NOTAS VARIAS

CURIOSIDADES HORTICOLAS

En las fincas de la antigua Roma, se llamaba ‘““hortus conclusus”
al recinto cerrado donde se cultivaban diversas plantas: frutales,
ornamentales, medicinales y también lo que actualmente designa-
mos con el nombre de hortalizas, que entonces se llamaban “olus™.

Hasta no hace mucho tiempo se conocia con el nombre de huerto
al lugar donde crecian juntas todas las plantas mencionadas, por
eso es que en el Diccionario de la Real Academia se lee: “Huerto,
sitio de corta extensién donde se plantan verduras, legumbres y
principalmente arboles frutales”, y respecto al vocablo hortaliza:
*“Verduras y demas plantas comestibles que se cultivan en las huer-
tas”. De tal modo que los frutales, entre otras plantas, serian tam-
hién hortalizas. En la actualidad las cosas han cambiado y llama-
mos hortalizas a las plantas herbaceas destinadas a la alimentacion
humana que se consumen sin sufrir un proceso de industrializacion
previo y, huerta o huerto al lugar donde se les cultiva, definiciones

(stas que conviene tener presente para evitar confusiones.

Hechas estas aclaraciones comsideradas necesarias por el autor de
este trabajo, invita al lector a hacer un paseo por un huerto donde
crecen muchas plantas, la mayoria de las cuales le son muy fami-
liares pues siempre han formado parte de su alimento cotidiano.
Por serle tan familiares y tan necesarias. ha de interesar al lector
tener ciertas noticias y conocer algunas curiosidades relacionadas

con esas plantas. Lo invita asi a comenzar este breve paseo.
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LEGUMINOSAS Y LEGUMBRES

Suelen ser confundidas estas dos palabras. A veces se desconoce
tu verdadero significado. Antiguamente se llamaba “legumen” o
“legumentum™ a las plantas cuyos frutos se recogian y “frumentum”
al trigo y por extensiéon a todas las plantas que se cosechaban se-
gandola:: cebada, arroz. ete.

Morrison fue quien por primera vez aplico a fines del siglo Xvu
el término “legumen™ a la familia botanica Leguminosae (Legu-
minosas) (7).

El vocable legumbre lo usamos en nuesiro pais para designar
a los frutos de las plantas horticolas de esta familia (arveja, poro-
to, haba, lenteja, garbanzo, lupino. ete.) pese a que el Diccionario
de la Real Academia dice respecto a la palabra legumbre: “Todo
género de fruto o semilla que se cria en vaina. 2. Por extension
hortaliza”.

Varias son las legumbres horticolas cultivadas en el mundo. to-
das las cuales se caracterizan por su gran valor alimenticio. lo
que justifica su amplia difusién, no obstante ser mas dificiles de
digerir que los cereales a causa de la mayor cantidad de materia
proteica que contienen y la dureza del tegumento.

ARVEJA ¢ ALVERJA

La patria de esta legumbre. llamada guisante por los espaiioles,
es desconocida, pero se sabe que el hombre hace uso de ella desde
tiempos remotos. El paleontologo Virchow y el botanico Wittmack
creyeron reconocer granos carbonizados de arvejas en la ciudad in-
cendiada de Hissarlik, que se supone ha sido la Troya de Homero.

También en viviendas lacustres de Suiza y Savoya se encontra-
ron granos de arvejas. Aparentemente los egipcios y los hebreos
no la cultivaban, pero si los griegos en la época de Teofrasto, quie-
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nes la conocian con los nombres de “pisos” ¢ “pison”, de donde
deriva el vocablo latino “pisum™ que es el actual nombre botanico
del género correspondiente a esta planta.

En la Edad Media, junto con otras dos leguminosas, las habas
¥ las lentejas, se cultivaba tanto como el trigo y fue uno de los
principales recursos que tuvo el hombre para combatir los frecuen-

tes periodos de hambre de aquellos tiempos.
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" En la corte de Luis XIV estuvo de moda el consumo de los gra-
nos tiernos de arvejas. hasta tal punto. que en un carta de Mme.
Maintenon fechada en mayo de 1695 decia: “Le chapitre des pois
dure toujours: I'impatience d en manger, le plaisir d’en avoir man-
gé et la joie d"en manger encore sont les trois points que nos princes
traitent depuis quatre jours .

