
Esta familia incluye la mayor parte de las especies de frutales de las regiones templadas 
y subtropicales del hemisferio N (manzanos, perales, albaricoqueros, almendros, meloco-
toneros o duraznos, ciruelos, cerezos, servales, nísperos, membrilleros, acerolos, zarza-
moras, frambuesas, fresas y fresones), además de numerosas ornamentales y perfumeras 
-entre las que se encuentran decenas de especies y miles de variedades del género Rosa-, 
junto a otro innumerable número de géneros y especies de interés también ornamental 
(Photinia, Spiraea, Pyracantha, Cotoneaster y Prunus). El conjunto alcanza alrededor 
de las 2500 especies agrupadas en casi 130 géneros. Su porte y morfología son muy va-
riados: árboles, arbustos, sufrútices, trepadoras o herbáceas, con ecología igualmente di-
versa (bosques caducifolios, arbustos espinosos, formaciones perennifolias subtropicales, 
plantas rupícolas...). Esa diversidad se expresa también a nivel morfológico en caracteres 
como las hojas o el fruto. Las hojas pueden ser simples o compuestas (paripinnadas o im-
paripinnadas), casi siempre alternas, alguna vez opuestas, con bordes enteros, aserrados o 
dentados y con frecuentes modificaciones espinosas, muchas veces de sus estípulas. Las 
flores, solitarias o en inflorescencias variadas (racimos, espigas y corimbos), son normal-
mente hermafroditas y actinomorfas, pudiendo ser periginas, epiginas o hipoginas, a me-
nudo con un hipanto bien desarrollado. Cáliz con 5 sépalos y 5 pétalos libres. Androceo 
con 4-5 estambres por verticilo, aunque frecuentemente es diplostémono o polistémono; 
gineceo variable, de uno a muchos carpelos, libres o soldados, y estilos generalmente 
libres. Frutos muy diversos: pomo, drupa, baya, cinorrodon, polidrupa, polifolículo, aque-
nio y poliaquenio.

Rosáceas
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Crataegus azarolus L.

Caracterización taxonómica 
Nombres árabes: zaʻrūr
Nombres castellanos más frecuentes: acerolo 
Nombre científico (y sinónimos): Crataegus azarolus L.
Familia: Rosáceas

Descripción de la especie

Arbustos o arbolillos de 8-10 m, algo espinosos, 
de tronco pardo-grisáceo muy ramificado con ra-
millas pelosas. Hojas simples, alternas, de 3-7 cm 
con largos peciolos y pelos por ambas caras, con 
3-5 lóbulos profundos y estrechos. Flores blancas 
de 1,2 cm de diámetro en ramilletes corimbosos, 
5 sépalos denticulares, triangulares y persistentes, 
5 pétalos redondeados, 20 estambres y 1-2(3) esti-
los. Frutos en pomo (acerolas) globosos de 20-25 
mm de diámetro, de amarillo a rojo-anaranjados, 
que maduran al final del verano. Tejidos del tálamo 
dulces y agradables (parénquima comestible), con 
1-4 semillas.

Área de distribución y ecología 

Especie probablemente originaria de Oriente 
Próximo: Siria, Armenia y Persia. Su cultivo se 
ha difundido por todos los países de la Cuenca 

Mediterránea en los que a veces, de forma es-
porádica, se encuentra también asilvestrada en 
colinas y montañas de baja altitud (0-1200 m), 
preferentemente bajo clima submediterráneo o 
en comarcas algo más áridas, siempre que estén 
bien regadas. En la Península Ibérica solo cre-
ce cultivada o escapada del cultivo en Baleares, 
Rioja, Levante y Sur.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Se han encontrado restos carbonizados de Cra-
taegus sp. en yacimientos arqueológicos del 
Bronce y Cobre en Almería (Rivera et al., 1997). 
Sin embargo, ni acerolos ni majuelos aparecen 
citados, aparentemente, en los textos de la An-
tigüedad, aunque existe una gran incertidumbre 
por la permanente confusión a lo largo de los si-
glos entre acerolos, nísperos, majuelos e, incluso, 
serbales.

Teofrasto habla de tres especies de “nísperos”: 
anthedón, satáneios y anthedonoeides que, pro-
bablemente, deben de ser especies de Crataegus 
(C. monogyna, C. oxyacantha y/o C. azarolus), 
aunque es también posible que la segunda de 
ellas pueda referirse a Mespilus germanica. Con 
Plinio se mantienen dudas parecidas, pues serba-
les y nísperos son tratados conjuntamente y agru-
pados en tres categorías semejantes: anthedon, 
setanio y gallico. Del segundo de ellos, setanio, 

dice que es de mayor fructificación, con el fru-
to más blanco y semilla más blanda, y señala un 
dato importante al afirmar que “no había este ár-
bol en tiempo de Catón”, por lo que imaginamos 
se trata de una especie introducida, perspecti-
va que pudiera corresponder con la idea de que 
Mespilus germanica, originario de Asia Menor, 
hubiera sido llevado hasta Centro Europa por la 
agricultura romana.

Dioscórides parece referirse, según interpreta 
Laguna en su traducción al hablar del entorno 
taxonómico del género Crataegus, a la especie 
más oriental mediterránea, C. oxyacantha L., 
cuando indica: la oxyacantha, llamada por algu-
nos pyracantha, es un árbol semejante al peral 
silvestre y muy espinoso. Produce un fruto colo-
rado, frágil y semejante a las bayas del arrayán, 
el cual contiene dentro de él cierto cuesco…De 
esta forma, Laguna disipa cualquier duda con es-
pecies de otros géneros, como Berberis, y afirma 
que Dioscórides se refiere a un espino majuelo. 
Podría tratarse de Crataegus laevigata (Poir.) 
DC. (= C. oxyacantha), que es un espino blanco 
de distribución más europea (NW de Europa) y 
que en la Península Ibérica aparece, por ejemplo, 
en Navarra, Euskadi y Sierra de la Demanda, con 
lóbulos de las hojas serrulados, frutos muy rojos 
y flores que huelen a pútrido. Se cultiva prefe-
rentemente como ornamental. Pudo ser conocido 
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por Dioscórides, aunque más improbablemente 
por los agrónomos andalusíes.

La mención de majuelos que se registra en varios 
lugares de la obra de Columela, según la traduc-
ción de Holgado Redondo (1988), es equívoca, 
ya que el término “majuelo” se refiere a una fase 
juvenil en el desarrollo de la vid. Segura y Torres 
(2009) también se equivocan al identificar un es-
pino como Crataegus sp., que podría tratarse de 
Prunus spinosa.

Resulta arriesgado identificar cualquier especie de 
este género en Isidoro de Sevilla, pese a su prolija 
cita de diversas Maloideas (y otras que no lo son) 
bajo el término malum.

Entre los autores del Renacimiento, Alonso de He-
rrera no cita ni majuelos, ni acerolos, ni siquiera 
nísperos, pero sí aparecen en Gregorio de los Ríos 
los acerolos como ornamentales en los jardines 
de Aranjuez. 

Todavía en el siglo XVIII, en la Continuación de la 
Flora Española (Gómez Ortega, 1784), se mantiene 
la incertidumbre taxonómica entre las especies de 
los géneros Crataegus, Mespilus e, incluso, Sorbus 
(“majuelos, servas, azarollos y níspolas o nísperos”), 
e igualmente sucede en el siglo XX, en el Catálogo 
de las plantas cultivadas en España de Dantín Ce-
receda (1943). Crataegus azarolus. Escuela de Estudios Árabes, Granada (foto R. Reyna)
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La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: pertenece al género de árbo-
les leñosos y espinosos, del tipo del cambrón (UM; 
2229). Tiene un fruto encarnado y amarillo, ambos 
colores intensos, y en el interior de dicho fruto hay 
huesecillos tiernos dispuestos de dos en dos (IA; 
I-405). Es un árbol con hojas como las del peral sil-
vestre o guadapero, aunque dentadas y recortadas, 
leño espinoso, de una altura como la del peral, con 
una especie de flores de color amarillo, y un fruto de 
forma semejante a la de la manzana de corazoncillo 
(qulaybī), parecido a cuentas de cornalina, de color 
rojo vivo, en cuyo interior hay un cuesquecillo como 
el hueso de la azufaifa, de gusto astringente, de tres 
en tres granos por pedúnculo, por lo que su árbol se 
llama el de tres granos (UM; 2229). 

Variedades: de huerto [la anterior descrita] y silves-
tre. Esta última es una planta llamada zarzaperruna 
(ʻullayq al-kalb). En suma, este árbol es como el es-
pino majoleto (mallūl), conociéndolo la gente como 
árbol del oso (šaŷarat al-dubb) (UM; 2229).

Cultivo:

Técnicas: se planta de estacas y de granos (AJ; 
227, 370), de ramas desgarradas (IA; I-156) (IL; 
216); se siembra de huesos o cuescos (IA; I-171).

Calendario agrícola: en enero florece (CA; 
167). Las pepitas del acerolo maduran a los dos 
años o más (AJ; 228).

Ecología y topónimos: prevalece en la tierra 
pingüe, gruesa y tenaz (IA; I-88), en la roja y 
en la bermeja viscosa, y en la mukaddana la-
brándola y estercolándola mucho (IA; I-90, 92, 
93). Se cría en montañas, y entre peñascos y pie-
dras (IA; I-405). Crece en montañas cubiertas 
de arbolado, y no se da sino donde hay aguas 
que fluyen. Abunda en la región de Galicia y en 
Zaragoza; también en el país de los bizantinos 
(UM; 2229).

Abonos: no tolera ningún estiércol (IA; I-405).

Poda, injertos y propagación: necesita ser lim-
piado cada año (IA; I-405). Le va bien hacerle 
hendiduras (IL; 242). Se injerta en el manzano y 
en él mismo (TG; 375), y en él se injerta el peral 
(IH; 314) (AJ; 308) (IA; I-419, 424).

Usos y consumo: con el acerolo, igual que con la 
zarza y otros elementos, se hacen vallados defensivos 
para los viñedos, jardines, etc. (IA; II -356). Las ace-
rolas se preparan sumergiéndolas en arrope caliente 
(IL; 243). Se hace uso del acerolo para alimento; los 
cuescos de sus frutos, ablandados, sirven de sustento 
en años de hambre (IA; II-365, 366, 375).

Otros: vive unos cien años (AJ; 229) (IA; I-500). 
Si da escaso fruto, se descubren sus raíces y se 
coloca alrededor sal fina (AJ; 242). Si se mar-
chitan sus hojas o se desprenden sus frutos, se 
excava alrededor y se echa tierra de montaña 
o dura mezclada con guijos o arena; si es tras-
plantado (del monte o de otro huerto), se le echa 
agua caliente y sangre y tierra del suelo donde 
se crio (IA; I-405, 406). Si enferma y queda pe-
queño, se le echa alrededor del tronco sangre de 
ovejas y agua caliente (IA; I-617). Se fecunda 
con oro (IL; 240). Si aparecen muchas acerolas 
en agosto, ello indica que el invierno será largo 
(CS; 238).

Valoración

Como indican los editores y traductores de la ̒ Um-
da (Abū l-Jayr, 2004-2010), zaʻrūr es un fitónimo 
de sentido amplio que denomina acerolos (Cra-
taegus azarolus L.) y arbustos de aspecto similar, 
como majoletos (Crataegus monogyna Jacq.), nís-
peros (Mespilus germanica L.) y espinos de fuego 
(Cotoneaster pyracantha (L.) Spach.). Ello ha pro-
piciado la existencia de una gran confusión con res-
pecto a la especie, tanto por parte de los agrónomos 
andalusíes y sus respectivos traductores como por 
otros autores. Así, Ibn Ŷulŷul, a propósito de mas-
bīlun, correspondiente a méspilon de Dioscórides 
(<lat. mespilus), indica en el anónimo comentario 
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a la Materia médica de este autor (Dioscurides 
Triumphans, 1988) que “es al-zaʻrūr”, opinión que 
“es la más correcta según la mayoría de los trans-
misores”, como recoge la ʻUmda, aunque otros 
naturalistas difieren acerca de ella. Ibn Wāfid y 
al-Ṭignarī equiparan zaʻrūr con muštahà, opinión 
no compartida por Abū l-Jayr en su obra botánica, 
aunque admite que los zaragozanos siguen dicha 
sinonimia, recogida por estos y otros autores. Unos 
nuevos sinónimos aplicados a zaʻrūr en la ʻUmda 
son iŷŷāṣ šatawī (peral de invierno), ya denomi-
nado así por al-Zahrāwī, y šaŷarat al-dubb (árbol 
del oso), sinonimia también propuesta por al-Gā-
fiqī (Ibn al-Bayṭār, 1987), siendo ambos términos 
recogidos más tarde por Maimónides (1940). En 
realidad, este último fitónimo, “árbol del oso”, se 
aplica tanto al acerolo como al madroño, y más 
específicamente a los frutos de ambas especies, ya 
que, como indica la ʻUmda, «el oso come mucho 
sus frutos y los busca». 

Esta variada sinonimia registrada en los textos 
andalusíes en torno al fitónimo zaʻrūr se refleja 
en las traducciones que se dan del mismo: ace-
rolo, níspero y níspero aronio, entre otras. Preci-
samente, de Dioscórides parece partir Banqueri 
para su traducción de “níspero aronio” que da 
para el término zaʻrūr recogido en la obra de 
Ibn al-ʻAwwām, puesto que el griego méspilon 
se establece como sinónimo de arōnía (latín 

aronia). Tal equivalencia entre los términos 
griegos puede explicar el uso del nombre “níspe-
ro aronio” como forma de designar una especie 
que guarda parecido con los nísperos, pero que 
tiene un origen relacionado con el Mediterráneo 
Oriental, como es el caso de Crataegus azarolus 
de Asia Oriental. Recordemos que el níspero del 
Japón (Eriobotrya japonica) llegó varios siglos  
más tarde.

La descripción de la ʻUmda viene finalmente a 
aclarar esta confusión, pues las características 
morfológicas que presenta (forma de las hojas que 
describe divididas, presencia de espinas en las ra-
mas y frutos rojos) se corresponden con el acero-
lo. La mención de su abundancia en el país de los 
bizantinos puede aludir a su origen Mediterráneo- 
oriental.

A partir de la información de los autores estu-
diados, se observa siempre un uso marginal del 
fruto, llegándose incluso a decir que solo en años 
de hambre se utilizan sus “cuescos” ablanda-
dos. Mucho más interesante resulta la mención 
del uso de la especie para vallar lindes espinosas 
pues, aunque pudiera estar más bien referida a C. 
monogyna y aplicarse también a otras especies 
de Rosáceas, no deja de ser muy valiosa por lo 
que apunta respecto a la existencia de un paisaje 
y de una cultura de las lindes y setos arbolados. 
A pesar de la distribución y abundancia de los 

espinos blancos en la Península Ibérica, podría 
quedar la duda, siempre presente en los textos de 
estos autores, de que el comentario procediera de 
fuentes orientales.

Resulta algo sorprendente la relación estableci-
da entre la fructificación y el rigor del siguiente 
invierno por Ibn ʻĀṣim en su Calendario: “Si 
aparecen muchas acerolas en agosto, ello indica 
que el invierno será largo”, sin duda una com-
ponente más de tipo mágico, tan frecuente en 
estos textos.
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Crataegus monogyna L.
Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: muṣaʻ (pro parte), rubyūl, mallūl
Nombres castellanos más frecuentes: espino de 
majuelas, espino albar, majuelo
Nombre científico (y sinónimos): Crataegus 
monogyna Jacq. 
Familia: Rosáceas

Descripción de la especie

Arbusto o arbolillo caducifolio de 3-4(10) m con 
tronco pardo-grisáceo, muy ramificado, con ramas 
cargadas de espinas cortas y fuertes. Hojas simples, 
alternas, largamente pecioladas con 3-7 lóbulos de-
siguales y estrechos, algo coriáceas, lustrosas por el 
haz. Flores actinomórficas, agrupadas en corimbos, 
olorosas, blanco-rosadas con 5 sépalos denticulados 
y triangulares, 5 pétalos redondeados, numerosos 
estambres de anteras rosadas y 1 solo estilo. Ovario 
ínfero que fructifica en un pequeño pomo (majue-
las) de < 1 cm, rojo vivo que tiende a oscurecer con 
carne (tálamo) de consistencia harinosa, insípidas o 
ligeramente dulces con 1(raramente 2-3) semillas.

C. granatensis Boiss. (de posible presencia en los 
autores andalusíes) es una especie muy próxima a 
la anterior, de la que difiere en que sus cortas rami-
llas floridas tienen las hojas próximas al ápice, los 

lóbulos basales de estas hojas son aserrados y las 
estípulas tienen forma de media luna.

Área de distribución y ecología 	

Europa, Asia y N de África, desde el S de Escan-
dinavia hasta el Cáucaso, N de Irán e Israel, alcan-
zando el Himalaya. Está presente en casi toda la 
Península Ibérica y Baleares, especialmente en las 
montañas de la mitad meridional. Habita en cli-
mas submediterráneos sobre todo tipo de substra-
tos, formando espinares en bosques aclarados de 
encinas y quejigos.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Todos los comentarios que se recogen para Cra-
taegus azarolus pueden ser aplicados a C. mono-
gyna. Hay que recordar, así mismo, que Dioscó-
rides, al hablar de las propiedades medicinales de 
los espinos albares o majuelos, seguramente se 
esté refiriendo a C. laevigata (= C. oxyacantha).

La especie en los textos andalusíes

Autores: AJ, IA, UM.

Datos morfológicos: [rubyūl] es una especie de 
zaʻrūr a la que también se le da el nombre de mallūl 
(UM; 2049, 2258, 2810). [Muṣaʻ] es árbol montesino 
parecido al cambrón (ʻawsaŷ). Su fruto, cuando el 
árbol es añoso, es de color rojo vivo, del tamaño de 

un garbanzo gordo, dulce y grato al paladar, y en 
su interior hay unos granos semejantes a los de la 
hierba mora (ʻinab al-ṯaʻlab). Árbol de poco jugo 
(IA; I-497). [Rubyūl] tiene espinas (UM; 3490).

Cultivo:

Técnicas: [muṣaʻ] se planta de estaca, de plan-
tón y de cuesquecillo, en tierra mezclada con 
estiércol y ceniza; se trasplanta transcurrido 
un año, de igual forma que el níspero aronio [o 
mostajo] (IA; I-273). 

Calendario agrícola: se planta en septiembre; 
la semilla que se plante después de este mes 
habrá de macerarse en agua dulce veinticuatro 
horas antes de sembrarla, y luego se trasplanta 
pasado un año (IA; I-273). 

Ecología y topónimos: es un árbol de montaña 
(IA; I-272).

Riegos: no tolera mucho riego al ser montesino 
(IA; I-273, 571, 572).

Poda, injertos y propagación: [muṣaʻ] su fruto 
no es de buena calidad ni abundante hasta que 
se injerta (IA; I-273). [Mallūl] si en él se injer-
ta el cerezo, prospera y da fruto (UM; 2810).

Usos y consumo: [muṣaʻ] su fruto no es comestible 
hasta después de madurar en las casas (IA; I-273). 
Este fruto se emplea en los guisos (IA; I-406). 

Otros: vive unos cien años (AJ; 229) (IA; I-500). 
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Crataegus monogyna. Jardín Botánico de Barcelona

Valoración

Resulta muy complejo poder establecer la especie 
concreta a la que se refiere esta variedad de Cra-
taegus, aparentemente solo recogida en los tratados 
agrícolas de Abū l-Jayr e Ibn al-ʻAwwām bajo el tér-
mino muṣaʻ -en este último erróneamente transcrito 
maḍag por Banqueri-, y en la ̒ Umda a través de dos 
nombres romances. El primero de ellos es rubyūl 
(<lat. rŭběus, rojizo), indicativo del color rojo de sus 
frutos y aplicado tanto al acerolo como al majuelo, 
aunque también podría derivarse del lat. rūpěus, “de 
roca”, en alusión a su carácter de árbol de montaña. 
El otro nombre, romance como el anterior, es ma-
llūl (majuelo) (<lat. mallěŏlus, martillito), dicho de 
un injerto para propagar árboles jóvenes, homoni-
mia debida al frecuente uso que se hace del majuelo 

para injertar perales y otros frutales (Corriente, 
2000-2001). 

En cuanto a la descripción morfológica que da Ibn 
al-ʻAwwām, es correcta aunque muy reducida. Des-
tacamos, en este sentido, las siguientes afirmaciones: 
árbol montesino parecido al cambrón. Su fruto es de 
color rojo vivo, del tamaño de un garbanzo gordo, 
dulce y grato al paladar, aunque se reconoce que no 
es de muy buena calidad. Añade Ibn al-ʻAwwām que 
los granos de sus frutos son parecidos a los de ̒ inab 
al-ṯaʻlab, nombre árabe correspondiente a Solanum 
nigrum L. y del que el traductor, Banqueri, ofrece 
como traducción alternativa “uva raposa” (doricnio) 
y “yerba mora”. De todos ellos hemos elegido el 
último que, hasta hoy en día, designa esta Solanácea, 
puesto que la traducción principal de “uva raposa” 
se emplea actualmente para la planta Paris quadri-
folia L., especie herbácea monocotiledónea propia 
de bosques caducifolios como hayedos; planta, por 
consiguiente, de muy difícil conocimiento por parte 
de nuestros autores. La ʻUmda solo alude a su con-
dición de árbol espinoso.

Es lógico que los agrónomos dediquen poca exten-
sión a esta especie, pues no debió ser cultivada nunca 
y solo aprovechada en forma silvestre; las mínimas 
alusiones que Ibn al-ʻAwwām recoge acerca de su 
cultivo indican que, como en tantas otras ocasiones, 
hacen lo posible por traspantarla y cultivarla, ini-
ciando su domesticación que ha quedado inconclusa. 

Dentro de los usos agrícolas destaca su empleo 
como portainjerto, tal como indica uno de los 
nombres romances que se le aplica, mallūl, an-
tes citado. Dicho uso es señalado también por 
al-Gāfiqī (s.v. muṣaʻ) al referir que la especie 
de montaña, si se injerta en el ʻawsaŷ llamado 
rubyūl, da lugar a la variedad de huerto. Este 
injerto se practica sobre todo en Almería, en 
al-Andalus, y su fruto se vende en el mercado 
con el nombre de muṣaʻ (Ibn al-Bayṭār, 1987). 
Aparentemente, es muy significativa esta infor-
mación del farmacólogo cordobés, pues incide 
en la antigua presencia de Crataegus en la zona 
almeriense, constatada en yacimientos arqueo-
lógicos del Bronce y Cobre. Por ello, con lo pro-
miscuos que son nuestros autores a la hora de 
citar combinaciones injerto-patrón, resulta sor-
prendente que no hagan mención en este caso a 
las muy diversas especies de Maloideas (como 
serbales, perales, nísperos o acerolos) que pue-
den injertarse sobre el espino blanco. Única-
mente la ʻUmda indica la necesidad de que en él 
se injerte el ciruelo para que llegue a prosperar 
y dar fruto.

Entre los usos mencionados en el plano alimen-
tario, parece razonable que el fruto deba madurar 
algo en las casas antes de consumirlo, pero no se 
dice nada de las propiedades tranquilizantes de 
sus flores. 
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Cydonia oblonga Mill.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: safarŷal, lawz al-Hind
Nombres castellanos más frecuentes: membrillero
Nombre científico (y sinónimos): Cydonia oblonga 
Mill.
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Arbolitos caducifolios de tamaño pequeño a mediano 
de hasta 6-7 m, con ramas irregulares, las jóvenes 
recubiertas de una borra amarillenta. Hojas simples, 
alternas, enteras, ovadas o redondeadas con peciolo 
corto y estípulas caducas, cenicientas y pelosas por el 
envés, de 5-10 cm. Flores solitarias, terminales en las 
ramitas floríferas, grandes (4-5 cm), blanco-rosadas 
con sépalos foliáceos, alargados y dentados, y péta-
los suborbiculares; estambres numerosos, 5 estilos 
soldados en su base; ovario ínfero que fructifica en 
un pomo piriforme (membrillos), de un bello color 
amarillo-dorado brillante cuando maduro, de 7-12 x 
6-9 cm, de pulpa dura y aromática. 

Área de distribución y ecología 	

Tiene su centro de origen en el Área Caucasiana y 
entorno del mar Caspio, en el sudoeste cálido de 

Asia Menor (Irán, Turkmenistán, Siria, Turquía). 
Zonas que recogen Zeven y De Wet (1982) son, 
por ejemplo: las cadenas montañosas del S de Da-
ghestan, las de Kopet Dagh, entre Turkmenistán e 
Irán, o los cañones de Adiero y Yuz. En la Penín-
sula Ibérica y Baleares esta especie es muy culti-
vada y especialmente tradicional en el Subbético 
cordobés. Aparece a veces asilvestrada en linderos 
de bosques, sotos y riberas.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Segura y Torres (2009) señalan que el término 
“membrillo” procede del latín melimelum, tomado 
del griego melímelon. El mejor tipo de membrillo 
venía de la región de Cidonia, en la costa noroeste 
de Creta. Teofrasto indica que de las pepitas de los 
membrillos cultivados nacen los silvestres, inte-
resante observación que permite interpretar cómo 
este árbol era introducido en la Península Balcáni-
ca, pero capaz ya de asilvestrarse fácilmente.

El membrillo fue también muy utilizado en la 
agricultura del Imperio romano. Plinio da conse-
jos para conservar los membrillos inspirándose en 
Varrón, utilizando tinajas soterradas en la arena. 
Columela habla de la forma de conservar los mem-
brillos en hoyos o en tinajas, y de la preparación 
del melomeli, un licor dulce de membrillo. Dios-
córides ofrece recetas para preparar un aceite de 

membrillo (melino) y habla de sus virtudes estíp-
ticas y refrescantes, así como de su utilidad contra 
la sarna, caspa, sabañones y herpes. También indi-
ca que en infusión es útil contra las ulceraciones 
de la matriz y que tiene propiedades desodoran-
tes. En la actualidad se conoce que el membrillo 
contiene taninos y pectinas, especialmente en las 
semillas, y también un elevado contenido en vita-
minas A y B.

Por último, hay señalar que, además de su eviden-
te utilidad como árbol frutal, el membrillo tam-
bién se emplea como ornamental. 

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es de naturaleza acuosa (IB; 
121) (AJ; 295) (IA; I-329) (IL; 230), de jugo lige-
ro (IA; I-426), aunque abundante (IH; 315) (IA; 
I-497), de sustancia fuerte (AJ; 297) (IA; I-157), 
de madera medianamente dura (IA; I-169), más 
bien dura (IA; I-439), y de corteza delgada (IA; 
I-452). Pertenece al género de los árboles leño-
sos, con flores blancas algo tocadas de rojo (…) 
Es un frutal conocido (UM; 4548).

Variedades: cultivado y silvestre, este de tamaño 
muy pequeño (IA; I-328); de fruto redondo, que 
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puede ser pequeño o grande, y de fruto un poco 
alargado, llamado munahhad (dotado de mamas), 
del que hay una especie dulce y otra aceda (IA; 
I-327). Tiene muchas variedades, entre ellas la 
dulce, ácida, larga y redonda. La larga es de dos 
tipos, dulce y agridulce, ambos conocidos como 
de Fez (fāsī); también se llama munahhad, por-
que su fruto tiene la forma de los pechos de las 
doncellas, y es algo alargado, saliéndole por la 
parte del peciolo algo protuberante, como un pe-
zón grande, comparable a los senos. Su gusto es 
agridulce y su olor perfumado, siendo muy acuo-
so, con ramas lisas y rojizas, rasgos que comparte 
totalmente la variedad dulce. La redonda tiene, a 
su vez, otras variedades, dulce y agridulce, ambas 
de fruto grande y liso, con muchas semillas; es 
comparable a la variedad dehiscente (falīq) de los 
melocotones, mientras que la primera, larga, lo es 
a la variedad pañosa (banūš) de estos. La madera 
de ambas variedades, redonda y larga, es rizada y 
dura, tirando a negra (UM; 4548).

Cultivo:

Técnicas: se planta de barbado (AA; 143) (IW; 
218), plantón (IB; 72) (IA; I-329) o renuevos 
arrancados con sus raíces, previamente aco-
dados (IA; I-329), de rama (AJ; 371) nacida al 
pie del árbol (IA; I-159), de esqueje (AA; 143) 
(IA; I-328, 329) (IL; 215) y de estaca (AA; 139) 
(IW; 229) (IB; 72) (AJ; 226, 371) (IA; I-157, 

327, 329) (IL; 219); si se realiza de esta última 
forma es mejor emplear una estaca lisa y nue-
va que una rama tierna (IA; I-157). Otra forma 
de plantío es por yemas (TG; 290) (IA; I-329). 
También se siembra por semillas (AA; 143) (IB; 
73) (AJ; 226) (TG; 290) (IA; I-172, 328), en 
macetas o vasos de barro (AJ; 268) (TG; 290) 
(IA; I-173) con tierra mezclada con estiércol 
(IA; I-173), tierra, arena y ceniza, y se tapan 
con juncos o esparto para evitar que el aire los 
reseque (TG; 291) (IA; I-173). Una vez que ger-
minan se pasan a almácigas (AJ; 226), o direc-
tamente se siembran en viveros que después se 
tapan con una estera cubierta de arena que se 
regará bastante, pues así se mantiene la hume-
dad y se protege contra la evaporación (IB; 73) 
(TG; 291). A los dos años se pasan los plantones 
al lugar definitivo (IB; 73) (TG; 291).

Calendario agrícola: se planta en febrero (AA; 
139) y al principio de la primavera, antes de que 
brote (IA; I-169). Se siembra de semilla en oc-
tubre (IW; 230) (IA; I-329), en marzo o a me-
diados de febrero (TG; 290), y desde diciembre 
hasta finales de enero si es de cualquier otra for-
ma (IA; I-329); de estaca se siembra desde me-
diados de septiembre hasta mediados de octubre 
(AA; 139), de diciembre o enero hasta finales 
de febrero (IW; 229). El mejor tiempo para 
plantarlo, sea cual fuere su forma de plantío, es 

enero (IB; 73). En septiembre maduran (IA; II-
429) y están en su punto (CC; 144) (CS; 242) 
(CA; 223). En octubre se prepara jarabe de 
membrillo (CC; 158) (CS; 248) (CA; 230). 

Ecología y topónimos: les favorece que se pon-
gan entre ellos plantas que necesitan mucha 
agua, como las berenjenas (IB; 72) (IA; I-329). 
El membrillero se da bien en toda tierra llana 
y soleada (IW; 229). Le conviene la tierra dul-
ce (IB; 72) (IA; I-329), soleada (AJ; 268) (IA; 
I-329), la mullida y húmeda (IA; I-329), la ber-
meja (IA; I-329), especialmente si es también 
pedregosa, y la arenosa, siempre que esté ester-
colada y continuamente regada (IA; I-327). Se 
da en los terrenos bajos y jugosos (IA; I-327), 
pero no en los duros y ásperos (IA; 329).

Cydonia oblonga. Alhambra (Granada)
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Abonos: hay que evitarle el estiércol (AJ; 249), 
pues es para él como el veneno (IB; 72) (AJ; 268) 
(IA; I-329), igual que el sol (AJ; 268). Si está 
en muy malas condiciones se mejora echándole 
en su pie, excavado, una mezcla de excremento 
humano y ceniza de los baños, regándolo des-
pués bastante; es un remedio infalible (IA; I-618). 
Cuando el membrillero amarillea, se agusanan 
sus frutos y aparecen una especie de verrugas 
en la base del tronco del árbol y en sus ramas, 
el empleo de excremento humano le produce una 
gran y visible mejora (TG; 75). Los escombros 
procedentes de muros, que son los menos calien-
tes, le resultan beneficiosos (TG; 85). 

Riegos: necesita mucha agua y de forma conti-
nuada (IB; 72) (AJ; 268) (IA; I-328, 571) y, si 
se riega, da fruto más rápidamente (IW; 218). 
Una vez sacados los plantones de los tiestos se 
riegan cuando la superficie de la tierra se vuel-
va blanca y se vea que tienen sed (TG; 291).

