Si dicho jugo se instila en los oídos ulcerados, 
los limpia de sustancias y sana sus úlceras; si se 
pone sobre los ojos que están hinchados, quita 
la hinchazón y corta el flujo crónico de humores 
en ellos. Por tal motivo, los antiguos lo introdu-
cían en las mezclas de los colirios útiles contra 
el flujo y la quemazón presentes en los párpados 
y también en otros empleados para extraer esta 
humedad de ellos. Se cogen hojas de olivo sil-
vestre joven, se trituran y, a la hora de molerlas, 
se les echa vino o agua, después se exprimen, se 
secan y se guardan, para después utilizarlas; el 
jugo que se extrae de ellas, mezclado con vino, 
es de más calidad y mejor que el que se extrae 
del que lleva agua, al mismo tiempo que es más 
adecuado para guardarlo (TG; 206). Las cenizas Olea europaea var. oleaster. Ítrabo (Granada)

Al_Andalus_Vol_2.indd   357 25/2/22   15:03



Flora agrícola y forestal de al-Andalus. Volumen II: especies leñosas

358

del tronco, flores y ramas tiernas del olivo silves-
tre se usan para cauterizar la ciática o cualquier 
lugar del cuerpo, y tienen una acción más fuer-
te que las del cultivado (TG; 204). [Zabbūŷ] se 
extrae aceite del fruto de todas sus variedades, 
de igual forma que se hace a partir del fruto del 
olivo [cultivado]; este aceite sirve de excipiente 
para flores y plantas, como violetas, azucenas y 
ruda (UM; 2231). [ʻUtum] es el olivo de monte 
(zaytūn al-ŷabal), y a veces se utilizan sus ramas 
para hacer mondadientes (UM; 3344).

Valoración

Además del término beréber zabbūŷ -o zanbūŷ y 
otras variantes-, del que deriva el arabismo ace-
buche, la ʻUmda recoge otros sinónimos en diver-
sas lenguas, entre ellas el romance labāstar (<lat. 
oleaster). Otro sinónimo árabe que se le aplica 
es ʻutum, fitónimo que denomina dos géneros de 
Oleáceas: por una parte, es específico de Phylli-
rea angustifolia y Ph. latifolia, pero en el Yemen 
es el nombre del olivo silvestre en varias de sus 
especies, como indican los editores y traductores 
de esta obra (nº 293). No obstante, en al-Andalus 
no se utilizó esta última voz para designar el ace-
buche, salvo en casos muy contados, por parte de 
la ʻUmda, recogiendo la opinión de autores orien-
tales, especialmente Abū Ḥanīfa, y por médicos 

y farmacólogos. De hecho, los agrónomos em-
plean el término beréber y solo Ibn Ḥaŷŷāŷ e Ibn 
al-ʻAwwām, tomándolo de él, registran qūṭīnūn 
(<gr. kótinos) como sinónimo de zanbūŷ y de zay-
tūn barrī, respectivamente. 

De la información recogida en los tratados agríco-
las acerca de su cultivo queda patente, más allá de 
su simple y aparente carácter silvestre, la estrecha 
relación entre el olivo y el acebuche. No se trata de 
parentesco, sino de unidad de origen: “si siembras 
el hueso de la aceituna crece el acebuche”; “se cría 
de forma natural en los lugares deshabitados”. Es 
decir, nos transmiten una clara sensación de que el 
acebuche es, simplemente, el olivo cimarrón que, 
nacido de aceituna, sin injerto ni cuidado, adquie-
re un aspecto más rústico, resulta menos exigente 
y, evidentemente, produce fruto más pequeño: “es 
más caliente y seco que el olivo cultivado, pues 
de natural impera en él la sequedad”; “su fruto es 
muy pequeño”.