De la arveja por lo comun se comen los granos frescos, secos
triturados o en forma de harinas. Pero hay variedades (Sacchara-
tum), rara vez cultivada en nuestro pais. de las cuales se come
toda la legumbre. que es tierna. como las chauchas, porque las

vainas que guardan a los grano: son dulce: v no apergaminadas.
GARBANZO

Su origen es desconocido. En el antiguo Egipto ya se cultivaba.
Los griegos lo llamaban “krios™ a causa de la semejanza de los
granos con la cabeza del carnero. Los latinos “cicer”. El nombre
Liotanico del garbanzo es Cicer arietinum. derivando el segundo vo-

cablo de “aries”, que también significa carnero.

El nombre de Cicerén, segin dice Plinio el Viejo en su ~Histo-
riarum™ (?). probablemente lo adopto como sobrenombre algun
miembro de la familia Tulia de las Arpinas. a la cual el filosofo
romano pertenecia, que descollo en el cultivo de esta legumbre.
como los Lentulo tomaron su nombre de laz lentejas y los Fabia de
las habas (faba). En cambio Plutarco lo atribuye a que uno de los
individuos de la familia Tulia tenia en la nariz una verruga como

un garbanzo. por cuyo motivo llevaron el nombre de Ciceron.

La palabra garbanzo. segin De Candolle (%), no es latina ni
arabe: aparentemente tiene un origen anterior a la conquista de

Espaﬁa por los romanos.

Dada la gran rusticidad de esta planta, en particular a causa de
su resistencia a la sequia. se cultiva principalmente en las regiones
templado-calidas. En Espana_ Italia v norte de Africa es donde esta
mas difundida.

Con los grano: se elabora el popular faina de los italianos. se
preparan harinas v un sucedaneo del café. En Italia actualmente
s¢ los suele comer tostados como el mani. igual que en la vieja
Roma. cuando se decia despectivamente de quienes lo consumian:

“Frictis cieeriz emptor...",
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LENTEjA

Esta planta, que como muchas otras cultivadas no se la ha halla-
do en estado silvestre y solo se perpeliia por el cultivo, es citada
en la Biblia como alimento importante. Los hebreos la apreciaron
mucho; recuérdese que por un plato de lentejas vendié Esau su
derecho de progenitura.

Se han encontrado lentejas en palafitos de la Edad de Bronce
y en el Museo del Louvre pueden verse varios granos provenientes
de las tumbras egipcias. perfectamente conservados, Leyendo a Aris.
t6fanes uno se entera que era alimento popular en Grecia.

Segin el Diccionario de la Real Academia. la palabra lenteja
deriva del latin “‘lenticula”. Plinio (op. cit.) decia que provenia
de “‘lenis” que quiere decir suave. porque las lentejas suavizan al
espiritu. En realidad si no suavizan al espiritu. por lo menos son
suaves para el estomago. pues las lentejas se distinguen de las otras
Jeguminosas horticolas porque se cuecen y se digieren con facilidad.

Por altimo rcordaremos que la palabra lente deriva de “lens”,
lenteja. por el parecido que hay entre los cristales que usamos para

ver mejor y los granos de esta leguminosa.

LUPINO BLANCO o0 ALTRAMUZ

Ha sido cultivado como plarta alimenticia desde tiempos remo-
tos en Egipto, Grecia y Roma.

Los lupinos. macerados en agua salada para quitarles el amar-
gor v hervidos. tal como se vendian hasta no hace mucho por las
calles de Buenog Aires (en la actualidad s6lo hemos visto venderlos
¢n algunos mercados de Buenos Aires)_ se vendian también en las
calles de la vieja Roma imperial. donde eran muy apreciados. Se
estimaban tanto. que los ciudadanos que aspiraban al poder, prin-
cipalmente en ocasion de las festividades, hacian distribuir por los
ediles al pueblo. granos de lupinos, como regalo. Y lo mismo ha-
cian los militares después de sus triunfos.

