Fagopyrum esculentum Moench

CRF-INIA

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: trigo sarraceno (CN, CT, GA, PV, VCJ, trigo negro (CT);
alforfon (GA, CT), alforion (CT); grano turco (CT) [1-51.

Catalan: blat negre (CT, VC), blat sarrai (IB); cairut (VC); fajol (CT)
[1,2,4-13]

Euskera: arto beltz, suge-ilar (PV) [14].
Gadllego: trigo mouro, trigo sarraceno (GA) [151

B DESCRIPCION

Planta anual, con fallos papilosos arriba. Hojas hasta de 7 cm,
triangulares, cordadas, las inferiores con peciolos mas largos. Inflores-
cencia espiciforme axilar, con largos peddnculos. Flores mindsculas,
con perianto de 2-4 mm, con cinco pétalos blancos; estambres ocho
y estilos tres. Fruto en aquenio de 4-6 mm, trigono, de color negro.

B INTRODUCCION

Planta originaria del centro de Asia, la forma cultivada tiene su
origen en la silvestre F. esculentum subsp. ancestrale Ohnishi que fo-
davia se encuentra de forma esponténea en el sur de China [161
Pertenece al grupo de los denominados pseudoceredles, que son
dlimentos de propiedades nutricionales similares a los ceredles, pero
que no pertenecen a las gramineas [171

Se cultiva en varios pdises, si bien se considera en general un
cultivo minoritario o marginado [17]. En 2014, se produjeron casi dos
millones de foneladas en el mundo, principalmente en la Federacion
Rusa, China y Ucrania [18] En Espana, ese mismo ano tan solo se
produjeron 12 foneladas, principalmente en Aragon [191.

Es un cultivo de verano, que en Espana se siembra en junio-julio
y se cosecha en octubre. Por ello, se suele regar algo, aunque es
tolerante a la sequia puesto que para de crecer y refoma su desarrollo
cuando vuelve a tener humedad. Se desarrolla mejor en suelos con
granulometria media-gruesa [201

bamilia: Polygonaceae)

trigo sarraceno, blat negre, arto-beltz, trigo mouro

USOS PRINCIPALES

Existen variedades de alforfon por fodo el mundo, que se diferen-
cian en el famano y la forma de semilla, entre otros caracteres mor-
fologicos. En general los tipos europeos, norteamericanos y japoneses
tienen la flor blanca, mientras que los que se cultivan en el sudeste
asidtico y sur de China la tienen rosa [171

Bl CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Cereales y pseudocereales

Al igual que la del trigo y otros ceredles, la harina de sus semillas
se ha utilizado para elaborar pan, al menos en Catalufia y la Comu-
nidad Valenciana [2,4,9,10,13,211. Esta harina se consideraba de baja
cdlidad [2]y el pan que se hace con ella tiene un color oscuro, por lo
que en algunas comarcas catalanas es conocido como pa negre (pan
negro). Este tipo de pan se asocia a momentos de pobreza, ya que
era usado como alternativa al trigo (Triticum aestivum L), pero tam-
bién es considerado un pan blando y dulce [4,9,10,13,211
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Con su harina se han elaborado en varias comarcas del noreste
de Cataluna las farinetes de fajol, una especie de gachas dulces y
solidas. Para ello, se hervia la harina en agua, anadiendo en la fase
final de la coccion un poco de miel o azbcar para darle un sabor
mads dulce. Se podia dejar enfriar la masa vy, cortada en trozos, se
freia en aceite o incluso panceta, dandole asi mas sabor a la pasta
y anadiendo fambién en este caso un poco de aztcar o miel al findl.
Estas farinetes eran muchas veces el sustituto de los turrones en los
dias navidenos, y muchos de los informantes lo recuerdan con agra-
do 14,6-13,211

ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

Los tallos y hojas se han empleado como dlimento para patos y
ocas, y como forraje para el ganado en la comarca catalana de la
Garrotxa y en algunas zonas de la Comunidad Valenciana (2,81,

Pienso

Las semilas se daban como dlimento a los polluelos 2,101 Tam-
bién la harina se ha usado como pienso para muchos animales, en
general mezclada con otras harinas. Por ejemplo, para el destete y el
engorde de cerdos se les daba mezclada a partes iguales con mijo
(Panicum miliaceum L) [4,11-131.

Plantas meliferas

Se considera una planta melifera muy buena, gracias a su abun-
dancia de flores olorosas y ricas en néctar [4,12,211 En Gerona, los
apicultores ampurdaneses trasladaban las colmenas a la comarca
vecina de la Garrotxa para conseguir miel de buena calidad [211

VETERINARIA

Otros usos veterinarios

En la Garrotxa, el trigo sarraceno se daba a los animales como
estimulador del crecimiento de cochinillos y de la puesta de las ga-
linas (131

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Literatura oral popular

En Cataluna hay una expresion popular asociada a este cultivo: és
tan segur com el fajol a Olot (es tan seguro como el trigo sarraceno
en Olotf), que se utiiza para indicar que dlgo es seguro, ya que su
cultivo en la zona de Olot (Garrotxa) fue muy abundante durante un
tiempo [211.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Sequn las fuentes etnobotdnicas consultadas, desde principios del
siglo XX se ha cultivado en algunas zonas de Catalufa [6,7,10] y de
la Comunidad Valenciana [2], aunque, como ya se ha dicho, en la
actuadlidad se cultiva sobre todo en Aragén, y algo en Castilla y Ledn
y en Canarias [191

Siembra o plantacion

En la comarca catalana del Ripollés se siembra como cultivo prin-
cipal durante la segunda mitad de mayo. Si el objetivo del cultivo
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es para forraje, la siembra se retrasa a la segunda mitad de julio y
excepcionalmente a la primera de agosto, aunque, como sefalan en
la Garrotxa, la produccion se podia ver mermada por las primeras
heladas, lluvias y nieblas otonales [4] En esta comarca, la siembra se
hacia por San Cristobal (10 de julio) o de forma mds generdlizada a
principios de julio con luna llena, siendo denominada la semana de la
siembra como la semana fajolera [8,211

La siembra se redliza de forma manual o mecanica, procurando
no enterrar demasiado la semilla, puesto que un exceso de profundi-
dad impediria el acceso del aire indispensable para la germinacion
y dificultaria el alumbramiento del tallo. Tampoco puede quedar muy
descubierta, puesto que la falta de humedad también dificultaria su
germinacion [4]

Asociacion y rotacion de cultivos

Aunque no se suele asociar a otros cultivos, en la comarca gerun-
dense del Gironés se cita en algunos casos el cultivo mixto con nabo
(Brassica rapa L subsp. rapal [91.
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En las rotaciones de cultivo, en el Alt Ter (Geronal, donde el trigo
sarraceno se cultiva como cosecha secundaria, se siembra inme-
diatamente después del trigo o cenfeno. Una vez cosechado el trigo
sarraceno, se pone patata o un cultivo forrajero. En cambio, en las
partes mads dltas de los valles, donde se siembra como cultivo prin-
cipal, el trigo sarraceno se siembra después de la cosecha de trébol
(Trifolium sp.) y posteriormente se siembra trigo o centeno [41

Manejo del suelo y desherbado

Normalmente se dan un par de pases con el arado para esponjar
la tierra y proporcionar un grado de humedad decreciente. El primer
pase se suele redlizar justo después de levantar la cosecha del cultivo
anterior, y el segundo, en sentido perpendicular al primero, se hace
inmediatamente antes de la siembra [4] También se recomienda una
labor complementaria de rastrilado, con la finalidad de extirpar las
raices de las plantas adventicias, y una labor de aplanado, sin utilizar
apisonadora o compresora [4].