Respecto a los usos, parecen concentrarse en tres 
apartados: a) el interés de su madera en aquellos 
relacionados con la gestión del agua, dada su re-
sistencia a este elemento; b) como repelente de 
insectos –hormigas-; y c) por sus virtudes me-
dicinales. Estas últimas, la mayor parte de ellas 
aplicables también a la variedad cultivada, como 
señala al-Ṭignarī, merecen un comentario especial 

pues, más allá de las muy conocidas virtudes de 
las aceitunas y de las hojas de olivos y acebuches 
(aperitivas, emolientes, hipotensoras, diuréticas, 
hipoglucemiantes, febrífugas, espasmolíticas, an-
ticolesterolemiantes, broncodilatadoras y antia-
rrítmicas), aparecen aquí otras nuevas como son 
las antiulcerígenas en las mucosas del sistema 
digestivo. 
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Phillyrea angustifolia L.,  
Ph. latifolia L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: katam, ʻutum (pro parte)
Nombres castellanos más frecuentes: labiérnagos
Nombre científico (y sinónimos): Phillyrea angustifolia 
L., Ph. latifolia L.
Familia: Oleáceas

Descripción de la especie

Arbustos perennifolios e inermes que a veces lle-
gan a convertirse en pequeños árboles de hasta 8 
m, hermafroditas y a veces androdioicos. Sus tron-
cos tienen la corteza lisa o finamente reticulada, 
posee abundantes ramas y la sección de sus tallos 
es circular. Hojas opuestas sésiles o cortamente pe-
cioladas, coriáceas, glabras, simples, enteras, más 
o menos serradas, según especies. Inflorescencias 
en cimas paucifloras que nacen de las axilas de las 
hojas del año anterior. Flores hermafroditas o solo 
masculinas funcionalmente, tetrámeras. Cáliz ga-
mosépalo, campanulado con 4 lóbulos, persistente. 
Corola gamopétala también con 4 lóbulos más lar-
gos que el tubo. Androceo con 2 estambres solda-
dos al tubo corolino. Gineceo con ovario bilocular 
con 2 primordios seminales por lóculo. Frutos en 
drupa, carnosos, globosos o subglobosos, de 4-7 

mm, apiculados, negro-azulados, con una sola 
semilla esférica con endocarpo semileñoso. Las 
ramas jóvenes de Ph. angustifolia son glabras y 
el limbo foliar es linear-lanceolado (3-12 mm de 
anchura), mientras que en Ph. latifolia las ramas 
jóvenes son pubérulas y el limbo foliar es oval u 
oval-lanceolado (10-40 mm de anchura).

Área de distribución y ecología 	

Ph. angustifolia es una especie nativa del C y W de la 
Región Mediterránea que vive en bosques y matorra-
les esclerófilos bajo clima mediterráneo. Aparece en 
gran parte de la Península Ibérica pero escasea en la 
mitad septentrional. Ph. latifolia vive en el S de Eu-
ropa, NW de África y SW de Asia y en la Península 
Ibérica es también mucho más frecuente en la mitad 
meridional, aunque falta en el C. Aparece, al igual 
que la anterior, en bosques y matorrales de clima 
mediterráneo, aunque prefiere los ambientes más 
frescos, ocupando más frecuentemente las umbrías 
de las zonas de montaña junto a madroños y otras 
especies subarbóreas de los bosques esclerófilos. 
Ambas especies son indiferentes edáficos, aunque 
la segunda es más frecuente sobre substratos ácidos.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

No hemos encontrado citas de estas especies, 
ni de ninguna de su género, en los autores de la 

Antigüedad, salvo en Dioscórides, aunque las opi-
niones al respecto son contradictorias. Partiendo 
del término griego philyréa recogido en su Materia 
médica, los distintos comentaristas y traductores de 
la obra han ido ofreciendo diversas identificaciones 
del mismo, lo que ha originado la consiguiente con-
fusión. Esta confusión, como señala Laguna y otros 
autores posteriores, tiene como punto de partida la 
asimilación del fitónimo griego philira mencionado 
por Teofrasto (>lat. tilia) con la phillyrea de Dios-
córides, ambas pertenecientes a familias distintas. 
En Carabaza et al. (2004) ya indicábamos que, 
bajo el término árabe katam, uno de los aplicados 
a este género junto con ʻutum, se esconden las tres 
especies del género Phyllirea presentes en la flora 
ibérica (Ph. angustifolia, Ph. latifolia, y la a veces 
reconocida Ph. media). Entre sus usos, Dioscórides 
destaca su utilidad contra las llagas que se pro-
ducen en la boca, tanto si se aplica sobre ellas el 
cocimiento de las hojas como si se mastican estas. 
Esta propiedad se verá recogida más tarde en la obra 
botánica de Abū l-Jayr e incluso en la actualidad 
(López González, 2001).