Las semillas de esta especie (Lupinus a’bus), contiener diver-
sos alcaloides (lupinina. lupinidina. ete.). téxicos para el hombre,
que es necesario eliminar macerandolos. Otras especies llamadas
Irnines dulees: (Lupinus angustifolius v Lupinus luteus entre
otr2-) tienen baja cartidad de alcaloides, no obstante lo cual estan

r~ca difundidos en el pais.
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Hasa

Los hebreos mencionan a esta planta en su Libro de las Leyes
v Homero también la cita, pero el consumo de las habas por el
hombre parece ser mucho mas antiguo pues se han hallado granos
en palafitos suizos de la Edad de Bronce.

También se encontraron granos en tumbas faradnicas de la 122
dinastia. pese a que segin Herodoto en su Historia, los egipcios
consideraban a las habas como co:a que no debia ser comida ni
tocada.

Los griegos y romanos la consumian, aunque en Greeia no mucho.
Se cree que Pitagoras trajo de Egipto la supersticion de considerar
a esta planta como algo impuro. Se supone que esta supersticién
esta relacionada con la metempsicosis, al creer en la transmigra-
¢ion de las almas a las habas. Este caracter funebre estaria vincu-
iado con las manchas oscuras que tienen las alas de la flor, lo cual
se consideraba un simbolo de la muerte.

En el famoso codigo médico Flos Medicinae (€) redactado en
el siglo x11 por la Escuela de Salerno. se hacen algunas advertencias

respecto a las habas en el hexametro siguiente:

Faba corpus constringit cum cortice ventrem
Desicat phlegma stomachum lumenque relidit
Sed miniam fabam caveas parit ille podagram
Purgat, constipat necnon aggravat inflat.

Cuya traduccion libre seria:

El haba nutre al cuerpo, pero comida con la corteza es astringente
Reduce los humores flematicos del estomago y contrae la vista
Pero guardate de comerla con exceso pues engendra la gota
Purga, restringe. da hinchazén y dolores de cabeza.

HORTALIZAS PARA “GOURMETS”
ALcAUCIL
Planta rica en vitamina A. De ella se comen las brécteas y el
ieceptaculo de la inflorescencia. vulgarmente llamado ecorazén.

También suelen comerse loz pedunculos florales y los peciolos
como en los cardos.

Recuerda las caracteristicas del alcaucil o alcachofa. este gracioso
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verso que tuvo cierta popularidad en la Espana de fines del siglo
pasado:

Dona alcachofa compuesta

A imitacion de las flacas

Basquinas y mas basquinas

Poca carne y muchas faldas

Especie originaria del norte de Africa y sud de Espana, se con-
sidera que deriva del cardo (Cynara cardunculus). Segin Plinio
(op. cit.). en su época era una hortaliza cara, que se cultivaba en
Cartago y el sur de Espana. para las personas pudientes de Roma.

20 ) I p ¢ P
En la actualidad sigue siendo por lo comun una hortaliza cara.
que no suele verse con frecuencia en las mesas familiares de nues-

tro pais.

EsPiRRAGO

El consumo de los esparragos también es muy antiguo. Los egip-
16logos han reconocido a esta planta en bajos relieves y pintura-

de monumentos del Egipto de los faraones.

En Roma era un alimento que sélo podia comer la gente pudien-
te. Segin Bois (1), Catén el Censor en su libro “De Re Rustica™,
enseiia el cultivo de esta hortaliza, tal como suele practicarse en las

pequenas explotaciones europeas y sudamericanas en la actualidad.

Durante la Edad Media. esta hortaliza también considerada de
lujo. sélo se cultivaba en los conventos junto con los aleauciles.
cardos y otras plantas. Unicamente en Espana habia cultives de
cierta importancia. dirigidos por expertos horticultores arabes. En
aquella época se consideraba al esparrago un alimento exclusive

para refinados en el arte de comer.

CARDO

El cardo comestible, también llamado Cardo de Castilla o Car-
don (Cynara cardunculus), es una especie muy proxima al alcaucil
(Cynara scolymus) y como éste. originaria del norte de Africa vy

sur de Espana.

Crece adventicio en la Argentina desde mediados del siglo xvu,
viéndoselo desarrollar abundantemente en la pampa himeda de la

provineia de Buenos Aires.
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Suelen hacerse diversos usos del cardo. Por lo comin se comen
los peciolos. en algunos paises también las raices. Las semillas sir-

ven para alimentar a las palomas. Con las hojas se coagula la leche.

