Prunus avium L.

Emilio Laguna

Bl NOMBRES VULGARES

Castellano: cerezo (nombre generdlizado), cerezu (AS, CL, cerezal
(AR, AS, CB, CL, cereizal, zrezal (CL), cerecerq, cirasera, ciresera (AR);
cano (CL). El fruto: cereza [nombre generalizado) [1-451.

Catalan: cirerer (CT, IB, VC), cirer (CT, VC), cireral (CT). £/ fruto: cirera
(CT, 1B, VC) [25,42,46—65].

Euskera: gerezi (NC, PV); kerixa (NC, PV) [3,66-681.

Gadllego: cerdeira (GAJ, cereixal (CL, GA, treixal, zreizal (CL, GA), ce-
reixo (CL, GA), cereixeira, cerexeira (GA). El fruto: cereixa (GA) [23,69-731

B DESCRIPCION

Arbol hasta de 20 m, caducifolio. Hojas de 6-15 x 3-8 c¢m, con
peciolo de 1,5-4,5 cm, obovadas, acuminadas, aserradas, con dos
glandulas rojizas en la base del imbo a los lados del peciolo. Flores
en grupos de dos a cuatro, con largos pedicelos de 2-5 c¢cm, rodea-
dos de pequenas bractéolas, que aparecen cuando nacen las hojas.
Sépalos cinco, de 4,7 mm, lanceolados; pétalos cinco, de 8-17 mm,
obovados, de color blanco. Fruto en drupa de 9-17 mm de diémetro,
globoso, en general de color rojizo oscuro, con endocarpo liso.

Il INTRODUCCION

La domesticacion del cerezo se produjo en Asia Menor, en el drea
comprendida entre el mar Negro y el Caspio [74] a partir de ejempla-
res silvestres de la misma especie [75], de los que apenas se dife-
rencia por el tamano del fruto y del hueso (761 De ahi se extendié a
Europa occidental y al resto del mundo. La coexistencia con las formas
silvestres hace que probablemente haya habido frecuentes intercam-
bios genéticos entre ambas [761

Las cerezas se producen en las zonas templadas del mundo,
siendo Turquia, Estados Unidos e Irén los principales productores [771
Espana estd entre los cinco primeros, con una produccion de casi
112.000 foneladas de cerezas y guindas en 2014; principalmente en
plantaciones en Extremadura y Aragon, pero tfambién en otras re-
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giones como Cataluna, Andalucia, Comunidad Valenciana y Castilla
y Ledn 781

Es un frutal muy resistente a las bajas temperaturas y la mayoria
de las variedades son exigentes en horas de frio. Sin embargo, es
muy sensible a las heladas tardias de primavera. Se cultiva en zonas
resguardadas de los vienfos y con buena luminosidad [79], en dreas
montafosas a mediana altura. Se ha multiplicado tradicionalmente por
injerto sobre patrén franco (de la misma especie, nacido de semilla) o
sobre cerezo de Santa Lucia (Prunus mahaleb L). La mayoria de los cul-
tivares tradicionales de cereza dulce presentan incompatibilidad polen-
pistilo, por lo que es necesario el uso de drboles polinizadores para
obtener cuajado de frutos, y por ello es esencial el conocimiento de
las compatibilidades entre ellas para el correcto establecimiento de la
plantacion [801.

Las distintas variedades que se cultivan difieren en caracteres fe-
nolégicos, tamanos, formas, colores y sabores de fruto [811 Se ha des-
crito una gran diversidad de cerezas cultivadas en Espana, existiendo
un grupo importante de variedades que contiene cultivares de ciclo
largo y muy sabrosos llamados genéricamente picotas, cuyo peddn-
culo se queda en el arbol en la recoleccion [801.

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutas/Frutos dulces

El consumo de la cereza como fruta de femporada, normalmente
como postre, estd generalizado en Espana [1,5-7,9,13-15,17,19,22-24,
27-31,33-35,39,40,42-44,46-48,53,54,56,57,61,65,67,71,72,82-951.
Asimismo, se emplea ampliamente para la fabricacion casera de
mermelada [17,22,34,57,61,63,84,85,88,89,92,95,961

Bebidas alcohdlicas

En toda Espana se elabora el popular licor de cereza, metiendo
los frutos en una botella hasta la mitad, rellenando con aguardiente
[mejor si es de orujo) o anis y azdcar, y dej@ndolas macerar unos
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dos meses (normalmente 40 dias), en un lugar con poca luz [1,6,7,10,
12,15,17,19,29,33,34,38,42,46,53,57,61 -63,84,85,87-90,92,93,95,96].

En Mallorca, algunos afaden cerezas al tipico licor de hierbas ma-
llorquin, bebida preparada con aguardiente y agua, macerando los
frutos junfo con una ramita de enebro (Juniperus communis L) y ofra
de pino (Pinus sp. pl), hierbabuena (Mentha sp. pl), mejorana (Origa-
num majorana L), ruda (Ruta sp. pl.), un nispero maduro, café y canela
en rama [591

Bebidas no alcohdlicas

En Mallorca [59] y en la comarca palentina del Cerrato [95] se ha
preparado una bebida refrescante macerando cerezas en agua.

Golosinas y masticatorias

En Pilo~a (Asturias) se fenia por muy sabrosa la llamada miel de
curuxu (miel de mochuelo), nombre con el que conocian a la resina
de color rojizo que aflora en ramas y troncos de los cerezos a través
de las heridas. Con el tiempo solidifica en contacto con el aire, y los
muchachos la recogian y masticaban como chicle [38].

Cerezas. Emilio Laguna

Licor de cerezas. José Antonio Gonzélez
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ALMENTACION ANIMAL

Forraje verde o seco

Las hojas se recogian directamente de los drboles para alimentar
al ganado, en especial para los cerdos. Se les daban cocidas y mez-
cladas con hojas de otros drboles (robles, olmo) y harina de centeno
19,29,38,61,711.

Frutas/Frutos dulces
Las cerezas se aprovecharon para alimentar al ganado en Canta-
bria [291

Plantas meliferas

Durante su época de floracion, es frecuentemente visitado por las
abejas para recoger néctar y polen. Es por ello una especie arbérea
considerada importante en la obtencion de miel (nunca monofloral) en
algunas comarcas [23,31,951.

MEDICINA

Sistema circulatorio

La decoccion de los peddnculos o rabos de las cerezas se ha
tomado como medicamento hipotensor [22,46,611], bien solo, por las
mananas en ayunas o varias veces al dia, en el Pirineo oscense [22]
y en las comarcas centrales valencianas [46], o bien mezclado con
hojas de melocotonero y olivo, en el Pallars (Léridal [611.

En esta misma comarca catalana [61], asi como en Cuenca [96],
se preparaba una infusion con los pedinculos como depurativo de
la sangre.

En Asturias las hojas se utilizaron en infusion en casos de anemia
[92]

Sistema digestivo

Para combatir el empacho de baba, en el Pallars daban a tomar a
los bebés una tisana obtenida mediante la decoccién de los pedan-
culos de las cerezas 611,

El licor de cerezas se ha fomado como digestivo en Alava [87] y
Cantabria [29]. Con este mismo fin, en el Alt Empordd (Gerona) se

Flores de cerezo con abeja. José Anfonio Gonzalez



ingeria en abundancia el fruto maduro o se tomaba la decoccion de
sus hojas [57], mientras que en el Pdis Vasco se fomaba una tisana
hecha con corteza de cerezo silvestre y hojas de fresno y albarico-
quero (661

El licor de cerezas se toma también para combatir el dolor de esto6-
mago, en Caceres [31], Palencia [95], Huesca [24] y Gerona [49,53,571.
Para lo mismo, en La Corufa tomaban varias veces al dia un coci-
miento de las hojas [69]. En el Pdllars, para la indigestion, se prepa-
raba la ratafia de cireres, un licor elaborado mediante maceracion en
anis de cerezas maduras y nueces verdes junto con otfras plantas, por
ejemplo tila o cascara de naranja. Se tomaba una pequena cantidad
después de las comidas (611

Cuando se padecian cdlicos intestinales se tomaba el cocimiento
de los pedunculos de las cerezas en La Coruna [69], Leon [71]y Sa-
lamanca [7], o una copita de licor de cerezas en Castellon [25] y Jaén
[34]

Es muy conocida la virtud laxante de las cerezas. Para ello, se han
consumido frescas, al menos en Gerona [57], Valencia [46]y Lugo [73];
o se ha tomado el cocimiento de cerezas, en Canarias [36,97]; o las
cerezas cdlientes con agua, en ayunas o después de cenar, en el Pdis
Vasco y Navarra [66].