Abonado y riego

En Catalufa se consideraba un cultivo de secano (8], pues es to-
lerante a la sequia, aunque si es necesario se riega; por ejemplo, si
después de la siembra no llueve o cuando la hoja empieza a perder
turgencia [201

Plagas y enfermedades

No se han citado plagas importantes sobre esta planta, aunque
en la Garrotxa durante un ano seco y caluroso hubo una invasién de
gusano gris [Agrotis sp.) y de falsa oruga de los nabos [Athdlia rosae
(Linnaeus, 1758)], provenientes de cultivos vecinos como maiz, mijo (Pa-
nicum miliaceum) o nabo (Brassica rapa subsp. rapa), atacando a las
plantas tiernas de alforfon (41

Cosecha y conservacion

El momento ideal para la siega es cuando la planta redne la ma-
yor cantidad de frutos y estos presentan una consistencia farindcea
y pueden cortfarse fécimente con la ufa. En este momento la planta
presenta una coloracién y una consistencia inconfundibles: los tallos
y las hojas adquieren una coloracion entre verde herbéceo y pardo
azulado y los frutos una una fondlidad roja amarillenta. No obstante,
debido a la lenta formacién y maduracion de los frutos, es uno de los
cultivos mas complejos a la hora de establecer cudl es el momento
oportuno de la siega (4],

En la Garrotxa florece entre la sequnda mitad de agosto vy la pri-
mera mitad de septiembre, empezando la siega a findles de este
Gltimo mes, en particular durante los dias cercanos a San Miguel (29
de septiembre), siempre en luna creciente (8,211

La préctica de la siega exige mucho cuidado y es de extremada
delicadeza. En las comarcas gerundenses de la Garrotxa y el Gironés
se hacia con la hoz catalana, que reduce la percusion al minimo [9,211
Una vez segado se formaban pequefios haces (arcales), que se colo-
caban de pie dos a dos o tres a tres, suficientemente espaciados para
facilitar su carga para el transporte. Esta disposicion recibia el nombre
en catalén de munjoia. Si los haces debian permanecer en el campo
unos dias se recurria a la construccion de almiares (paleres), hasta el
momento de efectuar la trila [4]

La frila o batido no requiere cuidados especidles, sino que es similar
a la de los ceredles. Se redliza en los primeros dias de ofofo, evitando
dias humedos y bajas temperaturas, que dificultan la cosecha [4]
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En términos de rendimiento, estd documentado que un afo bueno
era aquel en que se recogian entre cinco y doce hectolitros por hec-
tarea, dependiendo de la variedad [21], lo que, teniendo en cuenta la
densidad volumétrica media de las semillas de esta especie [22], se
corresponderia con un rango de 360-860 kg/ha.

Il VARIEDADES TRADICIONALES

En las comarcas catalanas se citan tres tipos de trigo sarraceno,
aungue no se distinguen diferencias en usos y manejo. Por un lado,
el fajol de I'arracada y el fajol grisenc, también llamado fajol pota de
gall o fajol de gra menut, que corresponden probablemente con varie-
dades tradicionales de esta especie. Por ofro lado, se cita el fajol del
moro o fajol boig, correspondiente a ofra especie del mismo género,
el alforfon de Tartaria [Fagopyrum tfataricum (L) Gaertn.], y cuyo cultivo
ha desaparecido [4,13,211.

B REFERENCIAS HISTORICAS

Los restos mds antiguos que se conocen son de Chinay Japon, de
hace 5500-7000 anos [23]. Se cree que empez6 a cultivarse en Ching,
entre los siglos Il 'y | a.C., y probablemente algunos siglos después se
difundié hasta Europa a través de Rusia [17] No aparece citada por
los autores de la Anfigiedad. En el siglo XV ya se conocia en Alema-
nia y en el siglo XVII se cultivaba por toda Europa, desde donde llegd
a Norteamérica [17].

En Espana, entrd a través del Pirineo cataldn después de la Edad
Media. El primer sitio donde arraigd este cultivo fue en el norte de
Gerona y asi, a principios del siglo XV, era un cultivo muy generdlizado
en esfas comarcas pirenaicas [41

Afinales del siglo XVIII, Casimiro Gomez Ortega, en la Continuacion
de la Flora Espanola de Quer (tomo V) muestra su desconocimiento
sobre el origen e historia de esta planta, al suponer que procede de
Africa (seguramente influido por su nombre y localiza su cultivo en
Cataluna. De dlli dice que “se siembran heredades y campos enteros
y es gran socorro para los labradores, que en los anos de necesidad
mezclan con otros el grano de éste, de que hacen harina para cocer
pan, que de este solo grano es negro, aunque de agradable sabor y
mejor gusto que el de cebada y suministra alimento hitmedo, causa
mds ventosidades que el centeno y sustenta menos que el pan de
trigo, cebada y centeno; pero mas que el del mijo y panizo”. Comenta
también que se usa para pienso de diversos animales domésticos

Cultivo casi maduro de trigo sarraceno en Olot (Geronal). Joan Vallés



(cerdos, galinas y otras aves) y que se emplea la planta verde como
forraje para el ganado vacuno (241

Ya en el siglo XIX, Antonio Sandalio de Arias y Costa menciona
varias veces el alforfon como un cultivo alternativo a considerar en el
cap. Xlll de sus Lecciones de Agricultura [25]. Existen referencias de su
cultivo en la isla de Gran Canaria a mediados de este mismo siglo [31

B VALORACION

Se trata de un cultivo minoritario, que ha tenido una cierta impor-
tancia en algunas comarcas del noreste de Cataluna y que entrd en
declive a findles del siglo XIX y principios del XX. Su abandono se
debe especialmente a la dificultad de la siega, que debia efectuarse
de forma manual, aunque en la actudlidad puede realizarse con co-
sechadora [20] Su consumo se asocia a épocas de escasez, pero dl
mismo tiempo es valorado para la elaboracion de distintos platos de
la cocina local. Fruto de la relevancia que tuvo este cultivo y la forma
caracteristica de la semilla, en algunas zonas del Pirineo oriental en-
contramos un par de picos cuya denominacion estd asociada al trigo
sarraceno, el Gra de Fajol (2.708 m) y el Gra de Fajol petit (2.562 m).
Asimismo, el nombre cataldn de la planta se ha plasmado en apelli-
dos como Fajol y similares [61

Actudlmente se estd recuperando su cultivo y en el mercado po-
demos encontrar diferentes productos elaborados con trigo sarraceno.
Se han redlizado experiencias para la recuperacion de su cultivo en
Cantabria y Aragdn, donde se habla de una produccidn media de
700 Kg/ha en secano y de 1200 Kg/ha en regadio [20] Se comercia-
liza en tiendas de diefética y otros establecimientos para su consumo
cocinado, para hacer pan, asi como para tomarlo con leche como
algunos cereales [1] En la zona volcénica de la Garrotxa son muchos
los restaurantes que apuestan por un tipo de cocina local ~denomi-
nada cocina volcdnica-y en la que el trigo sarraceno forma parte de
muchos platos. También algunos chefs catalanes de vanguardia estan
revalorizando esta planta al incluirla en los mends degustacion de sus
distinguidos restaurantes.
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Fagopyrum esculentum Moench

B OBSERVACIONES

Aunque se ha mencionado el consumo como verdura de sus hojas
y brotes [2,17], en Espana no hemos encontrado ninguna referencia
de este uso.

