
Anacardiáceas

Familia del orden Sapindales constituida por cerca de 80 géneros y más de 700 
especies (más de 3000 son las descritas) de árboles y arbustos, raramente tre-
padoras, de los países tropicales y subtropicales, más escasas en los templados. 
Son plantas de diversa sexualidad (dioicas, monoicas, andromonoicas o de flo-
res hermafroditas), con hojas alternas, más raramente opuestas o verticiladas, 
simples o pinnaticompuestas. Inflorescencias terminales, tirsoides, panicula-
das, racemosas o espigadas, con flores actinomorfas, unisexuales o bisexuales. 
Frutos en drupa o sámara, secos o carnosos, con semillas en número variable 
según especies, de 1 a 12, con endosperma escaso o ausente. Son de bastante 
interés económico, por su diverso uso como encurtidoras, tintóreas y especieras 
(zumaque), frutos secos (pistacho, anacardo) o frutales tropicales. También hay 
importantes árboles maderables y otros tienen usos casi exclusivamente orna-
mentales (falso pimentero). En la flora ibérica está únicamente representada por 
el género Pistacia, pues Rhus coriaria debe considerarse como un arqueófito.
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Pistacia spp.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: ḍarw, šaŷarat al-maṣṭakà
Nombres castellanos más frecuentes: lentisco,  
almácigo, terebinto
Nombre científico (y sinónimos): Pistacia spp. 
(preferentemente P. lentiscus L., y también  
P. atlantica Desf., P. terebinthus L., P. palaestina 
Boiss. -hoy sinónimo de P. terebinthus- y P. chia 
-hoy P. lentiscus var. chia Duham non Desf.-) 
Familia: Anacardiáceas 

Descripción de la especie

El género Pistacia está formado por cerca de 60 
especies de árboles o arbustos dioicos, muy vigo-
rosos, de hojas perennes o caducas, según la es-
pecie, que se multiplican tanto por semillas como 
por estaquillas o barbados. Sus semillas son comi-
das y dispersadas por las aves, y las hojas se ven 
afectadas por hemípteros específicos (pulgones) 
que producen agallas de formas características. 
Como Anacardiáceas, son ricas en resinas que les 
dotan de un particular aroma.

Pistacia lentiscus L., el lentisco, es un arbusto o 
pequeño árbol (de 1-5 m) perennifolio de fuerte olor 
a resina, con hojas alternas, coriáceas y compuestas, 

Pistacia lentiscus. Heraclión (Creta)

paripinnadas, y flores pequeñas, las masculinas con 
5 estambres, las femeninas con estilo trífido. Sus 
frutos son una drupa, primero roja y más tarde, al 
madurar, negra, de unos 4 mm, no comestibles para 
los humanos pero sí para las aves. P. chia, hoy P. 

lentiscus var. chia Duham non Desf., forma parte 
de la variabilidad de P. lentiscus.

P. atlantica Desf., el almácigo, es una especie ar-
bórea que llega a los 8-20 m de altura, de madera 
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rojiza y hojas imparipinnadas y caducas, con 7-9 
foliolos de color verde oscuro y raquis alado. P. 
terebinthus L., el terebinto o cornicabra, es un 
arbusto o arbolillo de hojas también imparipin-
nadas, no coriáceas, de (3)6-11 foliolos de color 
verde intenso y raquis no alado. P. palaestina 
Boiss., taxón oriental, mediterráneo, está hoy con-
siderado como parte de la variación infraespecífi-
ca de P. terebinthus y, por tanto, como sinónimo  
de este último.

Área de distribución y ecología 	

El género Pistacia se distribuye por las regio-
nes cálidas y esteparias del S de Euroasia, N de 
África, Canarias, Asia Central y Oriental y zo-
nas cálidas de N América. Son plantas adaptadas 
a la sequía de climas como el mediterráneo o el 
estepario, con cierta tolerancia a los suelos sali-
nos. Pistacia lentiscus aparece en los matorrales 
mediterráneos en ambientes de cierta termicidad 
y suelos secos, preferentemente calizos, junto a 
especies como coscojas, mirtos, palmitos y ala-
diernos. P. atlantica es nativa de parte de Eura-
sia, de la Meseta Iraní, hasta el norte de África. 
También en el Sáhara septentrional, en la región 
de las dayas al pie del Atlas sahariano marroquí y 
argelino. Es raro en el macizo de Hoggar, NW de 
Marruecos y Canarias.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

Teofrasto se refiere al lentisco al hablar de va-
rias especies que producen “gomas aromáticas”, 
citándolo junto con la mirra, el bálsamo de La 
Meca, el cardo de liga, el gálbano y la acacia de 
la India; añade que el árbol del incienso se ase-
meja al lentisco. Segura y Torres (2009) recogen 
de Plinio su admiración por el aceite de lentisco 
como ingrediente de medicamentos; dicho autor 
advierte de su astringencia y menciona su virtud 
de curar la sarna de las bestias de carga. Dioscó-
rides también reconoce este carácter astringente 
y las virtudes contra la sarna en veterinaria, pero 
añade muchas más, como las de ser apropiado 
contra las expectoraciones de sangre, flujos de 
vientre, disenterías y hemorragias procedentes 
de la matriz. Llama “almástiga” a la resina produ-
cida por el lentisco y le reconoce otras virtudes, 
como las de ser tónico estomacal, carminativa y 
adecuada para mezclar en dentífricos y cosméti-
cos del rostro…, masticada produce buen olor 
de boca, contrae las encías y confirma las pes-
tañas caducas. También destaca, finalmente, que 
la mejor almástiga es la que se produce en la isla 
de Chios (Egeo), que algunos autores diferencian 
como Pistacia chia. 

Columela destaca los usos veterinarios del len-
tisco, indicando que se emplea para tratar los 

problemas de fermentación gástrica en el ganado 
vacuno, para curar diarreas, en el tratamiento de 
infecciones oculares, así como en otras aplicacio-
nes relacionadas con problemas de la lactancia 
de los cabritos. 

Isidoro de Sevilla dice que se llama así, lentisco, 
porque la copa es flexible (lentus) y cimbreante. Su 
fruto destila aceite y la corteza proporciona una re-
sina que se conoce con el nombre de mastic. Insiste 
este autor en la calidad de la almástiga de la isla 
de Chios, copiando evidentemente a Dioscórides. 

Máximo Laguna (1890) nos dice que la madera 
del lentisco, blanca o ligeramente sonrosada, es 
dura y pulimentable y suele aprovecharse por 
los ebanistas; su leña da un excelente combusti-
ble, y de sus frutos extraen los payeses un aceite 
que se utiliza para el alumbrado.

Rivas y Núñez (1948) exploraron el carácter 
promisorio del lentisco como oleaginosa, al 
analizar el contenido en grasa (20% aprox.) con 
frutos procedentes de muestras recibidas desde 
los lentiscares cordobeses. 

