
Familia formada por cerca de 160 géneros y 1600 especies, que incluyen seis 
subfamilias con especies leñosas o más raramente herbáceas, distribuidas por 
las regiones tropicales o subtropicales del planeta y algunas también por las re-
giones templadas, aunque siempre más abundantes en el hemisferio N. Son de 
enorme interés económico pues incluyen los cítricos, uno de los conjuntos más 
importantes de especies leñosas frutales. Son plantas generalmente espinosas 
y muy aromáticas (provistas de glándulas secretoras oleíferas). Hojas alternas, 
compuestas (tal vez carácter primitivo), trifoliadas o enteras, muchas veces 
provistas de un peciolo alado, con espinas axilares, por lo general hermafrodi-
tas, (4)5-meras, actino o zigomorfas. Cáliz con (2)4-5 piezas libres, corola con 
igual número de pétalos que sépalos, androceo generalmente diplostémono; 
gineceo súpero o semiínfero, pluricarpelar. Frutos en cápsula, drupa, sámara, 
polifolículo, o en forma de una baya muy particular denominada hesperidio, 
característica de los cítricos. 

Rutáceas
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Citrus aurantium L. 

Caracterización taxonómica
Nombres árabes: nāranŷ
Nombres castellanos más frecuentes: naranjo, na-
ranjo amargo 
Nombre científico (y sinónimos): Citrus aurantium L. 
Familia: Rutáceas

Descripción de la especie

Árbol de porte mediano, de 7-8 (10) m, perennifolio. 
Ramas jóvenes angulosas provistas de espinas axila-
res y agudas. Hojas oval-elípticas, de 50-115 x 30-55 
mm de color verde oscuro brillante y olorosas, con 
pecíolo con alas de tamaño muy variable pudiendo 
alcanzar 1 cm de ancho. Flores hermafroditas en ci-
mas axilares, blancas y muy fragantes, 2-25 estambres 
y ovario con 10-12 carpelos. Estambres 20-24. De 
las flores (azahar) se extraen aceites esenciales para 
perfumería y farmacia. Fruto globoso, en hesperidio, 
de 7 x 7,5 cm, aplanado en la base y el ápice; cásca-
ra rugosa, glandular y áspera, rojiza en la madurez. 
Pulpa amarilla, amargo-ácida. Numerosas semillas, 
poliembriónicas.

Área de distribución y ecología 	

El naranjo amargo es un híbrido de Citrus maxima 
x C. reticulata, es decir, de toronja por mandarino, 

probablemente aparecido en la India y expan-
dido a través del mundo musulmán hasta al-
canzar en el siglo XI la Península Ibérica, en 
el extremo occidental mediterráneo.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Se ha cultivado para aprovechar sus frutos que, 
pese a ser agrios de sabor, consumidos en fresco 
permiten su utilización en forma de merme-
ladas, y también es un importante elemento 
para sazonar muchas recetas de cocinas como 
la persa. En el Irán actual, esta especie es más 
utilizada que el limón a la hora de dotar de una 
componente ácida y cítrica sus guisos, carnes y 
pescados. El jugo de naranja amarga se usa por 
sus propiedades nutracéuticas y medicinales, 
por ejemplo, para el control de la obesidad y 
como inhibidor del apetito. La naranja amarga 
contiene sinefrina, un alcaloide próximo a la 
efedrina, que tiene efectos adelgazantes, pero 
puede provocar hipertensión y choques isqué-
micos. Los aceites esenciales de sus flores son 
tranquilizantes y espasmolíticos. Los flavonoi-
des de su exocarpo tienen también propiedades 
medicinales. Sus principios amargos actúan 
como aperitivo, eupéptico y colagogo. Las pec-
tinas presentes en el mesocarpo le confieren 
propiedades hipocolesterolemiantes. Tampoco 
hay que olvidar el profuso uso ornamental que 

Citrus aurantium. Sevilla (foto E. García-Sánchez)

se hace de este cítrico que se convierte en mu-
chas ciudades, por ejemplo Córdoba o Sevilla, 
en el principal árbol urbano de sus calles y 
plazas. También se ha utilizado como patrón de 
otros cítricos, confiriendo al injerto resistencia a 
ciertas enfermedades como la gomosis, aunque 
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es susceptible a otras como las virosis conocidas 
como “tristeza de los agrios”. 

No encontramos mencionado el naranjo amargo 
en los autores de la Antigüedad. Según recoge la 
propia ‘Umda -que evidentemente sí lo estudia- ni 
Dioscórides ni Galeno mencionan la naranja agria. 
Sí lo hizo Ibn Waḥšiyya en su traducción de la Agri-
cultura Nabatea del s. X. No es sino hasta el s. XI 
cuando tímidamente empiezan a aparecer algunas 
referencias entre los primeros geóponos andalusíes 
(Tratado del Anónimo Andalusí e Ibn Ḥaŷŷāŷ). Con 
Ibn Baṣṣāl y Abū l-Jayr se consolidan ya estas men-
ciones. Después de ellos, en el s. XVI, la Agricultura 
General de Alonso de Herrera muestra ya la gran 
experiencia que este autor había adquirido precisa-
mente en Granada sobre el cultivo de los cítricos y, 
muy en particular, del naranjo amargo acerca del que 
hace ya una interesante mención sobre su presencia 
en el patio de la Mezquita de Córdoba.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: árbol de hoja perenne (IA; I-508) 
y fruta de complexión caliente y seca, dotado de agua 
y savia y semejante a las plantas de naturaleza oleosa 
(IB; 99, 119, 122). Árbol acuoso (TG; 375), seco y 
de escasa humedad (AJ; 249, 270). Hay una naranja 

redonda y roja que es la conocida, y su flor es blanca 
(IA; I-315). Árbol alto; de hoja lisa, suave y de un 
verde intenso; de fruto redondo, agrio como el del 
cidro, y de flor blanca y de buen olor, aunque a veces 
se da la rareza de tener la flor celeste, de mejor olor 
que la blanca (IA; I-320, 321). Árbol de poco jugo 
(IA; I-497). Árbol jugoso cuyas raíces, largas y del-
gadas, profundizan en la tierra (IL; 229, 230, 269). El 
naranjo amargo es del género de los árboles leñosos, 
con muchas variedades, algunas con hojas como las 
del cidro en forma, tamaño y verdor, pero más suaves 
y difíciles de deshojar, con una hojita pequeña en cada 
hoja, en el extremo por donde cuelga, separada de la 
grande; su madera es de un verde pulverulento, sin 
espinas. Sus flores son similares a las del cidro, muy 
perfumadas, de las que se hace un medicamento en 
polvo. Su fruto es redondeado, de tamaño como un 
fruto de coloquíntida, y su color rojo intenso, arrugado 
como si hubiera sido perforado con la punta de una 
aguja, poco carnoso, con mucha pulpa, muy ácido y 
con semillas como las de la cidra (UM; 545).

Variedades: el naranjo amargo es del género de 
los árboles leñosos, con muchas variedades (UM; 
545, 3132).

Cultivo: 

Técnicas: se colocan sus pepitas en macetas 
sin estiércol, se riegan, luego se trasplantan a 
almácigas, se riegan y laborean de continuo, 

y más tarde se pasan a su sitio definitivo (AJ; 
226, 370) y no se toman de él ni estacas ni es-
quejes (AJ; 270, 271). Las estacas del naranjo 
se plantan en estiércol en almácigas o junto a 
las acequias en hileras equidistantes (IA; I-180, 
181). Es árbol propicio para reproducción por 
estacas (IL; 220). Cuando se plante la estaca, 
es bueno que lleve hendida y abierta la corteza 
(IA; I-318). Se reproduce por sus huesos pues 
es difícil conseguirlo por otros medios (IL; 226). 
Se coloca también de plantón (IA; I-322).
Calendario agrícola: se siembran sus simien-
tes en macetas en enero para que nazcan en 
marzo y, al cabo de un año, se trasplantan a 
otras macetas (IB; 98, 99). Sus semillas se 
plantan en macetas en enero y brotan en mar-
zo; pasado un año o dos, se trasplantan a un 
hoyo y se riegan con agua dulce (AJ; 271) (IA; 
I-321). El grano de su fruto se siembra en ma-
cetas y otros recipientes en febrero y la planta 
se muda a los dos años o más desde septiembre 
hasta finales de enero con su propia tierra, po-
niéndola cerca de muros que le resguarden del 
cierzo, a distancia de seis codos no menos, pues 
de lo contrario fructifica poco (IA; I-318). Las 
semillas del naranjo se colocan en macetas lle-
nas con una mezcla de tierra, arena, estiércol y 
palomina a primeros de marzo; se rellenan con 
tierra, se tapan con un trozo de estera, se rie-
gan bien cada cuatro días y, al cabo de quince 
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días, se destapan y, si la tierra está blanca, se 
les da un riego moderado. Se cuidan con es-
carda y riego y, pasados dos años, se trasplan-
tan a almácigas bien labradas y estercoladas 
con un abono ligero al que se añade palomina; 
se siguen regando, escardando y estercolando 
cada otoño y, pasados no más de dos años, se 
llevan a su sitio definitivo (TG; 287, 288). Se 
abona con excrementos humanos en otoño y 
primavera (IA; I-541). Se injerta en el cidro a 
mediados de marzo (AA; 150). En septiembre 
se cubre para que no le llegue la nieve, el hielo 
u otro daño y no se le quita la cobertura hasta 
mediados de marzo o abril (IA; II-429). Flo-
rece en marzo y abril (IA; I-315). En enero se 
cogen las naranjas (IA; II-435).
Ecología y topónimos: no debe plantarse en mon-
tes pues es menos productivo y vive menos tiempo 
(AJ; 249). Le conviene la tierra negra, abonada, 
áspera y arenosa (AJ; 271) (IA; I-321). Se da 
bien en la tierra arenosa húmeda y blanda (IA; 
I-95). Le viene bien toda clase de tierra salvo la 
corrupta con mezcla de ceniza, yeso, albayalde, 
ladrillo hecho polvo y cosas semejantes, porque 
sus raíces no se extienden en ella (IA; I-320). 
Prospera en el clima tercero [Egipto e Ifrīqiya] 
(IB; 119). Prevalece en muchas regiones, espe-
cialmente en las de clima algo templado y es 
planta de la India (IA; I-320).