Para solucionar casos de empacho se ha tomado la decoccion
de los pedunculos del fruto en Navarra [16]y el Pais Vasco [66] Estos
pedunculos, en infusion, se han fomado también en casos de diarreq,
en Asturias [92].

Para combatir los gases, en Extremadura se tomaba una copita de
aguardiente de cereza [26]y en Asturias la infusién de las hojas [921]

Sistema genitourinario

Para dliviar los dolores menstrudles, las mujeres tomaban pe-
quenos sorbos de licor de cerezas, al menos en Ciudad Real [40,88],
Granada 115,981 y Huesca [24] En Ibiza bebian el cocimiento de los
pedunculos de las cerezas [65]

En Coérdoba consideraban que estos pedinculos eran un buen
afrodisiaco [11,41]

El cocimiento de los pedinculos constituye un remedio diu-
rético generdlizado, tomado por la manana en ayunas, o tan-
tas veces como se quiera durante el dia, usado en casos de anu-
ria o infeccion urinaria [3,16,22,25,29,32,36,38,39,42,46,52,57-64,
68,70,72,73,82,84,96,97,99,1001 En la preparacién de este cocimien-
tfo se afaden en ocasiones estilos de mdiz, cola de caballo (Equise-
tum sp. pl) y raiz de grama [Cynodon dactylon (L) Pers.] en partes
proporcionadles [1,5,14,22,24,40,45,101]. En Cataluna se incluye en el
remedio una mayor variedad de plantas. Asi, en el Alt Empordd vy el
Padllars anaden la parte aérea de la hierba de la esquinancia (Aspe-
rula cynanchica L) y pétdlos de rosa (Rosa centifolia L) [57,61], y en
el Montseny una pizca de tila (Tiia platyphyllos Scop.) o hierbaluisa
(Aloysia citrodora Gomez Ortega & Palau) [1021.

La decoccion o infusion de los pedinculos fambién se ha usado
de forma generdlizada para tratar otras dolencias renales, en especial
para combatir el dolor repentino de gran infensidad caracteristico del
c6lico renal [3,7,11,29,36,41,42,59,70,96,97,1001. Esta decoccidon, como
ya se ha mencionado, llevaba ademds estilos de maiz, cola de ca-
ballo y rdiz de grama, al menos en Albacete y Cuenca, donde se
tomaba generalmente en ayunas [5,40,45]. En la comarca lucense de
Terra Cha también se tomé para ello la infusion de los huesos secos
del fruto [701

Para eliminar las piedras en el rifdn (litiasis renal) se tomaba la de-
coccion de doce pedinculos de cereza durante tres dias, se descan-
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saba un dia y se volvia a repetir [16,57,59], mientras que en el Pallars
la fisana incluia fambién estilos de maiz y cola de caballo (Equisetum
arvense L) (611

Finalmente, el cocimiento o infusion de rabos de cereza se ha fo-
mado fambién para las afecciones de la vejiga, en Baza (Granadal
[32]'y, junto con los tallos de muraje (Anagallis arvensis L), para las
infecciones de prostata, en Riva (Cantabria) [29]

Sistema respiratorio

Para combatir el resfriado comin es generdlizado el uso de la de-
coccion o infusion de los peddnculos del fruto [7,55,57,60,92,103] En
el Montseny, para los constipados en ninos pequenos, a esta tisana
le anadian capitulos de uha de caballo (Tussilago farfara L) y flores
secas de violeta (Viola alba Besser) [62]. En el Alt Empordd tomaban
una infusion de peddnculos junto con hojas de hierbaluisa, tila (Tilia
sp.) y miel [57] En Aliste (Zamora) para curar los catarros usaban el
liquido resultante de la coccién de la corteza [104].

Decoccion de las hojas de cerezo. José Antonio Gonzdlez

Corteza de cerezo. Emilio Laguna
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Contra la gripe, en Archidona (Médlaga) se tomaba una tisana bien
cdliente hecha con rabos de cerezas, durante los dias que fuesen ne-
cesarios para curarse [103]. Iguclmente, la infusion con los peddnculos
y/0 con hojas se bebia como antitusivo en el Montseny [62], el Padis
Vasco [66]y Asturias [92].

Las cerezas confifadas en anis se comian en el Montseny como
antiséptico y antiinflamatorio en casos de faringitis [62,1021.

Sistema endocrino-metabdlico

La infusion de peddnculos de las cerezas se tomaba contra la dia-
betes, como hipoglucemiante, en Cazorla (Jaén) [34]

Comer duranfe nueve dias medio kilo de cerezas por la manana,
otro tanto al mediodia y lo mismo por la noche, fue remedio recomen-
dado para combatir la gota en las comarcas catalanas del Montseny
y Les Gullleries, para reducir los niveles de écido Urico en sangre
[51,62,641

Musculatura y esqueleto

Para calmar el dolor y reducir la inflamacion en caso de contusio-
nes, en el Pallars sumergian la parte afectada en la decoccién obte-
nida de mezclar hojas de cerezo, inflorescencias de sadco (Sambucus
nigra L), ramas de fomillo (Thymus vulgaris L)y sal gorda [611

En Huesca y Valencia la decoccion de los pednculos se usé como
medicamento antirreumdatico (22,461 En la Gltima provincia asegura-
ban también que las cerezas frescas convienen a los artriticos [46]

Piel y tejido subcutdneo

En el Pallars se curaban las quemaduras, incluidas las de fercer
grado, aplicando ensequida directamente la hoja hervida y untada
con hiel de cerdo macho. Puesta a modo de apdsito, reducia la infla-
macion local y activaba la regeneracion tisular [611.

En Cataluna se aplicaban las hojas cocidas para curar las heridas
infectadas (48,581 En el Pdllars como antiséptico, lavaban la parte
afectada con la locién obtenida de la decoccidon de las hojas junto
con inflorescencias de satco y la parte aérea de tomillo (Thymus vul-
garis L); o bien, junto con la raiz de genciana (Gentiana lutea L) y la
parte aérea de serpol (Thymus praecox Opiz). Al acabar, recubrian
la lesién con ofra hoja de cerezo, la cual cambiaban a medida que
se secaba, cada dos o tres horas aproximadamente [611 En Mallor-
ca, como remedio vulnerario, aplicaban aceite de romero y cubrian la
zona de la herida con una hoja de cerezo [591

Hojas de cerezo. José Antonio Gonzdlez
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En Elosua (GuipUzcoal), para combatir el acné se lavaban a diario
la cara con agua de cocer las hojas [661

La decoccion de los pedinculos se ha tomado en casos de urtica-
ria en la provincia de Granada [151].

Sistema nervioso y enfermedades mentales

Tomar el agua obtenida al hervir los rabos de cereza se decia que
era bueno para mejorar la memoria en el municipio barcelonés de
Gallecs [48]y en el corunés de Arteixo [721

En Canarias, atribuian propiedades sedantes al liquido obtenido
de la infusion de sus hojas [36,971.

Organos de los sentidos

En el Pallars, en casos de conjuntivitis, se us6 como antiséptico
ocular la decoccion de los pedunculos (611

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Para combatir la candidiasis de la mucosa de la boca, en el Pallars
practicaban enjuagues con un colutorio obtenido mediante el coci-
miento de hojas de cerezo junto con hojas de llantén menor (Plantago
lanceolata L), hojas de zarza (Rubus ulmifolius Schott) y la parte aérea
de malva enana (Malva neglecta Wallr.) y, posteriormente, introducian
un poco de azdcar en la boca [611

Sintomas y estados de origen indefinido

Para calmar todo tipo de dolores, en Los Villares y Valdepefas de
Jaén {Jaén) fomaban la decoccién de 13 rabos de cereza en medio
litro de agua (30,341

El licor de cerezas se ha tomado para combatir las nduseas provo-
cadas por el mareo, en el Alt Ter (Gerona) [54,631

Para bajar la fiebre, en el Alt Empordd fomaban un jarabe elabo-
rado con cerezas maduras, agua y azbcar [571y en Asturias bebian
zumo de cerezas [92]

Las cerezas hervidas se administran a las personas convalecien-
tes, como reconstituyente, en el valle de Hecho (Huescal [22].

