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PiPEr cuBEBA L.

Caracterizacion taxonomica

Nombres arabes: habb al-‘ariis, kubbaba, falanja
Nombres castellanos més frecuentes: cubeba
Nombre cientifico (y sinénimos): Piper cubeba L.
Familia: Piperéaceas

Descripcion de la especie

Trepadora de hojas enteras, redondas o0 acorazona-
das, con el limbo de base asimétrica; inflorescen-
cias espiciformes, pedunculadas, cortas y opuestas
a las hojas; flores verde-amarillentas dispuestas en
hélice; frutos glabros, en baya (caracter diferen-
ciador de otras especies de Piper), con pedicelos
persistentes de los que se obtiene un aceite esen-
cial, utilizado en la preparacion de salsas.

Area de distribucién y ecologia

Especie originaria de Java y Molucas. Actualmen-
te es Indonesia el primer productor de cubeba.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

La cubeba llego a los continentes europeo y afri-
cano a través de la India por medio del comercio
con los arabes. En Europa fue empleada como

especia de gran valor en la cocina medieval. Fue
el condimento de base de la carne, o empleada en
algunas salsas. Su desaparicion en la cocina euro-
pea se debe probablemente a su sabor amargo y su
calidad inferior a la pimienta negra.

Hoy en dia, en la cocina marroqui, se emplea para
dar sabor a algunos platos como son unas peque-
fias albondigas de sémola con miel y datiles. Se ha
utilizado en Europa y en América para la curacion
de la blenorragia o gonorrea hasta bien entrado el
siglo XX.

La especie en los textos andalusies

Autores: IW, IA, IL, UM.

Datos morfoldgicos y variedades: esta planta
tiene dos variedades, grande y pequeria, la gran-
de es el grano de la novia (habb al-‘ariis), y la
pequeria, falanpa, que crece abundantemente en
Siria, hasta el punto de venderse a poco precio,
tiene los mismos efectos que la rubia (UM, 2512).
En cuanto al grano de la novia, no es planta de
nuestro pais, sino un grano conocido entre los bo-
ticarios, del tamafio del grano de cilantro, nerva-
do, con un largo peciolo, de buen olor y sabor. Ibn
Wafid en su libro dice que la cubeba (kubbaba)
es una planta de hojas como las del arrayan,
pero mas anchas y de puntas agudas, con un fru-
to redondo del tamafio del murton, de color rojo,

en cuyo interior hay un grano del tamario de los
de cilantro, que tiene ramas como las del sauzga-
tillo, muchas saliendo de un solo pie, de un codo
de largo, llenas de hojas, con una raiz parecida a
la planta llamada grama, de gusto aspero tiran-
do algo a amargo; crece en los montes de Siria
(UM; 2512). Algunos pretenden que la falanja es
una hierba ingrediente de la algalia; otros, los
boticarios de Iraq, que es un grano parecido a la
mostaza, con palitos como los del orégano, nudo-
sos, rojos tirando a negro, de sabor astringente,
con los que se da color a los ungiientos, siendo
de mejor calidad los pesados y muy rojos; entran
en los compuestos cosméticos (UM; 3737).

Usos y consumo: [habb al-‘ariis] en el invierno,
se les da de comer cubeba a los pavos reales antes
que cualquier otra cosa (IW; 274) (1A; 11-703).
[Kubbaba] La cubeba sirve para disimular el olor
a vino (IL; 271). Entre las propiedades de la cu-
beba esta el ser util contra dolores de higado, per-
judica a la vejiga, lo que se corrige con almdaci-
ga, siendo la mejor la fresca, y su dosis es de tres
dracmas (UM; 2512).

Valoracion

Por ser especie tropical, debié ser solo conoci-
da en al-Andalus gracias al comercio. El uso que
refiere Ibn Wafid sin atribucion a autor alguno



-y que después copia Ibn al-"Awwam también
callando su fuente de informacion- procede del
agronomo bizantino Anatolio de Berito, por lo
que tal vez no se practicara realmente en suelo
peninsular.

La '‘Umda insiste en el carcter exotico de esta
planta, refiriéndose a ella en los siguientes térmi-
nos: “no es planta de nuestro pais, sino un grano
conocido entre los boticarios”, y afiade su confu-
sion con otras especies. Estamos, pues, ante otra
imprecision nacida de la especulacion sobre el
verdadero origen de estas especias exdticas, co-
nocidas como productos importados pero cuyo
origen estd lejos de la experiencia directa de
nuestros autores y, por tanto, abiertas a diversas
explicaciones.