Abonos: el estiércol de cuadrúpedos (caballos, 
mulos, asnos) caliente y seco se deja repudrir y, 
al cabo de un año, se usa para el naranjo pues 
le conviene (TG; 75, 76). Los escombros proce-
dentes de montículos, al ser menos calientes que 
otras clases de escombros, mejoran el naranjo si 
se echan alrededor de él cuatro cargas y luego 
se riega (TG; 85). No precisa estercuelo aunque 
el abono no le perjudica (IA; I-133). Le viene 
bien el estiércol de ovejas (IA; I-541).

Riegos: las simientes del naranjo han de regar-
se tres veces por semana y colocar las macetas 
donde reciban agua de lluvia (IB; 98, 99). Tole-
ra gran cantidad de agua (IA; I-571). Cuando, 
nacido de simiente o hueso, aún está endeble, 
no debe echársele directamente el agua en el 
riego, pero esto no le perjudica cuando ya está 
crecido y bien arraigado (IA; II-141).

Poda, injertos y propagación: si le perjudica el 
granizo, el hielo o la nieve, se retrasa su poda 
para que el brote sea tardío (AJ; 235). No gusta en 
absoluto que se le acerque ningún instrumento de 
hierro pues lo echa a perder y por eso no soporta 
la poda (AJ; 270, 294). Ha de chapodarse poco 
(IA; I-508, 509). El corte de su copa le perjudica 
(IL; 227, 228). En él se injerta el cidro (IH; 314) 
(AJ; 308). No se da bien ni agarra el injerto del 
peral en el naranjo (AJ; 296). El tipo de injerto que 
se utiliza en el naranjo es el bizantino (TG; 386). 

Plagas y enfermedades: si se echa ceniza negra 
o cenizas de los baños en las raíces del naranjo 
y se tapan con tierra estas, se volverá verde y 
tierno como en un principio; también se trata 
echando en sus raíces sangre de macho cabrío 
o, en su defecto, sangre humana procedente de 
sangrías, ventosas y cosas análogas (IB; 99) 
(AJ; 246) (IA; I-619, 620). Si se le cae el fruto, 
este se retiene abonando con los escombros ci-
tados y con los de muros viejos (TG; 85). Si se 
corta a raíz del suelo por el pie cuando ya no 
retoña, vuelve a arrojar ramas y vástagos (IA; 
I-183, 510). Cuando enferma y queda viejo, se 
le echa en un hoyo a su pie sangre mezclada 
con agua caliente o fría y leche de oveja, o bien 
sangre humana mezclada con agua y así crece 
(IA; I-620).

Usos y consumo: la cáscara se corta en tiras del-
gadas, se echa en un tarro de vidrio junto con aceite 
puro, se pone al sol dicho tarro durante la época 
de calor por espacio de cuarenta días, y el aceite 
resultante curará a los paralíticos y los afectados 
de ventosidades, si se untan con él en el baño a la 
hora del calor solar (IB; 99). Sus flores se emplean 
en una mezcla con el agua de rosas, de tal forma 
que esta adquiere el aroma de aquellas (TG; 414). 
De su flor se extrae aceite como el del alhelí y la 
violeta, muy bueno como el del jazmín, que fortifica 
las articulaciones pues expele el aire (IA; I-321). 
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Se destilan sus flores en vasos de vidrio y al baño 
de María al igual que las rosas frescas, y sale un 
agua blanca aromática que se echa pronto a perder 
(IA; II-403). Frotando con su cáscara las axilas, 
desparece el mal olor de estas (IL; 272). Si se bebe 
cuatro adarmes de cáscara de naranja agria seca 
y molida es beneficioso para la pleuresía, dolor de 
costado, dolores repentinos y cólicos (UM; 545, 
5080). El naranjo es uno de los árboles que se 
colocan en mitad de una alberca o estanque para 
que parezca plantado en el agua (IA; I-656, 657).

Otros: vive aproximadamente cien años (AJ; 229) 
(IA; I-500). Conviene plantar violetas en los espa-
cios que hay entre frutales de hoja perenne como 
el naranjo y otros (IB; 211). No se planta en ve-
cindad con rudas, oréganos, limoneros, maro ni 
euforbio, ni todo aquello que tenga fuertes inha-
laciones, pues le perjudican (AJ; 271) (IA; I-322, 
578) y tampoco es compatible con él la higuera 
(AJ; 292). Muestra cierta inclinación hacia las 
especies oleaginosas (IL; 230). Si no posee fru-
to o este se cae, se echan en sus raíces tarugos 
de madera de limonero o de ébano y se cubren 
con tierra y, si no, se fecunda con oro (AJ; 245, 
246) (IA; I-561). Le viene bien el viento solano y 
el que sopla entre mediodía y oriente (IA; I-320). 
La mujer que coma naranjas no tendrá malos de-
seos (IA; I-324). Se le llama manzana de rameras, 
porque ellas se las regalan (UM; 1068).

Valoración

La mayor parte de las características morfológicas 
recogidas en los textos podrían ser válidas tanto 
para la especie propuesta como para los cítricos en 
general; únicamente la asociación fonética con na-
ranja apunta inequívocamente al naranjo amargo. 
La referencia a la flor azul traída de la Agricultu-
ra Nabatea resulta extraña, pues no existe ningún 
cítrico con flor de este color. De esta última obra, 
Ibn al-ʽAwwām nos trae un dato de absoluto rigor: 
“es planta de la India”, pues efectivamente allí es 
donde la ciencia actual indica debió de aparecer 
por cruzamiento y domesticación.

Por lo que respecta a sus variedades, el fruto del 
naranjo amargo presenta bastante diversidad na-
tural, en parte por su origen de semilla y en parte 
por las modificaciones propias de las formas que 
se producen en función de la época de floración 
(Purseglove, 1987). La ‘Umda hace mención a di-
cha variabilidad.

Tanto el fruto como la esencia de azahar tienen 
reputación de antiespasmódicos y carminativos, 
además de aromatizantes, y entran en la compo-
sición del “agua del Carmen” y del “agua de aza-
har”. Estos usos están correctamente recogidos 
por nuestros autores. Tampoco debe extrañarnos 
la aplicación de la piel de las naranjas en las axilas 
como desodorante, tal y como señala Ibn Luyūn. 

Plantío de Citrus aurantium. Ibn Baṣṣāl, Tratado de 
agricultura (Bibliothèque Royale Ḥasaniyya de Rabat, 
ms. 6519, p. 40)

Algo más difíciles de entender son las aseveracio-
nes de varios de nuestros autores en relación con 
la mujer, como es su asociación con las rameras y 
aquella advertencia de Ibn al-ʽAwwām: “La mujer 
que coma naranjas no tendrá malos deseos”. 
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Como vemos, la mayoría de los usos que recogen 
nuestros autores están relacionados con la medi-
cina, y no con el consumo directo o como aro-
matizante culinario (no aparece como adobo); no 
obstante, este último empleo, junto con el de ela-
boración de mermeladas y en algún caso también 
como portainjerto, son ahora los más frecuentes 
de esta especie. Es curioso que los textos de los 
agrónomos tampoco den sensación de hacer del 
naranjo una especie de extendido uso ornamental, 
ocupando, todo lo más, algún lugar destacado en 
el jardín, tal y como señala Ibn al-ʽAwwām: “El 
naranjo es uno de los árboles que se colocan en 
mitad de una alberca o estanque para que parezca 
plantado en el agua”.

En lo referente a las técnicas de cultivo, resultan 
muy acertadas todas las observaciones sobre la 
propagación por semilla, tanto las referentes a la 
época de siembra, que coincide con la de fruc-
tificación dado que la semilla pierde viabilidad 
rápidamente, como las que tratan sobre el mane-
jo en semillero y campo; todas ellas muy simi-
lares a las que se practican actualmente, incluso 
en cultivo industrial. El naranjo se propaga con 
mucha dificultad por estacas y probablemente 
no sería una práctica muy extendida; en cam-
bio, se propaga de estaca con más facilidad el 
cidro, especie de introducción muy anterior, si-
milar al naranjo amargo en otras características 

y probablemente más extendido y conocido. Es 
posible que de la similitud entre estas dos espe-
cies sea de donde deduzcan Ibn Baṣṣāl y al-Ṭig-
narī que el naranjo amargo se reproduce bien 
por estacas. Actualmente no es una técnica re-
comendada, aunque Sánchez-Monge (1991) la 
recoge como posible.

El naranjo amargo se adapta a suelos muy diversos 
siempre que sean ricos y no pesados en exceso. 
Prefiere los terrenos húmedos, pero no encharca-
dos. El limitante de cultivo en nuestra zona es más 
el clima que el suelo, tal y como parecen conocer 
Ibn Baṣṣāl e Ibn al-ʽAwwām.

Efectivamente, el naranjo amargo y otros cí-
tricos requieren poca poda, pero no están muy 
acertados Abū l-Jayr e Ibn Luyūn cuando dan 
a entender que no soporta la poda o que le per-
judica, ya que esta especie tiene una buena ca-
pacidad de rebrote y se repone después de una 
poda fuerte.

Desde un punto de vista agronómico, es parti-
cularmente interesante la citada utilización de 
sangre como fertilizante en naranjo. El naranjo 
amargo y algunos otros cítricos suelen padecer 
clorosis férrica en suelos pesados y calizos. Este 
problema deriva de la poca capacidad que tiene 
esta especie para absorber hierro cuando el meta-
bolismo de este elemento queda bloqueado por el 

exceso de calcio en el suelo, carencia que no se 
suele solucionar aportando el elemento en esta-
do mineral, teniendo que recurrir a la aplicación 
de hierro en forma de quelante (molécula orgá-
nica compleja que contiene un átomo metálico 
en su interior). Actualmente se utiliza EDTA y 
otros similares, pero el grupo hemo de la sangre 
es también un quelante natural muy eficaz en los 
tratamientos carenciales de hierro.