VETERINARIA

Sistema digestivo

En Huesca para purgar a las caballerias se les daba a tomar un
cocimiento de estilos de maiz, raiz de grama y rabos de cereza [22].
Sistema genitourinario

Contra la retencién de orina, en Manén (La Coruna) daban a tomar
a los animales domésticos un cocimiento de los pedinculos de las
cerezas [691

Sintomas y estados de origen indefinido

Un remedio usado en Jaén para quitar el dolor en los animales
domésticos, era darles a beber el caldo resultante de hervir 13 pedin-
culos de cereza en medio litro de agua [301

USO TOXICO Y NOCIVO

Trampas atrayentes

La exudacién gomosa de los tallos y ramas fue usada por los mu-
chachos del Pallars y la Montaia Palentina a modo de liga para cazar
pajaros (17,611



Toxicas para humanos o animales

En algunas zonas se cree que la ingesta de cerezas calientes pro-
voca dolor de barriga y diarreq, asi como que no es conveniente mez-
clarlas con vino [38,57,105]. También se dice que si se comen cerezas,
no hay que beber agua porque puede originar colicos o diarreas [66]
y que si se comen muchas, emborrachan [591

USO COMBUSTIBLE

Encendido o lefia fina

Los huesos de cereza servian para encender el fuego. En el Alt
Empordd también los calentaban en el horno, los envolvian con un
pano y con ello calentaban la cama [571

Igualmente sus ramas y los restos de la poda o de drboles viejos
se utilizaban para encender la lumbre [7,1051

Carbon

Las ramas se han utilizado para hacer carbén en Herguijuela de la
Sierra (Salamancal) [71

Para ahumar

En Pilona (Asturias) emplearon su madera como lefa para ahumar
embutidos y quesos [381

CONSTRUCCION

Embarcaciones

Con madera de cerezo se hicieron los interiores de muchos barcos
de lujo en Cataluna [571
Carros y otros vehiculos terrestres

En Asturias, su madera fue empleada para fabricar algunas pie-
zas del carro tradicional, como el eje de las ruedas o los “trechories”,
cuatro cufas de madera que servian de sistema de freno al carro
cuando rodaba cuesta abajo [381.

Casas, edificios e instalaciones agropecuarias

Por su dureza, la madera de troncos y ramas se usé en la Sierra
Norte de Madrid para hacer vigas de casas y tinados [91

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Herramientas y utensilios

En algunas zonas, su madera ha sido muy empleada en la fa-
bricacion de herramientas que se utilizan en las faenas agricolas y
ganaderas [1,17,38], para fabricar astiles o mangos [1]1 de guadafas
0 mazas [38], para los dientes del rastrillo para recoger y amontonar la
hierba segada (17,381 0 ganchos para cosechar cerezas y aceitunas y
para colgar las cestas [71 En Asturias se fabrica con ella el “cachapo”,
“gozapo” o “zapico”, un recipiente que se lleva colgado al cinto y en
el que se guarda la piedra mojada para dfilar la guadana [92] En la
comarca de Monzén (Huesca), su madera era muy apreciada para
hacer tablas de allanar la tierra ya sembrada [24] y en el norte de
Palencia para fabricar los trillos [171

En Asturias se emplea para fabricar los collares para las vacas [381.

En el noroccidente espanol se fabricaron colmenas ahuecando el
fronco con una gubia y un mazo, o bien abriéndolo por la mitad vy
vaciéndolo con una azuela [6,7,23,38,71,921
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En El Raso (Avila) se armaba una trampa para cazar perdices con
una losa de piedra y tres palos de cerezo puestos en dngulo rec-
to, que cadian al minimo roce y atrapaban al ave [89] En Encinas de
Esqgueva (Valladolid) el tirachinas generclmente se fabricaba con una
horquilla de cerezo [106] En Asturias se fabricaban culatas de esco-
petas con su madera [921

Sus ramas mds rectas se han aprovechado como palo para las
escobas tradicionales [71y para hacer cayados [171

En la sierra de O Courel (Lugol consideraban muy buena su made-
ra para fabricar algunas piezas del telar de lino, por ejemplo la deva-
nadora de madejas [711

Juguetes e instrumentos deportivos y musicales

La madera fue utilizada para hacer las bolas del juego de los bo-
los en el norte de Palencia [17].

Esta madera adn es muy apreciada en la fabricacion de instru-
mentos musicales de todo tipo, por ejemplo, dulzainas en Segovia [83]
y Vadlencia [46], gaitas en Mallorca [591 y las Arribes del Duero [20],
castanuelas en Murcia [42] o rabeles en Cantabria [29] y Salamanca
[71 El tronco ahuecado de los viejos cerezos fue utilizado para fabricar

Cerezos cargados de fruta. Laura Aceituno-Mata

Madera de cerezo. José Antonio Gonzdlez
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zambombas en la sierra de San Vicente (Toledo) [37,961. En la vertiente
salmantina de la Sierra de Gata se utilizd para construir el original
pandero cuadrado [71

Mobiliario y enseres domésticos

Por su color rojizo, textura fina y dureza, su madera es muy aprecia-
da en ebanisteria para hacer muebles de calidad [1,5-7,15,18,22,24,
27-29,38,40,42,59,61,84,92,96]. En la Sierra Norte de Madrid se ha-
cian con ella taburetes [9].

Cestos, recipientes y envoltorios

En la sierra de Francia (Salamancal se usaron tiras de madera de
cerezo para hacer cestos similares a los fabricados con madera de
castano [71 En las Arribes del Duero las ramas finas provenientes de
la poda se usaron en la cesteria popular [181.

Su madera se emplea para fabricar cajas en la isla de Mallorca
[59]y cubos en Asturias [94]. También se fabrican con ella en Asturias
diferentes elementos de los lagares de sidra, pues presenta la ven-
taja de no dejar gusto en la sidra, por ejemplo, las cajas en las que
la manzana machacada se coloca para ser prensada o las barricas
para recoger la sidra y dejarla fermentar [28,38,941 En la Sierra Norte
de Madrid se usaba para hacer las gamellas, recipientes de gran
tamano para la matanza [91.

También se ha utilizado como materia prima en la fabricacién ar-
tesanal de utensilios de cocina, como cuencos para guardar el gazpa-
cho [27], queseras [61] o morteros [7]. La corteza se empleaba como
molde para quesos en Cantabria [291

Vestimenta y adornos personales

Por su facilidad de talla y su caracteristico color rojizo, su madera es
empleada por los artesanos para fabricar zuecos, como las madrenas
en Asturias [94] y albarcas en Cantabria [291

Otros usos industriales y artesanales

La goma resina que brota de la corteza se uso6 para hacer cola de
pegar, como pegamento (29,571

USOS MEDIOAMBIENTALES

Setos y cortavientos

En Pilo~a (Asturias) forma parte del entramado de arbustos que
forman los sefos para impedir el paso del ganado, conocidos popu-
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larmente como “sebes”. Ademds de evitar el paso de los animales,
aporta dlimento al ganado, que come su hoja (381
injerto

Los cerezos silvestres han sido ampliamente utilizados como portain-
jerto de fodas las variedades de cultivo comerciales [1,9,15,23,27,301
Bioindicadores

En Picos de Europa se dice: “por la cereza verds, la cosecha que
tendrds”; este dicho popular se refiere a que, si en junio no hay cere-
zas, es que el tiempo es malo y no habrd otras cosechas [281.

USO ORNAMENTAL

Patios, huertos y jardines

En jardineria popular de Albacete y Alicante, ademads de especies
exclusivamente ornamentadles, son frecuentes las frondosas de uso
multiple como el cerezo, que al tiempo que proporciona sombra, apor-
ta una buena cosecha de fruta de temporada [5,1071

Adornos florales y plantas de interior

Por su vistosa floracion, que suele coincidir con la Semana Santa,
en muchas localidades de Cantabria adornaban la iglesia con ramas
floridas [291. En el Cerrato (Palencia) sus flores se usaron como adorno
de interior [95]

Otros adornos

Su madera sirvio para tallar imagenes religiosas de santos, al me-
nos en Monzon (Huesca) [24] y en Enguidanos (Cuenca) [1081

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

El cerezo se relaciona con diferentes fiestas del santoral de prima-
vera y verano. Por ejemplo, el 9 de mayo celebran la festividad de San
Gregorio en Malpartida de Plasencia (Céceres) y se llevan a la iglesia
las primeras cerezas recogidas en la temporada para adornar el altar
de este santfo [31] En Valencia, el 13 de mayo se celebra la fiesta de
Sant Grau, abogado protector de las cerezas, y es representado por-
tando una rama de cerezo o con una cesta de cerezas [46]

Mas relacion encontramos con la festividad de San Juan, el 24
de junio. Por ejemplo, en algunos pueblos del sur de la provincia de

Torneria con madera de cerezo. José Antonio Gonzdlez



Salamanca, la noche de San Juan colgaban ramos de cerezas en lo
alto del a@rbol que se ponia en la plaza (&rbol de San Juan o mayo,
que a veces era un cerezo. En otro municipio de la Sierra de Béjar se
hacia un ramo de San Juan, que se adornaba con cerezas, belloritas
(Bellis perennis L), flores de sadco y rosquillas [71 En las sierras de Se-
gura y Alcaraz (Albacete) esa mdgica noche recogian ramas, antes de
que sdliera el sol, y las colocaban en ventanas y puertas de la casa
porque “asi cogian gracia” [51 En Pilona (Asturias) las mujeres ador-
naban las fuentes con ramas vy flores de diferentes plantas, entre ellas
el cerezo. Estas fuentes enramadas amanecian engalanadas, como
agradecimiento por el bien que otorgaban al pueblo, en el dia de San
Juan, cuando el agua tiene virtudes benéficas [381

En fiestas y ocasiones especiales, en Campoo (Cantabrial, la cere-
za era uno de los postres elegidos [191.