Font Quer (1961) recoge, a partir de la traducción 
de Laguna, todas las virtudes y comentarios de 
Dioscórides, incluyendo la observación del cita-
do traductor sobre las agallas que se producen en 
las hojas, producidas por “animalejos alados como 
mosquitos” (en referencia al áfido Aploneura 
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lentisci), y la insistencia en las propiedades de la 
almástiga para evitar la halitosis.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es de naturaleza oleosa (IB; 
121) (AJ; 249, 295) (IA; I-425) y tiene una hu-
medad espesa (TG; 60, 61); asociado con el boj, 
comparte su condición de acuoso (AJ; 296). Tiene 
una corteza gruesa (AJ; 302). Es parecido, entre 
nosotros, a la encina, aunque más elevado; su ho-
jas son blandas, algo rojas por los extremos, y sus 
frutos se encuentran en racimos, como los del te-
rebinto, aunque sus granos son mayores que los de 
este y rojos una vez maduros (IA; II-381, 382). Es 
la especie silvestre del terebinto (IA; II- 381). Tiene 
flores pequeñas, como las del pistacho (UM; 3808). 
Sobre él hay unas vainas que son como glóbulos 
de color rojizo (UM; 2352). Su madera se llama 
līnyuh ruštiquh (leño rústico), que quiere decir ma-
dera áspera (UM; 2658). Sus hojas son como las 
del terebinto, pero más cortas, con una pequeña 
depresión y puntas algo redondas, divididas en dos 
ángulos obtusos, de un verde tirando a negro; el 
color de sus ramas es rojo tirando también a negro, 
y el olor de sus hojas y madera se parece totalmente 
al del terebinto. Se llama en árabe buṭm ṣagīr (te-
rebinto pequeño), siendo también conocido como 
šaŷar al-maṣṭakà (árbol de la almáciga), ya que de 

él se obtiene la resina de este nombre (UM; 3258). 
Produce una gomorresina blanca, la almáciga an-
tioquena, que es la rumí, masticable (UM; 2779).

Variedades: hay cinco, una de hoja ancha, del tama-
ño de la del arrayán, vellosa; otra de hoja delgada 
como la de la murta fina, y de madera densa; otra 

Pistacia atlantica en la ciudad romana de Éfeso (Turquía)

de hoja ancha y oscura, del color de la del algarro-
bo o del olivo, y de madera roja, que es el lentisco 
[propiamente dicho], y también verde oscura, entre 
cuyas variedades se encuentra el terebinto; hay otra 
especie de lentisco de color verde oscuro, de hoja 
ancha y redonda, que produce la almástiga del mis-
mo color (IA; II-383). Tiene cuatro variedades: una 
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de ellas es el terebinto, que es el lentisco cultivado 
o árbol del grano verde (...) Otra es el árbol de la 
almáciga (...) Otra variedad tiene hojas coriáceas, 
más largas y anchas que las del mirto, de un verde 
tirando a oscuro, con pequeña depresión, siendo el 
color de sus ramas tirando a purpúreo y el interior de 
su madera rojo; esta es la variedad conocida como 
ḍarw aswad (lentisco negro), de la que también se 
saca almáciga, aunque más suave que la primera y 
más negra, no lavable. Hay otra variedad que tiene 
hojas como las del mirto, del mismo tamaño, de un 
verde tirando a amarillo, con un grano en racimos 
pequeños; es también conocida entre la gente. Final-
mente, hay otra con hojas como las de la variedad 
descrita anteriormente, pero más pequeñas y delga-
das, muy densas sobre las ramas, que son suaves. 
Se parece en su aspecto al arrayán oriental y crece 
en los lugares húmedos de los montes (UM; 3258).

Cultivo:

Calendario agrícola: sus primeros brotes 
aparecen en el mes de marzo (IA; II-438).

Ecología y topónimos: no debe plantarse en 
tierra llana ni húmeda, ni cerca del agua (AJ; 
249). Se da en tierra de calidad inferior, delga-
da, basta y dura, donde crece rápidamente (IA; 
I-51). Se trasplanta de los montes a los huertos 
(IA; I-254). Es una especie arbórea de mon-
taña (AJ; 249) (IA; II-381). Crece en montes 
arbolados (UM; 3258).

Poda, injertos y propagación: se injerta en el olivo y 
viceversa (IH; 314), en el labiérnago y a la inversa 
(IA; I-427), y en el laurel (IA; I-246, 431). En él 
se injertan el manzano (IH; 315), el alfóncigo (AJ; 
265) (TG; 307) (IA; I-268), el olivo (AJ; 309), el 
arrayán (IA; I-431) y el laurel (IA; I-431, 441). 
Para poder injertar el olivo en el lentisco se nece-
sitan recipientes con los que ayudarse (IB; 139).

Usos y consumo: sus hojas, esparcidas entre los 
higos secos, evitan que estos se agusanen (IW; 221) 
y los conservan (AJ; 314); reducidas a polvo y es-
parcidas sobre el pistacho impiden que se caigan 
sus frutos (AA; 189). Se le llama mondadientes de 
campesinos (siwāk al-qarawiyyīn) por el uso que 
estos hacen de su madera (UM; 4478). Su ceni-
za, mezclada con la de otras plantas, se emplea 
para elaborar jabón (IL; 271). La gomorresina que 
produce, la almástiga antioquena, sirve contra la 
hemoptisis, hemorragia y tos de carácter frío; for-
talece, calienta y arregla el estómago (UM; 2779). 
El cocimiento prolongado de sus hojas, hasta que 
cuaje y adquiera la consistencia del arrope, es re-
medio eficaz contra las aftas en la boca, para el 
dolor de dientes, el sarro y el relajamiento de la 
encía, así como contra la tos y la disentería cróni-
ca, bebiéndolo constantemente; aprovecha para el 
prolapso del recto y la matriz, reviste de carne los 
huesos desnudos y, como colirio, es útil contra el 
prurito y la sarna en el ojo (UM; 3258).

Otros: vive más de trescientos años (AJ; 229).

Valoración

No encontramos datos suficientemente claros, ni 
en las descripciones ni en los usos citados por 
los agrónomos, para deducir de forma inequívoca 
todas y cada una de las especies que seguramente 
se ocultan bajo el término ḍarw, ya que, si bien la 
producción de la almástiga citada de forma mar-
ginal por Ibn al-ʻAwwām nos indica que estamos 
ante alguna o algunas especies del género Pistacia, 
de naturaleza oleosa, como destacan Ibn Baṣṣāl, 
Abū l-Jayr e Ibn al-ʻAwwām, el resto de la infor-
mación es confusa, especialmente a la hora de 
diferenciar sus “variedades”. En este apartado, Ibn 
al-ʻAwwām insiste en el tamaño, forma y color de 
las hojas, pero no descubrimos caracteres diferen-
ciadores concluyentes; más bien, parece indicar 
que estamos ante un término genérico, aplicado 
también a una especie concreta. 

La ʻUmda viene a ampliar la información, al mis-
mo tiempo que confirma esta aparente confusión, 
puesto que ḍarw, que “pertenece al género de 
los árboles y es conocido por la gente”, parece, 
efectivamente, que se aplica a varias especies de 
Anacardiáceas e, incluso, a otras que no lo son 
(como, por ejemplo, el cerezo de Santa Lucía y el 
bálsamo de Judea). Comienza el texto con cierta 
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imprecisión, ya que indica la existencia de cuatro 
variedades para, a continuación, describir cinco 
plantas diferentes, incluyendo el propio lentisco. 