Su mencionada asociación con la violeta, plan-
ta con la que convive frecuentemente en jardi-
nes de cierta raigambre, puede explicarse por la 
facilidad con la que la violeta vegeta y florece 
bajo especies perennifolias, particularmente los 
cítricos con los que comparte requerimientos de 
suelo y clima. 

Plato de arroz con cordero aderezado con naranja 
y azafrán. Abyaneh (Irán)
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Citrus limon (L.) Burm.

Caracterización taxonómica

Nombres árabes: laymūn y variantes, līm
Nombres castellanos más frecuentes: limoneros 
y limeros
Nombre científico (y sinónimos): Citrus limon (L.) 
Burm. (incluido Citrus aurantifolia (Christm.) 
Swingle y C. limetta Risso) 
Familia: Rutáceas

Descripción de la especie

El limón deriva evidentemente del cidro (C. 
medica L.) y ha podido originarse a lo largo de 
una simple vía clonal por sucesivas mutacio-
nes, pues casi un 70% de su genoma es simi-
lar al de esa especie y lo mismo ocurre con las 
limas tanto ácidas (C. aurantifolia (Christm.) 
Swingle, C. latifolia Tanaka) como dulces (C. 
limetta Risso, C. limettioides Tanaka). No obs-
tante, una parte menos significativa de sus ge-
nomas procede de C. maxima Merr. y C. reti-
culata Blanco, especies diploides que también 
han debido tener algo que ver en su gestación y 
domesticación (Gulsen y Roose, 2001). Teorías 
anteriores a las evidencias moleculares mencio-
nan un posible origen híbrido entre C. medica 
L. y C. aurantium L. 

El limonero es un árbol de porte bajo e irregular 
(4-5 m), perenne, a menudo con espinas, de copa 
abierta muy ramificada. De hojas alternas, simples, 
coriáceas, con limbo elíptico de margen entero y 
peciolo cilíndrico sin alas, de color verde pálido y 
mate, elípticas, de 5–10 cm. Florece a lo largo de 
todo el año (aunque con diferencias según varieda-
des). Flores solitarias o en grupos corimbosos. Cáliz 
(4)5(7) sépalos, triangulares, soldados y corola de 
igual número de pétalos libres, elípticos alargados, 
gruesos, externamente glandulosos, blancos teñidos 
de rosa o violáceo en el envés. Androceo formado 
por numerosos estambres (20–100) y gineceo con 
ovario ínfero, estilo grueso terminado en estigma 
mazudo más o menos lobulado. Fruto en hesperidio, 
generalmente elípticos aunque su forma depende de 
la variedad, amarillos con grueso exo y mesocarpo 
(cáscara) con 8-10(18) lóculos, a veces partenocár-
picos (sin semillas). Pulpa amarilla, ácida, semillas 
blancas, poliembriónicas.

Citrus aurantifolia (Christm.) Swingle, la más co-
nocida de las limas ácidas, es una especie híbri-
da (C. micrantha Wester x C. medica L.) y es un 
arbolito hasta de 3,5 m con espinas axilares del-
gadas. Hojas pequeñas, elípticas; pecíolo corto, 
alado. Pétalos blancos, a veces teñidos de púrpura. 
Fruto pequeño, más o menos esférico, con el ápice 
pronunciado, de piel delgada, lisa, amarillenta o 
verde y pulpa muy ácida.

C. limetta Risso es un arbusto hasta de 3 m. Hojas 
ovado-oblongas; pecíolo sin alas. Pétalos blancos. 
Frutos hasta de 5 cm más o menos elipsoidales, de 
piel muy fina, amarillo-verdosa, y pulpa de sabor 
menos ácido y más aromática que la del limón.

Área de distribución y ecología 	

El limón pudo originarse en una región comprendi-
da entre el N de Myanmar (antigua Birmania) y S 
de China, y en su dispersión hacia Occidente pare-
ce ser citado por primera vez en el Próximo Orien-
te en la Agricultura Nabatea. Su introducción por 
toda la Cuenca Mediterránea se produjo gracias al 
mundo musulmán durante la Edad Media, alcan-
zando la Península Ibérica en el s. X. 

Citrus aurantifolia (Christm.) Swingle es origina-
ria de Indonesia, tardíamente introducida en Eu-
ropa tal vez hacia el s. XIII, probablemente como 
resultado de la influencia de las Cruzadas a través 
de Persia y el Próximo Oriente. En la Península 
Ibérica tan solo parece que empieza a ser citada 
a partir del s. XIV con Ibn Luyūn, pero como es 
cultivo que exige un clima más cálido y sin hela-
das que el resto de otros cítricos, probablemente 
apenas tuvo importancia en la agricultura andalusí 
y, si apareció, lo hizo ya en sus últimos dos siglos.

Por su parte, C. limetta Risso es oriunda del S de 
Asia y se cultiva sobre todo en regiones tropicales.

Al_Andalus_Vol_2.indd   463 25/2/22   15:03



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

464

Historia de su aprovechamiento y cultivo

El limón posee un alto contenido en vitamina C y 
ácido cítrico. Font Quer (1961) dice de él que es 
un excelente antiescorbútico empleado de forma 
empírica desde hace siglos, es también refrescante 
y diurético y con su jugo se preparan excelentes 
limonadas; desaconseja comer limones al natural 
por sus “funestas consecuencias para la dentadu-
ra”; también lo recomienda como antinflamatorio 
para la garganta y para mitigar los problemas de la 
gota y otros reumatismos. Finaliza diciendo que 
“el limón tiene muchos adeptos y para muchos 
constituye una panacea”.

Ni Dioscórides ni Galeno, al igual que tampoco 
ninguno de los naturalistas y agrónomos de la 
Antigüedad, mencionan el limón. El único cítri-
co que cita Isidoro de Sevilla es el cidro (medi-
ca arbor). Alonso de Herrera habla de limas y 
limones, pero da la impresión de referirse indis-
tintamente a ellos sin diferenciarlos claramente, 
y reconoce en ambos virtudes como las de ser 
útiles en tiempos de peste, utilizar su corteza 
cocida con azúcar como alimento dulce y ser 
poco útiles por su madera. Mucho más clara-
mente diferenciados aparecerán siglos después 
en la Flora Española de José Quer (1762-1764). 
En ella se dice que los limoneros son abundan-
tes en España y se cultivan en las regionales li-
torales de Andalucía, Murcia, Valencia y Cata-
luña. Sus hojas se parecen a las del cidro, pero 
su fruto es más redondo y la carne es menos 
gruesa, de corteza amarilla, blanca por dentro 
y sabor muy aromático. Las limas pueden ser 
agrias y dulces (probablemente limas dulces 
como C. limetta Risso). Sirven, comenta, para 
combatir los venenos y calmar los dolores de 
las calenturas, y su zumo es claramente antine-
frítico, disolviendo los cálculos de los riñones; 
es también diurético y su corteza fortifica el co-
razón. Sus semillas son antihelmínticas. Dantín 
Cereceda (1943) cita, al menos, trece cítricos 
diferentes entre los que aparece claramente C. 
limon, un limero dulce que debe tratarse de C. 

limetta, y otro que llama limón ceutí o limón de 
Ceuta, que suponemos se trata de la lima ácida 
C. aurantifolia.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: árbol de hoja perenne (IA; 
I-508) que se asemeja a las especies de naturale-
za acuosa (IB; 119, 122). Es una variedad del ci-
dro y el naranjo (AJ; 270). Su flor es blanca (IA; 
I-315). Es parecido a la cidra pequeña y puntia-
guda, pero las hojas de su árbol son más ama-
rillas y cerradas que las del cidro (IA; I-323). 
Su fruto es redondo, amarillo, de suave olor y 
semejante a la naranja y la cidra en ser verde 
primero y amarillo después, y una variedad suya 
es de color amarillo tirando un poco a bermejo 
(IA; I-323). Árbol de poco jugo (IA; I-497). Es 
del tipo de árboles leñosos (UM; 5044). [Līm] 
árbol agrio jugoso (IL; 230).

Variedades: hay uno que es redondo, del tamaño 
de la coloquíntida o mayor, picado de viruelas y 
amarillo, y otro de cáscara lisa, del tamaño del 
huevo de una gallina y también amarillo (IA; 
I-315). Hay una especie conocida como lāmūn, 
līmūn o laymūn, de la que hay variedades, entre 
ellas una de fruto del tamaño y forma de la cidra, 
pero más corto y redondeado, y con un nudo en 

Flor de Citrus limon
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la punta de cada uno del tamaño de una man-
zana o algo menor, como si hubiese sido corta-
do del cuerpo del fruto, a manera de circunci-
sión, siendo su color como el de la cidra, pero 
su pulpa muy ácida, con el color, al madurar, 
del membrillo maduro, y con un árbol muy alto. 
Hay otra variedad, cuyo fruto tiene el tamaño de 
una granada zafarí o más, pero alargado, del co-
lor de la cidra, de sabor ácido, con hojas como 
las del cidro; otra cuyas hojas son del tamaño y 
forma de las de alheña, pero no dentadas, algo 
deprimidas, con espinas agudas, con frutos del 
tamaño de huevos de gallina, esféricos, de color 
amarillo tirando a blanco, e interior amargo; y 
otra variedad semejante, pero cuyos frutos son 
del tamaño de un huevo de paloma, no más, re-
dondeado y amarillo. Otra variedad tiene hojas 
como las descritas anteriormente, con mayor 
depresión y algo mayores, de un verde tirando 
a negro, fruto de forma cónica, del tamaño de 
la peonza con que juegan los niños, algo mayor 
que los huevos de gallina, del color de las cidras, 
amargas tanto la pulpa como la corteza interior 
(UM; 545, 5044). 

Cultivo: 

Técnicas: se planta de ramas y estacas (AJ; 
227, 371) y de estas últimas igual que el ci-
dro (IL; 220). Sus pepitas se plantan como 
las del cidro y no se cogen de él ni estacas ni 

esquejes (AJ; 270). Aunque plantado de pepi-
ta y no trasplantado llega a fructificar, a veces 
se trasplanta de un sitio a otro (IA; I-323). 
Cuando se plante la estaca, es bueno que lle-
ve hendida y abierta la corteza (IA; I-318). 
[Līm] se planta de desgarrado por ser árbol 
al que, de natural, le brotan las ramas desde 
el pie (IL; 218). Se planta de estaca lo mismo 
que el cidro (IL; 220).