El cardo es planta heraldica en el escudo de Escocia y las hojas

se usaron como modelo ornamental en el Gatico Tardio.

LAS COLES
REPOLLO

No obstante no haberse hallado evidencias arqueoligicas, debido
a que las hojas del repollo son muy carnosas. se supone que fue
una de las hortalizas utilizadas por el hombre primitive para =u
alimentacion.

Segun Bois (op.cit.). Caton en “De Re Rustica™. hace un gran
elogio del repollo. considerandolo alimento de primera calidad y
remedio universal para las mas diversas dolencias. Dice: “facilita

la digestién y disipa la embriaguez. cura la melancolia. cura todo™.

RepoLLO cHINO (Brassica pekinensis)

El nombre vulgar de esta especie, alude al pais donde esta muy
difundida. Suele cultivarse en la Argentina, pero mucho menos que
el repollo comun.

Los chinos la llaman Pe Tsai, vocabios que significan verdura
blanca. recordando el color claro de las hojas (8).

Se comen las hojas crudas o cocidas. a veces también los pecio-
ios que son muy anchos. como los de la acelga.

En la provincia de Buenos Aires florece rapidamente.

COLIFLOR

De esta hortaliza se come la inflorescencia modificada (la flor
de la col). de ahi que deba decirse “la coliflor”™ y no “el coliflor™.
Plinio en su “Naturalis Historia™. habla del repollo de Chipre
o del repollo de Pompeya, refiriéndose posiblemente a la coliflor

o al bricoli. ambos de la misma especie.

Las hojas de la coliflor. junto con las del cardo. han sido usadas

como motivo ornamental en el estilo ojival.
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LA CEBOLLA Y EL AJO

La cebolla es una planta originaria de Asia Central, cultivada
desde muy antiguo. La conocian los caldeos y posiblemente los
egipcios desde antes de la cautividad de los hebreos, ateniéndonos
a la Biblia.

Herodoto dice en su Historia. que 500 anos antes de Cristo, exis-
tia en la Gran Piramide una inseripceion lapidaria, en la cual se
indicaba haber pagado 1600 taels de plata por los ajos y cebollas

consumidos por los obreros que construyeron aquel monumento.
Los remanos también incluian abudante cantidad de cebolla en
la dieta de sus soldados porque consideraban que aumentaba no-
tablemente su fuerza y su coraje.
El ajo era comido por los egipcios. En la Roma imperial se usa-

La mucho como condimento y atn se sigsue empleando mucho en
c

Eurcpa meridional. También tenia gran valor en medicina. Plinio
(op.cit.) dice en forma encomiastica: “‘neutraliza todos los vene-
nos, cura la lepra, el asma. la tos. Es un vermifugo, un odontalgico,

un diurético: el mejor preservativo contra la peste”.

;QUE ES EL BERRO?

Segin el dicionario de la lengua, se llama berro a “la planta
de la familia de las Cruciferas, que crece en lugares aguanosos,
con varios tallos. de unos tres decimetros de largo y hojas com-
puestas de hojuelas lanceoladas. Toda la planta tiene un gusto pi-
cante y las hojas se comen en ensalada™. esta deseripeién aunque
imprecisa, corresponde al berro llamado De fuente o De agua
(Nasturtium officinale) . que por tener sabor picante se llama Nas-
turtium (de “‘nasus® nariz y “tortus” torcer; que hace torcer la
nariz) .

Nosotros usamos el vocablo berro para designar a varias plantas
de diversas familias que se caracterizan por su sabor picante y se
comen en ensalada. Las mas comunes son Cruciferas: el llamado
Berro de tierra o de jardin (Lepidium sativum): el Berro de in-
vierno (Barbarea verna) y el tan conocido mastuerzo o quimpe
(Coronopus didymus), maleza de la cual se suelen comer los hro-
tes tiernos.
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El berro que crece en los arroyos serranos de Cordoba. San Luis
y otras provincias. es una Escrofuliaracea. cuyo nombre botanico
es Mimulus glabratus. Y por ult'mo. de la muy difundida plania
de jardin llamada Capuchina o Taco de Reina (Tropaeolum ma-
jus), cultivada principalmente por sus flores. también suelen co-
merse los brotes tiernos picantes. y por consiguiente puede consi-
derarse un berro.