La harina tiene un gran interés pues a diferencia de los verda-
deros ceredles, es apta para dietas sin gluten y tiene una proteina
de excelente calidad con un dlto contenido en el aminodcido esen-
cial lisina [171 Por otro lado, es muy popular en Japén como alimento
saludable por su contenido en rutina, un compuesto fendlico que se
ha demostrado que ayuda a incrementar la elasticidad de los vasos
sanguineos y por tanto previene el endurecimiento de las arterias [171

En la Garrotxa el cultivo del trigo sarraceno daba una nota de color
cuando el verano ya llegaba a su fin y muchos pintores pertenecientes
a la lamada escuela paisajistica de Olot aprovechaban el momento de
floracion para plasmar estos paisajes en sus cuadros [13,211 También
fotdgrafos y poetas reflejaban estos cultivos en sus obras. Santiago Ru-
sinol describe asi este cultivo al adentrarse en tierras olotinas: perfot,
pels fondos, pels torrents, per les bagues i pels lloms, la flor blanca del
fajol, oberta, tendra i flexible, aplanant-se sota el vent, gronxant-se tre-
molant com vies de nervis i omplint tota la plana d’una nevada olorosa
[por fodas partes, por los fondos, por los torrentes, por las presilas y los
lomos, la flor blanca del alforfon, abierta, tierna y flexible, allandndose
bajo el viento, meciéndose tfemblando como cauces de nervios vy lle-
nando toda la llanura de una nevada olorosal [211
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Punica granatum 1.

Jose Antonio Gonzélez

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: granado (nombre generalizadol, engranado (EX), grana-
da (CN, EX, VCJ, granadera, granadero (CNJ; manglanera, mangranera
[AR), mangranero (VC, mangrana (AR); mingranera (AR, CL), minglanera
[AR), almigrana, migrana (CLI. E/ fruto: granada (generalizado); mangra-
na; minglana, mingrana (AR) [1-45].

Catalan: magraner (CT, 1B, VC), mangraner (VC), magranera, mal-
grana (CT). E fruto: magrana (CT, 1B, VC), mangrana (CT, VC) [10,11,17,
21,37,46-631

Euskera: mingranondo, alesagarrondo, granadondo (PV) [64]
Gallego: milgrandeira (GA). El fruto: milgranda (GA) [651

B DESCRIPCION

Arbusto o arbolilo hasta de 4 m, caducifolio, a veces espinoso,
intrincado. Hojas de 2-5 x 1-2 cm, elipticas. Flores que en general
nacen aisladas, de 3-4 ¢cm de diémetro. Cdliz de 2-4 cm, en ge-
neral con cinco dientes triangulares. Corola con pétalos de 1,8-2,4
cm, obovados, de color rojo intenso. Fruto en baladsta hasta de 12
cm de diémetro, indehiscente, aunque a veces se abre, con cascara
0 epicarpo coriaceo, que contiene muchas semillas de mds o me-
nos 1 mm, separadas en grupos con el endocarpo membranoso y
amarillento, con cubierta o episperma carnoso, angulosas, de color
granate.

B INTRODUCCION

El origen del granado cultivado son las formas silvestres de la mis-
ma especie que crecen al sur del mar Caspio, norte de Turquia y en
Albania y Montenegro [66,67], aunque también en Armenia y en el
Himalaya indio [68]. Ademas, se ha naturadlizado en muchos lugares
de la region mediterrénea, como en Espana (691

La produccion mundial de granada es de unos tres millones de
toneladas anudles, de los cuales casi el 90% lo acaparan tres pdises:
Iréin, India y China. A continuacion, le siguen paises del arco medite-

LFamilia: Punicaceae (Lythraceae)J

granado, magraner, mingranondo, milgrandeira

USOS PRINCIPALES

&
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rrdneo, como Turquia, Israel, Marruecos, Tunez, Egipto y Espana, que
es el principal productor y exportador europeo de esta fruta [701 En
nuestro pdis, la produccion ha crecido, duplicindose desde 2009,
hasta superar las 45.000 toneladas en 2014 [71] Aunque se cultiva
en varias regiones, la practica totalidad de la produccion comercial se
obtiene en el sur de la provincia de Alicante [70,711.

Crece bien en climas tropicales y subtropicales con veranos caluro-
s0s y secos, y también se cultiva en los climas templados, aunque la
maduracion de los frutos no se completa [721. El cultivo resiste bien la
sequia, la sdlinidad, los altos confenidos en caliza y las bajas tempe-
raturas invernales, por lo que se adapta bien a terrenos marginales. El
fruto no madura fuera de la planta y si la recoleccion se retrasa mu-
cho, aumenta el porcentaje de frutos abiertos, por lo que su cosecha
suele ser escalonada, de septiembre a noviembre [72]

Existen estudios de diversidad genética de granado cultivado en
distintos lugares [73], entre ellos Espafa [74]. En general, los carac-
teres que mejor discriminan las distintas variedades son los de fruto
y semilla, principalmente el famano de los mismos y la acidez del
zumo [74].

B CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutas/Frutos dulces

Se cultiva principalmente por su fruto comestible, la granada,
cuyo consumo estd muy extendido [4-6,8,9,13,16,18,22,25,26,28-31,
34,36,38,39,45,48,50,52,53,58,61,75-77]. Los granos (semillas con
SU episperma carnoso) se consumen en fresco, solos como postre,
anadiendo a veces azdcar, mistela o moscatel [48,58,69], dado que
algunas variedades dan granadas un tanto agrias; o bien se consu-
men preparados con naranja y azdcar [38], en macedonias, junfo con
vino [34,77], o cocidos en azdcar [501 Tienen la dificultad de que son
laboriosas de desgranar [78]. En Mallorca se hace confitura cociendo
los granos en azdcar, dicen que su consumo hace que no repita la
comida [501
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Es frecuente que se afadan también a ensaladas [9,44,75,761. Por
ejemplo, en el Campo de Calatrava (Ciudad Real) se hacian ensa-
ladas de granada con lechuga o repolio [38] y en Mallorca con le-
chuga y beicon [501 En Badajoz se anadian las variedades agrias a
las migas [44] y en Cordoba se usaban los granos como dlifo para
preparar los caracoles [71

Bebidas alcohélicas

En Cataluna se utiizan las flores, hojas y frutos inmaduros para ela-
borar un licor tradicional con muchos ingredientes denominado ratafia
(53,561 El licor de granada, elaborado con el zumo y anadiendo aguar-
diente u ofro licor, es tradicional en zonas de Gerona y Jaén (22,481

Bebidas no alcohdlicas

En Oropesa (Toledo) “se amasan las granadas”, aplasténdolas con
las manos sin abrirlas previamente, y se extrae el zumo, que se toma
haciendo un pequeno orificio en la parte superior [311.