Calendario agrícola: se trasplanta al cabo de 
dos años a lugares soleados (AJ; 270). El gra-
no de su fruto se siembra en macetas y otros 
recipientes en febrero y la planta se muda a los 
dos años o más desde septiembre hasta finales 
de enero con su propia tierra, poniéndola cer-
ca de muros que le resguarden del cierzo, a dis-
tancia de seis codos no menos, pues de lo con-
trario fructifica poco (IA; I-318). Las semillas 
del limonero se colocan en macetas llenas con 
una mezcla de tierra, arena, estiércol y palomi-
na a primeros de marzo; se rellenan con tierra, 
se tapan con un trozo de estera, se riegan bien 
cada cuatro días y, al cabo de quince días, se 
destapan y, si la tierra está blanca, se les da un 
riego moderado. Se cuidan con escarda y riego 
y, pasados dos años, se trasplantan a almáci-
gas bien labradas y estercoladas con un abono 
ligero al que se añade palomina; se siguen re-
gando, escardando y estercolando cada otoño 

y, pasados no más de dos años, se llevan a su 
sitio definitivo (TG; 287, 288). En septiembre 
se cubre para que no le llegue la nieve, el hielo 
u otro daño y no se le quita la cobertura hasta 
mediados de marzo o abril (IA; II-429). Flo-
rece en marzo y abril (IA; I-315). En enero se 
cogen los limones (IA; II-435).

Ecología y topónimos: le conviene la tierra 
estercolada y negra (AJ; 270). Se da bien 
en la tierra blanda algo salobre y en la roja 
porosa y un poco arenosa (IA; I-323, 324). 
Prospera en el clima tercero [Egipto e Ifrīqi-
ya], pero no en el sexto [Gog y Magog] (IB; 
119, 120).

Abonos: los escombros procedentes de mon-
tículos, al ser menos calientes que otras clases 
de escombros, mejoran el limonero si se echan 
alrededor de él cuatro cargas y luego se riega 
(TG; 85).

Riegos: le conviene el riego (AJ; 270).

Poda, injertos y propagación: no se acoda (AJ; 
270). Si le perjudica el granizo, el hielo o la 
nieve, se retrasa su poda para que el brote sea 
tardío (AJ; 235). Ha de chapodarse poco (IA; 
I-508, 509). Se injerta en él el cidro (IH; 314) 
(AJ; 308). El limonero, aunque sea viejo, no 
se suele cortar a ras de tierra sino que se deja 
(IL; 227).
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Plagas y enfermedades: si se le cae el fruto, 
este se retiene abonando con los escombros ci-
tados y con los de muros viejos (TG; 85). Si se 
corta a raíz del suelo por el pie cuando ya no 
retoña, vuelve a arrojar ramas y vástagos (IA; 
I-510). Si se echa ceniza negra y palomina o 
algo semejante en las raíces del limonero, se 
tapan con tierra estas y se riegan, se cura de 
toda debilidad (IA; I-619). Si se le echa al pie 
del limonero sangre mezclada con agua calien-
te, o solamente esta, y luego orines de burro, se 
le libera de cualquier cambio (IA; I-622).

Usos y consumo: tanto su cáscara como las hojas 
de la especie pequeña sirven de antídoto contra 
los venenos (IA; I-324). Tiene la propiedad, si se 
chupa su jugo, se extrae y hace de él un jarabe 
azucarado, de aprovechar contra la embriaguez 
y fiebres fuertes, enfriar el ardor de estómago y 
fortificarlo, cortando sus humores, mientras que la 
corteza exterior del fruto, desecada, triturada y be-
bida con agua caliente aprovecha para apostemas 
y cólicos, y su aceite para las indisposiciones frías 
y para aquellos que tienen contacto prolongado 
con el agua, como los pescadores y marineros, así 
como para la hemiplejia, si lo beben y se untan con 
él, sobre todo los pies (UM; 5044). Para preparar 
los limones en vinagre se cogen los ya maduros, 
se hienden como las berenjenas, se rocía con sal 
molida las hendiduras, se ponen en un vaso limpio 

previamente usado para aceite fresco de buena ca-
lidad, se estrujan otros limones verdes de forma que 
se cubran con su zumo los ya hendidos y se guardan; 
a la hora de comerlos se les añade miel y azafrán 
(IA; I-688, 689). [Līm] la cáscara de lima sirve 
para quitar el mal olor de las axilas (IL; 272). Las 
limas se conservan rajándolas o agujereándolas e 
introduciéndoles sal; también se les echa vinagre 
de lima (o de zamboa o de uva), aceite y agua, o 
se le agregan berenjenas pequeñas fritas, rajadas 
y limpias. Las limas quedan bien si se mezclan con 
berenjenas o aceitunas verdes, o se les añade sal, 
agua y aceite puro. Se conservan igualmente sobre 
un lecho de arena en macetas perforadas y rocián-
dolas con agua (IL; 246, 247).

Otros: le preserva de calamidades, le da robustez y 
elegancia y le hace más fructífero el hecho de quemar 
algunos granos de algodón con palos de naranjo y 
cidro, mezclar sus cenizas con poso de vino, secar todo 
y molerlo, y espolvorear con ello sus hojas y echarlo 
en sus raíces, y también le es útil tomar limo proce-
dente de tierra negra suelta y utilizarlo como abono 
a la hora de excavar su pie (IA; I-324). La mujer que 
coma limones no tendrá malos deseos (IA; I-324). 

Valoración

El término laymūn (y sus variantes) se ha tradu-
cido, de forma tradicional y por afinidad fonética, 

como limón tanto en los tratados de agricultura 
como en otros tipos de fuentes árabes medieva-
les. De hecho, es el único término que aparece en 
dichos tratados (en Abū l-Jayr tan solo hay una 
cita de līm pero creemos que por errónea grafía 
de līmū/līmūn) hasta el s. XIV, momento en que 
Ibn Luyūn menciona de forma diferenciada y si-
multánea la lima (līm) y el limón (laymūn), dando 
un mayor protagonismo a la primera. En esta línea 
se mueven las fuentes lexicográficas a partir de la 
misma centuria como, por ejemplo, la de Pedro de 
Alcalá (ss. XIV-XV) en la que la lima parece ser 
más conocida que el limón, que no posee epígrafe 
propio en su vocabulario, y donde parecen hacerse 
equivalentes ambos términos. Del mismo modo, 
en el vocabulario de Nebrija del siglo XV (1981), 
tan solo se registra la palabra “lima” como árbol 
y fruta, pero no hay entrada alguna para “limón”. 

Hojas de Citrus limon
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Covarrubias (s. XVII) también remite a lima para 
definir el limón, volviéndose las tornas ya en el 
s. XVIII con el Diccionario de Autoridades don-
de se lee: “lima… especie de limón… la lima es 
más pequeña y redonda”. Esta misma diferencia 
entre ambos cítricos por el tamaño la encontramos 
en Juan de Aviñón (ss. XIV-XV) quien comenta: 
“mas los moros todos llaman al pequeño lima y al 
mayor limón” (Maíllo, 1998).

En cualquier caso, nos enfrentamos a la hora de 
identificar este taxón con la notable similitud que 
hay entre las distintas especies del género Citrus, 
y a que se siga afirmando, como lo hace López 
González (2001), que laymūn entre los árabes se 
utilizaba y se utiliza todavía en algunas partes para 
designar la lima. Eso es lo que podemos apreciar 
en la obra de Ibn al-ʽAwwām o en el propio texto 
de la ‘Umda donde, eso sí, encontramos un reco-
nocimiento explícito de la diversidad de formas 
(especies, variedades) que se reconocen bajo el 
término laymūn. En él se mencionan al menos 
cuatro tipos de cítricos como supuestas variedades 
de la especie. Entre ellas, creemos distinguir el li-
món, C. limon, cuando dice: otra variedad, cuyas 
hojas son del tamaño y forma de las de alheña, 
pero no dentadas, algo deprimidas, con espinas 
agudas, con frutos del tamaño de huevos de galli-
na, esféricos, de color amarillo tirando a blanco, 
e interior amargo. 

Podríamos distinguir también algo parecido a 
una lima ácida (muy probablemente C. auranti-
folia) cuando refiere: de fruto del tamaño y forma 
de la cidra, pero más corto y redondeado, y con 
un nudo en la punta de cada uno del tamaño de 
una manzana o algo menor, como si hubiese sido 
cortado del cuerpo del fruto, a manera de circun-
cisión, siendo su color como el de la cidra, pero 
su pulpa muy ácida, con el color, al madurar, del 
membrillo maduro. A continuación, el texto de 
la ‘Umda habla de otras dos variedades más de 
laymūn, una primera cuyo fruto tiene el tamaño de 
una granada zafarí o más, pero alargado, del co-
lor de la cidra, de sabor ácido, con hojas como las 
del cidro que podría identificarse, sobre todo por 
las características del fruto, con Citrus limettioi-
des, la lima de fruto más oblongo. Si bien se le lla-
ma “lima dulce”, a veces es francamente amarga 
(Krussman, 1976). Por la forma, tamaño y color 
del fruto, también podría recordarnos al kumquat 
(Fortunella sp.), pero es difícil que así sea pues se 
trata de un cítrico llegado desde la China al Medi-
terráneo en el s. XVIII.

La segunda variedad, definida como: Otra varie-
dad tiene hojas como las descritas anteriormente, 
con mayor depresión y algo mayores, de un verde 
tirando a negro, fruto de forma cónica, del tama-
ño de la peonza con que juegan los niños, algo 
mayor que los huevos de gallina, del color de las 

cidras, amargas tanto la pulpa como la corteza 
interior podría asimilarse con la limeta (C. limet-
ta), con un profundo surco aureolar en un extremo 
del fruto y un pronunciado ombligo en el otro, que 
se asemeja ciertamente a un trompo. Del mismo 
modo, por su forma piriforme y la descripción de 
sus hojas, podría pensarse en la bergamota, pero 
parece ser un taxón de aparición posterior, por lo 
que esta opción, al igual que la anterior referente 
al kumquat, no es fácil de defender. 