HCRTALIZAS DE RAIZ COMESTIBLE

NABO

Lo mismo que el rabano. tuvo gran importancia como alimento
de los primitivos pueblos de Europa. y aun cumple papel destaca-
do en la alimentac'on de los paises pobres. donde lo suelos no
son aplos para el cultivo de otras plantas menos rasticas.

Muy consumido por galos vy germanicos. fue desplazado por la

rapa y la batata cuando estas dos plantas se trajeron de Ameérica.

/ANAHORIA

En Grecia y en Roma se dio muy poca 'mportancia a esta hor-
taliza. Aparentemente. cuando los griegos hablaban del “daucos™
y los romanos del “daucus™. se referian a la zanahoria silvestre.
que entonces se empleaba como planta medicinal.

La etimologia correspondiente al nombre de esta hortaliza es
confusa. por cuanto los griegos la llamaban también “karoton” y
los latinos “carota”. de donde derivan las palabras “carotte™ en
francés y “carota” en italiano. que designan a la zanahoria en esos
idiomas.

Antiguamente en Italia se llamaba a esta hortaliza “pastinaca™
siendo éste. otro de los nombres que actualmente tiene en caste-
1lano la chirivia (Pastinaca sativa).

SALSIFi

La palabra salsifi. parece provenir del vocable que se emplea
para designar a esta planta en italiano: “sassefrica™.

A dos especies distintas de la familia de las Compuestas_ se les da
el nombre de salsifi: Tragopogon porrifolius es el sal:ifi blanco y

Scorzonera hispanica es el salsifi negro. El primero. el mas cultiva-
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do. se caracteriza por producir una raiz de piel blanca v el segundo
de piel oscura. de ahi el nombre del género de este ultimo. deri-

vado del italiano: “scorze™. corteza: ““nera’ . negra.
v} =

El :salsifi es una hortaliza relativamente moderna. que comenzd
a cultizarse en Italia, de donde salio para difundirse por diversas
partes del mundo.

En la antigua farmacopea figuraba como planta medicinal im-
portante. que tiene las mas diversas propiedades. entre otras. las
de ser un preservativo contra la peste y los venenos. Atribuiasele
también la virtud de provocar la orina v hasta la muy maravillesa

de alegrar el espiritu del hombre. ..

HORTALIZAS DE HOJAS COMESTIBLES MUY APETECIDAS

APio

Los griegos y romanos lo empleaban como planta funeraria. lo
tembraban sobre las tumbas v con él eran coronados los muertos.
porque el apio simbolizaba el duelo y estaba dedicado a los dioses
infernales. Es el “selinon” de Teofrasto (11)_ el “eleoselinon de

Dioscaorides Pedanio (3) y el ~helioselinum™ de Plinio (op. cit.).

En caso de enfermedades graves, cuando no quedaba esperanza
de salvar al enfermo_ los antiguos habitantes del Lacio decian:
“Apium epiget” (no queda para él mas que el apio).

Pero en ciertas épocas v en determinadas circunstancias. sirvio
esta planta para coronar a vencedores. En Grecia. al ganador de
los juegos istmicos. se le entregaba una guirnalda de apio y en los
de Nemea también se coronaba a los vencedores con ella. Luego
v hasta ¢l Renacimiento solo se usd como planta medicinal (“ra-
diz” y “‘semen apii”).

Comenzo a cultivarse en las huertas por las laminas de sus hojas.
va que los peciolos, que er la actualidad de prefieren. eran duros,
hasta que se obtuvieron razas mejoradas. con peciolos tiernosz v
blancos.

El apio-nabo (Apium graveolens var. rapaceum) es muy ante-
rior al apio comin. como planta hortense. Desde la Edad Media

es cultivado por el hombre quien aprovecha su raiz carnosa.
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EsPINAcA

Parece que fue introducida en Europa por los arabes. quienes
la apreciaban tanto que la llamaban “princesa de las legumbres™.
En Grecia y en Roma era desconocida.