Poda, injertos y propagación: necesita mucho 
laboreo, pues le favorece (IA; I-329) (IL; 239), 
al igual que la cava (IA; I-525). No le conviene 
la poda (IB; 72), y no debe tocarlo herramienta 
alguna (IA; I-329, 507); se puede cortar como 
se quiera (AA; 154). Si está viejo y se corta a 
un codo de la tierra, le saldrán ramas nuevas y 
fructificará (IA; I-509). Se injerta en los de su 
mismo género y en otros frutales de condición 

acuosa (TG; 375) (IA; I-329); como otros árbo-
les acuosos, tales como el manzano, granado y 
peral, no se pueden injertar entre ellos, sino a 
través de una planta intermediaria (IB; 122). 
Tampoco se puede injertar con el granado, de-
bido a la disparidad de complexión entre ellos 
(IB; 122). Tiene ciertas afinidades con el manza-
no y con el peral, en los que prende (IA; I-424). 
Se injerta en el ciruelo (IH; 315) (IB; 123), en el 
peral (IH; 315) (IA; I-418) (IL; 231) y también 
en el olivo, sin necesidad de vasos, solo apli-
cándole barro apretado con trapos (IA; I-441). 
Se injerta de hendidura en las ramas y raíces 
(IA; I-452); por injerto bizantino, entre la cor-
teza y la madera (TG; 386) (IA; I-456); de ca-
nutillo, en las ramas (TG; 382) (IA; I-466), y 
por injerto ciego (IA; I-485). Se injerta en el pie 
de la cepa de vid (TG; 396). Acepta que se in-
jerte en él cualquier árbol (AA; 151) (IH; 315). 
Injertado por taladro el membrillo en el pie de 
cualquier otro frutal forman un solo árbol con 
frutos diferentes (IA; I-478).

Usos y consumo: cuando se comen los membri-
llos se fortifica el corazón y aleja de él la tristeza 
(IA; I-330). Sus granos -o cuescos- se emplean, 
junto con otros ingredientes, para aliñar las acei-
tunas negras (AJ; 312); con ellos se prepara pan 
que se consume en épocas de carestía (IA; I-328). 
Se pueden guardar frescos colgados en el árbol, 

cubriéndolos con unos recipientes de arcilla de su 
misma forma (IW; 234) (AJ; 314), o en hoyos con 
un lecho de arena -que se puede sustituir por ho-
jas- y cubiertos con borra de lino (IL; 247) o, si es 
poca cantidad, en vasijas cubiertas con tapaderas 
(IL; 247) (IA; I-670), envueltos en hoja de higue-
ra y cubiertos con barro blanco, secándolos a la 
sombra (AA; 198) (IA; I-672), o en jarras nuevas 
embreadas por dentro y por fuera (IW; 235). Tam-
bién colocados sobre un lecho de paja de cebada 
o en serrín de madera (AA; 198).

Otros: es un árbol de edad mediana (IL; 270). El 
viento del oeste hace que engorden y aumenten 
los membrillos (IA; II-448). De acuerdo con una 
tradición islámica, Moisés aconsejó a algunos 
israelíes que se le quejaron de la fealdad de sus 
hijos: Coman vuestras mujeres preñadas mem-
brillos en los meses segundo y tercero, cuando se 
forma el feto, pues ello los embellecerá, por desig-
nio divino; lo hicieron, y se cumplió lo que había 
dicho (UM; 4548).

Valoración

Se observa que el membrillero está considerado por 
los agrónomos andalusíes como un árbol bastante 
rústico que no requiere mucho cultivo. Así, dicen 
que no le conviene el estiércol ni la poda. También 
queda muy claro y rotundo lo exigente que es esta 
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especie en suelos profundos y bien regados; inclu-
so, como técnica para que el agricultor no olvide el 
riego, se recomienda el cultivo mixto con hortícolas 
también exigentes en agua como las berenjenas. El 
viento del oeste, como dice Ibn al-ʻAwwām, hace 
que engorden y aumenten los membrillos, probable-
mente porque puede traer humedad o, incluso, llu-
via al final del verano cuando el árbol, tras la sequía 
estival, agradecerá cualquier aporte de humedad 
para una mejor fructificación y maduración que, por 

cierto, y de acuerdo también con Ibn al-ʻAwwām, 
se produce en septiembre (de ahí la expresión  
“veranillo del membrillo”).

Hay una mención, en este caso prudente y razo-
nada, de los injertos posibles donde de nuevo se 
hace mención al uso del triple injerto con patrones 
intermedios. Destacamos la referencia al doble in-
jerto, como se menciona en peral y manzano, téc-
nica actualmente en vigor.

Al hablar de variedades, es de destacar la referen-
cia a una de fruto grande y alargado que citan la 
ʻUmda e Ibn al-ʻAwwām, que debe corresponder 
a la var. lusitanica (esto es, la gamboa o zamboa).

En cuanto a las formas de conservación y consu-
mo del fruto, señalamos la ausencia de mención de 
la “carne de membrillo” a la hora de hablar de pre-
parados, ausencia razonable si se tiene en cuenta 
el carácter de artículo de lujo que el azúcar tenía 
en esa época. Por otra parte, resulta raro que no se 
hable del cultivo del membrillero en formación de 
setos, técnica y tradición que se conservan hasta 
la actualidad.

En el ámbito médico, son conocidas sus propie-
dades antidiarreicas y emolientes, así como una 
cierta acción preventiva de la caída del cabello 
usando sus semillas, pero no hay ninguna refe-
rencia a los efectos antidepresivos citados por 
Ibn al-ʻAwwām. 

Una vez más podemos encontrar en los párrafos 
de nuestros autores, y con ocasión de esta es-
pecie, una interesante aportación etnobotánica, 
al considerar la diversidad de especies vegetales 
que mencionan en relación con las técnicas de 
cultivo y/o consumo del membrillo: recogemos 
en sus párrafos al menos ocho de ellas: manza-
no, peral, granado, olivo, higuera, esparto, jun-
cos y cebada.

Cydonia oblonga. Cultivo en Carcabuey (Córdoba)
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Malus domestica (Borhk.) Borhk.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: tuffāḥ
Nombres castellanos más frecuentes: manzano
Nombre científico (y sinónimos): Malus domestica 
(Borhk.) Borhk.
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Árbol de hasta 12 m, inerme, con troncos de cor-
teza agrietada que se desprende en placas. Ramas 
jóvenes con yemas de 4-5 x 3-4 mm, cónico-ovoi-
deas, glabras, pero ciliadas en los bordes. Hojas 
3-8 x 2-5 cm, de ovadas a elípticas, acuminadas 
u obtusas, con base cuneada o redondeada, ase-
rradas, densamente pelosas por el envés; estípu-
las dentadas, pelosas. Flores 4-8, en cimas más o 
menos umbeliformes. Sépalos 8-9 x 3-4 mm, to-
mentosos. Pétalos 13-30 x 10-15 mm, blancos o 
algo rosados. Estambres 20. Estilos 5, de 7-8 mm. 
Ovario ínfero que fructifica en pomo de 3-10 x 
3,5-11 cm, globoso, verde, amarillo o rojizo según 
variedades. Semillas 7-8 x c. 4 mm.

Área de distribución y ecología 	

La domesticación de los manzanos debió de ini-
ciarse en los comienzos del Neolítico en Euroasia, 

probablemente hace más de 12000 años, y su ori-
gen parece estar en el Cáucaso, Turkmenistán y 
otras regiones del entorno del mar Caspio y Asia 
Central. En el proceso de domesticación de la es-
pecie y de selección de las más de un millar de va-
riedades actualmente existentes, han debido de in-
tervenir, al menos, Malus sylvestris (L.) Mill., M. 
pumila Mill., M. baccata (L.) Borkh., M. orienta-
lis Uglitzk. y M. sieversii (Ledeb.) M. Roem. Cul-
tivada en toda la Península Ibérica, se presenta a 
veces asilvestrada, especialmente en las montañas 
de la mitad septentrional.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Como prueba de la antigüedad de su domesticación, 
son varios los pasajes del Antiguo Testamento en 
los que se alude a las manzanas (Segura y Torres, 
2009). También aparecen en diversos capítulos de 
la mitología griega, aunque a veces puede llevar a 
confusión, ya que el término griego melea (latín 
malus) se ha aplicado a otros frutales como mem-
brilleros, melocotoneros, albaricoqueros y cidros. 

Teofrasto habla del manzano en bastantes capítu-
los de su Historia de las Plantas, refiriéndose, por 
ejemplo, a su naturaleza arbustiva, a la corteza con 
capacidad de desprenderse del tronco, a la presen-
cia de raíces superficiales, a su reproducción por 
medio de plantones, o a la existencia de manzanos 

dulces y agrios, lo que prueba la importancia del 
cultivo y uso de este frutal en la Grecia clásica.

Dioscórides se refiere a varios tipos de malus 
(membrilleros, melocotoneros, albaricoqueros y 
cidros), y de modo especial a los manzanos, men-
cionando varios tipos y las propiedades de sus fru-
tos. Plinio también se refiere a varios árboles bajo 
el término malus. Entre las virtudes de las man-
zanas indica que “las silvestres son semejantes 
a las ácidas de primavera y detienen la diarrea”. 
Columela menciona la existencia de diferentes 
tipos de manzanas, así como algunas formas de 
conservarlas. Isidoro de Sevilla explica la razón 
del término malus orbiculata pues, entre todos los 
malus, los manzanos son los que tienen los frutos 
más redondos.

Laguna añade en sus comentarios a la traducción 
de la Materia médica de Dioscórides que, entre to-
das las especies de las manzanas, la más excelente 
en España es la llamada “camuesa”, porque “allen-
de ser aromática es muy grata y sabrosa al gusto”. 

Alonso de Herrera dedica gran extensión a este cul-
tivo, ocupándose especialmente de las técnicas de 
cultivo, propagación y conservación del fruto. Entre 
las formas de consumo habla de la sidra, explicando 
que se trata de un vino que se hace con estos frutos 
en Vizcaya. Como dato comparativo añadiremos, 
finalmente, que Dantín Cereceda (1943) distingue 
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cerca de sesenta variedades diferentes de manzanos 
cultivados en España, agrupándolas en: genuinas, 
camuesas (que entendemos son las que maduran en 
invierno) y peros. Por sus aplicaciones las agrupa en: 
de cuchillo, de mesa y de sidra. Además de todas es-
tas variedades distingue como la variedad botánica 
la “acerba”, que dice es la que recibe los nombres 
populares de “maillo” y “manzana jabí”.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: pertenece al grupo de los 
árboles acuosos (IB; 80, 121) (AJ; 249, 295) (IA; 
426) (IL; 63), de mucho jugo (IA; I-497), dotado 
de fuerte savia y complexión (4; 138), de sustancia 
abundante (AJ; 234), fuerte (AJ; 297) (IA; I-426) y 
sutil (IA; I-158). Su madera es de tipo intermedio 
(AJ; 221), no demasiado dura (IA; I-169), y tiene la 
corteza delgada (IA; 452). Hay flores de manzano 
blancas, rojas y del color de la rosa (UM; 1148).

Variedades: manzano jabí (šaʻbī), que no florece ni 
tiene semillas (CC; 88) (CS; 217) (IA; I-330) (IL; 
226), obteniéndose a partir su raíz (TG; 485). Son 
variedades de manzana la de corazoncillo (qulay-
bī) (TG; 297) (IA; I-330), la marmórea (rujāmī), 
así llamada por su tersa blancura, la šabarqān, la 
bermeja y otras. De acuerdo con su sabor puede 

ser dulce, agria e insípida (IA; I-330). Entre las nu-
merosas variedades de manzana están: la superior, 
de dos tipos, agridulce y dulce, cuyo fruto es del ta-
maño de una nuez grande, tirando a alargado, con 
vetas rojas y amarillas; la variedad dulce se da en 
el mes de junio y la agridulce para la vendimia, es 
de olor perfumado, y abundante en las regiones de 
Granada, Toledo y Zaragoza; la marmórea, espe-
cie de la fūfan, parecida a la rumí, de pulpa blan-
da, dulce, verde, voluminosa; hay otra que es muy 
roja; la emplumada (murayyaš), del tamaño de la 
fūfan, con rayas rojas y amarillas, de pulpa blan-
da, dulce; la de corazoncillo, de forma redonda, 
lisa, brillante, muy jugosa y tierna, dulce, olorosa, 
y amarilla; la como el boj (baqsī), del tamaño de 
la de corazoncillo, pero algo aplastada, amarilla 
como el boj, dulce, de pulpa dura, perfumada; por 
último, la sulaymānī, del tamaño del melocotón, un 
poco larga, mitad roja y mitad amarilla, de pulpa 
dura y dulce, a veces roja toda ella. Todas estas 
especies se dan para la ʻanṣara o sanjuanada.

En cuanto a las ácidas, son muchas también sus 
variedades, entre ellas la jabí, de forma larga, 
pulpa blanda y agridulce, amarilla, que madura 
en la sanjuanada y no tiene flor en absoluto; la 
layṯī, roja, dura y agridulce; la de soto (šawṭī), 
muy parecida a la de corazoncillo, amarilla, agri-
dulce y redonda; la šaṭawī, del tamaño y forma 
de la fūfan, verde tirando a blanco, redonda, algo 

aplanada, de un gusto agrillo delicioso y pulpa 
dura; la en forma de mama (munahhad), del ta-
maño de la de corazoncillo, cónica, cóncava por 
la parte donde estaría la flor, como marcada con 
un sello, muy aromática, roja y bien lisa; la de 
alacena (jazāʼinī), que es invernal, pues madura 
en invierno, dura, capaz de aguantar todo el año o 
casi colgada de su árbol sin madurar hasta invier-
no, roja, muy aromática, apta para ser guarda-
da en alacenas para los personajes importantes, 
huéspedes y enfermos, del tamaño de la de cora-
zoncillo, y la rumí, voluminosa, ligera de peso, de 
pulpa tierna, blanca y agridulce, en cuyo interior 

Malus domestica, detalle de tomento y lenticelas
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se puede oír el movimiento de las semillas si la 
sacudes, y es abundante en la zona de Santarén y 
Galicia. Todas estas variedades florecen en abril 
y mayo (UM; 1148).

Cultivo:

Técnicas: se planta de renuevos (IB; 74) y por 
medio de ramos desgajados o vástagos (IB; 
112) (AJ; 269, 293, 332) (IL; 215) tomados de 
las raíces (IA; I-159, 331) (IL; 215), escogien-
do los lisos que tengan un nudo (IB; 74) (AJ; 
269); esta es la mejor forma de plantío (IB; 
75). Es conveniente plantarlo de ramas tiernas 
arrancadas con las manos o quebradas (IA; 
I-156, 158, 159). Otra forma es por medio del 
renuevo nacido cerca del árbol, con todas sus 
raíces (IA; I-331). También se planta de pepi-
tas (AJ; 226, 269) (TG; 290) (IA; I-331) o gra-
nos (AJ; 370), que deben ser del primer vien-
tre [o fruto] del árbol, que es el primero que 
madura (IA; I-172), de estacas (AJ; 227, 269) 
(IA; I-159, 331) y de yemas de las ramas (IA; 
I-179, 332) (TG; 290) (IL; 221); por último, de 
barbón (IA; I-332). De semillas se planta en 
tiestos con tierra mezclada con estiércol (IA; 
I-173), arena y ceniza, y se tapan con juncos 
o esparto para evitar que el aire los reseque 
(TG; 290) (IA; I-173). Por estaca y semillas 
es la forma más común (IA; I-331). Como todo 
árbol acuoso, es fácil trasplantarlo (IB; 80). 

Plantados en macetas maduran a los dos años 
(AJ; 228); pasado un año se trasladan a otras 
macetas y después se trasplantan (AJ; 269), o 
se dejan dos años (TG; 291) o uno (IA; I-174) 
en los tiestos y, a continuación, se pasan a los 
semilleros, donde es bueno cubrirlos con arena 
(TG; 490) (IA; I-174). Se trasplanta con el ce-
pellón a los dos años cuando el plantío ha sido 
por desgarrados (IB; 74); plantado de desga-
rrados o esquejes no se trasplanta (AJ; 293). 
Tarda poco en criarse (IA; I-158).

Calendario agrícola: de estaca y semillas se 
planta en primavera y otoño (IA; I-331); de 
semillas también se siembra en marzo o a me-
diados de febrero (TG; 290). Si es por yemas 
la plantación se hará por febrero o marzo en 
semilleros, o en hileras junto a las acequias 
(IA; I-179). En secano se planta en noviem-
bre y de regadío en febrero (IA; I-332). El 
mejor tiempo para plantarlo es enero y febre-
ro (IB; 74) (AJ; 269). Se siembra y se planta 
en luna creciente (IA; I-331). El manzano se 
injerta en el mes de marzo (TG; 370), o desde 
mediados de abril hasta mediados de junio 
(IA; I-434); el muy agrio se injerta en enero 
(IA; II-436). 

Ecología y topónimos: se adapta al calor y a 
la humedad (IB; 53). Prospera en tierra roja 
(IB; 53) (IA; I-332) y en la áspera (IB; 74) 

(AJ; 269), siempre que vaya acompañada de 
agua abundante (IB; 74), en la dulce (AJ; 269) 
(IA; I-332), suelta y caliente (IA; I-332), así 
como en la pedregosa (TG; 67) y la negra (IA; 
I-331). No le va bien la tierra negra (TG; 63), 
pues no prospera en ella (IA; I-332), ni tam-
poco le va bien la salobre (IA; I-332). Nece-
sita lugares frescos y húmedos, y expuestos a 
vientos frescos en verano (IA; I-331); el mejor 
sitio para plantarlo es cerca de las grandes 
acequias (IA; I-332). No debe plantarse en los 
montes (AJ; 249).

Abonos: se debe estercolar poco (IB; 74); no 
soporta ningún estiércol (IA; I-333), pues le 
perjudica (IL; 210). Lo estropea el estiércol de 
asnos, caballos y mulos (TG; 63). La mezcla 
constituida por boñigas mezcladas con hojas 
y algunos frutos del mismo manzano y de otros 
frutales le va bien al principio de plantarlo 
(IA; I-331).

Riegos: le benefician los riegos (IB; 74), aunque 
no necesitan mucha agua (IB; 77); tolera mucha 
agua (AJ; 269), pero solo en la fase de crecimien-
to (TG; 291) (IA; I-333). Para que dé dos flora-
ciones al año se deja sin regar durante la época 
del calor, hasta que tenga sed, y a principios de 
agosto se empieza a regar abundante y repetida-
mente (IB; 209) (AJ; 375) (IA; I-644).
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Poda, injertos y propagación: no tolera la 
poda ni la tala, salvo cuando es muy pequeño 
(AJ; 269) (IA; I-333); no se malogra con la 
poda, e incluso brota, pero la rama que haya 
tocado el instrumento de hierro se perderá 
(AJ; 294). Como a otros frutales pequeños, le 
beneficia la poda, especialmente si se prac-
tica cuando la maduración de los frutos está 
próxima (IL; 227). Le conviene que se labre 
y se riegue bien cuando es pequeño, y lo con-
trario cuando es grande (IA; I-524); cuando 
es viejo no soporta que se labre mucho (IA; 
I-524), pero el riego abundante lo restable-
ce (IA; I-571). Se injerta en los de su mismo 
género (IB; 122) (AJ; 309) (TG; 374, 375) 
(IA; I-333), pero solo a través de una plan-
ta intermedia (IB; 122), en el peral (IB; 122) 
(AJ; 296) (IA; I-333, 417) y viceversa (AJ; 
308) (IA; I-333), en el melocotonero, aun-
que en este a través de una serie de plantas 
intermediarias, no directamente (AJ; 296), 
en el membrillo (AJ; 308) (IA; I-417), en la 
vid (TG; 370), en el malvavisco (IB; 218) 
(IA; I-441), en el granado (IA; I-417), en el 
cidro y a la inversa, de taladro (IA; I-419), 
permaneciendo unidos ambos (IA; I-429); si 
se injerta en él mimo basta aplicarle lodo en 
el corte, sin necesidad de emplear arcaduces 
(IB; 139). No se puede injertar en la encina, 
ni al contrario (TG; 375). Se puede injertar 

por semillas, introduciéndolas en la hendidu-
ra del árbol escogido (IB; 136). Se injerta de 
hendidura y de canutillo (AJ; 298, 303) (IA; 
I-418, 466). En él se injerta el rosal mediante 
púas (IB, 137) (IL; 237), el cidro y el azufaifo 
(AJ; 308). Si se injerta en el malvavisco hace 
corpulento a este arbusto (IA; II-297), y si el 
injerto se lleva a cabo en cidro o en ciruelo, 
da dos cosechas el mismo año (IA; I-429). El 
manzano injertado fructifica más, sobre todo 
si se hace en sí mismo (IA; I-423). No debe to-
carlo ningún tipo de herramienta (IA; I-507). 

Usos y consumo: las manzanas son, a la vez, me-
dicina y alimento (IA; I-333). Se guardan en una 
habitación fresca, cortándolas cuando estén ma-
duras y extendiéndolas sobre una base de paja de 
lino (IB; 229) (IA; I-670) o de arena (IL; 247), y 
poniéndolas a capas, con una capa intermedia de 
esta paja (IB; 229) (IL; 247); de igual forma se 
procede para guardarlas en jarras (AJ; 313) (IA; 
I-71) (IL; 247). También se guardan envueltas en 
hojas de nogal, untadas con barro o yeso y des-
pués secadas a la sombra (IA; I-670), o colgadas 
en el árbol, cubriéndolas con unos recipientes de 
arcilla de su misma forma (AJ; 314). La mejor va-
riedad para guardar es la inverniza (IA; I-670). 
En mayo se prepara jarabe de la variedad jabí 
(CS; 217). Flor de Malus domestica. Jardín Botánico de Córdoba
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Otros: vive de treinta a ochenta años (AJ; 229), 
unos cincuenta (IA; I-500). Entre los manza-
nos se pueden sembrar verduras (IA; I-333). El 
olivo y la vid se avienen con el manzano (IA; 
I-554), mientras que el zumaque es su enemigo 
(IA; I-555); no conviene plantarlo cerca de arroz 
(IA; II-61). Se puede criar una parra dentro de 
un manzano sin que aquella posea ninguna raíz 
terrestre (AJ; 281). Para evitar que se caigan sus 
frutos se practican unas hendiduras en el pie en 
cuatro puntos paralelos y en ellas se introducen 
un trozo de dinar de oro junto con otro de pino 
bermejo añoso (AJ; 241). Esto se consigue tam-
bién colgando en el árbol cebollas albarranas 
antes de la floración (IA; I-560), o introducién-
dole en el tronco una astilla de cedro (IL; 240). 
Se le ahuyentan las orugas metiéndole en el pie 
un palo muy aceitoso de pino en el mes de ene-
ro (IA; I-561). Para combatir los gusanos que 
le afectan se le descubren y descarnan las raí-
ces, untándolas con boñiga fresca de vaca (IA; 
I-581); con este mismo fin se excava el pie y se 
le echa orina de cabras o humana y, pasados 
unos días, se riega, y si se unta su plantón, al 
sembrarlo, con hiel de vaca, las manzanas no se 
agusanarán (IA; I-614, 615). Le va bien la ori-
na humana. Los gusanos rojos que atacan el pie 
del manzano y las arañas que se instalan en sus 
ramas y hojas se combaten poniendo ceniza en 
sus raíces descubiertas y regándolas después. El 

manzano enfermizo mejora regándole el pie con 
palomina disuelta en agua; también tapando las 
hendiduras que tuviere con una mezcla de huesos 
y cáscaras de almendras (IA; I-615). Se expli-
ca un método para escribir en la cáscara de la 
manzana de forma que lo escrito quede blanco 
(AJ; 285) o tenga diversas figuras (IA; I-645). 
Si las flores aparecen antes que las hojas indica 
que tendrá una buena cosecha (IA; I-333) (IL; 
240). Si se riega con orina humana se enroje-
ce (IA; I-616) (IL; 241). Para que las manzanas 
sean más dulces se riegan bien sus raíces con 
vino añejo (IA; I-616). 

Valoración 

A pesar de la falta de descripción de cualquier 
órgano, la identificación es bastante clara en los 
textos agrícolas: las técnicas de cultivo en conjun-
to (especialmente los sistemas de poda y la reco-
mendación sobre doble injerto) indican la especie 
propuesta, y las técnicas de conservación de frutos 
también la apoyan.

El manzano está pobremente adaptado a los cli-
mas manifiestamente mediterráneos, vegetan-
do mejor en climas de diferencias térmicas es-
tacionales más marcadas, tal como recoge Ibn 
al-ʻAwwām cuando dice que le convienen los 
lugares frescos y húmedos, sobre todo en verano. 

Podría explicarse por esta razón el escaso interés 
que despiertan las variedades de manzano entre 
los agrónomos andalusíes. Compárese este trata-
miento con las más de treinta variedades que cita 
Plinio (1999). Efectivamente, el cultivo de esta 
especie estaría, ya en aquella época, más exten-
dido en el cuadrante noroccidental de la Penín-
sula y en el valle del Ebro. Las de esta última 
procedencia, a decir de Cambra (1992), eran ya 
famosas en época andalusí. 

Nuestros autores muestran un conocimiento pro-
fundo sobre el cultivo de los manzanos. Se men-
cionan muchas técnicas de cultivo de gran interés, 
como la del doble injerto, imprescindible en algu-
nas combinaciones y común hoy día para injer-
tar variedades de manzano sobre portainjertos de 
manzano, peral o membrillo, así como las aprecia-
ciones sobre la poda, concretamente las podas en 
verde propuestas por Ibn Luyūn, muy recomenda-
bles para esta especie que florece sobre yemas del 
año anterior, por lo que la poda tradicional de in-
vierno puede disminuir sensiblemente la cosecha.

La propagación por rebrotes de raíz (sucesores y 
barbones) también es una técnica muy apropiada 
para esta especie que produce brotes de cepa con fa-
cilidad y enraíza de estaquilla con cierta dificultad. 

Ibn Baṣṣāl, Abū l-Jayr e Ibn al-ʻAwwām descri-
ben formas muy similares de obtener manzanas 
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fuera de tiempo, retirando el riego en el estío y 
regando abundantemente más tarde. Efectiva-
mente, el estrés hídrico produciría la muerte de 
brotes y hojas jóvenes y el aborto de frutos in-
maduros, mientras que aplicaciones posteriores 
de riego provocarían una nueva vegetación y el 
esbozo de una segunda cosecha. Esta técnica no 
se practica actualmente, salvo en ocasiones es-
peciales y exclusivamente sobre manzanos muy 
precoces (Rebour, 1971).

La utilización de cebollas albarranas durante la 
fructificación parece estar más relacionada con la 
supuesta capacidad de esta última planta para ahu-
yentar la mala suerte que con propiedades insecti-
cidas de las que, al parecer, carece.

Es muy destacable el número de variedades que 
aparecen mencionadas en el texto de la ʻUmda, 
donde también se establece una primera clasifi-
cación atendiendo al sabor, forma, textura de la 
pulpa, color y momento de la maduración, además 
de otros caracteres. Su denominación se relacio-
na con alguna de esas características, o con el 
nombre de determinados personajes que podrían 
haber introducido su cultivo, como sucede tam-
bién con la granada zafarí y otras variedades de 
frutales. Así, el texto distingue entre manzanas 
dulces, agridulces y ácidas. Entre las dos primeras 
existen diferencias en la época de maduración 
(junio -por San Juan- o septiembre), señalando 

la abundancia de las agridulces en las zonas de 
Granada, Toledo y Zaragoza. También indica di-
ferencias relativas a la forma, color y textura de 
su pulpa, apareciendo variados términos que las 
designan, como “marmórea”, “emplumada”, “de 
corazoncillo”, “amarilla como el boj”, y otras de 
difícil traducción. Entre las ácidas las hay de pul-
pa blanda y amarilla. Otras verdiblancas (las “de 
soto”) que son redondas o algo aplanadas y de 
gusto agrillo delicioso. Otras son las de “forma 
de mama”, cónicas y cóncavas en el ápice, muy 
aromáticas; otras rojas y lisas; las de “alacena” 
porque maduran en invierno, etc.

Entre las variedades de manzanas recogidas en este 
texto y en algunos tratados y calendarios agrícolas 
se encuentra la llamada šaʻbī, término que en fito-
nimia se emplea para designar la “vulgar”, siendo 
una de las más citadas, junto a las ya menciona-
das “de corazoncillo” y “marmórea”. Esta manzana 
šaʻbī dio lugar al arabismo jabí (Bustamante, 1996) 
aunque, supuestamente sin flores ni frutos, resulta 
de difícil análisis. Los calendarios y tratados agrí-
colas indican que no florece y está desprovista de 
semillas, mientras la ʻUmda añade que es una va-
riedad ácida, de color amarillo, forma alargada, car-
ne blanda, que madura en junio y no tiene flor. Con 
ella se preparaba en mayo jarabe, según indica el 
Calendario de Ibn ʻĀṣim. Creemos que se trata de 
la misma variedad que autores posteriores llaman 

también “jabí”, llegando este término hasta el siglo 
XX, como vemos en Dantín Cereceda (1943), que 
la identifica como una variedad botánica acerba, y 
autores más modernos como Malus sylvestris (L.) 
Mill. Dantín Cereceda, que también recoge los fi-
tónimos actuales “maillo” y “manzano montesino”, 
no es el único autor que, a lo largo de la historia, 
ha conservado el arabismo jabí, aunque otros poste-
riores, caso de Aedo et al. (1998), o Morales et al. 
(1996), no la hayan incluido en sus trabajos. Rive-
ra et al. (1997) hablan, así mismo, de una variedad 
‘agria’ de manzano, que han localizado en algunos 
puntos del territorio murciano, con frutos precoces 
de color verde claro que maduran en julio, pulpa 
blanca que enseguida se oxida, poco aromática y 
notablemente agria y amarga, y de la que estos au-
tores indican que “podrían ser los manzanos acer-
bos citados por Laguna”. 

Quedan, no obstante, algunas dudas respecto a esta 
identificación, ya que los caracteres diagnósticos 
más importantes son los referidos a su maduración 
en junio y a la ausencia de semillas en su fruto -po-
siblemente en alusión a su carácter estéril-. En cual-
quier caso, debemos recordar también que Rivera 
et al. (1997) hablan, igualmente, de la presencia de 
variedades de Malus pumila Mill. en la provincia 
de Murcia de fructificación por San Juan, varieda-
des que allí reciben el nombre de “manzano ena-
no”, “pollizo” y “pero enano”.
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Mespilus germanica L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: muṣaʻ (pro parte)
Nombres castellanos más frecuentes: níspero 
Nombre científico (y sinónimos): Mespilus germanica L. 
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Árbol o arbusto de 1,5-3(-6) m, de aspecto tortuo-
so con copa ancha y ramas espinosas, las jóvenes 
pelosas, pardo-rojizas. Hojas de (3)5-12 x 1,8-4 
cm, elípticas u oblongo-lanceoladas, obtusas o 
agudas, más o menos cuneadas en la base, enteras, 
a veces delicadamente dentadas, haz verde oscuro, 
con algunos pelos a lo largo del nervio medio, y 
envés velloso; estípulas c. 8 mm, grandes, más o 
menos lanosas, pardo-rojizas. Flores de 2-5 cm, 
solitarias, sobre pedúnculos de 2-5 mm, densa-
mente pelosos. Receptáculo tomentoso. Sépalos 
de 6-18 mm, erectos o erecto-patentes, foliáceos, 
enteros, pelosos por ambas caras. Pétalos 5, de 10-
26 mm, suborbiculares, de ápice algo emarginado, 
con uña de 2 mm. Estambres 30-40, algo soldados 
en la base, con anteras rojizas. Fruto en pomo de 
(1)1,5-3(-8) cm, piriforme, peloso o glabrescente, 
parduscos al madurar; frecuentemente con solo 2 
semillas, pues parte de los carpelos quedan vanos. 

Florece de abril a junio. Fructifica entre octubre 
y noviembre, por lo que sus frutos alcanzan a ma-
durar durante el inverno.