De su zumo se obtiene una bebida refrescante y dulce, la grana-
dina [34] Para elaborar este jarabe, en el Alt Empordd (Geronal, se
mezcla el zumo de granada con igual canfidad de azbcar y se toma
luego diluido en agua [48] En ofras ocasiones, se mezclan los granos
con azucar, tomando el liquido que van soltando los granos como
refresco [48] También se toma como refresco en Granada (271

Condimentos y conservantes

Las variedades de granado borde o agrio se han empleado para
hacer vinagre casero en Murcia y Albacete (3,691

MEDICINA

Sistema circulatorio

Se ha empleado como depurativo sanguineo y para “rebajar la
sangre”. Para ello, en Castellon se toma medio vaso en ayunas del
cocimiento de la raiz [211y en Menorca, de la corteza de ramas jove-
nes [601

Sistema digestivo

Uno de los usos medicinales mas extendidos es el anfidiarreico.
Generalmente se bebe la tisana o decoccién de la corteza o cascara
del fruto, fresco o seco [1,9,14,23,27,50,52,53,62,79], aunque a veces
se comen directamente las semillas carnosas [8,29,48,50,62], se bebe
el jarabe [48] o se toma el cocimiento de la raiz [18]. Paraddjicamente,
y mucho menos frecuente, también se ha registrado su utilizacion
como laxante [48,521

La misma infusion o decoccion de la cdscara del fruto se toma
como digestiva en Valencia [111y Menorca [60] También se conside-
ra digestivo el consumo directo de granadas en Gerona, Badajoz y
Mallorca [23,46,501 En el Pirineo oscense y en Castellon se fomaba
el cocimiento de la raiz para el dolor de tripa y las inflamaciones intes-
tinales [18,211 Con la misma finalidad se ha empleado en Gerona la
infusion de la cascara del fruto (481

La tisana preparada con la cascara del fruto se ha empleado en el
Alt Empordd para aumentar el apetito [48,531

Contra los dolores de muelas, en Castellon se vaciaba de granos
una granada verde, se llenaba de vinagre y se calentaba al fuegpo,
aplicando luego el vinagre en enjuagues [211 En Huesca se tomaba la
infusion de las flores para las inflamaciones de boca o garganta [18],
y en Vadlencia se aplicaba tépicamente una granada mezclada con
limon para las llagas de la boca (111
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Sistema genitourinario

Se considera que tiene propiedades diuréticas en Badajoz [23]y el
Bajo Aragdn [15], bien comiendo los granos directamente o tomando
en infusion la corteza del fruto.

Concepcion, embarazo, parto y puerperio

En la sierra de Sequra se utilizaba el cocimiento de la rdiz como
abortivo [34,401.

Sistema respiratorio

La infusion o el cocimiento de la corteza del fruto se consume
contra resfriados o catfarros en distintos lugares [34,38,56,801 En el
Montseny se prepara en combinacién con ofras plantas y se conside-
ra ademas antigripal y descongestionante [53] En el Alt Emporda se
toma en forma de jarabe, utilizando el fruto de un granado agrio 1481

Igudimente, la decoccion de la corteza del fruto se ha empleado
como antitusigeno en Granada [12]y Barcelona [53,56], asi como para
tratar la faringitis en distintas zonas de Cataluia [53,55,561 Para este
mismo fin, se hacian también gargarismos [53] o se comia el fruto
fresco en caso de afonia o ronquera (27,481 Para las anginas vy la
laringitis se tomaba el zumo del fruto [47,54,561.

En el Cabo de Gata (Almeria) para tratar la tosferina se hacia un
cocimiento de raiz de granado, carbén, camisa de culebra vy raiz de
grama [Cynodon dactylon (L) Pers.], del que se tomaban tres o cuatro
tazas diariamente [91

Sistema endocrino-metabélico

El consumo del fruto se ha citado para tratar la hiperglicemia (nive-
les altos de azdcar en sangre) [50,811. Para este mismo fin, en Alicante
se tiene la creencia de que basta llevar tres trozos de la raiz en con-
tacto con la piel [58].

Musculatura y esqueleto

Para los dolores osteoarticulares, en el Cabo de Gata se hacian
masajes sobre las zonas afectadas con el cocimiento de la raiz del
granado y alcaparras (Capparis spinosa L) [91. En el Poniente Granadi-
no se recomienda beber el cocimiento del fruto entero (12,801 Como
antidlgico y antiinflamatorio en caso de contusiones, en el Pallars se

Granadas maduras, semillas y zumo. C.R.-D.O.P. Granada Mollar de Elche
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utilizaba el cocimiento en vino de la cascara de granada junfo con ho-
jas de pelosilla [Pilosella officinarum F.W. Sch. & Sch. Bip. = Hieracium
pilosella L)}, doradila (Ceterach officinarum Willd.) y romero [521

En Sierra Magina Jaén) se ha empleado contra las hernias, parti-
cularmente de nifios [22]. Se trata de un uso ritual que debia hacerse
la noche de San Juan. El nifo pasaba de las manos de una persona
llamada Juan a otra de nombre Pedro entre las ramas de un granado,
mientras se recitaba “tdmalo Pedro, dédmelo Juan, quebrao me lo en-
tfregas y sano se estard”, cambiando luego el orden de los nombres
al volver a pasar el nino, acto que se repetia tres o cuatro veces.
Esfe mismo ritual se redlizaba en otros municipios con mimbreras, del
género Salix [221.

Piel y tejido subcutdneo

Se han recopilado recetas muy variadas para curar heridas. En Alba-
cete [34]y Jaén [22] se usaban para ello las flores de variedades espe-
cificamente cultivadas para fines medicinales, sin inferés dlimenticio. Se
aplicaban desecadas y molidas, directamente pulverizadas [34] o bien
mezcladas con aceite de oliva formando una pasta [221] En Valencia se
quemaba el fruto y el polvo resultante se aplicaba sobre las heridas, o
bien se preparaba un ungUento con las semillas carnosas del fruto y
hojas de verdolaga (Portulaca oleracea L) [11]. A veces se han recogido
recetas concretas para tratar heridas infectadas; por ejemplo, una po-
mada redlizada en el Pdllars, hirviendo en un litro de vino céscara de
granada con hojas de pelosilla (Pilosella officinarum), doradila (Ceferach
officinarum) y romero, ahadiendo luego cera virgen, aceite de oliva, “via-
colon” (nitrato de plata, obtenido en farmacia) y sal [521.

En Donana [331y Murcia [36,69] se ha empleado para curar que-
maduras, colocando sobre ellas la cascara de granada tostada y mo-
lida. En Gerona se lavaban los sabafones con el agua de cocer las
raices [481 Para quitar las verrugas, en Murcia se utilizaban las hojas;
se redlizaba un ritual mégico la manana de San Juan que consistia
en visitar un granado y con los ojos cerrados coger unas hojas para
restregarlas sobre las verrugas. Pasado un tiempo las verrugas debe-
rian desaparecer (42,431

Como ténico cutdneo refrescante, en Valencia se preparaba un
ungUento friendo en aceite de oliva granos de granada amarga, al-
garrobas y hojas de hiedra (Hedera sp.), que luego se espesaba con
un poco con cera virgen de abeja y, una vez frio, se afadia zumo de
limon (111

Flor de granado. Ramadn Morales

220 -

Sistema nervioso y enfermedades mentales

En Cataluia, para el dolor de cabeza se tomaba la decoccion de
la corteza del fruto [53], o la tisana de las flores secas [521

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Otra de las indicaciones tradicionales mds extendidas es su uso
como vermifugo o antihelmintico. Generalmente, se toma la decoccion
de las raices en ayunas [9,18,21,35,52,58,62,81,82], a veces mezclada
con otras plantas, como hojas de olivo [58] o de romero [36,42,43] En
Castellon, se tomaba una vez al dia duranfe una novena, o bien se co-
menzaba tomando miel y, al cuarto de hora, medio litro del cocimiento
de la raiz, terminando con aguardiente. Se dice que las lombrices “acu-
den a la dulzura de la miel y se encuentran con la amargura de la raiz”
[21] En Vdlencia, se machacaban las raices, previamente remojadas
con dmendras y azGcar moreno, y se comia la pasta resultante [11,581