A otra especie distinta (Tetragonia expansa) se le da en nuestro
pais también el nombre de espinaca. Por lo comin se la llama
espinaca de Nueva Zelandia, espinaca rastrera o tetragonia. Fue
descubierta por uno de los ayudantes del capitan Cook en Nueva
Zelandia (10) y empleada por los expedicionarios quienes privados
de hortalizas, estaban amenazados por el escorbuto.

Suplanta a la espinaca comin en lugares de clima templado-ca-
lido. En la region paranense v en el centro v norte del pais es don-
de esta mas difundida.

LECHUGA

El nombre hotanico es Lactuca sativa. La palabra “lactuca™ de-
riva de “lac”, que significa li-che. aludiendo al latex que tiene la
planta.

En el Lacio del Imperio Romano, se cultivaban muchas varie-
dades. Era comun en aquella época, terminar las comidas noctur-
nas con una ensalada de lechuga. porque se suponia que esta hor-
taliza tenia la propiedad de ser sedante v predisponia para el sue-
no. Pero en el siglo 1. el orden fue invertido y la lechuga junto con

el rabano y otras hortalizas se comia como aperitivo.

Y ERDOLAGA

Esta maleza. tan comin en nuestra pampa humeda. suele cose-
charse y sus hojas carnosas suelen comerse crudas o cocidas.

El algunos paises. no en el nuestro. se cultiva. empleandose en
tal caso razas de hojas mas grandes que las de la silvestre.

La verdolaga era conocida por Dioscirides. Teofrasto (op. cit.)
e Hipoerates (3).

ACELGA

Los griegos y los romanos eran afectos a comer las hojas de esta
planta que llamaban ““teutlion™ y “heta™ respectivamente. Esta ul-
lima palabra es el nombre actual del género (Beta vulgaris).

Los arabes la cultivaban vy la llamal-an “as-silga™,
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PEREJIL

Es una de las hortalizas cuyo cultivo esta mas difundido en el
mundo. Dioscorides, Plinio y también el agronomo romano del si-
glo 1, Columela en su libre “De Re Rustica™, la citan como planta
medicinal y aromatica.

A CHICORIA

También llamada en nuestro pais radicha o radicheta. Es una
planta adventicia en la Argentina, lo mismo que la escarola.

La achicoria silvestre se cosechaba en la antigiiedad para usarla
en medicina,

Muchas veces en reemplazo de la achicoria v dandole el mismo
nombre. se cultiva el Diente de leén o Amargon (Taravacum offi-

cinale) que en la provincia de Buenos Aires. crece adventicia,

LAS CUCURBITACEAS

MELON

Se tienen noticias de que en el siglo 1v el cultivo del melén se
habia difundido mucho en Italia. Fue llevado a ese pais desde el
Nilo, donde el cultivo ya era antiguo.

Los horticultores de Europa lo apreciaban poco durante el Edad
Media. exceptuando a los musulmanes, quienes tenian especial pre-
dileccion por esta planta.

Los melones “cantaloup”, uno de los mas apetecidos en la actua-
lidad, lleven un nombre francés que deriva de una palabra ita-
liana: Cantalupi. con la cual se designaba el lugar de recreo de

los papas en el siglo Xv. donde se lo cultivaba en forma intensiva.

PEPINO

Originario del sud de Asia. Segin la Biblia. en el desierto de
Sinai, los israelitas afioraron loz pepinos de Egipto. Establecidos
los judios en la Tierra Prometida. nunca dejaron de cultivarlos
por ser un alimento muy apreciado por el pueblo.

También lo conocieron los griegos v Plinio en su “Naturalis
Historia”, cuenta que Tiberio estimaba tanto a esta hortaliza que
ordeno fuese servida todos los dias en su mesa.
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SANDIiA

Se cultiva desde tiempos muy remotos en Egiplo. de donde pro-
hablemente es originaria la especie. Levingtone la hallo en Africa
cn estado silvestre, cubriendo en algunos lugares grandes superficies
de tierra.

De Egipto fue llevada a los paises del Mediterraneo. donde que-
dé incorporada a sus culturas y de alli a otros lugares de clima
templado-calido. en los cuales suele vegetar en forma subespon-
lénea. — Antonio Enrique Sarli'.
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