La primera descripción, más prolija que las de-
más, está dedicada a la cornicabra o terebinto (Pis-
tacia terebinthus) -especie que tratamos de forma 
independiente a continuación- llamado también en 
esta obra “árbol del grano verde” y “lentisco culti-
vado”. En el Próximo Oriente poblaciones de esta 
especie han sido reconocidas como P. palaestina, 
hoy considerada sinónimo de la anterior. 

La segunda especie que recoge, llamada “terebinto 
pequeño” o “árbol de la almástiga”, parece corres-
ponder al lentisco (Pistacia lentiscus); el sinónimo, 
lintiškuh que, en lengua romance, se aplicaba en 
al-Andalus a ḍarw, siguiendo a esta obra, no deja 
lugar a dudas sobre su identificación. Es la especie 
principalmente utilizada para la extracción de la al-
mástiga y de la que, de forma reiterada, los autores de 
la Antigüedad nos decían era la mejor la procedente 
de la isla de Chios (Pistacia lentiscus var. chia). 

La tercera especie es el “lentisco negro” (ḍarw 
aswad), cuya somera descripción y alusión a su 
uso para extraer también almáciga o almástiga pa-
rece indicar que nos encontramos ante el almácigo 
o pistachero del Atlas (Pistacia atlantica), espe-
cie extendida por el Norte de África, Canarias y 
Chipre (Charco, 2001), que también es productora 

de gomorresinas y se cultiva ocasionalmente en la 
Península (Sánchez Gascón, 2001). 

Todavía hay, al menos, otras dos especies más 
citadas, algunas de las cuales podría corresponder 
a la coriariácea Coriaria myrtifolia, y otra bien a 
Rhus cotinus (también Anacardiácea) o, incluso, 
a alguna Oleácea como Phyllirea latifolia, todas 
ellas con hojas o foliolos de aspecto mirtoide. Des-
cartamos la tentación de identificar el pistachero 
(Pistacia vera) y el zumaque (Rhus coriaria) por 
la precisión con la que los textos de los botánicos y 
geóponos andalusíes distinguen fustuq y summāq, 
respectivamente.

En el texto de la ʻUmda encontramos una clara 
alusión a las agallas rojas producidas en las hojas 
del lentisco por el insecto áfido Aploneura lentis-
ci, que contribuye a identificar esta especie y di-
ferenciarla de P. terebinthus, cuyas agallas son de 
forma muy diferente.

Muy interesantes son las apreciaciones que el au-
tor de la ʻUmda adjudica a Galeno y a Dioscóri-
des. Según ellos, hay dos árboles productores de 
almástiga, uno grande llamado abarqūn -o abri-
qān- y otro pequeño, ḍarw, que sería propiamente 
el lentisco, concordando con Font Quer (1961), 
quien recoge que solamente los ejemplares año-
sos y de gran porte producen almástiga de calidad. 
Otros autores también reconocen que la variedad 

de lentisco Pistacia lentiscus var. chia, ya citada, 
produce una almáciga o resina de muy superior 
calidad a la obtenida del lentisco común.

Los usos y virtudes dentífricas de la madera del 
ḍarw están ya mencionados entre los autores grie-
gos y romanos, pero la ‘Umda recoge, además, el 
carácter tradicional de su uso como mondadientes.

Pistacia atlantica en la ciudad romana de Éfeso (Turquía)
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Pistacia terebinthus L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: buṭm, šaŷar al-ḥabba al-jaḍrāʼ
Nombres castellanos más frecuentes: terebinto, 
cornicabra, albotín
Nombre científico (y sinónimos): Pistacia terebinthus L.
Familia: Anacardiáceas

Descripción de la especie

Los terebintos o cornicabras son arbolitos o arbus-
tos dioicos, vigorosos, de hasta 5-6(10) m. Tronco 
gris y muy aromático, frecuentemente ramificado 
en varios pies. Hojas alternas, compuestas, im-
paripinnadas, con 3 o 9 foliolos de color verde 
intenso, de textura semicoriácea, más grandes y 
redondeadas que las del lentisco. Flores unisexua-
les de color rojizo a verde pardusco. Frutos en 
drupa del tamaño de un guisante que viran del 
rojo vivo al marrón, según grado de maduración. 
Se desarrollan “agallas” en las hojas en forma de 
cuerno de cabra tras la picadura de pulgones de 
la familia Aphididae y género Pemphigus. Proba-
blemente, estos cecidios o agallas estimulan las 
defensas de la planta haciéndola poco apetecible 
para los herbívoros, favoreciendo así que sean 
más comunes los ejemplares parasitados en las 
zonas donde el pastoreo es más frecuente. Se han 

Pistacia terebinthus. Dioscórides, Materia médica (Bibliothèque 
Nationale de France, ms. 2850 arabe, fol. 25r)

observado efectos paralizantes en la musculatura 
labial de los ganados que consumen esta especie 
(Mesa, 1996).

Área de distribución y ecología

Especie nativa del W del Mediterráneo, exten-
diéndose desde Canarias, Marruecos y la Penín-
sula Ibérica hasta Grecia y W de Turquía. Aunque 
de ambiente mediterráneo, busca cierta humedad 
y soporta heladas intensas. Aparece en garrigas, 
bosques esclerófilos de Quercíneas e, incluso, en 
algunos bosques caducifolios de los pisos meso y 
termomediterráneo, hasta los 1500 m de altitud. 
Se hibrida fácilmente con el lentisco (P. x sapor-
tae Burnat). En el E de la Cuenca Mediterránea 
(Siria, Líbano e Israel) es sustituida por una es-
pecie similar, P. palaestina Boiss., también co-
nocida como terebinto. En el extremo occidental 
de su área (Canarias) puede confundirse con el 
almácigo (P. atlantica Desf.).

Historia de su aprovechamiento y cultivo

El terebinto es una de las varias especies del gé-
nero que, junto a P. lentiscus, P. palaestina y P. 
atlantica, han sido usadas desde la Antigüedad 
para aprovechar sus taninos en las viejas culturas 
del Próximo Oriente. El terebinto, según analizan 
Segura y Torres (2009), es citado en los textos 
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(se refiere a la actual Jordania), Siria, Chipre, Libia e 
islas Cícladas. Plinio resume en su Historia Natural 
parte de la información de la Historia de las Plantas 
de Teofrasto, mientras que Columela sí habla del len-
tisco y de algunos de sus usos veterinarios, pero no 
menciona el terebinto. Virgilio también menciona el 
terebinto en la Eneida.

Isidoro de Sevilla comenta brevemente esta espe-
cie, reconociendo el origen griego del término y la 
excelencia de sus resinas.

Gómez Ortega, en su Continuación de la Flora 
Española (1784), habla extensamente del terebin-
to citando la existencia de tres variedades, pero se 
refiere al hecho de que existen pies no solo monoi-
cos sino también dioicos. Menciona las virtudes 
astringentes y diuréticas de su corteza y hojas, y 
su uso como patrón para injertar otras especies le-
ñosas; también reconoce que en España el uso más 
habitual es, simplemente, el de su corta para leña, 
mientras que los frutos se dan al ganado vacuno, 
cabrío o porcino como alimento. En Orihuela dice 
que se preparan cajas con la madera de sus raíces 
que, por su naturaleza resinosa, son buenas para 
conservar tabacos. Respecto al uso de sus frutos 
como alimento humano, lo relega a minorías del 
Mediterráneo oriental. 

