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¢QUE Es UN HUERTO? Un pedazo de tierra cultivada hecha a nues- a @

@ tra imagen y semejanza, ahita de necesidades humanas. Aunque su %% @

memoria es joven, pues inventamos las huertas y los huertos hace
% tan s6lo unos milenios, estos espacios intimos han visto gestarse ?

& @‘ las semillas de cientos de batallas y revoluciones. Sequias e inun- ? &

/ daciones, plagas y enfermedades; oleadas de inmigrantes llegados
de tierras mas o menos lejanas conviviendo con habitantes de larga a @

-, \  residencia en la region. %
% &‘ A menudo nos ha gustado cercar los huertos con muros, mar- % &
@ é cando un confin limpio entre el interior y el exterior. Mal que nos %ﬁ

pese y por mucha pared que erijjamos, los limites de todo huerto son

‘ vagos e imprecisos, porque su poblacion es fluida y mal definida.
Nadie da a sus moradores un carné de afiliaciéon que los convierta %
% en miembros oficiales de los huertos desde ese momento, si bien rara

de beber (cuyos origenes tropicales dificultan su supervivencia fuera

&% vez encontraras algunas plantas fuera de ellos, como las calabazas
WS
@‘ del ambiente horticola bien regado y abonado). %@ *

Sin embargo, algunos habitantes de los huertos se fugaron y se
‘ instalaron extramuros, donde lograron sobrevivir después de que se |
. ‘

\ dejaran de cultivar (como le pas6 a la granza, que hoy vive en los

g@q bosques). Hubo otras plantas que se colaron en los huertos ellas solas ’ &

y no siempre hemos estado muy seguros de si clasificarlas en el club

de las deseadas o de las perseguidas (como la verdolaga). Algunas, b@ @

@Z;‘ | en Cimt:los las trajimos de Ia;“tu;asclrc'undantes, pero auns:i %%
S Nog7oq & & é@ Y,
)T e L S0k &..ék
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guen habitando en sus ambientes primigenios, que pueden ser tanto
campos como bosques o montafias (como los jerbos, el salsifi o los
raponchigos).

Por eso, las memorias que encontraras reunidas al abrigo de esta
categoria no incluyen todas las plantas que hemos cultivado alguna
vez en los huertos; de hecho, te tropezaras con algunas mas adelante
en otros paseos.

Pero por ahora te insto a que cojas la regadera y un buen som-
brero de paja, para entrar en este pequeiio vergel, donde encontra-
ras respuestas a dudas existenciales como, por ejemplo, ;donde se
esconde la flor del higo?, sexiste la miel de azufaifo? o ¢se perdid
Troya por culpa de un membrillo?
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Acerolo

(Crataegus azarolus)

ROSACEAE

DE CRECIMIENTO LENTO Y LARGA VIDA, el acerolo es un arbol
que puede rebasar los 10 m de altura; a finales de invierno empiezan
a despertar las yemas dormidas, que se abren como cogollos de color
verde intenso para desplegar sus brotes jovenes, cubiertos de hojas
divididas en l6bulos mas o menos profundos. Al cabo de un mes
largo, empezaré la floracion, que en los ejemplares grandes es todo
un espectaculo; las flores, reunidas en corimbos de hasta una doce-
na de ellas, tienen cinco pétalos blancos con una orla de estambres
(masculinos) alrededor del pistilo (femenino). A finales del verano, si
han sido polinizadas, se transformaran en manzanitas, unas peque-
flas pomas que pueden adoptar colores distintos (los mas frecuentes
son el rojo y el amarillo, si bien algunos textos antiguos hablan de
variedades con el fruto rosa o incluso negro) y encierran una canti-
dad de semillas que puede variar entre una y cuatro.

Aunque siempre fue una especie marginal, antafio desarrollamos
muchas variedades —mas de treinta, segun algunos autores— de
un cultivo que hoy esta en franca decadencia.
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Su distribuciéon geografica original no tiene unos limites bien
definidos: aunque estamos razonablemente seguros de su presencia
en las tierras entre el Mediterraneo levantino y el mar Caspio, no
sabemos hasta dénde se extendian sus dominios por la cuenca me-
diterranea, ni si existia en forma silvestre en la peninsula Ibérica
antes de la llegada de los musulmanes. Si sabemos que se cultivaba
en Al-Andalus y, de hecho, su nombre comun proviene de la palabra
arabe para referirse a él, za’rur.