En Asturias su madera se usa en Navidad como elemento vegetal
para los belenes, concretamente sus ramas como montafas (38,1091,
Como fiesta de implantacién mas reciente (desde la década de 1970)
citaremos la Fiesta del cerezo en flor, en la que durante mads de un
mes (a partir de mediados de marzo, normalmente) se celebra en los
diferentes municipios del Valle del Jerte la floracion de los mds de 1,5
millones de cerezos que hay alli [1101

Rituales del ciclo de vida

En muchos pueblos sobrevivié hasta hace pocos anos la tradicion
de las enramadas amorosas, que consistia en adornar la ventana o el
balcon de la moza soltera deseada en sefal de cortejo amoroso. Esta
tradicién se asociaba frecuentemente a la noche de San Juan vy, entre
otras plantas, se usaban los ramos de cerezas [1,5,7,15,19,23,27,29,38,
89,96,1M1 Las enramadas se confeccionaban con plantas muy concre-
tas que se colocaban para expresar la impresion que de la moza tenia
el pretendiente. A las chicas mas guapas, buenas y simpdticas era a las
que los mozos ponian ramos de cerezo (o de rosal y plantas aromdticas);
las “plantas feas” eran para las mozas menos estimadas (1,271 Por
ejemplo, en el Poniente Granadino una rama en la puerta de la casa
de una moza significaba: “cerezo es te beso”, por lo que la chica sabia
que tenia algin pretendiente [15] En La Calzada de Béjar (Salamancal
y Malpartida de Plasencia (Caceres) la enramada iba acompanada de
una famosa copla: “A tu puerta planté (o sembré) un guindo, / y a tu
ventana un cerezo; / por cada guinda, un abrazo, / por cada cereza, un
beso” (7,311 Y en la localidad salmantina de Valdefuentes de Sangusin,
las enramadas tenian todo un codigo de signos: le ponian una rama de
higuera si era la moza algo loca, un cardo si era ardiente, un sarmiento
si era un poco borracha y cerezas si era prefendida como novia [71

En Pilona (Asturias), llegando el verano, los mozos regalaban a las
mozas cerezas, escogidas entre las mejores y arracimadas colgando
de una rama ahorquillada [38]

En la comarca cantabra de Campoo las cerezas eran uno de los
postres elegidos en las bodas [191 También relacionada con las bo-
das y el aprecio por su madera, era una interesante prdctica que se
hacia en Sierra Mdagina (Jaén). Cuando se iba a casar una hija, los
padres cortaban un cerezo de buen tamano, o bien lo compraban;
luego lo “curaban” a la sombra y posteriormente lo llevaban al carpin-
tero con el fin de que hiciese con él una cdmoda. Este mueble servia
como valioso regalo para dote de la novia [271

Ritudles de incertidumbre, proteccion y afliccion

En la comarca de Monzon creian que una de las maneras que
tenian las mujeres consideradas como brujas para causar enfermeda-
des a los nifos era darles a comer cerezas que, estando embrujadas,
les causarian “mal” 241,

47 -

Prunus avium L.

Para ahuyentar cualquier tipo de mal que hubiera en la casa, por
ejemplo, para expulsar un espiritu, en Carcabuey (Cordobal se reco-
gian vdstagos rebrotados, los pelaban y los ataban en forma de cruz.
Las cruces asi confeccionadas se colocaban por varios sitios de la
casa [391

Literatura oral popular

Ademdas de las coplas de enramadas ya citadas, hay otras cancio-
nes populares relacionadas con esta planta. Por ejemplo, en Ibiza, una
cancién popular dice: Cireretes bones / ballau, ballau, / que vénen ses
festes / de Sant Nicolau. / Una al-lota m*ha convidat/ a s’hort a men-
jar cireres, / mentre tu les collirds / jo et focaré ses mamelles (Cerecitas
buenas / bailad, bailad, / que vienen las fiestas / de San Nicolds. /
Una chica me ha invitado / al huerto a comer cerezas, / mientras t0
las cosechards / yo te tocaré las tetas) [651

En Jayena (Granada) existe la leyenda de que una de las image-
nes que se saca en procesion estd realizada con la madera de un
cerezo que corfaron de la casa de una sefora sin su completa apro-
bacion. De ahi derivd la copla que dicen le cantaba todos los anos al

Flores de cerezo. M. Angels Bonet

Floracion del cerezo en el Valle del Jerte. Javier Tardio
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paso: “En mi huerto te criaste, / el fruto nunca te vi, / los milagros que
t0 hagas, / que me los digan a mi” [151

En Baleares hay refranes que dluden a este frutal. En Mallorca di-
cen: A sa Rota hi tenc un pi / que fa albercocs i cireres / i sindries i
meloneres / al-lota si hi vols venir [En la Rota tengo un pino / que da
abaricoques y cerezas / y sandias y melones / chica, si quieres venir)
[59] En Menorca: Pes maig, cireres, esto es, “por mayo, cerezas”, en
relacion a la necesidad de hacer cada cosa a su debido tiempo [471

Y de Ibiza se conoce una adivinanza: Dingondango esta plantat /
més de cent penjats amb ell / tots van vestits de vermell / en no
ser en Dingondango vell (Dingondango estd plantado/ més de cien
colgados en él / todos vestidos de rojo / al no ser el Dingondango
viejo) [65].

Usos recreativos

Las cerezas se han utilizado en diversos juegos de nifos. Uno muy
sencillo consistia en colgarse en las orejas dos cerezas juntas por sus
pedunculos, simulando unos pendientes [19,29,31,651

En Alfaro (La Riojal los nifos jugaban a hacer una “uva de cerezas”,
entretenimiento que consistia en cubrir una rama de arbol entrelazan-

Cerezas en el arbol. M. Angels Bonet

Cerezo morrino en Montejo de la Sierra (Madrid). Javier Tardio

-8 -

dola con esta fruta [112] En el sur de Ciudad Real los huesos de las
cerezas eran utilizados como moneda de intercambio en diversos jue-
gos, como en el de las tabas [43]. Con las cerezas de la variedad ne-
gra se pintaban la cara y los labios los nifios de La Hiruela (Madrid) [91.

Y como “juego tradicional”, se puede mencionar que algunos chi-
quillos iban a robar cerezas, por ejemplo, en Mallorca [59] o en Valla-
dolid [1061

Alucinégenas, narcéticas y fumatorias

Los chavales de la comarca de Monzon fumaron cigarros puros
fabricados con sus hojas [241.

Arboles o arbustos singulares

Existen ejemplares de cerezos silvestres de considerables dimen-
siones. Los dos probablemente més altos de Espana se encuentran
en el bosque de La Honfria, en Linares de Riofrio (Salamancal. Pa-
recen de origen natural y actualmente se recogen frutos de estos
ejemplares como fuente de material genético para bancos de ger-
moplasma y estudios forestales, con el fin de obtener variedades con
caracteristicas nuevas interesantes [71 En la comarca jienense de la
sierra de Sequra crece un cerezo de mds de 9 m de dltura y otros
tantos de anchura de copa [51

ECOLOGIA

Diferenciacion y ciclos biologicos

En Mallorca, a los drboles que dan poca fruta los llaman “cerezos
machos” [59]. En asturiano, nombran al cerezo en femenino, “la cere-
zal”, como con otros drboles frutdles ("la peral”, “la manzanal”, efc),
aunque cuando se habla de la madera se le nombra en masculino:
“se trabaja la madera de cerezo”. Parece existir cierta conexion entre
la produccion de frutos comestibles y lo femenino, mientras que las

materias primas para el trabajo se conciben como masculinas [381

En las zonas de montaia es frecuente que aparezcan cerezos sil-
vestres. Los ejemplares espontdneos reciben en castellano las denomi-
naciones de cerezo silvestre, cerezo salvaje, cerezo borde, cerezo mo-
rrino, cerezo bravo y cerezo bravio [1,4-6,9,10,23,31,87,89,113-115]; en
catalén las de cirer bord, cirerer bord y cirerer mascle [59,62,102,116,117]
y en euskera las de basokerizak, txorikerixek y txorikerizak [3,671