En este sentido, el propio Abii I-Jayr, en su obra
boténica, muestra su desconocimiento perso-
nal de la especie con formulas como “Algunos
pretenden” u “otros, los boticarios de Iraq”. Del
mismo modo, pese a distinguir en esta planta
(kubbaba) dos variedades, una grande (habb al-
‘artis) y otra pequefa (falanya), presenta como
sinbnimos en otros lugares de su obra los tres

Piper cubeba. Al-Gafqi, Kitab al-Adwiya al-mufrada
(Osler Library of the History of Medicine, Montreal,
ms. 7508, fol. 240a)
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términos mencionados. Es el farmacélogo al-Ga-
fiq1 (2014) quien nos indica la fuente de informa-
cion de la que parte Abu 1-Jayr para establecer
ambas variedades: Ibn al-Haytam (poligrafo ira-
qui del s. X), matizando que “otro autor” afirma
que la raiz o pie de la planta se llama kubbaba
y su grano habb al-‘ariis. Maimonides (1940)
también ofrece estos ultimos dos vocablos arabes
como sindnimos, asi como al-Idrist (1995) e Ibn
al-Baytar (1987). Por su parte, al-Idris1 también
afiade que la variedad mayor de cubeba se llama
kubbaba y la menor falanya, e indica que, si se
bebe de la primera una infusion de sus hojas y
fruto, hace fluir la orina y el menstruo, tritura los
calculos de la vejiga y es util para la diarrea. Sus
semillas, cuando se beben con jugo de raiz de réa-
bano durante una semana a razén de un mizcal
cada dia, son utiles contra la ictericia, destruyen
los calculos de la vejiga, sirven contra la diarrea
y curan la cefalea. Del mismo modo, fortalecen
el higado y el bazo. Cuando se mastica cubeba y
se pone la baba resultante de ello en el pene, hace
deleitoso el coito y fortalece el apetito sexual, ra-
zo6n por la que la llaman “el grano de la novia”.
También da buen olor al aliento y destruye los
calculos renales y biliares.
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Piper NIGRUM L., PIPER LONGUM L.

Caracterizacion taxonomica

Nombres arabes: fulful, fulful aswad, dar fulful
Nombres castellanos méas frecuentes: pimentero,
arbol de la pimienta negra, pimienta larga
Nombre cientifico (y sinébnimos): Piper nigrum L.,
Piper longum L.

Familia: Piperéaceas

Descripcion de la especie

La pimienta negra (Piper nigrum L.) es una enre-
dadera lefiosa, perenne. La anatomia de sus tallos
presenta aspectos parecidos a los de las monocoti-
ledoneas. Las flores brotan en disposicion helicoi-
dal en inflorescencias densas, cilindricas de 3-15
cm. Son protoginicas (gineceo fértil varios dias
antes de la madurez estaminal), sésiles, rodeadas
por cuatro brécteas, apareciendo hundidas en el
raquis. Son hermafroditas, pero también las hay
solo estaminadas en la parte mas basal de la espi-
ga. En la madurez los frutos no se desprenden por
separado sino de forma conjunta, pero no maduran
todos al mismo tiempo, pudiendo encontrar en los
racimos -0 espigas- frutos maduros y rojos junto
a otros jovenes y verdes. La Unica semilla ocupa
casi todo el volumen del fruto, dentro del endocar-
pio. La mayoria de sus principios arométicos son

debidos a los aceites esenciales contenidos en el
pericarpo de sus frutos, mientras que el sabor pun-
gente de esta especie proviene de los principios
presentes en la semilla.

La pimienta larga (Piper longum L.) es una tre-
padora perenne, que se reproduce por retofios ba-
sales, con hojas cordadas y espigas de 2-3 cm. de
largo. Contiene los mismos principios que la pi-
mienta negra, pero es mas aromatica y algo mas
dulce.

Area de distribucién y ecologia

La pimienta negra es una especie originaria de
Indo-Malasia y de diversas zonas de la India. En
cuanto a la pimienta larga, es una especie proce-
dente de la India, Ceilan y Filipinas.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Aungue muchos textos actuales de carécter agro-
noémico o botanico aceptan en términos generales
que la pimienta fue introducida en Europa a partir
del primer milenio, lo cierto es que pudo ser co-
nocida a través del Imperio de Alejandro Magno
(s. IV a. C.). En este tiempo, pudo llegar desde
la India y Préximo Oriente hasta Grecia y desde
alli, mas tarde, difundirse por el Imperio Roma-
no. Segun algunos autores, como Hill (1972), los

romanos estimaban mas la pimienta larga que la
negra y fue también la mas importante hasta la
Edad Media. Fue conocida por su uso y consumo,
pero con toda probabilidad nunca cultivada en
al-Andalus por su carécter tropical.

