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Presentacion

Que un amigo me pida la presentacion
de un libro sobre etnobotanica y que especificamen-
te versa sobre las ensaladas campestres de la regién
de Murcia, me crea una dificil responsabilidad, pero
como el tema me atrae, acepté gustoso el compromiso.

Hoy en dia, todos los pueblos de la tierra, profun-
dizan en sus costumbres e intentan conocerse mejor
desde dentro; pero los conocimientos etnoboténicos,
dependen del territorio donde se originan, de su flo-
ra-vegetacion y de su historia.

En el caso de la regiéon de Murcia, gran parte de su
territorio, especialmente la zona litoral y sublitoral;
posee un bioclima termomediterraneo, (temperatura
media anual superior a 16°C, con ausencia de heladas
(y silas hay son excepcionales) y un ombroclima se-
midarido, con pluviosidad inferior a los 450 mm anua-
les. Significa que si se dispone de recursos hidricos,
se puede crear una agricultura intensiva, con cultivos
de primor y varias cosechas al afio; el problema es
que llueve poco y las lluvias se concentran al final de
verano u otofio y suelen ser torrenciales, lloviendo en
pocos dias mas de las 3/4 partes del total anual y ade-
mas suelen crear periodicamente zonas catastroficas,
con arrastre de suelo, vegetales, enseres, inundacio-
nes etc; desde el punto de vista de la vegetacion, su
destrucciéon es muy rdpida pero su regeneracion es
muy lenta, pasar de matorral a pastizal por degrada-

cion es un proceso regresivo secuencial muy rapido,
pero pasar de pastizal a matorral es un proceso rege-
nerativo muy lento siempre, pero ain mucho mas,
que en otras zonas con ombroclima seco, subhtimedo
o htimedo; por lo que la fragilidad medioambiental
murciana es muy pronunciada.

En cuanto a su flora y vegetaciéon diremos que es
muy original, por la gran ntimero de plantas y co-
munidades vegetales, mediterraneo- meridionales
(ibero-nordafricanismos) , por ejemplo, citaremos al-
gunos de estos elementos floristicos, Fagonia cretica
L., Apteranthes mumbyana (Decne.) Mere et Leide,
Hammada articulata (Moq.) A. J.Sottaal; Salsola ge-
nistoides Juss., Salsola oppositifolia Desf., Suaeda
pruinosa Lange, Launaea nudicaulis (L.) Hook.f.,
Launaea fragilis (Asso) Pau, Maytenus senegalen-
sis (Lam.) Exell, Osyris lanceolata Hochst. et Steud.,
Periploca laevigata Ait. subsp angustifolia (Labill)
Markgraf, Withania somnifera (L.) Dunal;Launaea
arborescens (Batt.) Murb., y también es muy rica la
flora en endemismos ibero-levantinos, citaremos al-
gunos: Lafuentea rotundifolia Lag., Launaea pumi-
la (Cav.) O.Kubtze, Limonium furfuraceum (Lag.)
Kuntze, Limonium caesium (Girard) Kuntze, Limo-
nium thiniense Erben, Sideritis glauca Cav., Teu-
crium murcicum Sennen, Teucrium libanitis Schreb.,
Helianthemum guerrae Sanchez Gémez et al.



En cuanto a la historia de la regiéon de Murcia, como
territorio que empez6 a diferenciarse, del resto de
pueblos ibéricos, destacaremos en primer lugar, que
su capital fué fundada por Abderraman II, como ciu-
dad administrativa y cultural y que tras la fragmen-
tacion del califato de Cérdoba (entre el fin del siglo
X'y comienzo del siglo X1), perteneci6 a la zona de
Sarg-al-andalas, en donde se establecieron varios rei-
nos o taifas, entre ellos el de Murcia, durante el siglo
XI'y XII, fué un importante foco cultural ardbigo-an-
dalusi y una época de gran esplendor; pero durante
los tres siglos siguientes esta taifa fué causa de dispu-
ta entre la Corona de Aragoén y la de Castilla y has-
ta bien entrado el siglo XIV, su pertenencia, vascul6
entre una corona y otra, aunque finalmente fué con-
quistada por los castellanos; no obstante las correrias
bélicas de la Corona de Aragon, dejaron numerosos
repobladores de dicha corona, en los que existia una
clara mayoria de catalanes, que antes de ser absor-
bidos por los castellanos, dejarén no solo vocablos,
también costumbres y técnicas culinarias.

Por ello, la cultura y la etnobotanica predominante a
partir de la conquista es claramente castellana.

Aunque el paso de la civilizacion ibérica, cartaginesa
y romana, crearon sin duda un substrato etnobotani-
co importante; los primeros amplios datos sobre el
uso de plantas comestibles y medicinales escritos, se
deben a los prestigiosos médico-botanicos arabigo-
andalusis, de Sarg-al-Andalts; Abu-Salt-Umayya,
Mohamed al Shafra e Ibn-Baitar; durante este perio-
do, la actual region de Murcia, se impregné del saber
arabigo-andalusi y muchas plantas o los érganos de
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estas, que se utilizan con fines etnobotanicos actual-
mente en el territorio, no solo tienen su origen en esta
civilizacion, incluso también, numerosos vocablos
utilizados por los murcianos para designar numero-
sas plantas, son de clara etimologia ardbiga-andalusi,
a modo de ejemplo, aloe, sébila, arahar, bellota, cala-
baza, alcachofa, alholva, azufaifo, azafran, alcaparra,
altramuz, almdciga, arrayan, alfondigo, alcaravea,
torongil y cartamo.

Pero también en el lenguale popular murciano hay
vocablos pertenecientes al area linguistica catalana,
como muy bién muestran los datos aportados por los
cronistas de diversas localidades de la region, en este
libro; unos permanecen inalterados, como garrofa
(=algarroba) , otros mantienen la grafia como el caso
de camaroja, pero modificada su fonética, ya que en
catalan no existe la jota y en otros casos, el vocablo es
de origen catalan como “lizones” (= cerrajas) , pero
estd muy modificado.

Esta mezcla de culturas y lenguas, han dado una
idiosincrasia propia a los murcianos, bién definida,
no solo referente a las especies utilizadas, sino a la
forma de elaborar guisos o remedios, este entresijo
de culturas, ha creado un amasij6 de tecnicas de di-
verso origen y que a veces han evolucionado a usos
nuevos y propios de los murcianos; por ejemplo, las
flores y los frutos de la alcaparrera, se utilizan en
otros puebos ibéricos en salmuera como aperitivos,
también en la regiéon de Murcia, pero en esté se utili-
zan como costumbre propia y exclusiva, ademas los
tallos y hojas jovenes en salmuera.

JuaN BaurTista PERIs GISBERT



Introduccién

COMO PASA CON TODAS LAS HISTORIAS, SE REQUIERE
de una razoén y tienen un comienzo. El principio de
ésta tuvo lugar hace varios afios, en los alrededo-
res de Cieza, mientras viajaba por la Comunidad de
Murcia acompafiando a un querido amigo con el pro-
posito de encontrar una planta a la que se atribuian
magnificas propiedades medicinales.

En un momento dado, llamaron mi atencién dos se-
fioras caminando sobre una zanja situada a pocos
metros de uno de los mérgenes de la carretera.

A medida que las observaba mas cosas se me hacian
evidentes, en tanto, mas despertaban mi curiosidad.
Las sefioras vestidas con batas, prendas holgadas y
comodas que se usan para las tareas caseras con el
proposito de evitar gastar prendas de mayor calidad,
y calzadas con zapatillas, calzado que tampoco pare-
ce resultar adecuado para salir al campo, aunque si
lo son para andar muy cémodas por casa mientras se
realizan actividades propias del hogar.

En la proximidad se veia una casa de campo, situa-
da por mucho a dos centenares de metros, probable-
mente el lugar de donde procedian y tenian la vivien-
da estas mujeres.

Iban paseando, una a cada lado de la zanja, con la

atencion prendida en el suelo y dando la sensacion
de que se hallaban entregadas a una actividad que re-
queria desplegar una gran laboriosidad. Ambas iban
observando con detenimiento el suelo situado inme-
diatamente ante sus pies mientras parecian pasear y
que, de cuando en cuando, se agachaban para hurgar
en él, como si lo examinaran, recogiendo algo del lu-
gar para mantenerlo en las manos o guardandolo en
los bolsillos de las batas.

No cabia duda. Aquellas sefioras habian salido de
casa a medio dia, con el sol en todo lo alto, para bus-
car y recoger algo que hallaban libre en el campo.

A mi me recordaban a las personas que salen a buscar
caracoles, si bien esa es una actividad que se reali-
za después de la lluvia y, sin embargo, ese dia, como
casi todos los dias en Murcia, era espléndido y el sol
lucia con fuerza. No habia llovido desde hacia dias,
siendo esta una condicién necesaria en la busqueda
de caracoles campestres.

Por otra parte, habida cuenta de que la hora en la que
nos halldbamos rondaba las dos de la tarde, hora en
la que lo normal es permanecer a resguardo del sol
o terminar, en su caso, de preparar la comida, més
parecia una idea peregrina considerar que buscaban
caracoles.



MiGUEL B. QUEL BENEDICTO

Asi, pregunté a mi compafiero:

—Joaquin, mira aquellas sefioras ;Las ves? ;Qué ha-
cen?

Joaquin me respondié:

—Esas sefioras han salido de casa para buscar ver-
duras silvestres con las que preparar una ensalada
que complete el ment del dia. Se llama Ensalada bus-
cada, o mejor, “ensald busca”. Una costumbre de la
Region de Murcia que forma parte de nuestras tra-
diciones. Consiste en salir al campo con el propdsito
de recoger vegetales silvestres que poco después se
servirdn como un primer plato de ensalada, normal-
mente. También se pueden preparar diversos guisos
y platos de la cocina tradicional, si bien, en este caso
no se sale tan tarde. Asi se enriquece la dieta con ver-
duras frescas.

—iLo ves! Me dijo sefialando al lugar en el que se
encontraban las sefioras a la par que disminuia la ve-
locidad del coche para que pudiera observar con mas
comodidad. En este preciso instante estan recogien-
do acelgas de campo, que crecen silvestres.

Mi sorpresa fue maytscula.

—¢Quieres decirme Joaquin, que se sale con regula-
ridad a recoger vegetales silvestres con propositos
nutricionales y culinarios, y que esta costumbre es
corriente en la region de Murcia? ;Qué la gente lo
hace con absoluta normalidad?

— Asi es. Mas si viven cerca del campo. En los nt-
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cleos urbanos es mas dificil. Su respuesta mostraba
sorpresa al comprobar mi ignorancia sobre una cos-
tumbre local tan corriente.

—Es que ta no has salido nunca a recoger plantas
silvestres comestibles?, me pregunto.

—Si, claro, respondi, con mi padre, en la provincia de
Cuenca. Saliamos a coger setas y rebollones en octu-
bre, collejas en abril y esparragos en mayo. Eran ve-
getales de temporada. Ademads, suponian una excusa
para poder encontrarnos y salir juntos al campo, pa-
sar un rato hablando sobre cuestiones desenfadadas
y triviales. Pero no me parece que sea lo mismo que
lo que me cuentas que se hace aqui.

—No se te ha ocurrido pensar que la costumbre que
tu padre y ta teniais tal vez fuera un rudimento, se-
mejante a los rescoldos de una hoguera, que corres-
ponderia a conocimientos ancestrales de los que tu
familia es depositaria. Unos conocimientos que fa-
cilitaron la supervivencia durante decenas de miles
de afios, aun en las condiciones més adversas, a tus
mayores. Esto es, son restos de una memoria familiar.
Forman parte de tu tradicion.

Mi sorpresa iba en aumento. Nunca se me habia ocu-
rrido verlo de esta manera.

Joaquin me pregunto:

—Miguel, y ahora, jno sales a buscar esparragos en
su época?

—Mi padre muri6. Le respondi. Sin embargo, es ver-



dad que salgo con mi mujer y mi hija a recoger co-
llejas durante las vacaciones de Pascuas. Luego ha-
cemos una tortilla acompafiada con vino joven de la
tierra. Tienes razon, hemos rehecho una costumbre
de recoleccion. Respecto de las setas y rebollones no
vamos a recogerlos después de vendimias porque mi
mujer tiene miedo de que las confunda y terminemos
intoxicados. Normalmente los esparragos coinciden
con épocas de mayor trabajo. Aun asi, son tan co-
munes que resulta raro no encontrar alguna ocasién
para poder recoger todos los afios alguno. Pero, al
contrario que con las collejas, nunca organizamos
una salida en familia para buscarlos.

—Joaquin, jsugieres que estas conductas obedecen a
los restos de aquella memoria ancestral que procede
de periodos arcaicos en los que el estilo de vida de
nuestros antecesores comprendjia la caza y la recolec-
cion de todos aquellos recursos alimentarios y nutri-
cionales que pudieran localizar? Esto es, ;de cuando
el ser humano adn dependia totalmente de la caza y
de la recoleccién para encontrar los alimentos nece-
sarios para poder sobrevivir?

Joaquin me respondi6

—¢En doénde te han ensefiado a buscar recursos nu-
tricionales? ;En el colegio? ;En clase? ;O ha sido tu
propia familia?

INTRODUCCION

—Tienes razén Joaquin, le respondi, he aprendido
con mi familia. En el temario del colegio no figur6
en ningtn curso la basqueda de complementos nu-
tricionales en el medio natural.

— De nifio aprendi, bien con mi familia, o con los ami-
gos, a buscar las moras de las zarzas, los tronchos de
la vid ), 0 a obtener los granos de trigo frotando las
espigas entre ambas manos hasta desprenderlos de
sus cascarillas. Luego soplaba y retiraba el salvado
del grano que finalmente masticaba hasta hacer en
la boca una especie de chicle. Pero siempre consideré
que estas actividades pertenecian al ambito ladico,
y que en todo caso se encontraban en el campo de la
exploraciéon del medio ambiente que efecttian los ni-
fos, y no al ambito de la historia natural, le contesté.

Joaquin me mir6 con una sonrisa burlona mientras
me explicaba:

—Pues ya ves, querido Miguel, en el trasfondo de
esta costumbre subyace un fundamento econémico.
Lo que hace es explotar los recursos disponibles en
el medio. Podra parecer divertido, pero te repito, la
razon de ser de esta costumbre halla su fundamento
en la economia tradicional y no en la diversiéon. Te
diré mas, que se pueda mantener en el tiempo esta
costumbre va a depender de que la ecologia perma-
nezca sostenible.

* Troncho: En Utiel-Requena, sarmiento tierno de la vid, cuyas puntas son comestibles. En algunos lugares de Espafia se consumen

los tallos tiernos de la vid crudos o con agua y sal.
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MiGuEL B. QUEL BENEDICTO

Teniendo en cuenta que en los tiempos modernos el
medionatural, y en consecuenciala ecologia, esta sien-
do muy agredido y degradado, fundamentalmente a
causa de la agricultura moderna, pero también por
la contaminacién ambiental, y la urbanizacién masi-
va de parajes significativos, al cambio climético y, en
particular, debido a que las “malas hierbas” carecen
de una consideracién que permita ponerlas en valor
tanto desde las esferas politicas como desde organi-
zaciones dedicadas al cuidado ambiental, a la cultu-
ra, o a la tradicién, es dado pensar que van a terminar
malograndose, y no solo las tradicionales costumbres
de la recoleccion, sino las plantas mismas también.

No hay que olvidar que estos vegetales tienen la tni-
ca consideracion de “malas hierbas”, y por ello re-
sultan agredidas por la explotacion medioambiental
y las modificaciones que ejerce la industrializaciéon
sobre el ambiente. Son perseguidas por agricultores
tradicionales, por los mantenedores de parcelas de
tierra publica o privada, caso de los jardineros, y por
los duefios de parcelas urbanas, publicas o privadas.

Las malas hierbas no solamente tienen mala conside-
racion, sino que desacreditan a las personas, o insti-
tuciones, que permiten que estas plantas crezcan en
sus parcelas. Asi, los vecinos considerardn que son
perezosos, indolentes, descuidados o simplemente
no les interesa la parcela.

Tradicionalmente estas plantas fueron empleadas
como comestibles para las personas, pero también
fueron recogidas para alimentar a los animales del
corral antes de que aparecieran los piensos compues-
tos.

Esta informacion me habia dejado completamente
anonadado. Pensar que las hierbas que crecian libres
en parques, parcelas, y hasta en los alcorques de las
aceras eran un alimento saludable y nutritivamente
rico me colmaban de consternacion. jPensar que la
Unica utilidad que se les daba era que los perros fue-
ran a mearse sobre ellas!

Si nos situamos en el tiempo, 2012, se comprende
mejor mi actitud. Nos encontrdbamos de lleno en la
Crisis Financiera Global que en el 2007 se habia des-
encadeno en el mundo y que la gestiéon del entonces
presidente de Espafia, José Luis Rodriguez Zapatero,
habia ahondado de manera tan notable que lleg6 a
haber méas de una cuarta parte de parados entre la
poblacién activa, y como es de esperar fue la infancia
el grupo més vulnerable.

La necesidad presente en muchas familias lleg6 al ex-
tremo, segun los medios publicos de comunicacion,®
que muchos colegios se vieron en la necesidad de ha-
cer que los nifios comieran en sus instalaciones, sien-
do esta la tinica comida saludable que recibirian du-

1. Menéndez, Maria. Al colegio con hambre y sin cuaderno: la crisis se ceba con los nifios en Espafia. En RTVE.es [en linea]. 07 de
junio de 2012 [consulta: 24-11-2020]. Disponible en: https:/ /www.rtve.es/noticias/20120607 / pobreza/532380.shtml
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rante todo el dia en muchos casos, pues casi la quinta
parte del colectivo pertenecia a familias cuyos padres
solo podian procurar alimentacion deficiente.

Asi, fueron los nifios el colectivo mas afectado por la
crisis econémica en Espafia. En tanto, habia comida,
y muy nutritiva, por todas partes sin que nadie lo co-
nociera ni tampoco la supiera emplear. Es mas, y que
todos despreciaban. Solo los perros le daban uso. Y
que uso! No podia dar crédito.

Estas reflexiones me llevaban a recordar el poema cla-
sico de D. Pedro Calderén de la Barca, que de nifios
todos leimos y memorizamos en el colegio: Cuentan
de un sabio que un dia @:

Cuentan de un sabio, que un dia tan pobre y misero
estaba, que solo se sustentaba de unas yerbas que co-
gia. «;Habra otro», entre si decia, mas pobre y triste
que yo?» Y cuando el rostro volvio, hall6 la respues-
ta, viendo que iba otro sabio cogiendo las hojas que
él arrojo”.

Recordaba haber leido la tabla comparativa del valor
nutricional del diente de leén y de la lechuga, en la
que sin ninguna duda quedaba reflejado que la ri-
queza nutritiva de la mala hierba era muy superior a
la de la apreciada lechuga ©.

2. Teatro. Fragmento extraido de La vida es suefio.

INTRODUCCION

ANALISIS NUTRICIONAL
comparativo entre el Diente de Ledn y la Lechuga

(valores por kilogramo)

Dient,e £ Lechuga
Leon
Proteinas 27.1g 84¢g
Grasas 7.1g 13¢g
Carbohidratos 88.2¢g 20.1g
Calcio 19¢g 04g
Fosforo 701.1 mg 138.9 mg
Hierro 30.9 mg 7.5 mg
Tiamina (Vitamina B,) 1.9 mg 0.3 mg
Riboflavina (Vitamina B,) 1.4 mg 0.6 mg
Niacina (Vitamina B,) 8.4mg 1.3 mg
Vitamina C 359.4 mg 125.7 mg
Vitamina A 136620 Ul 11155 Ul

Ciertamente no era nada desacertado el texto de la
tabula de Calderén que venia como anillo al dedo
sobre la cuestion con la que me habia enfrascado en
una profunda reflexion.

También recordaba lo cara que resultaba la produc-
ciéon de la humilde lechuga. Repasé las labores que
es necesario realizar para cultivarla y calculé el gasto
aproximado que hay que realizar por 10.000 m? has-

3. Ben Charles Harris. 1995. Eat The Weeds. Keats Publishing Inc., New Canaan, Connecticut. ISBN: BO1FKT45KG
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MiGUEL B. QUEL BENEDICTO

ta su cosecha. Estos comprenden: adquisicion de la
semilla, almacigo o semillero, preparacién del terre-
no, la plantacion, riego, abonado, combate de malas
hierbas, infecciones y plagas, recoleccién y almace-
namiento.

Asi, el proceso comienza con:
— Adquisicion de la semilla.

—Preparacion del suelo: rotovator, surcos, riego para
continuar con la siembra y plantacién en suelo, abo-
nado de fondo y cobertera, escardas fisicas y quimi-
cas, proteccion de cultivos, riego, cosecha y arado de
nuevo para barbecho.

—Hay que preparar el terreno: gradeo; aradura; sur-
cado.

—Riego de machaco; despaje; torneo.

—Incorporacion de materia orgénica, labores cultu-
rales o abonamiento con fertilizantes: urea; fosfato di
amonico; sulfato de Potasio; guano de corral.

— Control de malezas: deshierbo.
—Riegos: nimero de riegos y origen del agua.

—En el agua procedente de pozo considerar gastos
afiadidos por instalaciones, control y empleo de la
energia necesaria.

—Tratamientos fitosanitarios: ntiimero de aplicacio-
nes.

— Insecticidas: ecolégicos o estandar.
—Fungicidas: ecolégicos o estandar.
— Cosecha de cultivo: cosecha.

—Costos por asistencia técnica o capacitacion; y
costos de supervision, operacién y administrativas.
Otros gastos.

— Aparte de contar con los jornales de la cosecha, hay
que afadir cajas, y medios de trasporte, almacenes,
beneficios de los intermediarios y, como no, los im-
puestos para el gobierno.

En 2019, 1a Region de Murcia dedic 16.104 hectareas
al cultivo de la lechuga, logrando una produccién de
430.459 toneladas®. Murcia produciendo lechuga era
una campeona, absolutamente intratable.

Aqui aparecen las dos primeras contradicciones eco-
némicas. Desde una perspectiva de la economia nu-
tricional el diente de leén es muy superior a la lechu-
ga. Desde una perspectiva de costo de produccién el
diente de leén es muchisimo mas econémico que la
lechuga. Y sin embargo desde la perspectiva comer-
cial la superioridad de la lechuga es incuestionable.
¢{Como puede ser esto?

4. CREM. Evolucién de la superficie y produccién segtn tipo de cultivo [En linea]. 16 de junio de 2020 [consulta: 25-11-2020].
Disponible en: https:/ /econet.carm.es/inicio/-/crem/sicrem/PU_datosBasicos/sec49.html

14



Tal vez la respuesta se halle en la historia.

Tanto el diente de leén como la lechuga disponen de
propiedades medicinales, pero estas son distintas y
esa diferencia pudo ser causa de que una se hiciera
mas popular que la otra.

Tanto los griegos como los romanos consideraban a
las lechugas clave para relajarse y dormir bien, por
eso las empleaban como ingrediente en las ensaladas.
Si dormir puede ser dificil y se tiene insomnio, cenar
una ensalada o una crema de lechuga facilita el des-
canso.

Asi, por ejemplo, de la lechuga se obtiene un produc-
to conocido como “lactucario” ®, que es el jugo lecho-
so que se obtiene de la lechuga espigada, haciendo
incisiones en su tallo. El latex desecado al sol, es par-
do, quebradizo, de olor fétido y sabor amargo, y era
empleado como medicamento calmante.

Elilustre profesor Pio Font de Quer sefiala que el lac-
tucario se obtiene de la especie silvestre de la lechu-
ga, conocida como Lactuca virosa, y observa que a
falta de lechuga silvestre se puede recurrir a la lechu-
ga comun de la huerta para lograr efectos analogos,
pero a condicion de que haya entallecido o empiece a

INTRODUCCION

entallecer; si bien las facultades de la variedad horti-
cola se hallan como atenuadas en comparacién con la
silvestre ©), y es por esta razén que en algunas zonas
rurales todavia existe la costumbre de tomar infusio-
nes de lechuga silvestre, habito que se conserva en
paises como Espafia y Francia.

En resumen: el nombre cientifico de la lechuga sil-
vestre es Lactuca virosa y contiene sustancias con
efectos sedantes cuya estructura y actividad es simi-
lar a la del opio, aunque con menor potencia, y con
la diferencia de que el consumo de esta infusién no
estd prohibida y no provoca habito de consumo. Es-
tas mismas sustancias también se pueden encontrar
en las variedades domesticas de la lechuga comtn, o
Lactuca sativa, que utilizamos en las ensaladas, aun-
que en menores cantidades, y que también facilita la
relajacion y el buen descanso por la noche. Esta plan-
ta tiene propiedades calmantes y analgésicas que dis-
minuyen la tensién, los dolores de cabeza y el estrés®.