Font Quer (1961) recoge, básicamente, informa-
ción procedente de Teofrasto y Dioscórides, y 

aporta una singular receta de un vino rancio pre-
parado con las agallas y raíces del terebinto que es 
de utilidad en el control de la ascitis (hidropesía 
peritoneal), según informantes del Montsant y de 
la propia Universidad de Barcelona.

Además del más antiguo y conocido uso del te-
rebinto como fuente de trementina, el arbusto es 
rico en resinas muy utilizadas por sus propiedades 
medicinales y aromáticas. La corteza puede em-
plearse para elaborar una pasta de olor dulce, y 
las hojas se utilizan para el encurtido de pieles. El 
cuero tradicional de Marruecos se curte con esta 
planta, a la que debe su olor y su color. La planta 
(hojas y agallas) tiene virtudes medicinales (an-
tiinflamatorias y astringentes). La madera es muy 
apreciada en marquetería. La cornicabra tiene un 
gran valor ecológico, al ser una especie pionera y 
resistente que fija y enriquece los suelos, facilitan-
do su colonización por otras. Es de gran valor para 
los pájaros y otra fauna de pequeños mamíferos 
que se alimentan de sus frutos y dispersan sus se-
millas. Es un indicador ecológico de zonas bien 
conservadas, poco degradadas o en recuperación.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es una especie arbórea de 
montaña (AJ; 249), silvestre (AJ; 271) (IA; II-381), 

aunque también hay otra cultivada, que es el verda-
dero terebinto (IA; II-381). Es de naturaleza oleosa 
(AJ; 295) (IA; I-425) y de hoja caduca. Es el árbol del 
grano verde (IA; II-381). Su grano es verde y, cuando 
madura, se ennegrece (UM; 923), y su madera es 
verde, tirando a negra (IA; II-382). Sus frutos son 
arracimados y verdes (IA; II-382). Es el macho del 
alfóncigo (AJ; 265) (IA; I-268, 577). En los montes 
alcanza un porte elevado (IA; II-382). Es el ḍarw bus-
tānī (lentisco cultivado), el šaŷar al-ḥabba al-jaḍrāʼ 
(árbol del grano verde) (UM; 651), con hojas pare-
cidas a las del lentisco, pero mayores, más anchas y 
largas, con puntas tirando algo a redondas, y fruto 
en racimos iguales a los de este, pero mayores y con 
granos también más grandes, parecidos a pequeños 
alfóncigos, con vainas verdes muy grasientas, perfu-
mados, tirando algo a negro (UM; 3258).

Cultivo:

Técnicas: se planta de hueso y semilla (IW; 
218) (AJ; 228), de estaca y esqueje (AJ; 228). 
Se traslada de las montañas a los huertos, 
plantándolo en tierra de características simi-
lares (AJ; 271) (IA; I-254). 

Ecología y topónimos: se da principalmente en 
montes y sobre piedras, a las que perfora con 
sus raíces (IA; II-382), y también en tierras in-
cultas, aunque feraces y medianamente pedre-
gosas, pero no prospera en tierra blanda (IA; 
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II-382). La tierra donde se da se corrompe y 
adquiere un sabor amargo y, si permanece mu-
cho tiempo en ella, la hace estéril (IA; II-382). 
Abunda en la zona de Sevilla (IA; 383) y en la 
de Tremecén, y en nuestras regiones occidenta-
les, en una aldea llamada Mawrāllaš; crece en 
montes guijarrosos, en los lugares umbríos de 
los mismos (UM: 3258).

Riegos: no le conviene el agua dulce y ligera, 
y sí la espesa y viscosa, pero en poca cantidad 
(IA; II-382).

Poda, injertos y propagación: se injerta en el 
laurel (IA; I-246) y viceversa (IA; I-431); en 
él lo hacen el pistacho (AJ; 265) (IA; I-268), 
nogal (IA; I-477), manzano (IH; 315), laurel 
-pese a ser de su misma especie- (AJ; 257), 
fresno (AJ; 260), peral, ciruelo, granado y mir-
to (AJ; 308, 309).

Usos y consumo: es una planta indicadora de 
agua (IW; 182) (IB; 224) (IA; I-139). Ahuyenta 
los insectos y pulgones de las plantas cercanas 
(IA; II, 383). Con su madera se fabrican cuchillos 
utilizados en algunas tareas vitícolas (IA; I-589). 
Sus semillas se emplean para fecundar el alfónsigo 
cuando se le caen los frutos (AJ; 242) (IA; I-577), 
y el mismo efecto producen sus hojas y granos en-
sartados y colgados en dicho árbol (IA; I-577). 
Sus hojas tienen propiedades tintóreas (IA; I-427). 

Cocidas bien sus hojas en agua, coladas y vueltas 
a cocer hasta cuajar y hacerse como arrope, si este 
se usa como dentífrico, resulta beneficioso para las 
encías, contra el mal aliento, el sarro y el dolor de 
dientes, así como para la aspereza de pecho. De su 
madera se hacen buenos mondadientes, y es pro-
piedad de su fruto ser provechoso para el bazo y 
como diurético (UM; 3258). 

Otros: entre el terebinto y el arrayán hay una mu-
tua simpatía (IA; II-382).

Valoración

En la ʻUmda se recoge, entre sus sinónimos, uno 
derivado del latín, tirbinṭuš (<terebentum). Igual-
mente, uno de sus nombres vernáculos, albotín, 
procede del árabe al-buṭm. Además de estas evi-
dencias filológicas, aceptamos la traducción de 
este término árabe por terebinto o cornicabra, 
sobre todo porque los agrónomos lo relacionan 
con el alfónsigo, del que, evidentemente, es una 
especie genéticamente próxima, y recogen entre 
sus características la de ser una especie silvestre, 
de hoja caduca que, en algunas zonas, alcanza un 
porte arbóreo (“elevado” para Ibn al-ʻAwwām). 
Nos resistimos a la tentación de interpretar que 
este “lentisco cultivado” o “terebinto cultivado”, 
del que hablan Ibn al-ʻAwwām y Abū l-Jayr en 
su obra botánica, se trate de Pistacia vera, ya que 

esta especie es claramente identificada por los 
geóponos y botánicos andalusíes bajo el término 
fustuq. Existen citas muy apropiadas sobre la eco-
logía de esta especie, propia de terrenos sueltos a 

Pistacia terebinthus. Ibn al-ʻAwwām, Libro de agricultura 
(Real Academia de la Historia, Madrid, ms. IX de la 
Colección Gayangos, p. 649)
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pedregosos, que rehúye las zonas secas. Las refe-
rencias sobre su cultivo tampoco son de extrañar, 
pues siguen vigentes en la actualidad, como las 
que recoge López González (2001).

