Cucurbita pepo L.

Laura Aceituno-Mata

Esfa ficha incluye el calabacin y muchos tipos de calabaza per-
tenecientes a la especie Cucurbita pepo L El resto de calabazas
quedarian incluidas en ofras especies del género, como C. maxima
Duchesne in Lam., C. moschata Duchesne ex Poir. y C. ficifolia C.D.
Bouché, o de ofros géneros de la misma familia, como la calabaza
vinatera [Lagenaria siceraria (Molina) Standll Como queda reflejado
en sus nombres populares, no existe un Unico nombre para designar
la especie, sino que se diferencian dos grupos segin se cultiven para
cosechar sus frutos inmaduros (calabacines) o sus frutos maduros
(calabazas). Por ello, se recogen ambos como nombres principales.
Respecto a sus usos y su cultivo, no siempre se especifica en la bi-
bliografia consultada si la informacion se refiere al calabacin, a la ca-
labaza o a ambos; por lo que solo se menciona en el texto cuando la
obra de referencia asi lo indica.

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: calabacin (nombre generdlizado), calabacino (AN, CN,
EX, MD), calabacinera (EX), calabaza (nombre generdlizadol, calaba-
cera (AN, AR), carbacera (AR}, calabaceta (AR), calabacilla (AN) [1-44]

Catalan: carabasso, carbasso (CT, B), carabassoner (1B, carbasso-
nera (CT), carabassonet (IB), carabassa (CT, 1B, VC), carbassa (CT) cara-
bassera (CT, B, VC), carbassera (CT, CV), carabasser (CT), carabasseta
(1B, VC), carabassi (IB, VC), carbassina (CT) [4,10,41,42,45-611

Euskera: kalabazin, kalabaza (NC, PV) [62].
Gadllego: cabacina, cabaceira, cabaza, cabazo (GA) [41,63,641

M DESCRIPCION

Planta anual, dspera debido a sus pelos setosos. Tallos rastreros,
asurcados. Hojas largamente pecioladas, con limbo hasta de 25 cm,
con cinco lébulos mas o menos agudos y algo dentados. Flores axila-
res con largos pedicelos, masculinas y femeninas, con corola de unos
8 c¢cm, campanulada, abierta, de 11 cm de didmetro, con cinco 6bulos
agudos, amarilla. Fruto muy variable en tamafo, forma y color, con el

bamilia: Cucurbitaceae)

calabacin y calabaza, carabassé y carabassa, kalaba-
zin y kalabaza, cabacifa y cabaza

USOS PRINCIPALES
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pedunculo pentagonal anguloso y pulpa de color blanco, amarillo o
anaranjado. Semillas de 1,5-2,5 cm, numerosas, elipticas, aplanadas,
marginadas, de color blanco.

B INTRODUCCION

Esta especie es originaria de las regiones semidridas y templadas
de Norte América [651 Hay dos téxones, a veces considerados como
especies distintas o subespecies e incluso variedades de Cucurbita
pepo, que se consideran sus posibles antecesores silvestres [65-671
Por un lado, C. fraterna LH. Bailey [=C. pepo subsp. fraterna (LH. Bai-
ley) Filov], que incluye exclusivamente formas silvestres de los desier-
tos del noreste de México y que parece ser la mds parecida a C
pepo 1671, Por otro, Cucurbita texana (Scheele) A. Gray contiene formas
silvestres del sureste de Estados Unidos 168,69], que algunos consi-
deran derivadas de C. pepo y por ello la nombran como subespecie
[=C pepo subsp. texana (Scheele) Filovl o incluso variedad [C. pepo
var. texana (Scheele) D.S. Decker] 166,671 Salvo algunas pocas formas
dentro de este Ultimo taxon, la mayoria de las variedades cultivadas
se incluyen en C. pepo subsp. pepo, que no existe de forma silvestre
y es probablemente la que se origind mas al sur (68,691

En el mundo se producen, en las regiones templadas y subtropi-
cales, unos 25 millones de toneladas de calabazas al ano, principal-
mente en China, India y la Federacion Rusa [70] Espana estd entre los
diez principales productores mundiales, habiéndose producido 82.708
toneladas de calabazas y 543.195 toneladas de calabacines en 2015
[71], estos Ultimos principalmente en los invernaderos de Almeria. Las
estadisticas agrarias, bajo el nombre genérico de calabazas, incluyen
también otras especies del género Cucurbita, pero hoy en dia, a la
vista de los volumenes de produccion, la importancia econémica del
cultivo parece centrarse en los calabacines.

Es un cultivo anual muy sensible a las heladas y muy resistente a
las dltas temperaturas. Necesita gran cantidad de sol. Al aire libre se
puede cultivar en condiciones climéticas de tipo mediterraneo, princi-
palmente en verano. Es exigente en agua para obtener buenos rendi-
mientos, no asi para la calidad de fruto [721
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En la actudlidad es la especie mds cultivada dentro del género
Cucurbita, con una gran diversidad genética intraespecifica [731 Es
quizd el cultivo que presenta mds polimorfismo en cuanfo a carac-
teres de fruto, que pueden llegar hasta los 25 kg, presentar formas
planas, de bellota, redondeadas hasta extremadamente largas, te-
ner superficies lisas, o surcos, crestas, con protuberancias, verrugas
y costillas, y colores verdes, naranjas y amarillos desde intensidades
pdlidas hasta oscuras (651 La mayoria se cultivan para consumo hu-
mano, principalmente de sus frutos, aunque también de sus flores y
semillas, y algunas se cultivan para decoracion [65,741. Se reconocen
ocho grupos horficolas de calabazas comestibles (cuatro de la subsp.
pepo, incluidos los calabacines, y cuatro de la subsp. fexana) y tres
ornamentales [65] Los frutos inmaduros o calabacines (subsp. pepo),
son un cultivo de ciclo corfo que cada vez estd mds presente en los
mercados. Los frutos maduros o calabazas tienen una vida post-cose-
cha de varios meses (hasta el invierno). Las de frutos pequefios, inco-
mestibles, se usan cuando estén secas y maduras para decoracion.

B CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortdlizas

El consumo del calabacin (fruto tierno) cocinado estd muy extendi-
do. Es muy comin comerlo rebozado vy frito o bien en sofrito, asado,
en tortila o en pisto [1,4,7,20,24,29,34,37,43,55,561. Para elaborar el
pisto se pican los calabacines, se rehogan y posteriormente se guisan
junto con tomate, pimiento y cebolla. También se emplea en potajes y
quisos [2,4,5,10,11,15,27], por ejemplo junto con garbanzos y habas en
Mallorca [54]; en el zarangollo murciano, frito o asado con huevo [37];
en la escudella catalana, un cocido tipico donde se podia usar tritura-
do o cortado en lonchas y hervido como si fueran patatas [52,55,56];
0 en los potajes y pucheros canarios, para los que se prefiere la va-
riedad denominada bubango, que antiguamente se consumia ma-
dura en lugar de tierna [33,75-77] En Menorca, el calabacin asado
con berenjenas, pimientos y tomates es un plato fipico de verano [45]
Aungue mucho menos frecuente, fambién se ha consumido crudo
en ensaladas, como se ha registrado en la comarca almeriense del
Cabo de Gata-Nijar [8].

Los frutos maduros (calabazas) se han empleado como ingrediente
de las morcillas en diversas regiones, como Asturias [29], Castila y
Ledn [15,26], Extremadura [78], Castilla-La Mancha 16,171y Madrid [71
Antes de anadir la pulpa cocida a las morcillas, en Toledo se escurria
en un saco con peso encima durante ocho o diez dias [171

Mucho mas extendido ha sido el uso de la calabaza en la ela-
boracion de diversos dulces y postres. Uno de ellos es el calaba-
zate, nombre con el que se conoce tanfo al dulce seco de calabaza
(calabaza confitada o escarchadal, como a los cascos de calaba-
za en miel o arrope. La preparacion caldosa, el arrope con calabaza,
se ha preparado al menos en Castilla y Ledn [11,15], Madrid [7], Ex-
tremadura [13,24,34,78], Castilla-La Mancha [4,6,17], Murcia [22] y en
la Comunidad Valenciana, donde se denomina arrop i fallaetes [591.
El arrope es un liquido dulce, denso y oscuro que se puede obtener
cociendo a fuego lento tanto meloja, como mosto o agua con higos
secos o pasas. La meloja o aguarrope son las lavaduras de los restos
de miel y polen que quedaban en los panadles después de extraer la
miel [7,78,791. Para preparar la calabaza confitada o escarchada se eli-
gen calabazas muy maduras, para que la carne esté dura y no se
deshaga con la coccion. La calabaza se pela, se corta en trozos y
se deja reposar en agua con cal para endurecerla. Después se cuece

en el arrope, a veces anadiendo cascara de naranja para aromatizar
y dar sabor, o bien ofras frutas como guindas y acerolas (Crataegus
azarolus L) o incluso almendras [7,22] Se puede tomar la calabaza
con el caldo del arrope o bien seca. El calabazate seco (carabassat
en cataldn) se prepara también con un dmibar de agua y azdcar y
se ha consumido como postre [8]y frecuentemente comercializado en
ferias y romerias [34]

Tanto estas preparaciones dulces como la confitura de calabaza,
que se prepara en muchas regiones [6,10,52,54,59], se han empleado
como relleno de diversos dulces, como empanadas, buruelos y tortas
[17,591 Algunos ejemplos de estos dulces son el arnadi valenciano,
que se elabora tipicamente por Semana Santa, hecho de una masa
de calabaza y boniato asados y escurridos, a la que se le anade azd-
car, dlmendras y pifones [59], o los empadrones y pastilos, postres
tipicos de la comarca de Monzon (Huescal, que van rellenos de cala-
baza [9] Finalmente, en Prades (Tarragona) se ha usado la calabaza
para hacer farinetes, unas gachas dulces, tipicas del invierno [511.

Las flores se han consumido fritas, después de rebozarlas en harina
y huevo, al menos en Asturias [29], Catalufa [46,52,551 y Mallorca [54]
También se han preparado rellenas de arroz o harina en Mallorca [54]
o rellenas de queso y rebozadas con huevo y pan rallado en Catalu-
fia, donde se denomina a este plato carn de pobre (came de pobre)
152,551 La flor masculina o badoc se ha usado para elaborar tortillas
en varias comarcas catalanas [52,55,571y potajes en Gran Canaria [391

Frutos inmaduros de Cucurbita pepo 'y tallos espinosos. Alexandra Jesch
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Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

Las semillas o pipas de calabaza se consumen tanto frescas en
crudo [7,54], como tostadas o cocinadas [6,7], dejdndolas secar pre-
viamente sobre cribas [71

Condimentos y conservantes

Las flores se han empleado como condimento de ofros platos, al
menos en El Hierro, donde las ponian en los potajes para espesarlos
y dar un sabor dulce [32] y en Mallorca [541.

ALMENTACION ANIMAL

Frutas/Frutos dulces

Las calabazas se han empleado en numerosas regiones como
dimento para gdlinas, ovejas, vacas y cerdos, especialmente en in-
vierno [2,4,5,7,25-27,33,34,40,55,80,811. En la Sierra Norfe de Madrid
se daban crudas a vacas y ovejas, y cocidas a los cerdos [71 En las
sierras de Sequra y Alcaraz (Albacete) las calabazas y calabacines
maduros servian como dlimento para cerdos y gallinas, tanto crudos
como cocidos [251

Flor de calabacin. M. Angels Bonet

Cerdos comiendo calabaza forrajera. Laura Aceituno-Mata

Plantas meliferas

Es considerada planta melifera, al menos por los colmeneros de
Tenerife [821].