Gómez Ortega (1784) menciona también la fre-
cuente confusión de esta especie con otras como el 
lentisco y el arrayán y, bajo el nombre más común 
de labiérnago, se refiere a ella, hablando tanto de 
Ph. angustifolia como de Ph. latifolia, como es-
pecies frecuentemente cultivadas en los jardines 
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(cita los del Buen Retiro) por su intenso y per-
manente verdor, así como algunas virtudes me-
dicinales (astringente y antiinflamatoria bucal). 
Máximo Laguna (1890), en su Flora Forestal,  
hace tan solo mención al carácter quebradizo de 
su madera, de la que dice es únicamente útil como  
combustible.

La especie en los textos andalusíes

Autores: AJ, IA, UM. 

Datos morfológicos: es un árbol oleoso (IA; 
I-246, 425), de hoja perenne (UM; 2551). Su gra-
no contiene aceite (IA; I-427), y es semejante a la 
alheña (IA; II-384).

Variedades: es de tres especies: una tiene la hoja 
ancha como el mirto, es de gran altura y acopada, 
con hojas dentadas como la sierra; otra es de hoja 
menos ancha, su árbol también es corpulento, y 
tiene un grano del tamaño de la pimienta y del 
arrayán del que se extrae un aceite usado en el 
alumbrado; la tercera tiene las hojas largas y del-
gadas como las de la primera, y sirve para curar 
a quien haya sido mordido por un perro rabioso 
si se le da a beber ocho dírhems del jugo de sus 
hojas (IA; II-383, 384). 

Una tiene la hoja larga y ancha como la del oli-
vo, pero más delgada, alcanzando la talla de 

este o algo menos, con un fruto del tamaño de 
la pimienta, que se ennegrece cuando madura, y 
del que se exprime aceite como de las aceitunas, 
utilizado para alumbrar, y es una especie bien 
conocida.

Otra variedad tiene las hojas del tamaño y for-
ma de las del torvisco, pero más fuertes y lar-
gas, sin fruto, pues florece pero no grana; crece 
en montañas cubiertas de arbolado. Hay una 
última variedad de hojas como las del rusco, 
pero más anchas, dentadas, de un verde tirando 
a blanco, y fruto pequeño, del tamaño de granos 
de pimienta, en pequeños racimos. Sus hojas 
dentadas lo son a manera de espinas pequeñas 
agudas, y su madera tiene una corteza grisá-
cea; la he visto en el jaral de Qaṣrabān. Tie-
ne la propiedad, masticada, de ser provechosa 
para las aftas y llagas de la boca. En el interior 
de alguna de estas variedades se forma una ma-
dera negra que exhala el olor del lináloe; de la 
corteza de su raíz se hace una tinta conocida 
como tinta de cristianos, como citan los libros 
de los médicos (UM; 2551). 

Cultivo:

Técnicas: se trasplanta de los montes al huerto 
de igual forma que el madroño (IA; I-254). 

Ecología y topónimos: es un árbol de montaña 
(AJ; 249) (UM; 2551). Phillyrea latifolia. Sierra Madrona (Ciudad Real)
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Poda, injertos y propagación: el labiérnago 
se injerta en otros árboles oleosos (AJ; 308), 
como es el caso del lentisco (IA; I-427), y en el 
laurel (IA; I-246, 431). En él se injerta el olivo 
y viceversa, y también lo hacen el granado y el 
mirto (AJ; 308, 309).

Usos y consumo: si sus hojas secas se muelen y 
se mezclan con alheña, sirven para teñir el pelo 
(IA; II-384). 

Otros: vive trescientos años (AJ; 229).

Valoración

El termino katam, como indica la ʻUmda, es el 
término andalusí sinónimo del árabe ʻutum, que 
se corresponde con qīlūrā (corrupción de fīlūrā 
<gr. phillyréa) recogido por Dioscórides. Entre 
sus erróneas identificaciones, presentes en las 
traducciones de los geóponos andalusíes, está 
la de aligustre lo que, en nuestra opinión, no es 
acertado. Los aligustres que hoy conocemos en la 
Península Ibérica son especies que, como Ligus-
trum lucidum o Ligustrum japonicum, proceden 
del Extremo Oriente (la primera de China y la se-
gunda de Japón) y que, con toda probabilidad, no 
fueron conocidas en al-Andalus, y menos todavía 
se pudo decir de ellas que “se trasplantan de los 
montes al huerto”. 