En las obras de Ibn Wāfid, Ibn Ḥaŷŷāŷ, Ibn Baṣṣāl, 
Abū-l-Jayr e Ibn al-ʻAwwām y, por supuesto, en la 
‘Umda, encontramos frecuentes referencias al tere-
binto, a veces mezcladas con alusiones al alfónsigo 
(P. vera), para cuyo injerto dicen que el terebinto 
es buen patrón. Una observación interesante hacen 
Abū l-Jayr e Ibn al-ʻAwwām al denominarle “árbol 
del grano verde” pues, ciertamente, en esta especie 
se produce una curiosa variación en el color del fru-
to que comienza con tonos verdosos, pasando rápi-
damente al rojo. Inspirados en la Agricultura Na-
batea, los geóponos andalusíes hablan de su negra 
madera y de cómo se trasplanta de las montañas a 
los huertos, pues siendo árbol silvestre también fue 
cultivado, no sabemos si tan solo como patrón para 
el injerto de otros frutales (pistacho, nogal, man-
zano y laurel), o también para el provecho de sus 
resinas y maderas de las que citan su empleo en la 
fabricación de cuchillos. Hablan de su virtud para 
ahuyentar insectos que son plaga de otros cultivos, 
si se plantan de forma cercana y, algo muy impor-
tante, dicen que emplean sus semillas (entendemos 
que se refieren al polen) para fecundar las flores de 
los alfónsigos, una auténtica y precoz muestra de 
mejora genética por cruzamiento interespecífico. 

Alguna confusión se observa también en párrafos o 
alusiones al uso y virtudes de lentiscos y terebintos, 
como es el caso del uso de su madera para hacer 
mondadientes, algo que corresponde más a la pri-
mera de las dos especies.

No encontramos entre los agrónomos alusiones 
a las típicas agallas del terebinto que generan 
ese otro nombre de cornicabra, pero el autor de 
la ‘Umda sí habla de “vainas verdes tirando a ne-
gro”. También resulta extraño que no mencionen 
estos autores el uso que de ellas se ha hecho por 
sus propiedades diuréticas, estimulantes y aromá-
ticas, ni que sus frutos son comestibles (Ceballos y 
Ruiz de la Torre, 1971). Tampoco se cita el sangra-
do de la planta para la obtención de trementina o 
terebintina, usada por sus propiedades diuréticas, 
pero estas virtudes sí son señaladas de sus frutos 
en la ‘Umda. La falta de estas apreciaciones con-
trasta fuertemente con una precisa observación 
interpretable a partir de la denominación de esta 
especie como “el árbol del grano verde”: cierta-
mente en ella, como ya hemos indicado, se pro-
duce una curiosa variación en el color del fruto 
(Sánchez Gascón, 2001), que comienza con tonos 
verdosos, virando rápidamente al rojo; se mantie-
nen en este color todo el verano pero, al final de 
la estación, parte de los frutos vuelven a virar a un 
verde glauco (los frutos viables); el resto, de endo-
carpo vacío, se mantiene con tonos rojos hasta que 

se descompone sobre la propia planta, adquiriendo 
en este proceso un color parduzco casi negro. Este 
fenómeno ha pasado desapercibido a muchos bo-
tánicos que describen el fruto maduro en tonos os-
curos, pero no a nuestros geóponos, probablemen-
te debido a su carácter de frutal que, al ser comido, 
permite distinguir claramente los frutos llenos de 
los vanos. Igualmente son correctas las compara-
ciones entre la hoja y fruto de la cornicabra frente 
al lentisco y al alfónsigo. 

Ibn al-ʻAwwām señala las propiedades tintóreas 
de las hojas, aunque no se menciona el uso de las 
agallas para proporcionar un tinte amarillo intenso 
a la seda (Rivera y Obón, 1991). Es posible que 
su madera, dura y de grano compacto, se pueda 
utilizar para fabricar herramientas cortantes o, 
más bien, para mangos de puñales, como recogen 
Teofrasto en su Historia de las Plantas (1988) y 
Plinio en su Historia Natural (1999). A ello podría 
referirse la indicación de Ibn al-ʻAwwām de que 
con su madera se fabrican cuchillos utilizados en 
algunas tareas vitícolas.

En cuanto a las aplicaciones farmacológicas que se-
ñala la ̒ Umda, son similares a las del lentisco, como 
ya indicaba Dioscórides, por lo que en esta obra apa-
recen mezcladas las de una y otra especie bajo el 
fitónimo ḍarw, término de carácter general que en-
globa, como se ha indicado, varios tipos de Pistacia, 
lo que propicia a veces esta mezcla de datos.
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Pistacia vera L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: fustuq
Nombres castellanos más frecuentes: pistacho, alfóncigo
Nombre científico (y sinónimos): Pistacia vera L. 
Familia: Anacardiáceas

Descripción de la especie

Arbolitos de hasta 10 m, con hojas compuestas, 
imparipinnadas, con (1)3-5 foliolos de 10-20 cm, 
caducifolios. Fruto en drupa con una semilla alarga-
da, comestible, con exocarpo carnoso y verde. De-
hiscencia brusca al romperse el endocarpo leñoso.

Área de distribución y ecología 	

Especie nativa de las regiones montañosas de la 
Península Balcánica, Turquía y Próximo Orien-
te (Siria, Turkmenistán, Irán, Pakistán, Afganis-
tán…). Es una planta desértica y, por ello, tiene 
una alta tolerancia al suelo salino y puede sobre-
vivir bajo temperaturas que van desde 10°C en in-
vierno hasta 40°C en verano. No se desarrolla bien 
en condiciones de alta humedad, pues sus raíces 
pueden pudrirse si reciben mucha agua durante el 
invierno, y requiere largos veranos para la adecua-
da maduración del fruto.

Historia de su aprovechamiento y cultivo

El pistacho, alfónsigo o alfóncigo produce un impor-
tante fruto para uso alimentario. Teofrasto, hablando 
de los árboles, comenta: dicen que en la India hay 
un terebinto o cornicabra que existe también allí, 

y explica los detalles de una especie aparentemen-
te próxima, cuya fruta compara con las almendras, 
pero que es de mayor paladar y delicadeza. Debe 
referirse en este caso, con toda probabilidad, a Pis-
tacia vera. El alfóncigo fue domesticado en Asia oc-
cidental, extendiéndose posteriormente su cultivo al 

Pistacia vera. Jardín Botánico de Córdoba
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mundo mediterráneo. La obra redactada por Anthi-
mus a principios del siglo VI d. C., De observatione 
ciborum (Acerca de la observación de los alimen-
tos), indica que los pistachos eran bien conocidos 
en Europa hacia el final de la dominación romana. 
Efectivamente, Dioscórides lo menciona así como 
Plinio. Los traductores respectivos, Andrés de Lagu-
na y Francisco Hernández, lo citan como “alhocigo”. 
Plinio dice, incluso, que fue un caballero romano 
llamado Flaco Pompeyo quien lo llevó a España a 
la vez que el cónsul Vitelio lo introducía en la Penín-
sula Itálica.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: es una especie arbórea de 
montaña (AJ; 249), de madera dura (IA; I-169), 
naturaleza oleosa (AJ; 249) y gomosa (IA; I-425), 
de mucha sustancia (AJ; 234) y hueso duro (AJ; 
227). Tiene unas raíces muy fuertes (IA; I-266). 
Unos, los que producen fruto, son femeninos, 
mientras que los masculinos son estériles (IB; 
101) (AJ; 265); también los hay gruesos y del-
gados (IA; I-265). En al-Andalus he visto dos ti-
pos: macho, que no fructifica, y hembra, que sí lo 
hace, teniendo sus hojas la misma forma, similar 
a las del terebinto, con una gomorresina parecida 

a la resina. La variedad masculina es igual al te-
rebinto en todos sus rasgos (UM; 3808). Produce 
una gomorresina llamada masticatorio de los na-
bateos (UM; 3479). 