Para este mismo fin, también se ha empleado el cocimiento de
la corteza de las ramas 127,60,63], de la corteza o cascara del fruto
[11,15,53,56], de las flores [27] o de las hojas [34,401 En el Bajo Ara-
gon y en Valencia se recomienda masticar directamente la corteza
y los tabiques membranosos internos del fruto, especialmente para
la solitaria [11,15]; mientras que en Jaén el propio consumo del fruto
se considera antihelmintico [29] Otro modo de eliminar los pardsitos
intestinales consistia en vaciar de granos una granada verde, llenarla
de vinagre y calentarla al fuego, tomando luego en ayunas una cu-
charada de ese vinagre [211 Igualmente el licor o ratafia hecho con las
flores de granado se ha usado para este fin (621

El granado se ha empleado ademds para tratar otras enferme-
dades infecciosas. Por ejemplo en Cataluna se fomaba el cocimiento
de la corteza del fruto contra el sarampidn y la varicela [51,53]. Para
la difteria se preparaba un jarabe con semillas de granada y azdcar
de cana, tomando una cucharada sopera [53]. En Avila se fomaba
el cocimiento de “la entrecdscara” del fruto procedente de granados
asilvestrados para las calenturas, posiblemente debidas a las fiebres
de Mdlta [75] En la comarca oscense de la Ribagorza se chupaban
las raices para combatir la fifia [181

Sintomas y estados de origen indefinido

Para mitigar la fiebre, en Castellon simplemente dejaban en la
boca tres o cuatro granos del fruto y los iban chupando lenfamente
[21]; en Lérida se bebia el zumo de granada [54] y en Lanzarote se
tomaba en infusion (61

VETERINARIA

Sistema digestivo

En Zafra (Badajoz) para dliviar los gases del ganado se colocaba en
la boca del animal un palo de granado que atado al morro le sujetara la
lengua, a modo de bozal. Se pretendia asi que el animal expulsara los
gases [19]. Un método similar se ha recogido en Mallorca para los ani-
males que pierden el rumio, unfando el palo con vinagre o gasolina [501

Sistema respiratorio

En Lozoyuela (Madrid) se usaba para curar las pulmonias de mulas
y caballos, segin una receta de un informante de origen toledano. Se
cocia vino tinto con corteza de encina y cascara de granada, y se apli-
caba mojando un saco con este cocimiento y poniéndoselo al animal
“en lo alto de los rinones”. Luego se cubria la zona con una manta y
se sujetaba fodo con una cincha. Este peculiar fratamiento se repefia
durante cinco dias [5].



INDUSTRIA Y ARTESANIA

Sustancias tintoreas y pinturas

En el Poniente Granadino, la cdscara de granada mezclada con
hojas de nogal (Juglans regia L) se ha usado para tefir el cabello de
negro, haciendo enjuagues con el cocimiento [12]

La cascara del fruto se ha usado como tinte para teir la ropa
en Castilla-La Mancha [34], Extremadura 126,441, Andalucia [9,29],
Murcia [36] y Canarias [6], dando colores rojizos oscuros o marrones
cercanos al negro. Se cocia en agua y, cuando se enfriaba, se metia
la ropa durante 15 minutos [22]. En Sierra Mdagina se mezclaba con
otras plantas tintéreas, como cascara de nuez verde (Juglans regial
y las “mazorcas” (infrutescencias) del zumaque (Rhus coriaria L); la
ropa salia “negra como una mora” [22]. En la Comunidad Valen-
ciana, la tinta obtenida tras el cocimiento se ha utiizado en la caza
de pajarillos, tanto para tefir las redes de captura de los pinzones
y facilitar su camuflaje, como para tefir las plumas de las palomas
[10,17,81,831

También se han empleado otras partes de la planta por sus pro-
piedades tintéreas. En Menorca se obtenia un tinte amarillo de la cor-
teza del arbol [60] y en Huesca se usé el agua de la ceniza, que
también tine de amarillo [201

Herramientas y utensilios

Las varas de granado han sido tradicionalmente utilizadas por
su elasticidad, tanto en la préctica agricola como en artesania do-
méstica [69], por ejemplo para elaborar bastones y cucharas [501.
En el Alt Empordd se hacian arcos con sus ramas y punzones con
las espinas de las ramas. Estos punzones se clavaban en una
cana (Arundo donax L), donde luego se pinchaban los higos para
secarlos [48].

En Alicante se han empleado sus ramas para hacer nasas de pes-
ca y, por su flexibilidad, los anillos de otras artes de pesca como los
gamberos y salabres [83]

Cuerdas y ataduras

En algunas zonas de Valencia y Alicante las varas del granado bor-
de han servido en la elaboracion de trallas o latigos (58,831

USOS MEDIOAMBIENTALES

Setos y cortavientos

Aparece cultivado muchas veces en los bordes de fincas o huer-
tas, formando setos vivos junto a otras especies rUsticas que actdan
como cercados para delimitar las parcelas [12,22,25,33,41,761 Se trata
de un aprovechamiento mixto, pues desempena funciones de delimi-
tacion y regulacion (retencion de suelo, cobijo de fauna, cortavientos)
y, al mismo tiempo, proporciona una cosecha.

injerto

Las variedades de granado borde o agrio se usaban en ocasiones
como patrén de injerfo de ofras variedades de frutos mas dulces, por
su mayor rusticidad [3,22,691

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

Ademds de su uso dlimentario también tiene un valor ornamental
en huertos familiares, patios y jardines, si bien este uso no estd muy
reflejado en la literatura etnobotdnica [30,50,76,841.
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Adornos florales y plantas de interior

Con los frutos desecados se hacian ramos y centros florales [501
Este uso estd poco extendido en Espana, siendo mads frecuente su
exportacion para ornamento de fruteros y composiciones florales so-
bre todo a pdises centroeuropeos [691

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

En algunas zonas de Andalucia, segin la tradicion de las “cédu-
las” o mensajes con plantas que se dejaban en la puerta de las ca-
sas en la noche de San Juan, una rama de granado en la puerta de
una chica joven tenia un significado despectivo, pues se queria indicar
que esd joven no era virgen [12]

En Mallorca es tradicional comer granadas el dia de la matanza
del cerdo [501

En Ibiza y Formentera existia la tradicion de poner la noche de
Todos los Santos una granada abierta sobre la mesa durante toda la
noche, junto con pan del dia anterior y una ldmpara de aceite encen-
dida que representaba a los seres desaparecidos [571

En Badajoz recuerdan que se ponian granadas junfo con una onza
de chocolate como regalo de Reyes [108]

Literatura oral popular

Son varios los refranes, dichos y adivinanzas relacionados con el
granado. Por ejemplo, en la Serrania de Cuenca se recogieron estas
dos adivinanzas: “Una patata con cien patatetes, ni tiene saca ni fiene
mete, ni por donde le meten los patatetes”; “De casta de reyes ven-
go, la nobleza me acompana y de tantos nombres que tengo, fengo
una ciudad en Espana” 121 En Ibiza y Formentera hay otra adivinanza
que dice: La missa redoneta, / la gent petiteta, / el cul rabassut, /
endevina-ho, cap de ruc [La misa redondita, / la gente pequenita, / el
culo rechoncho, / adivinalo, cabeza de asno) y también la cancién £/
dimoni Cucarell / va néixer en temps de magranes / i sa mare tengué
ganes / de pigar-Ii pes clotell (El demonio Cucarell / nacié en tiempo
de granadas /'y su madre tuvo ganas / de pegarle en la nuca) [571