Al diente de ledn se le atribuyen virtudes aperitivas,
depurativas y diuréticas tradicionalmente®.

Con lo expuesto resulta facil entender porque la le-
chuga se hiciera tan popular y termino por olvidarse
de sus propiedades terapéuticas.

5. Pio Font de Quer. Plantas Medicinales. El Dioscérides renovado. 11% ed. Barcelona: Ed. Labor S.A., 1988. Pp. 871-873. ISBN:

84-335-6151-0

6. QUEL, MIGUEL. “Ensalada buscada” [Video]. En YouTube [en linea]. 12 de diciembre de 2016 [consulta 26-11-2020]. Dispo-

nible en: https:/ /youtu.be/5jSbQIXVQcA

Maleza: Se denomina maleza, mala hierba, planta arvense, monte o planta indeseable a cualquier especie vegetal que crece

de forma silvestre en una zona cultivada o controlada por el ser humano como cultivos agricolas o jardines.
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El hecho es que no dejaba de dar vueltas al hecho
de que fuera posible recolectar verduras nutricional-
mente sanas cuando el hambre habia hecho su apari-
cion en el horizonte del pais.

Senialar que cuando escribo estas lineas, a finales del
afio 2020, las colas del hambre han vuelto a aparecer
en Espafia con Pedro Sanchez y en consecuencia la
recoleccion de verduras silvestres para lograr Com-
pletar la dieta y mejorar la salud, lo que de hecho es
una cuestion de interés general.

Cuando regresé nuevamente a Valencia y hablé con
los asociados de la Asociacién Valenciana de las Plan-
tas Medicinales (AVPM), de la que era el Presidente,
pude ver como se despertaba también el interés en
mis companeros por esta cuestion. No en balde, la co-
rrecta salud comienza por una alimentacién correcta
y las vitaminas y minerales de naturaleza biol6gica
y adecuadamente balanceados son para ello funda-
mentales, pues como decia Hipdcrates: “Que la comi-
da sea tu alimento y el alimento, tu medicina”.

Se hizo rdpidamente evidente que para los miembros
de la AVPM el que comiéramos mejor, de manera
mas sana y equilibrada, resultaba ser en un valor co-
mun més para la asociacion.

La alimentacion no debe de confundirse con la die-
ta. Es una cuestion de nutricion. La nutricidén consis-

te en la incorporacién de vitaminas y minerales en
cantidades adecuadas y con las estructuras molecu-
lares aptas facilitando que los sistemas enzimaticos
funcionen de manera 6ptima, evitando los desequili-
brios y las carencias.

Es facil entender que lo mas probable es que el orga-
nismo emplee con mayor eficacia una vitamina obte-
nida de la naturaleza, por ejemplo de una maleza ©,
que de una estructura obtenida de manera sintética
en un laboratorio. Un paso mas es enterarse de que
las vitaminas por lo general no acttian solas, y lo nor-
mal es que una vitamina obtenida de una maleza, si
esta sana y es vigorosa, la hallaremos acompafiada
por las vitaminas y minerales que necesita para una
accion biolégica equilibrada. Esta es la razén por la
que defender la nutricién a partir de productos biol6-
gicos como la més adecuada es lo razonable.

Ciertamente vivimos en una sociedad en la que
aprender a gestionar la saciedad es, con mucho, mas
importante que saciar el hambre, para proteger la sa-
lud.

El exceso en el consumo es fundamentalmente lo que
mas nos dafia a nosotros directamente, e indirecta-
mente, por medio de los destrozos que ocasiona en
naturaleza, mediante la contaminacién que ocasiona
en nuestro entorno natural.

6. QUEL, MIGUEL. ”Ensalada buscada” [Video]. En YouTube [en linea]. 12 de diciembre de 2016 [consulta 26-11-2020]. Disponible

en: https:/ /youtu.be/5jSbQIXVQcA
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No paso mucho tiempo hasta que un grupo de ami-
gos de la AVPM logramos organizar la grabacién de
un documental para comenzar a redescubrir nuestra
herencia vegetal olvidada ©.

Por fin el 15 de mayo de 2016, en el Espacio Cabezo
Gordo, a los pies de la Sima de las Palomas, en To-
rre Pacheco, Region de Murcia, con la inapreciable
colaboracién de la experta en etnobiologia, D™ Lola
Munera y de su familia, se procedié a entrevistar a
vecinos de la zona, con edades que oscilaban entre
los 67 y 85 afios, sobre la memoria que conservan de
la costumbre ancestral, y que atin se mantiene, de re-
colectar plantas silvestres para completar su alimen-
tacion.

También se realizaron entrevistas a expertos: médico,
etnobotdnica, escritor costumbrista, e ingeniero agro-
nomo, sobre sus puntos de vista sobre el interés de la
recoleccion de las plantas silvestres. Para terminar, el
profesor Juan Bautista Peris, experto en la botanica
farmacéutica, que se encarg6 de certificar la identifi-
cacion de las especies vegetales que fueron recogidas
ese dia con el objeto de realizar una ensalada que el
grupo finalmente degust6 a la hora de comer.

Las especies vegetales silvestres que encontramos y
que nos sirvieron para realizar la ensalada fueron en
esta ocasion rabanos (Raphanus sativus), remolacha
(Beta vulgaris), collejas (Silene vulgaris), racula (Eru-
ca vesicaria), cerraja (Sonchus oleraceus), pico pajaro
(Sonchus tenerrimus) y verdolaga (Portulaca olera-
cea).

INTRODUCCION

Muestra de la diversidad de especies de plantas silvestre recolectadas
para la grabacion del documental “Ensalada Buscada” realizado por

la AVPM.

También se emplearon las flores de caléndula (Calen-
dula officinalis), achicoria (Cichorium intybus), bo-
rrajas (Borago officinalis) y pico pajaro. Todas ellas
fueron afiadidas a la ensalada. Es mas, se sigui6 afia-
dieron unas flores de capuchina (Tropaeolum majus),
una especie exotica, para dar mayor encanto al plato.

Una vez limpias, cortadas y mezcladas se les afiadi6
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MiGUEL B. QUEL BENEDICTO

Ensalada Buscada

un tomate, zumo de limén, aceite de oliva y sal que
sirvieron para aderezarlas. Luego se sirvieron en la
mesa.

El resultado final fue extraordinario, y tanto desde
las perspectivas de la palatabilidad como de la estéti-
ca, jy como no!, de las nutritivas.

A continuacién, en la imagen siguiente se puede
apreciar el resultado final de la ensalada buscada.

Sin duda existe una tradiciéon extensa en la costum-
bre de recolectar malezas para completar la dieta, en
Murcia, que tiene nombre propio.

18

Empanada de collejas

Afadir que ademas de la ensalada también se coci-
né una empanada de collejas. El resultado nada tenia
que envidiar a cualquier otra que hubiéramos proba-
do antes.

Los miembros de la AVPM desarrollaron un foco de
interés por las malas hierbas comestibles, dando ori-
gen a una nueva via de estudio. No se tardé6 mucho
en preparar un viaje de estudio sobre recoleccién de
las “malas hierbas”, como complemento en la ali-
mentacion.

Esta vez fue Cuba el destino, y mas concretamente



Pinar del Rio. Este viaje nos ofreci¢ la oportunidad
de conocer al Dr. Rodolfo Arencibia, presidente de
ACTAF, la Asociacion Cubana de Técnicos Agricolas
y Forestales. El fue quien me presenté una publica-
cién que consistia en la elaboracion de un catalogo de
las plantas silvestres comestibles ©.

El catélogo habia tenido lugar por una colaboracién
entre el Comité Técnico de Viveres de las FAR y el
Instituto de Ecologia y Sistematica de la Academia de
Ciencias de Cuba, con el fin de la preparacion para la
defensa de acuerdo a los conceptos de la guerra de
todo el pueblo.

La iniciativa por la que se realizé este estudio res-
pondjia a la recomendacion que realiz6 el comandan-
te Fidel Castro Ruz durante el ejercicio Bastion 86, el
9 de diciembre de 1986. Alli dijo: “...Pero en caso de
que la situacion se torne muy dificil con la alimenta-
cién, hay hojas de muchas plantas y hierbas que son
comestibles... Es necesario estudiar las plantas que
componen la flora cubana, para saber cudles de ellas
pueden constituir alimento en tiempo de guerra...
Hagan un estudio, porque aquellas que no sean toxi-
cas nos podrian servir”.

Habiamos dado en el clavo. Los conocimientos que
buscabamos se encontraban en Cuba. El catalogo in-
cluia 167 especies de 72 familias.

INTRODUCCION

Hay que recordar que Cuba
debi6 de buscar alternativas
debido a que el derrumbe del
bloque soviético, junto con el
bloqueo que realizo EE.UU.
condujo a su poblacion hasta
una situacion de gran carestia
en muchas areas de su econo-
mia. Fue el “periodo especial”.
Asi fue como se hicieron pio-
neros de la “medicina verde”,
y fue la iniciativa y el entusias-
mo del sargento Rodolfo Aren-
cibia, nuestro anfitrién, quien
con entusiasmo se enfrasco en
la labor de ofrecer la posibilidad de que los cubanos
dispusieran de tratamientos médicos adecuados a sus
enfermedades, tanto en las fuerzas armadas como la
poblaciéon con productos derivados de la fitoterapia,
pues normalmente en 1990 los botiquines carecian de
los necesarios medicamentos ©.

Y asi la AVPM con la ayuda inestimable de la ADRI
Vegas del Segura adopta la mision de recuperar el ba-
gaje ancestral con “Ensala Busca: en busca de nuestro
acervo cultural”, y publicando esta obra en la con-
fianza de que su interés cultural sera del agrado del
amable lector.

7. Plantas Silvestres Comestibles. Catalogo. La Habana. 1987. Imprenta Central de las FAR.
8. Yisniel Troche Borges. El otro Sargento Arencibia y la Medicina Verde. Agrotecnologia y marketing de las plantas medicinales
en Cuba. Palacio de las Convenciones de la Habana. 2013. Impresiones MINAGRI.
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CariTurLo 1

Plantas silvestres comestibles

Salir al campo con el propésito de recolectar plantas
silvestres que puedan ser ttiles para completar o en-
riquecer nuestra alimentacién, o ambas cosas, resulta
algo més que un pasatiempo divertido, puesto que,
sinlugar a dudas, enla actualidad, también compren-
de aspectos ludicos debido a las diversas perspectivas
que abarca esta actividad.

Ensalada buscada, wild salad, insalata silvestre o Sa-
lade sauvage son términos que definen en nuestro
entorno cultural una misma forma de concebir un
plato de cocina tradicional, la ensalada que se realiza
con vegetales obtenidos gratis en un entorno natural
y silvestre.

Sin embargo, a diferencia del inglés en espafiol no
existe un término que haga referencia a la recoleccién
de malezas para la alimentacién humana. Este, con-
ceptualmente, se corresponde con la actividad que se

enomina foraging en el mundo anglosajon. Esto es,
d a fora n el d losajon. Est

la basqueda y recoleccion de plantas silvestres em-
pleadas para la alimentacion de animales o personas.

Asi, el forraje como nombre, de acuerdo con la RAE
significa @:

1. m. Hierba que se da al ganado, especialmente en
la primavera.

2. m. Pasto seco conservado para alimentacion del
ganado.

3. m. Cereales destinados a la alimentacion del ga-
nado.

4. m. Acciéon de forrajear.

5. m. coloq. Abundancia y mezcla de muchas cosas
de poca sustancia.

Enriqueciendo la propuesta. Del frances fourrier, de-
riva la palabra espafiola furriel, que tiene como signi-
ficados de acuerdo con la RAE:

1. Diccionario de la lengua espafiola. En: REAL ACADEMIA ESPANOLA: Diccionario de la lengua espaiiola, 23.% ed., [versién 23.4 en linea].
2020 [consulta: 28-08-2021]. Disponible en: https:/ / dle.rae.es/forraje
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1.- m. y f. Milicia. Cabo que tiene a su cargo la distri-
bucién de suministros de determinadas unida-
des, asi como el nombramiento del personal des-
tinado al servicio de la tropa correspondiente.

2.- m. En las caballerizas reales, oficial que cui-
daba de las cobranzas y paga de la gente que
servia en ellas, y también de las provisiones de
pajay cebada @.

Por su parte, en inglés forage significa:
—Como verbo

1. [without objet] (of a person or animal) search
widely for food or provisions.
1.1 [with object] Obtain (food or provisions) by
searching.
1.2. [with object] Search (a place) so as to obtain
food.
1.3. arcaico [with object] Supply with food.

— Como nombre

1. [mass noun] Food such as grass or hay for horses
and cattle; fodder.

2. [in singular] A wide search over an area in order
to obtain something, especially food or provi-
sions.

—Puntualizar que el origen de este verbo es indoeu-
ropeo. Asi:

Middle English from Old French fourrage (noun),
fourrager (verb), from fuerre ‘straw’, of Germanic or-
igin and related to fodder ©.

De acuerdo con lo expuesto y coincidiendo con la
Real Academia de la Lengua Espafiola, en espafiol,
forraje hace una referencia directa y clara a la alimen-
taciéon animal. Sin embargo, en inglés y de acuerdo
el Oxford English Dictionary, la palabra forage fun-
damentalmente hace referencia a la busqueda de ali-
mentos por personas o animales.

Asi, un significado de foraging mas relajado seria el
acto de recolectar alimentos, silvestres o cultivados.

Abundando, la definicién para la palabra foraging
(forrajeo) en inglés americano que ofrece el dicciona-
rio Collins es:

— Como nombre

1. the acquisition of food by hunting, fishing, or
the gathering of plant matter

— Como adjetivo

2. characterized by or dependent upon the acqui-

2. Diccionario de la lengua espaiiola. En: REAL ACADEMIA ESPANOLA: Diccionario de la lengua espaiiola, 23.% ed., [version 23.4 en linea].
2020 [consulta: 28-08-2021]. Disponible en: https:/ /dle.rae.es/furriel

3. Oxford English Dictionary. Forage. En: Diccionario de inglés y espafiol, sinénimos y traductor de espariol a inglés. [En linea]. 2021 [con-
sulta: 28-08-2021]. Disponible en: https:/ /www.lexico.com/definition/forage
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sition of food by such means; food-gathering a fo-
raging people.

Esto es, en inglés americano la definicién de foraging
del diccionario inglés “Collins”, como sustantivo, el
foraging (forrajeo) adquiere el significado de “ad-
quisicion de alimentos mediante la caza, la pesca o
la recoleccién de materia vegetal”; y como adjetivo:
“caracterizado o dependiente de la adquisicion de
alimentos por tales medios; recolecciéon de alimen-
tos” @

Con lo visto, los conceptos de foraging y forrajeo, en
inglés y en espafiol, son palabras heterosemanticas,
lo que quiere decir “falsos amigos”, desde la perspec-
tiva de la recoleccion de plantas silvestres con el pro-
posito de completar o enriquecer el valor nutricional
de la alimentacién de las personas.

Entonces, continuando con el razonamiento, el tér-
mino en espafiol solo hace referencia a la recoleccién
de malezas silvestres para su empleo como alimento
de animales. Sin embargo, foraging en inglés com-
prende a animales y personas.

Forraje © y forage © son cognatos. Esto se debe a

PLANTAS SILVESTRES COMESTIBLES

que su procedencia semdntica es coincidente al tener
origen germanico ©, donde fooder refiere a food, ali-
mento, y que en inglés con el termino forraje no se
diferencia el alimento de las personas del de los ani-
males, en cuanto que el espafiol silo hace. En espafiol
solo los animales se alimentan con forraje. Los seres
humanos no.

El circunloquio obedece a la necesidad de mostrar
que las diferencias entre matices conceptuales que
engloban las palabras sinénimas en idiomas distin-
tos condicionan que cada cultura conciba la realidad
de manera diferente, llevando a que las tradiciones y
las costumbres de las personas pertenecientes a cada
grupo lingtiistico también varien.

Las personas entienden el mundo por medio de los
conceptos que enmarcan las palabras. Cada palabra
permite realizar una elaboracion intelectual que de-
fine y conforma la realidad de cada ser humano ©.
Asi, las diferencias conceptuales que enmarcan las
palabras forraje y forage determinan dos conductas
dispares para cada una de las sociedades comprome-
tidas con el uso de estas palabras.

4. Definition of ‘foraging’. En Collins [en linea]. 2021 [consulta: 01-09-2021]. Disponible en: https:/ /www.collinsdictionary.com/ dic-

tionary/english/foraging

5. SPANISH DICTIONARY: FORRAJE. En Woxicom [en linea]. 2021 [consulta: 30-08-2021]. Disponible en: https://www.woxikon.

com/es/forraje

6. ENGLISH DICTIONARY: FORAGE. En Woxicom [en linea]. 2021 [consulta: 30-08-2021]. Disponible en: https://www.woxikon.

com/en/forage
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Lograr la supervivencia y el interés por la recoleccién
de verduras y frutas silvestres depende del valor que
se otorgue al hecho, hecho que comienza por el valor
emocional que con la palabra se concede al acto, des-
empefiando un papel primordial el valor semantico
de cada palabra.

En el mundo anglosajon como en Europa continen-
tal la recoleccion de alimentos vegetales a partir del
medio natural para la alimentacion humana expe-
rimenta un vigoroso resurgir que viene impulsado
por un creciente interés en la salud, el medio natural,
la ecologia, y por cierta desconfianza en los medios
industriales de produccién vegetal. Por el contrario,
en Espafia y mas concretamente en Murcia, entre los
habitantes de las poblaciones de La Vega del Segu-
ra, este trabajo ha permitido descubrir el desinterés
e incluso la vergiienza que siente la poblacién con
experiencia en la recoleccién de las verduras silves-
tres por el hecho de haber realizado esta actividad
durante su juventud. Esto se observa tanto por las
reticencias que tienen las personas de la comarca
con experiencia para hablar de ello, como porque
también verbalizaron todos los confidentes y de ma-
nera reiterada que fueron “tiempos de necesidad”.
Probablemente se debe, conceptualmente, a que los
informantes asumen que fueron pobres y ellos y sus
familias pasaron tantas necesidades y calamidades
que se vieron forzados a compartir el alimento con

los animales. Esto es, que se alimentaron de las ma-
lezas.

Sin dudas estos recuerdos los retrotraen a su infancia
y puesto que es una generacion que vivio los tiempos
de la postguerra, que trajo tanto dolor, sufrimiento y
miseria, no sienten ningtn afecto por ellos.

Abundando, las diferencias conceptuales que existen
entre “weed” y “maleza”, observando su etimologia
y significado, permiten entender mejor el interés que
las diferentes culturas ofrecen a la recoleccién de las
hierbas silvestres o malezas. Asi, la palabra inglesa
weed tiene el origen etimolégico: Old English weod
(noun), weodian (verb), of unknown origin; related
to Dutch wieden (verb).

Por su parte, el significado de maleza en inglés es:
— Como nombre

1.- A wild plant growing where it is not wanted
and in competition with cultivated plants.
1.1 mass noun Any wild plant growing in salt
or fresh water.
1.2 informal mass noun Cannabis.
1.3 the weedinformal Tobacco.
2.- British informal, derogatory A contemptibly
feeble person.
3.- informal A leggy, loosely built horse.

7. FERDINAND DE SAUSSURE, Curso de lingiiistica general. Barcelona. Ed. Planeta Deagostini, 1985. ISBN: 9788439500155
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—Como verbo [Con objeto]

Remove unwanted plants from (an area of ground).
Phrasal Verbs

weed out (weed someone or something out, weed
out someone or something) ®.

De otro lado, la etimologia de maleza es malitia,
‘maldad’, palabra procedente del latin, y cuyo signi-
ficado, de acuerdo con la RAE es:

1. f. Espesura que forma la multitud de arbustos,
como zarzales, jarales, etc.

2. f. Abundancia de malas hierbas.

3.f. Arg., Bol., Chile, Col., Hond., Nic. y Ven. Hier-
ba mala.

4. f. Cuba y R. Dom. achaque (I indisposicién o
molestia).

5. f. desus. Maldad, iniquidad.

6. f. desus. Mala condicion, mala constitucion ©.

Esta comparacion seméntica facilita entender el ca-
racter peyorativo que tiene en espafiol recolectar
hierbas silvestres y que tal vez sea la causa de que no
se encuentren jovenes experimentados en preparar
una “ensald buscd”. De aqui el empefio que el equi-
po destacado por la AVPM (Asociacién Valenciana
de las Plantas Medicinales) muestra con el fin de res-
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catar los conocimientos tradicionales antes de que el
olvido los eche a perder y asi poder ofrecerlos para el
enriquecimiento de los recursos propios de los habi-
tantes de la Vega del Segura.

Cabe preguntarse ; por qué en espaiiol se elige un ori-
gen indoeuropeo para una palabra y uno latino para
otra, siempre con significados que repelen el uso hu-
mano? Esto es, ;denostando su valor?

La respuesta que cabe tinicamente, hipotética, es la
gran tradicién en beber de la cultura clasica que ha
tenido la poblacién que ha habitado en la zona geo-
grafica que se corresponde con la Murcia actual, y no
asi la del Reino Unido, por poner un ejemplo.

Recordar las poblaciones de cultura greco-latina que
han prosperado en Murcia durante milenios y las
culturas que, solapadas con las anteriores, han ob-
servado una concepcion de la “naturaleza creada” a
partir de las revelaciones que los eruditos de los pue-
blos del “Libro” ensefian y practican con coherencia.

Para centrar mas concretamente esta afirmacién bas-
te recordar que la poblacion islamica permanecié en
Murcia la intemerata. De hecho, los tltimos moriscos
expulsados fueron los del Reino de Murcia, primero
los de origen granadino (8 de octubre de 1610), y mas

8. Oxford University Presos. Definicién de weed. En: Lexico.com [en linea]. 2021. [consulta: 28-08-2021]. Disponible en: https:/ / www.

lexico.com/ definition/weed

9. Diccionario de la lengua espafiola. En: REAL ACADEMIA ESPANOLA: Diccionario de la lengua espaiiola, 23.% ed., [versién 23.4 en
linea]. 2020 [consulta: 04-09-2021]. Disponible en: https:/ /dle.rae.es/maleza
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tarde los del valle de Ricote y el resto de moriscos
antiguos (octubre de 1613).

De manera comun, la poblacion cristiana y la musul-
mana comparten en su imaginario colectivo dos lu-
gares de dicha soberbia. Estos son el jardin del Edén
y el Paraiso. Del primero fueron expulsados nuestros
primeros padres por el pecado original a un valle de
lagrimas, y es al segundo que los creyentes aspiran
a lograr volver. Muchos anhelos, esfuerzos, dolor y
sangre se han empleado histéricamente a causa de
férreas voluntades por conquistar, por méritos espi-
rituales, un lugar en el paraiso (Cielo, lugar en que
los bienaventurados gozan de la presencia de Dios).
Este anhelo se ha reflejado culturalmente en habitos,
topoénimos, literatura, poesia, filosofia, arquitectura,
pintura, politica y todo en sinfin de expresiones cul-
turales como evidencia de que estos valores han cala-
do en el inconsciente colectivo.

Sin embargo, si prestamos atencion a la etimologia el
término paraiso tiene un sentido bien distinto. En an-
tiguo persa, paridaeza significaba “muro circundan-
te”, de pairis, “alrededor” y daeza, “arcilla”, “adobe”.
El mismo origen tiene la voz armenia Pdrdes, “jardin
cerrado”. El antiguo hebreo, adopto el término pari-
daeza bajo la forma pardés. El termino espafiol parai-

so evolucion6 a partir de la voz latina paradisus, que
procedia del griego parddeisos 1.

La etimologia de la RAE para paraiso es: Del lat. tar-
dio paradisus, este del gr. wapddeloog parddeisos
jardin», <paraiso», y este del avéstico pairidaéza «cer-
cado circular>, aplicado a los jardines reales.

Por otro lado, el termino paraiso en la RAE significa
en su segunda acepcion: Cielo, lugar en que los bien-
aventurados gozan de la presencia de Dios. Y en su
primera entrada: En el Antiguo Testamento, jardin de
delicias donde Dios colocé a Adan y Eva .

Como se pone de manifiesto la revisiéon etimolégica
expuesta no es posible concebir un jardin sin bordes.
De hecho, El Jardin del Edén debia de estar compren-
dido en un marco geografico pues fue posible echar
a nuestros primeros padres de él y el paraiso celestial
también debe de tenerlos debido a que solo los elegi-
dos pueden entrar en él.

La pregunta pertinente es: si ambos paraisos son pro-
piedad de Dios, ;quién domina todo el espacio que
se encuentra fuera de los limites de estos jardines?
Pues, por sorprendente que le pueda parecer a los
hombres modernos, pertenece a Satanas segun el re-
lato biblico (2.