Habitat

Es conocido que los cerezos silvestres son escasos y habitan salpi-
cando los bosques caducifolios y pinares mdas himedos de fondos de
valle, y que también se pueden encontrar en barrancos y hondonadas
umbrias, asi como en las riberas de rios y arroyos de montana [1,4,7,
10,22,23,33,38,83,113,1161

B CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

RECOLECCION SIVESTRE

Los frutos de los cerezos silvestres, aunque de menor tamano y me-
nos agradables al paladar que las cerezas cultivadas, se han recolec-
tado y consumido tradicionalmente en el campo, e incluso se llevan a
casa para elaborar con ellos licor [1,4,6-10,17,38,62,96,113,114,116, 18]

CULTIVO

Se ha cultivado tradicionaimente en muchas zonas, aunque des-
tacan las provincias de Cdceres y Zaragoza como aquellas donde la




producciéon es mas importante, destacando la comarca cacerefa del
Valle del Jerte por su valor cultural ademds del econémico (78,1101

El cerezo se ha solido cultivar en huertas y vegas fértiles, con dis-
ponibilidad de agua [119] En las zonas montafosas se buscaban
laderas frescas, en zonas mds umbrosas [105] o soleadas [120], de-
pendiendo del lugar, sobre suelos profundos y moderadamente ho-
medos aunque bien drenados ya que es una especie muy sensible
al encharcamiento, especialmente si se produce en el periodo de ac-
tividad vegetativa [1211

Siembra o plantacion

Como se ha comentado, fradicionalmente se ha considerado muy
importante elegir bien la ubicacién de la plantacion. Asi, en la Sierra
de Francia se elegian las laderas frescas y soleadas, con suelos pro-
fundos y moderadamente hmedos aunqgue bien drenados, lo que no
se ha tenido en cuenta en las plantaciones modernas y se ha visto
como afecta esto a su desarrollo [1201.

La plantacién de los renuevos o patrones se realiza a principios
del invierno o un poco antes [9,122]. Posteriormente, se injertaban los
patrones con la variedad. En el Valle del Jerte, injertaban en la luna
menguante de febrero del ano siguiente al de la plantacion, aunque a
veces, en fincas con riego estival y buena fertilizacion, se injerta en el
mismo afo de plantacion [1221]

En esta comarca, dado que habia un aprovechamiento de los pas-
tos, las plantaciones fenian drboles muy grandes (hasta de 15 m), a
un marco de plantacién grande, de 10 x 10 m, y con una cruz (primera
ramificacion) muy alta, por encima de un metro y hasta metro y me-
dio, para permitir el pastoreo de cabras entre los drboles [1051

Asociacion y rotacion de cultivos

Como ya se ha apuntado, en el Valle del Jerte se seguia un mo-
delo adehesado, en el que de vez en cuando se sembraba alguna
leguminosa como el arvején (posiblemente Vicia sativa L) que el ga-
nado caprino se comia a diente y se usaba como abono verde [1051

El policultivo de frutdles es un sistema de cultivo que ha sido muy
fipico de terrenos de montana, con parcelas muy pequenas y atomi-
zadas, como una estrategia de optimizacién del terreno y de diver-
sificar las producciones y disminuir riesgos que puedan danar a un
determinado cultivo [119]. Asi, por ejemplo, en la Sierra de Francia era
habitual que el cerezo y ofros frutales se asociasen con la vid, plan-
tando algunos ejemplares intercalados entre las lineas de vifedo o en
los bordes o rincones del mismo [119].

Como otras especies de frutdles, los cerezos se han plantado fre-
cuentemente asociados a verduras y hortalizas, en los bordes de los
huertos que se destinan generalmente para el autoconsumo y el inter-
cambio entre vecinos y familiares, especiclmente en muchos pueblos
de montana [9,17,19,28,69,82,119,1231.

Manejo del suelo y desherbado

El objetivo del laboreo de los frutales es por un lado eliminar la
competencia de malas hierbas, ahuecar la tierra o romper la capilari-
dad del suelo para evitar las pérdidas de agua. Tradicionalmente se
hacia con arado tirado por mulas y en los lugares mas inaccesibles
a golpe de azada. Asi, en la Sierra de Francia los informantes de-
cian: “una buena cava en primavera es como si fuesen dos riegos
en verano”, “hay que quitar la hierba, porque le quita la comida vy el
agua a los arboles” y “a los frutales hay que cavarlos el coce (ruedo,
o ferreno alrededor del érbol) para que respiren, la hierba los asfixia”

[119]. Como el laboreo, sobre todo el manual, exige mucho esfuerzo,
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los herbicidas han tenido una gran aceptacion y su empleo se ha
extendido mucho hoy en dia [119]

En El Valle del Jerte, actudmente el laboreo se hace tan solo los
tres primeros afos de vida del arbol, especialmente en fincas de ma-
nejo ecoldgico y de regadio, para dejar luego una pradera natural. Si
el cultivo es en secano si se mantiene el laboreo de primavera, antes
de la cosecha, que ademds resulta mdas comodo para moverse por
la finca en el momento de la recoleccion [105] El laboreo de invier-
no también es esencial para controlar algunas plagas como la del
chapulin o gusano naranja (ver Plagas y enfermedades). Se dice que
una importante razén de dejar de cultivar picotas (especialmente la
variedad pico colorado) es para no tener que labrar [105]

Poda y entutorado

Como en la mayoria de los frutales, el cultivo moderno del cerezo
exige reducir el tamano de los arboles para facilitar las labores, princi-
palmente de recoleccion y poda, asi como para reducir los costes de
mano de obra. Por otro lado, este drbol fructifica bien en situaciones
sol eadas y direadas, por lo que la poda deberd tender a evitar som-
bras y formaciones compactas [124-1261

Cerezos adehesados en el Valle del Jerfe. José Antonio Gonzalez

Cerezos en el borde de un prado en Valverde de los Arroyos (Guadalajaral. Laura Aceituno-Mata
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En el Valle del Jerte, las podas se han hecho tradicionalmente a
savia muerta, a finales del invierno, antes de marzo [122] Sequn se
recomienda, debe hacerse en el momento de hincharse las yemas,
nunca en la parada invernal, pues asi la savia que comienza a cir-
cular favorece la cicatrizacion de las heridas y limita las perjudiciales
exudaciones gomosas. Cuanto mds se aguante hasta antes de la
floracion, mejor [105,125,1261. Por ello, en la actualidad cada vez son
mas frecuentes las podas en verde (a finales del verano), al menos
un mes antes de la caida de la hoja, que supuestamente reducen el
vigor y permiten que la planta cierre las heridas antes de la parada
invernal de la savia [122] Con esta poda de produccién se renueva la
madera envejecida, se favorece la insolacion de la copay se frena el
desarrollo vegetativo del arbol, equilibrando la relacion entre madera
y fruta [1261

Plantacion de cerezos tras el laboreo de primavera (Valle del Jerfe). José Antonio Gonzdlez

Cerezo sin podar en la Sierra Norte de Madrid. Laura Aceituno-Mata
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En dreas de poca produccion, como Pilofia (Asturias), los cerezos
no se suelen podar, se dejan crecer bien altos. Algunos habitantes de-
fienden que al recoger las cerezas es bueno partir el extremo de las
ramas mas finas, para que no echen demasiado ramaje y salga mas
fruta al afo siguiente [381 En ofros lugares, como la Sierra de Francia,
las Unicas podas que se solian hacer eran las de saneamiento (quitar
ramas muertas) y las de rejuvenecimiento en los pies mds viejos [119].

Es importante retirar de la finca los restos de poda, especidimente las
ramas gruesas para evitar plagas como la del barrenillo (ver Plagas y
enfermedades). En el Valle del Jerte estos restos se quemaban, aunque
actudimente se estd introduciendo maquinaria para el triturado en finca
del resto de poda pequeno y mediano, de cara a incorporarlo al suelo y
mejorar su estructura y contenido en materia organica [1051

Abonado y riego

Al igual que otros frutdles, los cerezos se solian abonar con es-
tiércol, aunque no es una especie muy exigente en fertiizacion [119]
y por ello se recomiendan dosis no muy dltas y siempre en las zonas
donde no sean problemdticas las enfermedades de las raices 11241
El estiércol es muy apreciado, pero hoy tiene menos importancia que
antano, debido a la infroduccion del abono mineral, y sobre todo a
la disminucion de la cabafa ganadera. Se solia anadir en invierno y
bien maduro. En la Sierra de Francia lo hacian en el mes de marzo
y decian “el vicio (estiércoll se tiene que echar bien fomentado (fer-
mentadol, porque si no cuece los coces (ruedos) de los frutales” 1191

En esta misma comarca, el estiércol estaba compuesto por una
mezcla de los excrementos del ganado y la cama de hojarasca de
roble, castano, madrofo o helechos que se recolectaba para tal fin. A
veces también se hacia compost dejando fermentar directamente la
hojarasca y a eso se llamaba “hacer murales” [1191

En el Valle del Jerte, con suelos dcidos graniticos, desde que se
usa como patron el cerezo de Santa Lucia (Prunus mahaleb L), espe-
cie de suelos cdlizos, se tienen que redlizar todos los afos encalados
con dolomita [127]. Esto se recomienda ademds para luchar contra la
gomosis [ver Plagas y enfermedades).

