
Amarantáceas

La familia Amarantáceas (orden Cariofilales) incluye, conforme al APG IV, la 
antigua familia Quenopodiáceas, ahora considerada como subfamilia de la pri-
mera. De esta manera alcanza a incluir cerca de 160 géneros y 2400 especies. 
La mayoría de ellas son herbáceas o sufrútices, más raramente árboles o trepa-
doras, distribuidas principalmente por las regiones tropicales y subtropicales. 
En las regiones templadas, no obstante, hay géneros bien representados, como 
es el caso en Europa y la Península Ibérica de Amaranthus y Alternanthera de 
la subfamilia Amarantoideas y Chenopodium, Beta, Salsola y Sarcocornia en-
tre las Quenopodioideas. Son especies que aparecen principalmente en suelos 
salinos o ambientes nitrificados (ruderales, arvenses y viarios). Muchas son de 
interés económico y han sido o son cultivadas como hortícolas y/u ornamenta-
les como es el caso de numerosas especies de los géneros Amaranthus (bledos, 
alegrías, amarantos), Atriplex (armuelles, orzagas y salados), Beta (acelgas y 
remolachas), Celosia, Chenopodium y Spinacia (espinacas).
En los saladares de nuestra geografía el paisaje vegetal está a veces dominado 
por las especies de Haloxylon, Salsola, Salicornia y Suaeda (sosas, salados, 
alacraneras, barrillas). Son plantas de flores monoclamídeas y frutos monolo-
culares, en aquenio con una sola semilla. Sus pigmentos amarillos, anaranjados, 
rojos o morados no se deben a carotenoides ni antocianinas, sino a derivados del 
metabolismo secundario de naturaleza alcaloide (betacianinas y betaxantinas).
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Atriplex halimus L.
Caracterización taxonómica

Nombres árabes: qaṭaf baḥrī, ʻawsaŷ baḥrī, malūj  
y otros
Nombres castellanos más frecuentes: orzaga, osagra, 
salgado, salado blanco
Nombre científico (y sinónimos): Atriplex halimus L. 
Familia: Amarantáceas

Descripción de la especie

Arbusto de hasta 2,5 m, muy ramoso, corteza 
grisáceo-blanquecina. Hojas 10-30 x 5-20 mm, 
deltoideo-orbiculares a lanceoladas, cortamente 
pecioladas. Inflorescencia en panículo, compacta, 
con flores masculinas y hermafroditas ebracteadas, 
3-5 tépalos poco aparentes y las femeninas aclamí-
deas, pero con 2 bractéolas que en el fruto alcanzan 
6-8 mm, reniformes a suborbiculares. Frutos en 
aquenios con una semilla de 0,9-1 mm, orbiculares.

Área de distribución y ecología

Región Mediterránea y S de África. En la Penínsu-
la Ibérica aparece en el litoral mediterráneo, Valle 
del Ebro, La Mancha y Baleares. Vive sobre suelos 
arcillosos, limosos o arenosos, pero siempre algo 
salinos, de 0-1000 m. 

En el S de la Península Ibérica aparecen otras es-
pecies espontáneas de Atriplex, como la también 

subfrútice A. glauca L. o anuales como A. patula L. 
o A. prostrata DC., en territorios que fueron anda-
lusíes en el tiempo en el que Abū l-Jayr escribiera la 
‘Umda. Son especies, por tanto, que este autor pudo 
conocer y comentar en algunos apartados de su obra. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Se cultiva frecuentemente como ornamental for-
mando setos en la Península Ibérica, y también 
fue cultivado como tal en al-Andalus, por su resis-
tencia a la sequía, salinidad y buena adaptación a 
la poda (topiaria) que lo hacen muy útil para este 
fin. Tiene también interés como forrajera, aunque 
algunos autores la consideran nociva para ciertos 
ganados, pero sí apta para el caballar.

Apenas encontramos referencias de Atriplex en 
los autores de la Antigüedad. Dioscórides recono-
ce, bajo el término griego atráphaxis, la existencia 
de dos tipos de armuelles, uno cultivado (A. hor-
tensis) y otro silvestre (¿A. halimus?). De ambos 
parece reconocer sus propiedades laxantes, carmi-
nativas y diuréticas y de las semillas, dice, “bebi-
das con miel, curan la ictericia”. En la traducción 
de Laguna, este dice, además, que “dan al cuerpo 
muy poco mantenimiento y muy malo”. 