Área de distribución y ecología 	

A pesar de que su nombre latino hace referen-
cia a Germania, es originario de Asia Menor y 
también del sureste de Europa, en especial de 
las costas del mar Negro, Bulgaria y Turquía, 
lugares a los que llegó por influencia romana. 
Actualmente los cultivos del níspero japonés 
(Eriobotrya japonica), introducido en España 
hace más de dos siglos por marinos mercantes, 
han ido sustituyendo al níspero europeo que ra-
ramente se encuentra ya en el comercio. Prefiere 
exposiciones soleadas, vegetando bien en sue-
los ácidos y secos. En estas condiciones se com-
porta como perennifolio, con una expectativa de 
vida de entre 30 y 50 años. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Comúnmente llamado níspero o níspero europeo, 
produce un fruto denominado níspola. Se cultiva-
ba hace unos 3000 años en el entorno del mar Cas-
pio. Hacia el año 700 a.C. llegó a Grecia, alcan-
zando Roma alrededor del año 200 a. C., tras lo 
cual, y por impulso de la agricultura romana, llegó 
a convertirse en un importante cultivo durante ese 

Imperio y más tarde durante toda la Edad Media. 
En la actualidad se encuentra naturalizado en casi 
toda Europa y en ocasiones asilvestrado. Además 
de su carácter como frutal hay que añadir su fre-
cuente uso y valor ornamental. 

La especie en los textos andalusíes

Autores: AJ, IL, UM. 

Datos morfológicos: es un árbol jugoso (IL; 230). 
Es del género de las plantas espinosas. Su árbol se 
parece al peral silvestre o guadapero, con hojas 
similares a las del melocotón, pero menores, con 
una pelusa como polvo, inclinadas hacia atrás, de 
manera que cuando dan fruto se inclinan sobre él, 
y el fruto se queda en el interior de la hoja, que 
viene a ser como un zarcillo. Tiene flores blancas 
tirando un poco a rojo, parecidas a las de la zar-
zamora, y un grano redondo del tamaño de la azu-
faifa o mayor, de color laca, o también puede ser 
amarillo. Se tiene en los huertos y se coge su gra-
no al final de la vendimia, pero no madura hasta 
que se pudre, por lo que se entierra en cebada o se 
mete en jarras que se tapan, dejándolo hasta que 
madura, y entonces se come. Su árbol tiene una 
gomorresina. Este árbol no fructifica, a no ser que 
se injerte en el llamado espino majoleto (rubyūl), 
ni crece de su semilla, ni prosperan sus estacas si 
se plantan (UM; 3014). 
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Variedades: tiene dos variedades, silvestre y de 
huerto, y ambas son especies del acerolo. La sil-
vestre tiene un fruto del tamaño del haba o menor, 
rojo intenso, que contiene un grano del tamaño 
del cuesco de una pasa, anguloso (UM; 3014). 

Cultivo:

Calendario agrícola: si procede de pepitas 
madura a los dos años (AJ; 228).

Usos y consumo: tiene la propiedad de ser astrin-
gente si se come, pero en gran cantidad produce 
graves cólicos (UM; 3014). 

Valoración

El término muṣaʻ se corresponde con masbīlun 
(<gr. méspilon) y, aunque generalmente se aplica 
a Mespilus germanica, es también extensible a di-
versas especies del género Crataegus, en concreto 
a C. monogyna, como se ha visto en el correspon-
diente apartado. 

Son muy pocos los tratados de agricultura que citan 
esta especie y, además, son escasos los datos que apor-
tan sobre ella -igual que sucede con C. monogyna-, 
subsistiendo alguna confusión entre acerolo y níspero. 

Por otra parte, la ʻUmda (nº 3109) menciona el 
“níspero de monte (nāšburāt ŷabalī)”, del que 
dice: “es el fruto del acerolo amarillo (zaʻrūr 

aṣfar), al que los ʻaŷam llaman nísperos (nišbu-
ruš); en la zona de Zaragoza se le llama niyāš-
buruš”, nombres romances estos últimos aplica-
dos tanto al níspero como al acerolo (Corriente, 
2000-2001) y que, por tanto, no ayudan dema-
siado a esclarecer la confusión a nivel termino-
lógico. No obstante, la descripción que facilita 
esta obra es relativamente clara, pues indica que 
posee hojas como las del melocotonero, pero 
cubiertas de tomento; también es correcta la ob-
servación sobre la existencia de espinas; fruto 

redondo del tamaño del azufaifo, del color de la 
carne, a veces amarillo; las hojas, al echar el fru-
to, parece que forman una especie de zarcillos y, 
efectivamente, esa es la apariencia, como si los 
ramilletes o verticilos terminales de las hojas se 
adornaran con los brotes centrales resueltos en 
frutos, y flor blanca. No obstante, el carácter más 
claro es que el fruto se recoge y se tiene en las 
casas hasta que se pudre, bien enterrándolo en 
cebada o colocándolo en jarras hasta que llega a 
su sazón, y entonces se come.

Mespilus germanica. Huertas del Generalife (Granada)
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Prunus armeniaca L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: mišmiš, barqūq, tuffāḥ armīnī 
Nombres castellanos más frecuentes: albaricoquero
Nombre científico (y sinónimos): Prunus armeniaca L.
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Árboles caducifolios de 3-6 m de altura con ramas 
casi horizontales, lampiñas, pardo-grisáceas o algo 
rojizas cuando jóvenes. Hojas ovado-redondea-
das, con margen finamente serrado, acorazonadas 
en la base, peciolo de 2-4 cm. Flores apareciendo 
antes que las hojas, solitarias o en pequeños rami-
lletes, de blanco a rosa-pálido, con ovario cubierto 
de un tomento blanco y estilo largo con estigma 
bilobulado, hipanto de color púrpura o amarillo 
exteriormente, anaranjado por dentro, que remata 
en 5 sépalos ovado-redondeados. Pétalos 5, gran-
des, suborbiculares, numerosos estambres. Fruto 
en drupa globosa, amarillenta o anaranjada, vello-
sa con endocarpio ovoideo-comprimido con borde 
aquillado y dos surcos o aristas menores. 

Área de distribución y ecología 	

Su centro primario, según Zeven y De Wet (1982), 
se supone está en China, y el secundario en Asia 

Central, en las montañas de Tien Shan (entre 
Kazajistán y China). Se cultiva en casi toda la 
Península Ibérica, especialmente en sus mitades 
oriental y meridional, así como en Baleares.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto parece que no conoció esta especie. Se 
trata de [malum] praecoccum del mundo romano, 
término que evolucionó del griego brekokkum, 
como se encuentra recogido por Dioscórides, y 
de este al árabe barqūq (Segura y Torres, 2009). 
Plinio indica que los malum praecoccum habían 
llegado a Roma hacía no más de 30 años (comien-
zos de la Era Cristiana), y que en su tiempo estos 
frutos eran buscados por los enfermos y, por ello, 
resultaban muy cotizados. Columela también los 
cita bajo el mismo nombre. 

Isidoro de Sevilla, al hablar de los melocoto-
neros (persicum), menciona tres “especies”, 
entre ellas una que denomina armenia y que 
dice llamarse así por su procedencia de Arme-
nia, por lo que parece que se está refiriendo al 
albaricoquero. 

Ya en la Edad Moderna, Alonso de Herrera trata 
de su cultivo, aunque no de manera muy proli-
ja, comentando que es más productivo en tierras 
sueltas, algo arenosas, y bien drenadas, pero con 
abundante agua. 

Dantín Cereceda (1943) recoge entre los nombres 
populares de esta especie, además de varios deri-
vados de la voz albaricoque, otros como albérchi-
go y damasco, término este último muy extendido 
en países de Iberoamérica.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es un árbol gomoso (IB; 81, 
121) (AJ; 295) (TG; 397) (IA; I-336, 425) (IL; 
229), en una elevada proporción (IA; I-498), de 
mucha sustancia (AJ; 234), de madera de consis-
tencia media (AJ; 221) (IA; I-169), delgada (IA; 
I-452), y de hueso duro (AJ; 227, 318). Es un ár-
bol grande, cuyas hojas entran en la categoría de 
las acuminadas. Es un fruto híbrido de melocotón 
y ciruela. Las hojas de todas sus especies se pa-
recen a las del ciruelo, pero son algo mayores, y 
de un verde que tira a amarillo, mientras que sus 
pedúnculos y puntas de ramas tiernas tiran a rojo; 
tienen forma redonda y son suaves al tacto, y el 
color de su madera es rojo por fuera, y sus flores, 
blancas (UM; 927).

Variedades: atendiendo al tamaño del fruto hay 
dos, menudo o gordo (IA; I-336). Hay tres clases 
de albaricoques, una de fruto pequeño y flaco, 
llamado de puerco (burŷīl), otra grande con poco 
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vello, blanco tirando a amarillo, muy carnoso, de 
olor perfumado, llamado glabro (imlīsī), y otra 
mayor, con vello, que se abre dejando ver el hue-
so, como hace el melocotón abridero (jawj falīq), 
de color azafranado, llamado velludo (azgab); es 
abundante en Siŷilmāsa. Hay otra especie inter-
media, de color amarillo tirando a rojo, conocida 
como guadapero (luffāḥ), porque es como este en 
color y pubescencia (UM; 927).

Cultivo:

Técnicas: se planta de hueso (CA; 167) (IW; 
218) (AJ; 370) cuando haya madurado el fruto 
(IB; 67) (IA; I-171, 336), en viveros (IB; 80); 
únicamente se planta de hueso (TG; 175) (IL; 
226) por su condición de árbol gomoso (IB; 
81) (IA; I-337), y no de plantón, de estaca, ni 
de rama desgarrada (IB; 81) (TG; 175) (IA; 
I-337). También se planta de vástago nacido al 
pie del árbol y de este mismo vástago criado 
con propia cepa junto al árbol (IA; I-336), de 
barbado (IA; I-159), de estaca o de barbón que 
después se arranca y planta (AA; 143). Por 
último, se siembra de semillas (IW; 218) (IH; 
226) (IA; I-156, 259). Se trasplanta a los dos 
años con el cepellón (IB; 81), procurando no 
cortar ninguna de sus raicillas (TG; 176) (IA; 
I-338), pero esta operación solo debe hacerse 
cuando haya alcanzado la altura de un hombre 
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(TG; 176) (IA; I-338). El hueso sembrado en 
vasos se trasplanta al año al plantel donde se 
dejará hasta mudarlo al lugar definitivo (IA; 
I-338). Llega a su sazón a los seis o siete años 
si se planta de hueso (AJ; 228), y a los tres o 
cuatro si el plantío es por estaca (AJ; 228).

Calendario agrícola: se planta en enero (CA; 
167), desde principios de febrero a finales de 
marzo (IA; I-337), en primavera (IA; I-169), 
en el período que va desde marzo hasta el 23 
de abril (AA; 139), y en noviembre se siembra 
el hueso en vasos (IA; I-338); el plantío debe 
hacerse en luna creciente (IA; I-337). Las flo-
res aparecen a mediados de febrero, y al caer 
las sustituye el fruto; es fruta de primavera 
(UM; 927). En el mes de mayo aparecen los 
albaricoques precoces (CC; 88) (CS; 217). 

Ecología y topónimos: prospera en tierra are-
nosa (IB; 49) (IA; I-52), que es la mejor para 
su cultivo (IA; I-336), aunque en ella produce 
unos frutos muy pequeños (IB; 81) (TG; 176) 
(IA; I-337); también se da en tierra pedregosa 
(TG; 175) (IA; I-337) y en la húmeda o blanda 
(IA; I-336), en la que produce un fruto exquisi-
to, aunque en ella le afecta bastante la sequía 
(IB; 81). La más adecuada es la tierra húmeda 
y áspera, en la que le afecta menos la sequía 
(IB; 81) (IA; I-337). Si se planta en zonas de 
clima atemperado produce un fruto de mayor 

tamaño (TG; 176). Debe plantarse junto a las 
corrientes de agua (IL; 220).

Abonos: no soporta el estiércol (TG; 176) (IA; 
I-338); se estercola con frecuencia una vez 
trasplantado (IA; I-337).

Riegos: le conviene el riego (IA; I-338).

Poda, injertos y propagación: se injerta en los 
de su misma especie (TG; 397) (IA; I-424), en 
el peral (AA; 151), melocotonero (IB; 81, 123) 
(IA; I-338, 441), ciruelo (TG; 397) (IA; I, 418) 
y almendro (IA; I-338, 418); en él se injerta el 
durazno o melocotonero (AA; 150) (IH; 315) 
(IB; 83), el ciruelo (IH; 314) (IB; 82) (AJ; 308) 
(IA; I-441), el almendro (IB; 84, 123) (AJ; 
264) (IA; I-284, 441) y el manzano (AJ; 296). 
Se injerta de hendidura (IA; I-452) (TG; 397) y 
de sierra (TG; 397, 398). También mediante el 
injerto ciego, a partir de su hueso previamente 
hendido, y así se puede injertar con el laurel 
(IA; I-487). Si se injerta melocotonero en ci-
ruelo, salen unos melocotones calvos, sin pelu-
sa, parecidos a los albaricoques, y si se injerta 
ciruelo en melocotonero, salen albaricoques 
(UM; 927).

Usos y consumo: si se plantan ramas de alba-
ricoque junto con malvavisco y otras especies 
en tierra salobre y en todo tipo de tierras co-
rrompidas, actúan como abono de las mismas 

y absorben sus elementos corruptos (IA; I-74). 
Plantado cerca de los melones los favorece (IA; 
II-229). El albaricoque sirve para engordar a los 
bueyes (IA; II-469). El tuétano de su hueso tro-
ceado se emplea para matar las aves, dándoselo 
a comer a estas (IW; 276). El aceite extraído de 
la almendra del hueso de albaricoque es benefi-
cioso para las hemorroides (TG; 177). Si se cue-
cen con grasa, se ahuyentan los mosquitos de la 
persona que se aplique este preparado sobre la 
piel (IW; 281). Para secarlos al sol se le hacen 
hendiduras y después se rocían con hidromiel o 
se sumergen en arrope (IL; 242, 243). De las al-
mendras que contienen los huesos del albarico-
que se elabora pan (IA; II-376).

Otros: vive unos cien años (AJ; 229) (IA; I-500). 
Para que fructifique fuera de su tiempo se que-
ma a su pie, alejada de las raíces, una mezcla de 
leña de plátano de sombra y de almendro a partes 
iguales (IA; II-341). Para que dé frutos cuando no 
lo hace se pone al descubierto su raíz, se le hace 
una raja con un escoplo y se le clava en ella una 
cuña grande de enebro nuevo y oloroso, cubrien-
do de nuevo su pie (AJ; 241) (IA; I-555), aunque 
es dudoso que surta efecto (IL; 240). Para que 
fructifique y no se le caigan los frutos se le aplican 
en el pie huesos, cascajo y guijo (IA; I-559). Se 
señala un procedimiento ingenioso para que en el 
fruto salga escrito lo mismo que se ha grabado en 
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su hueso con un estilete antes de plantarlo (AA; 
194) (IW; 229).

Valoración

El término mišmiš -y sus variantes-, que se uti-
liza en árabe para nombrar el albaricoque, en 
al-Andalus y el Magreb fue una denominación 
de la lengua literaria culta, mientras que barqūq 
era el más empleado en el lenguaje cotidiano, si 
bien en la ʻUmda se puntualiza que mišmiš es un 
nombre persa arabizado que se le da en todo el 
Oriente, desde Sicilia a La Meca, y en al-Anda-
lus se emplea barqūq, fitónimo del que tanto esta 
obra como la de al-Ṭignarī da el sinónimo tuffāḥ 
armīnī (manzana de Armenia), en alusión a su 
lugar de origen, como ya lo había hecho Isidoro 
de Sevilla.

Se utilizan las semillas (almendras) como tóxicas, 
por su contenido en amigdalina, glucósido ciano-
génico que al hidrolizarse desprende ácido cian-
hídrico, CNH (“el tuétano de su hueso troceado 
se emplea para matar las aves”, como indica Ibn 
Wāfid), pero también debían cultivar variedades 
de “hueso dulce” pues con ellas (con las almen-
dras) se hace pan, de acuerdo con Ibn al-ʻAwwām. 
Interesante es el uso como repelente de mosquitos, 
probablemente también relacionado con el conte-
nido en ácido cianhídrico. No hemos encontrado, 

sin embargo, referencias respecto a sus propieda-
des antihemorroidales en los tratados actuales de 
farmacognosia.

De nuevo aparece aquí el efecto de la madera que-
mada (ahora de plátano de sombra) aparentemente 
útil para estimular la fructificación. Independien-
temente de las razones de tipo mágico que pue-
da haber, podemos reconocer varios fundamentos 
científicos para este efecto: 

•	La producción de cenizas ricas en potasio 
puede favorecer la fructificación subsi-
guiente a la floración o a la de los siguien-
tes años.

•	Es conocido que, entre los componentes vo-
látiles que forman parte del humo proceden-
te de la quema de muchas plantas, aparecen 
principios activos (fitohormonas) que esti-
mulan la germinación de ciertas especies; 
también pudiera haber algún efecto que fa-
voreciera la fecundación de las flores o el 
cuajado de los frutos.

•	En la lucha contra heladas tardías, la gene-
ración de nubes de humo puede controlar la 
disminución peligrosa de la temperatura en 
momentos delicados de la floración.

•	Las luces y llamas de las hogueras pueden 
atraer los imagos de lepidópteros dañinos 
para los frutales; esto provocaría su muerte, 
evitando las puestas.

•	Los humos y restos de combustión podrían 
tener un efecto de atracción sexual de ciertos 
insectos, si hay componentes volátiles que 
actúen como feromonas, lo que favorecería 
la fecundación de los polinizadores. Pero 
también pudiera tratarse de compuestos que 
interfieran la actividad de especies perjudi-
ciales (plagas) de los cultivos.

Respecto a sus exigencias ambientales, Ibn Luyūn 
reconoce bien que se trata de un árbol de preferen-
cias riparias que en el cultivo representa una fuerte 
demanda de humedad en el suelo, por lo que no es 
de extrañar que en el cultivo mixto de albaricoque-
ros y melones, como recomienda Ibn al-ʻAwwām, 
resulten estos últimos muy beneficiados.
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Prunus avium L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: ḥabb al-mulūk, qarāṣiyā, ŷarāsiyā
Nombres castellanos más frecuentes: cerezo
Nombre científico (y sinónimos): Prunus avium L.
Familia: Rosáceas

Descripción de la especie

Árboles caducifolios de hasta 20(-25) m de altura 
con tronco grueso, de corteza lisa, anillada, gri-
sácea, que se resquebraja con la edad. Su madera 
es pesada y dura (muy estimada en ebanistería, 
tornería y tonelería). Copa amplia, piramidal con 
ramas erecto-patentes. Hojas simples, ensancha-
das en su mitad de obovado lanceoladas a elíp-
ticas y borde aserrado y largos peciolos de 2-5 
cm. Flores grandes de 2-3 cm de diámetro con 5 
sépalos y 5 pétalos blancos, numerosos estambres 
y ovarios lampiños, agrupadas en umbelas de 2-6 
flores, apareciendo a la vez que las hojas al co-
mienzo de la primavera. Fruto (cereza) en drupa 
globosa, carnosa, roja o amarillo-crema (según 
vars.), más negruzco en la madurez, no pruinoso, 
con pulpa dulce adherente al endocarpio liso y 
globoso (hueso). 

Área de distribución y ecología 	

El cerezo es una especie europea y mediterránea 
que alcanza en su distribución el W de Asia, de 
donde es probablemente originaria. En la Penín-
sula Ibérica es, posiblemente, un arqueófito que 
aparece, además de cultivada, silvestre en las 
montañas, en zonas cercanas a los arroyos y ríos 
de la mitad norte. En la mitad sur es más rara, pero 
igualmente se la puede encontrar en formaciones 
riparias en Sierra Morena, Sierras de Segura y Ca-
zorla, Sierra Mágina, Serranía de Ronda y en los 
barrancos de las cumbres de Sierra Nevada en el 
límite altitudinal de los árboles.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto habla del porte y ramificación del cere-
zo, de su corteza, hojas y flores blancas con cá-
liz y corola de cinco piezas, y de sus frutos rojos. 
Dice que “se cría donde hay arroyos y lugares 
húmedos”. 

Dioscórides trata de sus virtudes medicinales: las 
cerezas tomadas verdes vienen bien al vientre, en 
cambio las secas lo resecan. La goma del cerezo 
cura la tos antigua, si se toma con vino aguado, y 
engendra buen color, agudeza de vista y apetito. 
Bebida con vino es beneficiosa a los que tienen 
mal de piedra.

Plinio, copiando con toda probabilidad a Dios-
córides, insiste en su Historia Natural en la idea 
de que “las cerezas relajan el vientre y son malas 
para el estómago, secadas detienen el vientre y son 
diuréticas”. También indica que, comidas por la 
mañana, alivian la gota. En Columela no aparece 
el cerezo identificado como tal, al menos en las 
traducciones consultadas. 

Isidoro de Sevilla explica que el término cerasus 
procede de “Ceraso, ciudad del Ponto, pues cuan-
do Lúculo arrasó esa ciudad se trajo de allí este 
tipo de árbol”. A continuación establece unas di-
ferencias con los cerezos de Italia, lo que parece 
indicar que los confunde con los cornejos.

Alonso de Herrera distingue cerezos de guindos. 
Conoce muy bien la ecología de los primeros, li-
gados al agua y a los cauces de ríos y arroyos. Tra-
ta extensamente las técnicas para su propagación, 
incluyendo plantación e injertos, y otros aspectos 
agronómicos, como sus necesidades de abonado. 
Sin embargo, al hablar de las virtudes medicina-
les de sus gomas y frutos, copia a Dioscórides 
sin aportar apenas más información. No obstante, 
acaba diciendo que “las cerezas engendran malos 
humores en el estómago y lombrices en el vien-
tre”. Destacamos de sus comentarios una compa-
ración que establece entre la despectiva opinión 
de Plinio respecto a los cerezos que se cultivaban 
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en la Roma del siglo I y la calidad de los que él ha 
observado, que permiten hablar incluso de un tipo 
especial de cerezas llamadas “romanescas”.

Laguna, en su traducción de la Materia médica de 
Dioscórides, sintetiza las variedades de cerezos en 
tres: “dulces”, “austeras” y “agrias”. Estas tres ca-
tegorías taxonómicas infraespecíficas que mencio-
na Laguna en el siglo XVI son de actual reconoci-
miento bajo los nombres de Prunus avium L. var. 
avium, P. avium var. duracina (L.) L. y P. avium 
var. juliana (L.) Thuill. Se trata, respectivamente, 
del cerezo silvestre o de monte (de frutos peque-
ños y sabor áspero), del cerezo durazno o garrofal 
(de frutos dulces rojo-amarillos) y, en tercer lu-
gar, del cerezo común o mollar (de frutos dulces, 
negro-purpúreos).

Por último, cabría señalar que Dantín Cereceda 
(1943) aporta varios nombres populares diferentes 
al de cerezo que son indicadores de áreas de culti-
vo tradicional (Galicia, Cataluña, Pirineos, León, 
País Vasco…).

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: [qarāsiyā] es una especie ar-
bórea (AJ; 249) (IA; I-569), de hueso duro (AJ; 318) 

y naturaleza gomosa (IB; 121) (AJ; 264, 295) (IL; 
229); se incluye en un grupo de árboles con los que 
comparte la condición de acuoso (AJ; 296). Tiene 
abundante sustancia y madera tierna (AJ; 227, 234). 
[Ḥabb al-mulūk] es un árbol conocido (UM; 4279).

Variedades: [ḥabb al-mulūk] hortense y montesi-
na (TG; 223) (IA; I-268), de fruto negro o encar-
nado (TG; 226) (IA; I-268), ácido, astringente y 
dulce, de acuerdo con su sabor y grado de madurez 
(TG; 226). La variedad montesina se da bien en 
Sierra Nevada y en al-Laqanīṭ (TG; 223). Tiene 
variedades como las del ciruelo y el peral: dulces, 
amargas, ácidas, y de zumo, roja y negra. [Qāra-
siyā] según consta de los maestros (…) es el cerezo 
silvestre (ḥabb al-mulūk al-barrī), árbol que alcan-
za una altura semejante a la del ciruelo y man-
zano, con hojas como las del cerezo [cultivado], 
pero menores, y frutos de forma como las ciruelas 
pequeñas, del tamaño del grano del sebestén, de 
pulpa apretada y dura, y de gusto algo amargo, ti-
rando el color de su madera a rojo. Su fruto fresco 
es laxante y astringente cuando está seco. Crece 
en las montañas, abundando en la zona de Jaén y 
montes de Córdoba; yo lo he visto mucho en Mon-
tever y en los montes de Algeciras. Tiene mucha 
gomorresina, roja y dura (UM; 4279). [Ŷarāsiyā] 
es la cereza (qarāsiyā), aunque algunos dicen que 

es la ciruela silvestre (iŷŷāṣ barrī), que es la cirue-
la de monte (ʻabqar ŷabalī) (UM; 1223). 

Cultivo:

Técnicas: se siembra a partir de su hueso o 
carozo (IB; 67, 113) (AJ; 370) (TG; 223, 310) 
(IA; I-171, 269), que debe ser dulce, cuando 
el fruto ya esté maduro (IA; I-171) (TG; 224); 
por renuevos (IB; 67, 79), tanto por los que 
salen del pie del árbol (AA; 143) (IA; I-269), 
como por los que salen lejos (IA; I-269). Su 
plantación también se puede hacer por ramas 
(IW; 218) (AJ; 371) o por barbado (IW; 218, 
231), por simiente (IB; 79), de estaca (AJ; 371) 
y de ramas desgarradas (TG; 223) (IA; I-156) 
(IL; 215) tomadas de las raíces (IL; 215). Por 
último, se obtiene a partir de plantones proce-
dentes de los montes, aunque estos son géneros 
arbóreos malos que no pueden equipararse a 
los cultivados; esta operación se lleva a cabo 
con sumo cuidado, arrancándolos de forma que 
salgan todas las raíces sin que les toque ningún 
instrumento de hierro (TG; 223). También se 
obtiene de vástagos (IA; I-269), plantándolos 
en hoyos profundos con una base de arena (TG; 
224) y sin cortar raíz alguna, pues en caso con-
trario no vegetaría (IA; I-269). Para obtener un 
cerezo con una forma extraña se planta de forma 
invertida -o por acodo- en un tiesto y se deja 
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así tres años (TG; 225) (IA; I-270), pasados 
los cuales se puede trasplantar serrándolo por 
su parte baja, con cuidado de no descarnar sus 
raíces; después se rompen los tiestos y se mete 
en el hoyo (TG; 225). Los huesos se siembran 
en macetas, cubriéndolos con una capa de arena 
(IB; 80, 113) (IA; I-270). Se trasplanta a los dos 
años (IA; I-270), y de las macetas se mudan a 
los dos años al lugar definitivo (IB; 80). Pasados 
dos años los plantones de montaña trasladados 
a los huertos, si no prosperan mucho, se cortan y 
se injertan (TG; 224) (IA; I-271), seleccionando 
los plantones de la variedad cultivada que sea 
de más calidad (TG; 224).

Calendario agrícola: de los montes se tras-
ladan a los huertos en noviembre (TG; 223), 
en enero o febrero, de vástagos (IA; I-269). Se 
siembra en junio, aunque puede hacerse has-
ta principios de marzo (IB; 79). De barbado 
se planta en enero (AA; 139) (IW; 231) (TG; 
224), en enero y febrero (IA; I-269); si es por 
huesos, en diciembre (TG; 310), y de junio a 
enero (IA; I-270). Plantado en otoño o en in-
vierno nace en marzo, y a veces al año siguien-
te (IA; I-270). Su injerto se practica desde me-
diados de febrero hasta comienzos de marzo 
(AJ; 298). Las cerezas se comen en junio (IB; 
79), y en mayo aparecen las cerezas tempranas 
(CC; 88) (CS; 217) (CA; 198). 

Ecología y topónimos: es una especie arbórea 
de montaña (AJ; 249) (IA; I-569) (UM; 4279), 
que a veces se pone en los huertos (UM; 4279). 
Le van bien las zonas muy frías y montañosas, 
las partes húmedas y llanas que hay en ellas, 
los terrenos areniscos y pedregosos, lugares 
altos y duros con tierra roja y adiposa. No le 
conviene la tierra negra, salvo que sea muy hú-
meda (IA; I-269). 

Abonos: no le va bien mucha cantidad de es-
tiércol, pues puede secarlo (IA; I-270); no le 
va bien ningún tipo de estiércol, pues incluso 
su proximidad lo seca (TG; 225).

Riegos: le conviene que se labre y riegue mu-
cho cuando es pequeño, y lo contrario cuando 
es grande (IA; I-524); no soporta mucha agua 
(IA; I-569); le va bien la abundancia de agua 
(TG; 225), pues necesita mucha (IA; I-570).

Poda, injertos y propagación: al cerezo hay 
que podarlo mucho, pues ello no lo daña (AA; 
155), sino que más bien le favorece (IA; I-504), 
aunque le perjudica si se corta la copa (IL; 
228); no se puede utilizar herramienta de hie-
rro para efectuar esta operación, pues el árbol 
se perdería (IA; I-507). El cerezo viejo resuci-
ta con la tala, pero no se logra el mismo efec-
to si se desmocha (IA; I-510). Se injerta en sí 
mismo (AJ; 295) (TG; 224), en el ciruelo (AA; 
151) (IH; 314) (IB; 82) (TG; 224) (IA; I-271) 

Prunus avium. Dioscórides, Materia médica (Bibliothèque 
Nationale de France, ms. 2850 arabe, fol. 45v)
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y viceversa (IH; 314) (IB; 82, 123) (TG; 224), 
en el almendro (IH; 314) (IA; I-271) y vicever-
sa (IH; 314), en el melocotón (TG; 224) (IA; 
I-271), en el serbal (IA; I-271) y en la vid (IA; 
I-417). En él se injerta el aladierno (AJ; 260), 
el almendro (AJ; 264) (IA; I-284), peral (AJ; 
266), ciruelo (TG; 224) (AJ; 308) y melocotón 
(TG; 224) (IA; I-419). Se injerta de hendidura 
(AJ; 298) siendo el que se practica en el líber 
el que le va mejor (IA; I-411). Si tuviera que 
injertarse en el tronco se desmochará cerca del 
suelo, hasta la altura de un hombre, metiendo 
el injerto en un vaso de barro (IA; I-436), ope-
ración esta última totalmente necesaria cuan-
do se injerta en el ciruelo (IA; I-441). Cuando 
el injerto se hace con hueso, este se parte y 
se mete en la hendidura hecha para ello (IA; 
I-487). Se fecunda practicando en el tronco 
un pequeño orificio y metiendo en él un hueso 
(AA; 189), o simplemente poniendo huesos en 
su raíz y embadurnándola a continuación (IL; 
240). Los cerezos que se injertan producen fru-
tos más gruesos y de mejor sabor (IA; I-269).

Plagas y enfermedades: para combatir la en-
fermedad del cerezo que le producen unas pe-
queñas hormigas que atacan sus raíces -o por 
haberlo estercolado en exceso- y que hace que 
sus hojas se encojan, se detallan varios siste-
mas (IA; I-633). 

Usos y consumo: su goma o resina resulta be-
neficiosa para las asperezas de garganta y de 
tráquea, y si se toma con vino es buena para los 
cálculos renales. La variedad dulce actúa como 
laxante, sobre todo si se toma con el estómago 
vacío (TG; 226). Se secan las cerezas al sol ha-
ciéndoles previamente unos cortes y rociándo-
las después con hidromiel, y quedan listas para 
guardarlas tapadas (IL; 243), o simplemente se 
secan al sol y se meten en jarras con las bocas 
embarradas (AJ; 312) (IA; I-674) que se tapan 
(AJ; 312) (IA; I-674). Antes de comerlas se en-
vuelven en un trapo hasta que estén tiernas (AJ; 
315) (IA; I-674).