Teofrasto indica que se trata de arbustos trepado-
res, pero habla ya de dos especies, una de ellas
con frutos redondos como guisantes, con cabillo y
carne, “como las bayas del laurel, rojizas” y la otra
“de fruto alargado y negro con semillas como los
de la adormidera”. De ambas reconoce ser antido-
to contra la cicuta.

Dioscorides dice de la pimienta que es un “arbol
que crece en la India” y habla de la “pimienta lar-
ga” de la que afirma ser mejor antidoto y mejor
para las triacas. De todas las clases de pimienta
(menciona negras, blancas, rojas y largas) dice
que tienen virtudes calorificas, pépticas, diaforé-
ticas, epispasticas y antifebrifugas, bebidas o apli-
cadas en uncion. Sirven contra las mordeduras,
son abortivas y, segin menciona, aplicadas des-
pués de la copula evitan la fecundacion. También
son analgésicas, ayudan a la digestion y son anti-
tusivas, entre otras virtudes.

Plinio, al citar el arbol de la pimienta, reconoce
que procede de la India, pero afiade que “algunos
afirman criarse solamente en la frente del mon-
te Caucaso que esta opuesta al sol”. Compara su



Piper nigrum. Bazar de las Especias (Estambul)

simiente con la del enebro y reconoce la existen-
cia de pimientas larga, blanca y negra. Advierte
que la pimienta larga se adultera con “mostaza de
Alejandria”, pues es el doble de cara que la blanca
y la negra. No parece muy amigo del sabor de las
pimientas pues incluye cierto lamento por haber
sido “descubierta” esta especia. Y un dato impor-
tante: finaliza diciendo que se cultiva ya en Italia
(asi lo sefiala el traductor, Francisco Hernandez).
Sin embargo, en el mismo siglo I, Columela no
menciona esta especie.

Casiano Baso si la menciona varias veces, es-
pecialmente a la hora de hablar de vinos y vino-
mieles aromatizados, de vinagres y conservacion
de higos. Isidoro de Sevilla también la conocio y

comenta que esta planta procede de la India y de
los montes del Caucaso (transmite la informacion
de Plinio), de bosques custodiados por serpientes.
Reconoce también la existencia de tres pimientas,
la larga, la blanca y la negra, y acaba advirtiendo
que frecuentemente los mercaderes la adulteran
con litargirio (6xido de plomo).

La especie en los textos andalusies

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

Datos morfolégicos: drbol de mucha sustancia
vy humedad (1B; 118). Fulful. es nombre ambiguo
que se da a varias plantas, entre ellas la pimien-
ta negra (fulful aswad) y la blanca (fulful abyad),
que es la pimienta que aun no ha madurado segun
dicen Dioscorides y Galeno... la negra es de fruto
conocido entre la gente. Tiene raices como las del
costo de las que salen varas lisas, con hojas como
las del algodon, segun otros como las del aiiil, y
en las puntas de las ramas hay pequerios racimos
del largo de las yemas de los dedos, ensartados en
pequerias vainas, en cuyo interior hay granos del
tamario de los del mijo, que son el dar fulful para
algunos medicos, comparables al fruto de la uva
cuando empieza a salir, al granar los sarmientos
a comienzos de marzo, que salen juntamente las
hojas con los racimos, lo mismo que ocurre con el
dar fulful; entonces se recogen, secan y mezclan