MEDICINA

Sistema circulatorio

Para el tratamiento de las hemorroides, en la comarca catalana
del Alt Empordd se han hecho bafos de asiento con la decoccion de
la pulpa del fruto [52] Con este mismo fin, en el valle de Camprodon
(Gerona) se preparaba un ungiento con la flor picada y cocida junto
con ruda (Ruta chalepensis L)y grasa de cerdo, a la que luego se
anadia cera virgen para darle consistencia [561

Sistema digestivo

Para dliviar las inflamaciones del abdomen, en Pinoso (Alicante) se
han hecho cataplasmas con el fruto [4] y en el valle de Camprodon
se prepara una pomada a partir de las flores [561

En Huesca se han usado también emplastos abdominales para
tratar las infecciones intestinales graves; se preparan machacando un
fruto maduro pequeno junto con manteca de cerdo y, en ocasiones,
caracoles [2]. Otro remedio consiste en consumir el licor del fruto joven,
tomando dos o tres copas al dia. Este licor, al igual que se hace con el
pepino, se prepara haciendo crecer la calabaza joven en una botella
para posteriormente cortarla, anadir anis y dejarla macerar durante un
tiempo (2]

Sistema genitourinario

Las semillas se han empleado como diurético en Huesca [2], Jaén
[271y Tenerife [83], bien usandolas en polvo [83] o cocidas [2]. Consu-
mir el fruto cocido como verdura se considera iguamente diurético en
Gerona [52]y Otil para las irritaciones renales en Canarias [31

El consumo de las semillas se ha usado para tratar afecciones de
prostata, al menos en Asturias [18], Barcelona [46], Mallorca 49,541 y
Jaén [21] En la comarca catalana del Montseny se hacia una cata-
plasma con la pulpa del fruto mezclada con grasa para la irritacion
de los genitales femeninos [551

Sistema respiratorio

En La Coruna, la mezcla de pulpa de calabaza con corteza de
limén y ajo se ha tomado para aliviar distintas afecciones respiratorias,
como bronquitis, cafarros bronquidles y tos (631 Para la bronquitis tam-
bién se han hecho papillas con la pulpa y harina de maiz, un limén en
pedazos y una cebolla hervida con miel [63]. Para tratar inflamaciones
de faringe se ha recurrido en Mallorca a cataplasmas de calabaza
con manteca [54]

Piel y tejido subcutaneo

Para curar quemaduras se han aplicado tanto las hojas macha-
cadas 12,14,16], como la pulpa [80] o incluso una pomada o lini-
mento con la fritura de las flores [521. En el valle de Camprodon se
elabora una pomada con el mismo fin, a base de la flor hervida con
grasa de cerdo y cera virgen, que se emplea también para tratar el
acné y los cortes o grietas en la piel [56] En esta misma comarca
gerundense para desinfectar heridas se ha utiizado un unguento
elaborado con la pulpa del fruto sin semillas, hervida junto con man-
teca de cerdo [561 En el Pirineo aragonés se ha empleado la pul-
pa de calabaza, cocida o fresca, en forma de emplasto para curar
fordnculos y diviesos 21



Sistema nervioso y enfermedades mentales

En varias localidades de Huesca se colocaban rodajas frescas del
fruto en la nuca o las sienes como refrescante, para dliviar la conges-
tion y los dolores de cabeza (2,91

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Uno de los usos medicinales mds extendidos de esta planta ha
sido para eliminar los pardsitos intestinales, como se recoge en Gali-
cia [84], Castilla y Ledn [26,85], Pais Vasco [86], Aragén [2,9], Cata-
luna [46,80], Comunidad Valenciana [10,59], Baleares [45], Murcia
(23] y Andalucia [8,14,16,27,87]. Para ello se emplean las semilas,
que se consumen directamente peladas [2,10,26,45,86], machaca-
das y mezcladas con azGcar y un poco de agua en forma de jarabe
[2,16,53] 0 bien se toma su cocimiento [2,14,80] o su maceracion en
agua [86]. Generalmente se recomienda tomar en ayunas por las
mananas [2,14,16] o antes de cada comida [2,53] Por ejemplo, en
Herbeset (Castellon), se ingieren ocho o diez semillas peladas cada
dia, durante dos periodos de tres o cuatro dias con un descanso
de tres dias entre ellos [10]. En el Pirineo aragonés y cataldn se
confecciona una pasta, machacando las semillas con azdcar, que
se toma por la mafana, al mediodia y por la noche antes de las
comidas, ingiriendo una hora més farde, todavia en ayunas, una
cucharada grande de aceite de ricino (Ricinus communis L) para pur-
garse [2,53] También se les daban a los ninos o se les afadian las
pipas peladas a la comida [9,27]. Las tisanas pueden prepararse en
combinacién con otras plantas, como hierbabuena (Mentha spicata
L), en Granada [14], o rdiz de genciana (Gentiana lutea L) y menta
(Mentha x piperita L), en Huesca [2].

En menor medida se ha citado el consumo de la pulpa del fruto
como antihelmintico [55,851.

intoxicaciones y envenenamientos

La misma pomada que usaban contra las quemaduras en el valle
de Camprodon se empleaba también para las picaduras de abeja y
viboras [561.

VETERINARIA

Sistema digestivo

En el Pallars (Lérida), cuando los cerdos fenian indigestiones, se les
daba de comer calabazas, como laxante [801

Sistema genitourinario

En Somontano (Huescal) se dlimenta a las vacas con calabazas
troceadas con el fin de incrementar su produccion lechera [2]

Piel y tejido subcutdneo

Al igual que en medicina humana, la pulpa de calabaza despo-
jada de sus semillas y hervida con grasa de cerdo se aplicaba para
desinfectar las heridas de los animales en el valle de Camprodon [561

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

Igualmente, las semillas se han empleado para eliminar las lom-
brices intestinales del ganado vacuno y caballar echdndoselas en la
comida o dandoles de beber el agua en la que previamente se han
macerado las semillas picadas, como se ha registrado en Salamanca
[26], Jaén [27]y Castellon [101.

Cucurbita pepo L.