En cuanto al riego, en el norte de Caceres se han plantado tradi-
cionamente en secano en las laderas orientadas al norte y en zonas
umbrosas. Solo al introducir el riego por goteo se ha expandido el cul-
tivo en las laderas orientadas al sur [1051. Aun asi, en Espana todavia
se cultiva mas superficie en secano (60%) que en regadio (40%) 11281

Cerezos podados en el valle del Jerte. José Antonio Gonzdalez



Plagas y enfermedades

En general, los agricultores reconocen que el cerezo es un arbol
muy delicado, al que suelen atacar numerosas plagas. Ante el estrés
hidrico o el ataque de alguna plaga o enfermedad el arbol desarrolla
gomosis [79], apareciendo una secrecion en la corteza que en la Sie-
rra Norte de Madrid denominan miel de lagarto [91

Una de las plagas mencionadas es el pulgdn, probablemente,
el pulgdn negro del cerezo [Myzus cerasi (Fabricius, 1775)], al que en
la Sierra de Francia denominan hormiguillo. Alli se ha recopilado una
interesante préctica para su control en los cerezos, que consiste en
sembrar habas y asi “el pulgon va a las habas y deja en paz a los
arboles” [1191

El barrenillo [Scolytus rugulosus (Mueller, 1818)] afecta a los brotes
tiernos y ramilletes en mayo, principalmente en arboles debilitados,
que es donde las hembras realizan la puesta, secando las partes
productivas del arbol y reduciendo la cosecha. Para evitar esta plaga
es importante retirar de la finca los restos de poda, especialmente las
ramas gruesas [1051

Los cultivos de cerezo también se ven afectados por la enfermedad
del rabo de las cerezas picotas, conocida como chapulin o gusano
naranja (Lasioptera sp.), un insecto diptero que afecta en concreto a
las variedades de picotas. Se controla con el laboreo de invierno, ya
que al dejar el suelo descubierto, los pdjaros controlan las larvas en
hibernacion, reduciendo sensiblemente la incidencia de la plaga en la
cosecha; “si no se labra en invierno el chapulin tira todo el fruto” [1051

Otra plaga que afecta a esta especie es el gusano del fruto: “la
cereza en cuantito estd roja, echa gusano, de toda la vida” [9], que
podria ser la larva de la mosca de la cereza [Rhagoletis cerasi (Lin-
naeus, 1758)1.

Cosecha y conservacion

La recoleccion de las cerezas se efecta en madurez completa
para los frutos que se consumen localmente, y con tres o cuatro dias
de anticipacion si han de transportarse. Se redliza toda a mano para
las variedades mollares (de carne blandal, y se completa sacudiendo
los arboles en las variedades garrafales. Estas tienen un periodo de
conservacion mas largo que las anteriores [1241

El periodo de recoleccion de las cerezas depende del de madura-
cién de cada variedad, generalmente desde finales de mayo, a lo lar-

Cerezos regados a surco en el Valle del Jerte. José Antonio Gonzdlez
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go del mes de junio, y hasta mediados o finales de julio en las é@reas
montanosas. La cultura popular relaciona la cosecha de cerezas con
el Dia de la Ascension, 40 dias después del Domingo de Resurrec-
cion, lo que puede suceder entre primeros de mayo y primeros de
junio. En Monzon dicen que “para la Ascension, cerezas en Monzon;
verdes o maduras, seguras son” [24] En Pilofa (Asturias) se dice: “por
la Ascension, cerezas en Oviedo y trigo en Leon” [38]; y en Valencia:
A I'Ascenci, cireretes a munto [46], y en Ibiza per I'Ascensio, cirerefes
a abundor [65], que podrian traducirse ambas “por la Ascension, ce-
recitas a monton”.

En la toledana sierra de San Vicente relacionan la recolecciéon de
las cerezas con la floracion de la dedalera (Digitalis thapsi L), que de-
nominan vueltaperra, dicen: “cuando la vueltaperra esta en flor, las
cerezas estan pinfonas” (371

La cereza del Valle del Jerte madura en el arbol y se recoge a mano,
fruto por fruto, con una cesta colgada en uno de los hombros con un
gancho al que llaman garabato, que se hace normalmente con madera
de amez (Celfis australis L) [105] Las caracteristicas agroclimaticas y
orogréficas del valle permiten un amplio calendario de recoleccion que
se prolonga durante tres meses. Desde las variedades més fempranas
en las zonas bajas del valle, que se recogen a primeros de mayo, hasta
las variedades mas tardias en las éreas de mayor alfitud, que se re-
colectan a Gltimos de julio [1101. Las cerezas se recogian tradicionalmen-
te en cestas de castano, las mas adecuadas para que no se danen,
aungue ahora se hace con flejes de pldstico [105] De dlli se llevan a la
seleccion y control de calidad antes de ser envasadas [110]

En cuanto a la conservacion, en la Sierra de Francia (Salamanca)
se usaba el helecho macho [Dryopteris filix-mas (L) Schottl para man-
tener frescas las cerezas durante dos o tres dias; colocando sus fron-
des en el fondo de recipientes y poniendo encima esta fruta [71 En
el Valle del Jerte hasta hace unos 30 anos también se guardaban en
cajas de madera, cubiertas por arriba y por abajo con hojas frescas
de helecho para conservar la humedad (1051 En la Sierra Norte de
Madrid las colgaban en racimos y las dejaban secar. De esta forma
las conservaban pasas y las podian llevar al campo (91

La madera de cerezo se recolectaba en Sierra Mdagina “cuando
estaba parada la savia®, esto es, desde finales de noviembre hasta
Ultimos de marzo, y preferentemente coincidiendo con el cuarto men-
guante lunar, ya que en caso contrario “se removia algo la savia” y la
madera perdia calidad y durabilidad [271.

Cosecha de cerezas. M. Angels Bonet
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PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Se pueden obtener cerezos sembrando huesos de cereza, pero,
como es muy frecuente la polinizacion cruzada, la nueva planta no
reproducird las caracteristicas del arbol del que procede la semilla.
Por ello, tradicionamente se han reproducido mediante multiplicacion
vegetativa, por injerto.

Tres son los principales patrones usados como base de las planta-
ciones y que dan unas caracteristicas muy marcadas a los arboles. El
primero, y uno de los mas empleados tradicionalmente, es el patrén
franco de cerezo (Prunus avium L), es decir, aquellos procedentes de
semilla, tanto de cerezo silvestre como de cerezo cultivado, que se
denomina también reboldo, al menos en el Valle del Jerte (1291 Los
otros dos patrones, mas empleados en la actualidad, son el guindo
(Prunus cerasus L) y el cerezo de Santa Lucia (Prunus mahaleb L) [1291.

Por lo tanto, el cerezo silvestre se ha usado y se sigue aprovechan-

do ampliamente como patrdn portainjerto de las variedades de cultivo
[4,5,7,10,27,118,124,130,1311 Con el uso de los patrones francos se consi-

Sobrecrecimiento del injerto en cerezo, Valle del Jerte. Javier Tardio

Variedades de cerezas de la Sierra Norte de Madrid: 1) garrafal, 2) albar, 3) negra, 4) adona.