(Para saber mas sobre su nombre cientifico, en cambio, pue-
des consultar la ficha de su hermano menor el majuelo, también
miembro del género Crataegus.)

Este frutal ha sido —inexplicablemente?— confundido durante
siglos con otras especies de su misma familia, aunque de aspectos bien
distintos, como el nispolero o incluso el serbal (el jerbo), que en al-
gunas regiones de la peninsula Ibérica se conoce como acerolo. Puestos
a complicar las cosas, cuando los conquistadores cruzaron el charco
y se tropezaron con la asombrosa diversidad de la flora americana,
bautizaron como acerola a una planta que no tiene nada que ver con
C. azarolus, Malpighia emarginata, y agravaron aun mas la confusion
alrededor de este nombre comun. Ello causa no pocos problemas en
internet, pues nos acabamos encontrando con articulos que se refie-
ren a una acerola distinta a la que andabamos buscando.

¢Doénde lo encontraras?
Disperso como el resto de los cultivos antiguos en varios puntos de
la Peninsula, sobre todo en Catalufia, la Comunidad Valenciana,

Murcia, Andalucia y Baleares.

¢Para qué lo hemos empleado?

« COMESTIBLE « MEDICINAL « CONSTRUCCION « ORNAMENTAL
Hemos valorado los acerolos sobre todo como arboles frutales pro-
ductores de acerolas. Estos frutos parecidos a pequefias peras o man-
zanas, ricos en vitamina C y del grupo B, son agradables al paladar

y al estbmago y pueden consumirse crudos —con atencion, pues se
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agusanan con facilidad— o en forma de mermeladas y conservas.
Durante los siglos pasados, de hecho, se vendian estas frutas en ciu-
dades como Madrid o Granada y, en algunas obras del siglo x1x, se
describia el acerolo como «perfectamente naturalizado en muchas
partes de Espafia» y se subrayaba que de la acerola «se hace un
dulce muy agradable y una compota escelente [sic]». Si bien hemos
perdido la tradicion de elaborar tales conservas, éstas siguen siendo
muy populares en otros puntos del Mediterraneo como Chipre.

Las acerolas podian conservarse durante meses en pucheros de
barro con paja de trigo o centeno, ademas de fermentarse para pre-
parar vinagres y bebidas alcohdlicas. El contenido en azticares varia
segun el cultivar y el ambiente donde se desarrollen: tienden a ser
mas dulces aquéllas crecidas en climas calidos.

Por otro lado, el acerolo tiene usos medicinales, sobre todo por
los efectos astringentes de sus frutos (es decir, que aprietan, con-
traen o estrechan los tejidos organicos); como dirian los herbarios
antiguos, «fortalece las facultades retentivas», y se emplea contra la
diarrea o la disenteria en algunos puntos de Andalucia. Un farma-
céutico barcelonés describia sus efectos en 1858 diciendo que «for-
tifica el estbomago y contiene el vomito y el colico», razén por la
que probablemente aflade a continuacién que las mujeres encintas
apreciaban esta fruta.

Sin embargo, la mayoria de los usos los encontramos en tradi-
ciones medicinales allende nuestras fronteras; en la medicina arabe,
por ejemplo, la decoccién de frutos y flores de acerolo sirve como
remedio para problemas cardiovasculares (un efecto compartido
con otros Crataegus), asi como para tratar canceres, diabetes e im-
potencia sexual.

Aun siendo poco frecuente, la madera de acerolo se empleaba en
ebanisteria, pues se apreciaba su hermoso color rosado y el grano
fino para elaborar muebles.

Por ultimo, su caracter espinoso, aunque menor que el de su her-
mano el majuelo, lo convirtié en un arbol empleado para marcar

lindes y formar setos en Al-Andalus, pues a la vez ofrecia un gran
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valor ornamental. Solia injertarse precisamente sobre el majuelo y
estaba considerado un arbol agradecido, sin necesidad de especiales
cuidados para ofrecernos sus dones.