La inclusión de katam entre los árboles oleosos, 
así como la cita de la presencia de aceite en 
su fruto y su carácter silvestre o asilvestrado, 
nos indica que estamos ante los labiérnagos, 
taxonómicamente encuadrados en el género 
Phillyrea. Otra pista añadida la proporciona 
Ibn al-ʻAwwām cuando asocia katam con ma-
droño: la mención conjunta de Phillyrea sp. 
y Arbutus sp. es lógica, hasta el punto de que 
actualmente se reconoce que ambos definen 
una asociación fitosociológica denominada 
Phillyreo-Arbutetum.

La cita de la ̒ Umda, seguida por Ibn al-ʻAwwām, 
de tres especies o variedades altera, no obstan-
te, la identificación con los labiérnagos, puesto 
que se reconocen actualmente dos especies de 
estos: Phillyrea angustifolia y Phillyrea latifolia, 
si bien algunos autores reconocen una tercera 
especie, Phillyrea media, que mayoritariamen-
te se encuadra dentro de la variabilidad natural 
de estas especies, bastante heterogéneas en sus 
caracteres morfológicos. Esta diversidad de for-
mas, y particularmente de tamaños y formas del 
borde de la hoja, podría estar en la base de la 
caracterización de distintos tipos actualmente no 
reconocidos como especies diferentes. 

A través de la información de las dos obras anda-
lusíes mencionadas, podemos concluir una serie 
de razonamientos:

A)	 Cuando señalan que una tiene la hoja an-
cha como el mirto, es de gran altura y 
acopada, con hojas dentadas como la sie-
rra, las características de esta hoja denta-
da encajan con muchas de las de Phillyrea 
latifolia.

Cuando afirman que es de hoja larga y an-
cha como la del olivo pero más delgada 
(...) de su fruto se exprime aceite como de 
las aceitunas, utilizado para alumbrar, la 
morfología se adecúa a la descripción de 
Phillyrea angustifolia, de igual modo que 
el uso oleaginoso que se cita de esta espe-
cie es reconocido para los labiérnagos en 
general. También la tercera especie men-
cionada por Ibn al-ʻAwwām y, en parte, 
la segunda variedad citada por la ʻUmda 
insisten en características acordes con Phi-
llyrea angustifolia.

El autor de esta obra vuelve a sorpren-
dernos con una observación muy precisa 
cuando describe una variedad que tiene las 
hojas como las del rusco, pero más anchas 
y dentadas (...) Sus hojas dentadas lo son a 
manera de espinas pequeñas agudas, y su 
madera tiene una corteza grisácea. Aquí 
se identifica, sin excesiva dificultad, a Phi-
llyrea latifolia.
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B)	 En cuanto a los usos mencionados, la 
ʻUmda dice también de la hoja de ka-
tam: “tiene la propiedad, masticada, de 
ser provechosa para las aftas y llagas de 
la boca”. Efectivamente, como se ha in-
dicado arriba, dicha propiedad proviene 
del texto de Dioscórides y es recogida 
hasta la actualidad. Así, López González 
(2001) recoge este mismo uso para los 
labiérnagos, en concreto para Ph. lati-
folia, mencionando que las hojas y sus 
frutos se utilizaron en medicina popular 
como astringentes y refrigerantes, así 
como para curar las úlceras e inflama-
ciones de la boca, virtud que también 
presentan las hojas del acebuche, espe-
cie con la que comparte denominación 
(ʻutum).

También se conocen las virtudes tintóreas 
de las especies de Phillyrea, aunque son 
consideradas de categoría menor. Sería 
muy interesante el rescate del uso como 
oleaginosas, para producir aceites que de-
bieron de emplearse en alumbrado, de los 
frutos y semillas de Phillyrea.

Por último, resulta curiosa la aplicación, 
únicamente recogida por Ibn al-ʻAwwām, 
del jugo de las hojas de una especie de 

labiérnago (Phillyrea angustifolia) en los ca-
sos de rabia, aplicación que toma del médico 
y farmacólogo cordobés al-Gāfiqī (2014), y 
que también cita Ibn al-Bayṭār (1987).
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