Preferimos, en definitiva, imaginar una gran va-
riedad de formas entre limones y limas ácidas 
llegados a al-Andalus entre los siglos XI y XII, y 
concluir que bajo el término laymūn se esconden 
para el autor de la ʻUmda limas y limones. 

Los usos y virtudes citadas por los autores andalu-
síes (carminativo y antiespasmódico, por ejemplo) 
tampoco aportan características que nos permitan 
asegurar si se trata de una u otra especie o gru-
po de especies, pues todas las mencionadas son 
aplicables a la mayoría de los cítricos. La ʽUmda 
hace otra curiosa afirmación: recomienda el limón 
para las enfermedades frías y para pescadores y 
marineros. ¿Indica esta afirmación un conoci-
miento empírico sobre la riqueza en vitamina C de 
los cítricos y su acción protectora frente a catarros 
e incluso un poder antiescorbútico? Si así fuera, 
tendríamos otra razón más para confiar en la fina 
intuición de su autor.
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Citrus maxima Merr.
Caracterización taxonómica

Nombres árabes: zanbūʻ, astanbūḏ, istinbūnī y 
variantes
Nombres castellanos más frecuentes: zamboa, 
azamboa, pamplemusa 
Nombre científico (y sinónimos): Citrus maxima 
Merr. (= C. grandis (L.) Osbeck.)
Familia: Rutáceas

Descripción de la especie
Árbol de 5 a 15 m de alto, con tronco dividido cerca 
de la base en varias gruesas ramas primarias, hojas 
elípticas de hasta 20 cm con base obtusa redondeada, 
ápice no acuminado y dos alas corazonadas en el pe-
ciolo. Flores grandes, solitarias o en racimos blancas, 
hermafroditas, pentámeras, con 20-25 estambres en 
grupos de 3 a 5, ovario con 11-18 carpelos. Frutos 
grandes subglobosos o subpiriformes de 10-30 cm 
de diámetro, exocarpo amarillo-claro en la madurez, 
endocarpo (pulpa) de blanco a roya, compacta, dul-
ces o ácidos según la variedad, ligeramente amargos, 
semillas grandes, rugosas, monoembriónicas.

Área de distribución y ecología 	
Es originario del Sudeste Asiático, donde crece de 
forma silvestre, y se ha difundido menos que otros 
cítricos. Según explica León (1987), las variedades de 

azamboas han sido clasificadas según su lugar geográ-
fico de origen (Tailanda, Indonesia y China tropical). 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

No es citado por los autores de la Antigüedad (Teo-
frasto, Dioscórides, Plinio, Columela…). Su culti-
vo se desarrolló inicialmente en las regiones de ori-
gen, y era ya bien conocido en China a comienzos 
de nuestra era, pudiendo haber alcanzado el Próxi-
mo Oriente y S de Europa hacia los siglos IX y X, 
pero su expansión fue muy reducida. Empezó a ser 
citado en al-Andalus en el s. XII con Abū l-Jayr. En 
América parece que se empezó a cultivar a partir de 
mediados del s. XVII en Jamaica. De su hibridación 
con el naranjo amargo (C. x sinensis) surgieron los 
pomelos modernos (C. x paradisi).

La especie en los textos andalusíes
Autores: AJ, TG, IA, IL, UM.

Datos morfológicos: especie arbórea entre el 
limonero y el naranjo que posee numerosos gra-
nillos como los del higo ŷildāsī turco (AJ; 270). 
Es mayor que el limón, puntiagudo, y con cierta 
mezcla de color bermejo menos intenso que el de 
la naranja; su flor es blanca, y hay otra dorada 
del tamaño de la cidra redonda, puntiaguda y 
como avejigada (IA; I-315). Es semejante al na-
ranjo salvo que su fruto es aplanado, granuloso y 
de color amarillo; tanto su interior como su parte 

externa son comestibles y es fuertemente agrio 
(IA; I-323). Árbol de hoja perenne (IA; I-508). Ár-
bol agrio jugoso (IL; 230). La azamboa es como 
la naranja agria, pero con hojas más anchas y 
más verdes y fruto mayor, manchado, granujien-
to como la piel del cuello de la cabra šarkī (UM; 
545). Es una especie de naranja amarga, la man-
chada y de color amarillo (UM; 650). 

Variedades: hay una redonda del tamaño de la be-
renjena y agria lo mismo que su pulpa, conocida 
como cidra china (IA; I-314, 315). Hay una amarilla 
y roja, aplastada, así como otra especie cuyo fruto es 
similar al descrito, pero de color tirando a amarillo, 
más grande que cualquier otro (UM; 545). 

Cultivo: 

Técnicas: sus simientes se siembran en mace-
tas y también se acoda (AJ; 270) (IA; I-323). 
Se planta partiendo de sus ramas y estacas 
(AJ; 370, 371). Cuando se plante la estaca, es 
bueno que lleve hendida y abierta la corteza 
(IA; I-318). Se planta de estaca lo mismo que 
el cidro (IL; 220) y se trasplanta a los dos años 
a lugares soleados (AJ; 270) (IA; I-323).

Calendario agrícola: el grano de su fruto se 
siembra en macetas y otros recipientes en fe-
brero y la planta se muda a los dos años o más 
desde septiembre hasta finales de enero con su 
propia tierra, poniéndola cerca de muros que le 
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resguarden del cierzo, a distancia de seis codos no 
menos, pues de lo contrario fructifica poco (IA; 
I-318). Las semillas de la zamboa se colocan en 
macetas llenas con una mezcla de tierra, arena, 
estiércol y palomina a primeros de marzo; se relle-
nan con tierra, se tapan con un trozo de estera, se 
riegan bien cada cuatro días y, al cabo de quince 
días, se destapan y, si la tierra está blanca, se les 
da un riego moderado. Se cuidan con escarda y 
riego y, pasados dos años, se trasplantan a almá-
cigas bien labradas y estercoladas con un abono 
ligero al que se añade palomina; se siguen regando, 
escardando y estercolando cada otoño y, pasados 
no más de dos años, se llevan a su sitio definitivo 
(TG; 287, 288). En septiembre se cubre para que 
no le llegue la nieve, el hielo u otro daño y no se le 
quita la cobertura hasta mediados de marzo o abril 
(IA; II-429). Florece en marzo y abril (IA; I-315).

Ecología y topónimos: le conviene la tierra ás-
pera y estercolada (AJ; 270) (IA; I-323).

Abonos: Los escombros procedentes de montículos, 
al ser menos calientes que otras clases de escom-
bros, mejoran la zamboa si se echan alrededor de 
ella cuatro cargas y luego se riega (TG; 85).
Poda, injertos y propagación: ha de chapodarse 
poco (IA; I-508, 509). En ella se injerta el cidro 
(AJ; 308). No se injerta en ningún árbol ni árbol 
alguno en él (IA; I-323).
Plagas y enfermedades: si se le cae el fruto, este se 
retiene abonando con los escombros citados y con 
los de muros viejos (TG; 85). Si se corta a raíz del 
suelo por el pie cuando ya no retoña, vuelve a arro-
jar ramas y vástagos (IA; I-510). Si se echa ceniza 
negra y palomina o algo semejante en las raíces de 
la zamboa, se tapan con tierra estas y se riegan, se 
cura de toda debilidad (IA; I-619).

Usos y consumo: con el vinagre de zamboa se con-
servan las limas (IL; 246).

Otros: la mujer que coma zamboas no tendrá malos 
deseos (IA; I-324).

Valoración
El término zamboa es equívoco en castellano. De hecho, 
Pedro de Alcalá (1988) consigna en su obra: “Cidral 
arbol, cidra fruta = torónja toróng” y “Toronjo arbol 
= zonbóâ zonbóê, toronja fruta = zonbóâ zonboát”, y 
Banqueri en varias ocasiones, al traducir el término zan-
būʻ, anota “zamboa [ó toronja]”. Zamboa sirve también 

para designar un tipo de membrillo o para distintos 
cítricos. Así, Morales et al. (1996) lo recogen solo 
para membrillo y no para cítricos de ninguna espe-
cie. Dantín Cereceda (1943) identifica zamboero o 
zamboa con Citrus vulgaris Risso (= C. aurantium 
macrocarpa) y con C. medica, si el fruto es redondo y 
grande, llamando toronja a C. medica cuando el fruto 
es oval. Sánchez-Monge (1991) lo identifica con el 
membrillo y con Citrus aurantium. López Lillo (1999) 
recoge cimboa para referirse a C. grandis, y Aubaile-
Sallenave (1992) lo identifica, no sin reservas, con C. 
grandis (L.) Osbeck (= C. maxima Merr.)

Los autores están hablando de un tipo de cítrico de 
fruto grande, de color intermedio entre las limas 
y limones y el naranjo amargo, agrio, con la base 
aplanada, de pulpa granulosa y del que se come 
tanto la pulpa como la corteza. La pamplemusa o 
C. maxima es, sin duda, el candidato más razo-
nable. Esta especie es considerada como uno de 
los parentales primitivos de otras combinaciones 
de cítricos y, aunque con presencia esporádica, 
las peculiaridades de su fruto no pasaron desaper-
cibidas para nuestros autores que se nutren unos 
de otros, a falta de referentes en la tradición agro-
nómica precedente como la greco-bizantina o la 
nabatea. Actualmente, sigue presente más por su 
rareza que por su escaso aprovechamiento, y no es 
infrecuente encontrarla en patios o jardines cerra-
dos antiguos o de carácter más o menos histórico.

Fruto de Citrus maxima
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Citrus medica L. 

Caracterización taxonómica

Nombres árabes: utruŷŷ, utrunŷ, turunŷ
Nombres castellanos más frecuentes: cidro, toronjo
Nombre científico (y sinónimos): Citrus medica L.
Familia: Rutáceas

Descripción de la especie

Árbol de bajo porte, entre 3 y 5 m, de tronco grue-
so y espinoso, hojas grandes, de ovales a oblongas 
con margen dentado; peciolos cortos y sin alas. 
Flores grandes, blancas con matices purpúreos en 
su lado externo, hermafroditas o masculinas por 
aborto de sus carpelos. Frutos grandes de forma 
variable, elipsoidales con ápice amamelado, exo-
carpo amarillo de superficie irregular muy rico en 
aceites esenciales, mesocarpo grueso y carnoso 
penetrando entre los segmentos del endocarpo que 
son poco jugosos y ocupan una parte significati-
vamente reducida del fruto; semillas con un solo 
embrión y cotiledones blancos.