No obstante, el autor griego, bajo el término há-
limon, argumenta: El halimo es una mata pro-
pia para cercar heredades, semejante al ramno, 

empero desarmada de espinas. Produce las hojas 
de olivo, aunque más anchas. Nace en los setos y 
en lugares marítimos. Cuécense sus hojas, y guí-
sanse para comer como la otra hortaliza. Bebida 
con aguamiel una dracma de la raíz, vale contra el 
espasmo y contra las rupturas de nervios y mitiga 
el dolor de tripas; demás de esto acrecienta la 
leche. Laguna añade que es planta salada al gusto, 

Atriplex halimus. Pliego de herbario
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pero que se consumen sus cogollos tiernos como 
las verdolagas, además de servir como alimento 
a los hambrientos. 

Columela menciona un “armuelle” como maleza 
que estorba a otros cultivos, aunque también lo 
considera como una hortaliza que dice se llama 
andraphaxis en griego y que conviene sembrar a 
comienzos de octubre, antes de que lleguen los fríos 
(en referencia seguramente a Atriplex hortensis). 
Por su parte, Isidoro de Sevilla tan solo menciona, 
sin explicar su significado, la palabra Atriplex.

Font Quer (1961) únicamente habla del armuelle 
(A. hortensis), aunque en su comentario a Dios-
córides y Laguna recoge también los dos tipos de 
armuelles mencionados por estos.

López González (2001) recoge el uso alimentario de 
los tallos de la osagra siguiendo a José Quer (1762-
1764), y añade que es planta barrillera con cuyas ce-
nizas se lava la ropa, y que en el Sáhara occidental y 
Argelia se siguen comiendo sus brotes tiernos como 
verdura, uso ya mencionado por Laguna. 

La especie en los textos andalusíes

Autores: UM.

Datos morfológicos: su planta (qaṭaf baḥrī) se 
parece totalmente al cambrón blanco solo que no 
tiene espinas y brota en verano (UM; 947, 1032). 
La salgada (malūj) es una variedad de armuelles 
marinos (qaṭaf baḥrī), como le llaman los egipcios, 

arbusto parecido al cambrón blanco en todas sus 
propiedades, pero sin espinas (…) su gusto es algo 
salado (UM; 3028). La especie marina de ʻawsaŷ 
tiene las hojas iguales a las del cambrón blanco, 
así como todos sus rasgos, salvo que las hojas son 
más anchas, su sabor, amargo, carece de espinas, 
y tiene sabor a bórax (UM; 3507). 

Cultivo: 

Ecología y topónimos: [malūj] lo he visto en la 
zona de Silves, en la costa de allí (UM; 3028). 
[ʻAwsaŷ baḥrī] crece cerca del mar, y es conocido 
como armuelle marino; es abundante en nuestras 
regiones occidentales, como la región de Silves 
(UM; 3507).

Usos y consumo: [malūj] de su madera fofa suele 
hacerse setos (…) algunos lo llaman jaguarzo de mar 
(šaqwāṣ al-baḥr), del cual se hace sosa, como de las 
barrillas (…). Bebiendo un mezcal de su raíz, apro-
vecha contra el magullamiento de músculos y calma 
el dolor de vientre, siendo diurético, y más efectivo 
como disolvente y para matar lombrices intestinales 
que otras variedades, según Galeno (UM; 3028).

Valoración

Esta especie no aparece citada en los textos agronó-
micos, pero sí claramente en la ‘Umda. Las descrip-
ciones de esta obra mencionan una especie de qaṭaf 
(armuelle) que es leñosa, y vive espontánea en am-
bientes litorales (de ahí el adjetivo “marino” o baḥrī) 
y queda, por lo tanto, suficientemente diferenciada 

del armuelle cultivado que es herbáceo. Son de gran 
interés y parecen muy lógicas las referencias de la 
‘Umda a la región de Silves (en el Algarve portugués) 
donde dice el autor que abunda esta planta. Las pro-
piedades medicinales que menciona desarrollan las 
que citaran Dioscórides y Galeno.