Secretos y curiosidades
En Meéxico existe un hermano del acerolo, el tejocote (Crataegus
mexicana), cuyos frutos se consumen crudos, cocidos o en conserva
durante los meses frios; los dulces de tecojote forman parte de las
ofrendas tradicionales en el Dia de los Muertos.
Resulta curioso que el nombre de acerolo no quedase asociado a
esta planta (que, ademas de ser pariente de C. azarolus, se le parece)y

se diese, en cambio, a un vegetal completamente distinto.

® MERMELADA DE ACEROLAS

Las recetas con acerola requieren una preparacion previa algo laboriosa,
pero el resultado bien lo vale. Estareceta me la ha facilitado la madre de una
querida amiga, una de las pocas personas que conozco con un acerolo en

casay que aprovecha la produccién otofal de su arbol.

INGREDIENTES

900 g de acerolas

600 g de azlcar

El zumoy la piel de un limén
1 palo de canela

1 cucharadita de pimienta inglesa (Pimenta dioica) molida

o Primero preparamos las acerolas: las lavamos, les quitamos el rabito,
cortamos la base méas dura, las partimos por la mitad y les sacamos las
semillas.

e Luego echamos las acerolas en una olla con agua y el zumo de medio
limény las hervimos durante 10 minutos.

e Después las escurrimos (pero reservando un vasito de agua de coccioén,

por si la necesitamos después) y pasamos las acerolas por un pasapu-

¢ rés de rejilla grande.
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i o Entonces mezclamos el puré de acerola con el resto de los ingredientes
en una cacerola, donde los dejamos reposar unas horas, antes de po-
nerla a fuego suave, mientras removemos el contenido para que no se
pegue. Si la mermelada estd muy espesa, afiadimos un poco del agua
de coccidén que hemos reservado.

e Tras unos 20 minutos de coccidn lenta, apagamos el fuego, vertemos la
mermelada en tarros de vidrio y, una vez tapados, los esterilizamos al

bafo maria durante 10 minutos.

§ S

Alazor
(Carthamus tinctorius)
ASTERACEAE

:COMO SE NOS OCURRIO FIJARNOS en esta hierba anual con as-
pecto de cardo? Ni grande ni diminuta, suele sacar un unico tallo,
ramificado en la parte superior y que raramente alcanza el metro de
altura. Lo salpican unas hojas alternas sin peciolo alguno, de mar-
gen serrado y erizado de espinas amarillentas; en los extremos de
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los tallos brotan, solitarios, los capitulos florales. En su base aparece
un involucro verdoso y con forma de pequeiio huevo, compuesto
por bracteas que protegen la parte inferior de las flores (como una
explicacion de andar por casa de ambos conceptos, piensa que, al
preparar alcachofas para comer, «pelamos» las bracteas mas exter-
nas del involucro floral que envuelve y protege a las flores). Estas
asoman fuera del involucro como un ramo de tonos amarillos, ana-
ranjados o rojizos, un pompoén que, silo observas de cerca, veras que
esta compuesto de pequefias flores con cinco pétalos. Estas se con-
vertiran, una vez polinizadas, en pequefios frutos secos conocidos
como aquenios, lisos y de color palido; a diferencia de otras plantas
de su misma familia, como el salsifi o los dientes de leén, no
estan dotados de vilano, la estructura formada por escamas, cerdas
o pelos mas o menos plumosos, que ayuda a la dispersion del fruto
por via aérea (al soplar un diente de leén maduro, cada uno de los
paracaidas blancos y plumosos de los frutos que se desprenden del
receptaculo es un vilano).

De una belleza rustica y discreta, esta planta oriunda del Me-
diterraneo oriental no parece tener nada especial, pero su nombre
cientifico nos da pistas sobre el secreto que guarda. Carthamus pa-
rece provenir de una raiz semitica (¢rf) que esta relacionada con la
tincién, una asociacioén que se repite en el nombre de la especie,
C. tinctorus; asi pues, no cabe duda de que el alazor tiene algtn vincu-
lo con los colores y la tincion.

Su nombre inglés (safflower) lo acerca a otra planta de enorme
relevancia cultural cromatica: el azafran (saffron); de hecho, el alazor
ha sido llamado también azafrdn bastardo o romd.