PIPERACEAS

con especias en lugar de pimienta, y la suplen,
mientras que, Si crecen un poco, y aparece el gra-
no y se separa, es la pimienta blanca, mientras
esté fresca. Los médicos llaman a esto el agraz
de la pimienta, mientras que si llega a sazon y se
ennegrece es la pimienta negra. Lo que de ella se
recoge en sazon y se guarda, se encoge al secarse,
como hacen los frutos del mirto y las cerezas y
otros parecidos que se ponen a secar. Me informo
uno que habia visto el arbol de la pimienta, y me
lo describio como un granado —supongo que un
sauzgatillo—, diciendo que entre sus hojas y sobre
las ramas hay pequernios racimos parecidos a los
del lentisco en forma y apariencia, de los que se
coge la pimienta. Se dice también que su planta es
como la del afiil, con raices del tamafio de las del
Jengibre, que se plantan en el suelo tras habérse-
lo mullido y prepararles emparrados de cafias y
maderas, para que al brotar esas raices se enre-
den en esas estructuras, llenandolas de ramas, y
produzcan luego pequeiios racimos colgantes con
la pimienta. Esto me conto un hombre que habia
estado en la India y China, y habia oido el relato
alli, aunque él no habia tenido la planta delante,
pero si habia estado en los lugares de los huertos
donde se preparaban los emparrados y, pregun-
tando por ellos, le informaron de que eran para la
pimienta... Otros pretenden que su arbol se pare-
ce al sauzgatillo, de lo cual me informo también
alguien que habia cogido pimienta de su arbol en
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la India, y a mi me parece mas adecuado y verosi-
mil, mientras que las opiniones previas me pare-
cen charlataneria y disparate. Damos, pues, por
correcto lo conforme con lo dicho por Abii Hanifa,
que hemos reseniado anteriormente (UM; 3797).
Dar fulful: dice Galeno que es el fruto de la pi-
mienta al principio de salir, como lo que sale de
las uvas en un primer momento, que luego, cuan-
do ralea y se separa, alcanza el tamanio del mijo,
y sigue creciendo hasta formar racimo: de igual
modo, lo primero que sale es dar fulful, y cuando
alcanza sazon, fulful (UM, 1933).

Variedades: pimienta larga (IA; 11-576, 578),
pimienta blanca (IA; 11-578, 581, 583, 608) y pi-
mienta negra (IA; 11-576, 583). En cuanto a la
pimienta blanca, hay discrepancia entre los mé-
dicos, pues algunos la identifican con un grano
triangular, parecido al cardamomo, cuyo color
es negro por fuera y blanco por dentro, grano
que es la sena fétida, no grano de pimienta, como
pretenden, pues la pimienta blanca es tan solo la
que aun no ha madurado, y esto es lo correcto
segun dicen Dioscorides y Galeno (UM; 3797).
Hay dos clases de pimienta larga, una hecha en
Alejandria con ingredientes, y la otra, la planta,
por lo que conviene probarlo, pues el no adulte-
rado tiene sabor a pimienta, y el adulterado, si
se pone a remojo en agua todo el dia, se diluye

368 y disuelve, lo que informa Ibn Samayin de sus

maestros. Su forma es como la de un pequerio pi-
non alargado, del tamaiio de un excremento de
ratén o poco mayor, y tiene en su interior un pe-
querio grano esférico, menor que uno de mosta-
za, liso y rojizo (UM; 1933).

Cultivo:

EcoLocia Y TorONIMOS: prospera en el clima pri-
mero [La India] (IB; 118). Crece en al-Kawlam,
en la India, y el auténtico es el traido del pais de
los ‘ayam (UM; 1933). Se trae la pimienta de la
isla de Sandabuir, en la India (UM, 2346). Hay
gente que pretende que su arbol crece en la
India (UM; 3797).

Usos y consumo: sesenta granos de pimienta,
mezclados con otros ingredientes, hacen que las
palomas vuelvan a aovar (IW; 272) (1A; 11-701).
Junto con otros productos, forma colirios para cu-
rar los ojos de las bestias (I1A; 11-570, 571, 583).
La pimienta negra y la larga, con otros elementos,
se untan en el ojo de la bestia para sanarla de la
cortedad de vista (1A; 11-576, 577) y también la
pimienta blanca y la larga, acompafadas de otros
elementos, curan varias enfermedades de los par-
pados de las bestias (IA; 11-578, 581, 583). Con
pimienta y otras cosas se untan las glandulas de
la boca de las bestias y estas se curan (1A; 11-594).
La pimienta se emplea para quitar el dolor de ri-
fiones de las bestias y la blanca para el estdmago