Variedades: la india, árbol grande y frondoso, 
con hojas parecidas a las del terebinto, pero más 
anchas, flores pequeñas como las del lentisco. 
Su fruto tiene forma de pequeña almendra, en 
unas vainas delgadas de sabor astringente y algo 
amargo, dentro de las cuales hay una corteza dura 
y blanca, parecida en color y dureza al marfil, de 
la cual, una vez rota, sale un meollo grasiento de 
buen sabor, algo parecido al del lentisco, con va-
rias clases, como el rajado, el liso y el porcino. 
[Estos frutos] son pequeños y duros; abunda en 
Siria (UM; 3808).

Cultivo:

Técnicas: se planta de hueso (IW; 218) (IB; 
100) (AJ; 228) (TG; 307) (IA; I-171), con la 
cáscara (IA; I-265), metiendo en un hoyo cua-
tro frutos, dos hacia abajo y los otros hacia 
arriba (AA; 144), o tres, poniendo invertido el 
macho y recta la hembra (IW; 227) (IL; 225), 
aunque también se colocan de forma contra-
ria (IB; 101) (AJ; 265). Otra manera de plan-
tío es por semilla (IA; I-156, 159) y plantón 
(IA; I-267). El hueso debe ser gordo y estar 
envuelto en lana cardada para protegerlo de 

los gusanos, con la hendidura hacia arriba 
(IA; I-265). Se planta en almácigas (AJ; 265), 
y en arcaduces (AJ; 255) (TG; 307) en el lu-
gar definitivo, poniendo dos huesos en cada 
arcaduz con una mezcla de tierra y arena, pues 
de esta forma resultan más hermosos, sanos y 
fuertes (IB; 101) (TG; 307). Se trasplantan con 
el cepellón (IA; I-266), operación que se lleva 
a cabo a los tres años, en la misma época del 
plantío (AA; 144) (TG; 307); también se efec-
túa a los dos años (IB; 100) (TG; 307).

Calendario agrícola: el plantío se realiza 
desde finales de septiembre hasta mediados de 
noviembre (AA; 139), a mediados de febrero 
(IB; 100), en marzo (TG; 307), en invierno (IA; 
I-169), o desde marzo hasta abril (IA; I-267). 
Se trasplanta en enero (IW; 227). Se injerta 
desde mediados de febrero hasta principios de 
marzo (AJ; 298). La planta germina a media-
dos de marzo (IB; 100) y alcanza la sazón a los 
seis o siete años si se planta de hueso, mientras 
que si se planta de estaca lo hace a los tres o 
cuatro (AJ; 228). Los pistachos se forman en 
julio (CC; 116) (CS; 229) (CA; 212) y en junio 
(IA; II-442); en octubre se recogen sus semillas 
(IA; II-430).

Ecología y topónimos: no le va bien la tierra 
roja ni la blanca, y únicamente prospera en 
tierra fina y delgada, arenosa y con guijarros 
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(TG; 307). Le conviene la tierra roja de sue-
los montañosos (AA; 144) (IA; I-90, 266), 
la áspera (IA; I-93), la montuosa, seca y fría 
(IB; 47), así como la pedregosa (IB; 53) (TG; 
307) y la arenosa y árida, sin ninguna hume-
dad (IB; 100) (AJ; 265) (TG; 307) (IA; I-265); 
del mismo modo, prospera en la tierra blanca 
y montañosa (IA; I-87). Solo se debe plantar 
en lugares fértiles (AA; 144). Los plantados en 
lugares secos tienen frutos más sabrosos (IA; 
I-266). Algunos plantados en huertos prevale-
cen (IA; I-266). El mejor es el que se trae de 
Siria (UM; 3808).

Abonos: se estercola con una mezcla a base de 
boñiga, los restos del trigo y cebada después de 
segados y otras plantas pequeñas, a lo que se 
añade tierra roja tras haberla dejado varios días 
en los establos como cama del ganado (IA; I-109).

Riegos: no soporta mucha agua (IA; I-569).

Poda, injertos y propagación: no se acodan ni 
se toma ningún plantón de ellos (AJ; 265) (IA; 
I-268). Se debe chapodar poco (IA; I-509). Solo 
se multiplica injertándolo en el almendro (IB; 
100). Se injerta en el olmo (AA; 151), terebin-
to (AJ; 265) (IA; I-268), cerezo de Santa Lucía, 
lentisco (AJ; 265) (TG; 307) (IA; I-268), nogal 
(IA; I-419) y almendro (IA; I-419, 441), dando 
de esta forma fruto sin haber tenido antes flor 

(IL; 226). En él se injertan el almendro (AA; 
151) (IA; I-266), manzano (IW; 233) (AJ; 309), 
nogal (IA; I-266), fresno (AJ; 260) (IA; I-399) y 
peral (AJ; 295). El macho se injerta en la hem-
bra y a la inversa (TG; 307). Se le practica el 
injerto en hendidura (AJ; 298). Igual que la pal-
mera, el árbol femenino solo fructifica al tener 
cerca el masculino (IA; I-267).

Usos y consumo: al ser un árbol oleaginoso, sus 
hojas se emplean como abono de tierras corrup-
tas y para mejorar las salobres (IA; I-71). Mez-
clado con alpechín se aplica sobre los cortes que 
se hacen a las vides, para cerrarlos (IA; I-588). 
Fortifica el estómago, limpia nervios e híga-
do, aprovecha contra enfermedades del pecho y 
pulmón, y contra picaduras de sabandijas, si se 

bebe triturado con vino (UM; 3808). Los frutos se 
guardan en vasos de barro después de secarlos al 
sol (IA; I-675). Sus pepitas, previamente secas, se 
panifican (IA; II-376).

Otros: vive trescientos años (AJ; 228). Si se in-
troduce oro puro en la base del árbol puesta al 
descubierto previamente, dará frutos y estos no se 
caerán (AA; 102); tampoco se caerán si se fecun-
da con su árbol macho o con semillas de terebinto 
(AJ; 242). Se fecunda introduciéndole en el pie 
una pequeña cantidad de oro puro (IA; I-578) (IL; 
240). Si la simiente del alfóncigo se planta con la 
punta hacia arriba, lo que crezca será macho, y si 
cae hacia abajo, será hembra (IB; 101) (AJ; 265) 
(IA; I-267); si se siembra invertida se convierte en 
macho y no fructifica (IL; 225).

Frutos de Pistacia vera. Bazar de las Especias (Estambul)
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Valoración

Del término fustuq, posiblemente de origen per-
sa, procede el español alfóncigo -y variantes-, 
arabismo documentado en nuestra lengua desde 
el s. XIII, que alterna con la voz pistacho. Como 
se ha visto antes, fustuq, “nombre aplicado a nu-
merosas plantas”, de acuerdo con la ʻUmda, es 
considerado en esta obra como una variedad de 
ḍarw, confirmando así el carácter genérico, apli-
cado a diversas especies del género Pistacia, que 
presenta este término.