10. BERUETE, S. Jardinosofia. Una historia filosdfica de los jardines. 1 ed. Madrid. Turner Publicaciones S.L., 2016. ISBN: 978 84 16354 08 5.
11. Diccionario de la lengua espafola. En: REAL ACADEMIA ESPANOLA: Diccionario de la lengua espaiiola, 23.% ed., [versién 23.4 en
linea]. 2020 [consulta: 04-09-2021]. Disponible en: https:/ /dle.rae.es/ paraiso
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Asi: [“Todavia le subi6 el diablo a un monumento
muy encumbrado desde ahi y le mostré todos los rei-
nos del mundo y la gloria de ellos. Y luego le dijo:
todas estas cosas te daré si, postrandote delante de
mi, me adoras...] ©.

Podemos entender que la naturaleza salvaje repre-
senta el desorden, la competencia, la lucha, degene-
racion, muerte y el caos. Nada de lo que hay libre en
la naturaleza adolece de malicia y siempre resulta efi-
mero. En ella prosperan las alimafias y seres ponzo-
fosos. Todo ello produce miedo y rechazo, en donde
siendo la antitesis del orden solo los diablos pueden
vivir. Para acercarse a Dios hace falta seguridad, or-
den, paciencia, placer y contemplaciéon. Nada de ello
aporta la naturaleza feraz e indémita de la naturaleza
silvestre.

El hombre ha vivido como cazador recolector nor-
malmente durante casi toda su existencia. Sin embar-
go, en algin momento comenzo a concentrar vege-
tales, tanto alimentarios como medicinales, o ambos.

Este hecho, cuando resulta observado por la antro-
pologia moderna, permite entender que ocasioné
una auténtica revolucion en la calidad de vida de los
hombres del paleolitico. Probablemente la evoluciéon
de este recurso condujo al desarrollo de la agricultura
temprana en el neolitico . Por otra parte, la concen-

12. El es el “principe de este mundo” en Juan 12:31;
13. Mateo (Mt 4, 1-11)
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traciéon de los recursos vegetales de manera discre-
cional llego al sumun cuando el espacio fue acotado
por medio de una cerca o empalizada, permitiendo:

- Coleccionar las plantas seleccionadas;

- Mantenerlas aisladas de las malas hierbas;

- Domesticarlas y mejorar su calidad;

- Protegerlas de plagas y animales;

- Mejorar el conocimiento del cultivo;

- Facilitar la disposicion para su cuidado y re-
coleccién;

- Control de los recursos hidricos y de la pro-
duccion de la tierra;

- Se fueron domesticando animales cuya ali-
mentacion dependia de los vegetales que cul-
tivaban en los cercados.

Sin duda, la primera virtud de estos espacios “acota-
dos” es que eran acogedores, proporcionaban seguri-
dad, materializaban la imagen de la buena vida y fa-
cilitaban el desarrollo de valores humanos como son
la paciencia, constancia, sentido del orden, o el valor
del trabajo; y también respondian a la necesidad de
paz y serenidad con lo que contribuian al desarrollo
de las virtudes que perfilan la naturaleza de la huma-
nidad actual.

Con el tiempo esta forma de disponer del mundo ve-
getal dio lugar a comunidades y una nueva forma

14. KAREN HARDY. Paleomedicine and the use of plant secondary compounds in the Paleolithic and Early Neolithic. Evol An-

thropol. 2019; 28: 60-71.
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de organizacion social y politica. Este fue el caso de
Sumer hace 5.500 afios, como ejemplo.

Esta concepcion de domesticar ordenando la natu-
raleza en el interior de un marco, también se pue-
de apreciar en la etimologia de la palabra “huerto”,
que procede del latin hortus y esta forma, a su vez,
de la voz griega chortos, que significa recinto cerra-
do. Los romanos con la palabra “hortus” designaban
el terreno dedicado al cultivo de las frutas y horta-
lizas destinadas al consumo diario. La raiz ghorto,
comun a todas las lenguas indoeuropeas, significa
cerramiento, cerca. La palabra espafiola “jardin” en-
tra en la lengua, segtiin Corominas, hacia finales del
siglo XV, y proviene de la voz francesa jardin, dimi-
nutivo del antiguo jart, “huerto”, derivado a su vez
de la lengua de los antiguos francos gard, “seto”,
“cercado”. En alemdn antiguo se decia gart, “circu-
lo”, “corro”, y en inglés yard, “patio”. La variante
normando-picarda de esta Gltima voz, gardin, es de
la que procede la actual palabra inglesa garden y la
alemana garten (9.

Asi, el muro protector que rodea el jardin marca la
estricta separacion entre la tierra cultivada y la na-
turaleza hostil, tosca, inhospita y salvaje, evocando
la serena imagen del paraiso terrenal, del que fue-
ron expulsados Adan y Eva. Como recinto cerrado
y apartado del exterior, el hortus conclusus semeja
proteccion, pureza y ausencia de pecado, creando los
espacios predilectos de las ordenes mondsticas me-
dievales como lugares de recogimiento y meditacién,
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resultando la mejor manera de representar la intangi-
ble dicha eterna ™.

La presencia continua de jardines idealizados no fal-
tan también en el Corédn, llegando a crear una rica
cultura botanica en Al-Andalus que se sustento en
el trabajo de agrénomos, geéponos (estudiosos de
la agricultura) y jardineros, oficios de gran reconoci-
miento social pues no en valde supieron asimilar las
herencias de tradiciones diversas y sintetizar las bts-
quedas formales de civilizaciones nacidas entorno al
mediterrdneo, creando una unidad que de manera
armonica revela una exquisita sensibilidad.

En consecuencia, y desde sus mds remotos origenes,
tal y como hemos repasado con la palabra paraiso,
luego con huerto y ahora con jardin, no es posible un
espacio trabajado por la mano del hombre sin acotar
y excluirlo de la naturaleza silvestre, pues de acuer-
do con un antiguo proverbio persa: “quién construye
un jardin se convierte en un aliado de la luz, ningtn
jardin ha surgido jamas de las tinieblas”.

Este proverbio nos permite retomar el planteamiento
que se expone en este capitulo de como el concepto
de naturaleza silvestre se halla asociado a oscuridad
y por ende a una naturaleza demoniaca desde los
tiempos mads pretéritos, por lo que tal vez sea causa
de que algunos informadores seleccionados y confir-
mados anularan la entrevista previamente concerta-
da aduciendo que sentian vergiienza. Esto pas6, en
Abalén y en Ricote, donde ningtin informante acudié
a la cita.



Se hace posible imaginar como el continuo cercar el
espaci6 permitié nacer la geometria. No menos im-
presionante pudo resultar la llegada e incorporacién
de las nuevas especies vegetales de América, con lo
que se potencié la importancia del huerto, que se
transformo en un manantial de riqueza y en el azote
del hambre.

Lo expuesto permite comprender que la naturaleza
inculta carezca de interés para una tierra tan fértil en
cultura, durante milenios, como es la Vega del Segu-
ra de Murcia y que el imaginario local no permita de
forma espontanea ceder un lugar a formas culturales
originales, pero toscas y primitivas, que tan diestra-
mente supieron desplazar, y de aqui las dificultades
para encontrar informantes pese a la red de recursos
desplegada para hallarlos.

Y es por esto el interés, y la energia, que despliega
la AVPM para el rescate de aquellos conocimientos
tradicionales, propios, originales y auténticos que so-
bre recoleccién de plantas silvestres atin perviven en
las comarcas de la Vega del Segura, con el propésito
de rescatarlos, revitalizarlos, actualizarlos, popula-
rizarlos, y reintroducirlos desde una perspectiva co-
mercial al objeto de que se incorporen al desarrollo
econémico y incrementando las fuentes de recursos
propios.
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Diversas tendencias ambientalistas actuales dirigen
su interés sobre los conocimientos tradicionales de
los pueblos que posibilitan una ecologia sostenible.
Se trata de la corriente TEK. La traduccién al espa-
fiol de las siglas TEK son: conocimiento ecolégico/
ambiental tradicional, un cuerpo de estudio desa-
rrollado como traditional ecological/environmental
knowledge, en inglés, por Fikret Berkes, y hace re-
ferencia a “un cuerpo acumulativo de conocimien-
tos, practicas y creencias que evolucionan mediante
procesos de adaptacion y que se van transmitiendo
de una generacién a otra por medio de férmulas cul-
turales acerca de la relacién de los seres vivos inclu-
yendo, los seres humanos, entre si y con su medio
ambiente” 1.

Ventajas de recolectar vegetales silvestres

Las plantas silvestres comestibles, como hemos visto,
se consumen desde la mas remota antigtiedad. Estan
consideradas como plantas no domesticadas que cre-
cen espontaneamente en la naturaleza. Actualmente,
en los paises desarrollados, esta practica no es habi-
tual y los productos silvestres han desaparecido casi
por completo de la dieta, reduciendo en muchos ca-
sos su consumo a setas y bayas. Desafortunadamen-
te, en la actualidad, todo lo que no es un producto de

15. Berkes F. 1999. Sacred Ecology: Traditional Ecological Knowledgeand Resource Management, London, UK: Routledge. ISBN:

978 15 603 2694 6.
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Vista de la Huerta de Oj6s. En ella se puede apreciar claramente
la amabilidad de la naturaleza domesticada frente a la hostili-
dad de la naturaleza silvestre, de la que se aisla por medio de
cercados.

la agricultura se considera con frecuencia como ma-
las hierbas, que comtnmente se trata con herbicidas.

Cada vez mas, las plantas silvestres comestibles es-
tdn ganando importancia como fuentes potenciales
de alimentos con gran valor nutricional, ademas de
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mostrar efectos positivos sobre la salud y ofrecer
aplicaciones innovadoras en la alta cocina. Como
estas plantas autdctonas crecen naturalmente en el
medio ambiente y son adecuadas para adaptarse a
diferentes condiciones climaticas, asi como a factores
bioticos y abidticos.

Ademas, las plantas silvestres comestibles hallan
consideraciéon como fuentes prometedoras de com-
puestos esenciales necesarios no solo en la dieta hu-
mana, incluidos carbohidratos, proteinas y lipidos,
sino también de otros compuestos menores como
fenoles, vitaminas o carotenoides que han demos-
trado numerosas actividades biolégicas beneficiosas
como son las antioxidantes, antiinflamatorios o acti-
vidad antitumoral. El uso de estas plantas ricas en
moléculas bioactivas podria ser beneficioso desde el
punto de vista de la salud, ya que el cuerpo humano
no siempre es capaz de producir suficientes defen-
sas, por ejemplo, previniendo el dafio oxidativo. En
particular, se supone que la presencia de compuestos
fendlicos en estas matrices vegetales proporciona un
efecto profilactico contra la patogénesis adicional y
los trastornos relacionados con el envejecimiento o el
estrés oxidativo.

A pesar de que la tradicioén y el conocimiento popu-
lar son excelentes herramientas para la explotaciéon
de estas plantas, es necesario desarrollar regulacio-
nes en este aspecto para garantizar la seguridad de
estos productos vegetales, tanto respecto de la propia
supervivencia de estas especies vegetales como res-
pecto de la seguridad para el consumidor.



Por otra parte, la recolecciéon de nuestra propia comi-
da ofrece una amplia variedad de beneficios, entre lo
que se incluyen los siguientes:

Comida gratis. Los alimentos que se basan en forrajes
comestibles no cuestan mucho, si no consideramos
los recursos que son necesarios para desplazarse
hasta el drea en donde se pueden hallar, el tiempo
que se emplea paseando para buscarlos y encontrar-
los, o el esfuerzo de recogerlos y trasportarlos. Por
supuesto que el tiempo que se hace necesario dedi-
car para estos menesteres tiene su valor, y desde esta
perspectiva probablemente no vale nada la pena es-
forzarse en buscar alimentos baratos en la natura-
leza cuando se pueden encontrar muy asequibles,
econdmicos, y saludables en los mercados, comer-
cios y grandes superficies de alimentacion cercanos
a nuestro domicilio. Sin embargo, la conducta des-
crita comprende muchos mas aspectos. Por ejemplo,
incorporar héabitos de vida saludables que permitan
hacer ejercicio y compartir actividades ladicas con
la familia y los amigos, o mantener el contacto con la
naturaleza volviendo, en lo posible, a disfrutar de la
armonia natural. No hay que olvidar que lo que sale
auténticamente caro son las camas de los hospitales.

Nuevos sabores. Muchos alimentos silvestres son muy
dificiles de encontrar en las tiendas de comestibles
ordinarias, habiendo algunos que dificilmente se
pueden encontrar en los mercados y superficies dedi-
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cadas a la alimentacion, caso de las trufas del desier-
to o turmas (Terfezia claveryi) que a diferencia de la
trufa negra son un alimento con gran concentraciéon
de antioxidantes, proteina y acidos grasos poliinsal-
turados (Omega 3 y el Omega 6) esenciales para la
salud del ser humano; plantas como el berro perenne
o rompepiedras (Lepidium latifolium), una planta de
grandes hojas que se pueden comer frescas en ensala-
das y que tienen un sabor a mostaza muy agradable
y muy parecido - pero més picante - al berro de agua
(Rorippa nasturtium-aquaticum). Recolectarlo directa-
mente en la naturaleza normalmente es la mejor oca-
sion de saborear estos alimentos Gnicos y sabrosos.

Nutricion integral. Las plantas comestibles que se
encuentran en la naturaleza son mds nutritivas que
las especies domesticadas y que se pueden encon-
trar comercializadas en los negocios. Ya se descri-
bi6 en la introduccién las diferencias nutricionales
que se encuentran entre el humilde diente de le6n
y la soberbia lechuga, y también la razén de la po-
pularizacién de la lechuga, que en nada son com-
parables con la lechuga silvestre. El diente de Le6n
silvestre verde tiene 14.000 ui de Vitamina A en 100
g de hojas, lo que en comparacién con las 11.000 ui
por 100 g de zanahorias, que es la verdura que goza
de la mayor reputacion en la capacidad para con-
centrar la vitamina A, hecho que viene a confirmar
la afirmacién con la que he iniciado este parrafo (.

16. Barnes, Joanne; Anderson, Linda A.; Phillipson, J. David. Herbal Medicines, 3rd Edition: London. Pharmaceutical Press, 2007.

Pp: 205. ISBN 978 0 85369 623 0.
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El diente de ledn, tienen ocho veces mas antioxidan-
tes, dos veces maés calcio, tres veces mas vitamina A
y cinco veces mas vitamina K y E que la espinaca,
que es uno de los “superalimentos” actuales 7). Los
estudios realizados en laboratorio demuestran que
las manzanas silvestres, caso de las cangrejeras, son
mucho mas nutritivas que las variedades cultivadas.
Asi, en una variedad de manzana silvestre se halla-
ron quince veces mas fitonutrientes que en la varie-
dad Golden Delicious ™.

Ejercicio saludable al aire libre. La recoleccion de la co-
mida silvestre obliga a salir al aire libre. Es necesario
caminar hasta lugares selectos en donde la cosecha es
mas natural, a estirarse para recoger las bayas y do-
blarse para recoger verduras bajo el sol de la tarde, lo
que puede suponer un gran entretenimiento a la vez
que un entrenamiento para el cuerpo més que nota-
ble, y sobre todo mucho més agradable y distraido
que una hora en el gimnasio, trotando sobre el sitio
en una cinta de correr bajo una iluminacién LED o,
quizas, aun fluorescente.

Una ventaja afiadida consiste en que el sol te bafia
mientras recoges las plantas y experimentas el incre-
mento de la sintesis de vitamina D.

Sostenibilidad. Las plantas silvestres las elige uno mis-
mo, su cultivo es local y son organicas. No se culti-
van con pesticidas dafiinos u otros productos quimi-
cos agricolas, y el agua que se emplea Gnicamente es
la de lluvia. Tampoco requieren combustibles fosiles
para cosecharlas y enviarlas a las tiendas. Al salir an-
dando y recoger vegetales salvajes la huella de carbo-
no, o contaminacion, que se genera es practicamen-
te nula, por ello no se contamina ni se contribuye al
cambio climatico.

Reconexion con la naturaleza. Recoger la propia comida
restaura la conexion con la naturaleza y el ciclo de
las estaciones que a menudo se pierden en el mundo
moderno. Permite vivir el progreso de las estaciones
observando la llegada de cada nueva planta silves-
tre. Las collejas (Silene vulgaris) cuyas hojas se comen
tiernas y se pueden recolectar entre febrero y abril
pues transcurrido ese tiempo la planta comienza a
espigarse, es decir, a sacar los tallos para florecer y las
hojas se endurecen.

Las hojas verdes de diente de Ledn (Taraxacum offici-
nale) que florece entre marzo y octubre; los puerros
silvestres (Allium ampeloprasum) que florecen desde
mediados primavera a mediados del verano; o las

17. Robinson, Jo. Eating on the Wild Side: The Missing Link to Optimum Health. New York, NY: Little Brown, Hachette; 2013. Pp:

12. ISBN 978 0 316 22795 7.

18. Robinson, Jo. Eating on the Wild Side: The Missing Link to Optimum Health. New York, NY: Little Brown, Hachette; 2013. Pp:

113. ISBN 978 0 316 22795 7.
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morcellas o cagarrias (Morchella esculenta), hongos as-
comicetos muy apreciadas por los gourmets france-
ses y espafioles y cuya temporada comienza a finales
de marzo y llega justo hasta mayo.

Salir al campo y mantener los ojos abiertos es un ejer-
cicio que permite disfrutar de la estética del campo y
de los colores del bosque. Asi, durante el verano se
puede disfrutar tanto del color como del sabor de la
zarzamora (Rubus fruticosus), o de la frambuesa roja o
fresa del bosque (Rubus idaeus). El majuelo (Crataegus
monogyna) cuya baya de color rojo y redonda madu-
ra a finales de verano. Es durante el otofio cuando se
puede encontrar la zarzaparrilla (Smilax aspera) ma-
dura y sus frutos permiten fabricar la zarzaparrilla, o
al madrofio (Arbutus unedo) que en otoflo aparecen sus
flores en forma de campanilla, pero la madurez de los
frutos del afio anterior no llega hasta mitad del oto-
fio o principios de invierno, y que, si bien el uso mas
conocido de sus frutos es el comestible, también se
hacen mermeladas y confituras o bebidas alcohélicas
(como “licor de madrono” alicantino). En los meses
de septiembre y octubre se puede encontrar el fruto
del endrino (Prunus spinosa), conocido como endrina.
Se trata de una drupa de pequefio tamafio y de forma
ovalada cuando el fruto estda maduro de color azula-
do, violaceo o negruzco. Presenta una textura atercio-
pelada y sabor agridulce. Es un fruto muy apreciado
para la elaboracion de pacharan. No podemos olvidar
al azufaifo o ginjoler (Ziziphus lotus) cuyos frutos ma-
duran en otofio (entre septiembre y octubre) en forma
de drupa, parecido a la oliva, y pasa del verde a un
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La cosecha de hoy: una cesta de moras, pacharanes y escaramuyjos.
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Allium roseum; ajo de la bruja, de la culebra o ajo
rosado. Esta planta aromadtica y de aspecto delica-
do también es comestible. Las flores son una mezcla
fuerte pero armoniosa de sabores florales y de ajo.
Las flores crudas son utilizadas como guarnicién
en ensaladas, resultan muy decorativas y tienen un
agradable sabor suave a ajo. El bulbo también es
comestible. Tiene un sabor muy fuerte e intenso y
se utiliza como aromatizante para ensaladas y ali-
mentos cocinados. Los dientes del ajo suelen pelarse
para tomarlos crudos o hervidos en agua con aceite
y limén. Al trocearlos muy finos y mezclarlos con
mantequilla, se obtiene una mantequilla de ajo muy
similar a la original, preparando asi el pan de ajo.
También se mezcla a menudo con jengibre y como
aderezo para cualquier plato, especialmente en los
que se emplean hongos o champifiones.



marrén rojizo o claro al madurar, y de entre 1y 2 cm,
carne dulce, algo acida, de color amarillento y piel
aspera y brillante. Se podria decir que su tamano es
el de una aceituna y con textura y sabor a manzana,
pero con la piel algo mas dura. Es una fruta muy in-
teresante para la salud. Llegado el invierno no pue-
de faltar la mencion del agracejo (Berberis hispanica)
usandose principalmente como un ingrediente para
la preparaciéon de comidas. Su sabor es caracteristico
siendo acido y se aplica el mismo en la preparacién
de algunas mermeladas y conservas. Este fruto de co-
lor rojo escarlata puede llegar a ser empleado en la
industria de la reposteria, asi como pudiera utilizarse
como algtin aditivo acompafiante en la preparaciéon
de comidas como el arroz, las carnes y los pescados.
Generalmente el agracejo, puede llegar a deshidratar-
se y ser consumido sin problemas alrededor de todo
el afilo como si el mismo fuera un fruto seco.

Recolectar las deliciosas frutillas que ofrecen estas
plantas silvestres por nosotros mismos, y para nues-
tros propios recursos, nos permite desarrollar el sen-
tido de pertenencia, asi como el de la dependencia
que tenemos con el mundo natural, haciéndonos sen-
tir parte de él y no meros observadores ajenos a la
realidad que nos rodea. También estimula nuestro in-
terés por el cuidado y mantenimiento de un mundo
que se descubrimos cada vez mas amplio, implican-
donos en el destino de la parte forestal que se halla
en nuestra proximidad, pues despertamos el interés
incluso por las plantas que hallamos a la orilla del
camino.

PLANTAS SILVESTRES COMESTIBLES

Beneficios de las plantas
silvestres comestibles:

v Son gratis;

v' Son genéticamente mds fuertes que otros
alimentos;

v" Los sistemas de raices mas largas hacen que
la mayoria de las malezas sean resistentes a la
sequia;

v La mayoria de las malezas comestibles son
mas nutritivas que los productos hibridos de la
tienda;

v' Comer plantas silvestres locales significa
que la planta combate con los mismos organis-
mos que las personas que viven en la zona, por
lo que son altamente beneficiosas para el siste-
ma inmunolégico;

v' Elecciéon de los comestibles significa que
obtiene ejercicio, vitamina D (sol) y puede estar
en un entorno natural y relajante.
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Legislacion

Hemos venido desarrollando las razones que hacen
que la recoleccién de verduras y frutos silvestres sea
un asunto de interés desde diversas perspectivas. Sin
embargo, esta actividad no se puede realizar en caso
de que no se haya previsto la proteccion adecuada
de estas especies y, por extension, también del medio
natural en el que se encuentran.

(Crees que es posible pensar que las autoridades
competentes tienen la sensibilidad y la voluntad po-
litica necesaria para hacer el esfuerzo de fomentar el
cuidado de los yerbazales?

(Piensas que son capaces de llegar a entender que
un yerbazal es una comunidad botanica tnica en la
que encuentran su habitat diversas especies animales
propias del lugar?

(Es posible considerar que las hierbas que te encuen-
tras a la vera del camino, o algo mas alla, para las
personas que habitan la zona, tienen un relieve tras-
cendental? ;Como se verian afectados los cultivos si
las especies polinizadoras desaparecieran?

Es sabido que cuanta mayor diversidad presente el
conjunto de los polinizadores disponibles en la zona,
mayor serd la produccién de frutos o semillas de los
cultivos. Pese a ello, el avance del monocultivo pone
en riesgo la diversidad y en consecuencia la produc-
cion de las cosechas. Entre las yerbas silvestres existen
extraordinarias plantas polinizadoras que florecen
antes o después que las plantas de los monocultivos
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y mantienen las poblaciones de polinizadores. Pero,
es mas, cada uno de los distintos polinizadores se en-
cuentra operativo a distintas horas del dia, y realiza
su tarea de una manera diferente.

Entonces, para fomentar tanto el namero como la di-
versidad de las poblaciones polinizadoras hay que
incrementar la heterogeneidad del paisaje agricola
y ello implica efectuar una buena rotacioén de culti-
vos y mantener en los limites de las 4reas cultivadas
bordes con malezas que aumenten la presencia de las
plantas con flores.

Las plantas silvestres también permiten que los poli-
nizadores aniden, puesto que ademas de la abeja me-
lifera, a la fértil labor polinizadora de nuestros paisa-
jes contribuyen mas de 2.000 especies de mariposas
diurnas y nocturnas, incluidas delicadas polillas de
preciosas alas, las avispas, las hormigas, las moscas y
los mosquitos. En esta selecta lista de amantes de las
flores no puede faltar un buen pufiado de miles de
escarabajos, como las mariquitas, y otros atractivos
cole6pteros con disefios cromaticos imposibles y una
enormidad de reflejos metalicos.