En efecto, si bien en el comentario anónimo de la 
Materia médica de Dioscórides (Dioscurides Trium-
phans, 1988) no se habla de su uso medicinal, Ibn 
al-Bayṭār (1987) sí lo desarrolla al igual que Abū l-
Jayr y así dice bajo el término malūj: Es el armuelle 
marítimo (qaṭaf baḥrī). Dioscórides: en Siria se le da 
el nombre malūj. Es un arbusto que se emplea para los 
setos y que se parece al cambrón salvo que no tiene 
espinas. Sus hojas se parecen a las del olivo, pero son 
más anchas. Crece en las orillas del mar y en las cié-
nagas salobres. Galeno: sus puntas se comen cuando 
están frescas y engendra en el cuerpo semen y leche; 
su sabor es salado y algo estíptico. Dioscórides: sus 
hojas se cuecen y se comen; si se beben dos dírhems 
de su raíz con aguamiel, es útil para los huesos rotos 
y calma el dolor de tripa; también hace fluir la leche.

Volviendo al comentario anónimo de Dioscórides, 
añadamos que su identificación con la orzaga es 
corroborada por las palabras de Ibn Ŷulŷul, quien 
especifica que es llamado en Siria malūj, y por las 
de Ibn Ṣāliḥ quien afirma que en beréber se llama 
tārmast, derivado en el actual armas, que Bertrand 
(1991) da como sinónimo de melūj e identifica con 
Atriplex halimus.
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Sarcocornia fruticosa A. J. Scott

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: riŷl al-farrūŷ, ušnān ʻarabī, ʻaqrabī 
y otros
Nombres castellanos más frecuentes: sosa alacranera, 
almajo salado, espárrago de mar
Nombre científico (y sinónimos): Sarcocornia 
fruticosa A. J. Scott (= Salicornia fruticosa L.,  
Arthrocnemum fruticosum (L.) Moq.), probablemente 
también Sarcocornia macrostachya Moric.
Familia: Amarantáceas

Descripción de la especie

Subarbustos de tallos erectos de hasta 100 cm, ge-
neralmente glaucos con tonos rojizos, con ramas 
fértiles articuladas y crasas, de 3-10 cm. Hojas es-
cuamiformes, muy reducidas, opuestas. Cimas con 
3-5, estas con un periantio de 4 piezas soldadas 
formando un cojinete que no sobresale de la su-
perficie del segmento articulado fértil. Androceo 
de 2 estambres. Semillas con pelos cónicos, cortos 
y densos. 

Área de distribución y ecología 	

W de Asia, N y S de África, C y S de América, Re-
gión Mediterránea y costas atlánticas del SW de 
Europa. En la Península Ibérica y Baleares aparece 

en gran parte de su litoral y en algunas comarcas del 
interior, siempre en marjales, marismas y saladares. 
En Andalucía aparece igualmente en muchos sala-
dares del litoral de las provincias de Huelva, Cádiz, 
Almería y Granada. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo

No hemos encontrado referencias claras sobre 
esta especie en los autores de la Antigüedad. 
Ni siquiera en Dioscórides, a pesar de que la 
‘Umda comenta que la cita dicho autor en su 
libro IV, pero la hierba alacranera que allí apa-
rece es Coronilla scorpioides. Font Quer (1961) 
tampoco reconoce la cita de Dioscórides. En la 
Continuación de la Flora Española de Gómez 
Ortega (1784) se registran las virtudes diuréti-
cas y emenagogas de esta planta y también se 
menciona que es útil contra la hidropesía y para 
facilitar el parto; sus cenizas se utilizaban para 
el tratamiento de infecciones cutáneas como 
sarna y herpes.

La especie en los textos andalusíes

Autores: UM. 