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

El agua resultante del cocimiento del arrope de calabaza se utilizd
en Monfrague (Céceres) para la limpieza de calderos de cobre [131

Juguetes e instrumentos deportivos y musicales

Con un calabacin viejo o una calabaza forrajera pequena los ninos
se fabricaban animales de juguete, les ponian patas y hacian como
si fueran burros 7,521 En Monzon (Huesca) se hacian trompetas de
juguete con el peciolo de las hojas mas grandes [9]y en Salamanca
se hacian vibrar las hojas para emitir sonidos [261

Cestos, recipientes y envoltorios

Algunas referencias etnobotdnicas indican el uso de calabazas
secas y vaciadas de esta especie como recipientes para el alma-
cenamiento de liquidos [16,27], pero pensamos debe de trafarse de
la calabaza de peregrino (Lagenaria siceraria, ver ficha en pag. 106).

En La Gomera se usaba la hoja de bubanguera (variedad tradi-
cional de C. pepo, ver ficha de bubango en pag. 317) para colocar al
alcance de los ratones un raticida casero [331

USO ORNAMENTAL

Otros adornos

Por la variedad de formas, famanos, colores y texturas, algunas
calabazas tienen un gran valor ornamental, como elemento decorati-
vo [4,5,7,13,831 En algunos municipios de Albacete se ha identificado
que se destinaban a este uso los frutos de la subespecie fexana [4]

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

En el Puerto de La Cruz (Tenerife), era tradicion la confeccion de
arcos de frutas y hortalizas durante las festividades del dia de San
Juan, en los que se empleaban los frutos de esta especie, mds con-
cretamente los de la variedad tfradicional canaria denominada bu-
bango (881,

Semillas de Cucurbita pepo. Laura Aceituno-Mata
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En la Sierra Norte de Madrid los ninos hacian farolilos con la cala-
baza de adorno para celebrar la vispera del dia de Todos los Santos
[7] También en esta festividad, en la comarca catalana de la Cerdan-
ya, los nifos acostumbraban a dibujar en los frutos con un cuchillo
caras sonrientes y ferrorificas al mismo tiempo. Luego disponian den-
tro de ellos una vela encendida y se desplazaban por el barrio tratan-
do de asustar a ofros nifos [53].

Literatura oral popular

Existen en el lenguaje popular muchas expresiones en las que
entra la palabra calabaza, aunque dado que existen calabazas de
diferentes especies, no puede asegurarse fotalmente que se refieran
a la especie aqui tratada. Por su rdpido crecimiento, se utiliza en di-
chos como créixer com una carbassera (crecer como una calabazal)
cuando los nifos crecen rapidamente, recogida en la Cerdanya [53], o
se’n va com una carabassera (va como una calabaza) para referirse
a un asunto que avanza rdpidamente, como dicen en las comarcas
centrales valencianas [59] Estd generalizado el uso de la expresion
“dar calabazas” para referirse al momento en que no se consigue un
objetivo, por ejemplo un noviazgo (13,581,

En Pueyo de Santa Cruz (Huesca) se ha recogido el siguiente refran
en relacion a sus cudlidades medicinales y laxantes: “Calabaza no
embaraza, / dijo un rey, pero no miente. / El que come calabaza, /
siempre anda diigente / y lleva la tripa lasa”. Sobre sus cualidades
nutritivas, el refrdn cent quintars de carabassa no fan una unca de
greix (cien quintales de calabaza no hacen una onza de grasal [58],
asi como el dicho de que la calabaza “es igual llevarla debajo del
brazo que en la tripa”, porque no llena [91.

En Arta (Mallorca) existe una copla que hace referencia a la flor
masculina: Sa flor de sa carabassa / quan ha fet lo que ha de fer /
encomana a s’efosser / que I'enterri dins sa bassa (la flor de la cala-
baza / cuando ha hecho lo que tiene que hacer / le pide al enterrador
/ que la entierre en el barro) [54]

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CULTIVO

Su cultivo estd extendido por foda Espana [17,30,34,39,40,43,61,
81,85,89-911. El de la calabaza es considerado mds tradicional, mien-

Calabazas de adorno. Alexandra Jesch
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tras que el del calabacin, aungue es relativamente reciente en algu-
nas zonas, se ha popularizado rapidamente, hasta llegar a convertirse
en un cultivo indispensable en los huertos familiares y también en la
agricultura comercial [28,78]

Siembra o plantacion

Generdmente se realiza siembra directa, aunque en algunas regio-
nes se hacen semileros con el fin de adelantar la cosecha (7,611 La
época de siembra varia desde finales de febrero a principios de marzo
en zonas cdlidas como Badajoz [34,78] o Valencia [59], hasta marzo o
abril en zonas templadas como Asturias [29], Jaén [27] o Gran Canaria
[39] e incluso entre mayo y julio en zonas frias como la Sierra Norte de
Madrid [71 o el Pallars [92]. Se recomienda sembrar en luna menguante
[53,93]. Cuando el cultivo estd destinado a cosechar calabacines, es
comUn escalonar la siembra para asi dlargar la cosecha. Por ejemplo,
en Barcelona se siembran varias fandas desde finales de marzo hasta
principios de abril [61]y en la Sierra Norte de Madrid se siembran en
mayo, junio y julio [71 En Tenerife, en zonas con inviernos benignos se
puede sembrar fambién en otofno (93]

Para la siembra directa, las semillas se disponen en hoyos reali-
zados en el terreno arado. Los hoyos se suelen rellenar previamente
con un poco de estiércol 17,29,34,901. Sobre el estiércol se disponen
tres o cuatro semillas que se cubren de nuevo con tierra, regando la
orila del hoyo para que esté himedo pero no encharcado [34,901
En el Lluganés (Barcelonal, en lugar de hoyos se siembra en agujeros
practicados con un palo en el momento de la siembra [611. En Tenerife
la siembra se redliza, ademads de en luna menguante, con la punta
de la semilla hacia abajo, ya que asi la planta emite mds de una guia
y con ello se consigue una mayor produccion [931 Para mejorar la
germinacién, en ocasiones se ponen las semilas en remojo la noche
anterior a la siembra [71

El marco de plantacion oscila tradicionalmente entre 60-80 cm en-
tre plantas de la misma linea y 100-150 cm entre lineas [7,29,60,921
En la Sierra Norte de Madrid se siembran al final de los surcos o bien
en bancales anchos o “mesetas”, de forma que la planta aproveche
el agua del surco y se desarrolle sobre el bancal seco [71 Las calaba-
zas cultivadas en secano se separaban unos dos metros entre matas
para que pudieran ser aradas con las yuntas [71.