Otros: vive unos cien años (AJ; 229) (IA; I-500). 
Para que dé frutos cuando no lo hace se pone al 
descubierto su raíz, se le hace una raja con un 
escoplo y se le clava en ella una cuña grande 
de enebro nuevo y oloroso, cubriendo de nuevo 
su pie (AJ; 241) (IA; I-555); otro procedimiento 
consiste en ponerle sal alrededor de sus raíces 
descubiertas, echándole encima tierra (AJ; 242).

Valoración 

Algunos autores, entre ellos al-Ṭignarī e Ibn al-ʻA-
wwām, hacen sinónimos a ḥabb al-mulūk y qarā-
siyā (y variantes), siendo el primero de estos térmi-
nos el utilizado en la lengua vulgar de al-Andalus, 

como confirma el texto de la ʻUmda, mientras que 
el segundo, derivado del griego kerásia, quedaba 
reservado a ámbitos más cultos, especialmente a 
nivel farmacológico. De los restantes agrónomos, 
Ibn Wāfid, Ibn Ḥaŷŷāŷ y Abū l-Jayr solo citan 
qarāsiyā (y variantes), Ibn Baṣṣāl únicamente alu-
de a ḥabb al-mulūk, mientras que Ibn Luyūn sigue 
la fórmula adoptada por al-Ṭignarī.

No obstante, hay más opiniones acerca de esta 
sinonimia, a las que alude la ʻUmda: qārasiyā, 
según consta de los maestros (…) es el cerezo 
silvestre (ḥabb al-mulūk al-barrī); ŷarāsiyā es la 
cereza (qarāsiyā), aunque algunos dicen que es 
la ciruela silvestre (iŷŷāṣ barrī), que es la cirue-
la de monte (ʻabqar ŷabalī). En definitiva, ade-
más de la correspondencia entre ḥabb al-mulūk y 
qarāsiyā, se reconoce que este último fitónimo se 
aplica también a otra especie distinta de Prunus 
avium, posiblemente P. spinosa, como se verá en 
el correspondiente apartado. 

Entre las técnicas de cultivo recogidas por los 
agrónomos destacamos la mención del acodo o 
estaca invertida como forma de enanizar o de 
conseguir portes llorones. La referencia a la en-
fermedad que cita Ibn al-ʼAwwām, procedente de 
al-Ṭignarī, bajo el término de “hormigas peque-
ñas” puede tratarse de pulgones. Hay una refe-
rencia más clara en el melocotonero a la plaga de 
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pulgones y hay, de hecho, un pulgón del cerezo, 
Myzus cerasii. 

La mención de variedades nos transmite una sen-
sación de notable diversidad. Entre ellas, eso sí, 
podría quedar incluido el guindo (Prunus cera-
sus) en la referencia a la variedad “ácida”, pues 
esa especie no aparece mencionada en ningún 
otro lugar. Queda claro que lo encuentran sil-
vestre (“variedad montesina”, “especie arbórea 
de montaña”), añadiendo al-Ṭignarī que “la va-
riedad montesina se da bien en Sierra Nevada”. 
Efectivamente, como sabemos, todavía hay po-
blaciones silvestres de cerezos en Sierra Nevada. 
La ʻUmda también ofrece precisiones geográfi-
cas, pues encontramos en esa obra párrafos tan 
significativos como el siguiente: crece en las 
montañas, abundando en la zona de Jaén y en 
los montes de Córdoba; yo lo he visto mucho en 
los montes de Algeciras.

De acuerdo con la ʻUmda (nº 3497), al cerezo se 
le da también el nombre de “uva de injertos” (ʻi-
nab al-tarākīb), posiblemente en alusión a su uti-
lización como portainjerto de diversos frutales, 
aunque este uso se aplica más específicamente a 
Prunus insititia.

Por lo que respecta a las aplicaciones medicina-
les de la cereza que menciona al-Ṭignarī, en parte 
tomadas de Dioscórides, la relativa a su efecto 

laxante, especialmente en la variedad dulce, se 
sigue apreciando actualmente. También se reco-
gen técnicas de cierto interés para conservar el 
fruto, pero que hoy día están tal vez olvidadas: 
las cerezas se cortan y se secan al sol y se rocían 
con hidromiel (como conservante).
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Prunus domestica L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes:ʻuyūn al-baqar, ʻanbaqar, ʻabqar, 
iŷŷāṣ (pro parte) 
Nombres castellanos más frecuentes: ciruelo
Nombre científico (y sinónimos): Prunus domestica L. 
(también posiblemente P. insititia L. y P. spinosa L.)
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Arbolitos caducifolios inermes de hasta 7-10 m, 
buenos rebrotadores de raíz, con ramas de gris a 
pardo-rojizas y ramillas lampiñas. Hojas alternas 
sobre brotes cortos, de elípticas a ovadas y borde 
festoneado o algo aserrado. Flores naciendo a la 
vez que las hojas en ramilletes de 1-3(5) flores con 
hipanto sepaloideo, 5 pétalos blancos de 7-15 mm, 
numerosos estambres y frutos en drupas (ciruelas) 
globosas o alargadas (según vars.) y de color púr-
pura, rojo o verdi-amarillas (según vars.), cubier-
tas de cera blanco-azulada.

P. insititia (ciruelo silvestre, espino de injertar) es 
un arbolillo, especie muy próxima a P. domesti-
ca, tal vez simplemente una subespecie (Prunus 
domestica subsp. insititia (L.) Bonnier & Layens) 
o, incluso, sean poblaciones asilvestradas de los 

ciruelos cultivados. Se diferencia de ellos por ser 
frecuentemente espinosos, de menor porte, con 
ciruelas más ácidas, y presentar una distribución 
más septentrional y ligada a las montañas. 

P. spinosa (endrino) es un arbusto espinoso silves-
tre y nativo para la flora ibérica, con frutos subglo-
bosos azul-negruzcos pero cubiertos de una capa 
cérea blanquecina, que vive en las montañas y as-
ciende hasta los 1900 m. 

Área de distribución y ecología 	

Especie originaria del Cáucaso y SW de Asia. Cul-
tivada en toda la Península e Islas Baleares, P. in-
sititia aparece silvestre en el C y S de Europa, N 
de África y SW de Asia. En la Península Ibérica 
aparece sobre todo en el cuadrante NE y está au-
sente en las Baleares. En Andalucía está también 
presente en sierras como las de Grazalema, Segu-
ra-Cazorla, Sierra Morena y Subbéticas y Penibé-
ticas. P. spinosa es una especie nativa de Europa e 
igualmente autóctona en la Península Ibérica, más 
abundante hacia el N y en las montañas. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto menciona el ciruelo, dando detalles so-
bre su morfología. Plinio indica que hay once ti-
pos, diferentes por la forma y color de sus frutos, 

entre los que ya cita las ciruelas damascenas (por-
que proceden de Damasco), de las que comenta 
que jamás se arrugan. Esta agrodiversidad prueba 
que este frutal era un cultivo ya muy consolidado 
en la agricultura romana de comienzos de nuestra 
Era. También hace referencia dicho autor a Persia 
como su lugar de origen y, siguiendo a Dioscóri-
des, afirma que sus hojas hervidas son buenas para 
las amígdalas. Habla, además, de sus mucílagos 
(gomorresinas), de los que dice son remedio ma-
ravilloso contra las grietas y condilomas.

Columela apenas cita el ciruelo, limitándose a in-
dicar que conviene plantarlo a mediados del in-
vierno. Dioscórides menciona el árbol y sus frutos 
comestibles, y alaba los producidos en Damasco, 
que sientan muy bien al estómago y vientre. Tam-
bién señala que la decocción de las hojas, echada 
en vino y gargarizada, es antiinflamatoria y cica-
trizante de encías y laringe, y que igualmente es 
buena para “disolver las piedras”.

Isidoro de Sevilla lo llama coccymela, y señala 
que los latinos le daban el nombre de prunus por 
su color. Insiste también en que la mejor especie 
es la “damascena”, así denominada por proceder 
de Damasco, de la que indica que tiene propieda-
des muy recomendables para el estómago, e igual-
mente recoge que su gomorresina, “glutinosa” y 
“pegadiza”, es muy utilizada por los médicos. 
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Alonso de Herrera sí trata muy extensamente los ci-
ruelos, afirmando que son árboles bien conocidos. Los 
clasifica en cultivados y monteses, lo que demuestra 
su asilvestramiento (P. insititia) o la inclusión de otras 
especies silvestres de Prunus de la flora ibérica, como 
P. spinosa, entre ellos. Indica sus exigencias hídricas 
y edáficas, explicando que requieren abundante agua, 
pero en suelos bien drenados, y alude también a las 
formas de plantación y abonado. Respecto al injerto, 
propone diversas especies de prunoideas y maloideas, 
así como roble y castaño, pero entre todas ellas pare-
ce que prefiere el melocotonero. Dentro del capítulo 
dedicado al ciruelo hay una mención clara y directa 
de los endrinos, que puede dar idea de una tradicional 
asociación conceptual de estas especies en autores 
anteriores. Al estudiar las plagas y enfermedades del 
ciruelo, comenta el uso de alpechines y cenizas para 
tratar estas últimas. Ensalza, una vez más, la calidad 
de las ciruelas damascenas y también menciona otras 
como las “verdejas” (gordas y verdes), las “zarago-
cíes”, las “mongís” o “de fraile”, y las “porcales” (por 
su mala calidad). Finalmente alude a las virtudes de 
las ciruelas para “ablandar el vientre”, y a las de las 
“gomas del ciruelo”, recogiendo las señaladas por 
Dioscórides.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: pertenece al grupo de los ár-
boles gomosos (IB; 80) (AJ; 295) (TG; 375, 307) 
(IA; I-425) (IL; 227), y dentro de ellos a los muy 
gomosos (IA; I-498). Tiene una sustancia abun-
dante y fuerte (IB; 138) (AJ; 227, 234, 297), sutil 
y delgada, por lo que tarda poco en criarse (IA; 
I-158). Su madera no es muy dura ni muy gruesa 
y es tierna (AJ; 221, 227); es dura y delgada (IA; 
I-439, 452). Es uno de los árboles que más rápi-
damente prende (TG; 171). Tiene una goma que 
es parecida a la que se produce en las ramas del 
melocotón (TG; 360).

Variedades: cultivado y silvestre (TG; 173) (UM; 
3490); de fruto amarillo (IW; 234) (IA; I-417), 
negro y blanco (TG; 173), con muchas varieda-
des de estos dos últimos tipos, tantas que apenas 
existe parecido entre algunas, salvo el nombre del 
género, que es común (TG; 173). La blanca puede 
ser grande o pequeña; la negra, silvestre o culti-
vada, y dentro de ella hay tres variedades, de co-
lor más o menos intenso, que va desde el verde al 
negro, pasando por el rojo, dependiendo del punto 
de maduración, lo que influye también en su sabor 
y propiedades nutritivas, dietéticas y medicinales 
(TG; 173, 174). La ciruela damascena (dimašqī) 
tiene un fruto delgado, de color amarillo tirando 
a rojizo, aunque algunos son negros, y se queda 
en el árbol hasta mediados de la época de vendi-
mia; su tamaño es como el huevo de paloma, más 

o menos (TG; 140). Se distinguen varios tipos de 
ciruelas: una negra y grande conocida como ju-
gosa (ṭarī); otra negra, muy común, que se da en 
invierno, llamada igual que la anterior; otra de 
color negro-verdoso, gorda, llamada ʻazyār; tam-
bién están las blancas, las amarillas y las rojas y, 
finalmente, las conocidas como carmesí (qarmisī) 
y rayada (sayḥī) (IA; I-342).

Hay variedades de huerto o cultivadas y silves-
tres. Son muchas las primeras, entre ellas: la 
amarilla, llamada lisa, de albaricoque, nombre 
que recibe porque se parece a este en tamaño y 
color, y es dulce, y de incienso; la roja, del tamaño 
de la amarilla, también dulce, conocida como de 
jacinto; la rosada, conocida como de adelfa por-
que su color se parece al de esta planta, siendo la 
de frutos mayores y más dulces; la blanca, cuyo 
color tira un poco a verde, de gran tamaño y for-
ma parecida a los huevos de gallina, la cual rara 
vez madura, sino pasado algún tiempo, siendo 
un poco amarga, conocida como šāhlūk (ciruela 
claudia); la de un color negro intenso, cuya piel 
es dura, del tamaño de una aceituna grande, por 
lo que se la conoce como aceitunada, siendo dul-
ce y madurando al final de año; y la jugosa, de 
color purpúreo y del tamaño de los huevos de ga-
llina también, la más precoz en madurar de todas 
las especies de ciruela, pues lo hace al comienzo 
de la siega. Otros tipos de ciruelas son la condal 
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(qūmisī) -que es como la claudia-, la damascena y 
la armenia (armīnī), que no madura hasta final de 
año. Estas son las variedades utilizadas en medi-
cina, porque con ellas se puede preparar arrope y 
conservarlas en frascos hasta el momento en que 
se necesiten.

La variedad silvestre tiene un fruto del tamaño 
de los granos del sebestén, de color negro, duro; 
abunda en la zona de Galicia. La de monte tie-
ne también el fruto del tamaño de los granos del 
sebestén, de color negro, con espinas como las 
del espino majoleto (rubyūl) (…) de sabor ácido 
delicioso, habiéndola blanca en la zona de Gi-
braltar y Gaucín, con cierta viscosidad y dulzor 
(UM; 3490). 

Cultivo:

Técnicas: se obtiene a partir de semillas (IW; 
218) (TG; 290) (IA; I-156, 159, 171) una vez 
secas, procedimiento que va bien cuando el ci-
ruelo se quiere llevar a otras zonas (TG; 290). 
Se plantan estas semillas en macetas con una 
mezcla de tierra, arena y cenizas procedentes 
de los baños, y se cubren con un poco de es-
tiércol -o arena- para protegerlas del frío y 
también con esteras (TG; 290, 291). Otra for-
ma de plantío es por huesos (IW; 218) (IB; 81, 
113, 136) (AJ; 370) (TG; 172, 310) (IA; I-342, 
343), en viveros con tierra preparada y, una 

vez enterrado, el hueso se cubre con arena (IB; 
81, 136); también por los renuevos que crecen 
al pie del árbol (IB; 82) (IA; I-347) o los que 
crecen en las raíces, tipo de plantación que se 
hace por acodo (IA; I-343); por ramas (AJ; 
371) y por estacas (AJ; 371) (IA; I-344), así 
como de barbado (IW; 229) (IA; I-159, 342) 
y por desgarrados (IA; I-342, 344). La plan-
tación efectuada por barbado y semillas es la 
mejor (IA; I-159); la que se hace con plantones 
obtenidos mediante acodo es la mejor forma 
(TG; 172). Este plantón se lleva a los planteles 
hasta que alcance el desarrollo requerido y, fi-
nalmente, se trasplanta al lugar definitivo (TG; 
172). Plantado de huesos madura a los cinco 
años y de estaca a los cuatro (AJ; 228). De los 
tiestos se pasa al plantel pasado un año, y de 
allí al lugar definitivo transcurrido otro (IA; 
I-343) o, directamente, de los tiestos al sitio de-
finitivo a los dos (TG; 291). Se trasplanta al año 
(IB; 81). Se puede trasplantar como se quiera, 
con todas sus raíces o solo parte de ellas (TG; 
311). Es conveniente labrarlo mucho cuando 
es joven, pero no después (IA; I-524).

Calendario agrícola: se planta desde princi-
pios de febrero hasta primeros de abril si es 
de barbado (IW; 229), y en junio, cuando el 
fruto es ya comestible (IB; 81). Sus semillas 
se siembran en marzo o a mediados de febrero 

Prunus domestica. Dioscórides, Materia médica (Bibliothèque 
Nationale de France, ms. 4947 arabe, fol. 18v)
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(TG; 290); de hueso se planta en diciembre y 
al comienzo de enero (TG; 310). Se planta en 
febrero (IA; I-342); el hueso se coloca cuando 
se come el fruto y también en enero y febre-
ro, y así nace desde mediados de marzo hasta 
finales de abril, y los renuevos se plantan en 
octubre, enero, febrero y marzo (IA; I-343); se 
dispone en diciembre si es a partir de desga-
rrados y estacas (IA; I-344). Se injerta desde 
la mitad de febrero hasta primeros de marzo 
(AJ; 298). En él se injerta el nogal en el mes de 
abril (AA; 150). En mayo aparecen las cirue-
las (CC; 88) (CS; 217) (CA; 198). En este mes 
aparecen las tempranas, mientras que en junio 
lo hacen otras variedades (IA; II-441, 442). En 
el mes de junio se prepara jarabe de ciruelas 
(CC; 104) (CS; 222) (CA; 204).

Ecología y topónimos: prospera en la tierra 
bermeja (IB; 53), aunque la que le va mejor 
es la blanda, húmeda y gruesa, pues en ella el 
fruto es grande, dulce y sabroso (IB; 82) (TG; 
172). Salvo en la negra y caliente, se da en 
todo tipo de tierra, especialmente en la llana 
de mucha humedad, en la blanca y grasienta, 
y en la pedregosa y arenisca (TG; 172) (IA; 
I-342, 343). Se adapta al calor y a la sequedad 
(IB; 53). Se planta en lugares fríos y húmedos 
(IW; 229) (IA; I-342) y en fosos húmedos, en 
sitios muy húmedos y en vegas (IA; I-342). 

Abonos: si se abona con estiércol de vacuno le 
va bien y hace que tenga un crecimiento más 
rápido (TG; 172). El de cuadrúpedos como 
caballos, mulos y asnos lo corrompe (TG; 75, 
76). El de ganado vacuno es beneficioso para 
el ciruelo y aumenta su producción (TG; 77). 
El empleo de abono de escombros le va bien 
cuando se echa en su pie después de haberlo 
excavado y llenado de agua (TG; 85). Hay que 
estercolarlo con boñiga, excrementos humanos 
y polvo de tierra dura (IA; I-342).

Riegos: se conserva bien con el riego (IA; 
I-571). Una vez puesto en los planteles se riega 
una vez al mes durante el invierno (TG; 311). 
Se riega dos o tres veces por semana pues, si se 
riega de continuo, el fruto es bueno y corpulen-
to (IA; I-343, 344).

Poda, injertos y propagación: no se malogra 
con la poda sino que, incluso, brota, pero la 
rama a la que la haya tocado algún instru-
mento de hierro se perderá (AJ; 294). No se 
debe podar en exceso, porque merma su co-
secha (AA; 154) (IA; 509), y se puede podar 
solo cuando es viejo (IA; I-508). Se injerta en 
sí mismo (IH; 314) y con los de su mismo gru-
po, los gomosos (AJ; 295, 308). Se injerta en 
el aladierno (AJ; 260), en el albaricoquero y 
melocotonero (IḤ; 314) (AJ; 308) (IA; I-344, 
430), en el cerezo (AJ; 308) (IA; I-344) y a la 

inversa (IA; I-344, 430), en el árbol de la ca-
nela, almendro, alfóncigo, lentisco y terebinto, 
y a la inversa (AJ; 308). Se injerta en el cerezo, 
albaricoquero y otros frutales análogos, y a la 
inversa (IB; 82, 123), en las parras y vides (IB; 
134) y en todos los árboles gomosos, grupo 
este más fácil de injertar (IB; 122); en él se in-
jerta el almendro (IB; 84, 122), el melocotone-
ro (AA; 150, 151) y a la inversa (TG; 162), así 
como el cerezo (AA; 151) (TG; 224). El peral 
también se injerta en él, aunque precisa para 
ello de un gran número de plantas intermedias 
(AJ; 296); también en él lo hacen el manzano 
(IW; 233) (IA; I-418), el acerolo (AA; 151), 
el almendro (AJ; 309) y el nogal (AA; 150). 
La variedad amarilla se injerta en el manzano 
(IW; 234) (IA; I-417) y en el cidro (IA; I-417). 
Para su injerto no necesita arcaduces, sino que 
basta con que se tape con barro y se le pongan 
alrededor trapos apretados (IA; I-439). Se le 
practica el injerto de hendidura en las ramas 
y raíz (IA; I-452); otro procedimiento consiste 
en introducir un hueso en la hendidura hecha 
al árbol, tapándolo luego con recipientes de 
barro (AJ; 304) (IA; I-486, 487).

Usos y consumo: tiene numerosas propiedades 
médico-terapéuticas, generalmente dependiendo 
del grado de madurez en el que se consuma y, por 
tanto, también de su sabor; la mayoría de ellas 
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están relacionadas con procesos estomacales o 
intestinales: produce diarrea o estreñimiento, di-
gestiones lentas o rápidas, entre otras (TG; 173, 
174, 175). La silvestre tiene la propiedad de ser 
laxante y expulsar la bilis, aprovechar para la 
aspereza de garganta, cortar la sed, ser útil contra 
las fiebres biliares producidas por la sangre; su 
gomorresina tiene la virtud de quitar los eczemas, 
si se disuelve en vinagre y se untan con ello (UM; 
3490). Con las ciruelas se prepara un jarabe (CC; 
104) (CS; 222) (CA; 204). Puestas cerca de la 
masa de pan impiden que esta fermente (IA; II-
363). Para guardar las ciruelas se secan al sol 
y se meten en jarras, con las bocas embarradas 
(AJ; 312) (IA; I-674). Las ciruelas-pasas (ʻāṣimī), 
llamadas por los médicos iŷŷāṣ, se preparan dán-
doles unos cortes antes de ponerlas a secar al sol 
y, antes de guardarlas, se rocían con miel aguada 
(IL; 243). La ciruela es una fruta que alimenta 
muy poco (TG; 173).

Otros: vive de treinta a ochenta años (AJ; 229), 
unos ochenta (IA; I-500). Para que cargue cuan-
do no da cosecha se le quiebra una de sus ramas 
largas y se le deja colgando (AA; 189) (IA; I-562). 
Se puede conseguir que las ciruelas sean dulces 
por varios procedimientos: clavando en su raíz 
una estaca de madera de fresno (AA; 194) (IW; 
229) (TG; 173) o de sauce (IA; I-555) cuando el 
árbol ya tenga hojas, o echándole posos de vino 

o de vinagre en ella y enterrándola después (AA; 
194) (IW; 229) (TG; 172). Para que no se agusa-
ne se echa en su raíz poso de vinagre o se untan 
sus ramas con hiel de vaca (AA; 194) (IW; 229). 
Si al árbol le salen muchos nudos, se le abona el 
pie con abono humano durante el mes de enero; 
ello le va bien y hace que su madera se alise y 
se mejore mucho (TG; 173). Las ciruelas agarran 
más firmes [al árbol] y se crían de mayor tama-
ño cuando sopla el viento favonio (o de poniente) 
(IA; II-447). Si truena de principio a fin de julio, 
se malograrán las ciruelas (CA; 207).

Valoración

La sinonimia entre ʻuyūn al-baqar e iŷŷāṣ (y va-
riantes) se manifiesta claramente en varios tratados 
agrícolas, así como en la ʻUmda. En esta obra y en 
el tratado agrícola de al-Ṭignarī aparece claramente 
reflejado el hecho de que iŷŷāṣ era el vocablo más 
culto para designar el ciruelo, en tanto que ʻuyūn 
al-baqar (ojos de vaca) -y las variantes ya citadas- 
era el término más usado por el pueblo en al-Anda-
lus. De este modo, se nos dice en la ʻUmda: ʻabqar, 
también dicho ʻanbaqar o ʻuyūn al-baqar, llama-
do así porque su fruto se asemeja a las pupilas de 
las vacas en tamaño, claridad y humedad; es iŷŷāṣ 
entre los médicos (...) Galeno y Dioscórides citan 
iŷŷāṣ, que es su nombre árabe (...) en lengua vulgar 
se llama ʻuyūn al-baqar. Igualmente, al-Ṭignarī 

encabeza el epígrafe dedicado al ciruelo con el si-
guiente enunciado: “al-ʻanbaqar, conocido por los 
naturalistas como al-iŷŷāṣ”, y es significativo que 
en la primera parte, cuando menciona los datos re-
lativos a su cultivo, labores, etc., cite solo ʻanba-
qar, mientras que en el faṣl o apartado que incluye 
al final en el que, como en las restantes especies, 
recoge propiedades médico-dietéticas de la planta 
en cuestión, utilice siempre iŷŷāṣ.

También se observa la menor presencia de la de-
nominación ʻuyūn al-baqar en los agrónomos an-
dalusíes -a excepción de Ibn Baṣṣāl que usa iŷŷāṣ 
para peral y este término para ciruelo-, herederos 
en gran parte de la tradición literaria agronómica 
anterior en la que esta especie se tradujo al árabe 
con el vocablo iŷŷāṣ. Por el contrario, los calen-
darios agrícolas parecen optar por ʻuyūn al-baqar 
como único término para designar el ciruelo y, de 
hecho, este solamente se traduce por prunus en el 
Calendario de Córdoba.

Entre los caracteres diagnósticos más claros que 
establecen la equivalencia con el ciruelo está el 
hecho de que todos los agrónomos andalusíes lo 
incluyan entre los frutales gomosos, lo que nos in-
dica un frutal de hueso que se engloba en el género 
Prunus. Varios de estos autores coinciden en que 
es una especie de crecimiento rápido y producción 
precoz, con tolerancia a distintos suelos y capacidad 
de rebrote. El conjunto de estas características se 
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corresponde más con el ciruelo que con ningún otro 
frutal de hueso. La conservación del fruto en forma 
de pasas que citan Abū l-Jayr, Ibn al-ʻAwwām e Ibn 
Luyūn indica también que se trata del ciruelo.

Los ciruelos silvestres aparecen citados por al-Ṭig-
narī, que los recoge como similares a la especie 
cultivada, destacando adecuadamente que su fru-
to siempre es negro. Entre estos ciruelos, el más 
probable sería Prunus insititia L. (= P. domestica 
subsp. insititia (L.) Bonnier & Layens) aunque, al 
menos en el texto de la ‘Umda (nº 3490), parece 
adivinarse también otra especie más espinosa de 
frutos “blancos” (aparentemente blancos por la 
capa cérea blanquecina que rodea a las pequeñas 
drupas azul-negruzcas de los endrinos), que po-
dría tratarse de P. spinosa o endrino.

Por otra parte, Ibn Ŷulŷul, recogido en el anónimo 
comentario a la Materia médica de Dioscórides 
(Dioscurides Triumphans, 1988), indica: ŷarā-
siyā, nombre latino de qarāsiyā, es una variedad 
de ḥabb al-mulūk (cereza) y también se dice que 
es una variedad de ʻanbaqar (ciruela), pequeña y 
negra, a la que el pueblo, entre nosotros, conoce 
como anṭarīna (endrina). Esta cita, más tarde reco-
gida en parte por Abū l-Jayr en la ʻUmda (nos 4279, 
1223) como se ha visto en el apartado dedicado a 
Prunus avium, nos lleva a pensar en la posibilidad 
de que ambos autores estén aludiendo también a 

P. spinosa, posibilidad que se ve reforzada por el 
sinónimo romance que Ibn Ŷulŷul le da.

En todo caso, autores inmediatamente posteriores 
a los geóponos andalusíes, como Alonso de He-
rrera, mencionan los endrinos con ocasión de los 
ciruelos, por lo que esta asimilación a una misma 
entidad taxonómica puede ser que también la hi-
ciera ya en el siglo X el farmacólogo cordobés Ibn 
Ŷulŷul y más tarde el autor de la ‘Umda. Tampoco 
podemos olvidar la existencia de otro endrino en-
démico en las montañas de la Bética, Prunus ram-
burii, al que podrían apuntar vagas alusiones que 
encontramos en nuestros autores.

El ciruelo cultivado tiene relación con una serie de 
especies del género Prunus de distintos orígenes 
geográficos, que han participado en el acervo ge-
nético de la especie: Prunus domestica, P. ursina, 
P. spinosa, P. kurdica, P. cocomilia, P. cerasifera, 
P. monticola y P. triflora (Cobianchi et al., 1989). 
La diversidad de tamaños, épocas de fructificación 
y maduración, colores y formas del fruto indican 
un proceso de domesticación muy precoz en el 
que intervinieron las especies europeas y asiáticas, 
tanto del Cercano como del Lejano Oriente.

Dantín Cereceda (1943) recoge como variedades 
de ciruelo cultivadas tradicionalmente en Espa-
ña algunas de las citadas por los autores andalu-
síes, como P. domestica var. claudiana, la ciruela 

claudia que se corresponde con variedades verdo-
sas o verde-amarillentas de pulpa amarilla y forma 
esférica; P. domestica var. damascena, ciruela de 
Damasco o damascena, de fruto elipsoidal, color 
azul violáceo oscuro, pruinoso, variedad continua-
mente mencionada y admirada por su calidad en-
tre todos los autores de la Antigüedad y Edad Me-
dia; P. domestica var. juliana, y P. domestica var. 
armenioides, de fruto rojizo-amarillento, redondo. 

Dentro de los usos agrícolas, en apariencia de ca-
rácter mágico, podríamos señalar la utilización 
de los posos o residuos finales del vinagre para, 
según el anónimo autor del Kitāb fī Tartīb e Ibn 
Wāfid, conseguir que no se agusanen las raíces del 
ciruelo. Posiblemente estén empleando el carácter 
repelente de insectos o larvas del ácido acético y 
otros componentes volátiles del vinagre.

Los procedimientos para guardar las ciruelas y pasi-
ficarlas al sol para después rociarlas con agua-miel 
se detallan por parte de algunos agrónomos. Igual-
mente se indica la elaboración de arropes que se 
ponían en frascos hasta el momento de su consumo.

A los efectos terapéuticos y aplicaciones de los fru-
tos y gomorresina del ciruelo, en gran parte toma-
dos de Dioscórides, señalados por Abū l-Jayr en la 
ʻUmda y al-Ṭignarī, este añade otros relacionados 
con procesos estomacales o intestinales, de acuer-
do con el tipo de ciruela y su grado de madurez.
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Prunus dulcis (Mill.) D. A. Webb

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: lawz
Nombres castellanos más frecuentes: almendro
Nombre científico (y sinónimos): Prunus dulcis 
(Mill.) D. A. Webb
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Árboles de hasta 8(10) m, caducifolios, de ramifi-
cación tortuosa, a veces algo espinosos. Cortezas 
rugosas que se resquebrajan, ennegrecen y des-
prenden con el tiempo, ramillas de corteza lisa, 
pubescentes, verdosas o ± rojizas, a veces espino-
sas (inermes en las variedades cultivadas). Hojas 
4-10(12) x 1,2-3(4) cm, ovadas, oblongo-lanceo-
ladas o largamente elípticas, acuminadas, de mar-
gen crenado o aserrado, glabras y verdes. Flores 
solitarias, apareciendo antes que las hojas, de 4-6 
mm, con hipanto acopado, verdoso o algo purpú-
reo. Sépalos 4-6 mm, de margen tomentoso, roji-
zos. Pétalos 15-20 mm, patentes o erecto-patentes, 
obovados o suborbiculares, emarginados, blancos 
o rosa pálido. Ovarios pubescentes que fructifican 
en una drupa de 3-5 cm ovoide-oblonga, lateral-
mente comprimida, verde-grisácea, de mesocarpo 
coriáceo, con sabor amargo y áspero, que se seca 
en la madurez.

Área de distribución y ecología 	

C y SE de Asia: Turkmenistán, Afganistán y Geor-
gia. Es cultivado en casi toda la Península Ibéri-
ca, especialmente en Baleares, Cataluña, Anda-
lucía, Castilla-La Mancha, Murcia y Comunidad 
Valenciana. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto menciona esta especie en bastantes oca-
siones, deteniéndose en diversos aspectos de su 
morfología y en sus características agronómicas. 
Así, indica que debe ser injertado para que tenga 
una calidad aceptable, y habla de su domestica-
ción y de cómo se mejora su fructificación metién-
dole un clavo de hierro en el tronco.

Dioscórides alaba las virtudes del aceite de almen-
dras que es útil contra los “dolores de la matriz”, 
sofocos e inflamaciones del útero, y también actúa 
como analgésico, especialmente en dolores de oídos. 
Reconoce sus virtudes diuréticas y uso en ciertos tra-
tamientos dérmicos. Menciona también las virtudes 
de las raíces del almendro y de las almendras amar-
gas, de las que señala que impiden la embriaguez. 
Las gomorresinas que exuda su tronco se utilizan 
como antitusígeno, bebidas con vino aguado. 