Datos morfológicos: [ušnān ̒ arabī] es la sosa ala-
cranera (riŷl al-farrūŷ) o el almajo de jaboneros 
(ušnān al-qaṣṣārīn), especies de plantas barrilleras 

(ḥamḍ) (UM; 246). Entre las variedades de plantas 
barrilleras está el pie de polluelo (bāḏḏibullālah), es 
decir, el pie de pollo (riŷl al-farrūŷ), que es una de 
las mayores, sin hojas, ni flor, ni fruto, meramente 
a modo de mechas, ramas sin hojas, sino estípulas, 
que entran unas en otras como la tuya articulada, y 
esas mechas tienen el grosor de una pata de pollo y 
la forma de sus dedos, e incluso sus entalladuras, 
siendo de color verde tirando a amarillo. Su leña 
es grisácea de color, muy dura, pero no gruesa, 
sino solo muchas varas que salen de un solo pie, 
adquiriendo volumen y alcanzando una altura de 
unos dos codos; (…) se llama en árabe ḥurḍ, que 
es ušnān al-qaṣṣārīn, riŷl al-farrūŷ, riŷl al-daŷāŷa  
y ʻaqrabī, por el parecido de sus hojas en color y 
forma con la cola del alacrán, asemejándose tam-
bién a la sabandija llamada escolopendra (UM; 
1661, 2119, 2121, 3475). 

Cultivo: 

Ecología y topónimos: es conocida y abun-
dante entre nosotros, así como en al-Yamāma, 
en un lugar conocido como Wādī l-Jaḍārim 
(UM; 1661).

Usos y consumo: es una especie conocida tam-
bién como volcán (burkān), por el fuerte calor que 
da su fuego, que dura mucho. Con ella se hace 
sosa; bebido su jugo, corta las hemorragias (UM; 
1661).
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Saladares de Sarcocornia ramosissima y otras Amarantáceas. Laguna de Pétrola (Albacete)

Valoración

Como era de esperar, los tratados agrícolas anda-
lusíes no citan esta especie cuyo nombre “pie de 
pollo” (riŷl al-farrūŷ) era propio de la lengua vul-
gar de al-Andalus, según comenta Ibn al-Bayṭār 
(1987) quien también la clasifica como una de las 
plantas barrilleras o ḥamḍ.

La descripción de la ‘Umda nos permite descubrir 
un tipo de plantas arbustivas “barrilleras”, esto es, 
productoras de sosa, de tallos crasos y articulados, 
afilos (realmente sí hay hojas, pero minúsculas y 
escuamiformes) sobre tallos leñosos grisáceos y 
ramas verdes a veces rojizas. Todos estos caracte-
res nos llevan a las especies de la flora ibérica que 
se reconocen dentro de géneros como Sarcocornia 
(= Salicornia) y Arthrocnemum, es decir, las plan-
tas denominadas todavía hoy alacraneras o hier-
bas de los pollos, nombres que Abū l-Jayr recoge 
también, aunque el primero de ellos, el de hierba 
alacranera, es compartido tanto en el texto de la 
‘Umda como en otros posteriores (Gómez Ortega, 
1784) con Coronilla scorpioides. Sin embargo, no 
hay ninguna mención a su empleo como alimento 
humano (esta planta es hoy conocida como espá-
rrago de mar), uso actualmente en alza al igual que 
sus perspectivas como planta forrajera.
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Salsola spp., Suaeda spp. 

Caracterización taxonómica

Nombres árabes: ḥamḍ, ušnān, ṭaradiŷ, y otros 
Nombres castellanos más frecuentes: barrillas, 
sosas, salicores, bojas, zaguas, sisallos
Nombre científico (y sinónimos): Salsola spp. 
(incluida especialmente S. kali L.), Suaeda spp., 
Hammada spp., Halogeton spp., Haloxylon spp.
Familia: Amarantáceas

Descripción de la especie
Las barrillas, sosas o salicores son un conjunto de 
especies halófitas, principalmente de la familia Ama-
rantáceas, aunque también incluyen otras de géne-
ros y familias como Aizon o Mesembryanthemum 
(Aizoáceas), productoras de sosa y potasa, general-
mente herbáceas. La mayor parte de ellas son, en 
efecto, herbáceas, pero también hay algunas leñosas 
como Salsola genistoides, Hammada articulata, o 
Haloxylon tamariscifolium, aunque la mayor parte 
de estas leñosas pertenecen a géneros como Sarco-
cornia, Salicornia o Arthrocnemum y han quedado 
identificadas en la ficha anterior. 