Tras la germinacion, se dejan en cada hoyo solo dos de las plantas
que presenten las mejores condiciones [34], entresacando las me-
nos vigorosas [291 y si germinan fodas con igual vigor, algunas se
trasplantan [901. Si se siembran en semillero, una vez que las plantas
alcanzan un palmo de altura son trasplantadas al terreno (7,611

Para proteger los planfones de las heladas se cubren por las no-
ches con plasticos o botellas (7,781 y para evitar que el sol los queme
se fapan con una teja [781

Asociacion y rotacion de cultivos

La calabaza puede manejarse como cultivo principal si se destina
a la dlimentacion del ganado, en cuyo caso ocupa un terreno amplio,
en ocasiones compartido con ofras plantas de la misma familia en los
margenes del terreno, o como cultivo secundario, asociado a ofras
hortalizas [34] Al tratarse de un cultivo que ocupa mucha superficie
por planta, cuando se cultiva con otras hortalizas se suele ubicar en
los margenes de las huertas [7,39,78,94,951

Por ejemplo, en la Sierra Norte de Madrid, se puede asociar con
patatas, plantdndose en los bordes del cultivo, al final de los surcos,
de forma que las matas puedan extenderse sin ocupar terreno culti-
vable y a la vez aprovechen el agua de riego [7] En Canarias se ha
asociado con patatas o maiz [38,39,94-961 Esta asociacion se daba



en Gran Canaria en sitios de solana resqguardados del viento [391y en
La Palma en las zonas altas, en cotas superiores a 600 m [96]. En
algunos lugares de La Gomera se plantaba entre las fomateras [331
En Badajoz se cultivan junto a melones y sandias [34], mientras que
en Mallorca se considera que no debe asociarse con melones porque
los vuelve amargos [541.

La calabaza forrajera de secano se alternaba con trigo en la Sierra
Norte de Madrid. Tras un periodo de barbecho en ofofio e invierno,
una vez cosechado el trigo, se araba la tierra en abril y se sembra-
ban las calabazas en mayo, que permanecian en el terreno hasta su
cosecha en octubre, momento en el que se reemplazaba de nuevo
por el trigo [71

Manejo del suelo y desherbado

Como en ofros cultivos, los terrenos se empiezan a arar en invierno
para que puedan recibir la siembra en primavera; utilizando un trac-
tor o el arado de vertedera [34] Transcurrido un mes desde la planta-
cion o trasplante, se redliza una primera cavada con el fin de airear la
tierra y eliminar las hierbas adventicias [601.

Poda y entutorado

La intensidad de la poda es muy variable dependiendo de las
zonas. Por ejemplo, en Fregenal de la Sierra (Badajoz) la mayoria
de agricultores deja que la planta se desarrolle libremente, pero en
ocasiones se van redlizando pequenas podas con el fin de reducir
el espacio ocupado por cada ejemplar [34]. En cambio, en el Vallés
Oriental (Barcelona) se podan los fallos secundarios para evitar que
produzcan calabacines de pequeno tamano. Asimismo, cuando la
planta ya estd formada, cada vez que se cosecha un calabacin se
corta una hoja, siempre la mas vieja, con el fin de estimular el cre-
cimiento y evitar la aparicion de enfermedades [60] En Candelaria
(Tenerifel se dice que si se toca la guia de la planta, se muere [94];
sin embargo, en otras zonas de la isla es comdn despuntarla para
favorecer el desarrollo de més ramas [93]. En la Sierra Norte de Ma-
drid, algunos hortelanos quitan las flores masculinas de las matas de
calabacin, que llaman chupones [71.

Para incrementar la productividad de la planta, en Badajoz se hace
un aclareo de frutos, recolectando los primeros frutos tiernos, lo que
estimula una nueva fructificacion [341 Solo cuando se observa que la
planta ha llegado a su méaximo productivo se deja que algunos frutos
completen su proceso de maduracion, ya que si se permite que madu-
ren desde el principio disminuye la produccion [341 Algo similar ocurre
en el Pdllars, donde se recomienda que cuando un calabacin se ha
embromat (madurado y amarileado en la planta) debe quitarse para
que la planta siga produciendo con mads fuerza [921.

Por otro lado, los agricultores son conscientes de que el entutora-
do incrementa la productividad, si bien poca gente lo redliza por las
dificultades que entrana debido al elevado peso de la planta [60,911

Abonado y riego

Las distintas prdcticas tradicionales recogidas subrayan la impor-
tancia del abonado para esta especie, que puede llegar a cultivarse
en terrenos de baja calidad si han sido previamente estercolados [341
Lo mds coman es utilizar estiércol fresco, que se entierra en el hoyo
de plantacién y al descomponerse actGa como una cama caliente
[7,29,34,60,90] En la Sierra Norte de Madrid fambién se rellenan los
hoyos con restos de plantas de la cosecha anterior enterrados durante
el ofofo para favorecer el compostaje [71. Para abonar en superficie,
en el Vallés Oriental se utiiza compost maduro [60] y en el Pallars
estiércol de oveja [92] En el Liucanés (Barcelonal, algunos agricultores
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riegan el cultivo con una mezcla de gallinaza y agua en una propor-
cion de uno a nueve 611

Los requerimientos de riego varian sequdn las variedades vy el
destino del cultivo. Los calabacines (29,921 y las calabazas de ador-
no [78] requieren mucha agua. Sin embargo, cuando lo que se va
a cosechar son los frutos maduros, fanto como forraje como para
dlimentacion humana, se considera suficiente un riego moderado y
se cultivan incluso en secano (7,781 Por ejemplo, en algunas zonas
de La Gomera se han cultivado en secano, en los cauces de los
barrancos, para aprovechar el agua de escorrentia [33]. En Fregenal
de la Sierra (Badajoz) se valoran las variedades tradicionales ca-
paces de sobrellevar periodos de estrés hidrico, que completan su
desarrollo, en la mayoria de los casos, con el Unico aporte de las
precipitaciones naturales provocadas por tormentas o el rocio [341
No obstante, los agricultores son conscientes de que un aporte extra
de agua puede incrementar la productividad de la planta, y asi lo
hacen en algunas ocasiones cuando se siembran proximas al huer-
to y se destinan a la elaboracion de dulce de calabazate o al con-
sumo domeéstico [34].