Plinio trata igualmente el almendro de forma pro-
lija, pero cuestiona que fuera conocido en Roma 

antes de la época de Catón (200 a.C., aprox.). 
Igual que Dioscórides, afirma que el aceite de 
almendras “purga” el cuerpo, borra las arugas y 
resuelve los dolores de oído, disolviendo los tapo-
nes que se producen en este órgano, insistiendo en 
algunas otras de las virtudes de las almendras ya 
señaladas por dicho autor. Columela, por su parte, 
habla de la época recomendable para la siembra de 
las almendras y cómo llevarla a cabo. 

Isidoro de Sevilla explica que amygdala es deno-
minación griega, y que sus nombres latinos (nux 
longa y nucicla) hacen alusión a la forma y tama-
ño de su fruto. 

Alonso de Herrera dedica bastante extensión a esta 
especie y demuestra conocer muy bien las técnicas 
de su cultivo. Reconoce muchas virtudes para las 
almendras, pero advierte que no se deben comer 
verdes. De la leche de almendras indica que mitiga 
el dolor de los riñones, mientras que del aceite re-
coge, prácticamente, las propiedades y aplicacio-
nes expuestas por Dioscórides. 

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es del género de los árbo-
les grandes (UM; 2751). Pertenece al grupo de 
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los gomosos (IB; 80, 121) (AJ; 295) (TG; 382) 
(IL; 229), aunque se destaca de los restantes del 
mismo grupo y posee cualidades específicas (IB; 
84). Tiene una fuerte complexión (IB; 84) (AJ; 
297), una materia sutil y delgada (IA; I-158), o 
fuerte (IA; I-449), y una savia ligera que per-
mite que absorba rápidamente su alimento (IB; 
84). Es de poco (IA; I-497) o mediano jugo (IA; 
I-498); su madera es buena (IB; 84), de mediana 
dureza (AJ; 221).

Variedades: de almendra dulce y amarga (TG; 
304) (IA; I-283), gruesa, y dulce y pequeña (IA; 
I-281). Tiene muchas variedades, y es un árbol 
conocido entre la gente. Lo hay [de fruto] dulce y 
amargo, pequeño y grande, y esférico en forma de 
castaña (UM; 2751). 

Cultivo:

Técnicas: se siembra de semillas (IW; 218) 
(IA; I-156, 159), aunque por este método resul-
ta bastante laborioso (IW; 225). Se planta de 
hueso (IW; 218) (AJ; 370), de grano o pepita 
(AA; 143, 145) (TG; 304) (IA; I-282), cuando 
el fruto esté maduro (IB; 67, 113) (TG; 304) y 
de barbón (AA; 143) (IA; I-282); también se 
planta de renuevos cuidando al arrancarlos 
que salgan enteros, pues en caso contrario no 
prenderán (IB; 80) (IA; I-283) y de estacas (IL; 
220). Otra forma es por medio de desgarrados 

(IA; I-282), que han de tomarse de las raíces 
(IL; 215), escogiendo la más pequeña y baja 
de ellas, que es la mejor forma para hacerlo 
(IW; 224); también pueden cogerse de la parte 
superior (IA; I-282) y de las ramas del centro 
del árbol (IW; 224) (IA; I-281). Ha de plantar-
se profundo, pues en caso contrario dará poca 
cosecha (AA; 147) (AJ; 264). No obstante, es 
muy difícil obtenerlo por otro procedimiento 
que no sea a partir de huesos (IL; 226), que 
se plantan en tiestos o en almácigas, con la 
punta hacia arriba (IA; I-283). Se siembra el 
hueso en viveros o almácigas poniéndolo in-
vertido (IB; 67, 83) (AJ; 263) (TG; 306) (IA; 
I-281) y pelado (IW; 224). Antes del plantío se 
labra bien el plantel y se añade arena a la tie-
rra; después de plantado con todas sus ramas 
se le vuelve a añadir tierra (TG; 304, 305). Del 
vivero se trasplanta con mucho cuidado al lu-
gar definitivo pasados dos años a partir de su 
germinación (IW; 224) (IA; I-283), o uno (IB; 
83, 84) (AJ; 263) (IL; 223), evitando que toque 
su raíz ningún instrumento de hierro (AJ; 263) 
(IA; I-283); esta operación también se realiza 
pasados tres años, en hoyos profundos que se 
tapan con una mezcla de tierra y arena (TG; 
306). Es mejor si se planta de forma definitiva, 
sin trasplantarlo (IB; 84) (AJ; 264) (TG; 306) 
(IA; I-284), aunque hay que sembrarlo en re-
cipientes abonados colocados en la tierra o en 

arcaduces para así protegerlos de los conejos 
(TG; 306); según otros autores, si no se tras-
planta da pocos frutos (IA; I-284). Si los al-
mendros se plantan de hueso llegan a la sazón 
a los seis o siete años y maduran a los cinco, y 
si es de estaca maduran a los tres o cuatro años 
(AJ; 228); tarda en dar frutos (IA; I-267).

Calendario agrícola: se planta en enero (CS; 
194) (AA; 138) (AJ; 263), en octubre (IW; 
258), desde el otoño hasta el invierno (IW; 
224) y, concretamente, desde comienzos de oc-
tubre hasta mediados de enero si es por gra-
no o pepita (TG; 304). Si se utiliza el vástago 
nacido cerca del pie, debe plantarse en otoño 
(IA; I-282). Se siembra el hueso en viveros o 
almácigas en septiembre (IB; 83). Del vivero 
se trasplanta al lugar definitivo a mediados de 
noviembre (IW; 224) (IA; I-283) o en enero 
(IB; 83, 84) (AJ; 263) (IL; 223). Se injerta me-
diante injerto de hendidura en enero, y de es-
cudete y canutillo en julio (TG; 370). Se injerta 
en enero (IA; II-436). El almendro es el primer 
árbol que florece (IA; I-282), en enero (CA; 
167) (IA; II-435), antes de mediados de este 
mes (IA; I-170), mientras que los precoces lo 
hacen en diciembre (CC; 184, 185) (CA; 243) 
(IA; II-434). Maduran sus frutos en septiembre 
(IB; 67) y en abril (IA; II-440), y se recogen en 
septiembre (IB; 83) y en agosto (IA; II-444).
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Ecología y topónimos: es un árbol de montaña 
(AJ; 249, 263); se adapta al calor y a la seque-
dad (IB; 53). Se da bien en la tierra montuosa 
(IB; 47) (AJ; 263) (IA; I-281) y fría (IA; I-283), 
en la blanca (IB; 51), pedregosa (IB; 84) (AJ; 
263) (TG; 306), llana, abrupta y blanda (IB; 84) 
(IA; I-281), así como en la bermeja (IB; 53) y la 

arenosa (TG; 306); le conviene la poco consis-
tente (IW; 225) (AJ; 263) y con vegetación (AJ; 
263). En la tierra muelle se cría muy corpulento 
(IA; I-281). Prospera en las laderas orientadas 
al mediodía (IW; 224) (IA; I-283). Debe plan-
tarse junto a las corrientes de agua para que no 
se seque (IA; I-283) (IL; 220).

Abonos: tolera el estercuelo (AJ; 249) (IA; 
I-282), empleándose una mezcla que lleva 
elementos del propio árbol (IA; I-282); según 
otros autores, no lo tolera (AJ; 249).

Riegos: una vez plantados en las almácigas se 
riegan (TG; 306), e igual se hace después de 
trasplantados (IB; 84) (TG; 305). No soporta 
mucha agua (IA; I-571).

Poda, injertos y propagación: el podarlo mu-
cho no lo daña (AA; 155), y lo mejora cuan-
do las ramas son finas (AJ; 241) (IA; I-504); 
no soporta la tala ni el recorte (IA; I-284). 
No necesita muchos cuidados (AJ; 264) (IA; 
I-526), pero da muy buenos resultados si en 
mayo se labra y se estercola bien (IA; II-441). 
Se injerta en sí mismo y en el rosal (TG; 370), 
en el alfóncigo (AA; 151) (IA; I-266), en 
el ciruelo (IH; 315) (IB; 84) (AJ; 309) (IA; 
I-284), en el cerezo de Santa Lucía (AJ; 309), 
en el albaricoquero (IB; 84) (AJ; 264) (IA; 
I-284) (IL; 231), en el prisco o melocotonero 
(IB; 84) (AJ; 264) (IA; I-284), en el cerezo 
(IB; 84) (AJ; 264) (IA; I-284), en el peral (IA; 
I-284), en el castaño (AJ; 264), en el lentis-
co (AJ; 309) y en frutales análogos (IB; 122), 
gomosos (AJ; 264) (IA; I-284). En él se injer-
ta el alfóncigo (IA; I-430), albaricoquero (IB; 
81) (IL; 231), durazno, prisco o melocotonero 
(AA; 150) (IW; 234) (IH; 315) (IB; 83), peral 

Prunus dulcis. Albacete
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(IH; 314) (AJ; 308), ciruelo (IH; 315), lau-
rel (IA; I-246), cerezo (IA; I-271), olivo (IA; 
I-487), serbal (AJ; 266) y rosal (TG; 390). 
Para injertarlo hay que introducir el hueso ya 
germinado en la hendidura del árbol patrón 
(IB; 136) (IA; I-487); se injerta de hendidura 
y se resguarda con arcaduces, llevándose a 
cabo dicha operación en enero, ya que brota 
pronto (AJ; 298) (IA; I-434, 436). Si en el in-
jerto se utilizan ramas, deben cogerse las que 
brotan en el pie del árbol (IA; I-449). En su 
injerto se emplea el método de escudete (TG; 
370, 385), hendidura y canutillo (TG; 370), 
así como el de sierra (TG; 397); es el único de 
los árboles gomosos que se injerta de canuti-
llo, siendo esta la forma en la que prende más 
rápidamente (TG; 382, 384, 397).

Usos y consumo: las almendras amargas pro-
ducen la muerte a los jabalíes que se las comen 
(IW; 277) (IA; II-345), y mezcladas con grasa de 
cabra se emplean para matar las fieras, echada 
esta mezcla por los caminos por donde ellas pa-
sen (IW; 276); dicha variedad de almendras tie-
ne aplicaciones en veterinaria (IA; II-481). La 
almendra dulce, comida con su corteza interior, 
es útil contra dolores de boca, evacua las hume-
dades del pecho y calma el ardor de la micción, 
mientras que pelada y con azúcar incrementa 
la médula ósea, triturada y mezclada con vino 

aprovecha para pruritos, en cataplasma es buena 
para el dolor de costado, machacada y rociada 
con vinagre aprovecha como unción para úlce-
ras en la cabeza y eczemas; abre oclusiones de 
hígado y bazo, mata lombrices, actuando como 
medicamento, no como alimento; limpia el pecho 
y los pulmones, disuelve cálculos y limpia los ri-
ñones (UM; 2751). El aceite de almendras tiene 
variados usos en zootecnia y veterinaria (IA; II-
465, 568, 598, 632). El de almendras dulces es 
uno de los ingredientes empleados en la elabora-
ción de medicamentos compuestos beneficiosos 
para la tos, los padecimientos pulmonares y para 
ablandar el pecho (TG; 424). Para guardar las 
almendras es conveniente hacerlo desprovistas de 
la corteza verde exterior (IB; 230) (IA; I-675), y 
mantienen su lozanía poniéndolas en hoyos sobre 
un lecho de arena, dejando abierto un respiradero 
(IA; I-675, 677) (IL; 248). Si se colocan en un re-
cipiente sin embadurnar y se les echa salmuera, se 
conservan frescas durante un año (IW; 236). Con 
las almendras se elabora un pan muy bueno (IA; 
I-283, II-376).

Otros: vive unos cien años (AJ; 229), o dos-
cientos (IA; I-499). Para obtener almendras de 
cáscara blanda, que se pueda pelar con las ma-
nos, se macera el fruto durante cinco días antes 
de plantarlo en orines de muchachos impúbe-
res (AA; 181); se recogen otros métodos con la 

misma finalidad (IW; 225) (IH; 241). Se señalan 
varios procedimientos curiosos, muy similares, 
para que en el fruto salga escrito lo mismo que 
se ha grabado en su hueso con un estilete an-
tes de plantarlo (AA; 193) (IW; 225) (TG; 305), 
para que el fruto sea más dulce (IW; 225, 257) 
(AJ; 241), o para que tenga un exquisito aro-
ma, extrayéndole la pulpa y rellenando el hueco 
con almizcle, alcanfor y agua de rosas aromáti-
ca (TG; 305); los textos agrícolas señalan otros 
procedimientos de carácter mágico para hacer 
que cargue el almendro que no da cosecha al-
guna (AA; 189) (AJ; 241) (TG; 305) (IA; I-555, 
557, 558, 625). 

Valoración

Como era de esperar, son bien conocidas las exi-
gencias ecológicas para el cultivo de este frutal, 
del que se reconoce su mejor adaptación al seca-
no pese a alguna opinión aparentemente contra-
dictoria en Ibn Luyūn, y también su fenología: 
“es el primer árbol que florece”, como indica Ibn 
al-ʻAwwām. Es curioso que mencionen cómo se 
injerta sobre tantas especies, cuando en el caso del 
almendro no es necesario. Encontramos, efectiva-
mente, una gama muy amplia de patrones: ciruelo, 
cerezo de Santa Lucía, cerezo, albaricoquero, me-
locotonero, peral, castaño y lentisco y, a su vez, 
el almendro sirve de patrón para algunos de los 
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citados junto con el alfónsigo, laurel, olivo, ser-
bal y rosales. Una vez más habría que establecer 
reservas antes de aceptar algunas de estas combi-
naciones injerto-patrón, aspecto que ya hemos co-
mentado con ocasión de otros cultivos.

Dulces con almendras. Estambul (Turquía)

Los usos medicinales que comentan los auto-
res andalusíes, especialmente Abū l-Jayr en la 
‘Umda y al-Ṭignarī, se inspiran, en parte, en 
Dioscórides, aunque presentan nuevas ideas y 
aplicaciones, como la capacidad de la almendra 

de incrementar la médula ósea, “pelada y mez-
clada con azúcar”, o su poder vermífugo, em-
pleando en ambos casos la variedad dulce. Otras 
aplicaciones alcanzan el campo de la zootecnia 
y veterinaria. Así, Ibn al-ʻAwwām recomienda 
aplicar aceite de almendras en la nariz del buey 
para hacerlo dócil, en el casco de los caballos 
para endurecerlo, o en el oído de estos para re-
solver su obstrucción.

Pueden hacerse comentarios parecidos a los del 
albaricoquero respecto al uso de sus almendras: 
destacamos los mencionados como repelente (en 
este caso de “los jabalíes y otras fieras”), y la pani-
ficación a partir de semillas de variedades dulces. 
Encontramos un capítulo más de botánica mágica 
en el uso del estilete que graba figuras o señales en 
el hueso sembrado y luego los frutos sacan el mis-
mo diseño, o incluso como sistema para inducir la 
fructificación.

Respecto a los procedimientos supuestamente 
“mágicos” para estimular la fertilidad, probable-
mente están inspirados en las recomendaciones 
que ya hicieran Teofrasto y Columela, consisten-
tes en introducir clavos y piedras en el tronco, 
algo que puede tener un fundamento si conside-
ramos las reacciones de carácter fitohormonal 
que estas agresivas prácticas pueden provocar en 
el árbol. 
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Prunus mahaleb L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: maḥlab
Nombres castellanos más frecuentes: cerezo de 
Santa Lucía, cerezo de Mahoma
Nombre científico (y sinónimos): Prunus mahaleb L.
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Arbustos caducifolios e inermes, de hasta 2,5 m, 
raramente arbolitos, que pueden alcanzar los 10 m, 
de madera aromática. Ramillas jóvenes de corteza 
lisa, grisácea o pardusca. Hojas de 1,5-6 cm, an-
chamente ovadas, a veces suborbiculares, acumi-
nadas, de margen crenulado o serrulado, glabras y 
lustrosas por el haz y ligeramente pubescentes por 
el pálido envés, peciolos con 2 gruesas glándulas 
amarillentas o rojizas. Flores apareciendo a la vez 
que las hojas, de 4 -11 mm, muy aromáticas, en 
cimas corimbiformes, sobre cortas ramillas latera-
les, con hipanto campanulado de 2-3,5 mm, ama-
rillo-anaranjado en su interior. Sépalos 1-2,5(3) 
mm. Pétalos 4-8 mm, patentes, blancos. Ovario 
glabro que fructifica en una drupa de 6-10 mm, 
ovoide o elipsoidal, apiculada, de color negro, con 
mesocarpo de sabor amargo y áspero, y endocarpo 
liso, con sutura lateral poco marcada.

Área de distribución y ecología 	

Asia Menor, desde Turkmenistán y el Cáucaso, 
Siria, Irán e Irak hasta Marruecos, y aparece tam-
bién en gran parte de Europa Central y Meridio-
nal. En la Península Ibérica es frecuente en el 
cuadrante NE, sobre suelos calizos, en Pirineos, 
Serranía de Cuenca y Sierra de Segura, y alcanza 
la provincia de Málaga (Sierra de Tolox), estando 
ausente en Baleares.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Se ha utilizado mucho como portainjerto, como or-
namental y por su madera, de aroma muy agrada-
ble y persistente, empleada en diversas artesanías 
(marquetería, pipas), pero no hemos encontrado 
referencias sobre esta especie entre los autores de 
la Antigüedad. 

La especie en los textos andalusíes

Autores: IB, AJ, IA, UM.

Datos morfológicos: es una planta (AJ; 271) o 
árbol silvestre (IA; II-380) que pertenece al gru-
po de árboles de naturaleza gomosa (IB; 121), y 
tiene abundante sustancia y madera tierna (AJ; 
227). Es del género de los arbustos (UM; 3032). 
Sus granos son muy aromáticos, especialmente 

los de la variedad silvestre (IA; II-380). Tiene 
hojas parecidas a las de la alheña, pero más 
anchas y pequeñas, con puntas agudas, de co-
lor verde tirando a amarillo, de haz brillante y 
resplandeciente, a diferencia del envés, de ma-
dera como la corteza del chopo o el cerezo, de la 
que se puede separar una corteza delgada como 
un pergamino, como se hace con la corteza del 
cerezo y el chopo, con una flor pequeña y blan-
ca como la del mirto, en pequeños racimos. Su 
grano va en racimos y se parece al fruto del tere-
binto, de color verde, que ennegrece al madurar, 
siendo su gusto dulce con buen olor. Tiene una 
gomorresina como la del cerezo, de color rojo, 
perfumada (UM; 3032). 

Variedades: silvestre y cultivado u hortense (IA; 
II-380). Tiene cinco variedades: verde, negra, 
blanca, grande y pequeña (UM; 3032).

Cultivo:

Técnicas: se planta a partir de los huesos con 
su cáscara (AJ; 226). Sus pepitas brotan a los 
dos años o más (AJ; 228).

Calendario agrícola: florece en marzo, per-
diendo las hojas en invierno (UM; 3032). 

Ecología y topónimos: trasplantado a los huer-
tos [desde los montes] se da muy bien (IA; II-
380). Crece en las zonas húmedas de los montes, 
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y abunda en Jaén, Cabra, Murcia y montes de 
Córdoba y Algeciras (UM; 3032). Cerca de la 
fortaleza de Brūša/Farūša [en la zona de las 
Sierras de Cazorla-Segura] es abundante, junto 
con boj, pinos y tejos (UM; 4756).

Poda, injertos y propagación: en él se injerta el 
terebinto (AJ; 265), el almendro (AJ; 309) y el 
mirto (AJ; 309).

Usos y consumo: esta planta tiene la propiedad 
de disolver los cálculos de riñones y vejiga; re-
suelve la sangre menstrual, es útil contra sofocos 
y calma su dolor, aprovecha para las aftas si se 
mastica, bajando su inflamación si se bebe su co-
cimiento, y va bien para la debilidad de las vísce-
ras y del bazo, así como para las inflamaciones 
del vientre (UM; 3032). Sus granos se utilizan 
como especias aromáticas, y cocidos varias veces 
en agua y otras tantas en vinagre pierden su sabor 
amargo y resultan dulces, tomándose con pan (IA; 
II-380). Con la pulpa de sus granos se hacen óleos 
y emolientes, y con el grano se preparan deter-
gentes y cosméticos, empleándose también como 
ingrediente de perfumes (UM; 3032).

Valoración

Resulta particularmente valiosa la información 
tan extensa y prolija que dedica el autor de la 
‘Umda a esta especie, considerando la ausencia 

permanente de datos en otros autores anterio-
res de la Antigüedad y Edad Media, algo que 
corrobora Ibn al-Bayṭār (1987): “ni Dioscórides 
ni Galeno mencionan el maḥlab”. Abū Ḥanīfa 
al-Dīnawārī (1973) señala que no le constaba 
que se diera en “tierra de los árabes”, es decir, 
en la Península Arábiga, aunque la Agricultura 

Nabatea (Ibn Waḥšiyya, 1993-1998) sí le dedi-
ca un extenso capítulo, como corresponde a una 
especie que tiene en la antigua Mesopotamia 
una de sus principales zonas de distribución y 
ecología. En esta obra se recoge bajo el término 
uštur-kūhà, y es al grano al que, realmente, se le 
da el nombre de ḥabb al-maḥlab.

Prunus mahaleb
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Entre los naturalistas andalusíes es mencio-
nado ya por Ibn Ŷulŷul (Ibn al-Bayṭār, 1987), 
quien describe detalladamente su morfología y 
el uso de sus granos en perfumería, al mismo 
tiempo que indica su abundancia en al-Anda-
lus, afirmación que resulta, al menos, extraña 
dada la cronología (s. X) de este farmacólogo 
cordobés.

La identificación de esta especie ofrece poco 
lugar a dudas pues, además del fitónimo, adop-
tado por Linneo para designarla, la referencia al 
carácter aromático de su gomorresina y granos, 
el uso cosmético y perfumero de estos e, in-
cluso, los topónimos que menciona en las Sie-
rras de Jaén, Córdoba, Cádiz, etc., coinciden en 
gran medida con su área de distribución actual 
en la parte meridional de la Península Ibérica, 
aportando incluso información sobre localida-
des en las que ha podido ya extinguirse, pero 
que son coherentes con su ecología y distribu-
ción potencial. La mención de variedades habla 
de la importancia que esta especie tuvo en la 
etnobotánica andalusí.

Ibn al-ʻAwwām, siguiendo de forma anóni-
ma la información de la Agricultura Nabatea, 
dice que lo hay silvestre y cultivado, y que lo 
trasplantan desde los montes o lo siembran 
de “hueso”, prueba tal vez de los intentos de 

domesticación que se hacían en la época o, sim-
plemente, de su uso como portainjertos que re-
queriría la obtención de plantas jóvenes.

Llama la atención, sin embargo, que Abū l-Jayr 
sea el único agrónomo que mencione las especies 
injertadas en él -solo tres-, especies que tampoco 
parecen muy coherentes, salvo el almendro.

Resultan de gran interés las referencias al uso 
aromático y perfumero del cerezo de Mahoma 
por ser probablemente la primera vez que se 
mencionan, al menos en la literatura ibérica. En 
la bibliografía actual, efectivamente, Rivera y 
Obón (1991) dicen que tiene cumarinas y que 
se ha utilizado como perfumera. Son numerosas 
las aplicaciones medicinales que señala la ʻUm-
da, procedentes en su mayoría de médicos y far-
macólogos orientales recopilados posteriormen-
te por Ibn al-Bayṭār (1987), entre las que cabe 
destacar las ginecológicas, litotrípticas y esto-
macales. Ibn al-ʻAwwām detalla el aprovecha-
miento de sus granos en las comidas e, incluso, 
su posible panificación tras un proceso previo 
de preparación de los mismos para quitarles su 
amargor. 

Respecto a su distribución en la Península, me-
rece la pena trasladar aquí la información de la 
‘Umda cuando dice que “abunda en la zona de 

Jaén, Cabra, Murcia y montes de Córdoba y Al-
geciras”. En estas dos últimas comarcas la es-
pecie es muy rara, pero en las restantes sí forma 
parte de su área de distribución actual. 
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Prunus persica (L.) Batsch

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: jawj, firsik, tuffāḥ fārisī 
Nombres castellanos más frecuentes: melocotonero
Nombre científico (y sinónimos): Prunus persica 
(L.) Batsch
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Arbolitos de hoja caduca de hasta 6(8) m, con ramas 
verdosas teñidas de rojo, lampiñas, no espinosas. 
Hojas lanceoladas, lampiñas, de margen aserrado, 
5-12 cm, plegadas a lo largo del nervio medio. Flo-
res apareciendo antes que las hojas, solitarias o de a 
dos. Cáliz de 5 sépalos algo purpúreos, pétalos 5 de 
color rosa intenso, hipantio acampanado anaranjado 
por dentro. Numerosos estambres. Ovario mono-
carpelar que fructifica en una drupa aterciopelada 
o lampiña (según vars.: vellosa en melocotoneros, 
duraznos, abridores, pavías y paraguayas, y lam-
piño en nectarinas y bruñones), con endocarpio 
irregularmente rugoso y profundamente asurcado 
que alberga una sola semilla. 

Área de distribución y ecología 	

Especie originaria de China y montañas centroasiáti-
cas (Afganistán e Irán), alcanzó muy tempranamente 

el Próximo Oriente y fue más tarde conocida en el 
Imperio romano, extendiéndose por toda la Cuen-
ca Mediterránea. En la Península Ibérica se cultiva 
preferentemente en Cataluña, Aragón, Levante y 
algunas comarcas de Andalucía.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Aparentemente, no es citada esta especie por Teo-
frasto, pero sí por Plinio quien habla de sus cua-
lidades alimenticias y medicinales, defendiendo 
su carácter saludable y afirmando que se puede 
dar como alimento a los enfermos. Indica que hay 
cuatro tipos, entre los cuales están los llamados 
duraznos. De acuerdo con este autor, el nombre de 
malus persica, con el que es conocido en el mundo 
romano, se debe a estar dedicado al rey Perseo, 
que ordenó plantar melocotoneros en Menfis. 

No obstante, Dioscórides se aparta un poco de tal 
interpretación, pues afirma que este nombre se 
debe a que inicialmente llegaron de Persia y bajo 
esta denominación, “manzanas pérsicas”, incluye 
diferentes especies, como los melocotones, pris-
cos, duraznos y albaricoques, entre los cuales los 
duraznos fueron los primeros en ser conocidos.

Columela habla de ellos en De los trabajos del 
campo refiriéndose a su fenología, con evidente 
admiración por sus frutos, que compara con los 
del albaricoque y serbal.

Isidoro de Sevilla explica que malum persicum es 
un árbol de corta vida, con tres “especies: duraz-
nos, pérsicos y armenios” (estos últimos se refie-
ren al albaricoque); el primero de los citados dice 
que se llama así porque su fruto es de un gusto 
agrio, mientras que el tipo “pérsico”, siguiendo la 
opinión de Plinio, es denominado de esta forma 
en honor a Perseo, que lo sembró en Egipto y de 
quien los egipcios se decían descendientes.

Alonso de Herrera también distingue entre du-
raznos, priscos y melocotones, pero no aporta 
forma de diferenciarlos, salvo algunas caracte-
rísticas derivadas de la calidad y manera de con-
sumo de los frutos de los dos primeros. Destaca 
una vez más, como otros autores anteriores, la 
corta vida de los melocotoneros y señala una 
forma de prolongarla, injertándolos sobre al-
mendros. Citando repetidas veces a Paladio, se 
ocupa en extensión de las técnicas de plantación 
y cultivo de todos ellos. De los duraznos y pris-
cos dice que pueden guardarse abiertos y secos 
al sol (en clara referencia a lo que hoy llamamos 
‘orejones’). Los duraznos, según este autor, son 
de “más excelente sabor que los priscos y más 
sanos y de mejor digestión”. Respecto a sus vir-
tudes medicinales comenta que el zumo hervido 
de las hojas de los priscos mata los gusanos, 
y la conserva que se hace de la flor hace pur-
gar, majadas las hojas y puestas en el vientre y 
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estómago matan las lombrices; el aceite de sus 
pepitas aprovecha contra la jaqueca y el dolor 
de las orejas, y majadas las pepitas con un poco 
de vinagre y aceite quita el dolor y ardor de la 
cabeza. Finaliza advirtiendo -una vez más- que 
son árboles de corta vida y son malos donde 
hay abejas pues a ellas hacen mucho daño los 
priscos. 

Dantín Cereceda (1943) ofrece, tras la mención 
de diversos nombres populares (albérchigo, pris-
co, griñón…), una interesante clasificación de 
variedades, manejando como caracteres diagnós-
ticos principalmente la presencia de vellosidad 
en el epicarpio y la adherencia de la carne (meso-
carpio) al hueso (al endocarpio que envuelve la 
semilla). Así, van apareciendo bloques de varie-
dades agrupadas bajo los términos de: melocoto-
neros genuinos, de carne amarilla o blanca; me-
locotoneros genuinos, de carne rojiza; bresquillas 
o duraznos; abridores, pavías y paraguayas (así 
denominados en Madrid); bruñones o miñeruelos 
y, por último, nectarinos o gilbergos. Esta cla-
sificación es muy parecida, como más adelante 
se verá, a la que ya utilizara ocho siglos antes el 
autor de la ‘Umda.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es del género de los árboles 
leñosos (UM; 1792), de naturaleza gomosa (IB; 
121) (AJ; 295) (IA; I-340, 425) (IL; 229); tiene 
una sustancia abundante (AJ; 227, 281) y sutil 
(IA; I-158), y mucho jugo (IA; I-497). No tiene la 
copa muy grande ni amplia (IB; 83); es un árbol 
pomposo, aunque de poca altura (IA; I-341). Su 
madera es intermedia, ni muy dura ni gruesa (AJ; 
221) (IA; I-169), y su corteza delgada (IA; 452). 
Crece y se desarrolla con rapidez (IA; I-158, 339) 
(IL; 223). Extiende sus raíces a flor de tierra (IA; 
I-86). Tiene mucha afinidad con el albaricoque 
(IA; I-340) y con el ciruelo (IA; I-424).

Variedades: tiene un solo género y tres varieda-
des (TG; 159): el melocotón abridero o dehiscen-
te (mufallaq) (TG; 159) (IA; I-338, 339), el que 
no se abre o pañoso (banūš), ambos cubiertos de 
pelusa (TG; 170), y una última que es el meloco-
tón de la India (jawj hindī), liso y sin pelusa (TG; 
159) (IA; I-338, 339), del que la gente dice que 
es un injerto con ciruelo (TG; 159), y al que tam-
bién llaman calvo, de invierno y guadapero (IA; 
I-339). Esta última especie de melocotón, liso y 
de color rojo, al que los egipcios llaman florido 
(zamurrī), es la mejor, muy aromática, jugosa y 
de sabor suave (TG; 171) (IA; I-339). La varie-
dad lisa tiene un aroma más penetrante y un sabor 
más agradable, aunque es menos dulce que la ve-
lluda, y también es menos jugosa (TG; 171). Tiene 

muchas variedades, entre ellas el pañoso, el raja-
do (mufallaq), también llamado rajadillo (fulayq) 
o velludo (azgab), porque su fruto tiene mucho ve-
llo, el calvo (aqraʻ), conocido como raso (aŷrad) y 
liso (amlas), fruto intermedio entre el albaricoque 
y el melocotón velludo (jawj azgab), que es liso, y 
tiene un hueso como el del melocotón, el rosado 
(muwarrad), porque una mitad es roja y la otra 
blanca tirando a amarillo (UM; 1792).