Esta especie, originaria de Asia Central pero tem-
pranamente extendida por el Cercano Oriente, fue 
sin duda bien conocida y ampliamente cultivada 
en al-Andalus, si bien su cultivo se perdió después 
de esta época y no se ha vuelto a introducir hasta 
muy recientemente (López González, 2001). Así 
lo demuestra la exactitud de las observaciones que 
recogen el carácter dioico de la especie e, inclu-
so, la aparente contradicción de considerarlo árbol 
oleoso (Abū l-Jayr) o gomoso (Ibn al-ʻAwwām) 
es acertada, según se dé más importancia al fruto, 
que contiene hasta un 60% de ácidos grasos, o a 
las exudaciones de resina del tronco, común a mu-
chas Anacardiáceas.

Los comentarios sobre su cultivo muestran otra 
vez la importancia del pistacho en la época, ya 
que, por ejemplo, los agrónomos andalusíes 

conocen la conveniencia de la propagación por se-
milla, tal como citan Abū l-Jayr e Ibn al-ʻAwwām:  
“no se acodan ni se toma ningún plantón de ellos”. 
Las técnicas mágicas dedicadas a la obtención 
de machos y hembras en la misma plantación se 
explican por la importancia de cultivar conjunta-
mente pies productivos (hembras) y polinizadores 
que permitan la obligada polinización cruzada. A 
ello alude Abū l-Jayr en su tratado botánico, in-
dicando que en al-Andalus había visto dos tipos: 
macho y hembra.

Las observaciones sobre los suelos que le son más 
propicios (tierras montañosa, áspera, pedregosa, 
árida, arenosa) son correctas y adecuadas a esta 
especie que se cultiva sobre suelos bien drenados, 
guijarrosos y calcáreos (Zuang et al., 1992). Otro 
tanto apuntamos sobre las labores y el riego, ya 
que su potente sistema radicular le permite sopor-
tar condiciones de fuerte sequía. Respecto al in-
jerto, práctica casi obligada en el cultivo actual, 
aciertan los autores en las combinaciones con len-
tisco y cornicabra, quedando el resto de las com-
binaciones una vez más sin explicación, a la luz de 
los conocimientos actuales sobre injertos.

Destacamos la escasa cita de variedades cuando 
son muy numerosas las actualmente recogidas con 
diferencias sustanciales en tamaño, forma, color 
y dehiscencia del fruto, número de foliolos por 
hoja, vigor y rusticidad (Zuang et al., 1992). En 

este sentido, la referencia a la “variedad india” 
presente en la ‘Umda se limita a recoger las pala-
bras de Teofrasto que, como ya se ha dicho, aluden 
muy probablemente a la especie objeto de nuestro 
estudio, es decir, a Pistacia vera. La cita de am-
bos autores demuestra, una vez más, el importante 
papel que jugó en el pasado la agricultura hindú 
en la domesticación de numerosas especies que, 
aunque procedentes de otras regiones del mundo 
más o menos limítrofes, fueron transformadas en 
cultivos eficientes en la India. Este parece ser tam-
bién el caso del pistacho.
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Rhus coriaria L.

Caracterización taxonómica 

Nombres árabes: summāq
Nombres castellanos más frecuentes: zumaque
Nombre científico (y sinónimos): Rhus coriaria L. 
Familia: Anacardiáceas

Descripción de la especie

Arbustos de 1–2(3) m, con ramas y envés de las 
hojas cubiertas de un suave tomento. Estas, com-
puestas, alternas, imparipinnadas, con foliolos 
ovado-lanceolados, producen un aceite que, aun-
que no es venenoso, sí resulta irritante a la piel, 
provocando un sarpullido que brota a partir de las 
24 horas después del contacto. Flores pequeñas, 
pentámeras, en inflorescencias terminales (tirsos) 
de color amarillo-verdoso. Frutos en drupa, par-
do-rojizos, del tamaño de un guisante.

Área de distribución y ecología 	

Originario, probablemente, del E de Turquía y N 
de Irak, pero frecuente hoy, cultivado o asilvestra-
do, en otros países de la Cuenca Mediterránea, del 
Próximo Oriente o de las Penínsulas Balcánica, 
Itálica o Ibérica, en los que se ha convertido en 
un arqueófito. En la Península Ibérica puede verse 

asilvestrada y caracterizando, incluso, el paisaje 
en comarcas como Sierra Bermeja (Málaga) o las 
Sierras Subbéticas (Córdoba), Torrelaguna (Ma-
drid), Campo de Calatrava, la Mancha y Navarra. 
Aparece en ribazos, bordes de cultivos, laderas del 
piso montano, termo o meso mediterráneo, que 
corresponden muchas veces a zonas de antiguos 
cultivos abandonados.

Historia de su aprovechamiento y cultivo 

El uso principal del zumaque a lo largo de la his-
toria ha sido el de fuente de taninos para el encur-
tido de pieles, pero además se ha empleado como 
tintóreo textil y cosmético (teñido de cabellos). 
Proporciona un olor agradable al cuero y le hace 
resistente a la luz, debido en parte a las propie-
dades antioxidantes del ácido gálico que posee en 
el fruto. Igualmente se empleaba como mordiente 
para fijar colores en el cuero y como tintórea para 
teñir: con las hojas, de amarillo verdoso, con la 
corteza de la raíz, de rojo y, con el fruto, de ma-
rrón, negro y gris.

También fue muy estimado por sus virtudes medi-
cinales y, muy especialmente, como condimento 
alimentario. Aunque el fruto inmaduro de la planta 
consumido en ciertas cantidades puede ser tóxico, 
maduro y molido ha sido usado como acidulante 
y saborizante desde la cultura romana. Hoy día es 

muy utilizado como condimento en cocinas como 
la turca, libanesa, siria, jordana o iraní. Forma parte 
también de una mezcla de especias muy conocida 
en la cocina egipcia como duqqa. Sus propiedades 
medicinales son conocidas desde la Antigüedad, 
especialmente las astringentes, antihemorroidales, 
en la reducción de esfínteres (pomadas “virgina-
les”) y en el tratamiento de la disentería. Actual-
mente se ha comprobado su acción antibacteriana, 
antidiabética y antioxidante (Hoeschle-Zeledon et 
al., 2009; Haqeeq et al., 2013).

Teofrasto cita esta especie, primero como planta 
que manifiesta cierta diversidad infraespecífica, y 
luego más explícitamente al escribir que hay dos 
variedades de zumaque, una que llaman “macho” 
y que no produce fruto, y otra que llaman “hem-
bra” porque sí lo produce. Estas dos especies po-
drían tratarse de Rhus coriaria y Rh. cotinus, pero 
curiosamente autores modernos (Hoeschle-Zele-
don et al., 2009) también han demostrado cómo, al 
menos en Siria, Rh. coriaria manifiesta un elevado 
polimorfismo, pudiéndose hablar de dos morfoti-
pos bien diferenciados.

Dioscórides menciona sus virtudes medicinales, 
destacando las propiedades astringentes y antihe-
morroidales, así como sus aplicaciones cosméti-
cas para teñir de negro los cabellos. En ese mismo 
capítulo dedicado al zumaque el autor insinúa un 
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uso culinario cuando dice “échase cómodamente 
sobres las viandas de aquellos que padecen de di-
sentería o de flujo celíaco”, pero este uso queda 
aún mucho más documentado cuando, al hablar 
de las lentejas, dice que esta legumbre es eficaz 
contra los flujos de vientre “y mejor remedio si se 
mezcla con achicorias, llantén, verdolaga, cáscara 
de granado, níspero, membrillo o zumaque del que 
se emplea para las comidas”. Laguna anota a pie 
de página en su traducción que, efectivamente, el 
zumaque era utilizado en la antigüedad para dar 
sabor a las viandas y que “esto se hace todavía en 
Siria y Egipto”. No aparece citado en otros autores 
de la Antigüedad, Edad Media y Moderna, como 
Columela, Isidoro de Sevilla o Alonso de Herrera.