Plagas y enfermedades

Las principales afecciones son causadas por hongos, como el oi-
dio, denominado cenizo en Badajoz [Podosphaera fuliginea (Schltdl.)
U. Braun & S. Takam.], que cubre hojas v tallos [34] Estas enferme-
dades fongicas se han tratado tradicionalmente con azufre en polvo
[60], aunque cuando no afecta a la produccion a veces se opta por
no aplicar ningdn tipo de tratamiento [34]

Los pulgones (Aphididae) y la araia roja (Tetranychus urticae C.L
Koch, 1836) se controlan en el Vallés Oriental aplicando jabon potdsico
o ceniza en polvo. Este tratamiento también previene las virosis, al
repeler a los pulgones que son uno de los principales vectores de
contagio (601

Otras plagas que afectan al cultivo, especidimente en zonas ho-
medas, son las babosas y caracoles. Para evitar sus ataques, en el
Pallars se esparce ceniza alrededor de la mata [921].

Cosecha y conservacion

La época de recoleccion varia segin se quieran cosechar calaba-
cines o calabazas. Los calabacines son uno de los primeros cultivos

Matas de Cucurbita pepo en la orilla de un huerto. Laura Aceituno-Mata
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del huerto en madurar y recogerse en verano. Se cosechan cuando
“fienen carne” y adn no tienen muchas pipas o semillas [71 En la Pe-
ninsula, la época varia desde junio o julio hasta las primeras heladas,
generdmente a finales de septiembre u octubre [7,27,29,43,59,90,921.
Sin embargo, en Gran Canaria se recogen principalmente en mayo
[39], mientras que en Tenerife el mayor pico productivo se da entre
julio y septiembre [93]. En el periodo dlgido de produccion se pue-
den recolectar calabacines cada tres o cuatro dias [7] La cosecha
de la calabaza (fruto madurol, suele hacerse desde finales de agosto
hasta la primera mitad del ofofno, generalmente en octubre 7,34,431
Para mejorar su conservacion es importante cosecharlas cuando es-
tén fotalmente desarrolladas, lo que evita las pudriciones durante su
almacenamiento [34]. En Badajoz se recomienda recolectar los frutos
maduros cuando las plantas toman una coloracion grisGcea (341

En cuanto a conservacion, las calabazas se adimacenan extendidas
en un lugar seco, y de esta forma pueden aguantar hasta un ano [71
Los calabacines no aguantan mucho, por lo que se suelen utilizar otras
técnicas como cocinarlos en pisto y embotarlos [7] o congelarlos [11

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Para sacar las semillas, generalmente se seleccionan los primeros
frutos [7,60,971 de las plantas mas vigorosas y sanas [60,93], aunque
en adlgunas zonas se eligen los mejores frutos de la “sequnda cama-

Cosecha de frutos de Cucurbita pepo maduros. Laura Aceituno-Mata

Calabaza madura abierta y sus semillas. Alexandra Jesch

-102 -

da” [78] También el criterio estético juega un papel muy relevante, ya
que se suelen elegir los frutos que resultan “mas bonitos” [92,931. Los
frutos que se han reservado para semilla se dejan en la mata hasta
que hayan adlcanzado la madurez [7,92,971 Para asegurarse de ello,
en Canarias recomiendan esperar a que los frutos en la planta fomen
coloraciones anaranjadas-amarilentas y a que el pedinculo se se-
que, lo que indica que estén “curados” [931

Las semillas se pueden conservar en el interior del propio fruto o
bien extraerlas. Si se dejan dentro del fruto almacenado en un lugar
seco, en dlgunas zonas como Tentudia (Badajoz) y el Vallés Oriental
(Barcelona) afirman que se mantienen hasta la siguiente tfemporada
[60,78], mientras que en Canarias se pueden conservar Unicamente
un par de meses dejando los frutos en patios o azoteas al sol [93].
Sin embargo, la préctica mds generdlizada es cortar el fruto a la mi-
tad para extraer las semillas, lavarlas y dejar que se sequen al sol
[29,34,60,78,92,93,97]. Una vez secas pueden mantener su viabilidad
entre dos y diez anos, aunque normalmente se guardan de un afo
para ofro, conservadas en papel o botes de cristal en lugares secos,
oscuros y frescos [34,60,78,931

En algunos casos, las semillas ya limpias se colocan en agua para
descartar aquellas que flotan. Luego se secan al sol para ser utiliza-
das como simiente al ano siguiente [71

Como ocurre con ofros cultivos, se recomienda intercambiar la
semilla para que “no se haga a la tierra” y evitar que la variedad
degenere [34,39,781 En La Gomera se infercambiaban entre los cam-
pesinos de las zonas bajas y las medianias [33], y en Gran Canaria
entre agricultores de distintas regiones [391. En Tentudia recomiendan
cambiar la simiente cada cuatro o cinco afos [781.