Cultivo:

Técnicas: se planta de hueso (CS; 194) (AA; 
143) (IW; 218) (TG; 159) cuando el fruto es 
comestible (IB; 82) (IA; I-171, 339), y esta es 
la única forma de plantación que admite (IB; 
83) (IA; I-340) (IL; 226). También se planta 
por ramas procedentes del hueso (IW; 218), de 
esquejes (TG; 159) (AJ; 293) (IA; I-340) ( IL; 
216) tomados de ramas tiernas (AJ; 293) (IA; 
I-158), de plantones (TG; 159) de un año (IL; 
51), de estacas (TG; 159) (IL; 220), por renue-
vos nacidos al pie del árbol (AA; 143) o por 
acodo (TG; 160). Es conveniente plantarlo de 
semillas (IW; 218) (IA; I-156, 159); estas, una 
vez que prenden, es muy bueno trasplantarlas 
(IA; I-159). No prospera de ramos desgarra-
dos o esquejes, estaca ni renuevo, por ser un 
árbol gomoso (IA; I-340), aunque ello es una 
opinión errónea expresada por los autores mo-
dernos de tratados de agricultura, contraria a 
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la de los clásicos (TG; 160). Se ponen los hue-
sos en tiestos (IB; 113) (IA; I-172), tapándolos 
con una ligera capa de arena (IB; 113), o en 
semilleros (IB; 83), y transcurrido un año se 
pasan del semillero al lugar definitivo, en ho-
yos que no se cubren del todo con tierra para 
facilitar los primeros riegos (IB; 83). Se tras-
planta un año después de haber plantado el 
hueso (TG; 162).

Calendario agrícola: de hueso se siembran 
en enero (CS; 194), desde agosto a febrero 
(AA; 193) (IW; 228) (IA; I-339), en octubre y 
noviembre (IB; 67, 83), y agosto y septiembre 
(IA; I-340). Se planta desde marzo hasta el 23 
de abril (AA; 138); de rama se hace en enero 
(IW; 228). Se trasplanta en el mes de marzo 
(TG; 162). Se injerta en el albaricoquero des-
de mediados de enero hasta mediados de mar-
zo (IA; I-434). Se empieza a injertar en enero 
(IW; 256) (IA; II-435); esta operación se reali-
za desde el 13 de diciembre hasta mediados de 
marzo (AA; 150), o desde la mitad de febrero 
hasta primeros de marzo (AJ; 298). En agosto 
están en su punto los melocotones lisos (CC; 
130) (CS; 237) (CA; 213), igual que en sep-
tiembre (CC; 144) (CS; 242) (CA; 223) (IA; 
II-429). El melocotón se come en agosto y sep-
tiembre (IA; I-340).

Ecología y topónimos: le conviene mucho la tie-
rra áspera, pues en ella produce frutos blancos 
y sabrosos, la ligera, en la que los frutos son 
verdes y de muy buen gusto, y la arenosa (IB; 
49, 83) (IA; I-339, 340), así como la pedregosa 

(TG; 67) y, especialmente, la roja (TG; 64) (IA; 
I-340); no le va bien la tierra negra, debido a su 
calor (TG; 161). En la suelta y estercolada no 
vive mucho tiempo, igual que en la oscura, y no 
se da en la arenisca no pedregosa (IA; I-340). 

Yemas de Prunus persica. Cultivos en finca experimental en Córdoba
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En terrenos con mucha agua produce frutos de 
gran tamaño (IA; I-339); es bueno plantarlo en 
lugares cercanos a aguas corrientes (IA; I-339), 
pero también se da en secano (IA; I-340). 

Abonos: no acepta el estiércol (AJ; 249) 
(TG; 161), pues le perjudica (TG; 161) (IL; 
210). No obstante, el estiércol de cuadrúpe-
dos como el caballo, asno y mulo, si se deja 
repudrir durante un año, le resulta beneficio-
so (TG; 76). Los escombros procedentes de 
derribos le van bien cuando se echan en su 
pie después de haberlo excavado y cubierto 
de agua (TG; 85).

Riegos: no conviene regarlo mucho (IA; I-339), 
aunque si se riega al plantarlo crece rápida-
mente (AA; 193) (IW; 228) (IA; I-340); necesi-
ta mucho riego (IA; I-571). Le conviene que se 
riegue bien cuando es pequeño y lo contrario 
cuando es grande (IA; I-524).

Poda, injertos y propagación: se poda a ras de 
tierra cuando ya es añoso, y así renace muy 
bien (IL; 227). Si es viejo no se puede tocar con 
ninguna herramienta (IA; I-507), pero se puede 
escamondar sin que le pase nada (IA; I-507). Le 
conviene que se labre bien cuando es pequeño 
y lo contrario cuando es grande (IA; I-524). Se 
injerta en sí mismo (IH; 315) (IB; 123) (TG; 
162), en el albaricoquero (IB; 123) (TG; 162) y 
a la inversa (IB; 123), en el almendro (AA; 150) 

(IW; 234) (IB; 83) (IA; I-339) y a la inversa (IA; 
I-341), así como en sus análogos (IB; 83), en 
el ciruelo (AA; 150) (AJ; 308) (TG; 162) (IA; 
I-339), y así da un fruto más grande, y a la inver-
sa, en el ciruelo amarillo (IW; 234), en el cerezo 
(IA; I-271, 418) y a la inversa (IA; I-341), en el 
cidro y a la inversa (IA; I-417), en manzano y 
membrillo (IA; I-418) y en el peral (AA; 151) 
(IA; I-419); también en el sauce (AA; 150) (IW; 
233) (IA; I-419), por el sistema de barreno (IA; 
I-481), dando frutos sin hueso (IW; 233) (IA; 
I-477, 482), pero no prende si se injerta en la 
higuera (AJ; 296). Se injerta de hendidura (AJ; 
298). Como todo árbol gomoso, tiene más faci-
lidad para injertarse que los acuosos (IB; 122).

Usos y consumo: la variedad lisa es menos perju-
dicial para el estómago que la velluda (TG; 171). 
El jugo extraído de las hojas del melocotonero ma-
chacadas instilado en el oído mata los gusanos; si 
se bebe su jugo expulsa del vientre los gusanos, 
lombrices y ascárides produciendo este mismo 
efecto si se aplica exteriormente sobre el ombligo. 
Si se trituran sus hojas y se fricciona con ellas en 
el baño después de utilizar la pasta depilatoria, 
quita el olor de esta. Por otra parte, el aceite que 
se obtiene de las hojas tiene aplicaciones en di-
versas afecciones del oído (TG; 171). Su cáscara 
perfuma el aliento (IL; 271). Su pulpa, cortada en 
anillos, se pone a secar al sol y después se guarda 

en recipientes; para comerla se rocía con agua un 
poco antes (AJ; 314) (IA; I-674). Se conservan 
los melocotones metidos en vasijas tapadas, tras 
rociarlos con vino dulce (AA; 198); secos se con-
servan en una vasija embreada (AA; 198). Con 
sus pepitas se prepara pan (IA; II-376). Después 
de comerlo no se debe beber agua fría, ni tampoco 
se debe tomar esta fruta tras una comida que lleve 
zumaque o vinagre (IA; I-341).

Otros: es un árbol que no dura mucho (IB; 83) 
(IA; 341), de edad mediana (IL; 270), de unos se-
senta años (IA; I-500), pero si cuando está viejo 
se tala su tronco y después se labra y se riega, 
retoña y puede vivir, repitiendo varias veces esta 
operación, hasta cien años (AJ; 229). Injertado en 
el ciruelo y en el almendro vive más (IA; I-417). 
Para combatir la enfermedad que le producen 
unas pequeñas hormigas y gusanos negros que 
atacan sus raíces y hojas, o por haberlo esterco-
lado en exceso, lo que hace que sus hojas se en-
cojan, se detallan varios sistemas. Uno de ellos 
consiste en poner alrededor del tronco un reci-
piente con agua para que las hormigas no suban 
por el árbol, o poner al pie del árbol huesos de 
palomas torcaces untados con miel (TG; 164, 165, 
166) (IA; I-633, 634). Para que dé frutos cuan-
do no lo hace, se pone al descubierto su raíz, se 
le hace una raja con un escoplo y se le clava en 
ella una cuña grande de enebro nuevo y oloroso, 
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cubriendo de nuevo su pie (AJ; 241) (IA; I-555). 
Si se riega su raíz con orina humana cuatro veces 
al año, su fruto se enrojece (TG; 161) (IA; I-616) 
(IL; 241); este efecto se obtiene también metiendo 
los huesos en bermellón, previamente macerados 
durante siete días, y plantándolos después (AA; 
194). Se fecunda con huesos y cabezas de perro y 
de asno (IA; I-555) (IL; 90); y si estos se cuelgan 
de sus ramas evitan, además, que se le caigan los 
frutos (AA; 187) (TG; 170) (IA; I-555), efecto que 
también se puede conseguir con trapos rojos (TG; 
170) (IA; I-555). Madura antes si se le echan po-
sos de aceite alrededor de su raíz (IL; 242). Para 
que el melocotón enrojezca se mete en cinabrio 
el hueso que se va a plantar, después de tenerlo 
enterrado siete días antes (IW; 228). Si al lado del 
melocotonero se planta un rosal de rosas rojas sus 
frutos serán rojizos (TG; 160); igual efecto se con-
sigue plantando el rosal debajo de este frutal (IA; 
I-341). Para que dé frutos sin hueso se injerta este 
en una rama de sauce (AA; 183). Se describen va-
rios métodos para conseguir esto mismo y para 
que el fruto sea pequeño (IA; I-654), y uno para 
que el melocotón salga con un escrito grabado en 
el hueso antes de plantarlo (AA; 193) (IW; 228).

Valoración

La voz jawj es la única empleada por nuestros 
autores para referirse al melocotonero y su fruto, 

con la excepción de Ibn al-ʻAwwām que añade el 
sinónimo tuffāḥ fārisī (manzana persa), deriva-
do del pérsikón mēlon de Dioscórides, recogido 
también por Abū l-Jayr en su obra botánica junto 
con firsik, “así llamado en siriaco (...) en roman-
ce ḏurāŷnu”.

Entre todos los datos arriba mencionados, resulta 
particularmente interesante la cita de variedades. 
Así, se habla de los melocotones que carecen de 
pelusa (las nectarinas y los bruñones o griñones) y, 
dentro de los que tienen, se identifican dos grupos: 
“cerrados” y “abrideros” que parecen correspon-
der con los hoy conocidos grupos de variedades de 
“melocotones genuinos”, por una parte, y “abri-
deros” por otra, que son las pavías o paraguayas. 
Si consultamos la clasificación de variedades de 
Dantín Cereceda (1943), comprobaremos que 
prácticamente todas están citadas por los geópo-
nos. Ibn al-ʻAwwām habla de una variedad glabra 
que también se denomina guadapero, y que podría 
tratarse de los bruñones (la variante laevis) o bien 
de las nectarinas (la variante nucipersica), o inclu-
so de las dos a la vez, en sentido más amplio.

Por lo que respecta a las técnicas de cultivo, que-
da claro que se trataba de “un árbol conocido en-
tre la gente” como indica la ʻUmda y, por tanto, 
una especie ampliamente cultivada y sobre la que 
se proporcionan datos muy precisos. Entre otros 
autores, Ibn Wāfid, Ibn Ḥaŷŷāŷ, Ibn Baṣṣāl, Ibn 

al-ʻAwwām e Ibn Luyūn reconocen las dificulta-
des de propagación asexual de esta especie que 
enraíza de estaquilla con mucha dificultad y no es 
dada a rebrotar de pie o raíz. También se recoge 
cierta indiferencia edáfica en las preferencias de la 
especie, insistiendo en su precocidad y rusticidad. 
En esta línea, la aseveración de Ibn al-ʻAwwām 
sobre las necesidades de labra y riego en función 
de la edad está plenamente justificada, según Fide-
ghelli (1989), puesto que el melocotonero tiene un 
sistema radical poco profundo que tiende a hacer-
se más somero con la edad.

No parece que hagan alusión al posible carácter 
nocivo para la salud que algún autor de la Anti-
güedad denunciara y Plinio refutara, nocividad 
probablemente relacionada con la existencia de 
ciertas alergias al consumo de los frutos de esta 
especie en determinadas personas. 

No resulta extraño el uso de las hojas -venenosas- 
para preparar un zumo con el que matan los gusa-
nos y las lombrices intestinales. Probablemente el 
contenido en ácido cianhídrico de diversos órga-
nos de las especies de Prunus sea el fundamento 
de esta práctica. También resulta de interés, aun-
que más desconocido, el uso del aceite preparado 
con el extracto de estas hojas para el tratamiento 
de afecciones del oído. Es conocida hasta hoy la 
forma de conserva y de consumo de los meloco-
tones secos.
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Pyrus communis L.

Caracterización taxonómica 
Nombres árabes: kummaṯrà, iŷŷāṣ (pro parte)
Nombres castellanos más frecuentes: peral
Nombre científico (y sinónimos): Pyrus communis L. 
(y otras especies silvestres de Pyrus) 
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

Arbusto o árbol de 3-14 m, de copa amplia e irre-
gular, inerme o espinoso; corteza agrietada lon-
gitudinalmente, grisácea. Ramas erecto-patentes, 
con lenticelas abundantes, pelosas; yemas 3-8 
mm, cónicas, agudas, ciliadas. Hojas de orbicu-
lares a ovadas, 3-7 x 2-4,5 cm, glabras cuando 
desarrolladas, acuminadas, de base por lo general 
truncada o cuneada, enteras o más raramente se-
rruladas. Inflorescencias pelosas en la floración y 
casi glabras en la fructificación. Sépalos pelosos. 
Pétalos blancos. Estambres 20-26. Estilos 3-5, de 
6-7 mm. Frutos en pomos piriformes, de tamaño y 
color diverso según variedades. Semillas 3,5- 6,5 
x 2-4,5 mm, ovadas, comprimidas.

Área de distribución y ecología 	

Originario del Cáucaso y del E de Europa, ahora 
cultivado y naturalizado en casi todo el continente 

y otras zonas del mundo. En la Península Ibérica 
aparece ocasionalmente asilvestrado en bordes de 
huerta y de caminos (0-1100) en Álava, Gerona, 
Huesca y Palencia. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto distinguía ya entre perales cultivados 
y silvestres, aunque no sabemos si se refería a 
la cierta capacidad de asilvestramiento que tiene 
P. communis L. o a la presencia de especies na-
tivas que, en el área geográfica de su experien-
cia, pudiera referirse, por ejemplo, a P. spinosa 
Forsk.

Plinio habla de diferentes clases de peras y men-
ciona que las hay tardías y con diferentes formas 
y tamaños de fruto. Alaba las propiedades de las 
peras cocidas en vino y menciona sus propiedades 
alimenticias y medicinales. Dioscórides también 
indica que “hay muchas especies”, y que todas 
ellas son astringentes. Habla de una “pera silves-
tre” que madura muy tardíamente. Varios de estos 
autores de la Antigüedad coinciden en reconocer 
que conviene cocer las setas con los pedúnculos 
de las peras para evitar cualquier toxicidad de las 
primeras. 

Isidoro de Sevilla explica que pyrus se llama así 
por su aspecto exterior, que viene a ser el del fue-
go (se refiere a la forma de su fruto).

Alonso de Herrera se extiende notablemente en su 
Agricultura General sobre el cultivo de los perales, 
demostrando la existencia en el s. XVI de una gran 
diversidad varietal bajo cultivo, con variedades que 
difieren en su fenología, tamaño, forma y color del 
fruto. Buen conocedor de las técnicas de su cultivo, 
trata sobre su plantación, propagación, injerto, pa-
trones posibles a utilizar, exigencias de laboreo en 
el suelo, riego y abonado, enfermedades y plagas 
(reconociendo, por ejemplo, el uso de la hiel de toro 
en las raíces para controlar hormigas y otras pla-
gas). Se extiende también en las técnicas de cosecha 
y en las virtudes de las peras, no solo de sus frutos 
sino también de sus hojas y ramas, indicando, igual 
que algunos autores de la Antigüedad, su utilidad 
para evitar la toxicidad de las setas. 

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: pertenece al grupo de los 
acuosos, y tiene savia y complexión fuertes (IB; 
80, 121, 138). Árbol de madera ni muy dura ni 
gruesa, sino de tipo mediano (AJ; 221), de mu-
cha y fuerte sustancia (AJ; 234, 297) (IA; I-497) 
y de naturaleza acuosa (AJ; 295) (IA; I, 426) (IL; 
230). Es un árbol de corteza gruesa (AJ; 302, 
303), que se despoja de las hojas en época de frío 
(IA; I-426). El peral joven es de corteza delgada 
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(IA; I-452). Es el árbol de más lento desarrollo y 
el que más tarda en alcanzar la maduración, por 
lo que los agricultores se esfuerzan por injertarlo 
en el membrillo pues, de esta forma, impulsa su 
crecimiento (TG; 9, 10). Es uno de los árboles que 
brota más precozmente (TG; 10). Es un árbol de 
temperamento frío (IA; I-342).

Variedades: hay montesino y hortense; azucarado 
y agrio, acalabazado, acandilado y otros, como el 
poco jugoso, de mucho jugo, grande, mediano y 
pequeño (IA; I-260). Entre sus variedades están la 
azucarada (sukkarī), la de Dolar (dullarī), la doñe-
gal (dunnuqāl), la de calabaza (qarʻī), la pañosa 
(bannūš) y la de orza (ursāl), conocida también 
como de lámpara (sirāŷī), la porcina (burŷīn), la 
perellón (burluyūn), que es la china (ṣīnī), la boto-
nes (azarra) y la apetitosa (muštahà), de la que hay 
una variedad redonda. Sus variedades son muchas, 
de distinto sabor, como las manzanas, habiéndo-
las agridulces, ásperas, dulces, insulsas y ácidas, 
siendo sus clases acordes con sus sabores; tam-
bién las hay silvestres, de varias clases asimismo, 
siempre más ásperas que las de huerto, de fruto 
más pequeño y más eficaces en sus usos medici-
nales que estas. Hay otras variedades, entre ellas 
una de hoja redonda, mucho más pequeña que la 
variedad primera, con dientes pequeños como los 
de una serpiente, variedad que se llama en al-An-
dalus botones, de olor perfumado y sabor delicioso, 

similar en su configuración y tamaño a la manzana 
de corazoncillo, llamándose en romance cermeñas 
(ŷirminš). Hay otra variedad similar, pero menor, 
que se llama en Zaragoza acedilla (aŷiṭyāl) por su 
sabor agridulce; comida en exceso provoca cóli-
co, pero cocida con setas, pierde ese perjuicio y 
fortalece el estómago, y es astringente, mientras 
que beber el jugo de sus hojas cura las fracturas 
y aplastamiento de músculos, calma la sed, quita 
la humedad del estómago, y sus hojas son cicatri-
zantes en cataplasma (UM; 2556). 

Cultivo:

Técnicas: se planta de barbón con sus raigones 
y las estacas (AA; 142) (IA; I-260, 261), y de 
esquejes desgarrados tomados de las raíces (IL; 
215). Se planta también partiendo de sus ramas 
(IW; 218) (AJ; 370, 371), y de ramas desgarra-
das que se colocan junto a las grandes acequias 
(IA; I-260, 261). Se limpia el hoyo de guijarros, 
trozos de arcilla y cosas duras, se coloca el plan-
tón, se echa tierra cribada y se riega (IW; 228) 
(IA; I-261). Igualmente se planta por medio de 
los renuevos que salen al pie del árbol, y tam-
bién de semillas, una vez secas, procedimiento 
que va bien cuando se quiere llevar a otras zo-
nas; se colocan estas semillas en macetas con 
tierra adecuada y cenizas y se cubren con un 
poco de estiércol -o arena- para protegerlas del 
frío (IB; 78, 79). Se planta partiendo de pepitas 

o granos y de estacas (AJ; 226, 227, 370, 371) 
(IA; I-260). Sus pepitas maduran a los dos años 
o más (AJ; 228). No se acoda ni se toman de él 
esquejes, y solo sobrevive si se plantan sus hue-
sos (AJ; 266). Ha de plantarse de estacas cuya 
materia sea gruesa (IA; I-157). Se trasplanta 
directamente de los tiestos al lugar definitivo 
a los dos años, y por su condición de acuoso 
se trasplanta fácilmente (IB; 79, 80). Se debe 
trasplantar después del cuarto o quinto día del 
mes (IL; 223).

Calendario agrícola: se planta desde primeros 
de febrero hasta primeros de abril (AA; 138); 
en octubre si es por renuevos y en enero si se 
hace con semillas (IB; 78, 79), y de barbado y 
de estaca en marzo (IW; 228) (IA; I-159, 261). 
Su plantón se coloca en octubre, diciembre y 
enero (AJ; 266). Se dispone a primeros de marzo 
en terreno llano y de buena calidad (AJ; 221). 
Si se planta mediante ramas desgarradas, estas 
se colocan en enero y febrero (IA; I-260, 261). 
En secano se dispone a principios de otoño y en 
regadío desde el 8 de febrero hasta mediados de 
marzo (IA; I-260). La especie hortense se planta 
desde octubre hasta enero y la silvestre en oto-
ño y, si la primera se coloca desde principios 
de febrero hasta el primero de abril, agarra en 
breve tiempo (IA; I-262). Si el peral se planta el 
día tres del mes lunar, fructifica al tercer año; 
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y su fruto, pero si se trasplanta al comienzo de 
la primavera con sus brotes nuevos, no prospera 
(IA; 217, 218). Se injerta de hendidura desde 
la mitad de febrero hasta primeros de marzo 
(AJ; 298). Se injerta en febrero (CC; 48) (CS; 
199) (CA; 175). En él se injerta el nogal durante 
todo abril, el manzano desde noviembre has-
ta febrero, el cidro desde mediados de febrero 
hasta finales de abril y también hasta el 13 de 
junio (AA; 150, 151). El injerto del peral en su 
especie silvestre se ejecuta el 10 de febrero, y se 
elige para ello el primer día del mes lunar (IA; 
I-434). El peral florece en enero (CA; 167). En 
mayo aparecen las peras (CC; 88) (CS; 217) 
(CA; 198). En julio están en su punto las peras 
dulces (CC; 118) (CS; 229) (CA; 212) (IA; II-
443). En agosto hay peras (CA; 218) y abundan 
las dulces (CC; 132) (CS; 238).

Ecología y topónimos: prefiere la tierra fría, 
bien batida por los vientos y de agua abundan-
te (IW; 228). Solo se da bien en lugares fríos 
y húmedos (IW; 228). Prospera en la tierra 
bermeja y en la áspera, pedregosa y granada 
(IB; 53). Le conviene la tierra montañosa, gra-
sienta, fría y de agua abundante; a veces se da 
bien en la tierra llana, pero no le beneficia la 
gruesa ni la áspera (AJ; 266). Le conviene la 
tierra húmeda, la blanda, especialmente si es 
suelta y fina, y también la gruesa, siempre que 

se riegue mucho, ya que en ella las peras son 
grandes y buenas; el peral que se planta en 
tierra áspera, seca y montaraz produce peras 
secas y malas (IB; 78) (IA; I-342). Prospera 
en la tierra blanca llana (IA; I-87) y también 
en la pingüe, gruesa y tenaz (IA; I-88). Se da 
bien en tierra roja, en la bermeja viscosa y en 
la negra montesina (IA; I-90, 91). Quiere luga-
res fríos, feraces y de mucha agua (IA; I-260). 
Gusta de sitios fríos y húmedos o frescos pero 
no de tierra dura (IA; I-260, 261). Le conviene 
el terreno de buena calidad, el grueso y levan-
tado, y el frío algo arenoso; también fructifica 
en la tierra llana ni seca ni caliente, y rehúsa la 
tierra negra y los fosos (IA; I-261). Se da bien 
en el clima tercero [Egipto e Ifrīqiya] (IB; 119). 
Debe plantarse junto a las corrientes de agua 
para que no se seque (IL; 220).

Abonos: tolera el estiércol (AJ; 249) (IA; 
I-134). Le perjudica el estiércol (IL; 210).

Riegos: la humedad del riego le es absoluta-
mente precisa, aunque le aprovecha más el 
agua corriente que pase de continuo por él sin 
estancarse (IA; I-261), y sus injertos [en man-
zanos] también deben estar cerca de grandes 
acequias (IA; I-442). No tolera mucha agua 
(IA; I-569). El peral ha de ser regado frecuen-
temente (IA; I-571). 

Pyrus (peral cultivado y silvestre). Al-Gāfiqī, Kitāb al-
Adwiya al-mufrada (Osler Library of the History of 
Medicine, Montreal, ms. 7508, fol. 244a)

si el cinco, al quinto; si el diez, al décimo; si el 
veinte, al vigésimo y así hasta treinta, por lo que 
es mejor ponerlo el día tres y que el fruto no sea 
tardío (IA; I-262). El peral silvestre se trasplan-
ta a los huertos en otoño con parte de su tierra 
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Poda, injertos y propagación: si envejece, se 
poda durante tres años cortándole todas las ex-
crecencias y dejando solamente las ramas anti-
guas bien limpias, y así recupera su vigor (IB; 
116). Se escamonda ligeramente (IA; I-504). 
Se le practica el llamado istislāf, operación 
semejante al acodo (IA; I-187). Se injerta de 
hendidura (AJ; 298), y también se le practica 
el injerto bizantino y el de cañutillo (AJ; 301, 
302, 303) (IA; I-456, 466). Se practica el injerto 
de hendidura o nabateo en el peral joven (IA; 
I-452). No se injerta en los de su misma clase, 
los acuosos, sino a través de una planta inter-
media (IB; 122). Se injerta en el membrillero, 
y a la inversa (IL; 231), y en el manzano, y no 
necesita que se le pongan arcaduces sino que 
basta que se tape con barro (IB; 122, 123, 138). 
En él se injerta el nogal, el manzano y el cidro, 
y asimismo se injertan en él el melocotonero, el 
albaricoque y el ciruelo negro (AA; 150, 151). 
Se injerta en él el manzano, y el peral en to-
das las especies en las que se injerta este (IW; 
233). El peral se injerta en sí mismo, el acerolo, 
el fresno, el membrillo y el almendro, y en él 
se injerta el manzano y el membrillo (IH; 314, 
315) (AJ; 308, 309). Se injerta en él el fresno y 
el manzano (y viceversa), y el peral en sí mis-
mo, en el agracejo, ciruelo, cerezo, alfóncigo, 
membrillo, acerolo, mostajo, serbal, terebinto, 
lentisco, almez, alheña y almendro y viceversa 

en la mayoría de los casos, y a veces a través 
de plantas intermediarias (AJ; 260, 266, 295, 
296, 308, 309) (IA; I-429), en el membrillo y 
en sí mismo (IA; I-477, 494). No prospera el 
injerto del peral en el ricino, el naranjo y el 
olmo, y tampoco el de la vid en el peral (AJ; 
296). Se injerta en él el manzano, el cidro, el 
nogal, melocotonero y ciruelo (IA; I-419). El 
peral doméstico se injerta en el silvestre y en 
el acerolo (IA; I-419). Prospera muy bien el 
injerto del peral en el granado (IA; I-420). Si el 
peral se injerta en cidro, la pera toma el color 
y olor de la cidra y, si se injerta en moral, el 
fruto sale blando, dulce, de admirable sazón 
y más temprano (IA; I-421). Prevalece bien el 
peral en sí mismo, en su especie silvestre (y así 
fructifica al año), y en membrillo y manzano (IA; 
I-429). Para que fructifique pronto se injerta en 
su especie silvestre, o bien en el procedente de 
su plantón o semilla, y se injerta también en el 
membrillo y el manzano, pero ha de estercolarse 
y regarse mucho (IA; I-262). Es árbol que acep-
ta pronto el injerto y prospera todo lo injertado 
en él (IA; I-262, 263).

Usos y consumo: se coge una vasija ancha de ce-
rámica con sal en el fondo y sobre ella se pone 
una sola capa de peras, y también se conservan 
poniéndolas en serrín de madera o en miel (AA; 
200) (IA; I-671). Si se meten las peras en unos 

recipientes de arcilla hechos a medida, cuando 
aún están en el árbol, se conservan frescas mu-
cho tiempo y se protegen de la lluvia, el hielo, el 
granizo y los pájaros. También se conservan una 
temporada metiéndolas en una cántara nueva, 
cerrando esta con ceniza macerada en aceite, y 
colocándola en un surtidor que la cubra hasta la 
mitad (AJ; 314) (IA; I-671, 672). Se recogen deta-
lladamente varios procedimientos para guardar-
las secas y frescas. En el primero de los casos, 
se parten las peras en trozos y se ponen a secar 
al sol hasta que no les quede ninguna humedad, 
para después rociar con la boca sobre ellos miel o 
arrope de uvas para, a continuación, ponerlas en 
recipientes (TG; 141) (IA; I-671, 672). Se conser-
van poniéndolas sobre hojas de adelfa, o en serrín 
y en vasijas que se cuelgan (IL; 247). En julio se 
prepara el jarabe de pera (CC; 118) (CS; 229) 
(CA; 212) y su confitura (CS; 229), y en agosto se 
elabora la mermelada de peras dulces (CC; 132) 
(CS; 238). Receta para elaborar pan comestible 
de peras (IA; I-263).

Otros: árbol de larga vida (IB; 116). Vive unos cien 
años (AJ; 229) (IA; I-500). Para que no se agusanen 
sus frutos, se derrama sobre sus raíces orines huma-
nos mezclados con estiércol, y se riega a la puesta de 
sol con agua dulce (AA; 157, 158). Cuando no da 
cosecha, se clavan bien en su tronco tres cuñas de 
leña vieja de pino bermejo (AA; 188). Si se quiere 
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que tenga buen y dulce fruto, se le hace un agujero 
en su raíz, se le mete madera de encina y se tapa (IW; 
228). Si tira la flor o el fruto, se echa en su raíz poso 
de buen vino y se riega durante quince días con esto 
y agua (IW; 228) (AJ; 241) (IA; I-557). Si se rompe 
con los vientos, se le hace una cobertura cónica, 
se golpea con palas y se deja hasta que cicatrice 
(AJ; 234). Si su fruto es escaso o se cae, se excava 
su raíz, se le echa oro puro y un trozo de tarugo de 
pino bermejo, o bien se entierra en su raíz excre-
mentos de perro recién nacido (AJ; 240, 241, 246). 
Preparación de estiércol con elementos variopintos 
(IA; I-108, 109, 565, 566). Se fecunda con oro (IL; 
240) y este también sirve para que no tire el fruto si 
se introduce en su raíz (IA; I-556), e igualmente se 
fecunda con sahumerios de taray (IA; I-557). Si se 
quiere que dé mucho fruto y que este sea dulce como 
la miel, se introduce en su pie una estaca de madera 
de fresno (IA; I-557); también surte el mismo efecto 
metiéndole un palo de encina dulce y cubriéndolo 
con tierra (IA; I-557), y así salen igualmente peras 
grandes (IA; I-567). Remedios varios para que las 
peras sean dulces, jugosas y se libren de gusanos 
(IA; 567, 568, 569). Si su fruto tiene granillos que-
brantados y semejantes al estiércol, échale en el pie 
una mezcla de estiércol blando y tierra y después se 
riega bien (IA; I-582). Si su fruto se agusana, se le 
unta el pie con hiel de ganado vacuno (IA; I-617), y 
surte el mismo efecto una mezcla de excrementos hu-
manos, boñiga y otros elementos (IA; I-617). Forma 

de hacer figuras en las peras mediante moldes (IA; 
I-645). Remedio para que su fruto no contenga una 
especie de piedrezuelas (IA; I-654). Si se quiere que 
fructifique fuera de tiempo se quema cerca de su pie, 
pero no de sus raíces, leña de plátano de sombra y 
de almendro, después de brotar las hojas (IA; II-341, 
342). Se cría más abundante con vientos continuos 
suaves, sean los que sean (IA; II-447). Si truena 
durante la primera mitad de noviembre, las peras 
no serán buenas (CA; 231).