Sin embargo, la agricultura intensiva emplea herbici-
das, insecticidas, organismos genéticamente manipu-
lados, quemas...Y todo ello sin considerar que aquellas
intervenciones que causan estragos entre las poblacio-
nes de insectos polinizadores silvestres resultan en una
grave amenaza, tanto para la produccién de alimentos
como para evitar la degradacion y lograr la regenera-
cién y el futuro del bosque, y de sus pobladores.



También hay que considerar que las plagas tienen
sus depredadores naturales y que estos anidan tam-
bién entre las plantas silvestres. Por ejemplo, entre
los depredadores de plagas se hallan los cole6pteros
(mencionado anteriormente), cominmente denomi-
nados escarabajos, conforman un orden diverso y he-
terogéneo, integrado por unas 375.000 especies; los
hemipteros; los dipteros; los neurdpteros; los hime-
noépteros; los ordonatos; otros depredadores que no
son insectos, y todos ellos como cuerpos de un for-
midable ejército trabajan en sincronia para mantener
el equilibrio natural, y evitar y controlar las plagas,
o mantenerlas a raya . Esta es una razén anadida
para poner esmero en el cuidado de la naturaleza sil-
vestre. Finalmente, podemos imaginar viviendo con
las plantas silvestres a las aves y los animales. ; Cémo
no imaginar al jilguero comiendo las semillas de un
cardo, o a la liebre ramoneando en la distancia como
parte de un paisaje idilico?

Finalmente, incluso la ganaderia se beneficia de las
tierras de pastos.

Pese a ello, lo que vemos es que la tinica preocupa-
cién administrativa es de orden econémico. Practica-
mente reforesta, combate incendios y explota la masa
forestal, incluida la oferta de peonajes.

Si a la exposicién previa afiadimos situaciones como
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las que crean la industrializacién; la contaminacion;
la introduccion de las especies invasoras vegetales y
animales; el cambio climatico; la construccién de co-
municaciones e inmuebles; las poblaciones humanas
vaciadas; la invasién del medio silvestres para dis-
frutar de las experiencias que ofrecen las maquinas a
motor, estéticas, lidicas o deportivas, pero sin interés
alguno por la ecologia; o la insuficiente gestion de los
recursos hidricos, podemos hacernos una idea aproxi-
mada de la debacle medioambiental que se aproxima.

Al respecto la Constitucion Espafola es clara. El arti-
culo 45 dice:

1.- Todos tienen el derecho a disfrutar de un medio
ambiente adecuado para el desarrollo de la perso-
na, asi como el deber de conservarlo.

2.- Los poderes publicos velaran por la utilizacion ra-
cional de todos los recursos naturales, con el fin de
proteger y mejorar la calidad de la vida y defender
y restaurar el medio ambiente, apoyandose en la
indispensable solidaridad colectiva.

3.- Para quienes violen lo dispuesto en el apartado
anterior, en los términos que la ley fije se estable-
ceran sanciones penales o, en su caso, administra-
tivas, asi como la obligaciéon de reparar el dafio
causado.

19. Insectos depredadores para el control biolégico de plagas. En: Futurcrop [En linea]. 05-07-2019 [Consulta: 12-09-2021]. Disponi-
ble en: https:/ /futurcrop.com/es/blog/ post/insectos-depredadores-para-el-control-biologico-de-plagas
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Resulta evidente que el medioambiente debe de ser
protegido por la administracion del dafio directo
ocasionado tanto por la ciudadania como del dafio
que un desarrollo econémico mal planificado pue-
de ocasionar. Es mads, estd obligada a restaurar el
dafio acontecido, y para ello se desarrolla una le-
gislacion pertinente. Esta es la Ley 42/2007, de 13
de diciembre, del Patrimonio Natural y de la Bio-
diversidad, que ya en su Articulo 1 se adhiere ple-
namente con lo establecido en el articulo 45.2 de la
Constitucion.

En el capitulo IV, conocimientos tradicionales, en el
Articulo 74, Promocién de los conocimientos tradi-
cionales para la conservacion del Patrimonio Natural
y la Biodiversidad, se lee:

1. De acuerdo con las normas, resoluciones y princi-
pios del Convenio sobre la Diversidad Bioldgica y de

la Organizacion Mundial de Propiedad Intelectual,
las Administraciones publicas:

a) Preservardn, mantendrén y fomentaran los conoci-
mientos y las précticas de utilizacion consuetudinaria
que sean de interés para la conservacién y el uso sos-
tenible del patrimonio natural y de la biodiversidad.

b) Promoveran que los beneficios derivados de la uti-
lizacion de estos conocimientos y practicas se com-
partan equitativamente.

¢) Promoveran la realizacion de Inventarios de los
Conocimientos Tradicionales relevantes para la con-
servacion y el uso sostenible de la biodiversidad y
geodiversidad, con especial atencién a los etnobota-
nicos. Estos se integraran en el Inventario Espafiol de
los Conocimientos Tradicionales relativos al Patri-
monio Natural y la Biodiversidad 4.

20. Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramén; Aceituno-Mata, Laura & Molina, Maria (editores). 2014. Inventario espariol de
los conocimientos tradicionales relativos a la biodiversidad. Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. Madrid.
411 pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https:/ /www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/inventarios-nacionales/

pbl_iect_tcm30-164090.pdf

21. Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramén; Tardio, Javier & Molina, Maria (editores). 2018. Inventario espariol de los cono-
cimientos tradicionales relativos a la biodiversidad. fase ii (1). Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente.
Madrid. 404 pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https:/ /www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/inventarios-na-

cionales/ict_2018_tomolweb_tcm30-448312.pdf

22. Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramén; Tardio, Javier; Aceituno-Mata, Laura y Molina, Maria (editores). 2018. Inventario
espariol de los conocimientos tradicionales relativos a la biodiversidad. fase ii (2). Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Me-
dio Ambiente. Madrid. 425 pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https:/ /www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/

inventarios-nacionales/ict_2018_tomo2web_tcm30-448313.pdf
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[2...]...

4. El incumplimiento de las obligaciones previstas en
el mencionado reglamento conllevard la imposicién
de las respectivas infracciones y sanciones previstas
en el titulo VI de esta ley.

5. ..]....

Ley 42/2007, de 13 de diciembre, del Patrimonio Na-
tural y de la Biodiversidad *¥, en el Articulo 74, pa-
rrafo 1, apartado a), establece por imperativo legal la
preservacion, el mantenimiento y el fomento de los
conocimientos y précticas que rigen las costumbres,
y es éste el proposito precisamente que alienta la ac-
tuacion de la AVPM para el rescate de la “Ensaléd Bus-
cd” y que asi las gentes depositarias de esta tradicion
no sientan que fueron tan pobres y pasaron tantas
penurias que debieron de compartir las malezas con
los animales; y que, por el contrario, forman parte de
una cadena de conocimientos transmitida a lo largo
de los milenios de la que deben enorgullecerse. Ade-
mas, las plantas y los taxones que han empleados son
propias de las comarcas de la Vega del Segura, por
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lo que también resulta muy importante conocerlas,
cuidarlas y protegerlas. De hecho, y abundando, esta
Ley recoge el mandato de realizar los Inventarios de
los Conocimientos Tradicionales relevantes para la
conservacion y el uso sostenible de la biodiversidad
y geodiversidad, y en particular a los etnobotanicos.

Esta Ley define el conocimiento tradicional como “el
conocimiento, las innovaciones y practicas de las po-
blaciones locales ligados al patrimonio natural y a la
biodiversidad, desarrolladas desde la experiencia y
adaptadas a la cultura y el medio ambiente local”.

Con objeto de crear un marco de referencia que per-
mitiera desarrollar el Inventario espafiol de los cono-
cimientos tradicionales relativos a la biodiversidad
se promulgo y publicé El Real Decreto 556/2011, de
20 de abril, para el desarrollo del Inventario Espafiol
del Patrimonio Natural y la Biodiversidad, que inclu-
ye como una de sus partes el Inventario Espafiol de
los Conocimientos Tradicionales .

Este inventario, de caracter técnico, recoge informa-
cion relativa a la distribucion, abundancia, estado de

23. Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramén; Tardio, Javier; Aceituno-Mata, Laura y Molina, Maria (editores). 2018. INVEN-
TARIO ESPANOL DE LOS CONOCIMIENTOS TRADICIONALES RELATIVOS A LA BIODIVERSIDAD. FASE II (3). Ministerio
de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente. Madrid. 488 pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https://www.
miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/inventarios-nacionales/ict_2018_tomo3web_tcm30-448314.pdf

24. Espana. Ley 42/2007, de 13 de diciembre, del Patrimonio Natural y de la Biodiversidad. Boletin Oficial del Estado, 14 de diciem-

bre de 2007, ntm. 299, pp. 51275 a 51327.

25. Espafia. Real Decreto 556/2011, de 20 de abril, para el desarrollo del Inventario Espafol del Patrimonio Natural y la Biodiversi-
dad. Boletin Oficial del Estado, de 11 de mayo de 2011, nam. 112, pp. 47905 a 47932
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conservacion y utilizacién de elementos de la biodi-
versidad.

Sin embargo, la finalidad de este Real Decreto, de
acuerdo con el texto del Articulo 3, Finalidad y ambi-
to territorial, parrafo 1, apartado c), cuyo texto dice:
Difundir los valores del Patrimonio Natural y de la
Biodiversidad a la sociedad en su conjunto; y con
el texto del Articulo 6, Componentes del Inventario
Espafiol del Patrimonio Natural y de la Biodiversi-
dad, parrafo 1, apartado d), en el que se lee, Recursos
naturales: Se incluyen instrumentos que recogen in-
formacion acerca del conocimiento, uso y aprovecha-
miento del patrimonio natural y de la biodiversidad,
nos lleva a considerar el interés que ofrece la rein-
troduccién de aquellos conocimientos ambientales y
tradicionales que se hayan podido recuperar en la so-
ciedad actual y no solo en los &mbitos universitarios.

Previamente, esta obra ha hecho referencia al conoci-
miento ecolégico /ambiental tradicional o TEK (tra-
ditional ecological /environmental knowledge) . A
su vez, El Inventario Espafiol de los Conocimientos
Tradicionales relativos a la Biodiversidad ***) inicia
el prélogo de la obra citando la definicion de TEK, y
también en el capitulo I, establece como: “Conjunto
de saberes, valores, creencias y précticas concebidos
a partir de la experiencia de adaptaciéon al entorno
local a lo largo del tiempo, compartidos y valorados
por una comunidad y transmitidos de generacion en
generacion...” @,

Como podemos apreciar, con solo unas pocas pala-

40

bras se define con claridad el concepto de “conoci-
mientos tradicionales” que expresa la intima relaciéon
del hombre con la biodiversidad y, en definitiva, con
el medio en el que se vive, cuyo potencial para afron-
tar un futuro con incertidumbres y en donde la sos-
tenibilidad es un factor capital, resulta fundamental.
Estos conocimientos, ademaés de su indudable valor
historico-cultural, también comportan un valor enor-
me debido al contexto, crucial, de cambio global de-
bido a que son obra de siglos de adaptaciéon dindmi-
ca a un entorno variable, por lo que concentran una
enorme sabiduria.

Atendiendo al propoésito que nos concierne, las ma-
lezas comestibles de la Vega del Segura, se deben
considerar las situaciones en las que estas plantas
necesiten proteccion debido a que, por razones muy
variadas, sus poblaciones, o alguna de ellas, se en-
cuentren en riesgo. Entre estas se encuentran los in-
cendios forestales; las cada vez mas intensas y fre-
cuentes sequias; la roturacion de nuevas tierras para
agricultura; el uso habitual del fuego como labor de
limpieza en el campo; el desarrollo urbanistico y el
turismo; las obras publicas que inciden negativa-
mente en los medios naturales; la mineria, canteras y
toda su industria auxiliar; la presiéon ganadera, sobre
todo los rebafios de cabras y ovejas; la recoleccion de
plantas comestibles y aromatico-medicinales que con
frecuencia se realizan en dreas muy reducidas o con
técnicas inadecuadas; planes de reforestacion con es-
pecies autdctonas que ponen en peligro la supervi-
vencia de especies arbdreas y arbustivas escasas, y de



las que se recolectan de manera incontrolada y abusi-
va frutos y semillas; la falta de regulacion de lugares
de procedencia genética podria ocasionar contami-
naciones genéticas irreversibles en las poblaciones
naturales; la recoleccion cientifica de botanicos y afi-
cionados a las plantas que “cazan” de manera selecti-
va las especies con mayor riesgo de desaparicion; el
comercio profesional de ejemplares completos, semi-
llas, bulbos e inflorescencias. Las poblaciones vegeta-
les comestibles, silvestres y disponibles para su reco-
leccién, siempre son locales y depende del equilibrio
entre el nimero de especies identificadas como id6-
neas, el nimero de los efectivos demogréficos vege-
tales de cada especie y el nimero de recolectores y de
la frecuencia y época de la recolecciéon. Todo ello, en
situaciones extremas, en localizaciones donde resul-
tara complicada la dispersion natural de semillas, o
en distribuciones geotopograficas alteradas, supon-
drian riesgos para la pervivencia de la especie, cuan-
to menos. Ello da lugar a que se dicte el Decreto por
el que se crea el Catalogo Regional de Flora Silvestre
Protegida de la Regién de Murcia ®.

El Decreto n.° 50/2003, de 30 de mayo por el que se
crea el Catalogo Regional de Flora Silvestre Protegi-
da de la Region de Murcia y se dictan normas para el
aprovechamiento de diversas especies forestales vie-
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ne a complementar el catalogo nacional que se crea
como consecuencia del imperativo que impulsa la
Ley 4/1989, de 27 de marzo, de Conservacion de los
Espacios Naturales y de la Flora y Fauna Silvestres,
que establece en su articulo 29 la obligacion de las
Administraciones Puablicas de catalogar las especies
vegetales cuya proteccion pueda requerir la aplica-
cion de medidas especificas.

Ambos Catalogos, el nacional y el autonémico, co-
existen en armonia debido a que el nacional tiene
como funcién basica ordenar medidas de protecciéon
minimas y comunes para todo el territorio nacional;
y el autonémico, cuya funcién es complementaria y
regula las singulares condiciones biocliméticas y ed-
aficas de la Region de Murcia.

El Catélogo consta de las siguientes categorias:

a) Especies «en peligro de extincién», reservada para
aquellas cuya supervivencia es poco probable si los
factores causales de su actual situaciéon siguen ac-
tuando.

b) Especies «sensibles a la alteraciéon de su habitat»,
para aquellas cuyo hébitat caracteristico esta particu-
larmente amenazado, en grave regresion, fracciona-
do o muy limitado.

26. Espaifia. Region de Murcia. Decreto n.° 50/2003, de 30 de mayo por el que se crea el Catalogo Regional de Flora Silvestre Prote-
gida de la Region de Murcia y se dictan normas para el aprovechamiento de diversas especies forestales. BORM, 10 de junio de

2003, nam. 131, pp. 11615 a 11624.
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c) Especies «vulnerables», destinada a aquellas que
corren el riesgo de pasar a la categoria anterior en un
futuro inmediato si los factores adversos que actian
sobre ellas no son corregidos.

d) Especies de «interés especial», en las que se po-
dran incluir las que sin estar contempladas en nin-
guna de las precedentes sean merecedoras de una
atencion particular por su rareza, su valor cientifico,
ecolégico, cultural o por su singularidad.

e) Especies «extinguidas en sus poblaciones natura-
les», en las que se incluirdn aquellas que siendo au-
toctonas se han extinguido en la Region de Murcia
pudiendo ser susceptibles de reintroduccion.

Asi mismo este Decreto exige planes de gestion. En
caso de catalogar alguna planta «en peligro de extin-
cién» debe elaborar un Plan de Recuperacion para la
misma, en el que se definiran las medidas necesarias
para eliminar tal riesgo de extincién; y si se cataloga
en la categoria «sensible a la alteracion de su habitat»
exigira la redaccion de un Plan de Conservacion del
Habitat.

Anadir que el empleo de malezas no necesariamente
se halla exenta de riesgos, pues el empleo indiscrimi-
nado de herbicidas, pesticidas y fertilizantes condi-

ciona que la contaminacién ambiental sea de dificil
cuantificacion. Es por ello que deberia de establecerse
algtn recurso que facilite conocer el nivel de exposi-
cion en las plantas silvestres. Para ello la Comunidad
Europea ha dispuesto la ejecuciéon de un Reglamen-
to relativo a un programa plurianual coordinado de
control de la Union para 2021, 2022 y 2023 destinado
a garantizar el respeto de los limites méximos de re-
siduos de plaguicidas en los alimentos de origen ve-
getal y animal y para evaluar el grado de exposiciéon
de los consumidores a estos residuos 7.

Sin embargo, aunque los resultados analiticos se han
tenido en cuenta con el fin de garantizar que la gama
de plaguicidas cubierta por el programa de control
sea representativa de los plaguicidas utilizados, el
control solo se efecttia sobre productos procedentes
de agricultura ecolégica y no sobre los vegetales sil-
vestres que se encuentran en los ribazos de los culti-
VOs.

No es inusual la recoleccion de especies vegetales sil-
vestres en areas urbanas con fines alimentarios, sin
embargo, no es muy conocido el riesgo de contamina-
cion por pesticidas que pueden presentar. Un estudio
llevado a cabo sobre verduras silvestres comestibles
que fueron recolectadas en areas urbanas industria-

27. Unién Europea. Reglamento de Ejecuciéon (UE) 2020/585 de la Comisién de 27 de abril de 2020 relativo a un programa plu-
rianual coordinado de control de la Unién para 2021, 2022 y 2023 destinado a garantizar el respeto de los limites méximos de
residuos de plaguicidas en los alimentos de origen vegetal y animal y a evaluar el grado de exposicién de los consumidores a
estos residuos. Diario Oficial de la Unién Europea L 135, 29 de abril de 2020, pp. 1-12
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les, de uso mixto y de alto tréafico, en el area de la
Bahia Este de San Francisco encontré que son abun-
dantes y altamente nutritivas. Incluso cultivadas en
suelos con niveles elevados de metales pesados, las
especies probadas eran seguras para comer después
de enjuagar en agua del grifo. Esto no significa que
todas las verduras comestibles que crecen en suelos
contaminados sean seguras para las pruebas de ali-
mentacion en otras especies, en mas lugares y en una
gama mas amplia de los productos quimicos que se
encuentran en el suelo que permita determinar qué
es generalmente seguro y qué no lo es. Pero si sugiere
que los verdes silvestres podrian contribuir a la nu-
tricion, la seguridad alimentaria y la sostenibilidad
en los ecosistemas urbanos ®.

Otro ejemplo, un estudio realizado en el en el muni-
cipio de Sao Paulo atendiendo la concentracion de 12
elementos (Al, V, Cr, Mn, Co, Ni, Zn, As, Rb, Cd, Ba
y Pb) en tres plantas silvestres comestibles diferentes
(Amaranthus spp., Plantago tomentosa y Taraxacum
officinale), que se dividieron atendiendo a la diferen-
te exposicion al trafico. Ademads, se tomaron mues-
tras de plantas dentro de las 4reas interiores de tres
parques municipales en la misma region de estudio.

PLANTAS SILVESTRES COMESTIBLES

Se obtuvieron diferentes gradientes de concentracio-
nes elementales segtin las categorias de trafico. Las
autopistas presentaron niveles mas altos de varios
elementos que las carreteras o los parques locales.
En las plantas silvestres comestibles que fueron re-
colectadas a lo largo de las autopistas y también en
algunas plantas a lo largo de las carreteras arteriales,
las concentraciones de Pb excedieron los niveles de
seguridad para el consumo humano. Los datos ob-
tenidos en este estudio sugieren que el forrajeo en
grandes centros urbanos debe realizarse preferente-
mente en dreas de bajo trafico .

Al respecto hay que afiadir, contextualizando con los
tiempos en los que nos toca vivir, que los espacios pua-
blicos verdes tienen numerosos beneficios tanto para
la salud fisica como la mental, ofreciendo resilien-
cia frente a los desafios planteados por COVID-19,
el cambio climatico, el racismo estructural y la lucha
contra las enfermedades crénicas endémicas.

Asi, como ejemplo, los beneficios en la salud fisica
de la exposicion de los nifios a los espacios verdes
se asocia con mayor bienestar social y resultados po-
sitivos de salud mental con reduccién de la depre-

28. Stark, P. B., Miller, D., Carlson, T.J., & de Vasquez, K. R. (2019). Open-source food: Nutrition, toxicology, and availability of wild
edible greens in the East Bay. PloS one, 14(1), €0202450. https:/ /doi.org/10.1371 /journal.pone.0202450

29. Amato-Lourenco, L. F,, Ranieri, G. R., de Oliveira Souza, V. C., Junior, E. B., Saldiva, P, & Mauad, T. (2020). Edible weeds:
Are urban environments fit for foraging?. The Science of the total environment, 698, 133967. https://doi.org/10.1016/j.scito-

tenv.2019.133967
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sion y de la ansiedad, mejoras en la autoestima y el
bienestar psicolégico. Los espacios verdes también se
relacionan con numerosos efectos beneficiosos en la
salud fisicos y emocionales de los mayores y, lo que
sin duda logran es reducir la brecha socioeconémica
y mejorar la calidad de vida de las familias menos
pudientes. La recoleccién de plantas silvestres pue-
de proporcionar a muchas personas una razén para
salir, mejorar su salud fisica, mental y la satisfacciéon
social 9.

Normalmente las leyes, regulaciones y directrices de
salud publica prohiben, o desaconsejan, que se reali-
ce la recoleccién de plantas silvestres comestibles en
espacios de uso publico, incluidas las areas urbanas.
El “Urban Foraging” es una practica reemergente y
que adquiere una creciente popularidad en todo el
mundo. Es por ello que la normativa vigente debe
revisarse a fondo con el objeto de proteger la salud
de los ciudadanos y conservar el entorno natural en
las ciudades. Es en las ciudades donde la practica de
la recoleccién de esto vegetales plantea preguntas so-
bre la seguridad para el consumo humano, debido a

la posible exposicion de los vegetales a niveles mas
altos de contaminantes.

En Murcia fue publicada en el BORN la Ley 4/2009,
de 14 de mayo, de proteccién ambiental integrada
que en el Titulo VI, fomento del medio ambiente y
lucha frente al cambio climatico, Capitulo I, donde se
ocupa de Medidas de fomento de la calidad ambien-
tal. El Articulo 113, Investigacién, desarrollo e inno-
vacion en materia de medio ambiente, de dicha ley,
en su apartado primero dice: La Comunidad Auténo-
ma de la Region de Murcia y los ayuntamientos, en
el ambito de sus competencias, fomentaran e incen-
tivaran la investigacion, el desarrollo y la innovacién
ambiental, incluyendo tecnologias y procedimientos,
productos y servicios, y métodos de gestion cuya uti-
lizacion sea menos perjudicial al medio ambiente que
otras alternativas disponibles. En el Articulo 123.- Eti-
queta ecoldgica, dice: La Comunidad Auténoma de
la Region de Murcia fomentard la etiqueta ecolégica
europea, al objeto de promover aquellos productos
y servicios mas respetuosos con el medio ambiente.

30. Bikomeye, J. C., Namin, S., Anyanwu, C., Rublee, C. S., Ferschinger, J., Leinbach, K., Lindquist, P, Hoppe, A., Hoffman, L., He-
garty, J., Sperber, D., & Beyer, K. (2021). Resilience and Equity in a Time of Crises: Investing in Public Urban Greenspace Is Now
More Essential Than Ever in the US and Beyond. International journal of environmental research and public health, 18(16), 8420.

https:/ /doi.org/10.3390/ijerph18168420

31. Espafia. Region de Murcia. Ley 4/2009, de 14 de mayo, de proteccién ambiental integrada. Boletin Oficial de la Regién de Mur-

cia. 22/05/2009, num. 116, pp. 23420 a 23530.
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CariTULO 2

Plantas silvestres y variabilidad ecoloégica

Las malezas silvestres comestibles comprenden
una gran variedad de formas y caracteristicas bo-
tanicas, que incluyen hierbas, plantas con flores,
enredaderas, juncias y juncos, pastos, arbustos de
hoja ancha, con forma de aguja o con escamas, ar-
boles, helechos, hongos, algas y liquenes. Ademas,
las diversas especies pueden ser anuales o peren-
nes. Estas plantas se caracterizan por un crecimien-
to natural y espontaneo en la naturaleza y por tanto
se considera que son la flora autéctona propia de
cada region.

Debido a que prosperan de forma natural, las plan-
tas silvestres se hallan dotadas con una mayor ca-
pacidad de adaptacion al medio ambiente que las
plantas cultivadas y es por ello que su explotaciéon
requiere menos gasto. En los dltimos afos, multi-
ples estudios han demostrado que las malezas sil-
vestres comestibles son una fuente excelente de ele-
mentos esenciales para la nutricion humana, como
carbohidratos, proteinas y lipidos. Pueden contener
elementos con valor biolégico, como son los com-
puestos fendlicos, carotenoides, vitaminas, fibras y
minerales. Y también presentan un gran valor cu-
linario por sus caracteristicas organolépticas, co-

menzando a ganar consideracién como atractivos
recursos gastronémicos entre las corrientes culina-
rias modernas. Por otro lado, se trata de productos
que las poblaciones urbanas estan interesadas en
presentar entre sus productos alimenticios locales y
tradicionales.