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

En variedades que poseen un crecimiento indeferminado, se suele
enterrar parte del fallo con el fin de que enrdice y aumente el vigor de
la planta [60,931

COMERCIALIZACION

El calabacin y, en menor grado la calabaza, se comercializan a
gran escala por todo el pdis, aunque en el caso de la calabaza son
mds comunes otras especies, como Cucurbita moschata. Asimismo,
en los mercados locales se pueden encontrar ambos tipos, pero es-
pecialmente el calabacin, que es una de las hortadlizas més vendidas
[361

El interés comercial es muy diferente segun las variedades. En Ca-
narias, la variedad tradicional bubango (ver ficha en péag. 317) se co-
mercializa a buenos precios, pero estdn empezando a ser sustituida
de forma fraudulenta por otras variedades comerciales de calabaci-
nes redondos que han aparecido recienfemente en el mercado, lo
que genera conflictos [76,981 En otras regiones, como Badajoz, las
variedades locales suelen dedicarse exclusivamente al autoconsumo.
En el caso de la calabaza amarila empleada para la elaboracion
del calabazate existe un mayor interés, por lo que se suele regalar
o infercambiar por fruta escarchada o incluso vender a los turroneros
que recorren las fincas [34] En las comarcas valencianas, hasta fe-
chas recientes, el arrope elaborado con calabaza se vendia por los
pueblos dentro de rUsticas orcet o jarritas cargadas arriba de una
mula o asno [591

También se venden las pipas de calabaza, para lo cual se pre-
paran generalmente fostadas. Tradicionalmente, suponia un ingreso
extra para las economias domésticas, como ocurria en El Vellon (Sie-
rra Norte de Madrid), donde se preparaban para venderlas en los
kioscos de chucherias de Madrid [71



B VARIEDADES TRADICIONALES

Dentro de las especies de este género, Cucurbita pepo es una de
las que presenta una mayor diversidad de tipos [671 Por ejemplo, la
coleccion de germoplasma de la Universidad Politécnica de Valencia
tiene muestras de esta especie procedentes de toda Espana. Hay
calabazas de adorno con frutos aplastados y esféricos muy peque-
fos o pequenos, ofras de frutos esféricos pequenos entre las que
hay algin bubango canario, calabazas esféricas grandes, como la
calabaza morisca de Garganta de la Olla (Caceres), y también una
gran variedad de entradas con frutos alargados de tamanos variados,
entre los que se encuentran diversas variedades de calabaza de con-
sumo humano y animal, asi como para calabacines [991

Aungue en la actudlidad estdn muy extendidas las variedades
modernas de calabacin, se han descrito diferentes variedades tra-
dicionales de esta especie de las que se consumian los frutos in-
maduros. Ademds del bubango canario, que se describe en la ficha
correspondiente en este mismo volumen (pdg. 317), citaremos algu-
nas otras. Por ejemplo, las variedades de calabacin verde y calabacin
blanco en Sevilla y Malaga [100,101] y en Barcelona (carbassé verd y
carbassoé bland [601. En la Sierra Norte de Madrid, todavia conservan
el calabacin largo o de ramal, cuyos frutos salen de los tallos rastreros,
a diferencia de la variedad comercial o tronconera, en la que salen
del tallo principal. Dicen que sus calabacines son mds fiernos que la
variedad comercial, pero dan menos cantidad y tardan mds en hacer-
se [7] De este mismo tipo rastrero parece ser el carbassé de correr
(calabacin de correr) que se cultiva en el Pallars [92]

En Fregenal de la Sierra (Badajoz) cultivan el calabacin antiguo,
también llamado calabaza cochinera, vaquera o guarrera, amarilla, o
simplemente calabacin, como dlimento humano y animal como algu-
nos de sus nombres indica. Los frutos inmaduros se consumen como
calabacines y las calabazas se usan para hacer calabazate [34] Esta
variedad es similar en aspecto y usos a la calabaza forrajera cultivada
en la Sierra Norte de Madrid, que se empleaba principalmente para
diimentar a vacas y cerdos, aunque también se consumian a veces
sus calabacines y la calabaza madura se usaba para las morcillas y
para hacer calabaza escarchada con arrope [71 En otras regiones se
han citado variedades tradicionales cuyos nombres indican su uso
forrajero, como por ejemplo la calabaza marranera (Albacete) [25],
gorrinera (Albacete, Cuenca y Castellon) [5,10,102], forrajera o de los
cerdos (Cuencal [5]; de vaca (Menorcal [45] o carbasses porquenyes
(Barcelonal) [55]

REFERENCIAS HISTORICAS

De acuerdo con los registros arqueolégicos, Cucurbita pepo pare-
ce ser una de las primeras especies domesticadas. Los restos mads
antiguos se han encontrado en México, en el valle de Oaxaca (8750
a.CJ, mientras que su presencia en Estados Unidos es algo mas mo-
derna, tal como lo indican los registros en Missouri (4000 a.C). Se
piensa que pudo haberse domesticado cuando menos en dos oca-
siones y regiones diferenfes: en México y el este de Estados Unidos,
teniendo en cada caso como posibles progenitores a C. fraterna'y C.
texana respectivamente [73]. Como la carne de los frutos silvestres
es fibrosa, nauseabunda, amarga y téxica, es probable que fueran
las semillas, que son dulces, nutritivas y ricas en aceites, las que pri-
mero se consumieran, y después los frutos inmaduros, eliminando los
compuestos amargos con cocciones largas y desechando el agua de
coccion [65] El proceso de domesticacion posterior fue seleccionando
plantas con frutos mas carnosos y de mayor tamano. Asi, los prime-
ros exploradores europeos encontraron calabazas cultivadas de esta
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especie desde el sureste de Canadd hasta México y Guatemala, que
eran consumidas asadas o cocidas y que fenian una larga conser-
vacion [651

Su paso a Europa estd bien documentado; se sabe que algunos
cultivares llegaron a Europa aproximadamente medio siglo después
de 1492, e incluso se dice que otros mds se originaron en ese conti-
nente [73], como los llamados calabacines, que fienen su origen en el
sur de Europa, en el siglo XIX, habiéndose extendido su cultivo poste-
riormente a todos los paises que disfrutan de un clima calido [65,731

En Europa, segin recoge Font Quer, Leonardo Fuchs (siglo XVI) ya
trataba de sus virtudes medicinales reconociéndola como una de las
“cuatro semillas frias” de las anfiguas farmacopeas hispanas, junto
al cohombrillo, el melén y la sandia, con virtudes anafrodisiacas e
inhibidoras de la formacion del semen [1031