¢Doénde lo encontraras?
Asilvestrado esporadicamente en algunas provincias espaifiolas,
principalmente en la Comunidad Valenciana, Aragon, Navarra,
Andalucia o Galicia. Se cultiva de forma dispersa en casi todas las
regiones.
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¢Para qué lo hemos empleado?

« TINTOREO « COMESTIBLE « MEDICINAL
Su nombre cientifico ya nos lo ha dejado meridianamente claro: el
alazor es una planta tintérea, y son sus flores las que guardan los
tintes para obtener tonalidades amarillas o rojas. De los dos colores,
el que mayor trascendencia ha tenido a nivel global ha sido el rojo,
quizas porque los pigmentos amarillos —aun siendo mucho mas
abundantes en cantidad— no resisten bien la exposicién a la luz
y se apagan con relativa rapidez. Los rojos de alazor, en cambio,
son mas resistentes y se han empleado para tefiir telas desde hace
milenios.

También es cierto que, si buscas un colorante alimentario para tus
arroces o sopas, entonces los amarillos de alazor, solubles en agua,
pueden funcionar a la perfeccién; de hecho, se empleaba como adul-
terante del azafran, que también presta amarillos dorados a la co-
mida (y a la ropa). Al ser un colorante natural sin contraindicacién
alguna, el amarillo de alazor puede también emplearse como tinte
cosmético y para dar color a geles, champus o perfumes.

En cambio, la cartamidina, el pigmento que otorga los tonos ro-
Jizos, se us6 en épocas pasadas para preparar pintalabios, asi como
«el colorete de las mugeres» (como informaba un libro del siglo x1x),
ademas de para tefiir telas de seda o lana.

Sabemos que su cultivo se expandi6 por la peninsula Ibérica en
tiempos andalusies, tal como lo relatan los agronomos de Al-Anda-
lus, y se cultivaba antafio en huertos y corrales como condimento
y colorante (usos aun vigentes en algunos puntos de Espafia, como
Galicia) o para alimentar con sus frutos a las aves de corral. Sin em-
bargo, la edad de oro del alazor parece haber quedado atras hace
mucho, mucho tiempo: segun el registro arqueoldgico, su momento
de esplendor puede fecharse en la Edad del Bronce (hace mas de
cinco mil afios) en regiones del Mediterraneo oriental. Sospecha-
mos que su cultivo se debia a sus propiedades tintoreas, el uso mas
extendido y antiguo del que tenemos noticias: se ha detectado su
aplicacion a la hora de teiir las vendas de momias egipcias.
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Sin embargo, en algiin momento se descubri6 que el alazor po-
seia otras cualidades interesantes: sus semillas contienen un aceite
comestible, de color palido y elevados niveles de acidos grasos in-
saturados (mono o poliinsaturados, segin las variedades) en canti-
dades que oscilan entre el 20 y el 45 %. Si bien es minoritario en el
mundo de los aceites comestibles, hoy se cultiva no soélo en lugares
exoticos como la India, sino también en Castilla y Leon o Andalu-
cia. Dados los beneficios ligados a una dieta rica en 4cidos grasos
insaturados, el alazor podria resurgir del olvido y su aceite podria
desempefar un papel interesante en nuestras mesas.

En la India o Myanmar se han consumido como verdura las va-
riedades de alazor sin espinas cuando estan tiernas, mientras que,
en tierras ibéricas, algin hermano suyo, como el azotacristos o car-
do santo, Carthamus lanatus, tiene empleos gastronoémicos. Y, aunque
no pueda compararse con otros cardos en cuanto a su uso como
coagulante, ya el gaditano Columela mencionaba en el siglo 1 d. C.
que las semillas de alazor podian emplearse como cuajo vegetal
para elaborar queso, un empleo también recogido en Cérdoba para
C. lanatus.

Es, ademas, una planta con usos medicinales (flores, frutos, acei-
te) en farmacopeas como la china —donde se conoce como fong
hua, «flores rojas»—, que la considera especialmente indicada para
problemas circulatorios. En Occidente es menos frecuente, pero la
medicina tradicional ha empleado algunas especies de Carthamus en
distintas regiones espafiolas, tanto peninsulares como en Canarias,
con aplicaciones analgésicas, digestivas o antiinflamatorias, entre

otras.
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