Pero no todo es oro, algunas de estas hierbas contie-
nen elementos naturales que resultan dafiinos para
la salud humana, por lo que se hace necesario cono-
cer que parte es la que se consume y como se prepa-
ran adecuadamente. Por otra parte, y segtn la zona
donde se encuentren, pueden estar expuestas a una
contaminacién ambiental por herbicidas, pesticidas
y metales pesados, corriendo el riesgo de ser toxicas
accidentalmente y de forma artificial. En consecuen-
cia, el renovado interés por las plantas silvestres co-
mestibles ha conducido a un aumento de los casos de
envenenamiento, y no en pocos casos por una identi-
ficacion errénea de las plantas.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria ha
desarrollado dos Compendios sobre botanica que in-
cluyen a la flora silvestre. El primero recopila plantas
que contienen sustancias naturales con posible ries-
go para la salud humana cuando se utilizan en ali-
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mentos y complementos alimenticios ); y el segundo
trata sobre productos botdnicos sobre los que se ha
informado por contener sustancias téxicas, adictivas,
psicotropicas u otras sustancias con un riesgo reco-
nocido @.

El uso de las plantas silvestres como alimentos, para
cosméticos y en medicina es histérico @ y ya se co-
mercializaron, desde hace mucho tiempo, en las
diversas formas galénicas (tintura, extracto fluido,
planta fresca, aceite esencial...). En conclusion, el
uso de las plantas silvestres se debi6 principalmen-
te a sus propiedades nutricionales y médicas, ya que
ambos aspectos se hayan muy interrelacionados y al
consumir estos productos como alimento también se
obtienen ciertos efectos beneficiosos para la salud, lo

que hace que a veces sea dificil distinguir entre las
dos categorfas ®. De lo que no hay duda es de que
el uso de plantas silvestres comestibles en Europa se
halla relacionado principalmente con los periodos de
hambruna y, por lo tanto, estas hierbas se conocen
como “alimentos de hambruna”.

Es sorprendente que al observar las plantas silves-
tres comestibles que se emplean, por ejemplo, en el
Reino Unido, podemos reconocer muchas de las que
se encuentran en los herbolarios de Murcia y que se
emplean como plantas medicinales. Este es el caso
de: Taraxacum officinale; Malva sylvestris; Filipendula
ulmaria; Primula vulgaris; Trifolium pratense; Epilobium
angustifolium; Prunella vulgaris; Urtica dioica; Achillea
millefolium; Lamium dlbum; y asi ...hasta un sinfin ©.

. EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY; Compendium of botanicals reported to contain naturally occuring substances of possible
concern for human health when used in food and food supplements. EFSA Journal 2012;10:2663. [60 pp.] d0i:10.2903/j.efsa.2012.2663.
Available online: www.efsa.europa.eu/ efsajournal

. EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY; Compendium of botanicals that have been reported to contain toxic, addictive, psychotropic
or other substances of concern on request of EFSA. EFSA Journal 2009; 7:281. [100 pp.]. doi:10.2903/j.efsa.2009.281. Available online:
www.efsa.europa.eu

. KAREN HARDY. Paleomedicine and the use of plant secondary compounds in the Paleolithic and Early Neolithic. Evol Anthropol. 2019;
28: 60-71.

. Rivera, D., Obon, C., Inocencio, C., et al. (2005). The ethnobotanical study of local Mediterranean food plants as medicinal re-
sources in Southern Spain. Journal of physiology and pharmacology: an official journal of the Polish Physiological Society, 56
Suppl 1, 97-114.

. ROBIN HARFORD. A Wild Food Foraging Guide to the Edible and Medicinal Wild Plants of Britain and Ireland. Exeter: Inde-
pendently published, 2019. ISBN: 978-1670727695
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Sin duda, conforme el paso de los siglos, el uso de
estas plantas en la alimentacién ha dado origen a las
recetas tradicionales de la dieta mediterrdnea. Estas
han ido también aumentando continuamente, y en
paralelo, las personas también han descubierto sus
propiedades medicinales.

En la Peninsula Ibérica el uso de plantas silvestres co-
mestibles viene experimentando una disminucién en
general. Pero, a pesar de ello, aquellas plantas rela-
cionadas con la alimentacién que son populares por-
que culturalmente se les dispensa gran estima, caso
de las setas de cardo o de los esparragos trigueros,
ain mantienen indices altos de recoleccion. Hablar
de estas plantas es hablar abiertamente de aficion.
iCuanto no se habra podido disfrutar del dia cuando
se vuelve a casa con la cestica colmada de rebollones
(Lactarius Deliciosus)!

Llegado este punto, nos hallamos en disposicion de
reconocer los beneficios de la recoleccién de plantas
silvestres para la salud desde diversas perspectivas:

a) nutricional;

b) cultural.

c) psicosocial;

d) ambiental.

e) medicamentosa;

El valor nutricional y el cultural de las plantas silves-
tres es el que hemos estado revisando hasta ahora.
Sin embargo, tanto los espacios verdes como la po-
sibilidad de recolectar en ellos, como actividad afia-
dida, ofrece enormes posibilidades para paliar las
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diferencias sociales de indole econémica y por ende
mejorar la salud de los més desfavorecidos.

Perspectiva ambiental:
La biodiversidad.

Por extrafio que pueda resultar que se introduzca el
concepto de biodiversidad y su interés para el cui-
dado y el mantenimiento de la salud humana en un
texto de etnobotanica, este es precisamente su sitio.
Ocurre que el capitulo de la biodiversidad apoya
las funciones de los ecosistemas que son esenciales
para la salud y el bienestar de las personas. Lamen-
tablemente, la biodiversidad esta disminuyendo a
un ritmo sin precedentes, amenazando la salud y el
bienestar de todos los seres humanos. La creciente
urbanizacién es una amenaza adicional tanto para la
salud humana como para la biodiversidad.

Un mecanismo directo para el papel beneficioso de
la biodiversidad en la salud humana se asocia con
la «hipétesis de la biodiversidad» relacionada con
el microbioma. Los microbios simbioticos dentro
del microbioma humano contribuyen a explicar el
desarrollo saludable del sistema inmunolégico y el
funcionamiento saludable del sistema digestivo. La
riqueza del microbioma de un individuo se relaciona
fuertemente con su estilo de vida, el entorno y las ca-
racteristicas de su exposicion. Las personas que viven
en las dreas urbanas tienen menos oportunidades de
entrar en contacto con microorganismos beneficiosos,
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ya sea por exposicion dietética, respiratoria o cuté-
nea y su microbioma se va empobreciendo paulatina
pero progresivamente.

Como ejemplos, para aclarar el interés de la diversi-
dad de la flora intestinal en la salud humana:

Los adolescentes atdpicos ) viven, por lo general, en
lugares en los que la cantidad y la variedad de las
especies de plantas nativas con flores es algo menor
alrededor de sus hogares, aproximadamente un 25%,
que alrededor de los hogares de sus compafieros sa-
nos. Otro estudio observacional encontré que los ni-
fos de la escuela primaria con una exposicion mayor a
diversidad de hongos y fauna alrededor de sus escue-
las tenfan menor probabilidad de ser atépicos y sufrir
alergias, ademas de que disfrutaban de mejor funcién
pulmonar.

Una intervencién sobre biodiversidad urbana que se
realiz6 en los jardines de una serie de guarderias in-
fantiles en Finlandia encontré variaciones en la mi-
crobiota intestinal y cutanea y en la funcion del sis-
tema inmunolégico presentaba modificaciones entre
los nifios de las diversas zonas.

También es posible recolonizar las comunidades
microbianas que se han perdido debido a la urbani-

zacion. Es mas, la vida urbana puede alterar la bio-
diversidad del microbioma humano en cualquier
grupo de edad. Por ejemplo, la contaminaciéon puede
afectar a la riqueza de varios grupos de microbiomas
ambientales. Tales alteraciones, a su vez, pueden pro-
ducir mayor incidencia de enfermedades asociadas,
como puede ser en los sistemas circulatorio, digesti-
VO y urinario o renal.

Yendo mas alla, la biodiversidad sustenta una serie
de funciones especificas de los ecosistemas que se
sabe que contribuyen a la salud humana, y es por ello
que los habitantes de las ciudades también presentan
mayor propensiéon a experimentar disbiosis. Dado
que los microbiomas se heredan en parte, la disbio-
sis puede tener impactos generacionales persistentes,
especialmente en areas urbanas.

La biodiversidad mitiga la gravedad de los factores
estresantes ambientales urbanos:

El ruido ambiental. Los mecanismos de respuesta al
estrés ayudan a explicar como afecta el ruido exce-
sivo al sistema cardiovascular, respiratorio, inmuno-
l6gico y metabolico. Los componentes estructurales
de la vegetacion amortiguan el ruido. Los modelos
de plantacion densos y diversos ejercen a modo de
barreras actsticas particularmente efectivas, pues

* Atopico: el termino atopia hace referencia a una reaccién de hipersensibilidad (respuesta exagerada del sistema inmunitario) que
presentan personas predispuestas genéticamente frente a diferentes agentes externos. En general, las personas que padecen atopia
tienen familiares con el mismo problema. Quien padece atopia puede presentar dermatitis atopica y/o asma bronquial y/ o rinitis

alérgica.
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La diversidad bioldgica es definida como “la variabilidad
entre los organismos vivos de todas las fuentes, inclui-
dos, entre otros, los ecosistemas terrestres, marinos y
otros ecosistemas acuaticos y los complejos ecolégicos
de los que forman parte; esto incluye la diversidad den-
tro de las especies, entre las especies y de los ecosiste-
mas”. La biodiversidad en un sentido amplio incluye la
composicién, configuracion y diversidad de especies o
habitats especificos; la abundancia y biomasa de espe-
cies; los rasgos funcionales de las especies; y la compo-
sicion genética y la identidad de especies particulares.
Es importante destacar que la biodiversidad es mas que
solo la cantidad de naturaleza o espacio verde. La natu-
raleza tal se refiere a “caracteristicas fisicas y procesos de
origen no humano que las personas normalmente pue-
den percibir, incluida la “naturaleza viva” de la flora y la
fauna, junto con el agua quieta y corriente, las cualida-
des del aire y el clima, y los paisajes que los componen y
muestran la influencia de los procesos geoldgicos”.

El término espacio verde se define como areas al aire
libre dominadas por vegetacion (por ejemplo, parques)
o elementos verdes aislados (por ejemplo, arboles de la
calle). Estos términos amplios, que a menudo se utilizan
en estudios que investigan los beneficios para la salud de
los entornos naturales, pueden limitar la comprensidn
de cdmo la variacion en las caracteristicas ecoldgicas del
entorno natural se relaciona con la salud.

los procesos por los cuales la vegetacion modifica la
acustica son claros. Por otra parte, el componente so-
noro del canto de las aves amortigua los efectos ne-
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gativos del ruido del trafico y contribuye a generar
un ambiente amable;

La contaminacion del aire es otro ejemplo de factor es-
tresante ambiental que la biodiversidad mitiga. Se
ha demostrado que los arboles reducen la contami-
nacion del aire en las ciudades, a la vez que también
emiten compuestos organicos volétiles, y la elecciéon
de las especies arbéreas adecuadas es importante
para la planificacién urbana, pues una vegetaciéon
con mayor complejidad estructural y densidad tam-
bién puede ser una barrera eficaz contra las particu-
las ultrafinas de las carreteras;

El calor extremo debido al cambio climético puede
afectar a las personas que viven en areas urbanas y el
envejecimiento de la poblaciéon aumentaria su vulne-
rabilidad en las “islas de calor”. La vegetacion en las
ciudades puede reducir el “efecto isla de calor” dis-
minuyendo la temperatura por evapotranspiraciéon
y/o sombreado. Se sabe que la abundancia de vege-
tacion, la estructura del dosel y la diversidad funcio-
nal de las plantas afecta el grado de enfriamiento que
proporcionan.

La biodiversidad de los ecosistemas urbanos también
tiene una influencia positiva neta en las funciones
beneficiosas y servicios ecosistémicos. Incluyen la
polinizacién, la protecciéon del suelo, la fertilidad,
la regulacion de la calidad del agua y el control de
plagas. Las influencias beneficiosas sobre la salud
pueden ocurrir con independencia del contacto di-
recto con espacios biodiversos, por ejemplo, cuando
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la atenuacion de las inundaciones o la regulacién de
la calidad del agua a través de humedales fuera de
las ciudades. Sin embargo, la abundancia y la proxi-
midad fisica a las areas de biodiversidad es necesaria
para lograr beneficios para la salud y el bienestar.

Existe mayor tendencia a realizar actividad fisica cerca
de casa, en espacios agradables y abiertos, impulsa
los mejores resultados en salud, tanto por la mayor
probabilidad de interacciones beneficiosas como a
los beneficios para la salud fisica del ejercicio en si
mismo.

La salud mental y el bienestar se relaciona con los es-
pacios verdes, con mayor biodiversidad, asi como
con mayor calidad de vida, en comparacion con los
espacios verdes bajos en biodiversidad. Existe cierta
evidencia de que la riqueza de especies de plantas o
animales tiene una asociacién positiva con la salud
mental y el bienestar. La mayor riqueza de especies
de aves se relaciona con mayores niveles de satisfac-
cién con la vida, afecto positivo y bienestar psicol6gi-
co. La riqueza de especies de flora y fauna se relacio-
na con el bienestar subjetivo ©.

En definitiva, los espacios verdes se relacionan con
la concepcion y los valores que en la actualidad se

corresponden con el concepto de “la buena vida” y
calidad de vida alta.

El contacto con las plantas que dispone la naturale-
za de manera espontdnea a nuestro alrededor es una
fuente de salud, y mas si estos vegetales tienen flores.
Ellos promueven la biodiversidad y contribuyen a
que las especies vivas realicen la dispersién de todos
los gérmenes que son compatibles con la vida, que la
protegen y que la cuidan, realizando una resiembra
de mdltiples microorganismos beneficiosos que ter-
minan por instalarse tanto en el interior como en el
exterior (la piel) de nuestro organismo, tapizandolo
y formando a modo de un recubrimiento que ejerce
de barrera frente a agresiones externas, protegiéndo-
nos de la instalacion de microorganismos patégenos,
y también dirige funciones inmunitarias y vegetati-
vas @.

La reduccion de la diversidad microbiana contribuye
al desarrollo de enfermedades. La colonizacién micro-
biana humana se produce en la piel, el sistema geni-
tourinario y, principalmente, en la cavidad oral y tracto
intestinal. En estas localizaciones la microbiota huma-
na establece una relacion simbiética con el hospedador
y lo ayuda a mantener la homeostasis fisiologica. El
estilo de vida, la edad, la dieta y el uso de antibi6ticos

6. Marselle, M. R, Lindley, S. J., Cook, P. A., & Bonn, A. (2021). Biodiversity and Health in the Urban Environment. Current envi-
ronmental health reports, 8(2), 146-156. https:/ /doi.org/10.1007 /s40572-021-00313-9.

7.- Requena, T., & Velasco, M. (2021). The human microbiome in sickness and in health. Revista clinica espanola, 221(4), 233-240.

https:/ /doi.org/10.1016/j.rceng.2019.07.018
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son los principales reguladores de la composicion y la
funcionalidad de la microbiota humana .

Se hace necesario sefialar la gran asepsia que hemos
introducido en nuestras vidas con las mascarillas,
hidrogeles, distanciamiento...con la apariciéon de la
COVID-19. Sin duda toda esta higiene va a pasar
factura en la diversidad de nuestro microbioma, em-
pobreciéndolo y aumentando nuestra exposicion a
enfermedades y a la disminucion de la calidad y es-
peranza de vida.

Con lo visto cabe proponer dos cosas: a) con el ter-
mino de cubierta vegetal se refieren normalmente a
plantas de gran porte y se olvida con frecuencia el
interés de las plantas menudas que pueden tapizar el
suelo, refrescarlo y mantener la humedad del suelo.
Las plantas silvestres, en el caso de la Regiéon de Mur-
cia son duras, tienen raices profundas y aguantan
bien la sequia. Esto es, necesitan poca agua y menos
cuidado. Un tapiz de plantas silvestres protegeria
muy bien el suelo del calor en las zonas verdes. Los
doseles vegetales estan bien y son necesarios para
proteger del calor, de la contaminacién, y del ruido a
carreteras, calles, edificios y lugares de esparcimiento
pavimentados. Sin embargo, no son 6bice para que
se pueda tapizar el suelo con plantas silvestres que
pertenezcan a la flora local.

No parece razonable cuidar parques y jardines con
mucho césped, al estilo inglés, en tanto que enfrenta-
mos periodos de sequias y calor. Por ello es recomen-
dable cuidar del agua en lugar de desperdiciarla.

PLANTAS SILVESTRES Y VARIABILIDAD ECOLOGICA

¢No parece extraordinariamente razonable que las
personas, y en particular la poblacién afiosa, puedan
salir de paseo y recoger parte de las plantas silves-
tres que van a comer ese dia? Esto les facilitaria es-
tar motivados, hacer ejercicio, relacionarse, entrar en
contacto con gérmenes saludables de su entorno y re-
sembrarlos en su organismo de forma natural, volver
con verdura fresca a casay ... jtodo gratis!

Para ello solo hace falta que la administracion se pon-
ga en marcha y cuide el entorno silvestre. Es cuestiéon
de voluntad politica. Por otra parte, si se prepara po-
dria ser de gran utilidad para la poblacion en caso de
que continuaran o aparecieran las catastrofes socia-
les, como ha ocurrido en episodios anteriores.

¢{Como hubieran sido las cosas si las personas hu-
bieran podido salir a los espacios verdes y recolec-
tar algunas verduras? Entiendo que el confinamiento
hubiera sido mucho mas amable y llevadero.

Pues el hecho absolutamente cierto es que los espa-
cios verdes al aire libre facilitan el distanciamiento
tanto social como fisico al tiempo que mejoran, para-
déjicamente, la conexién social.

El distanciamiento fisico ha sido la estrategia de elec-
cion y que mas ampliamente se ha recomendado
para reducir el riesgo de infeccién y transmisién de
COVID-19.

Los espacios al aire libre facilitan el distanciamiento
fisico y mitigan la propagacion de COVID-19 al redu-
cir el riesgo de transmisién. De hecho, los entornos
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Paseo forestal. Foto cedida por gentileza de Mila Tejon.

al aire libre estan asociados con un menor riesgo de
transmision del SARS CoV-2. De entre los diferentes
modelos de transmisién de la infecciéon por COVID-19
se vinculan muy pocas infecciones a entornos al aire
libre, pues facilitan el distanciamiento fisico. Ademas,
los espacios verdes permiten mejorar el entorno social
por medio de jardines comunitarios urbanos.

Los huertos comunitarios contribuirian a la mejora de
la conexioncomunitaria, aumentan la participaciéon
en actividades civicas y la conexiéon del individuo
con su patrimonio cultural e identidad, reduciendo
las tasas de criminalidad al tiempo que estabilizan
los vecindarios. Existe la relacién entre espacios ver-
des (no jardines comunitarios) y la reduccién de la
violencia, como tasa de delitos y comportamientos
agresivos. En el contexto de COVID-19, los espacios
al aire libre y verdes ofrecen un lugar mas seguro
para las interacciones sociales al tiempo que facilitan
el distanciamiento fisico para reducir covid-19, asi
como el contagio de enfermedades infecciosas ©.

En conclusion, los espacios verdes ofrecen una estra-
tegia potencial para fomentar la resiliencia y aliviar el
confinamiento domiciliario al que la COVID-19 obli-

8.- Bikomeye, J. C., Namin, S., Anyanwu, C., et al. Resilience and
Equity in a Time of Crises: Investing in Public Urban Greens-
pace Is Now More Essential Than Ever in the US and Beyond.
International journal of environmental research and public
health. 2021; 18, 8420. https:/ /doi.org/10.3390/ ijerph18168420.



ga, al tiempo que ofrecen enormes beneficios para
la salud. La experiencia demuestra qué, si el parque
existe, se utilizara ®.

Senalar que el talante mediterraneo es muy amigo de
vivir en la calle, en donde las interacciones sociales se
multiplican. Vivir en espacios abiertos es muy medi-
terrdneo. Como ejemplo recordar a los griegos de los
primeros tiempos. Ellos desconocian los jardines de
recreo, en parte debido a que su cultura democrati-
ca concedia més importancia a los espacios puablicos
que a las residencias privadas, ademaés de su inclina-
cion a la estética naturalista.

La cultura griega entiende la naturaleza como una
manifestacion divina. De ahi que se prescinda de
la naturaleza domesticada y que el jardin se identi-
fique con un bosque sagrado. Esta perspectiva tan
naturalista ofreci6 perspectivas poco innovadoras en
jardineria. Sin embargo, los jardines, mejor llamarlos
parques, ejercieron en la vida cultural de la Grecia
clasica un papel crucial, y como ejemplo las escuelas
filosoficas. De hecho, las grandes escuelas filosoficas
vieron su desarrollo en los parques, y siendo esta la
marca distintiva de su herencia civilizadora.

Como ejemplo, Platon tras su vuelta a Atenas fun-
do su escuela, la “Academia”, un bosque bien regado.
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Aristoteles se despidié de la academia y afios des-
pués abre su propia escuela, el “Liceo” donde sus dis-
cipulos solian filosofar caminando y por ello se les
conocié como los “peripatéticos” (del griego peripa-
tos, paseo). Epicuro se traslada de Samos a Atenas
y funda su propia escuela en un lugar llamado “EIl
Jardin”, e instituy6 en las costumbres la de vivir en el
campo dentro de la ciudad ©.

Murcia que bebi6 durante centurias de las culturas
fenicia y griega, jnos puede extrafar el gusto de sus
pobladores por vivir en la calle?

La propuesta clara es traer nuevamente los bosques
al interior de las poblaciones, bosques naturales en
los que se cuide la flora autéctona y donde las perso-
nas puedan respirar, pasear, hacer ejercicio, contem-
porizar, recoger alimento del bosque y afiadir tantos
extras al cuidado de su salud gracias al medio natu-
ral como sea posible.

El cambio climdtico es definido por el Grupo Intergu-
bernamental de Expertos sobre el Cambio Climatico
(IPCCQ), el principal organismo cientifico mundial so-
bre el cambio climéatico, como cambios naturales o in-
ducidos por el hombre en la variabilidad natural y la
alteracion del clima por el forzamiento antropogénico,
como las emisiones de gases de efecto invernadero 1.

9.- BERUETE, S. Jardinosofia. Una historia filoséfica de los jardines. 1 ed. Madrid. Turner Publicaciones S.L., 2016. Pp. 46-47. ISBN:

978 84 16354 08 5.

10.- Rudolph, L., Gould, S. Climate Change and Health Inequities: A Framework for Action. Annals of global health. 2015: 81;

432-444. https:/ /doi.org/10.1016/j.a0gh.2015.06.003
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El clima cambiante amenaza con socavar los avan-
ces en salud publica logrados en los altimos 50 afios,
interrumpiendo el bienestar de las comunidades
y los cimientos sobre los que se construyen los
sistemas de salud. Los efectos del cambio climatico
son generalizados e impactan sobre los alimentos, el
aire, el agua y los sistemas de proteccién de las que
depende la sociedad. Estos efectos acttian para exa-
cerbar las desigualdades existentes, con poblaciones
vulnerables dentro y entre los paises afectados con
mayor frecuencia y con un impacto mas duradero.

En respuesta al cambio climatico ha nacido The Lan-
cet Countdown que resulta de una colaboracién inter-
nacional cuyo objetivo consiste en proporcionar un
sistema de monitoreo global independiente dedicado
a rastrear el perfil de salud emergente debido al cli-
ma cambiante.

El informe de 2020 presenta 43 indicadores en cinco
secciones: impactos, exposiciones y vulnerabilida-
des del cambio climatico; adaptacion, planificaciéon
y resiliencia para la salud; acciones de mitigaciéon y
beneficios para la salud; economia y finanzas; y el
compromiso publico y politico. Este informe repre-
senta los hallazgos y el consenso de las 35 principales
instituciones académicas y agencias de la ONU que
conforman The Lancet Countdown, y se basa en la
experiencia de cientificos del clima, gedgrafos, inge-
nieros, expertos en energia, alimentos y transporte,
economistas, cientificos sociales y politicos, cientifi-
cos de datos, profesionales de la salud publica y mé-
dicos.
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La definicién de The Lancet Countdown del gasto en
adaptacion relacionada con la salud (indicador 2.4)
se ha ampliado para captar actividades que estan
estrechamente relacionadas con la salud en diversos
sectores no relacionados con la salud. Es importante
destacar que en el informe de este afno se ha introdu-
cido un nuevo indicador, centrado en el uso de es-
pacios verdes urbanos como una medida adaptativa
con numerosos beneficios para la salud (indicador
2.3.3).