Área de distribución y ecología
Se trata de géneros y especies, en general, de 
amplia distribución a lo largo de toda la Cuenca 

Mediterránea y costas atlánticas meridionales de 
Europa, que viven en ambientes litorales, marismas 
y en determinados saladares continentales. Algunas 
aparecen también en otros continentes (Asia, S de 
África), como es el caso de Salsola kali. 

Historia de su aprovechamiento y cultivo
Las barrillas se han utilizado (especialmente Sal-
sola kali) para la extracción de carbonatos sódico 
y potásico, productos empleados para obtener sus 
correspondientes hidróxidos (sosas y potasa), así 
como en la industria de vidrios y jabones. Rivera 
y Obón de Castro (1991) describen con precisión 
la técnica de obtención de estos productos. Los 
mismos autores comentan que, en algunos casos, 
aparecen otros usos complementarios como es el 
caso de Salsola genistoides que es utilizada en el SE 
ibérico para la fabricación de escobas. Son especies 
escasamente citadas en la documentación histórica. 

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

Datos morfológicos y variedades: las clases de 
plantas barrilleras (ḥamḍ) son muchas, hasta el 
punto de que Abū Ḥanīfa incluye entre ellas la gra-
ma; la mayor parte, venenosas, mortales si se bebe 
de ellas diez dracmas; cinco provocan rápidamente 
el aborto del feto muerto, medio dracma provoca el 
menstruo, y las sabandijas huyen de su humo.

Entre las variedades de plantas barrilleras (…) hay 
una conocida como ṭaradiŷ, planta de hojas con la 
forma de las de siempreviva mediana, pero meno-
res, densas sobre las ramas, entrelazadas, con sus 
puntas de color púrpura, y semillas pequeñas, de 
gusto acerbo, de buen olor, como bórax; su planta 
se hace más frondosa que alta, alcanzando como 
dos codos, y su madera es dura y de color blanco 
(…) Es la barrilla persa (ušnān fārisī) y de ella se 
hace sosa (UM; 1661). 

Otra variedad de barrilla es la conocida como kaš-
mallaj, que es la sosa (mullāḥ), planta parecida a la 
oruga marítima, con ramas sin hojas, pero menor y 
más delgada que ella, de color blanco, comestible co-
cida en leche, sin salinidad, pues se la llama mullāḥ 
por el color, no por el sabor; su grano se recolecta, 
panifica y come, aunque es amargo, pero la amar-
gura le sale con agua. Crece en terreno salado (…); 
es la barrilla de camellos (ḥamḍ al-ibil), habiéndola 
negra y blanca; existe en todos los países y es co-
nocida (…). Mullāḥ, planta de pequeñas ramas, sin 
hojas, con vainas que contienen una pequeña semilla, 
verdura anual que crece en las costas (UM; 1661).

Šaʻrān: parecida en su color a la sosa alacranera, 
con hojas filiformes de la delgadez del cabello, a 
lo que debe su nombre de ‘peluda’; su madera es 
dura y negra, de fuerte brasa. Crece en los arena-
les y sitios salados (…). He visto esta especie en 
Abrānah, aldea del distrito de Sevilla (UM; 1661). 
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Ijrīṭ: es una barrilla de hojas amarillas, madera grue-
sa y ramas delgadas, cuya madera puede tornearse y 
hacer de ella escudillas y enseres; abunda en Arabia, 
y su madera es dura y adornada (UM; 1661). 

Usos y consumo: [ušnān] se lavan los cascos de las 
acémilas con agua en que se haya cocido la barrilla, 
para curarlos de la comezón, las grietas y las rozaduras 
que sufren (IA; II-633, 644, 645, 646). Ušnān: desig-
na todo lo que se pone en las vasijas de azófar en las 
que se echan las plantas alcalinas y cuanto sirve para 
quitar la grasa a las manos y otras cosas, pues se da 
su nombre a dichas vasijas. Es una especie de barrilla, 
que da nombre a los géneros que abarca (UM; 244). 