En Mallorca se ha recogido la expresion ite pegaré una magrana!l
lite pegaré una granadal) cuando se reniega de algo [501

Granado asilvestrado. Airy Gras
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En Menorca se dice per Sant Francesc, magranes (por San Fran-
cisco, granadas), aludiendo a la fecha de recoleccion de los frutos
maduros [601

Usos recreativos

En MonfragUe (Caceres) los nifos jugaban a escribir y pintarles la
cara a las munecas de trapo con la tinta rojiza obtenida de la cascara
del fruto cocida [26] En Ibiza y Formentera jugaban a hacer collares
con sus flores [571y en Alicante a construir pipas con sus flores con las
que simulaban fumar [831.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Se cultiva por sus frutos comestibles en terrenos de huerta [4,
18,22,25,38], frecuentemente en los margenes de huertos y fincas
como frutal secundario, aprovechdndose también como seto [5,41—
43,53,58,761 Se valora por su rusticidad [221

En algunas zonas, como Sierra Magina, ha sido una de las frutas
con mayor tradicion, aunque se ha reducido mucho su cultivo en la

Granado en flor. Emilio Laguna

Granada mollar de Elche. Emilio Laguna
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actudlidad por el abundante suministro de fruta en los comercios. Esto
ha conducido a que queden frutos en los drboles sin recolectar y
que no se planten nuevos arboles para reemplazar a los viejos (221
Igudimente en las sierras de Sequra y Alcaraz (Albacete] se cultiva
de forma marginal, aunque tuvo gran importancia en el pasado en
municipios como Yeste o Ayna, y se encuentra naturdlizado en la
zona media y alta del territorio [3] Esta naturalizacion o asilvestra-
miento del granado se ha recogido en diversas fuentes y regiones
[3,4,9,20,22,28,58,75,85] En Candeleda (Avila) los granados asilves-
trados se denominan regoldos o reboldos 751

Sin embargo, en las Oltimas décadas su cultivo se ha revitdlizado
en la Comunidad Valenciana, especialmente con las nuevas planta-
ciones en el sur de la provincia de Alicante [861

Siembra o plantacion

La plantacion se efectGa generalmente en invierno [871 Se suele
plantar mediante esquejes o estacas, que en ferrenos buenos enrai-
zan con facilidad [22,771. Para estaca se eligen ramas de un dedo de
grosor, que se plantan en febrero antes de que “mueva la savia”. Pre-
viamente, se riega el hoyo y cuando ha absorbido el agua se pone la
estaca en un lateral y se tapa con tierra [771

Manejo del suelo y desherbado

Aungue es un drbol que no exige cuidados especiales, si se quie-
ren obtener frutos de gran desarrollo es conveniente darle algunas
labores, que se reducen a varias cavas y entrecavas [871.

Poda y entutorado

En la mayoria de los casos no se le da al granado cuidado alguno,
pero si se quiere obtener un buen fruto es necesario darle al arbol
una forma regular, generalmente en forma de vaso, que es la que
mads favorece la aparicion de ramos fructiferos. La poda comienza con
quitarle los brotes de la base del tronco y eliminar fodos los anos los
ramos fructificados y los que van hacia el interior [871

Abonado y riego

Al tratarse de un cultivo muy rdstico, puede vivir sin riego ni ferti-
lizacién, aunque en los suelos arenosos los riegos le son altamente
beneficiosos [87] Igualmente, como se ha explicado anferiormente, la
plantacion con estacas debe redlizarse sobre el terreno regado para
facilitar el enraizamiento [771.

Cosecha y conservacion

Los frutos maduros se cosechan en otofio, desde primeros de sep-
tiembre hasta octubre o noviembre [3,22,50,69], siendo frecuente su
recoleccion por la festividad de Todos los Santos (1 de noviembre)
[77,851

Las granadas pueden almacenarse largo fiempo sin que se de-
terioren, pudiendo asi disfrutar de fruta fresca durante el invierno, al
menos hasta enero [22,50,771.

Las cascaras del fruto se dejan secar a la sombra y se conservan
para su posterior uso medicinal [531

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Se suele propagar mediante estacas o con sierpes o vdstagos de
raiz [3,22,771 En el Poniente Granadino aseqguran que es mejor hacer
los esquejes con las ramas del tercer ano para que las frutas del
nuevo arbol sean dulces, ya que si son del primer o segundo afo,
salen amargas [121]




En ocasiones también se reproduce mediante semilla o por injerto
[3,22]. Como patrén de injerto se utilizan las variedades de granado
borde o agrio, por su mayor rusticidad 3,221

COMERCIALIZACION

Se comercidliza frecuentemente en los mercados, por lo que ac-
tualmente resulta facil de adquirir incluso en las zonas donde no se
cultiva [291

Il VARIEDADES TRADICIONALES

Las variedades tradicionales de granado se suelen diferenciar por
las caracteristicas del fruto (forma, famano, colorl, del grano (tamano
y consistencia de la semilla o pinén, dulzor o amargor), sensibilidad a
los golpes y facilidad para el traslado.

La Cuenca del Segura cuenta con un gran nOmero de variedades
[69], siendo el sur de la provincia de Alicante donde se concentra més
del 75% de la produccién de granadas de Espana [701 Entre las 17
variedades registradas en esta zona se encuentran la variedad al-
bar, apreciada para su consumo como postre y bien conocida en los
mercados internacionales, de fruto globoso ligeramente aplastado y
tamafo medio, con los granos alargados v tiernos; la variedad cajin,
con frutos de gran tfamano, poco apreciada por su acidez, pero ade-
cuada para preparar el jarabe de granada o granading; la casta del
reino, con granadas globosas, algo achatadas, de tamano mediano a
grande y alfo contenido en semillas; la variedad cifiuela, con frutos de
tamano mediano, de céscara delgada 'y lisa, y granos muy jugosos de
sabor agridulce; la variedad diente o diente perro, con granos largos
como dientes; la variedad de embarque, usada para exportacion por
resistir bien el fransporte; la variedad de pifidn tierno, mas delicada y
sensible a los golpes, de sabor dulce y jugosa; y otras como la mollar
o mollar de Elche, pinonenca, cartagenera, gajo negro, de pindn de
oro, de pindn tierno de Ulea, o de San Felipe de Albatera [69] Algu-
nas de ellas también han sido mencionadas en otras obras de la
zona, desde la cuenca alta y media en las sierras de Segura y Alcaraz
[3], hasta varias zonas de Murcia como la Vega Baja del Sequra (78],
la comarca de Jumilla-Yecla [36] o el municipio de Torrepacheco [411.

Espana cuenta desde 2016 con la Denominacion de Origen Pro-
tegida (D.O.P.) Granada Mollar de Elche, que ampara la granada de
la variedad mollar, de fruto grande color crema tefido de rojo en las
zonas de exposicion al sol en el arbol, pepita blanda y sabor dulce
[88] La zona profegida ampara a 40 municipios de tres comarcas del
sur de Alicante: L'Alacanti, la Vega Baja y el Baix Vinalopd. En la ac-
tudlidad, dlrededor del 40% de su produccién se destina al mercado
interior y el 60% se exporta, destacando Alemania, Francia, Reino Uni-
do y los Pdises Bajos entre los principales mercados [701.