Área de distribución y ecología 	

Originario de la India, Tanaka (1954) sitúa su lu-
gar de origen en el ambiente pedemontano del 
Himalaya, entre el actual Yunnan (provincia al S 

de China) y el N de Myanmar. Otras opiniones 
(Loret, 1891) consideran pudo también ser culti-
vado en Egipto 1500 años a. C. (posible identifi-
cación en representaciones en el templo de Kar-
nak). No obstante, la primera cita documentada, 
la de Teofrasto, habla de su origen y presencia 
en los territorios de Media y Persia, y evidente-
mente fue bien conocido por persas y más tarde 
por griegos (a partir del Imperio de Alejandro 
Magno) y romanos, alcanzando a comienzos de 
nuestra era la Península Itálica y tal vez la Ibéri-
ca. Siglos después, esta especie llegó a América 
a través de España.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Fue utilizado desde la Antigüedad por sus propie-
dades medicinales y consumido especialmente por 
su cáscara (exo y mesocarpo), que se preparaba 
en forma de dulces o encurtidos, asegurando su 
conservación por largos espacios de tiempo y evi-
tando enfermedades como el escorbuto entre los 
navegantes. Además de su cáscara que es muy aro-
mática y estimulante, el zumo de su pulpa ha sido 
usado para preparar un jarabe con el que se endul-
zaban las bebidas medicinales. Desde la Antigüe-
dad se utilizaba con fines terapéuticos (especial-
mente para problemas pulmonares y digestivos). 
El aceite extraído de su fruto se considera tiene 
efectos antibióticos. 

Teofrasto se refiere a sus semillas, que dice son 
aplanadas, y a la presencia de flores fértiles y 
estériles en un mismo ejemplar, pero sus co-
mentarios más interesantes son los relativos al 
origen geográfico del cidro, situándolo en Me-
dia y Persia y justificando por eso que se llame 
“manzana médica”. Considera su fruto como 
“no comestible” pero le tiene mucho aprecio 
por su aroma y virtudes antiponzoñosas, pues 
su zumo mezclado con vino expulsa el veneno. 
También es bueno contra la halitosis. Finalmen-
te da también instrucciones para su cultivo y 
propagación por semillas. Plinio cita las cidras 
mencionando su olor refrescante y áspero sabor, 
y habla de las mismas propiedades señaladas 
por Teofrasto. Dioscórides comenta en su Ma-
teria médica que se trata de un árbol que ya era 
conocido en Grecia y efectivamente Demócrito, 
según leemos en Ramón-Laca (2003), también 
lo mencionó en el mundo helénico. En el Im-
perio romano lo cita Virgilio en sus Geórgicas, 
pero no lo hacen ni Varrón ni Columela. En el 
mundo bizantino, Paladio y Casiano Baso tam-
bién lo mencionan. Isidoro de Sevilla dice que 
se llama medica arbor porque fue traído por los 
medos y que los griegos lo llaman kadromelon 
y los latinos citria porque sus hojas y fruto des-
prenden un olor parecido al del cedro. Su fruto, 
afirma también, se emplea como antídoto contra 
los venenos.
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Alonso de Herrera se refiere al cidro a la vez que 
a otros cítricos (naranjos amargos, zamboas y, de 
forma más o menos indistinta, limones y limas) 
que “prenden mejor por estaca o ramo desgarra-
do”, estudia otras formas de propagación e injer-
to, y comenta la gran experiencia que se tiene en 
Córdoba del cultivo de todos ellos. Habla de la 
forma de conservar sus frutos especialmente por 
su cáscara y, en referencia más específica al cidro, 
dice que de su cáscara se hace el “diacitrón”, una 
excelente conserva muy reconfortante. Añade que 
su zumo “corta la cólera, asienta el vómito y des-
pierta el apetito”. Finalmente afirma que el zumo 
de su corteza es un buen antídoto contra las mor-
deduras de las víboras.

Actualmente, su fruto es objeto de comercio inter-
nacional y se utiliza mucho como ingrediente en la 
industria agroalimentaria. 

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: árbol de corteza fina (AA; 
149) (IA; I-415). Se asemeja a las plantas de natu-
raleza oleosa y es de hoja perenne (IB; 122, 211). 
Árbol acuoso (AJ; 249) (TG; 375). Árbol de sus-
tancia pesada, de hoja perenne y cercano a los 

árboles acuosos (TG; 367, 368). Árbol de fruta 
cálida (IA; I-109). Hoja perenne, de larga vida, de 
hojas que se despliegan lentamente y de materia 
gruesa y viscosa (IA; I-157). Árbol de poco jugo 
(IA; I-497). Árbol agrio jugoso (IL; 230). Las ci-
dras son pesadas y han de protegerse unas con 
otras para que el sol no les llegue pues, de este 
modo, tienen la corteza más delgada, más suel-
ta la carne y más dulce el sabor (IB; 98).Tienen 
la particularidad de que todos los meses hacen 
una nueva floración, esta cuaja y se suceden en el 
mismo árbol las viejas y nuevas cosechas (IB; 97) 
(AJ; 269) (IA; I-315) (IL; 220). Es una especie de 
árbol espinoso, conocido de todos (UM; 545).

Variedades: hay cidras dulces y ácidas y se di-
ferencian en que las segundas tienen el centro 
del fruto, hojas, yemas y ramas tirando a verde 
mezclado con negro y sus espinas son muy largas, 
mientras que las primeras tienen el centro del fru-
to completamente amarillo, sus hojas son verdes, 
sus ramas tienden a ser pálidas y sus espinas son 
muy pequeñas (IB; 97) (AJ; 269, 270) (IA; I-314). 
La hay grande y puntiaguda, conocida por cordo-
besa, y redonda, grande y lisa conocida por qusṭī 
(o aromática como el costo) (IA; I-314, 315). Los 
cidros que tienen yemas blancas dan frutos dulces 
y los que las tienen negruzcas ácidos (IL; 220). 
Tiene variedades, entre ellas las de fruto grande 
o pequeño, alargado o redondeado, dulce o ácido. 

Abū Ḥanīfa dice que crece mucho en Arabia, ha-
biendo las que granan en marzo, tempranas, cuyo 
fruto se hace muy grande cuando son de clase 
excelente, otras que granan en mayo, de tamaño 
mediano, y otras que granan en la vendimia, que 
son las tardías, pero el fruto de todas madura en 
enero, siendo las mejores de todas las traídas de 
Sūs, grandes y maduras (UM; 545). 

Cultivo: 

Técnicas: se plantan las estacas (IW; 230) 
(AJ; 227) (IA; I-157), pero con cuidado de no 
romper su corteza (IA; I-181), y no prospera 
la plantación de rama desgarrada (AA; 142). 
Cuando se plante la estaca, es bueno que lle-
ve hendida y abierta la corteza (IA; I-318). Se 
planta a partir de huesos y semillas o granos 
(IW; 218) (AJ; 370). Se plantan también con 
el sistema de amugronamiento o de ataquizas 
(IB; 97) (IA; I-319, 320). Se colocan sus pepi-
tas en macetas sin estiércol, se riegan, luego se 
trasplantan a almácigas, se riegan y laborean 
de continuo, y más tarde se pasan a su sitio de-
finitivo (AJ; 226). Las estacas deben ser lisas y 
nuevas, no ramas tiernas, por poseer mayor y 
mejor materia gruesa (IA; I-157, 158). Se plan-
ta de estaca y de las últimas ramas nacidas al 
pie del árbol y requiere extremo cuidado (IA; 
I-159). El plantío que más prevalece es el de 
estaca, luego el de su plantón y en último lugar 
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el del granillo de su fruto (IA; I-318). No pre-
valece de ramo desgarrado pero sí de estaca y 
plantón puestos junto a acequias soleadas (IA; 
I-319). Se planta de estaca por marzo, y tam-
bién de rama tierna desgarrada con la mano y 
del hueso contenido en el fruto (IA; I-316). Se 
planta de desgarrado por ser árbol al que, de 
natural, le brotan las ramas desde las mismas 
raíces (IL; 218). 

Calendario agrícola: las estacas se ponen en 
viveros de tierra buena y se riegan abundan-
temente en marzo y abril y hasta mediados de 
mayo, y a los dos años se llevan a su tierra de-
finitiva donde se entierran bien con sus raíces, 
cepellón y glevas adheridas, se riegan en abun-
dancia y se estercolan con buen abono (IB; 95, 
96) (IA; I-318). Si se plantan sus semillas, se 
colocan en febrero en macetas llenas de tierra 
negra estercolada o de tierra pingüe, húmeda 
y blanda, se les echa una capa de estiércol y 
se riegan dos veces por semana; al cabo de un 
año, se cambian a otras macetas llenas de tie-
rra buena, blanda y húmeda, se les echa una 
capa de arena y se riegan con diligencia; trans-
curridos dos años, se trasplantan a su lugar 
definitivo del mismo modo que sus estacas (IB; 
96, 97). El grano de su fruto se siembra en ma-
cetas y otros recipientes en febrero y la planta 
se muda a los dos años o más desde septiembre 