de estas (IA; 11-607, 608). La pimienta molida y
disuelta en agua cura el dolor de vientre de los
animales de carga (I1A; 11-617). La pimienta cura
la caruncula de las bestias y se emplea en la la-
vativa para sanarlas del vientre (1A; 11-665, 669).
Si se coge un pufiado de pimienta y se arroja en
el vinagre, se le va su mal olor y, si se sumerge en
el vinagre una bolsa de lino con dos pufiados de
pimienta en grano, dicho vinagre serd muy dci-
do, aromatico y digestivo (TG; 132). La pimien-
ta, junto con otras especias y vinagre muy acido,
ayuda a contrarrestar los efectos perniciosos de
los higos secos (TG; 189). Despues de cocer las
habas, se comen con pimienta y otros condimentos
(1A; 11-90). Las acelgas se comen con pimienta y
otros condimentos al igual que las acederas (1A;
I1-175, 177). Sirve en la preparacion de los ajos,
cebollas, rdbanos y nabos (IA; 11-205). Si se ama-
sa la harina con agua en la que haya hervido pi-
mienta y otros elementos, fermenta pronto y bien
(1A; N-363). Las utilidades de la pimienta larga
son grandes: si se tritura y esparce sobre un hi-
gado de cabra, que se asa al fuego y exprime des-
pués, al gotear su jugo en el ojo es util contra la
hemeralopia, y si se come frecuentemente, engor-
da, limpia el estomago y la cabeza y es afrodisia-
co. Su perjuicio es que causa dolor de cabeza, lo
que se corrige con goma ardabiga (UM; 1933). Es
propiedad de la pimienta aprovechar contra la fle-
ma pegajosa, Si se tritura y amasa con alquitrdn,



Pimientas (mezcla de roja, negra y blanca). Bazar de
las Especias (Estambul)

Ilenando con ella la picadura en una muela, sua-
viza y calma el dolor, pero daria a los rifiones, lo
que se corrige con miel. La mejor es la densa,
duray de grano grande, y su dosis es de tres drac-
mas. Triturada y mezclada con aceite disuelve las
escrofulas, aplicandosela en cataplasma; bebida,
disuelve los tumores de bazo, sirve contra picadu-
ras de sabandijas; hace bajar el feto, utilizada en
electuarios, sirve contra la tos flematica y dolores
de pecho, y mezclada con harina, disuelve las es-
crofulas. Ibn Mdasawayh pretende que la pimienta
impide la procreacion, si se llevan encima en el
momento del coito, porque retiene el semen, es
util contra aires y dolores de estomago, pecho e
intestinos. Dice Sarak al-Hindi que seca el semen

vy adelgaza el cuerpo, pero calienta los nervios
y musculos mds que ninguna otra cosa, y tiene
muchas utilidades mencionadas por Dioscorides

(UM; 3797).

Otros: junto con triaca, palominay grasa, se unta
en las raices de la higuera y su vastago crece mas
répido (IW; 220). Cuando se unta la higuera con
una mezcla de palomina, grasa, vinagre y pimien-
ta, se acelera su produccion y madurez (TG; 183).

Valoracion

La pimienta negra es el fruto de Piper nigrum,
completamente desarrollado, pero inmaduro,
mientras que la llamada pimienta blanca es un
producto comercial obtenido a partir de los frutos
maduros de esta misma especie, sometidos a una
maceracion que elimina parte del pericarpo negro.
Se ha utilizado como aromatizante, estimulante,
irritante y febrifuga.

Ademéas de Piper longum, hay otras pimientas
que pudieran haber sido conocidas bajo el nombre
de pimienta larga como Piper retrofractum Vahl,
también conocida hoy como pimienta de Java.
Debe ademas recordarse, ante la posible men-
cion de alguna pimienta herbacea y espontanea en
al-Andalus relacionada con el ambiente acuatico,
que se denomina pimienta de agua a Polygonum
hidropiper L.

PIPERACEAS

En los autores andalusies destaca, ademas de la
mencion de su uso condimentario (aderezando
habas, acelgas, ajos, cebollas, rabanos, nabos y
acederas), la importancia y diversidad de usos
veterinarios.

Aunque no podemos excluir que se llegara a inten-
tar su cultivo, el texto de la ‘Umda deja evidencia
de que la planta pudo ser solo conocida por los
mercaderes y viajeros que provenian de la India
(“Esto me cont6 un hombre que habia estado en la
India y China”). Considerando las habitualmente
precisas descripciones de este texto, en el caso de
la pimienta todo se vuelve conjeturas o referen-
cias indirectas (“Se dice también que su planta”,
“Otros pretenden que su arbol”), aunque sin duda
hay referencias fiables, como las exactas obser-
vaciones sobre el caracter trepador de estas espe-
cies: se plantan en el suelo tras habérselo mullido
y prepararles emparrados de cafias y maderas,
para que al brotar esas raices se enreden en esas
estructuras... me conto un hombre... que habia es-
tado en los lugares de los huertos donde se prepa-
raban los emparrados....
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