Gómez Ortega (1784) sí habla de varios zumaca-
les en el Campo de Calatrava que eran explotados 
para la extracción de taninos.

La especie en los textos andalusíes

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

Datos morfológicos: alcanza una altura de tres 
codos (IA; II-319). 

Variedades: siria y andalusí. La primera pertenece 
al género de los árboles de madera fofa, con hojas 
como las del melocotón, pero menores, de bordes 
dentados y un dedo de largo, suaves, cubiertas de 

pelusa. Su madera fofa, tirando al rojo, poco ahue-
cada; alcanza, aproximadamente, la talla de una 
persona sentada, pudiendo tener cuatro o cinco 
ramas que salen de un solo pie y se bifurcan en 
la parte superior en tres o cuatro ramas cortas y 
enhiestas, en cuyos extremos hay racimos formados 
por unos granos de forma lenticular, del tamaño de 
la pimienta o los granos de lentisco, rojos, como 
cubiertos de una pelusa suave, y como si se les hu-
biera metido en arrope o miel. Esos granos tienen 
dentro núcleos duros, oscuros, también de forma 
lenticular, de sabor amargo delicioso; se recoge 
los granos al acabar la vendimia, y se usan en los 
alimentos, haciéndose con ellos el plato llamado 
summāqiyya. Crece en bosques cerca de aguas en 
movimiento y entre montes; el zumo de sus hojas 
tiene las mismas utilidades que la acacia. Abunda 
en Siria y al-Andalus, entre nosotros en una alque-
ría llamada Bayriš y en otra llamada Ṭabāliš, pero 
el sirio es más rojo.

La variedad andalusí es una planta parecida al 
bayunb en la forma de sus hojas y aspecto del ár-
bol, pero su madera es fofa, tirando a color pur-
púreo, hueca, muy astringente. Con sus hojas y el 
polvo de su madera se curten pieles, pues este es el 
zumaque de curtir que emplean los tintoreros para 
dar este color característico a los tejidos. Con él 
se hace una tinta que sustituye a la de agallas y 
resulta excelente, mientras que el cocimiento de 

sus hojas ennegrece el cabello. Crece en montes 
cubiertos de arbolado y abunda en Córdoba y 
Jaén (UM; 4521). 

Cultivo:

Técnicas: se siembra de pepitas (AJ; 228).

Calendario agrícola: se siembra en enero 
(IA; II-320). Sus pepitas maduran a los dos 
años (AJ; 228). Se recoge en agosto (CC; 132) 
(CS; 238) (CA; 218).

Ecología y topónimos: le conviene la tierra 
montañosa, la pedregosa y la dura (IA; II-319). 

Usos y consumo: es una planta indicadora de 
agua (IA; I-139). Su zumo tiene alguna aplicación 
en veterinaria, mezclado con otros componentes 
(IA; II-621). Sus frutos se emplean para aliñar 
aceitunas (AJ; 312). Con su zumo se aderezan los 
nabos (IA; II-181) y otras hortalizas (IA; II-315). 
De sus granos se hace un pan que se consume en 
épocas de carestía (IA; II-320). 

Otros: vive alrededor de cien años (AJ; 229). 
Plantado cerca de la vid, esta se seca (IA; I-555).

Valoración

La voz zumaque procede del árabe summāq, y este 
a su vez del arameo summāqā (rojo) (Coromines, 
1980-2001). La identificación de la especie a partir 
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de los datos morfológicos y de cultivo proporcio-
nados por los agrónomos es poco concluyente. 
No obstante, la ʻUmda ofrece información más 
completa, distinguiendo dos variedades, la siria y 
la andalusí, siendo esta última “conocida entre la 
gente”. Llama sobre todo la atención que, al tratar 
de la especie, apenas existan indicaciones de su 
cultivo o utilidad en los textos de los agrónomos. 
La única referencia a su uso más extendido, la ob-
tención de taninos curtientes de excelente calidad, 
solo está recogida por la ʻUmda; en cambio, sí 
dicen los tres calendarios agrícolas que se colecta 
en agosto junto con otras drogas, como la ador-
midera blanca, lo que indica su aprovechamiento 
en preparados medicinales. También es acertada 
la apreciación de Ibn al-ʻAwwām respecto a que 
esta planta es indicadora de agua, ya que la es-
pecie prefiere establecerse en ribazos, taludes de 
arroyos, cunetas u otras zonas de encharcamiento 
estacional.

Asimismo, este autor indica el empleo de su zumo 
en el adobo de nabos y otras hortalizas, en la mis-
ma línea que Abū l-Jayr, quien se refiere a la uti-
lización de sus frutos para aliñar las aceitunas, 
sustituyendo así al vinagre. La ʻUmda aporta otra 
dato de interés alimentario: la utilización de sus 
granos en la elaboración de un plato al que le da 
nombre, summāqiyya, del que aparece una receta 
en uno de los dos tratados de cocina andalusíes 

conocidos, actuando como colorante y saborizante 
(Ibn Razīn, 2007).

Podría pensarse que las variedades siria y anda-
lusí que menciona la ‘Umda fueran especies dis-
tintas, incluyendo en esa perspectiva a Cotinus 
coggygria (=Rhus cotinus), pero nos inclinamos 
a pensar que la descripción de la variedad anda-
lusí también se ciñe al zumaque y no al fustete o 
árbol de las pelucas (Cotinus coggygria).

El carácter autóctono de la especie en la Penín-
sula Ibérica es un tanto incierto, ya que, supues-
tamente cultivada desde antiguo, su presencia 
se asocia a zonas antiguamente cultivadas (Font 
Quer, 1961; López González, 2001). La ʻUmda 
alude a su presencia en dos alquerías del Alja-
rafe, Bayriš y Ṭabāliš, que cabría identificar con 
las actuales poblaciones de Veres, en S. Juan de 
Aznalfarache, y Tabares, en Mairena del Aljara-
fe, tal como indican los editores y traductores de 
esta obra botánica (Abū l-Jayr, 2004-2010); ade-
más, señala su abundancia en Córdoba y Jaén, 
pero en zonas montañosas, no cultivado, lo que 
parece indicar una introducción anterior. Por tan-
to, parece haber cierta discrepancia entre su ca-
rácter asilvestrado a partir de cultivos y la falta de 
datos sobre el manejo agrícola que se induce de 
la lectura de los geóponos. Parece deducirse de 
estos textos su exclusiva condición de variedad 

silvestre, aunque abundante en la flora andalusí 
si tenemos en cuenta la información de la ʻUmda.

En la actualidad no es raro encontrar esta planta en 
ribazos y lindes de cultivo, y así aparece en ciertas 
zonas de Madrid (Torrelaguna), la Mancha (Mota 
del Cuervo) y Navarra (Estella) (García-Sánchez 
y Ramón-Laca, 2001).

Rhus coriaria. Bazar de las Especias (Estambul)
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