Laura Aceituno-Mata
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gue gran desarrollo, mayor vitalidad y resistencia en los arboles injerta-
dos (125,128,129 El guindo da lugar a é@rboles de vigor medio y buena
adaptacion a los suelos humedos y calizos (5,19,29,31,40,128,129,1321. El
cerezo de Santa Lucia fue usado como portainjerto en las Arribes del
Duero y la Sierra de Francia [7], y ain lo sigue siendo en el valle del Ebro
[128]y en el norte de Caceres [105] Estos patrones, de porte enanizante,
son buenos para los suelos aridos y pedregosos [124,125] y presentan
buenas condiciones de desarrollo y productividad; aunque son sensi-
bles a la asfixia radicular (1281

También se han empleado otros patrones para el cerezo. En Carca-
buey (Cordoba) se ha mencionado el endrino (Prunus spinosa L) [39],
pero también especies que no pertenecen al género Prunus como
el manzano silvestre [Malus sylvestris (L) Mill], en La Toba (Jaén) [5]y
el dligustre (Ligustrum vulgare L), en el Campo de Daroca (Zaragozal
(1331

Tradicionalmente se ha usado el injerfo de pda, a savia muerta
[38,122], en febrero o marzo [9], dependiendo del clima, pues debe
hacerse justo cuando se empieza a hinchar la yema [105] Para ello,
en Asturias cortaban, en menguante de enero a marzo, vastagos de
madera del ano anterior, exentos de nudos y con un buen nimero
de yemas, se practicaban las hendiduras a navaja y se colocaban
pUas de unos 5-10 cm [38]. En el Valle del Jerte se injertan varas con
tres a cinco yemas en los entrenudos, para que las yemas estén bien
separadas. Si no, la cruz del arbol (primera ramificacién) sacard mu-
chas ramas juntas, dificultando el desarrollo de las ramas principales,
lo que puede ocasionar que en la maduracion las ramas se tronchen
[105]. En algunos sitios, como la Sierra de Francia, usaban tiras de la
corteza del torvisco (Daphne gnidium L) para atar los injertos 11221
También se ha usado a veces el injerfo de yema, en verano. Asi en
la localidad salmantina de Lagunilla aseguran que “los cerezos se han
de injertar por la festividad de Santiago (25 de julio)” [71

COMERCIALIZACION

En Sot de Ferrer (Castellon), hasta mediados del siglo pasado, las
cerezas tempranas y de excelente calidad caracteristicas de la comar-
ca eran vendidas en el mismo arbol. De esta manera evitaban la par-
ticipacion de infermediarios y podian aumentar los beneficios [1341.

En la Sierra Norte de Madrid se vendian los excedentes de cerezas
por los pueblos de toda la comarca o de la provincia de Segovia, o
bien se cambiaban por garbanzos o trigo [91 A findles de los afos
sesenta, en Puebla de la Sierra se arrancaron numerosos plantones
de cerezo silvestre para venderlos, a muy buen precio, como portain-
jerto (9,101

Bl VARIEDADES TRADICIONALES

El cerezo es un frutal casi autoestéril y cada semilla proviene de un
cruzamiento, lo que ha dado lugar a un gran nOmero de variedades,
casi siempre de cardcter muy local [135] Tales variedades suelen cla-
sificarse atendiendo a las caracteristicas del fruto. Se puede distinguir
entre cerezas de carne dura y crujiente (p. ej. garrafal de Lérida, cos-
talera y adofa) y cerezas mollares o de carne blanda, (p. ej. real tem-
pranera y de San Jorge). En cuanto a su tamano, hay variedades de
fruto grande o muy grande [p. e]. castafera, popa de vacal y pequeno
[p. ej. cristobalina, menudal. La mayoria son de color rojizo, pero tam-
bién hay cerezas muy oscuras, casi negras (p. ej. pico negro, negra,
morisca, moura) y otras de piel blanca o amarilla (p. ej. de piedra dura,
garrafal blanca, pico limén) [5,9,124,125,133,135-1371.

La mayor faciidad de recoleccion o el mejor rendimiento de al-
gunas variedades, como consecuencia del grueso tamano de sus



frutos, supone una indudable ventaja. Igualmente, aquellas varieda-
des en las que el pedinculo se desprende de forma natural que-
dando el punto de insercion perfectamente cicatrizado, denominadas
en general picotas, suponen un ahorro de mano de obra en la re-
coleccion y permiten la posterior clasificacion por tamanos mediante
simple cribado [135] Para el consumo en fresco son valoradas las va-
riedades de cereza de buen sabor, gran famano y aspecto atractivo,
especialmente aquellas de color rojo oscuro, granate o pdrpura. Las
variedades de fruto firme (garrafales) son muy apreciadas y ademds
resisten mejor el transporte y la manipulacion tras la cosecha. Para
la industria se prefieren cerezas de calibre medio, proporcion elevada
carne y hueso, tamano uniforme y coloracién amarilla o crema [1281
A modo de ejemplo, en la Denominacién de Origen Protegida Cereza
del Jerte se amparan cuatro variedades locales de picotas cultivadas
tradicionalmente en esfa comarca: ambrunés, pico negro, pico limon
negro y pico colorado [110,129,138], ademds de la variedad tradicional
navalinda entre las de cereza con peddnculo [1101

Entre ofras variedades tradicionales espanolas, podemos mencio-
nar la cereza albidrial o taleguera, gruesa, de carne dura, piel amarilla
y roja, de La Rioja [139], la cereza segorbina [46], o la cereza corazon
serrano, de la Sierra de Francia (ver ficha en pdg. 344). Ya en 1964,
Herrero describié mads de cincuenta variedades tradicionales de cere-
zo espanolas y algunas otras extranjeras en su Carfografia de Frutales
de Hueso y Pepita [1401.

En la actudlidad muchas de estas variedades tradicionales coexis-
ten con ofras variedades comercidles extranjeras ampliamente cultiva-
das, autocompatibles y de gran calibre [128], y algunas ofras muy loca-
les, como del gordo o virgo juliana, Gnicamente persisten en Bancos de
Germoplasma [129] Por ejemplo, en el Vadlle del Jerte, algunas picotas
(p. €} pico negro) se estén plantando entremezcladas con variedades
modernas (p. ej. las de tipo cdlifornia) como polinizantes [1051

B REFERENCIAS HISTORICAS

El cultivo del cerezo se origind en Asia Menor en el Neolitico [74].
De ahi se extendié a Europa, donde fue introducido por los romanos
(761

Teofrasto (siglos V-1l a.C.) habla del cerezo silvestre, de su porte y
ramificacion, corteza, hojas y flores blancas con cdliz y corola de cinco
piezas, y de sus frutos rojos. Dice (I11,13,3) que “se cria donde hay arro-
yos y lugares himedos” [1411.

Dioscérides (siglo 1) afirma (1,129) que “las cerezas tomadas verdes
vienen bien al vientre, en cambio las secas lo resecan. La goma del
cerezo cura la tos antigua, si se toma con vino aguado, y engendra
buen color, agudeza de vista y apetito. Bebida con vino es beneficioso
a los que tienen mal de piedra” [142]. En ese mismo siglo, Plinio en
el libro XXIIl de su Historia Natural indica que “las cerezas relajan el
vientre y son malas para el estdmago, secadas detienen el vientre y
son diuréticas”. Ademads, “alivian la gota comidas en la mafana” [1431
Igudimente, el coetdneo y agronomo Columela dice que (XI1,2,11), al
igual que otros arboles que florecen femprano, como melocotoneros
o dlmendros, los cerezos se injertan en invierno (1441

Isidoro de Sevilla (siglos VI-VII) explica que el férmino cerasus pro-
cede de Ceraso, “ciudad del Ponto; cuando Lculo arras6 esa ciudad,
trajo de dlli este arbol” [1451.

Todos los autores andalusies mencionan el cerezo bajo los térmi-
nos habb al-muldk, qarasiya y yarasiyd. Carabaza et al indican de
la cereza que “la hay hortense y montesina” (al-Tignari, 223; ibn al-
‘Awwam, 1-268, siglo Xlll, “de fruto negro o encarnado” (al-Tignart,
226, Ion al-'Awwam, |-268), “acida (hamidl, astringente (gabid) y dulce
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(hulw, de acuerdo con su sabor y grado de madurez” (al-TignarT, 226)
[146-148]. Entre ellas, podria quedar incluido el guindo (Prunus cera-
susl. Queda claro que lo encuentran silvestre, anadiendo al-TignarT,
que “la variedad montesina se da bien en Sierra Nevada”, en donde
son conocidas adn poblaciones silvestres [147] En la ‘Umda (siglos
XI-XIl) se precisa que “se da en las montanas y abunda en la zona
de Jaény en los montes de Cordoba; yo lo vi en los montes de Alge-
ciras, donde abunda” [149] Se indica que “de los montes se frasladan
d los huertos en noviembre” [147] Y que “se siembra en junio, aunque
puede hacerse hasta principios de marzo” (lbn Bassal, 79; siglo XI)
[150], “de barbado se planta en enero” [147]. Se destaca la técnica del
acodo o estaca invertida para consequir portes llorones. “Le van bien
las zonas muy frias y montanosas, las partes homedas y llanas que
hay en ellas, los terrenos areniscos y pedregosos, lugares altos y duros
con tierra roja y adiposa. No le conviene la tierra negra, salvo que sea
muy homeda” [148]

En lo que se refiere a sus propiedades y formas de consumo: “Su
fruto fresco es laxante y astringente cuando estd seco. Tiene mucha
gomorresing, roja y dura”, en la “Umda (4279) [1491; “Su goma o resina
resulta beneficiosa para las asperezas de garganta y de traqueaq, y si
se foma con vino es buena para los célculos rendles. La variedad dulce
actba como laxante, sobre fodo si se toma con el estémago vacio”
[1471. Se recogen fambién técnicas para conservar el fruto, hoy olvida-
das, como que “se secan las cerezas al sol haciéndoles previamente
unos cortes y rocidndolas después con hidromiel, y quedan listas para
guardarlas, tapadas” (lon Luydn, 243; siglo XIV) [151], o simplemente “se
secan al sol y se meten en jarras con las bocas embarradas” (Abo
I-Jayr, 312; bn al-Awwam, 1-674). “Antes de comerlas se envuelven
en un trapo hasta que estén tiernas” (Aba I-Jayr, 315; lbn al-"Awwam,
I-674) [148,1491.