hasta finales de enero con su propia tierra, po-
niéndola cerca de muros que le resguarden del 
cierzo, a distancia de seis codos no menos, pues 
de lo contrario fructifica poco (IA; I-318). Las 
semillas del cidro se colocan en macetas llenas 
con una mezcla de tierra, arena, estiércol y pa-
lomina a primeros de marzo; se rellenan con 
tierra, se tapan con un trozo de estera, se rie-
gan bien cada cuatro días y, al cabo de quince 
días, se destapan y, si la tierra está blanca, se 
les da un riego moderado. Se cuidan con escar-
da y riego y, pasados dos años, se trasplantan a 
almácigas bien labradas y estercoladas con un 
abono ligero al que se añade palomina; se si-
guen regando, escardando y estercolando cada 
otoño y, pasados no más de dos años, se llevan 
a su sitio definitivo. En el caso del cidro, se co-
locan al pie de muros soleados estercolándolos 
y regándolos enseguida (TG; 287, 288). Sus 
plantones se colocan en sitios que den a orien-
te y cerca de muros protegiéndose entre sí, se 
acoda y se trasplanta al cabo de dos años (AJ; 
269). Sus estacas se plantan en marzo dejando 
un tercio fuera y, si se ponen al abrigo de mu-
ros, prosperan rápidamente (IL; 220). Se plan-
ta a partir de marzo (AA; 138). Se planta en 
abril (AA; 138) (IA; II-440) y también en mayo 
(AA; 138). En abril se plantan las estacas del 
cidro (CC; 76) (CA; 191) y hasta la mitad de 
mayo (IB; 95, 96). Se planta en el equinoccio 

primaveral (IW; 230). Se planta en otoño y en 
el equinoccio primaveral (IA; I-315). Se plan-
ta a principios de otoño y en primavera en 
sitios templados expuestos al viento del sur y 
resguardados del cierzo mediante muros (IA; 
I-315, 316). Las estacas solo se plantan en pri-
mavera y no en otoño, porque en esta época le 
sobrevienen luego las heladas (IA; I-317). Se 
siembra en septiembre o en febrero, cuidando 
de escamondarle a menudo y sin dejar el fruto 
ya sazonado en él para que no le robe sustan-
cia (IA; I-317). Si se trasplantan en agosto en 
regadío con cuidado de hacerlo con parte de su 
tierra y dándole frecuente riego, no se debilitan 
ni enferman (IA; I-217). El cidro se injerta en 
el naranjo y en el limonero durante todo el mes 
de marzo, desde el principio hasta el final del 
mes (TG; 370). El cidro se injerta en el peral 
(IA; I-419) desde febrero hasta el 13 de junio, y 
también se injerta en el azufaifo y el peral desde 
mediados de febrero hasta finales de abril (AA; 
150, 151). El injerto de taladro del cidro en 
manzano produce los dos frutos desde noviem-
bre a febrero (IA; I-477). Se injerta en abril en 
el laurel y el olivo para que su fruto sea menu-
do (AJ; 307) (IA; I-476). En noviembre, cuando 
hace frío, se cubre para que no le perjudiquen 
las heladas (CC; 172) (CS; 252) (AJ; 269). Es 
conveniente ponerlo a la sombra bajo hojas 
de calabaza en invierno porque las heladas le 
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perjudican, y se ponen bajo estas y ceniza de 
calabaza en octubre en comarcas frías (IW; 
230, 258). En septiembre se cubre para que no 
le llegue la nieve, el hielo u otro daño y no se 
le quita la cobertura hasta mediados de marzo 
o abril (IA; II-429). En octubre se cubren los 
pies del cidro con hojas y cenizas de calabaza 
en los países fríos (IA; II-431). En noviembre 
se tiene resguardado de heladas y nieve (IA; 
II-432). Florece tres veces al año: la flor que 
cuaja en mayo produce un fruto dulce, apetito-
so, de gran humedad y enorme tamaño, y la que 
cuaja en otros meses da lo contrario a esto (AJ; 
269). Los granos del cidro, según su arreglo, 
maduran a los dos años o más (AJ; 228). En 
diciembre maduran los cidros (CC; 184) (CS; 
256) (CA; 240, 244) (IA; II-434). En enero se 
cogen las cidras (IA; II-435).

Ecología y topónimos: le va bien la tierra calien-
te, húmeda y negra y el que haya muros cerca 
(IW; 230). Le conviene la tierra pingüe, la blan-
da, la suelta, la negra estercolada, la arenosa y 
la húmeda (IB; 97) y la roja (AJ; 269). Es buena 
para él la tierra pedregosa de riego (TG; 67). 
Se da bien en la tierra roja, en la mukaddana 
labrándola y estercolándola mucho y en la are-
nosa húmeda y blanda (IA; I-90, 93, 95). Le 
conviene la tierra de llanuras semejante a la 
montesina, algo dura y apretada (IA; I-316). Le 

va bien la tierra llana de buena calidad, blanda, 
estercolada, no salobre, caliente y negra (IA; 
I-318). Prospera en el clima tercero [Egipto e 
Ifrīqiya] pero no en el sexto [Gog y Magog] (IB; 
119, 120). Su fruto es excelente en Iraq, hasta el 
punto de que un asno no puede transportar más 
que dos (AJ; 230). No debe plantarse en montes 
pues es menos productivo y vive menos tiempo 
(AJ; 249). Si se ponen en sitios fríos expuestos 
al cierzo, han de colocarse unos cerca de otros 
para que se resguarden entre sí de heladas y 
vientos (IA; I-316).

Abonos: lo que más le conviene es el estercuelo 
de invierno (AA; 145). Le conviene el estiércol, 
sobre todo el frío y húmedo como el humano y 
sus análogos (IB; 97) (AJ; 269) (IA; I-319). Si 
se le priva de abono, se quiebra y debilita y, si 
se le da con abundancia este, multiplica su fru-
to, es dulce, su parte comestible es tierna y su 
complexión voluminosa (AJ; 269) (IA; I-319). 
El estiércol de bestias (caballos, mulos, asnos) 
caliente y seco se deja repudrir y, al cabo de un 
año, se usa para el cidro pues le conviene (TG; 
75). Los escombros procedentes de montículos, 
al ser menos calientes que otras clases de es-
combros, mejoran el cidro si se echan alrede-
dor de él cuatro cargas y luego se riega (TG; 
85). El estiércol que le va bien es una mezcla 
de boñiga, de paja de trigo y cebada, de hierba 

seca, y de cañitas de cizaña y otras plantas pe-
queñas; se deja ennegrecer, se revuelve con pa-
las incorporándole tierra roja de buen olor, y 
se deja secar antes de usarse (IA; I-109, 110). 
No precisa estercuelo aunque el abono no le 

Métodos de conservación de algunas frutas, entre ellas 
la lima. Ibn Luyūn, Tratado de agricultura (Bibliothèque 
Royale Ḥasaniyya de Rabat, ms.11872, fol. 30r)
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perjudica (IA; I-133). El abono que más le 
conviene es el de las ovejas (IA; I-316, 541). 
Le aprovecha el estiércol de cabras y, si no lo 
hay, cualquier abono blando y podrido mezcla-
do con palomina, el cual se echa en otoño y 
primavera (IA; I-319, 541).

Riegos: le va bien que se riegue en todo tiempo 
siempre (AA; 145). Necesita agua abundante 
(IB; 97). No se debe multiplicar el riego pues 
le perjudica y amarillean sus hojas (AJ; 246). 
Tolera medianamente el agua aunque esta le 
es vital (AJ; 269). Es uno de los árboles que 
más necesitan el agua (IA; I-316). Al-Ṭignarī 
afirma que el cidro ha de regarse mucho, pero 
otros autores sostienen lo contrario, otros que 
ha de regarse todo el año y también se dice 
que soporta mucha agua (IA; I-571). Cuando, 
nacido de semilla o hueso, aún está endeble, 
no debe echársele directamente el agua en el 
riego, pero esto no le perjudica cuando ya está 
crecido y bien arraigado (IA; II-141).

Poda, injertos y propagación: se le practica 
una operación semejante al acodo (IA; I-187, 
319). Se poda muy ligeramente (AA; 154, 
155). No se puede podar a menos de tres pal-
mos de su raíz y que no le toque el hierro, 
pues le perjudica (AJ; 270, 294) (IA; I-319). 
La poda le causa daño sobre todo cuando su 
tronco no es alto (IL; 227). Si le perjudica el 

granizo, el hielo o la nieve, se retrasa su poda 
para que el brote sea tardío (AJ; 235). Se in-
jerta en él inmediatamente después de haber 
rajado el tronco por el medio y se embarra 
luego con barro blanco, no rojo porque este 
quema las ramas (AA; 149) (IA; I-415). Al 
ser un árbol acuoso, se le practica el injerto 
bizantino (TG; 386). El cidro se injerta en el 
granado y quedan prendidos el uno en el otro 
(TG; 153). Tienes que saber que la encina, el 
cidro y el naranjo, aunque pertenezcan al gru-
po de árboles acuosos, solamente se injertan 
en los de su misma especie, y ninguno de los 
de este grupo se injerta entre sí. No se injer-
ta la encina en el manzano -ni a la inversa-, 
ni el cidro en la encina -ni a la inversa-, ni 
tampoco el manzano en el cidro -ni a la inver-
sa- (TG; 375). Se injerta en el manzano (IA; 
I-418) y viceversa y en el granado (AA; 151) 
(IA; I-418, 419). Si se injerta en un moral, se 
obtendrán cidras rojas (AA; 183) (IA; I-417, 
418). Si se injerta en el moral o el granado, 
enrojece y es de buena calidad (IW; 233) (IA; 
I-419). Se injerta en el naranjo, limonero, 
manzano y membrillo; si se injertan manzano 
y cidro en el membrillo, se producen manza-
nas, cidras y membrillos (IH; 314, 315). Se 
injerta en sí mismo, en otros y viceversa (IB; 
123). Se injerta como la vid y en él se injerta 
la morera y el manzano, en el cual también 

se injerta el cidro (IA; I-417). Se injerta en 
él el ciruelo amarillo (IA; I-417). Se injerta 
en higuera, cabrahígo y peral (IA; I-419). El 
cidro dulce y amargo se injertan recíproca-
mente lo mismo que la vid y en el cidro se in-
jerta la higuera, y se dice que el cidro prende 
a la sombra del granado injertado en él, pero 
al-Ṭignarī lo probó y no resultó (IA; I-430). 
Las semillas del cidro pueden sembrarse en 
una hendidura hecha en las ramas del olivo y 
así prenderá en estas y se logrará un injerto 
extraordinario (IB; 136) (AJ; 304) (TG; 376, 
377, 378), y también se injerta de canutillo 
una rama de cidro en la parte superior del 
laurel y el olivo (IA; I-475). Si se injerta en el 
olivo, se obtienen cidras de color negro (TG; 
378). Se injerta en el naranjo, limonero, zam-
boa, manzano y membrillo y en él se injerta 
la retama, pero varía su sabor (AJ; 308, 309).