Valoración

Al analizar los textos agronómicos andalusíes queda 
de manifiesto que los dos nombres aludidos, kum-
maṯrà e iŷŷāṣ (con su variante disimilada inŷāṣ, aún 
en uso en el Norte de África para este frutal), se iden-
tificaban con el peral, aunque con una distinción: las 
obras que son más teóricas y parten principalmente 
de fuentes orientales (el anónimo Kitāb fī Tartīb, Ibn 
Wāfid, Ibn Ḥaŷŷāŷ y Abū l-Jayr) emplean únicamen-
te el término kummaṯrà para el peral (tan solo en 
una ocasión Abū l-Jayr menciona inŷāṣ como peral), 
mientras que las obras de un mayor peso práctico y 
que siguen (en parte o totalmente) fuentes andalusíes 
utilizan iŷŷāṣ y mucho más esporádicamente el térmi-
no anterior para designar esta especie, llegando Ibn 
Baṣṣāl a utilizar solamente el vocablo iŷŷāṣ. La razón 
de lo dicho la tenemos reflejada tanto en la ʻUmda 
como en los tratados de al-Ṭignarī e Ibn al-ʻAwwām: 

en la primera de estas obras leemos bajo el epígrafe 
destinado a kummṯrà: “en al-Šām y en al-Andalus se 
llama iŷŷāṣ y este es el ʻabqar [o sea, el ciruelo], y 
en realidad se le dice inŷāṣ (...), en ʻaŷamiyya se le 
llama bīraš”, lo que establece claramente la identifi-
cación propuesta arriba. En el tratado de al-Ṭignarī se 
dice: “al-iŷŷāṣ es al-kummaṯrà (…); al-iŷŷāṣ, entre 
los naturalistas, es al-ʻanbaqar [o sea, el ciruelo], 
pero para el resto de la gente es al-kummaṯrà”, con 
lo que se nos aclara que el término iŷŷāṣ tan solo 
se refería al ciruelo en los círculos “científicos”, en 
tanto que el pueblo lo utilizaba para el peral. Este 
hecho es corroborado en más de una ocasión por Ibn 
al-ʻAwwām, al exponer tácitamente en su obra que 
al-kummaṯrà es conocido por el vulgo como iŷŷāṣ.

De lo dicho se desprende que, en los tratados y 
calendarios agrícolas de los que partimos, la pre-
sencia de kummaṯrà o de iŷŷāṣ, o de ambos a la 
vez, para designar el peral depende en gran me-
dida de las fuentes de información en las que se 
basan los distintos autores. Se da la circunstancia, 
además, de que los calendarios emplean el térmi-
no iŷŷāṣ para el árbol, en tanto que prefieren kum-
maṯrà para designar el fruto (en la versión latina 
del Calendario de Córdoba ambos vocablos se 
traducen por pirus). En el Kitāb fī Tartīb, así como 
en los tratados de Ibn Wāfid, Ibn Ḥaŷŷāŷ y Abū 
l-Jayr la diferencia semántica entre ambos térmi-
nos es muy clara -en Ibn Baṣṣal e Ibn Luyūn ni 
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siquiera se establece al suprimirse la mención de 
kummaṯrà que tan solo aparece en una ocasión en 
este último autor-, pero no así en al-Ṭignarī e Ibn 
al-ʻAwwām, quienes ofrecen datos sobre el peral 
bajo ambas palabras. No obstante, se aprecia un 
mayor empleo de iŷŷāṣ en al-Ṭignarī tanto para 
el peral como para el ciruelo, del que se exponen 
muchos más datos que del anterior bajo este voca-
blo. En Ibn al-ʻAwwām se advierte, por el contra-
rio, que los datos sobre el peral corresponden en 
mayor medida a kummaṯrà, siendo mucho menos 
frecuentes los referidos a iŷŷāṣ.

El conjunto de las descripciones nos hablan de 
un frutal acuoso que prefiere climas frescos, so-
bre suelos sueltos, profundos y húmedos, con 
frutos variables en tamaño y textura de la pulpa, 
y que presenta variedades silvestres. Todos estos 
caracteres hacen válida la hipótesis de que estén 
hablando del peral. Además, la fenología también 
es congruente con este cultivo, o mejor con estas 
especies, por su floración a finales de invierno y 
fructificación desde inicios del verano, con ma-
duración escalonada a lo largo de muchos meses, 
desde inicios del verano hasta el invierno.

Al igual que para otros frutales, son varias las es-
pecies botánicas que han participado en el proceso 
de domesticación, dando lugar a una gran varia-
bilidad en la especie cultivada, con un cortejo de 
especies silvestres próximas con las que hibrida con 

facilidad y que se utilizan como portainjerto. Desta-
ca la cita reiterada del peral silvestre que, en nuestra 
zona, se refiere sobre todo a P. bourgaeana o a la 
forma asilvestrada del peral común, P. pyraster.

Las menciones de variedades se limitan a ser listas de 
cualidades del fruto sin hacer referencia a épocas de 
producción o cosecha, que debería ser una caracterís-
tica muy variable y sin duda de interés para el cultivo 
de esta especie. La explicación a este fenómeno habría 
que buscarla en la mayor rusticidad y adecuación a 
los climas secos y calurosos de las variedades próxi-
mas a P. pyraster, P. spinosa y P. bourgaeana, que 
producen frutos más tempranos pero de peor calidad, 
mientras que las más próximas a P. pyrifolia, o P. 
nivalis producen frutos más tardíos y mayores, pero 
son especies peor adaptadas a climas secos. 

Entre las variedades que cita la ‘Umda podrían 
llegar a reconocerse varias próximas a algunas ac-
tuales. Así, las que llama de corazoncillo (qulaybī) 
y las cermeñas (en romance ŷirminš) podrían ser 
las hoy reconocidas como una antigua variedad, el 
peral cermeño (‘abubos’ en Aragón, ‘perucos’ en 
Castilla, León y La Rioja). La botones (azarra), 
que más tarde también recoge el historiador al-
Maqqarī (Romero, 2014), era conocida en Valen-
cia, y muy apreciada por su fruto, del tamaño de 
una uva, de sabor exquisito y un delicado aroma.

La abundancia de citas referidas a los tipos de 
suelo y clima que le son más o menos favorables 

indican que estamos ante una especie con ciertos 
requerimientos ecológicos, menos estrictos que 
los del manzano pero que, como este, rehúye las 
zonas demasiado calurosas y secas en verano, 
mientras que para muchas de las variedades son 
perjudiciales los suelos pesados y calizos, prefi-
riendo los neutros o ácidos y silíceos.

Merece la pena resaltar las técnicas de conservación 
de los perales y de las formas de consumo que men-
cionan los agrónomos: la extensión dedicada a estas 
especies demuestra la importancia de su cultivo en 
al-Andalus. Un ejemplo de ello es el uso de las ho-
jas de adelfa como lecho para conservar las peras. 

Insisten mucho en la propagación por semilla 
(efectivamente es problemática la propagación 
por estaquillas en el peral). Interesante es también 
la mención del injerto doble, técnica que todavía 
hoy se practica necesariamente en los frutales de 
pepita. No identificamos soluciones eficaces para 
el problema de la autoincompatibilidad, puesto 
que no es raro que una variedad de peral requiera 
la proximidad de otra diferente capaz de fecundar-
la, y sin cuya presencia disminuye considerable-
mente la cosecha o incluso el árbol es totalmente 
improductivo; sin embargo, se mencionan técni-
cas de discutible eficacia como, por ejemplo, el 
uso curioso de sahumerios quemando maderas de 
otras especies (de taraje, en este caso).
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Rosa spp.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: ward (rosales cultivados); ward 
ŷabalī, w. al-kalb, w. barrī, nisrīn (pro parte), ̒ ullayq 
(pro parte), ʻullayq al-kalb (rosales silvestres)
Nombres castellanos más frecuentes: rosa, rosal 
(rosales cultivados); rosal montés, rosal perru-
no, escaramujo, agavanzo, rosa mosqueta (ro-
sales silvestres)
Nombre científico (y sinónimos): Rosa spp. 
Familia: Rosáceas 

Descripción de la especie

El género Rosa está constituido por cerca de 200 
especies de arbustos espinosos a veces provis-
tos de rizomas estoloníferos, con tallos erectos, 
trepadores o rastreros. Además de espinas, unas 
veces aculeadas y otras aciculares, en los tallos 
hay glándulas estipitadas y formas intermedias. 
Las hojas, perennes o caducas según especies, 
son compuestas, imparipinnadas, con foliolos 
aserrados, estípulas de base envainadora y aurí-
culas abrazadoras. Inflorescencias en cimas co-
rimbiformes o, a veces, flores solitarias. Estas, 
hermafroditas, con 5 sépalos ± enteros y 5 péta-
los (flores múltiples en las variedades y formas 

cultivadas como ornamentales) blancos (en mu-
chas de las especies silvestres) o de colores di-
versos en otras (o en las numerosísimas varieda-
des cultivadas). Numerosos estambres dispuestos 
en varios verticilos, y también numerosos carpe-
los libres que aparecen situados en el fondo o en 
los lados del interior del receptáculo (hipanto), 
generando un modelo de fruto que recibe el nom-
bre de cinorrodon, un poliaquenio rodeado por 
un receptáculo carnoso.

El género presenta grandes dificultades taxonó-
micas como reconocen Silvestre y Montserrat 
(1998), por su gran plasticidad morfológica y di-
ficultad de caracterización de las numerosas mi-
croespecies que presenta, más aún si se trata de 
variedades cultivadas (más de 30.000). 

Área de distribución y ecología 	

Las más de 200 especies silvestres que compo-
nen el género son de distribución holoártica, es 
decir, que aparecen en las regiones templadas del 
hemisferio N. Probablemente utilizadas antes de 
tiempos neolíticos por sus propiedades aromáticas 
y alimentarias, debieron integrarse muy pronto en 
los asentamientos agrícolas formando parte de las 
lindes espinosas y facilitando no solo los usos ci-
tados sino también, en las culturas más avanzadas, 
sus valores ornamentales. Las especies silvestres 

del género Rosa aparecen formando parte de las 
orlas espinosas de los bosques, tanto templados 
como de ambiente mediterráneo, en áreas se-
miumbrosas influidas por cierto grado de hume-
dad edáfica.

En la Península Ibérica aparecen más 35 especies 
silvestres diferentes, entre las que se encuentran, 
según Silvestre y Montserrat (1998): R. acharii 
Billb., R. agrestis Savi, R. andegavensis Bastard., 
R. arvensis Huds., R. blondeana Ripart, R. caba-
llicensis Puget., R. canina L., R. caesia Sm., R. 
coridifolia Fr., R. corymbifera Bork., R. desegli-
sei Boreau, R. dumalis Bescht. (= R. glauca Vill.), 
R. elliptica Tausch., R. foetida Herrm. (= R. lutea 
Mill.), R. gallica L., R. glauca Pourr., R. myria-
cantha (DC.) Ser., R. micrantha Borrer, R. mos-
chata Herrm., R. montana Chaix, R. obtusifolia 
Desv., R. ostensa Gren., R. pendulina L., R. pim-
pinellifolia L. (= R. spinosissima L.), R. pouzinii 
Tratt., R. rubiginosa L. (= R. eglanteria L.), R. 
sempervirens L., R. sícula Tratt., R. stylosa Desv., 
R. squarrosa (A.Rau) Borau, R. tomentosa Sm., R. 
villosa L., R. vosagiaca N.H.S. Desp.

Los rosales iniciaron su domesticación, probable-
mente, en un Neolítico temprano e intervinieron 
diversas especies seleccionadas no solo por su 
interés alimentario, perfumero, cosmético y medi-
cinal, sino también por su utilidad en el deslinde 
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de huertos y asentamientos humanos gracias a su 
espinescencia, lo que les sitúa entre los arcanos del 
jardín y del interés ornamental de las plantas. Los 
rosales cultivados como ornamentales han tenido 
como parentales principales especies como Rosa 
gallica L., R. x damascena Mill., R. rugosa Thunb., 
R. foetida Herrm. (flores amarillas), R. rubignosa 
L., R. moschata Herrm. y R. wichuraiana Crep.

Entre las más utilizadas como fuentes de perfumes 
y usos cosméticos están R. x damascena Mill. y R. 
gallica L., y entre las rosas mosquetas utilizadas 
para la elaboración de mermeladas y otros dulces, 
R. sempervirens L., R. moschata Herrm. y R. ru-
biginosa L. (= R. eglanteria L.). Algunas de ellas, 
como consecuencia de su uso tradicional, han sido 
introducidas en otros continentes y se han conver-
tido en exóticas invasoras (como es el caso de R. 
rubiginosa L. y R. canina L. en las regiones andi-
nas de Sudamérica).

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Su cultivo debe remontarse, como más arriba se 
ha indicado, a un Neolítico temprano, por lo que 
no es de extrañar que su mención y usos estén 
documentados en las más antiguas culturas del 
continente euroasiático. El término rosa es lati-
no y procede, a su vez, del griego rhódon, que tal 
vez hacía alusión a su carácter aromático. Existe 

también una voz, vereda, del persa antiguo, que 
en el dialecto avéstico era warda y que, a su vez, 
enlaza con otros nombres más antiguos arameos y 
asirios con parecida raíz; de ella procede el térmi-
no árabe ward. En cuanto al nombre de rosa cani-
na, es traducción literal del griego kynorhódon, es 
decir, “rosa de perro”, en alusión a sus aguijones, 
que parecen colmillos de perro.

Antiquísima es la presencia de rosas en la jar-
dinería china, que puede remontarse fácilmente 
a 5000 años atrás. Encontramos las primeras re-
presentaciones de rosas en los frescos de Kno-
sos, bajo la cultura Minoica, de hace 3500 años 
aproximadamente; se trata de rosas de flor sim-
ple. La isla de Rodas recibió este nombre por los 
rosales que se cultivaron en ella, e igualmente 
fueron cultivados en los jardines de Babilonia 
hace 2600 años. Desde Persia y Egipto fueron 
también importadas especies y variedades de ro-
sas hacia los territorios helénicos. 

Teofrasto, en su Historia de las Plantas, trata en 
diversos momentos de las rosas y habla ya de “ro-
sas múltiples”, pues indica que las hay de 5 péta-
los, aunque también se encuentran otras que son 
“centipétalas”. Segura y Torres (2009) interpretan 
que Teofrasto está haciendo mención de varias es-
pecies de rosas, entre las que se encuentran, al me-
nos, R. canina, R. gallica y R. sempervirens (rosa 

mosqueta). Plinio también cita en diversas ocasio-
nes las rosas, y Dioscórides trata, además de sus 
virtudes medicinales, la preparación del perfume 
de rosas de forma detallada. 

Isidoro de Sevilla, al hablar de las hierbas aro-
máticas, se refiere a las rosas comentando que se 
llaman así por la hermosura de sus flores y “ruti-
lante” color. 

Rosa spp. Dulce de rosa mosqueta. Barrio chino de 
Buenos Aires
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Ya en época renacentista, Alonso de Herrera trata 
extensamente de los rosales y dice de ellos que son 
de dos colores de flores: blancas y coloradas, y que 
también los hay de flores “caseras” y “montesas”. 
Se ocupa especialmente de la forma y época de su 
plantío con fines ornamentales, indicando también 
cómo preparar el aceite, el agua, el vinagre y la 
miel de rosas.

Dentro de los productos extraídos de diversas par-
tes de las rosas, actualmente son muy apreciados 
los aceites esenciales (especialmente los de R. da-
mascena), que contienen terpenos y derivados de 
ácidos grasos como citronelol, geraniol, alcohol 
fenetílico, nerol hexacosano, nonadecano, linalol, 
β-Ionona) y farnesol​. El fruto del rosal, el escara-
mujo, tiene un alto contenido en vitamina C: entre 
1700-2000 mg por cada 100 g de producto seco, 
lo que lo convierte en una de las fuentes vegetales 
más ricas de esta vitamina. También contiene vi-
taminas A, D y E y flavonoides antioxidantes. No 
obstante, su alto contenido de taninos es causante 
de estreñimiento.

La especie en los textos andalusíes

Autores: ward: CC, CS, CA, AA, IW, IH, IB, AJ, 
TG, IA, IL, UM. Ward ŷabalī (y otros silvestres): 
AA, IH, AJ, TG, IA, UM.

Datos morfológicos: [ward] es un árbol de mucho 
jugo (IA; I-497) y de madera blanda (IA; I-498); 
es semejante a la zarza (IH; 325) (IA; I-304), una 
variedad de esta (UM; 3464). El rosal cultivado 
pertenece al género de las palmeadas y a la varie-
dad de la zarzamora, con hojas como las de estas, 
no muy distintas de las hojas del peral, con depre-
sión, dentadas y ásperas, de un verde tirando a 
amarillo, sobre ramas delgadas, redondas, verdes, 
con espinas como las de la zarzamora, muchas a 
partir de un punto, que alcanzan una altura de un 
codo, culminadas por cabezas redondas del tama-
ño de avellanas, parecidas a dedales, que se abren 
mostrando flores rojas tirando a blanco, con mu-
chos pétalos superpuestos, cóncavos y, en medio 
de las flores, una semilla amarilla pequeña, que 
no es la semilla de las rosas, pues esta se produce 
solo en los dedales, y es de color rojo, pequeña, 
esférica y casi invisible (UM; 5013).

El rosal montesino [ward ŷabalī] es semejante al 
rosal común y algo parecido a la zarza; su fruto es 
bermejo, semejante al dátil, aunque puntiagudo, y 
contiene en su interior como una especie de lana, 
con unas rosas de un blanco rosado (IA; I-403). 
Sus flores son como amapolas, o sea, sencillas, 
con solo cuatro pétalos independientes como las 
flores de la amapola común, rojas tirando a blan-
co; son perfumadas y efímeras (UM; 5013). La 
rosa de monte, a la que los árabes llaman ʻabāla 

puede ser roja o amarilla, de buen olor, y da un 
buen escaramujo, similar al dátil verde en tamaño 
y color rojo. Tiene espinas cortas (UM; 3450).

Variedades: [ward] hay muchos tipos de rosal (IB; 
209) pues, aunque existe un solo género, este se 
diversifica en numerosas variedades, tantas que hay 
algunas que no se parecen en nada a otras (TG; 
233) (UM; 5013). Los hay de rosas amarillas (IA; 
I-303), del color del narciso amarillo, oscuras, del 
color de la violeta (IA; I-304), blancas y encarnadas 
-esta es la común- (IA; I-303, 304), y rosas de color 
azul de diferentes tonalidades (IL; 266). También 
se da el rosal con rosas de color de lapislázuli o 
celeste, y de este color por fuera y amarillo por la 
parte interna, o la parte externa roja y la interior 
de color azul (TG; 234) (IA; I-303). La rosa ama-
rilla es propia de Alejandría, mientras que la de 
color del lapislázuli mezclada con amarillo se da 
en Bagdad y en Trípoli de al-Šām (TG; 234) (IA; 
I-304). Hay otras variedades, entre ellas el rosal 
llamado de magos (maŷūsī), que se da en Oriente, 
en la zona fronteriza, y en la mayor parte del terri-
torio de al-Šām, de rosas rojas con cinco pétalos 
(TG; 233) (IA; I-303). Además de estas se dan el 
rosal de China (IA; I-303) y el doble, que es de 
una calidad superior al resto, con rosas que no se 
abren totalmente, de cuarenta o cincuenta pétalos, 
blancas, con mezcla de encarnado (TG; 233) (IA; 
I-303), de un tono más subido que el de la variedad 
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montesina y de un fuerte aroma (TG; 233), o de un 
blanco intenso, llamadas por ello alcanforadas, con 
más de cien pétalos (IA; I-304). Las ramas del rosal 
de rosas dobles son más gruesas que las de la varie-
dad montesina, exceptuando la de color rojo de esta 
última variedad (TG; 234). Entre las variedades de 
rosal se encuentran las siguientes: cultivada -o de 
huerto-, de rosa doble y sencilla, silvestre, de monte, 
de flor amarilla, azul oscura, blanca alcanforada 
y de un rojo vivo (UM; 5013). Hay otra variedad 
naturalmente blanca, abundante en el país de los 
eslavos y tierras de los magos, planta mayor que el 
rosal de huerto, con hojas más anchas, ramas más 
largas y flores mayores (UM; 5013).

[Ward ŷabalī] hay un rosal montesino con rosas 
de un blanco intenso y otro que las tiene de color 
blanco un poco encarnado y provistas de veinte a 
treinta pétalos (TG; 233). 

[Nisrīn] es un rosal silvestre, cuyo arbusto se pa-
rece al del rosal (AA; 165); en él se injerta la rosa 
(IH; 315) (AJ; 306, 309). Esta variedad de rosa 
conocida como nisrīn es la rosa china (ward ṣīnī); 
es la flor del rosal bravío (ʻullayq ŷabalī/ʻullayq 
al-kalb), porque tiene una flor parecida a la rosa 
de monte, pero tirando un poco más a blanco, en 
cuyo pie, si se injerta madera de la rosa de huerto, 
crecen sus flores de tamaño, aumentando su fragan-
cia y buen aspecto (UM; 5013).

Cultivo:

Técnicas: [ward] se planta de barbado (IH; 
325) (TG; 231) (IA; I-304), y de esta forma 
da rosas más rápidamente (IB; 207), aunque 
también prende de rama (IH; 325) (TG; 231) 
(IA; I-304), de ramo invertido (TG; 231, 236) 
(IA; I-304), de desgarro y de su copa segada 
(IA; I-304), arrancado con su raíz (AA; 162), o 
liándolos formando coronas (AA; 162). Otras 
formas: a partir de tallos cortados del rosal 
(IB; 208) (IL; 264) y de estacas (AJ; 227); 
por acodo es la mejor forma de plantar el ro-
sal de rosa doble en lugares secos (TG; 236), 
y se siembra de semillas (TG; 231, 297, 298) 
(IA; I-304) (IL; 263) en tiestos llenos de buena 
tierra (TG; 298). También se siembra de forma 
semejante al trigo y cebada (IA; I-305), en ta-
bleros abonados (IB; 207) (AJ; 375) (TG; 298) 
(IA; I-305) que después se cubren con una capa 
de arena (IB; 207); por este procedimiento tam-
bién se siembra en hoyos (IL; 262). Se planta de 
secano o de regadío (TG; 235) (IA; I-305).

[Ward ŷabalī] se planta de ramo o trasplanta-
dos enteros desde sus lugares de origen; tam-
bién se obtiene de semillas (IA; I-404).

Calendario agrícola: [ward] se planta desde 
mediados de enero hasta febrero (AA; 162), o 
en este mes (CS; 199) (CA; 173) (IW; 256) (IA; 

II-437), aunque octubre es la mejor época para 
ello, prolongándose hasta noviembre (IB; 208) 
(AJ; 375), sobre todo si se planta de tallos (IB; 
208), siendo desde noviembre hasta finales de 
enero la época más adecuada para trasplan-
tarlo, pues de esta forma da flores ese mismo 
año y al siguiente si se planta después (TG; 
231). De semillas se siembra en enero (IB; 207) 
(IA; I-305), que es también el último período 
de plantación (AJ; 375), aunque el período del 
plantío del rosal es muy extenso, en función del 
método seguido (TG; 231) (IA; I-304, 305). Si 
se planta en secano conviene hacerlo a prin-
cipios de otoño para que le aproveche la llu-
via (IA; I-307). Las semillas para siembra se 
cogen en agosto (AJ; 375). Si no hay ningún 
otro tipo de planta junto a los ejemplares viejos, 
se dejan sin regar hasta enero, casi hasta que 
queden secos, y se queman en octubre, ya que 
de esta forma brotarán (IA; I-624). Hay que re-
garlo necesariamente en enero y agosto (TG; 
242) (IA; I-570). Brota antes si se riega durante 
todo el invierno (IW; 253) (AJ; 375). En octu-
bre y febrero se realizan tareas de limpia, poda 
y escarda, repitiéndolas a mediados de abril 
hasta que pase la floración, momento en que se 
detienen estas labores hasta el otoño (TG; 242) 
(IA; I-525, 526); en octubre se deben limpiar 
de hierbas y espinos (TG; 242). En marzo apa-
recen las rosas precoces (CC; 60) (CA; 184), 
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aunque las rosas son más abundantes en abril 
(CS; 207) (IH; 325) (IA; I-304) (UM; 5013).

Ecología y topónimos: [ward] el rosal plantado 
en tierra arenosa es más aromático (IH; 325) 
(IA; I-304) y en ella prospera, igual que en la 
tierra bermeja (IB; 49, 53) y en la blanquecina 
(IA; I-304). Le conviene el terreno plano, igual 
que a la zarza (IH; 325) (IA; I-304). Prospera 
en cualquier lugar (IB; 207) (AJ; 375), siempre 
que tenga bastante agua (IB; 207) (IA; I-304), 
en montañas y en terreno blando (IA; I-304). Los 
rosales que se plantan en los paseos y caminos 
sufren más plagas y calamidades que los que se 
ponen en los campos abiertos (TG; 232, 233). 
Los rosales plantados en lugares umbríos tienen 
flores blancas, mientras que los de sitios solea-
dos tienen flores intensamente rojas (UM; 5013). 

[Ward ŷabalī] se da bien en lugares que sean 
parecidos a aquellos en los que vive de forma 
espontánea (IA; I-404). Crece en montañas hú-
medas, abundando en Córdoba y Murcia (UM; 
5013). El escaramujo de la rosa roja crece en 
las espesuras de las montañas (UM; 1814). La 
rosa de monte (ʻabāla) es una planta que abun-
da en Arabia (UM; 3450).

Abonos: [ward] le perjudica el estiércol (IL; 210).

Riegos: [ward] si se riegan mucho recién 
sembrados los rosales serán vigorosos, pero 

tardarán más en florecer (IB; 207), y aunque no 
soportan mucha agua, según algunos autores, 
plantados de barbado sobre grandes acequias 
prevalecen bien (IA; I-309, 570). Brota antes si 
al año de plantado se riega con agua caliente 
(AA; 162) (IW; 253) (AJ; 375). Para obtener 
rosas fuera de temporada se les suspende el 
riego durante un tiempo y después se vuelven 
a regar de forma continuada, o se introducen 
los brotes de los capullos, cuando aparecen en 
mayo, de forma invertida, en recipientes de ba-
rro donde se guardan hasta el momento que se 
quiera (TG; 240, 241) (IA; I-643, 644). Para 
que tenga dos floraciones, en primavera y en 
otoño, se deja sin regar durante la época de 
calor y en agosto se riegan mucho y frecuente-
mente (IB; 209) (AJ; 375).

Poda, injertos y propagación: [ward] le convie-
ne un laboreo adecuado (IB; 209) (IA; I-304), 
arándolo con reja delgada (IA; I-308). Le va 
bien la cava ligera (IH; 325) (IA; I-304) y la 
escarda para quitarle la hierba (IA; I-308), 
aunque esta debe quitarse con la mano cuando 
el rosal esté comenzando a crecer (TG; 235). 
Si son demasiado altos es conveniente cortar-
los (IH; 325) (TG; 245) (IA; I-304) y quemar 
los que no den rendimiento (IH; 325) (AJ; 375) 
(TG; 245) (IA; I-304, 308). Para restablecerlos 
cuando sean muy viejos o estén estropeados se 

arrancan de cuajo y se deja que brote alguna 
de las raicillas que queden (IA; I-623). Se de-
ben limpiar de hierbas y espinos con la manos 
protegidas con guantes y escardarlos con un 
almocafre específico para ello, y después con 
el almocafre de huerto; también se le cortarán 

Variedades de rosas. Estambul (foto J. Mª Carabaza)

Al_Andalus_Vol_2.indd   444 25/2/22   15:03



Rosáceas

445

con hoz podadera las ramas secas (TG; 242) 
(IA; I-525). Se injerta en la corteza del manza-
no y del almendro de forma lateral, sin atrave-
sarla (AA; 162) (IW; 253). También se injiere 
en el rosal silvestre (nisrīn) (IH; 315) (AJ; 306, 
309) (IA; I-431), en la zarza, en el granado sil-
vestre (AJ; 309) (IA; I-431) y en la peonía (AJ; 
309); se practica el injerto de hendidura para 
injertarlo en el manzano, en la vid (IB; 136-7) 
(IA; I-309) (IL; 236) y en el almendro (IB; 136-
7) (AJ; 306) (IA; I-309). En él se injerta la vid 
(IB; 122) y el almendro, que así mejora y brota 
antes (AJ; 264); el mismo efecto se produce si 
se injerta en el nogal (IW; 233). Necesita va-
sos para proteger sus injertos (IA; I-440), es-
cogiendo las púas de la parte inmediata a las 
raíces (IA; I-448, 449). Injerido de barreno en 
la corteza del manzano y del almendro florece 
cuando fructifica el primero y florece el segun-
do, respectivamente (IA; I-478). Se fecundan 
sembrando entre ellos ajos (AA; 162).

[Ward ŷabalī] se debe escardar y limpiar bien, 
igual que el rosal de flor doble (TG; 243).

Usos y consumo: [ward] machacadas las rosas y 
echadas sobre las semillas mejoran los cultivos y 
les evitan todo tipo de calamidades o plagas (IW; 
189). El aceite de rosas se emplea para curar el 
ahogo de las palomas (IW; 271). El aceite de rosas 
mezclado con clara de huevo tiene aplicaciones 

oftalmológicas dentro de la veterinaria (IA; II-
573, 574), igual que las hojas de rosa secas (IA; 
II-576); las rosas también se emplean en la elabo-
ración de diversos preparados de uso veterinario 
(IA; II-587, 599, 608), así como el aceite de ellas 
extraído (IA; II-611, 621, 640, 700). Para domes-
ticar los bueyes se instilan en sus orificios nasales 
rosas secas molidas, untándoselos a continuación, 
así como los hocicos, con aceite rosado (IA; II-
465). El zumo extraído de los pétalos de rosa es 
uno de los componentes básicos de los preparados 
con aplicaciones en oftalmología (TG; 246); del 
mismo modo, sus pétalos, frescos o secos, sus pe-
ciolos, así como su aceite y, sobre todo, el agua de 
rosas, tienen múltiples usos en medicina, cosméti-
ca y perfumería (TG; 247, 248, 249). Después de 
secarlas extendidas al sol se guardan en recipien-
tes de barro con la boca embreada, conservando 
así todo su aroma (IA; I-677, 678). Los rosales 
son plantas ornamentales que se cultivan para de-
leite de la vista y el olfato (IL; 263), y se deben 
plantar en los lados del huerto (IA; I-154, 308) 
(TG; 236) y en los paseos (TG; 236); los rosales 
se colocan adheridos a los pabellones que suelen 
tener algunas edificaciones (IL; 273). Las flores 
del rosal doble se emplean en la destilación del 
agua de rosas y la que se obtiene de ellas es de 
excelente calidad (IA; I-303), aunque la que se 
extrae de las de color encarnado tiene un aroma 
más agradable (TG; 233, 234). Se prepara agua, 

jarabe, mermelada y aceite de rosas (CC; 74) (CS; 
207) (CA; 191) (IA; II-439). El agua de rosas sir-
ve para disimular el olor del vino si se toma tras 
la ingestión de este (IL; 271). 

[Ward ŷabalī] el escaramujo de color rojo intenso tie-
ne un delicioso sabor y se come y regala (UM; 1814).

Otros: [ward] vive treinta años (I-500). Si se 
arranca un rosal y se riega el lugar donde hubie-
ra estado plantado, en él nacerá otro (IB; 208) 
(IA; I-307). Para conservar las rosas lozanas 
y que se mantengan frescas durante más tiem-
po hay varios métodos: poner ajos al lado del 
rosal en el momento de plantarlo, regarlo con 
jugo de hojas de olivo o poner las rosas sobre 
cebada húmeda (IW; 253) (AJ; 375). Si una vez 
prendidos los rosales se les coloca encima unos 
arcaduces con tierra y arena, cuando florezcan 
parecerán árboles (TG; 237) (IA; I-308). Si se 
siembran ajos entre los rosales darán rosas de 
un olor intenso (IA; I-561). El olor del rosal se 
aviva regándolo durante el estío dos veces al 
día (AA; 162). Para obtener rosas amarillas se 
despega la corteza negra que cubre el pie del 
rosal, sin arrancarla, y se le introduce azafrán 
muy aromático envuelto en un trapo de lino, se 
ata y se embarra, y de este modo las rosas se-
rán de este color; si se sigue el mismo método, 
sustituyendo el azafrán por añil, las rosas serán 
azules, de la tonalidad del lapislázuli (TG; 238) 
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(IA; I-624), y se obtiene este mismo color solo 
con regar el rosal con agua en la que se haya 
disuelto añil (TG; 238) (IA; I-642). Este mis-
mo resultado se consigue quemando ruda cer-
ca, aunque no demasiado, del pie del rosal, cu-
briéndolo después con sus cenizas (IA; I-341). 