Indicador 2.3.3: espacios verdes urbanos

los espacios verdes urbanos son una medida impor-
tante para reducir la exposicion de la poblacién al ca-
lor; E1 9% de los centros urbanos mundiales tenian un
grado de verdor muy alto o excepcionalmente alto en
2019, y més de 156 millones de personas vivian en
centros urbanos con niveles preocupantemente bajos
de espacios verdes urbanos.

El acceso a los espacios verdes urbanos proporciona
beneficios para la salud humana al reducir la exposi-
cion a la contaminacion atmosférica y acustica, aliviar
el estrés, proporcionar un entorno para la interacciéon
social y la actividad fisica, y reducir la mortalidad
por todas las causas. Ademas, los espacios verdes
secuestran carbono y proporcionan enfriamiento lo-
cal que interrumpe las islas de calor urbanas, benefi-
ciando tanto la mitigacion del cambio climatico como
la adaptacion al calor. Como el acceso a los espacios
verdes a menudo puede beneficiar desproporciona-
damente a los mas privilegiados de la sociedad, es
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Verdor urbano en capitales con mds de 1 millon de habitantes en 2019 (tomado de la cita 11).

importante considerar como se disefian y distribu-
yen los espacios verdes para garantizar la seguridad
y el acceso equitativo.

Este indicador, nuevo en el informe de 2020, cuan-
tifica la exposicién a espacios verdes urbanos para
2019 en los 468 centros urbanos de mas de 1 millén
de habitantes, tal y como lo define el programa Glo-
bal de Asentamientos Humanos de la Comisién Eu-
ropea. El indicador 2.3.3 utiliza la teledeteccion de la
vegetacion verde a través del indice de vegetacion de

diferencia normalizada basado en satélites, que mide
la firma de reflectancia de las plantas verdes en las
partes visibles rojas e infrarrojas cercanas del espec-
tro, proporcionando una indicacion del nivel de co-
bertura verde en la superficie terrestre.

En 2019, solo 42 (9%) de los 468 centros urbanos mun-
diales tenian niveles de verdor muy altos a excepcio-
nalmente altos, en particular cinco capitales: Colom-
bo (Sri Lanka), Washington, DC (EE. UU.), Dhaka
(Bangladesh), San Salvador (El Salvador) y La Haba-

57



MiGUEL B. QUEL BENEDICTO

na (Cuba; imagen superior). Preocupantemente, 49
(10%) centros urbanos, hogar de mas de 156 millones
de personas e incluyendo 21 ciudades capitales, se
encontraban en el extremo opuesto del espectro, con
niveles muy bajos de espacios verdes urbanos ™.

En consecuencia, para adaptarse a los requerimien-
tos necesarios para hacer frente adecuadamente al
cambio climatico en la Regién de Murcia, su admi-
nistracién tiene la obligacion de proteger, aumentar
y cuidar los espacios verdes, tanto urbanos como fo-
restales, con el fin de que la vegetacion secuestre el
carbono de la atmosfera, disminuyendo su impacto
sobre la salud humana. Por ello, aprovechando la
situacion, seria de sumo interés la expansion de la
flora autéctona de Murcia, promoviendo la difusion
de toda aquella maleza comestible y de las plantas en
riesgo para cumplir adecuadamente con el indicador
2.3.3. y de paso establecer recursos que promuevan la
resiliencia de la poblacion.

Considerar que diversos estudios tanto de indole
sociologica como econdémica coinciden en que los
parques y zonas verdes disminuyen las diferencias
sociales y la pobreza objetiva de la poblacién menos
favorecida y obran mejoras en la salud @), y disminuir
el gasto en salud a la vez que logra que la poblacién

disfrute de mayor salud resulta un objetivo deseable
para cualquier administracion.

Bario forestal, Shinrin-yoku o forest Bathing.

¢Qué hay de cierto sobre los efectos positivos de los
bafios de bosque?

Los arboles liberan unos aceites naturales volatiles,
las fitoncidas, para protegerse de bacterias, hongos e
insectos.

Cuando son inhaladas por organismos animales, y
en particular por el ser humano, los fitoncidas tam-
bién acttian sobre la biologia y mejoran el equilibrio
organico, por ejemplo, aumentando la actividad y el
nuamero de células asesinas naturales, la actividad de
las proteinas contra el cancer, reduciendo los niveles
de la hormona del estrés y los sentimientos negativos
como la ansiedad, la tensién y la ira.

El Shinrin-yoku es una practica tradicional japonesa
de sumergirse en la naturaleza mediante el uso cons-
ciente de los cinco sentidos. Durante la década de los
80 de siglo pasado, el Shinrin-yoku surgioé en Japén
como parte fundamental de la atencién médica pre-
ventiva y la curacién en la medicina japonesa.

El Shinrin-yoku puede considerarse una forma de

11.- Watts N, Amann M, Arnell N, et al. The 2020 report of The Lancet Countdown on health and climate change: responding to
converging crises [published correction appears in Lancet. 2020 Dec 14;:]. Lancet. 2021;397(10269):129-170. doi:10.1016/50140-

6736(20)32290-X
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Terapia de la Naturaleza que se define claramen-
te como “un conjunto de précticas destinadas a lo-
grar ‘efectos médicos preventivos’ por medio de la
exposicion a estimulos naturales que representan
un estado de relajacion fisiolégica y aumentan las
funciones inmunes debilitadas para prevenir enfer-
medades”. Las personas que viven e interactdan en
espacios verdes son y se sienten con mayor energia,
buena salud general y un significativo sentido de
tener un proposito en la vida. Por otro lado, me-
dicamente se ha comprobado que el Shinrin-yoku
ocasiona la reduccién significativa del dolor créni-
co generalizado y mejora la depresion. Los sujetos
afectados por estados de estrés crénico mostraron
la mayor reduccién en los sentimientos subjetivos
de hostilidad, depresiéon y ansiedad como resultado
directo del tiempo pasado en los alrededores bos-
cosos. Un sello distintivo de la investigaciéon del
Shinrin-yoku ha sido la investigaciéon de sus pro-
piedades inductoras de relajaciéon y su aplicacion
para mejorar la angustia psicologica. En general,
desde una perspectiva fisiol6gica, los hallazgos sig-
nificativos de la investigacién empirica apuntan a
una reduccién en la frecuencia cardiaca y de la pre-
sion arterial, asi como el aumento estados de rela-
jacion en participantes expuestos a espacios verdes
naturales.

PLANTAS SILVESTRES Y VARIABILIDAD ECOLOGICA

Si pensamos que los seres humanos viven menos del
0,01% de la historia de la especie en los entornos ur-
banos modernos y el 99,99% del su tiempo de exis-
tencia vivieron en la naturaleza, no puede extrafar
que las personas se sientan comodas y seguras en la
cuna desde la cual su naturaleza encontré los medios
que permitieron su desarrollo y crecimiento, pues
fue en ese entorno silvestre al que se adaptaron sus
funciones fisiolégicas y en donde las caracteristicas
y condiciones psicolégicas humanas encontraron su
desarrollo .

Las condiciones dolorosas se encuentran entre las
principales causas de afios vividos con discapacidad,
y pueden aumentar después de la pandemia de co-
ronavirus, debido al cierre de algunos servicios de
atencion médica para personas con dolor crénico.
Para solucionar esta deficiencia, se requieren inter-
venciones novedosas, rentables y accesibles y la ex-
posicion a los espacios verdes puede ser una de esas
intervenciones. La exposicion a espacios verdes po-
tencialmente brinda oportunidades para beneficiarse
de los componentes conocidos de la naturaleza que
mejoran la salud, como microbiomas ambientales,
los fitoncidas, los iones de aire negativos, la luz solar
y las vistas y sonidos de la naturaleza misma.

Los compuestos organicos volatiles antimicrobia-
nos emitidos como mecanismo de defensa por las

12.- Hansen MM, Jones R, Tocchini K. Shinrin-Yoku (Forest Bathing) and Nature Therapy: A State-of-the-Art Review. Int ] Environ
Res Public Health. 2017;14:851. Published 2017 Jul 28. doi:10.3390/ijerph14080851
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plantas se llaman fitoncidas, como ya se ha dicho,
e impregnan el aire particularmente en o cerca de
los espacios verdes. Ningtn estudio ha investigado
la relaciéon entre los fitoncidas y el dolor en seres
humanos, sin embargo, se ha reportado un efecto
analgésico en los ratones. Los fitoncidas también
pueden influir en el sistema inmunitario humano,
particularmente en la funcién de las células asesi-
nas naturales y en mejorar la inmunidad. También
se ha demostrado que los fitoncidas mejoran el sue-

fo y reducen la ansiedad en estudios con animales
(13)

Se hace evidente la necesidad de espacios verdes na-
turales, amplios y de fécil acceso para promover la
salud mental y fisica, y paliar las limitaciones que la
COVID-19 a impuesto en la asistencia sanitaria.

La inhalaciéon de Compuestos orgédnicos volatiles fo-
restales como son el limoneno y el pineno, con efec-
tos antioxidantes y antiinflamatorios, ttiles para las
vias respiratorias, y la actividad farmacolégica de al-
gunos terpenos absorbidos por inhalacion también
puede ser beneficiosa para promover la funcién ce-
rebral al disminuir la fatiga mental, inducir la relaja-
cion y mejorar el rendimiento cognitivo y el estado
de animo. La composicién de los arboles puede in-

fluir notablemente en la concentraciéon de los com-
puestos orgéanicos volatiles especificos en el aire del
bosque 4.

Los efectos psicologicos y fisiologicos beneficiosos
que ofrece visitar un bosque no solo puede atribuir-
se a la inhalacién de compuestos organicos volatiles,
también participa el estimulo global e integrado de
los cinco sentidos que inducen todas las caracteristi-
cas especificas del entorno natural, con el componen-
te visual que probablemente desempefia un papel
fundamental en el efecto general.

Asi, la frecuencia cardiaca, o la del pulso, valora-
das como indices de estrés, disminuyen de manera
significativa después de encontrarse en un medio
boscoso. El sistema nervioso auténomo desempena
un importante papel en la regulacion de la presion
arterial, por lo que la estancia en el bosque disminu-
ye la tensién nerviosa. Pasear por el bosque reduce
significativamente los niveles en orina de adrenali-
na y noradrenalina, indices de la actividad del sis-
tema nervioso auténomo, resultado que sugiere que
se reduce el estrés. La presion arterial sistolica como
la diastdlica son significativamente mas bajas cuan-
do se toman tras una estancia en un medio forestal
que cuando se obtienen en un medio no forestal.

13.- Stanhope J, Breed MF, Weinstein P. Exposure to greenspaces could reduce the high global burden of pain. Environ Res.

2020;187:109641. d0i:10.1016/j.envres.2020.109641.

14. Antonelli M, Donelli D, Barbieri G, Valussi M, Maggini V, Firenzuoli F. Forest Volatile Organic Compounds and Their Effects
on Human Health: A State-of-the-Art Review. Int ] Environ Res Public Health. 2020;17:6506. Published 2020 Sep 7. d0i:10.3390/

ijerph17186506
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Ello nos permite considerar que el ambiente forestal
puede tener efectos antihipertensivos 1.

A nivel mundial, estos hallazgos pueden tener impli-
caciones utiles para el bienestar individual, la salud
publica, el disefio del paisaje y la prevencion de los es-
tropicios que, segin cabe esperar, ocasionara el cambio
climético tanto en la dindmica social como sobre la sa-
lud de las personas durante los préximos decenios 6.

En general, el hecho de que los bosques actien como
promotores de la salud se atribuye a la nocién de
biofilia. Este concepto consiste en la idea de que los
cuerpos humanos, incluyendo el sistema nervioso y
el control que ejerce en el equilibrio de las funciones
vegetativas, obedecen tanto a condiciones innatas
para desenvolverse en el medio natural como a aque-
llas caracteristicas ttiles para la adaptacion y que han
facilitado la evolucion de la especie.

Se ha sugerido la necesidad de realizar inversiones
en espacios verdes urbanos publicos para reducir las
desigualdades sociales, ampliar las oportunidades
econémicas con la diversidad en las iniciativas de la
fuerza laboral, construir ecosistemas urbanos resi-
lientes y mejorar la equidad en salud ®.

Yendo un paso mas all§, este trabajo permite entender
que la creacién de zonas verdes bien intraurbanas o
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Paraje silvestre natural en el que se ve una barandilla que
facilita el paseo por el sendero y el disfrute del paisaje.

periurbanas, segin sea el tamafio del municipio, con
objeto de que los ciudadanos puedan mejorar su cali-
dad de vida y la salud, puede enriquecerse afiadien-

15.- Ideno Y, Hayashi K, Abe Y, et al. Blood pressure-lowering effect of Shinrin-yoku (Forest bathing): a systematic review and
meta-analysis. BMC Complement Altern Med. 2017;17:409. Published 2017 Aug 16. doi:10.1186/s12906-017-1912-z

16.- Jimenez MP, DeVille NV, Elliott EG, et al. Associations between Nature Exposure and Health: A Review of the Evidence. Int J
Environ Res Public Health. 2021;18(9):4790. Published 2021 Apr 30. doi:10.3390/ ijerph18094790
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do el concepto de “bosque comestible”, enfocado
mediante el concepto del uso y la gestion de espacios
verdes urbanos, el jardin forestal comestible 7.

Tales jardines, basados en principios agroecolégicos,
son uno de los modelos mas prometedores para la
produccién de alimentos publicos ecolégicamente
sostenibles, y pueden suponer una posible aporta-
cion seria para la sostenibilidad urbana y la biodi-
versidad. El aumento de la urbanizacién, los desafios
ecolégicos como el cambio climético y la pérdida de
biodiversidad, y los trastornos relacionados con el es-
trés a nivel mundial representan una gran amenaza
para la salud publica. Es por ello que la inclusiéon de
los jardines forestales comestibles en espacios verdes
urbanos es una propuesta capital de este volumen.

Entre sus principales caracteristicas estan:

-Son un ecosistema biolégicamente sustentable ca-
paz de resistir perturbaciones y estrés; como el cam-
bio climético, por ejemplo;

-Es productivo, generando gran cantidad de diver-
sos productos;

-Requieren muy baja manutencién;
-Provén soberania alimentaria;

-Ayudan a regenerar la dindmica natural y son un

nicho para la vida silvestre, donde interacttian las
plantas.

-Son el ecosistema maés estable, sustentable, y cuyo
desarrollo es natural, por lo que resulta ideal para
combatir la degradacién que actualmente se produce
en los espacios naturales.
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CariTULO 3

Protocolo de Investigacion

Redaccion del protocolo de actuaciéon para proceder
al estudio de la flora silvestre que tradicionalmente
se emplea en la alimentacién y que se obtiene medi-
ante recoleccién en los municipios de la ADRI Vega
del Segura.

El TITULO elegido fue:

Las plantas silvestres en la alimentacion
tradicional de la Comunidad de Murcia:
“La Ensala Buscd”

Para iniciar el estudio se plante6 una INTRODUC-
CION a la Region de Murcia con objeto de conocer de
forma extensa sus caracteristicas:

DESCRIPCION GEOGRAFICA, HUMANA Y AD-
MINISTRATIVA DE LA COMUNIDAD AUTONO-
MA DE MURCIA

1-GENERALIDADES.
1.1 Introduccion
1.1.1 Presentacion.

1.1.2 Antecedentes.

1.1.3 Justificacion.

1.1.4 Objetivos.

1.2 Generalidades del territorio a estudiar.
1.2.1 Situacién, extensién y limites.

1.2.1.1 Comarcas.

1.2.1.2 grupos de accioén local de la Regién de Murcia
(REDERMUR).

1.2.1.2.1 Grupo Noroeste Integral (Integral, Sociedad
para el Desarrollo Rural).

1.2.1.2.2 Grupo Nordeste (Asociacion para el Desa-
rrollo Comarcal del Nordeste de la Region de Mur-
cia).

1.2.1.2.3 Grupo Vega del Segura (Asociacién para el
Desarrollo Rural Integrado de los Municipios de la
Vega del Segura).

1.2.1.2.4 Grupo Campoder (Asociacion para el Desa-
rrollo Rural Campoder).

1.2.1.2.5 Grupo de Accién Local de Pesca de la Re-
gion de Murcia (GALPEMUR).
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1.2.2 Geologia.

1.2.3 Edafologia.

1.2.4 Hidrologia.

1.2.5 Relieve y orografia.
1.2.6 Climatologia.

1.2.7 Bioclimatologia.
1.2.8 Corologia.

1.2.8.1 Sectorizacion.
1.2.8.2 Flora.

1.2.9 Geografia humana
1.2.9.1 Demografia.

1.2.9.2 Economia.

Actualmente, el resultado de esta revisién constituye
el capitulo 4, Descripcion geogréfica, humana y ad-
ministrativa de la Comunidad Auténoma de Murcia.

El modelo seleccionado para el estudio queda refleja-
do en el siguiente apartado, el nimero 2, Material y
métodos que se desarolla en el capitulo 5.

2- MATERIAL Y METODOS.
2.1 Estudio bibliografico.

2.2 Acercamiento a la poblacién y recogida de datos.
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2.3 Identificacion botanica.
2.4 Procesado de informacion.

3- ESTUDIO ETNOBOTANICO DE LAS PLANTAS
VASCULARES Y NO VASCULARES DE LA PRO-
VINCIA DE MURCIA.

3.1 Informantes.

3.1.1 Datos obtenidos de las encuestas.
3.1.2 Vias de adquisicién de conocimiento.
3.1.3 Perfil profesional.

3.1.4 Actualidad en el empleo de los recursos vegeta-
les tradicionales.

3.1.5 Uniformidad geografica del conocimiento.
3.1.6 Listado de informantes.

3.1.7 Localizacién geografica de los informantes.
3.2 Usos etnoboténicos e interés nutricional.
3.2.1 Formas de utilizacion.

3.2.2 Nivel de utilizacién de las plantas.

3.2.3 Dosificacion de los usos.

3.2.4 Recogida de las plantas.

3.2.5 Plantas tradicionales comercializadas en el area
de estudio.

3.2.6 Partes, tipos de uso y formas de preparacion de
las plantas.



3.2.7 Las mezclas y recetas de las plantas.
3.2.8 Otros usos.

3.3 Estudio monogréfico.

3.3.1 Generalidades estudio monogréfico.

3.3.2 Monografias.

4-RESUMEN Y CONCLUSIONES.

5-BIBLIOGRAFIA E INDICES.

5.1 Bibliografia general.

5.2 Indice de denominaciones cientificas.

5.3 Indice denominaciones populares murcianas.

5.4 Indice denominaciones populares castellanas.

DESCRIPCION GEOGRAFICA, HUMANA Y AD-
MINISTRATIVA DE LA ADRI VEGA DEL SEGURA

1.- GENERALIDADES GRUPO VEGA DEL SEGURA
(Asociacion para el Desarrollo Rural Integrado de los
Municipios de la Vega del Segura).

1.1 Introduccion
1.1.1 Presentacion.
1.1.2 Antecedentes.

1.1.3 Justificacion.

ProTOCOLO DE INVESTIGACION

1.1.4 Objetivos.

1.2 Generalidades del territorio a estudiar.
1.2.1 Situacién, extension y limites.
1.2.1.1 Comarcas.

1.2.2 Geologia.

1.2.3 Edafologfa.

1.2.4 Hidrologia.

1.2.5 Relieve y orografia.

1.2.6 Climatologia.

1.2.7 Bioclimatologia.

1.2.8 Corologia.

1.2.8.1 Sectorizacion.

1.2.8.2 Flora.

1.2.9 Geografia humana

1.2.9.1 Demografia.

1.2.9.2 Economia.

Tras una visiéon amplia del contexto en el que se real-
iza el trabajo, éste se concentra sobre los municipios
de la ADRI Vega del Segura.

1.1.4. OBJETIVOS

- Recopilacién de datos etnobotédnicos sobre la reco-
leccién de plantas silvestres con proposito alimenta-
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rio por las poblaciones de la ADRI Municipios Vega
del Segura y su érea de distribuciéon geografica:

* Nombres cientificos y vulgares de las plantas utili-
zadas, asi como familia a la que pertenecen.

* Descripcion, distribucién y ecologia de las plantas.

* Partes de las mismas que se emplean y si se usan
frescas, en conserva o secas.

* Formas de preparacion y presentacion.
* Valor nutricional y principios activos que contienen.

¢ Estudio de los usos tradicionales, alimentacion hu-
mana/animal, empleo medicinal y actual uso cienti-
fico documentados en su caso.

* Posibles efectos toxicos y precauciones de uso.

* Comparacién de los resultados con los datos obte-
nidos en otros estudios etnobotédnicos.

-Estudiar las caracteristicas de los informantes: edad,
sexo, profesion.

-Estudiar cuales son las plantas sobre las que existe
un mayor conocimiento en la zona estudiada y cua-
les son las que presentan mayor diversidad en el na-
mero de usos y la frecuencia estadistica con la que es
referida.

-Valorar si existe el mismo grado de conocimiento de
estas plantas en toda el area de estudio o si es mayor
en poblaciones con mayor tradicién agricola y gana-
dera.
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-Estudiar el nivel de uso actual de las plantas cuya
recoleccion es tradicional.

-Evaluar el grado de coincidencia entre las plantas sil-
vestres que se utilizan en la cocina actual en el ADRI
Vega del Segura con las empleadas tradicionalmente.

- Estudiar y valorar, en su caso, aquellos factores que
contribuyen a la pérdida en la utilizacién de la reco-
leccién ancestral de las plantas silvestres con prop6-
sito culinario.

- Estudiar y valorar, en su caso, los factores que con-
tribuyen al mantenimiento y a la frecuencia de uso
de determinadas especies vegetales de recolecciéon en
la cocina actual en el drea de estudio. Estos son, facto-
res nutricionales, culinarios, facilidad de acceso.

- Plantas silvestres recolectadas cuya adquisiciéon
obedece a un recurso familiar o se obtiene por medio
de intermediarios.

-Posibles aportaciones nuevas, encontrar plantas con
propiedades alimentarias o culinarias no referidas
por la literatura cientifica y que puedan ser estudia-
das por su interés agronémicos o industrial para la
agricultura de mercado.

2. MATERIAL Y METODOS.

2.1 Estudio bibliografico.

El comienzo de la recopilacién bibliografica comien-



za en 2016 como consecuencia de la realizaciéon del
documental “Ensald Buscd”. Desde entonces y hasta
el dia de hoy se ha realizado de forma constante la
btsqueda de toda la informacién que sobre este tema
estd disponible, y tanto grafica como escrita. Fre-
cuentemente han sido los recursos de las bibliotecas
electrénicas, como PubMed, o las redes sociales, caso
de You-Tube las mayores fuentes de informacion.
También se han efectuado consultas a especialistas
en etnobotdnica, como es el caso del profesor Dr. D.
Juan Bautista Peris Gisbert.

2.2 Acercamiento a la poblacién y recogida de datos.

La labor esencial de este trabajo es la de ser capaz de
encontrar y luego empatizar con las personas cono-
cedoras de los recursos que ofrecen las plantas sil-
vestres.

Por tanto, la primera tarea a desarrollar es la de lo-
calizar a este tipo de personas, conocedoras del me-
dio rural, de costumbres culinarias ancestrales y dis-
puestas a compartir sus conocimientos sobre el uso
de las plantas que han visto recolectar, que han uti-
lizado o que emplean en la actualidad para la elabo-
racion de platos.

El perfil de estas personas, hombres o mujeres, por
lo general se corresponde con el de individuos que
viven o que han vivido en el campo y cuyas familias
tienen un gran arraigo en la cultura rural y cuya edad
habitualmente corresponde a mas de 60 afios.

En las primeras etapas del estudio se comienza por

ProTOCOLO DE INVESTIGACION

obtener una muestra de los informantes representati-
va de la cultura local de cada uno de los municipios
y pedanias que comprende la ADRI Vegas del Segura
a través de personas que por su trabajo se hallen en
contacto con la gente del campo y conocedora de las
tradiciones rurales y que pudieran disponer de los
conocimientos buscados. Por ejemplo: personal ad-
scrito a la ADRI Vega del Segura, servicios munici-
pales, asistentes sociales, animadores socioculturales,
parrocos, etc. Y también, los Centros de Dia, Centros
Sociales del ayuntamiento, Centros de Tercera Edad.