Valoración
Como se ha indicado, las plantas barrilleras son un 
conjunto de especies halófitas, principalmente de la 
antigua familia Quenopodiáceas, hoy integrada como 
tribu Quenopodieas en la familia Amarantáceas (APG 
IV), generalmente herbáceas, de los géneros Salsola, 
Suaeda y Haloxylon, y en ellas se pueden incluir algu-
nas leñosas de otros géneros que incorporan también 
especies herbáceas. De este modo, encontramos Sal-
sola genistoides Juss. ex Poiret, Hammada articulata 
(Moq.) O. Bolòs & Vigo o Haloxylon tamariscifolium 
(L.) Pau, e incluso algunas Aizoáceas de los géneros 
Aizon o Mesembryanthemum y Cariofiláceas como 
la hierba jabonera (Saponaria officinalis L.), que no 
hemos incluido en este volumen por tratarse de plantas 
herbáceas. Encontramos, no obstante, en la ̒ Umda la 

mención y descripción de algunas barrillas de carácter 
arbustivo, que son agrupadas principalmente bajo los 
términos ḥamḍ y ušnān, también usados genéricamen-
te para otras sosas herbáceas. Es evidente que el autor 
de este texto botánico conoce muy bien estas especies 
halófitas y su utilidad tanto para la fabricación de sosa 
(imprescindible limpiador de manos o vestidos) como 
para fuente de calor, alimento (panificación), medi-
camento diurético, o para hacer enseres domésticos 
con su madera. 

Es sorprendente la cantidad de especies (“varie-
dades” según la traducción del texto) que apare-
cen descritas en la ʻUmda. No hemos llegado a 
reproducir en el apartado correspondiente más que 
una parte de las descritas en el nº 1661 citado en 
el texto, pero hubiéramos podido diferenciar hasta 
más de veinticinco. Sin embargo, resulta muy difí-
cil y arriesgado hacer una identificación biunívoca 
entre todos los fitónimos utilizados por Abū l-Jayr 
y las ahora reconocidas como entidades taxonó-
micas a nivel de especie. Hemos encontrado en 
la traducción castellana de la ‘Umda (Abū l-Jayr, 
2004-2010) identificaciones que pueden ser co-
rrectas junto a otras que evidentemente no lo son. 
En consecuencia, aquí tan solo aventuraremos la 
posibilidad de que bajo el término mullāḥ puedan 
esconderse especies como Salsola soda L. y S. 
kali L., bajo el de ṭaradiŷ Salsola vermiculata L., 
bajo šaʻrān Suaeda vera J. F. Gmelin, y bajo ijrīṭ 
Salsola genistoides Juss. ex Poiret.

Los agrónomos no se interesan en absoluto por las 
plantas barrilleras productoras de sosas, salvo Ibn 
al-ʻAwwām que hace varias referencias a la barri-
lla en los capítulos dedicados a las bestias de carga 
(cura de sus cascos).

Ibn al-Bayṭār (1987), al hablar de ušnān, amplía la 
información aportada por los tratados agrícolas y 
la obra botánica analizados. De este modo, infor-
ma de la opinión de varios autores árabes sobre este 
término: al-Bakrī (geógrafo y botánico del s. XI) 
la define como una planta que no tiene hojas sino 
ramas finas que poseen como nudos. Es blanda y 
muy húmeda. Crece hasta el punto de tener un tron-
co grueso que se usa para encender fuego. Su llama 
es muy cálida y el olor de su humo es desagradable. 
Su sabor es salado y forma parte de las plantas ba-
rrilleras. Al-Rāzī (médico y filósofo de los siglos 
IX-X) afirma que limpia, abre las obstrucciones 
y hace desaparecer la carne sobrante, y Avicena 
(médico y filósofo de los siglos X-XI) aclara que 
tiene muchas especies y la mejor es la verde que 
es detersoria. Medio dírham resuelve la retención 
de orina; cinco dírhams hacen salir el feto ya esté 
vivo o muerto; de medio a un dírham hace fluir el 
menstruo; tres dírhams evacúan el líquido de los hi-
drópicos, y una dosis de diez dírhams es un veneno 
mortal. El humo de la verde hace huir las alimañas. 
Como puede observarse, parte de esta información 
también está recogida en la ʻUmda bajo el vocablo 
genérico ḥamḍ.
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