[Ward ŷabalī] cuando se quiera secar un árbol 
se ponen entre sus raíces rosas silvestres secas y 
trituradas (IA; I-352). Las rosas montesinas ata-
das bajo los vientres de las ovejas hacen que estas 
den más leche (IA; II-474), produciendo el mismo 
efecto en las camellas (IA; II-482).

Valoración

Resulta complejo establecer con exactitud a cuál 
o cuáles de las diferentes especies de rosa se re-
fieren los autores andalusíes bajo los distintos 
tipos de ward. Y tanto más si se tiene en cuenta 
que no solo se citan las especies autóctonas, ya 
de por sí un grupo complejo, sino que además 
hay que añadir a ellas las de origen asiático y 
todos los posibles híbridos. No pueden estable-
cerse relaciones seguras entre términos árabes y 
especies botánicas, pero sí detectar la presencia 
en los textos de distintas especies, deducida de 
la cita de algunas de las características que cada 
una de ellas aportó al fondo genético de las ro-
sas cultivadas. Pensando especialmente en sus 

valores ornamentales podemos mencionar las 
siguientes:

Rosa gallica, especie autóctona que ha contribui-
do a la aparición de variedades de flor doble (las 
que tienen más de cinco pétalos).

Rosa x damascena, que contribuyó al origen de las 
variedades o híbridos productores de esencias, y es 
uno de los parentales de los rosales de flor roja. Hay 
dos citas bastantes claras de esta rosa de Damasco: 
una de ellas es de al-Ṭignarī, quien dice que de las 
rosas de color encarnado se obtiene un agua de 
excelente calidad; la otra, del mismo autor y de Ibn 
al-ʻAwwām, se refiere al rosal llamado maŷūsī (de 
magos), de rosas rojas con cinco pétalos, que se da 
en Oriente y en la mayor parte de Siria. Además, 
de esta especie, la var. semperflorens, muy antigua, 
puede representar el carácter de refloreciente que 
mencionan Ibn Baṣṣāl y Abū l-Jayr.

Aparecen también datos que hacen pensar en la 
incorporación al patrimonio genético de las rosas 
cultivadas de algunas características atribuidas a 
especies del lejano Oriente, que generalmente en 
los tratados de rosicultura son consideradas como 
muy posteriores, del siglo XVII y siguientes. Ca-
racteres relacionados con estos rosales originarios 
del Asia Central o del lejano Oriente y referidos 
por nuestros autores son:

La flor amarilla, carácter que procede de R. foetida 
(= R. lutea). Al-Ṭignarī habla de rosas amarillas, 
de color del narciso amarillo, y también las cita 
Abū l-Jayr. Sin embargo, Ibn al-ʻAwwām dice que 
la rosa amarilla es propia de Alejandría.

El color rojo, que se cree proveniente de los hí-
bridos entre R. chinensis con R. damascena. Las 
variedades rojas eran las más conocidas a nivel 
popular, según Ibn Baṣṣāl.

Ibn Luyūn habla de rosales que se cultivan en es-
paldera o adosados a los muros, lo cual puede ser 
una referencia a rosales trepadores especialmente 
adecuados para este uso, y cuyos parentales son 
predominantemente de origen asiático. La intro-
ducción de rosales trepadores en Occidente se pro-
duce a partir de los siglos XVIII y XIX según los 
tratados de rosicultura pero, independientemente 
del periodo de su introducción, es opinión gene-
ralizada que proceden de R. wichuariana o de sus 
descendientes híbridos. 

Algunas de las especies antes citadas, como R. 
damascena y R. gallica, fueron muy utilizadas 
también como perfumeras y cosméticas (García-
Sánchez, 1998). Y otras como R. canina, R. mos-
chata, R. sempervirens y de nuevo R. rubiginosa 
pudieron estar entre las empleadas por sus frutos 
para la preparación de mermeladas y confituras 
(rosas mosquetas).
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Además de las inequívoca relación del término ward 
para las rosas cultivadas, hay también claras alusio-
nes a los rosales silvestres (mosquetas, agavanzos, 
rosales perrunos…) bajo los nombres de ward ŷa-
balī, ward al-kalb, nisrīn, etc., que corresponderían 
a diversas especies como R. canina, R. gallica, R. 
micrantha, R. moschata, R. pouzinii, R. rubigino-
sa, R. sempervirens, R. sicula… Junto a las citadas 
denominaciones de los rosales silvestres o montesi-
nos, aparece también otro sinónimo menos conocido, 
ʻabāla, utilizado en Arabia según indica la ʻUmda.

En cuanto al término nisrīn que encontramos en 
los textos agrícolas y botánicos se aplica, al me-
nos, a dos especies diferentes: en primer lugar, “es 
el nombre que los médicos dan al rosal silvestre, 
cuyo arbusto es parecido al del rosal común”, de 
acuerdo con el anónimo autor del Kitāb fī Tartīb e 
Ibn al-ʻAwwām. En este mismo sentido se mani-
fiesta la ̒ Umda (nº 3059): “nisrīn, en general, es la 
rosa china (ward ṣīnī), que es la flor de la zarzape-
rruna (ʻullayq al-kalb)”. Pero también, en la len-
gua vulgar de al-Andalus, se designaba con este 
nombre a una planta bulbosa, en opinión del autor 
del Kitāb fī Tartīb, Ibn Ḥaŷŷāŷ e Ibn al-ʻAwwām, 
identificada por Banqueri con la peonía macho, 
cuya flor era conocida con el nombre de sūsan, si-
guiendo nuevamente al autor del Kitāb fī Tartīb, y 
que posiblemente se trate del junquillo (Narcissus 
jonquilla L.). 

En la ‘Umda aparecen citadas otras especies bajo 
el término ward, pero que no son, obviamente, ni 
especies de Rosa ni siquiera Rosáceas. Es el caso 
de ward al-zīna (rosa de adorno), que posiblemen-
te se trate de la malvácea Hibiscus rosa-sinensis, 
también denominada “rosa de prostitutas” (w. al-
zawānī). De ser así, estaríamos ante la primera 
mención de este género y especie en el Occidente 
mediterráneo.

En resumen, se puede decir que bajo las distintas 
acepciones de ward tenemos no solo el grupo de 
rosas cultivadas en el entorno mediterráneo, sino 
también las que sospechamos llegaron desde el le-
jano Oriente, y las silvestres de la propia flora, en 
este caso ibérica. 

Es importante destacar las claras referencias a la 
utilización de técnicas de mejora para la obten-
ción de nuevas variedades y formas, empleando 
todo el patrimonio genético del grupo. Selec-
cionamos en este sentido dos comentarios muy 
interesantes en al-Ṭignarī: el primero, cuando 
reconoce uno de los caracteres típicos de la do-
mesticación, al indicar que “los rosales que se 
plantan en los paseos y caminos sufren más pla-
gas y calamidades que los que se ponen en los 
campos” y, el segundo, cuando dice: “las ramas 
del rosal de rosas dobles son más gruesas que las 
de la variedad montesina”, frase que puede estar 
haciendo mención del vigor híbrido de algunas 

Alambique de destilación. Al-Dimašqī, Nujbat al-dahr  
fī ʻaŷāʼib al-barr wa-l-baḥr (Bibliothèque Nationale de 
France, ms. 2187 arabe, fol. 103r)
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especies cultivadas, aunque este incremento de 
tamaño también puede estar causado por poli-
ploidía (aumento en el número de dotaciones cro-
mosómicas de un ejemplar), fenómeno frecuen-
temente asociado a la mejora genética.

Resulta singular la frase de al-Ṭignarī: “se fe-
cundan sembrando entre ellos ajos”, que nos 
lleva a preguntarnos sobre qué entenderían por 
fecundar. Pueden referirse a la fecundación de 
la planta, de la flor o incluso del suelo. Los ajos 
pueden, eso sí, ayudar a ahuyentar plagas como 
los pulgones. 

Valiosa es la mención de Ibn al-ʻAwwām y de 
al-Ṭignarī respecto a que “se deben plantar en los 
lados del huerto”, pues nos sugiere, en primer lu-
gar, la instalación de orlas espinosas muy cohe-
rente con la cultura de las plantas espinosas de 
uso múltiple en las lindes de los asentamientos 
agrícolas y, por otra parte, transmite una sensa-
ción lúdica y ornamental del huerto que ayuda a 
comprender un modelo de huerto-jardín, no reco-
nocido por algunos especialistas en la historia de 
la jardinería andalusí.

Además de los usos ornamentales, se mencionan 
los cosméticos y perfumeros. Es muy curiosa la 
cita del uso del agua de rosas como aromatizante 
bucal, después de la ingestión de vino, que apare-
ce en Ibn Luyūn. Destacan los usos medicinales 

del agua y aceite de rosas como colirios, con aná-
logas aplicaciones en veterinaria. 

Observamos finalmente una cierta transferencia 
de los conocimientos de Dioscórides sobre las 
virtudes medicinales de las rosas y de sus aplica-
ciones para los humanos, e igualmente sus usos 
veterinarios de mano, muy claramente, de Ibn 
al-ʻAwwām. 
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Rubus spp.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: ʻullayq 
Nombres castellanos más frecuentes: zarza, 
zarzamora
Nombre científico (y sinónimos): Rubus spp. 
(especialmente R. ulmifolius Schott)
Familia: Rosáceas

Descripción de la especie

Las zarzas del género Rubus, según indica López 
González (2001), constituyen una “maraña impe-
netrable no solo para el caminante sino también 
para el botánico”, pues son un conjunto de micro-
especies que se reproducen por vía asexual. Al-
gunas son de fácil reconocimiento, como la fram-
buesa (Rubus idaeus L.), pero no así el complejo 
Rubus ulmifolius Schott (= Rubus fruticosus var. 
ulmifolius (Schott) Fiori), la zarza común, de la 
que se han descrito más de 20 subespecies y más 
de 100 variedades.

R. ulmifolius es un arbusto sarmentoso de hasta 
2(3) m de altura, con hojas compuestas formadas 
por 2-3 foliolos, dispuestos de forma palmeada, 
margen serrado, ovados, cubiertos de pelos blan-
co-cenicientos por el envés. Flores pentámeras, 

blancas o algo rosadas, en panículas piramidales 
y carpelos numerosos y libres que fructifican en 
una polidrupa rojiza, negruzca en la madurez y de 
sabor dulce y agradable.

Área de distribución y ecología 	

R. ulmifolius es una especie holoártica, pero dis-
tribuida preferentemente por la Región Mediterrá-
nea. Aparece en buena parte de la Península Ibéri-
ca y Baleares bajo clima mediterráneo.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Las zarzamoras, además de ser unas frutas refres-
cantes, consumidas frescas o en forma de merme-
ladas y otras confituras, se utilizan como tintóreas 
de otros alimentos y tienen numerosas propieda-
des medicinales. Así, sus brotes tiernos son diuré-
ticos, astringentes, útiles en el tratamiento de las 
diarreas, hipoglucemiantes, homeostáticos y de 
virtudes vulnerarias en caso de heridas. Sus tallos 
también se han empleado en cestería.

En Teofrasto aparecen repetidamente citadas las 
zarzas. En diversas ocasiones alude a su morfo-
logía, reconociendo que se trata de arbustos de 
hoja perenne y bordes dentados, y tallos con es-
pinas; igualmente habla de sus racimos de flores 
y frutos que aparecen en brotes laterales. También 

describe su hábitat: montes situados tanto en sue-
los secos como húmedos, además de tener un ca-
rácter ripario.

Plinio menciona brevemente las zarzas al hablar 
de otras “matas silvestres”, pero solo dice de ellas 
que llevan “moras”. Columela habla de las zarzas 
en relación con el manejo de los prados, aunque 
sin aludir a utilidades o formas de aprovechamien-
to. Isidoro de Sevilla, al estudiar los nombres de 
los árboles, menciona los zarzales (sentix) y dice 
que se llaman así por el lugar en el que nacen, esto 
es, en tierras incultas entre espinos y cambrones.

Alonso de Herrera no parece interesarse por las 
zarzas ni zarzamoras.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: dentro del género de plan-
tas espinosas, es una variedad de arbusto (UM; 
4911). Es una planta de muchas ramas, nudosas, 
angulosas, espinosas, largas como varas de rus-
co, que pueden alcanzar un largo de cuarenta pal-
mos, de grosor moderado, las cuales trepan por 
los árboles y se agarran a cuanto tienen cerca. Sus 
espinas son agudas, cortas y curvas, como picos 
de ave, y sus hojas se parecen a las del rosal de 
flor doble, aunque más grandes, con tres en cada 
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Rubus ulmifolius 

peciolo. Tiene una flor pequeña y purpúrea que, 
al caer, da paso a un fruto parecido a verrugas 
apelotonadas y granulosas, del volumen de una 
aceituna, pero redondo, engarzados sus pequeños 
granos, lisos, brillantes y suaves, de color rojo, 
que al madurar se ennegrecen y ponen dulces, lle-
nos de jugo (UM; 3464). Sus espinas son un poco 
ganchudas, como las del alcaparro (UM; 2583). 
Su fruto se llama mora silvestre (tūt waḥšī) (UM; 
1019, 1150).

Cultivo:

Técnicas: se planta de estaca (AJ; 227). Se 
colocan sus plantones traídos de sus lugares 
de origen, sus ramas y sus semillas, poniéndo-
se estas últimas, una vez extraídas del fruto y 
secas, en terrenos de secano (IA; I-404). Las 
semillas crecen en veintiocho días (IA; II-356).

Calendario agrícola: se ponen sus semillas 
en terrenos de secano en octubre, o también 

en enero (IA; I-404, II-356). En julio se plan-
tan zarzas en los huertos (IW; 257, 258). Su 
flor aparece al comienzo de la vendimia (UM; 
3464).

Ecología y topónimos: prevalece en terrenos 
semejantes a aquellos en los que se cría de for-
ma natural (IA; I-404). Crece en espesuras y 
lugares húmedos (UM; 3464).

Poda, injertos y propagación: en la zarza se in-
jerta el rosal por el sistema de hendidura (AJ; 
306, 309).

Usos y consumo: si tiene abundantes brotes, ho-
jas verdes y tallos fuertes, su presencia indica que 
hay mucha agua subterránea en el lugar (IW; 
182) (IB; 224) (IA; I-139) (IL; 207). Indica que la 
tierra es de buena calidad si su sabor es cercano 
al de otra zarza criada en tierra buena (IA; I-59). 
Su madera bien desmenuzada sirve como abono 
de la tierra salobre, mezclada con paja de habas 
o cebada (IA; I-70, 103). Junto con otros elemen-
tos, se usa para hacer setos que defiendan huertos 
y viñedos de serpientes y alimañas (IW; 240), y 
se plantan raíces para este fin (IA; II-356). Mez-
clada con otros productos sirve para eliminar las 
chinches rojas de la madera (IW; 279). Las hojas 
nuevas de zarza, molidas y echadas en agua, se 
dan de beber a las bestias de carga para curarles 
la diarrea (IA; II-621). Esta planta es útil para 
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las enfermedades del bazo (UM; 3336, 5069). 
Sus frutos se comen durante la vendimia, pero en 
cantidad provocan pronto dolor de cabeza. Ma-
chacadas sus hojas y las puntas de sus ramas y 
aplicadas en vendaje, son beneficiosas contra la 
sarna, quemaduras, las llagas llamadas de [grano 
de] mijo, tumores calientes y tumores del trasero a 
causa de almorranas sangrantes; su fruto, comi-
do verde o desecado y triturado, aprovecha contra 
diarrea, excoriaciones, y cámaras frecuentes con 
sangre. Mascar sus hojas fortalece las encías y 
cura las aftas; en cataplasma sobre el estómago 
al que acuden secreciones y bilis es provechoso, y 
su jugo bebido disuelve los cálculos (UM; 3464). 
Las cenizas de su madera se emplean para hacer 
jabón (IL; 271).

Otros: vive de treinta a ochenta años (AJ; 229). 
Para eliminar las zarzas se sigue un método con-
sistente en hervir aceite y brea, o aceite con altra-
muz y eléboro negro (IW; 255, 256).

Valoración

Como bien indica Abū l-Jayr en la ʻUmda (nº 
3464), ʻullayq es un nombre polivalente, que se da 
a toda planta que tiene espinas que se enganchan 
en la ropa y en otros objetos, siendo muchas las es-
pecies, entre las que se incluyen varias especies de 
rosales silvestres y las denominadas vulgarmente 

zarzas o zarzamoras que asimilamos a Rubus ul-
mifolius. Sin embargo, no hay evidencias de que 
nuestros autores conozcan o hagan mención a los 
caracteres de la otra especie muy conocida y uti-
lizada como frutal, esto es, Rubus idaeus, lo que 
tampoco puede sorprendernos, dado que es espe-
cie de climas más templados-fríos y montañosos, 
apareciendo en la Península Ibérica en regiones 
mucho más septentrionales.

Sin embargo, para la grex de microespecies que 
forma el complejo Rubus ulmifolius sí encontra-
mos bastantes argumentos en apoyo de su identi-
ficación, tanto morfológicos (arbustos espinosos, 
hojas parecidas a las del rosal, flores pequeñas, 
frutos como verrugas granulosas, etc.), como fe-
nológicos (maduran los frutos en septiembre, en 
la época de la vendimia) e, incluso, derivados de 
sus propiedades y usos veterinarios (propiedades 
antidiarreicas y vulnerarias). Una vez más obser-
vamos cierta transferencia desde los conocimien-
tos medicinales de Dioscórides reconocidos para 
los humanos hacia la veterinaria, de mano de Ibn 
al-ʻAwwām. Interesante resulta, como sucede con 
los rosales silvestres, la mención de su uso para 
la construcción de lindes y setos que “defiendan 
huertos y viñedos de serpientes y alimañas”. Que-
da también reconocido su carácter invasor, debi-
do en buena medida a su capacidad para generar 
biomasa que, de otro lado, es aprovechado para 

la fabricación de lo que actualmente llamaríamos 
“compost”, una práctica que, además, nos puede 
dar cierta idea del manejo y gestión de los prados. 
Reconocen igualmente los autores andalusíes su 
utilidad como indicador edáfico y de humedad en 
el suelo. Menos conocido es, sin embargo, el uso 
fitopatalógico: “para eliminar las chinches rojas 
de la madera”.
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Sorbus spp. 

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: muštahà, gubayrāʼ (pro parte)
Nombres castellanos más frecuentes: mostajo, 
serbal
Nombre científico (y sinónimos): Sorbus spp. 
(al menos S. aria (L.) Crantz y S. domestica L.)
Familia: Rosáceas

Descripción de la especie 

Sorbus aria (L.) Crantz

Arbolillos caducifolios de hasta 20 m, con troncos 
de corteza grisácea y ramas parduscas cubiertas de 
suave vellosidad. Hojas simples, alternas, cortamen-
te pecioladas de ovadas a elípticas, plateadas por 
el envés, de margen doblemente aserrado, verdes y 
rugosas por el haz, 5-12 cm. Flores blancas de 10-15 
mm en corimbos terminales, con el cáliz y pedice-
los cubiertos de borra blanca. Corola con 5 pétalos 
blancos, abiertos en estrella. Gineceo ínfero. Fruto 
en pomo carnoso de globoso a ovoide de 6-15 mm, 
rojo anaranjado, de pulpa dulce cuando muy madura.

Sorbus domestica L.

Arboles caducifolios con yemas hibernantes lampi-
ñas y pegajosas, hojas con 5-8(9) pares de foliolos 

más uno terminal. Flores blancas de 8-15(18) mm. 
Ovario con 5 estilos lanosos y frutos en pomos pi-
riformes de 2-3 cm, de verde-grisáceos a pardo-ro-
jizos, punteados de manchitas amarillas, tálamo 
comestible, ácidos, pero de sabor dulce en plena 
madurez, con numerosas células pétreas. Maduran 
en octubre-noviembre.

Área de distribución y ecología 	

Sorbus aria (L.) Crantz 

Europa, Asia Occidental, NO de África e Islas Ca-
narias. En España se encuentra en casi todas las 
regiones de la Península Ibérica (aunque es in-
frecuente, escaseando mucho más hacia la mitad 
occidental, ausente en el cuadrante SO) y en las 
Islas Baleares, en Mallorca. Aparece salpicado en 
diversos tipos de bosques: quejigares, melojares, 
hayedos, pinares, abetales, pinsapares…), en lade-
ras pedregosas de las montañas, desde los 0 a los 
2200 m.

Sorbus domestica L.

De actual distribución por el C y S de Europa 
(desde Bulgaria y Austria hasta el S de Francia, 
España e Italia), N de África y SW de Asia, tal 
vez domesticado en las regiones del Cáucaso y 
Crimea, fue diseminado hacia occidente por la 
agricultura romana. Actualmente es muy escaso 

en la Península Ibérica, pero puede llegar a encon-
trarse asilvestrado en barrancos y umbrías de las 
montañas en muy diversas localidades de la mitad 
oriental ibérica (por ejemplo, en Andalucía en las 
Sierras de Cazorla, Segura y Nevada, y en las lito-
rales de Almería y Granada).

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Los frutos del serbal reciben el nombre de serbas, 
jerbas o azarolos. Solo se pueden comer cuando 
están bien maduros. La corteza se ha empleado 
para el curtido de pieles. Fue, evidentemente, un 
frutal muy conocido y aprovechado en las anti-
guas culturas mediterráneas como demuestran la 
abundancia de citas e información sobre su cultivo 
y aprovechamiento que encontramos en los auto-
res de la época.

Teofrasto habla en varios momentos del serbal en 
su Historia de las Plantas, mencionando su abun-
dancia en Arcadia, su maduración al comienzo del 
invierno y sus raíces fuertes, pero someras.

Dioscórides dice que las serbas “constriñen el 
vientre” y también su harina. En la versión ilus-
trada de Laguna del s. XVI aparece acompañada 
de una iconografía en la que se representa inequí-
vocamente Sorbus domestica. Plinio indica que 
las serbas tienen las mismas propiedades que el 
fruto de los nísperos, resultando ser buenas para 
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el estómago y las diarreas. Menciona cuatro es-
pecies de serbas (en probable referencia a S. aria, 
S. aucuparia, S. domestica y, muy claramente, a 
S. torminalis). También habla de la forma de con-
servar sus frutos. Columela se ocupa también de 

este árbol, que “se planta en invierno”. Refiere 
la forma de conservar sus frutos tras la recolec-
ción, que tiene lugar a finales del otoño. Se con-
servan utilizando orzas pequeñas que se cierran 
con yeso y pez, o también en vino de pasas o en 
mosto cocido, colocando un tapón espeso de hi-
nojo encima de manera que evite el contacto con 
el aire exterior. 

No vemos muy clara la distinción de los serbales 
en Isidoro de Sevilla aunque llega a mencionar-
los. Así, a la hora de citar otros frutales (oleo-
mela, pomelida y melopos), dice textualmente: 
Pomelida sorbo similis, mediocris arbor et flore 
candidulo.

Alonso de Herrera dedica cierta extensión a los 
serbales, lo que prueba que estos árboles seguían 
siendo un frutal importante en la agricultura del 
Renacimiento español. Amplía la información re-
cogida por Plinio, Columela, Dioscórides, Pala-
dio y otros autores de siglos anteriores sobre las 
técnicas de su cultivo, exigencias ecológicas de 
la especie (o especies), formas de conservar las 
serbas y propiedades medicinales de las mismas. 
Al igual que autores anteriores, sigue hablando de 
“machos” y “hembras”, comentario que en la ac-
tualidad no tiene una clara explicación. También 
habla de su madera, que dice es muy maciza y de 
bello color, y con la que se fabrican, por ejemplo, 
ballestas.

Como dato complementario, para entender que 
una buena parte de toda esta afirmación puede 
aplicarse de forma general a las especies del gé-
nero Sorbus, entre las cuales S. domestica es el 
resultado de una más decidida y eficiente domes-
ticación, anotaremos que Font Quer (1961) no 
habla en su Dioscórides renovado de S. domes-
tica, sino de S. aucuparia, con análogas virtudes 
medicinales. De esta última especie dice que tie-
ne frutos ricos en ácidos málico, cítrico y succí-
nico, con un contenido de vitamina C de casi 1 g/
kg, y a los que se atribuyen virtudes diuréticas, 
anticatarrales, astringentes, antiescorbúticas y 
emenagogas.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: [muštahà] es de abundan-
te sustancia y madera jugosa (AJ; 227); perte-
nece al grupo de árboles dotados de agua (TG; 
386). El temprano [de junio] es de más ramaje 
que el de invierno, y este último tiene un solo 
tronco y remata como el pino (IA; I-272). Es un 
árbol jugoso (IL; 230). [Gubayrāʼ] su fruto, co-
mido en sazón, tiene cuesquecillos muy viscosos 
y de humedad pegajosa, y todo el árbol (ramas, 
hojas, raíz y frutos) es viscoso y de calidad re-
frescante (IA; I-325). 
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Variedades: [muštahà] hay dos especies, una cuyo 
fruto madura en junio y no se guarda, aunque al-
gunos los ensartan en racimos, y otra con fruto que 
madura en invierno y se recoge verde en octubre 
para guardarlo colgado, alcanzando así la total ma-
duración en invierno, y entonces resulta una de las 
frutas de sabor más agradable (IA; I-271, 272). Es 
un árbol con dos variedades, de huerto y de monte; 
esta última es un árbol grande, con hojas redondas 
parecidas a las del peral, dentadas como una sierra 
y recortadas, con un fruto como una pera pequeña, 
aplastado, de color amarillo como la cera cuando 
madura, parecido al del fruto del ciruelo, al prin-
cipio ácido, y dulce cuando madura, con cuesco 
pequeño y buen olor, siendo el dulce amarillo y rojo 
el amargo. La variedad cultivada o de huerto es un 
árbol más grande y con más fruto, parecido este a 
las almendras, siempre dulce desde que le viene el 
jugo hasta que finalmente cae; es conocida en las re-
giones de Zaragoza, Toledo y Valencia (UM; 3020).

Cultivo:

Técnicas: [muštahà] se planta de estaca y también 
partiendo de sus granos (AJ; 227, 370). [Gubay-
rāʼ] se planta de ramas (IW; 218) (AJ; 370, 371). 
[Muštahà] cuando el fruto ya está completamente 
maduro se extraen las semillas que tiene en su 
interior, se lavan, se secan y se guardan, y después 
se plantan en macetas; al cabo de dos años, se 
trasplantan a almácigas y, cuando pasen cuatro, 

se llevan a su enclave definitivo (TG; 296, 297). Se 
planta de semilla, plantón, desgarrado y estaca. 
Fructifica lentamente y no echa el fruto grande 
hasta los veinte años de su plantío (IA; I-272). 

Calendario agrícola: [muštahà] a primeros 
de marzo se plantan sus semillas en macetas 
(TG; 296). Se planta en enero y febrero; los 
ejemplares trasplantados se siembran en enero 
(IA; I-272). Se injerta en enero, ya que retoña 
antes que otros árboles (IA; I-434). [Gubayrāʼ] 
se injerta en noviembre y febrero (IH; 315). 
[Muštahà] en septiembre está en su punto (CC; 
144) (CS; 242) (CA; 223) (IA; II-429).

Ecología y topónimos: [muštahà] se da bien 
en tierra pingüe, gruesa y tenaz; también en la 
áspera y en la arenosa húmeda y blanda (IA; 
I-88, 93, 95). Le conviene la tierra montesina, 
arenosa y la muelle caliente. Se da en Granada 
y alrededores (IA; I-272). 

Riegos: tolera el agua (IA; I-570). Se riega 
(TG; 297).

Poda, injertos y propagación: [gubayrāʼ] nece-
sita escamonda y tala (IA; I-326). [Muštahà] 
ninguna especie se injerta en él, ni al contrario 
(IA; 272). Se injertan en él el fresno y el peral 
(AJ; 260, 308), así como la higuera (IA; I-441). 
[Gubayrāʼ] en él se injerta el manzano (IH; 315) 
y también el peral (AJ; 308) (IA; I-429).

Usos y consumo: [muštahà] se coloca junto a los 
estanques por su belleza (IA; I-272). Su fruta no 
es comestible hasta que se sazona en las casas 
(IA; I-272). [Gubayrāʼ] sus frutos se almacenan 
ensartados en hilos y colgados donde les llegue el 
aire (AJ; 313). 

Otros: [muštahà] vive unos cien años (AJ; 229) 
(IA; I-500). Si da escaso fruto, se echa en sus raí-
ces sal fina (AJ; 242). Se fecunda poniendo oro 
en su raíz en el momento de su floración y, si en 
el mismo sitio y momento se colocan excrementos 
de perro recién nacido, no se le cae la flor (IA; 
I-556). Fructifica si se excava en su pie y se cubre 
de tierra menuda (IA; I-560).

Valoración 

Una vez más nos encontramos con dos fitónimos 
árabes, muštahà y gubayrāʼ, aplicados indistinta-
mente a una o varias especies de un mismo gé-
nero, Sorbus, o incluso de familias diferentes, lo 
que dificulta más aún la labor de identificación. El 
primero de ellos, muštahà (apetecible), siguiendo 
la obra botánica de Abū l-Jayr (nº 3020): se da a 
tres plantas, una de ellas un árbol con dos varie-
dades, de huerto y de monte, y otra, una herbá-
cea anual conocida por la gente como šuŷŷa mālī, 
que significa chupa miel. El segundo, gubayrāʼ 
(grisecita), es otro término polisémico, aplicado 
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tradicionalmente a Sorbus domestica, aunque 
también nombra a Elaeagnus angustifolia, como 
se recoge en el correspondiente apartado.

Los árboles denominados con estos dos térmi-
nos comparten ciertos elementos de diagnosis, 
como es el color gris de su madera, algo que 
propicia que algunos autores los equiparen, 
como aparece en el texto de la ʻUmda (nº 3593): 
algunos identifican la corteza del gubayrāʼ con 
la del muštahà, lo que es falso, pues he visto 
ambos árboles y los he descrito, siendo sus fru-
tos y ellos diferentes.

Comúnmente se identifica muštahà con S. aria y 
gubayrāʼ con S. domestica. No obstante, en los 
textos de nuestros autores se mezclan elementos 
que pueden aplicarse al género Sorbus de forma 
general, por lo que no resulta fácil establecer una 
clara separación de especies a partir de su infor-
mación. Así, el comentario de Ibn al-ʻAwwām 
relativo a los frutos que “ se sazonan en las ca-
sas” es aplicable solo a unos pocos frutos, entre 
los que se encuentran algunas especies frutales de 
la subfamilia Maloideas, especialmente Sorbus. 
Concretamente, los frutos de S. domestica, las ser-
bas, como indica Abū l-Jayr en su tratado agrícola, 
se ensartan en ristras y almacenan en sitios donde 
les llegue el aire, igual que sigue haciéndose en 
Sierra Mágina y otros lugares, entre ellos las sie-
rras de Segura y Alcaraz.

Indicaciones sobre frutales varios (Rosáceas). Al-Ṭignarī, Zuhrat al-bustān (Archivo Municipal de Córdoba, ms. 4, 
fols. 83v-84r)
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Además de esta especie, parece que algunos au-
tores, como Ibn al-ʻAwwām, están hablando a la 
vez de otra que este denomina «variedad de ma-
duración en junio» y que fructifica mucho antes, 
con más «ramaje», que podría tratarse de S. aria. 
En cuanto a la “otra especie de muštahà a la que 
los ʻaŷam llaman qurnilya”, de acuerdo con el tes-
timonio de la ʻUmda (nº 2229), se trata posible-
mente -dado el término romance- de Cornus san-
guinea, especie no Rosácea con la que coincide en 
algunos caracteres y que es abundante también en 
Granada, por ejemplo en la Sierra de Alfacar.

Se mencionan también propiedades de la siempre 
presente etnobotánica mágica como: se fecunda 
poniendo oro en su raíz en su floración y, si en el 
mismo sitio y momento se colocan excrementos de 
perro recién nacido, no se le cae la flor. El hecho 
de que el oro mejora la floración de las plantas es 
una creencia muy extendida y mencionada desde 
los tratados greco-bizantinos y, por supuesto, en la 
Agricultura Nabatea (véase Crataegus).
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