De forma que hablando con la gente que conoce a
mucha gente, y que es conocida por muchas perso-
nas de cada una de las localidades objeto de estudio,
se logre establecer un filtro que permita encontrar a
todos aquellos vecinos de la zona cuyos conocimien-
tos sobre la temporada de recoleccion de las especies
vegetales, la parte usada y el empleo de las plantas,
asi como su elaboracién y las recetas culinarias de las
que pudieran informar resulten adecuados para la
realizacion del proposito del presente estudio etno-
botanico.

Esta planificacion debe de facilitar trabar conocimien-
to con aquellas personas que disponen de un amplio
conocimiento sobre las plantas objeto de recoleccién
y sus usos, sirviendo para establecer vinculos famili-
ares que faciliten la confianza y la colaboracién de las
gentes del lugar con los investigadores (esto es, al ir
de parte de una persona que el informante también
conoce se debe de generar mas rapida y facilmente
confianza y familiaridad). Ello debe facilitar también
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conocer, recopilar y comparar los nombres vulgares
propios que las diferentes localidades empleen para
designar las diferentes plantas silvestres y que con
documentos y bibliografia adecuada, debido al acen-
to y la pronunciacién local puedan resultar dificiles
de identificar.

Durante esta primera fase es cuando se dedica mas
tiempo a cada informante incluido en la muestra gra-
cias a las indicaciones de los confidentes. En estos
casos si la época y el clima lo permiten, salir a herbo-
rizar con el informante es lo mas adecuado. También
se puede aceptar como pertinente la informacion que
aporten de otros lugares en los que puedan haber
vivido o tengan familia. En la mayoria de estos casos,
para recoger el total de la informacion, se debe de
realizar més de una visita al informante en cuestion.

Siempre que haya lugar se debe de mantener una
charla con el informante, a ser posible en solitario,
y en un ambiente distendido, familiar y donde se
encuentre comodo con objeto de que la informacién
fluya de manera natural y espontanea.

El protocolo de actuacién con los informantes debe
de ser siempre semejante.

Protocolo de actuacion: tras establecer un vinculo
por medio de una persona confidente, y familiar para
el informante, se establece una cita y se realiza una
visita al lugar que el informante entienda como mas
apropiada, zona de seguridad, y donde se encuentre
comodo para facilitar la comunicacion. Luego se le
explica el objeto del trabajo y la finalidad de la visita,
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donde se manifiesta la importancia de que los cono-
cimientos sobre el uso en la alimentacioén con plantas
silvestres recolectadas no se pierdan y que se le of-
rece la oportunidad de recoger su testimonio sobre
las costumbres ancestrales para esta modalidad de
recurso por escrito. A continuacién, se anota en un
cuaderno toda la informacién aportada por cada uno
de los encuestados, apuntando cada uno de los usos
de las plantas referidas por extrafios que pudieran
parecer, asi como los datos personales.

La dificultad del procedimiento descrito estriba en
que pueda no conseguirse informantes en todas las
zonas en las que se encuentra distribuido el area de
estudio. Ello podria obligar a modificar el enfoque
del trabajo, en cuyo caso se planificard una encuesta
etnobotanica abierta en la que se realizaran entrevis-
tas al azar.

En este caso se comenzard por realizar una preselec-
ciéon por medio de un breve cuestionario para detec-
tar si la informacién que se puede recopilar es fiable.
En esta parte del trabajo puede llegar a resultar muy
atil la informacién adquirida en la parte formal del
estudio pues permitird hablar sobre las plantas con
sus nombres vernaculos, los lugares de crecimiento
de las plantas referidas por los informantes “de elite”
(muros, perdidos, monte, prado, etc.), pues en esta
fase previsiblemente resultard més dificil conseguir
que el informante acompane al encuestador al lugar
en donde refiere que se encuentra la planta, por lo
que tras recoger las indicaciones, luego se procede a
comprobarlas.



El defecto del procedimiento de encuestas es, por una
parte, que se entrevistan mas informantes y se emplea
mucho tiempo y recursos haciendo entrevistas (se es-
tima que al menos se realizan 4 entrevistas por cada
informante final), pero este sistema también permite
encontrar personas con amplios conocimientos sobre
las plantas que no fueron designados por los confi-
dentes.

En la primera fase no cabe esperar reticencias de los
informantes para colaborar, pero en la segunda es
dado esperar mayor renuencia a la hora de revelar
los datos personales (nombre, direccion, profesion),
por ello es lo dltimo a tratar, pues aun asi algunos
prefirieron el anonimato.

A todas las entrevistas hay que acudir con un bloc
de notas, camara de fotos (siempre) y una grabadora.
Con esta cabe esperar que provoque incomodidad y
que los confidentes se expresen de una manera mas
artificial.

Cabe contar con la ayuda de encuestadores profe-
sionales. Es interesante crear modelos de ficha con
los que acudir a las entrevistas con objeto de esta-
blecer criterios homogéneos (Figura 1). Es necesario
tener siempre en cuenta que se trata una encuesta
abierta en la que nunca se debe limitar al formulario
y un catdlogo de fotografias. Siempre que se pueda,
mejor aportar plantas frescas recogidas en la zona
para mostrar, pues es dado esperar que asi se facilite
un mayor nivel de reconocimiento que con las foto-
grafias.

ProTOCOLO DE INVESTIGACION

2.3 Identificacidon botanica

Con las muestras de material vegetal recogido en las
salidas al campo con los informantes o del material
que ellos mismos nos han hecho llegar, se procede a
su identificacion, prensado y etiquetado. De esta for-
ma se elabor6 un herbario.

La identificacién del material se realizara consultan-
do las siguientes claves de identificacion:

Referir Bibliografia
Referir expertos

Las muestras dudosas seran consultadas al profesor
Juan Bautista Peris Gisbert

Con las muestras que por su tamafo no pueden ser
incluidas en pliegos herbarios se procederd a abrir un
archivo de fotografia para constatar este tipo de ma-
terial (sobre todo en usos como la cesteria, carruajes
de madera, aperos de labranza, las vigas de madera,
etc.).
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Informante namero: Fecha:

¢;Utiliza la planta seca, fresca, o en

L. conserva?
Nombre Parte Conservacion | Forma de | Recetas

Planta | utilizada preparacion ;Conoce otros usos?:
- Alimentacion,
- -humana;

- - ganadera;

- Medicinal;

- Textil;

- Madera;

- Industrial.

¢Alguna de las plantas puede
hacer dafio?

- Segun época de recoleccion

- viejos,

- nifos,

- enfermos,

- embarazadas,

- o animales;

¢Aun recolecta plantas silvestres?

Si la respuesta es afirmativa:
¢(Cuales, donde y cuando las
recolecta?

Si la respuesta es negativa: ;Por
qué ha dejado de recolectarla?

;De donde proceden los
conocimientos que posee?:
- trasmision familiar;
- libros;
- radio;
- Tv;
- Otros.

Nombre:

Edad:

Sexo:

Profesion:

Lugar de nacimiento:
Municipio actual:
Parroquia:

Figura I: Modelo de ficha de encuesta etnobotanica
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2.4- Procesado de informacion

Una vez localizada y recogida la informacion para la
investigacion etnobotanica, y con el fin de sistemati-
zar de manera ordenada y controlada los datos ob-
tenidos en las entrevistas o escritos en las encuestas,
se clasificara por medio de recursos informaticos con
un sistema que permita archivar y organizar la infor-
macion que previamente se ha reunido.

Asi, después de haber utilizado, en principio, varios
sistemas como cuadernos de trabajo, fichas, etc., ma-
terial que permitira recoger y ordenar la informacién
inicialmente, sin embargo, con un volumen de datos
mayor resultard necesario desarrollar una aplicacién
informatica que sea facil de gestionar y que tenga la
flexibilidad suficiente para permitirme relacionar, or-
denar y cuantificar muchos datos de manera valida,
facil y rapida.

Con esta intencion habra que disefiar una aplicacién
informatica a medida, que permita acceder y relacio-
nar cantidades de informacion de manera rapida.

Este es el motivo por el resulta necesario elaborar
una aplicacién informatica creada a partir de un pro-
grama basico que permite la creaciéon de bases de da-
tos interrelacionales, caso del Microsoft Access 2000.
Se trata de una base de datos relacional compuesta
por varias tablas que se interrelacionan entre ellas.
De esta manera cualquier dato en un campo de una
tabla se puede relacionar con otro en otra tabla dis-
tinta. Esta herramienta hace que se puedan sacar re-
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laciones de datos rapidamente debido a las enormes
posibilidades de procesado de informacion.

Una version simplificada del esquema de relaciones
de esta base de datos es el siguiente, en donde se ven
claramente las 3 tablas principales (informantes, in-
formes etnobotanicos y plantas) y 21 tablas secunda-
rias con sus respectivas relaciones.

Lo importante de este sistema es que cualquier dato
de una tabla esta relacionado con el resto de las tablas
lo que nos permite establecer selecciones complejas
de datos rapidamente. De todas maneras, el tiempo
es relativo, ya que para que esta base de datos funcio-
ne, primero hay que disefiarla y luego introducir la
informacion, procesos ambos que llevan su tiempo.

Sim embargo, este procedimiento nos proporciona
mas posibilidades para sacar informacion facil y ve-
raz. Por ejemplo, se podria listar cuantos informantes
entre 40 y 50 afios que viven en los municipios del
interior han referido una planta en concreto o alguna
receta en concreto.

Resultados

-Acercamiento a la poblacién para encontrar infor-
mantes y recoger los datos sobre las plantas silves-
tres comestibles.

-Discusion.

-Conclusioénes.
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CariTuLO 4

Descripcion geografica, humana y administrativa de la Comunidad Auténoma

de Murcia

Comarcas
Zona geogréfica cubierta por la ADRI * EDLP*

Ambito geografico de actuacién. Definicién de la
zona, justificando la homogeneidad desde el punto
de vista fisico, econémico, social y/o cultural.

El &mbito geografico de actuacion de esta Estrategia
de la Vega del Segura de la Region de Murcia, inte-
grada por los siguientes municipios y entidades mu-
nicipales:

Abaran (excepto la pedania “El Boquerén”), Algua-
zas, Archena, Blanca, Ceuti, Cieza, Lorqui, Ojos, Ri-
cote, Ulea, Villanueva del Rio Segura y las siguientes
pedanias de Molina de Segura: La Albarda, Alto Cam-
potéjar, Bajo Campotéjar, Comala, La Espada, Fena-
zar, La Hornera, La Hurona, El Rellano, Los Valientes.

En este sentido podemos destacar que con respecto al
marco anterior se ha excluido del territorio la peda-
nia del “El Boquerén” de Abaran, aunque en cambio

*Abaran excepto la pedania “El Boquerén”

se ha ampliado hasta un 25% con las incorporaciones
de Cieza y del conjunto de las citadas pedanias de
Molina de Segura.

El territorio de la Vega del Segura es el centro de la
Region de Murcia y cuenta con una superficie de
958.6 Km? representando el 8.47% del territorio re-
gional.

Este ambito geografico se encuentra encuadrado en
la Comarca agraria Vega del Segura, recorrida de
norte a sur por el Rio Segura y la Huerta del Segura,
que se configuran como ejes vertebradores del terri-
torio, confiriéndole homogeneidad en las principales
caracteristicas que conforman su historia, costum-
bres y situaciéon econémica.

En este caso, las pedanias de Molina de Segura, algo
alejadas de la citada influencia del rio Segura, supo-
nen un reto afiadido para la homogeneidad fisica del
territorio, sin embargo, otorgan una homogeneidad
en cuanto a los retos sociales, econémicos y cultura-

**Molina de Segura: La Albarda, Alto Campotéjar, Bajo Campotéjar, Comala, La Espada, Fenazar, La Hornera, La Hurona, EI Re-

llano, Los Valientes.
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les, siendo zonas rurales con caracteristicas muy si-
milares.

A este conjunto territorial le unen problematicas co-
munes como se ird desglosando en el presente docu-
mento, como por ejemplo una agricultura con graves
problemas de continuidad en el tiempo debido a la
escasez de relevo generacional, situacién que conlle-
varia una pérdida de la riqueza econémica, ecosis-
témica y paisajistica caracteristica de la zona o una
gran necesidad del fomento de la cohesién territorial.

Esta cohesion territorial se considera también un ele-
mento crucial en el desarrollo de esta Estrategia de
Desarrollo Local Participativo en contraposiciéon a
una vision municipalizada e inconexa del mismo que
podria dificultar la identificacién de la poblacion con
el territorio en su conjunto (identidad territorial) y el
planteamiento de actuaciones comunes e integrado-
ras

Una de las caracteristicas mas llamativas de la zona
es la disparidad existente entre la densidad de pobla-
ciéon de los distintos municipios y entidades que la
integran, encontrando al municipio de menor den-
sidad de poblacion de la Regiéon de Murcia, que es
Ojos, junto a otros municipios con una alta densidad,
como es el caso de Archena y Ceuti.

Sin embargo, no hay duda en cuanto a que el con-

1.- http:/ /vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/
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Densidad de Poblacion (hab/km?)

ABARAN 114,7
ALGUAZAS 402
ARCHENA 1.131,7
BLANCA 74,7
CEUTI 1.095.3
CIEZA 95,7
LORQUI 445.7
MOLINA DE SEGURA(**) 11,8
0Jos 11,1
RICOTE 15,8
ULEA 22,6
VILLANUEVA DEL RIO SEGURA 191,5
VEGA DEL SEGURA 110,0
REGION DE MURCIA 129.7

Densidad de poblacién. CREM 2015 y dato calculado para
Molina de Segura

junto de la zona se configura como un territorio Lea-
der, cuya identidad es el hecho de ser riberefios del
Rio Segura y formar parte de su Vega, que recorre
el territorio de norte a sur confiriéndole su identi-
dad paisajistica, ambiental e histdrica, pero también
confiriéndole un patrimonio propio compartido por
todas las entidades que conforman el territorio Vega
del Segura.
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Ademas durante anteriores periodos el Grupo de Ac-
cién Local ha trabajado dinamizando esta poblaciéon
con el objeto de fomentar de su identidad territorial y
potenciar el asociacionismo, la cooperacién y la crea-
cion de redes entre estos municipios, tocando ahora
redundar esfuerzos para la integracion de los nuevos
territorios.

De este modo los municipios con mayor densidad,
como es el caso de Archena se han convertido ennodos
territoriales basicos para la vertebracion de muchos
de los servicios necesarios para el territorio, sirviendo
ademds como motores para la dinamizacién de otras
entidades con un menor indice de dinamismo.

Grupos de accién local de 1a Regién de Murcia
(REDERMUR)

Los Grupos de Accidon Local (GAL) son asociaciones
u otro tipo de entidades sin animo de lucro,
encargados del disefio, dinamizacién y gestion de las
Estrategias de Desarrollo Local Participativo (EDLP).

El principal objetivo de los GAL es ayudar a crear
las condiciones necesarias para mejorar la economia
y la calidad de vida en el medio rural, fomentando
un modelo de desarrollo sostenible participativo en
el que los propios habitantes sean los protagonistas.

Para el periodo 2014-2020, en la Regién de Murcia
existen cuatro grupos de accién local integrados por
representantes locales ptblicos y privados de los dife-
rentes sectores socio-econdémicos presentes en la zona.

Cada uno de los GAL dinamiza y ejecuta su propia
EDLP, disefiada durante un proceso en el que se ha
contado con la participacién de los principales acto-
res socio-econémicos del territorio. Dichas estrate-
gias se elaboran en base a las necesidades reales del
territorio.

La metodologia LEADER, aplicada por los GAL, se
caracteriza principalmente por siete caracteristicas:

1. Enfoque territorial: se basa en recursos del
territorio.

2. Enfoque ascendente: se implica a los agentes
locales para la basqueda de soluciones y toma
de decisiones.

3. Partenariado local: cooperaciéon horizontal
donde se agrupan representantes publicos y
privados del territorio.

4. Innovacién: a fin de que las actuaciones
aporten un valor afiadido.

5. Enfoque integral y multisectorial: integrando
las potencialidades de los diferentes sectores,
favoreciendo sinergias.

6. Organizacion en red: intercambio de
conocimientos y experiencias entre GAL,
territorios, agentes, etc.

7. Cooperacioén: ejecucion conjunta de un pro-
yecto entre diferentes GAL, bien dentro de
un mismo pais (cooperacion intererritorial) o
implicando a diferentes paises (cooperacion
transnacional).
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INTEGRAL, SOCIEDAD
PARA EL DESARROLLO
RURAL

TERRITORIO: Albudeite,
Aledo, Alhama de Murcia,
Bullas, Calasparra, Campos
del Rio, Caravaca de la Cruz,
Cehegin, Librilla, Lorca, Moratalla, Mula, Pliego y
Totana.

SOCIEDAD PARA EL
DESARROLLO RURAL

CONTACTO: Paraje de La Rafa, s/n. Apdo. Correos
23 CP: 30180 Bullas

TELEFONO: 968 65 44 34 / 646 87 25 24 FAX: 968 65
44 00

WEB: www.integral.es MAIL: integral@integral.es

ASOCIACION PARA EL DE-
SARROLLO COMARCAL
DEL NORDESTE DE LA RE-
GION DE MURCIA

T

Asoctacion para ef Desar vl
Comareal del NORDISTE de la Region
de Murcia

TERRITORIO: Abanilla, Fortuna, Jumilla, Yecla y El
Boqueroén (Abaran)

CONTACTO: Calle Doctor Fleming, 1, bajo. CP:
30520 Jumilla
TELEFONO: 968 75 30 81 FAX: 968 75 30 81

WEB: www.adcnordeste.es MAIL: nordeste@

adcnordeste.es
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ASOCIACION PARA EL DE-
> JCarnp der SARROLLO RURAL CAM-
PODER

TERRITORIO:

* Zona oeste del municipio de Cartagena (Perin, La
Aljorra, Puertos de Santa Barbara, Camponubla y
La Magdalena).

* Pedanias del Campo de Murcia (Lobosillo, Corvera,
Valladolises, Carrascoy-La Murta, Bafios y Mendi-
go, Canadas de San Pedro, Los Martinez del Puerto,
Jerénimo y Avileses, Gea y Truyols y Sucina).

e Pedanias de Aguilas (Barranco, Campo, Cocén,
Cope y Tébar).

* Pedanias de Totana (Totana, Lebor, La Norica, Pa-
reton y Raiguero).

* Pedanias de Mazarrén (Atalaya, Canadas del Ro-
mero, Gafiuelas, Ifre-Cafiada de Gallego, Ifre-Pas-
trana, Leiva y Majada).

* Pedanias de Lorca (Aguaderas, Almendricos, Ba-
rranco Hondo, Campillo, Carrasquilla, Cazalla,
Escucha, Garrobillo, Hinojar, Marchena, Morata,
Parrilla, Pozo Higuera, Pulgara, Puntarrén, Purias,
Ramonete, Rio y Torrecilla).

e Términos municipales de Fuente Alamo y Puerto
Lumbreras.

CONTACTO: C/José Balsalobre, 9. CP: 30331,
Lobosillo (Murcia)

TELEFONO: 968 87 84 12

WEB: www.campoder.es MAIL: campoder@campo-
der.es
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ASOCIACION PARA EL

DESARROLLO RURAL IN-

TEGRADO DE LOS MUNI-
DRI CIPIOS DE LA VEGA DEL
Municipios Vega del Segura SEGUR A

TERRITORIO: Abaran (excepto la pedania “El Bo-
querén”), Alguazas, Archena, Blanca, Ceuti, Cieza,
Lorqui, Oj6s, Ricote, Ulea, Villanueva del Rio Segura
y pedanias de Molina de Segura (La Albarda, Alto
Campotéjar, Bajo Campotéjar, Comala, La Espada,
Fenazar, La Hornera, La Hurona, El Rellano y Los
Valientes).

CONTACTO: Avda. Mario Spreafico s/n. Castillo
Don Mario. Apdo. 199

TELEFONO: 968 673 262 / 968 670 450 FAX: 968 673
262

WEB: www.vegadelsegura.org MAIL: adri@

vegadelsegura.org

Geologia y edafologia

Este apartado, se ha tomado por su calidad, de la
obra “Valle de Ricote, escenario en donde se funden
las historias geoldgica, geomorfolégica y humana de
F. Calvo Garcia-Tornel - F. Lopez Bermudez”

Introduccion

La Vega Media es un corredor ecolégico que ofrece
paisajes de alto valor ambiental y cultural. Es un te-
rritorio con diversidad de espacios donde se encuen-
tran contrastes entre la montafia y el valle, entre sola-
nas y umbrias, entre lomas, cerros y cabezos, entre el
rio y las ramblas que surcan el territorio, entre vegas
irrigadas y secanos circundantes. Este marco fisico
ofrece excelentes posibilidades para la vida, de ahi
que fuese colonizado por el hombre desde tiempos
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muy tempranos. Aqui, en el Vega Media durante mi-
lenios ha habido armonia en la relacion naturaleza-
hombre y su cultura tradicional hoy, sin embargo, se
halla amenazada por ciertas activida- des humanas
que pueden degradar lo creado por la naturaleza y
por la respetuosa accion humana de sus moradores.
Las historias geol6gica y humana del Valle esta escri-
ta en su paisaje y los problemas esenciales que reve-
lan son su quebrado relieve y el aislamiento: un va-
lle fluvial sumamente encajado de dificil utilizacién
para las comunicaciones, con llanos aluviales estre-
chos que reducen, extraordinariamente, las posibili-
dades agricolas.

Valles estrechos de escarpadas pendientes en sus la-
deras, terrazas fluviales que matizan la energia del
relieve, llanuras escasas y de reducida amplitud y
una endémica falta de agua que solo palia la pre-
sencia del rio Segura, hacen dificil la colonizacién
agricola, compartimentan los terrazgos y crean rigu-
rosos contrastes entre los paisajes que disponen de
agua y aquellos que dependen estrictamente de una
meteorologia cercana a la aridez @ .

Vega Media: la fuerza y creatividad de la naturale-
za mediada por el hombre

Los valles son unas de las arquitecturas geograficas
mas comunes de la superficie de la Tierra, su mode-

lado es consecuencia del volumen, intensidad y fre-
cuencia de los caudales circulantes por los rios, por
la meteorizacion de sus laderas y por la actividad
de los procesos gravitacionales. La eficacia de estos
factores esta condicionada, a su vez, por el tipo y
dureza de las rocas, por la estratigrafia y por la exis-
tencia de fracturas en sus materiales. El Vega Media
es el resultado de la permanente construccion de la
naturaleza desde hace millones de anos, inter- ve-
nida por los humanos durante muchos siglos (Lo-
pez Bermudez, 2014). El rio Segura, entre las pobla-
ciones de Cieza y Archena, en el centro-norte de la
Region de Murcia, aprovechando las fracturas que
el terreno ofrecia, se fue encajado en rocas calizas,
dolomias, areniscas, margas y yesos para originar,
a lo largo de los tiempos, un fuerte, sorprendente
y llamativo valle (Fig. 1). En este escenario natural,
la intervencion antrépica desde el Neolitico a la ac-
tualidad, lo ha ido modelando, ya que el hombre ha
sido un factor de alteracion moderado en este esce-
nario de la morfodindmica natural y gran obra de
la naturaleza. La diversidad y atractivo del paisa-
je del Vega Media esta relacionada con los factores
que condicionaron la dindmica creativa: la geologia,
el clima, la geomorfologia y biodiversidad, factores
fuertemente interrelacionados entre ellos y, a la vez
todos, afectados, mas o menos vehementemente,
por la intervenciéon humana debido a la antigtiedad

2. Valle de Ricote, escenario en donde se funden las historias geolégica, geomorfolégica y humana de F. Calvo Garcia-Tornel y EF.
Loépez Bermudez. ISSN: 0213-0939. Ntmero 131, afio LXV, 2014. P4g. 35-47. https:/ / dialnet.Unirioja.Es
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de su poblamiento como lo demuestran los yaci-
mientos arqueolégicos.

La Vega Media se sittia en el dominio Subbético de
las Cordilleras Béticas levantadas por la orogenia al-
pina, presenta una compleja geologia debido a la va-
rie- dad de rocas, cabalgamientos y fallas que ofrece.
Estructuras de amplios y suaves pliegues anticlinales
y cabalgamientos se hallan en las sierras Ricote, del
Oro, de la Corraila, del Solan, del Salitre, del Chinte,
del Castillo y del Cajal; entre ellas se hallan depre-
siones topograficas rellenas con formaciones pos-
torogénicas de la segunda mitad del Terciario y del
Cuaternario, son materiales blandos muy sensibles a
los procesos de erosion, por lo que las carcavas son
formas de paisaje dominantes.