En el siglo XVIll, Casimiro Gémez de Ortega, en el tomo IV de la
Continuacion de la Flora Espanola de José Quer, describe con precision
la especie y comenta que su “pulpa, es muy refrigerante, humectante
y dulcificante; las pepitas se emplean como una de las cuatro semilas
frias para las horchatas, cocimientos aperitivos, pectorales v refrigeran-
tes; y dulcifican la acrimonia de los humores; sus frutos humedecen y
mitigan la sed; son dificiles de digerir, debilitan el estdmago, y excitan
ventosidades y cdlicos; solo convienen en la estacion cdliente a los |6-
venes biliosos; pero los sujetos de temperamento frio y flematico deben
abstenerse de ellos... También hacen dulce con azdcar o miel para que
sean mas saludables y deliciosos. Sembrandolos en tiempo oportuno
en el Real Jardin Botdnico de esta Corte, de una misma semilla me han
sdlido varias castas, y de distintas figuras” [104]. Como se menciona en
la ficha del bubango canario, se encuentran referencias al cultivo de
esta variedad en escritos del siglo XVIII [33,1051

A principios del siglo XIX, hacia 1810, el clérigo canario José de
Viera y Clavijo describe la calabaza buganga y la calabaza calabacin,
ambas cultivadas en Canarias [106] Algunos afos antes, Claudio y
Esteban Boutelou [107] hablan de cuatro tipos de calabazas cultiva-
das en Aranjuez, de las cuales una de ellas era desde luego C pepo,
y de la que ya se observaban muy diversas variedades diferenciables
por su forma y tamano. También se cita su cultivo en Cataluna, en el
Vallés Oriental, en 1874 [108].

B VALORACION

Se trata de un cultivo relativamente sencillo de manejar y muy pro-
ductivo, que ha sido muy importante en las huertas de autoconsumo
por su doble uso para consumo humano y animal. La gastronomia po-
pular atesora muchos platos tipicos a base de calabacin o calabaza,

Calabaza forrajera de la Sierra Norte de Madrid. Laura Aceituno-Mata
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como el pisto, las morcillas con calabaza o diversos dulces y postres, co-
mo el arrope o el dulce de calabazate. También cuenta con diversas
aplicaciones medicinales, especiamente para eliminar los pardsitos in-
testinales en personas y animales, empled@ndose las semilas peladas
o0 el agua de su maceracion o cocimiento. Sus aplicaciones medicina-
les y veterinarias, asi como ofros usos menores artesandles y l0dicos,
son menos frecuentes que antafo, pero se mantiene su importancia
diimentaria y su uso ornamental. Aunque el calabacin es un cultivo re-
lativamente reciente, se ha extendido rapidamente por los huertos y
actudmente tiene gran importancia econdmica en nuestro pdis.

El cultivo de variedades tradicionales se mantiene adn en las huer-
tas con produccion en verano, mds dirigidas al mercado inferior y la
venta directa. Cuando el cultivo se redliza en invernadero se emplean
variedades hibridas. Algunas variedades tradicionales parecen no estar
en peligro inminente de desaparicidn pues sus cudlidades agronémicas
(adaptacidon a suelos pobres y resistencia a las heladas, sequia y pla-
gas), de manejo llargo periodo de conservacion) y de consumo (fanto
humano como animall, las convierten en cultivos muy valorados por los
agricultores [341 En otros casos, el cultivo de estas variedades ha sufri-
do un progresivo abandono por la infroduccion de variedades hibridas
comerciales [43] En algunas zonas estd prdcticamente abandonado el
cultivo de la calabaza forrajera de C. pepo, que ha sido sustituido por
variedades forrajeras de C. maxima que presentan mejores cudlidades
para su conservacion (71,

Bl OBSERVACIONES

En Espana se cultivan calabazas de otras tres especies de este
mismo género: Cucurbita maxima, C. moschata y C. ficifolia [99] Sin
embargo, bastantes de las referencias etnobotdnicas y estudios de
variedades tradicionales que incluyen las calabazas no presentan la
especie d la que pertenece o no estdn correctamente identificadas.
Por ello, para intentar aclarar algo este problema, presentamos a con-
tinuacion una descripcion de las especies del género que se cultivan
en Espana, haciendo hincapié en los caracteres diferenciales, basan-
donos en diversas obras (66,1091

Cucurbita maxima junto con C. pepo, presenta un gran nOmero de
variedades tradicionales y es la que mayor tamano suelen alcanzar
sus frutos. La planta es pubescente, suavemente pelosa con hojas

Calabaza gigante (Cucurbita maximal. Laura Aceituno-Mata
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generalmente no lobuladas. El pedinculo del fruto, a diferencia de
las otras especies, fiene una seccion redondeada, a menudo es cor-
choso y no acampanado. La carne de sus calabazas suele ser ana-
ranjada, aunque de color algo menos intenso que la de C. moschata.
El color de la semilla varia de blanco a marrdn, a menudo hinchada;
superficie a veces con hendiduras o arrugada; margen muy estrecho,
cicatriz oblicua, mientras que en C. pepo es cuadrada o redondeada.

Cucurbita moschata es también pubescente, suavemente pelosa,
hojas generamente no lobuladas o moderadamente lobuladas. El
pedunculo de su fruto es duro, ligeramente anguloso, y ampliamente
acampanado. La carne de su calabaza es fuertemente anaranjada.
Sus semillas son de color blanco pdlido a marrén; superficie de suave
a dgo rugosa; margen prominente, tipicamente mellado y a menu-
do oscuro; cicatriz ligeramente oblicua. Es probablemente una de las
especies que en la actudlidad mdas se comercializa a gran escala en
nuestro pdais.

Cucurbita ficifolia es ligeramente espinosa, dl igual que C. pepoy a
diferencia de las otras dos, que son pubescentes o suavemente pe-
losas. Presenta también las hojas lobuladas aunque no tan hendidas
como las de C pepo. Sus frutos tienen siempre forma oblonga, como
de sandia, su carne es blanca y su semilla negra o marrén. Es la de-
nominada cidra o calabaza de cabello de dngel. Es la que menos va-
riabilidad presenta y su uso se restringe a la fabricacion de este dulce.
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