Pagina del cerezo en la traduccion del Dioscorides de Laguna (1555)
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En el siglo XVI, Alonso de Herrera distingue cerezos de guindos y
conoce muy bien la ecologia de los primeros, ligados al agua y a los
cauces de rios y arroyos. Indica sus técnicas de propagacion incluyen-
do plantacion, injertos y ofros aspectos agrondmicos, como sus ne-
cesidades de abonado. Acaba diciendo que “las cerezas engendran
malos humores en el estdmago y lombrices en el vientre”. Establece
una comparacion entre la opinion despectiva de Plinio respecto a los
cerezos que se cultivaban en la Roma del siglo |y la calidad de los
que él ha observado que permiten hablar incluso de un tipo especial
de cerezas llamadas romanescas [1521.

En este mismo siglo, Laguna, en sus comentarios a su traduccion
del Dioscorides, sintetiza las variedades de cerezos en tres: dulces,
austeras y agrias. Dice textuadlmente: “Por las dulces entendieron las
que llamamos en Castilla simplemente cerezas, las cudles en verdad
son dulces y siendo perfectamente maduras, molifican el vientre aun-
que por ofra parte se corrompen muy facimente y engendran en el
cuerpo humores pestilenciales. Por las cerezas austeras daban a en-
tender aquella suerfe de guindas que, en metiéndolas en la boca,
hacen una bestial dentera, como las andrinillas de monte. Estas pue-
den restrifir el vientre y aunque desabridas y dsperas todavia son
mads Utiles al estdormago que las ofras. Entendieron por agrias las que
tienen un sabor agridulce con el cual confortan mucho el estdmago,
restituyen el apetito perdido, mitigan la sed, templan el encendimiento
del vientre y adelgazan los humores viscosos y gruesos que impiden
la digestion” [142]

B \ALORACION

En los Gltimos anos, la produccién anual media de cerezas en Es-
pana fue cercana a las 100.000 toneladas, con una superficie en plan-
tacién regular de unas 25.000 ha. La produccion se destina principal-
mente al consumo en fresco, con menos del 20% dedicada a industria.
Aunque la mayor parte de la produccion se destina al mercado interior,
las exportaciones han aumentado en los Gltimos anos hasta alcanzar
aproximadamente el 25% (78,1281

Actudlmente el consumo de cerezas como fruta de femporada
estd en auge y en los hogares espanoles alcanza un valor medio
de 1,2 kg por persona al ano [153]. Se han creado en nuestro pdis
varias figuras de calidad diferenciada, como dos marcas de calidad
en Castilla y Ledn (Cereza de la Sierra de Francia y Cereza de las
Caderechas), una indicacion geogrdfica protegida en la Comunidad

Escultura a la cereza en el Valle del Jerfe. José Antonio Gonzdlez
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Valenciana (1.G.P. Cerezas de la montana de Alicante) y una denomi-
nacion de origen en Extremadura (D.O.P. Cereza del Jerte) [153] Esta
Gltima fue creada en el afo 2000 y, como ya se ha comentado, am-
para bajo su aval exclusivamente variedades tradicionales de cerezas
de mesa para consumo en fresco. En este valle cacereno el cerezo es
el cultivo tradicional de mayor valor socio-econdémico y estratégico,
pues representa la principal fuente de ingresos [129], y presenta como
factor diferencial el cultivo de las variedades tipo picota, un produc-
to consolidado en los mercados e identificado por los consumidores
[138]. Pero en las Gltimas décadas ha aparecido una tendencia hacia
la uniformidad en la produccion agricola, que ha originado pérdida
de variabilidad genética y ha puesto en peligro la conservacion de la
riqueza existente en muchos cultivares locales, sustituidos de forma
paulatina por variedades for@neas (1291 Por ello, en 2006 se inici6 el
Programa de Mejora Genética de estas variedades tradicionales, con
nuevas obtenciones muy prometedoras [138].

Ademds de la cereza, en el Vdlle del Jerte y comarcas aledanas
como el Valle del Tiétar, en las provincias de Caceres y Avila, se produ-
ce el licor y el aguardiente de cerezas, conocido también como kirsch
en Suiza y Alemania, que parece fener una creciente demanda en los
Ultimos anos.

Por otro lado, aunque hoy en dia predomina mas su uso dlimenta-
rio, como se ha visto, el cerezo goza de una buena reputacion como
planta medicinal, con usos muy diversos que en algunos casos se
mantienen vigentes. La existencia de otros muchos usos, como los
industridles y artesanales o los socidles, simbolicos y rituales, reflejan
la gran importancia cultural que ha fenido y tiene este arbol.

Aunque es sabido que el cerezo es una de las especies mds va-
loradas en el mercado como productora de madera de calidad, las
plantaciones para la produccion de madera son muy escasas en Es-
pana. Como en pdises del norte de Europa, el cultivo con este fin ha
de ser potenciado y valorado, promoviendo para ello la plantaciéon de
materiales seleccionados. Los cerezos de variedades comerciales no
dlcanzan el suficiente tamano ni tienen la misma calidad de madera
que las variedades que se empleaban antano, hoy muchas desa-
parecidas. Por todo esto, es preciso impulsar el uso de materiales
certificados autéctonos con calidad conocida y adaptados al medio,
lo que permitira recoger resultados a medio plazo. Por ejemplo, han
de financiarse lineas de investigacion como las que desarrolla desde
1996 el Centro de Investigacion Forestal de Lourizén (Pontevedra) pa-
ra la selecciéon de arboles de buena cdlidad genética y morfoldgica
para la produccién de madera. El cerezo es una de las especies priori-
tarias dentro del Programa de Mejora Genética del Plan de innovacion
y mejora forestal de Gdlicia (2010-2020) de la Xunta de Gdlicia (1541

I OBSERVACIONES

Las cerezas, como otros frutos rojos, se caracterizan por su ele-
vado contenido en compuestos funcionales, destacando la elevada
presencia de compuestos fendlicos (en especial écidos fendlicos
como el p-cumaroilquinico o el clorogénico), antocianidinas (siendo la
cianidina-3-O-rutindsido el pigmento mds abundante) e indolaminas
[concretamente la melatonina y su precursor la serotonina) [155-1571.
Su actividad antioxidante esta relacionada con la concentracion fofal
de esos dcidos fendlicos y de antocianos [158-1621. Los extractos del
fruto presentan actividad antitumoral, inhibiendo de forma selectiva el
crecimiento de las células causantes del cancer de colon [161], gastrico
[1591 o de cérvix [157] La melatonina es la hormona reguladora del
ciclo sueno-vigilia y, por tanto, el consumo de esta fruta, o de algunos
productos derivados de ella, contribuye a establecer un sueno de alta



cdlidad, actba como un potenciador del estado de dnimo y profege
contra el estrés, en particular con el avance de la edad [163-1651

Por ofro lado, los rabos de cereza tienen mayor capacidad antio-
xidante que los frutos y presentan un efecto vasodiatador y diurético
[161,166], lo que podria explicar muchos de los usos medicinales tradi-
cionales que se han descrito en esta ficha.

La madera de cerezo tiene unas propiedades estéticas (color rojizo,
textura fina) y mecanicas (dureza, resistencia a la flexion estaticay a la
compresion, elasticidad) que hacen que sea especialmente aprecia-
da para la fabricacion de muebles de alta gama [92]. Como madera
de calidad, puede ser destinada a transformaciones industriales de
alto valor anadido (chapa y sierra de grandes dimensiones), alcanzan-
do un precio especialmente elevado [167,168]

Finalmente, los huesos de cereza constituyen un residuo que se
genera en gran canfidad en la produccién industrial de kirsch o de
licor de cerezas. Es un material de bajo contenido mineral, alto conte-
nido en materia volatil, cuyos componentes quimicos fundamentales
son la lignina y la celulosa, y un valor dlto de la densidad de em-
paquetamiento. Por consiguiente, rene las caracteristicas deseables
como materia prima para la fabricacion de carbones activados [1691
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