Plagas y enfermedades: si se estercola el cidro 
con las barreduras de los hornos -que son otro 
tipo de estiércol- cuando se empiece a caer su 
producción en el momento de la fructificación, 
se retiene su carga (TG; 78). Si se le cae el fru-
to, este se retiene abonando con los escombros 
citados y con los de muros viejos (TG; 85). Si 
pasan tres años y no fructifica, se le echa es-
tiércol y barreduras de horno, se abona con 
esto y tierra, se riega y da fruto al año, y la 
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tierra con barro es buen abono para curarlo 
(TG; 289). Si se corta a raíz del suelo por el pie 
cuando ya no retoña, vuelve a arrojar ramas y 
vástagos (IA; I-510). Si se echa ceniza negra 
y palomina o algo semejante en las raíces del 
cidro, se tapan con tierra estas y se riegan, se 
cura de toda debilidad (IA; I-619). Echándole 
al pie tres almudes de gallinaza desmenuzada 
o de excremento humano seco, molido y criba-
do y regándolo luego, se libra de la ictericia y 
fructifica más (IA; I-621, 622). Si amarillean 
sus hojas o tiene otra enfermedad, se cura 
echando en sus raíces estiércol de gallina he-
cho polvo o heces humanas, cubriéndolas con 
tierra y regando repetidamente (IB; 98) (AJ; 
246). Se planta cerca de muros para resguar-
darlo del viento norte, y se cubre también en 
ciertos tiempos cuando está en flor (IA; I-315).

Usos y consumo: el jugo de cidras agrias, junto 
con otros elementos, sirve para ablandar los hue-
sos y otras cosas duras (IA; II-375). En febrero se 
come cidra porque expulsa la pituita (CA; 176). 
El zumo de cidra tiene propiedades caseificantes, 
aunque lo que se coagula con él resulta más espe-
so y tarda más en cortar la diarrea biliosa (TG; 
126, 127). Las semillas del cidro son útiles con-
tra los venenos, sobre todo el veneno de escor-
pión, si se beben dos meticales con agua tibia y 
se hace una cataplasma con ellas en el lugar de 

la picadura; la corteza de su fruto fortifica el co-
razón, el estómago y los intestinos, calma las náu-
seas y el pálpito y quita el (mal) olor de boca, y su 
pulpa disuelve la bilis y la inflamación de estóma-
go. Su zumo ácido calma la angustia, la tristeza 
y el vómito biliar y quita la embriaguez y los ec-
zemas, mientras que sus hojas abren las oclusio-
nes, facilitan la respiración y alivian el pálpito. Es 
perjudicial para el hígado, lo que se corrige con 
miel (UM; 545). Las hojas de cidro sirven para 
mejorar el olor y aspecto del aceite y también 
para aliñar aceitunas (AJ; 310, 311, 312) (TG; 
209, 211) (IA; I-678). Las hojas de cidro se usan 
en la preparación del almorí (TG; 121, 123) y sus 
flores en la elaboración del agua de rosas (TG; 
414). Las hojas del cidro sirven para dar un sabor 
agradable al pescado pequeño llamado al-ṣīr (IL; 
245). Con el vinagre de cidra se cuaja la leche y 
con la cáscara de este fruto se da buen olor a la 
boca (IL; 271). La cáscara de la cidra impide que 
se apolillen los vestidos si se pone entre ellos (IA; 
I-680). Se destilan sus flores en vasos de vidrio y 
al baño de María al igual que las rosas frescas, y 
sale un agua blanca aromática que se echa pronto 
a perder (IA; II-403). El cidro tiene una madera 
similar a la del boj, haciéndose en ella los mismos 
trabajos que en esta (UM; 923). Las cidras se con-
servan untándolas con yeso y guardándolas, o en-
terrándolas en cebada y arena, o introduciéndolas 
en recipientes de arcilla estando aún en el árbol 

(AJ; 314). Las cidras se conservan enterrándolas 
en arena, o bien se ponen en cebada (TG; 143). En 
enero se hace la confitura de cidra y el zumo de 
cidro ácido (CC; 36) (CS; 195) o del corazón de 
la cidra (CA; 167). Para quitar el sabor agrio a 
las cidras muy amargas se ponen en agua dulce en 
la que se ha vertido mucha sal, se cuecen en dicha 
agua con sal cambiándose ambas varias veces, y 
así se les va la acritud (IA; II-367).

Otros: vive unos cien años (AJ; 229) (IA; I-500). 
Vive de treinta a cuarenta años (AJ; 230). Convie-
ne plantar violetas en los espacios que hay entre 
cidros y otros frutales (IB; 211). No es compati-
ble con él la higuera (AJ; 292). Un procedimiento 
para que el cidro cargue de más fruto, que su sa-
bor sea más dulce y su carne más blanda es que se 
cave junto a sus raíces un hoyo pequeño, se coja 
estiércol humano consumido, se deshaga este en 
agua y se riegue con ello, pues esta mezcla pene-
tra en sus raíces, le da alimento y acrecienta su 
humedad (IB; 97) (IA; I-547). Si no posee fruto 
o este se cae, se echan en sus raíces tarugos de 
madera de limonero o de ébano y se cubren con 
tierra, o bien se fecunda con oro (AJ; 245, 246) 
(IA; I-561). Método para que brote de las cidras 
la figura de un animal u otro ser vivo, o un escri-
to u otra cosa (AJ; 284) (IA; I-645, 646). Si se 
planta junto a un granado enrojece su fruto y, si 
este se embarra con yeso y agua, permanece en el 
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árbol todo el invierno (IA; I-319). Si los dátiles 
no son jugosos cuando la palmera sí lo es, se re-
media introduciendo circularmente en el corazón 
de esta un entrelazado de hojas y ramas verdes 
de cidro (IA; I-623). No debe acercársele ninguna 
mujer que esté menstruando pues le perjudica; de 
hecho, Adán le llama “árbol puro” (IA; I-317). 
Si se siembran las simientes de la lechuga con un 
pedazo de cidra, esta lechuga tendrá el mismo 
olor de la cidra (IA; II-149). Le va bien el viento 
meridional (IW; 230) (AJ; 269) y le perjudica el 
cierzo (IA; I-315). Si sopla el austro cuando abo-
tona o poco después, crecerá bien, dará frutos de 
buena calidad y será de suave olor (IA; II-447). 
La mujer que coma cidras no tendrá malos deseos 
(IA; I-324).

Valoración

Los términos utruŷŷ y su forma disimilada utrunŷ, 
con los que se designa el cidro o toronjo, proce-
den del persa a través del arameo y el primero de 
ellos es la forma más empleada por la lengua lite-
raria, mientras que la forma turunŷ era la propia 
de la lengua vulgar, sobre todo en al-Andalus y 
en el Magreb. De ella procede la palabra española 
“toronja”, que también ha pasado a otras lenguas 
románicas peninsulares, y que es arabismo docu-
mentado en nuestra lengua desde el s. XIV (Kitāb 
fī Tartīb, 1990).

Resulta indudable la gran experiencia que tienen 
en general todos los agrónomos andalusíes en el 
cultivo del cidro, a tenor de la extensión de sus 
comentarios sobre las técnicas de esta labor. Sus 
comentarios proceden de muy diversos autores 
anteriores, tanto greco-bizantinos como los pre-
sentes en la Agricultura Nabatea, lo que también 
demuestra la antigüedad y tradición del cultivo del 
cidro en toda la Cuenca Mediterránea. Del mis-
mo modo, queda demostrada la existencia de una 
enorme diversidad de variedades, ahora conoci-
das como cultivares. Aunque resulta arriesgado, 
podría establecerse alguna relación entre las va-
riedades citadas por Abū l-Jayr, y recogidas por 
Ibn al-ʻAwwām, con alguno de los cultivares mo-
dernos como, por ejemplo, la cordobesa (grande 
y puntiaguda) sería el actual cultivar ‘Diamante’, 
mientras que la redonda grande y lisa sería el cidro 
de Cerdeña o ‘Córsica’.

La identificación del cidro es la que menos dudas 
plantea de todos los cítricos, sin duda por ser la 
especie más antiguamente conocida en el Medi-
terráneo. Tal como se comentó con ocasión de 
Citrus aurantium, la propagación del cidro por 
estacas es mucho más fácil que en los demás cí-
tricos; los autores así lo reconocen recomendan-
do siempre estacas de madera joven plantadas en 
primavera, aunque también aconsejan la propa-
gación por semilla. 

Son muy interesantes las citas de Ibn Baṣṣāl, Abū 
l-Jayr, Ibn al-ʻAwwām -tomadas de Abū l-Jayr- e 
Ibn Luyūn respecto a su floración escalonada, ca-
racterística esta que pasaría al limón, especie de 
origen híbrido de la que el cidro es un conocido 
parental. Especialmente acertada es la observa-
ción de Ibn Luyūn respecto a la asociación entre 
colores oscuros (negruzco para este autor y rojizo 
oscuro en las descripciones botánicas modernas) 
para el fruto, brotes jóvenes y flor en los cidros 
ácidos, mientras que los dulces suelen tener la flor 
completamente blanca y carecer de tonos oscuros 
en el fruto y brotes jóvenes.

Es curioso que en esta especie no se cite la utili-
zación de sangre para corregir la clorosis férrica, 
cuando debería ser la práctica más conocida y de 
ahí derivase al resto de los cítricos. Quizás se deba 
a que esta especie es menos sensible a dicha cloro-
sis férrica que el resto de las especies de cítricos. 

Los comentarios que recogemos de muchos de 
los autores y de la misma ‘Umda demuestran el 
acúmulo de utilidades que la tradición de su cul-
tivo ofrece relacionados con diversos usos culi-
narios, cosméticos, antiparasitarios y conocidas 
virtudes medicinales. Otros usos como algunos 
culinarios (aliño de aceitunas, preparación del al-
morí, elaboración del agua de rosas) parecen más 
endógenos andalusíes.
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