En Menorca, donde el cultivo del granado también estd extendi-
do, se citan las variedades de gra llarg, de gra quadrat, de sang,
dol¢ ubg, dol¢ ubd negre, dolca, melcienca, ubd, umersienca, agra y
bord [601. En otras regiones donde no existe tanta variabilidad de esta
especie se suele distinguir principalmente entre grana do dulce y gra-
nado agrio, como ocurre en Madrid [77,891 y Gran Canaria [90] En la
comarca de Las Vegas en Madrid, se dice que las variedades agrias
tienen “mas madera”, es decir, las membranas carpelares son mds
gruesas; mientras que las granadas dulces tienen mds cavidades con
semillas o l6culos y las membranas mads finas [77,891 En Gran Ca-
naria se cita también otfra variedad de mayor calidad, la granada de
huerto, de sabor dulce, cdscara menos basta y menor tendencia a
dbrirse el fruto cuando estd maduro [901

Las variedades de fruto agrio no comestible se conocen en nu-
merosas regiones ademds de Gran Canaria y Madrid, como Lérida
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[85], Albacete [3,69], Jaén [22], Mallorca [501 y Menorca [601 Se suele
denominar granado borde o agrio (bord'y agre en catal@n), agrauz en
Sierra Magina [22], agriyerro en la Cuenca del Segura [69], entre ofros
nombres, y se usaban como patrdn de injerto de otras variedades de
frutos mas dulces [3,69], para fabricar vinagre casero [69]1 o con fines
medicinales [851

También se citan algunas variedades “que no daban fruto”, ya
desaparecidas, como se recoge en Jaén o Albacete [22,34] Es lla-
mativo el mantenimiento en los huertos de estas variedades de uso
exclusivamente medicinal, lo que posiblemente se deba a la efectivi-
dad del uso de la flor para curar heridas, accidente muy frecuente en
el medio rural [22]

Variedades de granado de la comarca de Las Vegas (Madrid): agrio, con cuatro I6culos (arribal; dulce, con cinco loculos (medio) y gordo, con nueve loculos (abaijo). Laura Aceituno-Mata
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B REFERENCIAS HISTORICAS

La domesticacion del granado pudo haberse producido en el
cuarto o tercer milenio antes de Cristo, pues los restos arqueoldgicos
mas antiguos hallados en Oriente Proximo, en lugares donde no cre-
ce silvestre, se han datado en unos 3000 a.C,, siendo por tanto uno de
los primeros frutales domesticados del Viejo Mundo (661

Fue cultivado en Egipto y, por ejemplo, se han encontrado hojas de
granado en un collar de flores encontrado junfo a la mascara funeraria
del faradn egipcio Tutankamaon (ca. 1327 a.C) 911 Al parecer, fue infro-
ducido en Occidente por colonos pUnicos o griegos. En Pisa (Itdlia) se
han encontrado restos en tumbas del siglo VIl a.C. [92]y en Grecia en
restos de incineraciones del siglo IV a.C. [91] En Espafa, se han ha-
llado restos de frutos carbonizados en tumbas iberas del siglo IV a.C.
de la Regién de Murcia y se encontraron restos de granadas, bastante
completos en niveles ibéricos de El Cabecico del Tesoro (Murcia) [691

Teofrasto (siglos IV-IIl a.C.) aporta en su Historia de las Plantas bas-
tante informacion. Ademas de describir con precision sus flores (1,13,5)
y semillas (1,11,6), expresa lo facil que es propagarlo vegetativamente
si se extraen estaquilas de primavera (I1,1,3) y desaconseja el uso
de sus semillas, ya que, si se siembran pepitas de granado dulce,
pueden no sdlir con la misma calidad (I1,2,4-5). También advierte que
las cudlidades del granado se pueden cambiar segn sean las con-
diciones de cultivo y el ambiente (suelo, por ejemplo) en el que se
cultive (I1,2,11) 1931

En el siglo |, Plinio considera que el granado es oriundo de los
drededores de Cartago y por eso lo denomina malus punica (manza-
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na de Cartagol. Segun este autor, hay cinco fipos de granada: dulce,
agria, agridulce, dcida y vinosa e incluso menciona una sexta, sil-
vestre. Dice que la corteza de los frutos es curtiente y el humo de la
misma, al quemarse, repele los mosquitos; la flor tiene propiedades
tintdreas; y la raiz tomada con vino es somnifera [94]. En ese mismo si-
glo, Dioscorides reconoce tres tipos: agria, dulce y vinosa. Indica que la
agria es diurética y suaviza el ardor de estomago. La cascara del fruto
es emenagoga, cicatrizante de las llagas de la boca, antivlcerosa y
calma las ofitis. La decoccion de sus flores es cicatrizante y fortalece
las encias, y la de las raices es antihelmintica [95] El fambién coetd-
neo Columela indica que se planta desde comienzos de la primavera
hasta las calendas de abril, y recoge diversos remedios para conse-
guir que el granado dé en lugar de frutos dcidos, frutos dulces a través
del abonado, utilizando excrementos humanos y de cerdo, incluyendo
orinas viejas [96], o sea, mediante fuertes abonados nitrogenados.

Paladio (siglos IV-V) cita datos precisos sobre su propagacion,
abonado e injerto, casi la misma informacion que siglos después re-
coge de forma casi literal Alonso de Herrera. Respecto al injerto, indica
que tan solo puede hacerse en su propia especie y que se redliza a
Ultimos de marzo. Explica cdmo se conservan los frutos y como se
prepara el vino de granado [971

Casiano Baso (siglos VI-VII) incluye comentarios sobre las propie-
dades de sus hojas como repelente de insectos, y cdmo se hace vino
fermentando su jugo; indica cdmo se puede consequir que dé mds
frutos y que estos sean mas rojos, y habla de técnicas de propaga-
cion y de injerto, asi como de la gran afinidad entre el granado vy el
mirto (Myrtus communis L) [981.

Isidoro de Sevilla [siglos VI-VII) explica el significado de los términos
malum punicum y malogranatum. Dice que los griegos llaman a la flor
del granado bdlaustion, y que, seqin los médicos, “las granadas no
son dlimento, sino medicamento” [99], frase que serd repetida de aqui
en adelante muchas veces por los agronomos y botdnicos de la Edad
Media y el Renacimiento [1001.

Todos los autores y calendarios agricolas andalusies mencionan
el granado bajo los términos rumman para los cultivados y yullanar,
término que parece aplicarse a los granados que crecen de forma
silvestre [1011. Dentro de los cultivados, reconocen las variedades dul-
ces (huwi, las dacidas (hamid) o agrias, y las agridulces (muzz) (1011
lbn al-"Awwam (siglo XII, 1-273) distingue algunos ofros tipos de gra-
nadas son la costisi (qustish [o aromatica como el costo], la lenticular
(adasT), la murciana (mursi) y la acidrada (turunyin), todas ellas dulces;
también la romi, que es corpulenta y pulposa, de grano rojo no muy
intenso [102], que podria asimilarse a la actual mollar o mollar de El-
che. Una de las variedades mas citadas es la safar?, que segin la
leyenda llegd a al-Andalus, en concreto a Coérdoba, en tiempos de
Abderraman | (siglo VIIll, procedente de Bagdad o de Medina. Ibn
al-"’Awwam apunta la posibilidad de que esta variedad descendiera
de la plantada por Mahoma en Medina [101]. Tanto Ibn Bassal, Abo
I-Jayr e Ibn al-"’Awwam (siglos XI-XIl) demuestran fener una amplia
experiencia en su cultivo [101]

Entre los usos citados por los autores andalusies destacan los
medicinales, especialmente compendiados en el siglo Xl por lbn dl-
‘Awwam [102] y al- TignarT [103]: “Su zumo, usado como colirio. Este
zumo, mezclado con otros ingredientes, se emplea en medicing, en
tratamientos oculares para las manchas de la cornea. El zumo de
granada se emplea en procesos febriles. El arrope de la variedad
dulce es bueno para la fos seca, ablanda el pecho v facilita la expec-
toracién y la evacuacion del vientre. El que se elabora con la acida fo-
nifica el estomago caliente y apaga la bilis; también se emplea como
diurético y contra las palpitaciones cardiacas”. Liama especialmente la



atencion la opinion de lbn al-"Awwam al escribir que comer granada
desvanece todo rencor y toda envidia [102]

El malagueno Ibn al-Baytar (siglos XII-Xill) recoge la informacion
de ofros médicos y farmacéuticos anteriores como Galeno o Dioscod-
rides, citando numerosas virtudes, entre las que destacan las antihe-
morroidales, digestivas, antiulcerosas, oftalmoldgicas, ginecoldgicas y
uroldgicas. Por ejemplo, menciona el uso del zumo de la granada
como excelente colirio contra conjuntivitis y herpes en los pérpados,
para combatir la embriaguez y calmar los vémitos, asi como el de la
decoccion de la corteza como antihemorroidal en bano de asiento, o
contra las hemorragias uterinas (1041,

Destacan igualmente su utilidad en apicultura. Por un lado, por el
carécter melifero de sus flores [1011y, por ofro, como sedala Ibn Wafid,
“las granadas, mezcladas con miel y untadas sobre las colmenas, sir-
ven para curar y prevenir enfermedades que puedan afectar a las
abejas” [1051

Resulta fambién interesante la informacion sobre la utilidad del gra-
nado para otros cultivos. Por ejemplo, dicen que “junto a las estacas
del granado se ponen berenjenas o plantas parecidas que necesiten
mucha agua, para protegerlas del sol”, o que “el mirto y el granado
se avienen de tal forma que, si los juntas, multiplican sus frutos y unen
sus raices” [101]. lbn al-’Awwam le otorga valor como repelente de
plagas y sefala que “las hojas del granado mezcladas con trigo lo
preservan del gorgojo” o que “el humo de su madera y de la cascara
de la granada sirve para ahuyentar a los insectos y a las viboras”
[1021. Finalmente para favorecer el cultivo del granado, Ibn al-"Awwam
y AbU I-Jayr, dicen que “si se echan en el pie del granado habas o
garbanzos triturados, crecerd mucho y sus frutos serdn muy dulces y
sin cuescos” [102,1061.

En el siglo XVI, Alonso de Herrera plasma en su obra la experien-
cia en el cultivo del granado de autores como Dioscérides, Columela
y Paladio. Repite que el cardcter mds o menos agrio o dulce de las
granadas no es cuestion que dependa del drbol sino de las labores
de las que ha sido objeto; que el granado responde a la fertiidad de
la fierra, pese a ser arbol austero capaz de sobrevivir en todo fipo de
suelos. Para incrementar la produccion recomienda echar lejic. Des-
cribe que se planta en primavera a distancia de mas de diez pies.
Sobre la propagacién, coincide con obras anteriores en preferir la via
vegetativa a la semilla, ya que esta tarda mucho en crecer. La forma
mads eficaz es mediante estaca, mientras que de barbado o renuevo
suelen obtenerse peores resultados. Para que no se abran las gra-
nadas hay que plantar la estaca rodeada de tres o cuatro piedras y
evitar el riego excesivo. Repite la idea de Isidoro de Sevilla, de que las
granadas son mds medicina que vianda, indicando que el zumo es
bueno como aperitivo, digestivo, depurativo, antiictericico, oftalmolo-
gico, diurético y antifebrifugo [1071

En este mismo siglo, Andrés Laguna, en sus comentarios a la tra-
duccién del Dioscorides, dice que el término Punica se refiere a que
abundaba en esa ciudad, Tonez, antigua Cartago. Por el contrario,
rechaza la relacion entre el nombre de la ciudad de Granada vy la
presencia de granados en su entorno [951 También menciona el gra-
nado, sin entrar demasiado en los detalles de su cultivo, el coeténeo
Gregorio de los Rios en su Agricultura de Jardines [1081

A finales del siglo XVIll, Gémez Ortega, en la Continuacién de la
Flora Espanola de Quer sintetiza su diversidad infraespecifica, reco-
nociendo tres entidades. En la primera, que llama propiamente Pu-
nica granatum, reconoce a los granados cultivados por su fruto; en
la sequnda que denomina Balaustrias estén las variedades de flor, y
en la tercera, que llama Punica sylvestris dice que son arbustos mas
pequenos y parecidos a los anteriores, pero mds espinosos y que
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Punica granatum 1.

sirven de cerca en las heredades, vinas y otras propiedades. De estos
Ultimos dice se recogen también las flores, Utiles por sus virtudes me-
dicinales singulares en el tratamiento de diarreas, hemorragias y her-
nias intestinales. Sobre las dulces, comenta que hinchan el estémago,
aungue el vino que se prepara con ellas tiene propiedades hepdticas.
Por su parte, las agrias son “mads apreciadas para el uso por la Medi-
cina”. Se refiere con precision, por ejemplo, a las virtudes de la corteza
y paredes del fruto y nos indica que las regiones donde mds se cul-
tivaba el granado eran Murcia, Andalucia, Valencia y Cataluna [1091.

B VALORACION

Es una planta bien conocida y cultivada desde tiempos antiguos.
Principalmente se aprovecha su fruto como dlimento, si bien algunos
de sus variados usos medicindles parecen muy extendidos, principal-
mente como antiparasitario intestinal y contra los resfriados. También
parece bien conocido su empleo como planta tintrea, pese a tener
una vigencia escasa actualmente. Se cultiva en huertos y jardines,
dado que también se considera una bonita especie ornamental.

Excepto en el sureste peninsular, donde ya se cultivaba en par-
celas comerciales a principios del siglo XX, el impulso del cultivo del
granado en los Ultimos 15 anos ha sido considerable, pasando de
ser plantado en los margenes de propiedades en muchas provincias
espanolas y estar calificado como un frutal menor, a ser uno de los
frutales emergentes, junto con el almendro.

Il OBSERVACIONES

Su creciente prestigio como alimento saludable ha incrementado no-
tablemente su produccion, fanto en Espana [70], como en ofros paises
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del Mediterréineo, en Suddfrica y en China [73] Entre otras virtudes, se
dice que la granada es rica en polifenoles, por lo que tiene un gran
poder antioxidante que ralentiza el proceso de envejecimiento; es una
fruta baja en calorias y dlto contenido en fibra, por lo que resulta ideal
para las dietas depurativas y adelgazantes [701.

La corteza de la raiz y del tronco tiene actividad antihelmintica por
la presencia de peletierina. El contenido en taninos hidrolizables en la
corteza del fruto le confiere propiedades astringentes y antibacteria-
nas, ademds estos mismos principios hacen que las semillas carno-
sas del fruto fengan una fuerte actividad antioxidante [1101.

A veces se han considerado como distinta variedad boténica las
formas cultivadas (mds o menos arbéreas, poco o nada espinosas,
con fruto grande y semillas dulces), la var. sativum K- Maly de las for-
mas asilvestradas (arbustivas, espinosas, fruto menor y semillas dci-
das), la var. granatum (1

El granado enano (Punica nana L) es muy similar morfolégicamen-
te, pero con sus partes de menor tamano (porte, hojas, flores y frutol.
Su empleo principal es el ornamental, y no es raro como planta de
cultivo en maceta [69].
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