De las caracteristicas estratigréficas de los relieves
del valle destacan las calizas, dolomias y margoca-
lizas del Jurésico, las calizas, margas y areniscas del
Cretaceo y las facies de margas rojas yesiferas y yesos
del Keuper (IGME,1974). Del Cuaternario destacan
los terrenos y depésitos aluviales, estos son materia-
les y dep6sitos fluviales no consolidados de limos,
arenas y gravas, erosionados aguas arriba y transpor-
tados por el agua, son los que han originado las terra-
zas. Los otros depositos cuaternarios, ampliamente
presentes en el valle, son los materiales coluviales.
Se trata de depositos escasamente consolidados, en
ladera y al pie de los relieves montafiosos, en los que
han intervenido una combinacién de procesos tales
como los movimientos gravitatorios, desplazamien-
tos, reptaciéon y las escorrentias generadas por las

Vega Media, un paisaje de armonia entre naturaleza y
acciéon humana. Poblaciones de Ulea y Ojés al fondo.

lluvias. Son depésitos heterométricos que engloban
desde limos a fragmentos angulares y grandes blo-
ques de roca transportados a escasa distancia. En al-
gunos lugares ambos tipos de sedimentos se hallan
entremezclados.

Las fuerzas orogénicas, la tecténica y los mecanismos
de modelado han ori- ginado, ademaés de los relie-
ves mayores de las sierras que constituyen el arma-
z6n del valle: (a) estrechamientos (Bolvax, El Menjd,
Blanca y Bafios de Archena) y angostos desfiladeros
(El Solvente y el Salto de la Novia, Fig.2); (b) una rica
y variada topografia de cabezos, cerros y lomas a
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ambos lados del valle; de Cieza a Archena y por la
margen derecha destacan: los Cerros de la Atalaya y
del Castillo, Cabezo del Molinero, Pefidon del Médico,
Pico del Aguila, Puntales de las Carrascas, de Pelona
y del Cuhillo; Loma del Lentiscar, Cabezos Negros,
Patras, de la Corona y Tomaso; Cerro Runes, Altos
de Donia Isabel y de la Umbria; Mezquita, Loma de la
Fuente; Cabezos Cobi y Lope. Por la margen izquier-
da: Cerro del Morrén, Lomas Jalmero, Cabezos Colo-
rao y del Judio; Alto de Bayna, La Navela, Pila de la
Reina Mora, Picachos de Verdelena y los cabezos de
Cuevas Blancas y de los Calderones.

Entre estos relieves, las aguas de las escorrentias ge-
neradas por las precipitacio- nes han originado re-
des de drenaje: ramblas y barrancos que vierten sus
episddicos caudales al rio Segura. Entre las primeras
destacan, por la margen derecha, las de Be- nito, de
Carcelin, Lichor, Puente, Arco y Mayés; por la mar-
gen izquierda, Moro, San Roque y Chinte. Los episo6-
dicos caudales de estos cauces torrenciales, en oca-
siones, eran derivados hacia los secanos colindantes
por los agricultores del valle, mediante el ingenioso
sistema de boqueras. Los otros cauces de drenaje, los
barrancos, eran y son, la manifestacion de los proce-
sos de erosion del suelo forestal y agricola debido a la
conjuncién de diversos factores sobre unos ecosiste-
mas vulnerables y fragiles: el desbroce de las laderas,
la deforestacion, el pastoreo excesivo, los incendios,
y el uso inadecuado del suelo, son los més destaca-
dos. Poderosos barrancos de la Vega Media son, por
la margen izquierda, los barrancos de los Cabaiiles y
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Cariala y, por la derecha, los barrancos de Yarza, del
Judio, de San Pablo, del Rey, de Villota, del Pantano
y del Zapato, expresan estados muy avanzados de
erosion.

La accién humana, a lo largo de los siglos, ha sido
un destacado factor en la evoluciéon morfodindmica
del valle. Su accion directa e indirecta, ha incidido en
los factores naturales que intervienen en los proce-
sos de las laderas, sobre todo en el recubrimiento ve-
getal. La degradacion de la cobertura protectora del
suelo acentta los procesos erosivos manifestados en
su adelgazamiento o desaparicion, y en la activaciéon
de los mecanismos que crean esos senderos de agua
torrencial que son ramblas y barrancos. La interven-
cion humana en el valle ofrece datos arqueol6gicos
e histéricos que apuntan que estas crisis erosivas se

acentuaron con el desalojo de la poblaciéon morisca
del valle.

Las terrazas aluviales, elementos basicos del paisa-
je del Valle

Las terrazas fluviales son geoformas-depoésito que se
originan cuando el rio sedimenta su carga de mate-
riales en el valle y después se encaja en ellos origi-
nando un depésito o escalén colgado (Fig. 3). En el
Vega Media, después de que el rio Segura se ajustase
a un descenso relativo del nivel de base mediante
erosion vertical, pudo crear un nuevo llano de inun-
dacion por debajo del anterior que, con el tiempo,
también fue incidido por los caudales del rio. El re-
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(a) Terrazas bajas, estan constituidas por el llano de inunda-
cién actual y por aquellas que no sobrepasan los 10 metros de
altura sobre el cauce actual del rio, en ellas se hallan instaladas
las huertas y el sistema de regadio tradicional.

sultado fue la formacién de un sistema de terrazas
escalonado en ambas margenes del rio, pero desigual
por el control morfoestructural del valle, por los des-
plazamientos laterales del curso de rio, y por el desa-
rrollo y amplitud de esas bellas geometrias fluviales
que son los meandros, presentes en algunos tramos
del curso del rio entre Cieza y Archena.

Durante los grandes cambios climéaticos ocurridos en
el transcurso del Cuaternario Superior o Pleistoceno,
hace 2,5 Ma, hasta el Holoceno o Actual, se produ-
jeron depositos escalonados de materiales aluviales
ligados a la dindmica del rio Segura. Se trata de te-

S & Te o Rl 1
Fig. 4: Sistema de terrazas, a ambas margenes del rio, en el tra-
mo entre el Salto de la Novia (Oj6s) y Ulea.

- - By

rrazas constituidas por material heterométrico de
bloques, gravas, arenas, limos y arcillas sobre el que
se originé unos productivos suelos, los fluvisoles o
suelos de vega, que con buen uso y gestién tanta fer-
tilidad dieron, durante siglos, a las huertas y vegas
del valle @.

En relacién al nivel de base actual del rio Segura, en
el valle se identifican tres niveles de terrazas con dis-
tinto grado de extensién y conservacion (Lépez Ber-
mudez, 1973):

Son las mas recientes y abundantes del valle, prac-
ticamente se extienden, sin solucion de continuidad
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desde Cieza a Archena, salvo en los estrechos ya que
en estos lugares la velocidad de los caudales del rio
impidieron la deposiciéon de los sedimentos trans-
portados y, por ello, la formaciéon de terrazas. Los
desfiladeros y estrechamientos que hay en el valle,
son lugares de erosion y transporte de materiales, no
de sedimentacién; (b) Terrazas medias, son depdsitos
situados a niveles comprendidos entre los 10 y 40 m.,
no tienen la continuidad espacial de las bajas, pero se
halla presentes en numerosos lugares: inmediaciones
del Parque de La Marquesa en limite entre los mu-
nicipios de Archena y Ulea, «La Providencia» (Villa-
nueva), paraje de Reconque y Piedra Gorda (Oj6s),
confluencias de las ramblas del Puente y Benito con
el Segura (Abaran y Blanca), «El Canalillo» (Cieza),
etc. Las caracteristicas sedimentoldgicas de estos de-
positos son visibles por las incisiones que ramblas y
barrancos han producido en ellos, la proporcion de
material grueso es considerablemente mayor que
en las terrazas bajas; (c) Terrazas altas, son las mas
antiguas, estan constituidas por depdsitos por enci-
ma de los 40 metros sobre el lecho actual del rio. Son
vestigios del gran proceso de encajamiento y profun-
dizacion del rio a lo largo de los tiempos cuaterna-
rios. Estos depositos presentan elevada heterometria
debido, sobre todo, a la mezcla del material aluvial
con el coluvial de los aportes de ladera y glacis. Los
procesos de erosion han desmantelado, en gran par-
te, estos testimonios geomorfolégicos del Cuaterna-
rio superior, por lo que sélo se encuentran retazos de
mayor o menor extension, como el la vertiente noroc-
cidental de la Sierra del Oro-La Atalaya, confluencias
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El sistema de terrazas segurenas en el tramo Vega Media, ofrece
atractivas aportaciones paleoambientales, sobre todo, de la evo-
lucién de las condiciones climdticas e hidrolégicas a lo largo de
los dltimos dos millones y medio de afios.

de las ramblas del Puente y Benito con el Segura, ver-
tiente meridional de los Picachos de Verdelena, etc.
En algunos casos fragmentos de terraza alta coronan
y protegen relieves margosos, originando espectacu-
lares y bellas atalayas conocidas como cerros-isla o
cerros-testigo. El cabezo de Corona, en el paraje de
Darrax (Blanca), en el centro del valle, es un bello y
atractivo relieve de este tipo (Fig.5).
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Un paisaje profundamente humanizado

Un medio con las caracteristicas descritas ofrece sin
duda posibilidades para el asentamiento humano,
pero también graves limitaciones. De estas tltimas
la principal es la carencia de agua, aunque también
lo sean las rapidas pendientes, los encajamientos flu-
viales y la compartimentaciéon y pequefiez de los te-
rrazgos que el relieve impone. La ocupacién del Val
de Ricote, en una elaboracién de siglos, es un deli-
cado encaje de superacién de dificultades y explota-
cion de las escasas ventajas. Equilibrios dificiles que
acaban cristalizando en paisajes complejos y, por ello,
particularmente fragiles.

Antes que los grandes dispositivos hidrdulicos de
elevacion, las roturaciones y los desarrollos urbanos
y turisticos desvirtuaran el paisaje tradicional rico-
tefio, los cultivos de regadio dibujaban una estrecha
cinta a lo largo del curso del Segura. Los ntcleos de
poblacién, con clara vocacién defensiva, se emplaza-
ban a media vertiente alcanzando incluso a culminar
algtin cerro cercano al rio y los enérgicos relieves se
mostraban cubiertos de espartizal y rematados por
pinares de pino carrasco (Vil4, 1967).

La ocupacion humana, muy antigua, es un excelen-
te patron de aprovechamiento y adaptacion a las
condiciones naturales del territorio, del que es buen
ejemplo el sistema de terrazas fluviales, soporte de
huertas y vegas a la vez que también emplazamien-
to de la mayor parte de los ntcleos histéricos de las
poblaciones del valle. Asi ocurre con casi todas las

Terrazas de cultivo en ladera construidas con muros de piedra
seca. Margen izquierda del rio, préximo a la noria de La Ribera
(Ojos) @.

cabeceras de los distintos municipios, que se ubican
en ambas margenes del valle del rio Segura y a cierta
altura sobre este. Estos emplazamientos tradiciona-
les, aparte de no consumir el suelo fértil de las terra-
zas bajas que aprovechan las aguas fluviales para el
cultivo de huerta, alejan a las poblaciones del peligro
de crecidas capaces de producir inundaciones catas-
tréficas. Tan solo el nicleo de Ricote es la excepcion a
esta regla, con un elevado emplazamiento defensivo
(295 m.) alejado del rio Segura en una estribacién del
pico de Almeces, un asentamiento cuyo alto valor es-
tratégico de antafio hace tiempo ya que no juega a su
favor.
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Por otra parte, la adaptacion a las fuertes pendien-
tes se logra acondicionandolas en terrazas de culti-
vo, abancalamientos escalonados en ladera que se
sostienen con muros de piedra seca Aparte de in-
crementar la superficie en cultivo se consigue por
este procedimiento reducir los procesos de erosion
de las laderas.

Sobre terrazas aluviales y antrdpicas, los regadios
de Vega Media se han transformado a largo del
tiempo en huertas muy especializadas en frutales,
abandonado el antiguo policultivo. Desde Cieza
hasta Archena la huerta es arboricola de forma casi
exclusiva. La estrecha llanura aluvial, bien regada
y bien drenada, es un vergel donde se mezclan los
melocotoneros, albaricoqueros, mandarinos, na-
ranjos y limoneros, aunque no faltan otras especies
como el parral y, por supuesto, el tradicional olivo
que hoy ocupa tanto regadios como secanos. Los es-
casos cultivos de suelo se acantonan en las inmedia-
ciones de los ntcleos de poblacién, reducidos a la
alfalfa y algunas hortalizas.

El secano, como en todo el Sureste peninsular, re-
presenta una agricultura pobre y aleatoria de cereal
y olivo. De gran interés, sin embargo, es el apro-
vechamiento de la vegetaciéon autdctona, ya que al
menos desde época punica fue el atochar, extendido
hasta colonizar extensos territorios, la base de una
intensa actividad artesana en declive desde media-
do el siglo pasado. La fabricacién con esparto de
utensilios de labranza, de trilla, aperos para los ani-
males y elementos de destino doméstico, amén de
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otros muchos usos, ha proporcionado durante mi-
lenios una actividad econémica importante al Vega
Media, como a otros muchos sectores de Sureste pe-
ninsular.

Bastante diferente en cuanto a cultivos hubo de ser la
comarca hasta los cambios que a partir de siglo XIX
comienzan a generalizarse en la cuenca del rio Se-
gura. Los restos del espacioso granero fortificado de
Andarrax en el cabezo de Corona, también conocido
como de la Cobertera, entre Blanca y Abaran (Fig.7),
fechado al parecer en el siglo XIII, nos hablan de una
agricultura basicamente cerealista, tanto en secano
como en regadio. Pero a lo largo del tiempo, como
en todas las huertas segurefias, los cambios han sido
continuos. La morera tuvo su etapa de expansion y
con ella la actividad sedera en sus fases iniciales de
elaboracién, compitiendo como actividad artesana
complementaria con el trabajo del esparto. El olivo
estuvo siempre presente tanto en regadio como en
secano asi como los frutales, centrados en un prin-
cipio en los citricos y, posteriormente, ampliamente
diversificados y expandidos. La vid, sin embargo, ha
estado escasamente representada excepto en el mu-
nicipio de Ricote y finalmente, como hoy, la comarca
cuenta con amplios sectores forestales y de matorral.
Enresumen, una agricultura mayoritaria destinada al
autoconsumo, como era el caso de los cereales, aceite
y vid, y otra dedicada a fines comerciales, como la
seda, el esparto, los frutales y citricos (Garcia Avilés,
2000).
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En la cima del cerro Corona, se hallan restos de un antiguo gra-
nero fortificado. Paraje de Andarrax (Blanca), al fondo la pobla-
cién de Abaran.

Hidrologia

Este apartado, se ha tomado por su calidad, de la
obra “Valle de Ricote, escenario en donde se funden
las historias geoldgica, geomorfolégica y humana de
F. Calvo Garcia-Tornel - F. Lopez Bermudez”

El rio Segura constituye un eje de concentracion de
la poblacién, situandose la mayoria de las cabeceras
municipales en su valle o proximidad.

El resultado es un paisaje cultural de huertas y cam-
pos regados donde sobresale la actividad humana.
Las huertas tradicionales resultado de un esfuerzo
multisectorial todavia conservan ese ambiente mo-

risco precedente, con policultivo de frutales y citricos
combinados con pequefias parcelas de hortalizas y
tubérculos, en ocasiones destinadas a la produccién
para el mercado local y donde atin subsisten palme-
ras, higueras, granados, nispoleros, etc. para el con-
sumo familiar.

Las ruedas hidréulicas (algunas todavia funcionales)
como las cinco de Abardn son un modelo de técnica
aplicada a la construcciéon de estas huertas esca-
lonadas en las laderas del Valle del Segura, espe-
cialmente en el tramo denominado como “Valle de
Ricote”.

Por otra parte los nuevos regadios, son hoy modelos
de la modernizacién de regadios, donde el tamafo de
las explotaciones permite la mecanizacién de los mis-
mos y donde la multitud de balsas construidas para
la acumulacién de agua y regulacion del riego consti-
tuyen la maxima expresién de su huella en el paisaje.

La produccién de estos nuevos regadios es la base
de la mayor parte de las frutas y hortalizas que dis-
tribuyen las empresas de comercializacién ubicadas
en centros como Abaran y Archena, asi como de los
movimientos de poblacion, y de la llamada inmigra-
cion extranjera para las campafias de recoleccion y
manipulado hortofruticola.

La Confederacion Hidrografica del Segura es el or-
ganismo encargado de administrar las aguas pu-
blicas vinculadas al cauce del rio Segura, desde su
nacimiento hasta su desembocadura (http://www.
chsegura.es).
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TOTAL TOTAL Barbec Tierras Tierras TOTAL TOTAL SU-

SUPER TIERR AS hos y otras ocupad as ocupad PRADOS PERFICI E OTRAS SU-

FICIES DE CULTI tierras no por herbac as por Y PAS- FORESTAL PERFI CIES

vo ocupad as eos lefioso s TIZALES
(Eriales)

Abardn 11.494 3.975 1.346 147 2.482 4.532 1.207
Alguazas 2.374 1.332 686 12 634 301 5 736
Archena 1.640 869 486 65 318 180 4 587
Blanca 8.732 3.736 1.200 108 2.428 759 3.173 1.064
Ceuti 1.025 584 423 36 125 21 1 419
Cieza 36.702 14.500 4.565 1.142 8.793 643 18.594 2.965
Lorqui 1.575 773 525 19 229 110 1 691
Molina de
Segura 16.950 9.015 6.076 100 2.839 962 3.953
0jos 4.528 1.603 758 13 832 957 325
Ricote 8.667 3.040 1.602 31 1.407 4.264 278
Ulea 4.004 1.734 844 7 883 609 1.292 369
Villanue-
va del 1.318 886 386 6 494 143 66 223
Rio Se-
gura

A pesar de que el agua es un elemento vertebrador
y que dota de identidad y cohesién al territorio, hay
que destacar también que segtin datos del Ministe-
rio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente,
esta zona se cataloga como en estado de prealerta se-
gun los indicadores de estado de la sequia para mayo
de 2016, lo que pone de manifiesto la necesidad de
establecer acciones de uso eficiente de este recurso
en el territorio.

Segun la Consejeria de Agua, Agricultura y medio
Ambiente, existen Estaciones Depuradoras de Aguas
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Residuales en los municipios de Archena, Blanca,
Cieza y Molina de Segura.

En cuanto a las superficies de suelo cultivado y fo-
restal, en la siguiente tabla se desglosan estos datos
por municipios, mostrando el nimero de hectareas
para cada tipo uso de suelo. @ .

Relieve y orografia

Este apartado lo representa perfectamente Hurtado
Guillén, Maria Isabel en su Tesis “La Vega Media del
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Segura: caracterizacion del medio fisico y humano y
su impacto en la transformacion del paisaje” de don-
de se ha tomado la siguiente informacion:

Caracteristicas del relieve

Rasgos principales que definen el relieve: escasa enti-
dad montafiosa y la llanura.

La Vega Media del Segura comprende un espacio
geografico que tiene forma semejante a un triangulo
isosceles, y selocaliza entre los 37°0°4"" y los 38°16 20"
de Latitud Norte, y entre 1°7742”" y 1°19°30"" de Lon-
gitud Oeste.

Hay unos rasgos dominantes que definen el relieve
de la Comarca: escasa entidad montafiosa y la llanu-
ra.

a) La escasa entidad montafiosa.

La altitud media de la Peninsula Ibérica es de 660
metros, mientras que la Region de Murcia, presenta
el 22% de su superficie inferior a los 200 metros; el
45% entre los 200 y 600 metros, y solo el 32% reba-
sa los 600 metros, de lo que se deduce que la altitud
media de la region es inferior a la media peninsular,
y la altitud media de los cinco municipios objeto del
presente trabajo segtin el cuadro 2.1, no sobrepasa los
100 metros, muy por debajo de la media regional y
nacional, por lo que podemos considerar una altitud
media bastante baja.

Cuadro 2.1. Altitud media de los municipios de la Comarca de
la Vega Media.

Municipios Altitud Media

Alguazas 88 metros
Ceuti 95 metros
Lorqui 96 metros

Molina de Segura 92 metros

Torres de Cotillas 90 metros

Fte: AEMet.

La altitud media de cada municipio varia un poco
segln la fuente, se han tomado los datos de AEMet,
por considerar que al ser una fuente de contenidos
geograficos es mas precisa que otras.

Las unidades montafiosas mas elevadas de la Vega
Media las encontramos en el municipio de Molina de
Segura, en su parte méas septentrional, ocupando su
término municipal una pequefia parte de la Sierra de
la Pila, y la totalidad de la Sierra del Aguila con 831
metros de altitud, la Sierra del Lugar con 703 metros
y la Sierra de la Espada con 428 metros. El resto de
los municipios presentan un relieve poco accidenta-
do, caracterizado por algunos enclaves mas elevados
a modo de meseta o lomas, donde se asientan algu-
nos nucleos de poblacién, como es el caso del casco
urbano de Lorqui, las barriadas de Vista Alegre y Los
Torraos en Ceuti, Los Romeros en las Torres de Coti-
llas, o las suaves ondulaciones del campo de Molina
de Segura, donde han surgido en las tltimas décadas
varias urbanizaciones.
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A excepcion de lo expuesto, es un territorio poco
accidentado, y por tanto la pendiente del terreno
también serd escasa. C. Conesa (20061) en su andlisis
sobre las formas del relieve regional, realiza una dis-
tribucion del porcentaje de pendientes en cada uno
de los municipios murcianos, llegando a la conclu-
sién que en espacios con altitudes inferiores a los 200
metros, hay un predominio de pendientes inferiores
al 15%, circunstancia que también se cumple en la
Comarca de la Vega Media, y lo podemos observar
en el cuadro siguiente. @ .

Cuadro 2.2. Distribucion de las pendientes relativas en porcentaje.

Pendientes
5-15% 15-25%

Municipios

< 5% >25%

Alguazas 1% 99%
Ceuti 1% 99%
Lorqui 99% 1%

35% 45%
99% 1%

Molina de Segura 12% 8%

Torres de Cotillas

Fte.: Carmelo Conesa “El Medio Fisico de la Regién de Murcia”

Molina de Segura, que es el tnico de los cinco mu-
nicipios que tiene unas montafias de cierta entidad,
también presenta las pendientes mas acentuadas.

Este tipo de estudios resultan muy interesantes, pues
nos indican que el caracter llano de estos municipios,
es propicio para desarrollar una variada actividad
econdémica.

En el caso de la actividad agraria, el Ministerio de
Agricultura fija el limite de los suelos laborables
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para obtener buena rentabilidad en el 20% de pen-
diente, hecho que se cumple en todos estos muni-
cipios. Es evidente que habra que considerar otros
factores; pero como veremos mas adelante, la combi-
nacion de todos ellos puede coincidir en la comarca,
para hacerla una de las mas dindmicas de la regién
de Murcia. @ .

B) La llanura.

La Vega Media comienza en el municipio de Ceuti,
desde donde puede observarse una amplia planicie,
que contrasta con los municipios de la Comarca del
Valle de Ricote, donde la Sierra de Ricote, la Sierra de
la Muela y la Sierra de Cajal, crean un angosto valle
por donde discurre encajado el rio Segura.

Es facilmente perceptible el cambio radical que pre-
senta el espacio a partir de Archena. El valle se abre,
y el paisaje llano, solo se vera alterado ligeramente
por distintos niveles de terrazas generadas por el
rio, y algunas lomas de escasa altitud, aspectos que
predominan en todos estos municipios. Una serie
de circunstancias como la disponibilidad de agua,
la suavidad de las temperaturas invernales, la com-
posicion del suelo, etc., han propiciado durante la
mayor parte del siglo XX una importante tradiciéon
agricola, bien sea en terrenos de secano o de rega-
dio, aportando entre todos los municipios la mate-
ria prima, para que la Vega se convirtiera en foco de
atracciéon de inmigrantes y pionera en actividades
empresariales, siempre partiendo de los recursos
naturales.
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Climatologia

Este apartado lo representa perfectamente Hurtado
Guillén, Maria Isabel en su Tesis “La Vega Media del
Segura: caracterizacion del medio fisico y humano y
su impacto en la transformacién del paisaje” de don-
de se ha tomado la siguiente informacion @

Caracteristicas de las Temperaturas

Estudiaremos la temperatura media anual de la Vega
comparandola con la de Murcia Capital, y la tempe-
ratura maxima y la minima absoluta para el periodo
1970-2012, y compararemos con la capital la tempe-
ratura maxima, minima y media de la altima década,
lo que nos proporcionard una informacién bastante
completa de las caracteristicas climaticas de la zona.

En lineas generales se observa entre 1971 y 1976
ambos inclusive, que la temperatura media estaba
proxima a los 17°C, en 1977 comienza un incremento
moderado, que se acenttia en 1981 y se mantendra
toda la década de los ochenta en torno a los 18,5°C,
con la excepcién de los afios 1984 y 1985.

El comienzo de los afios 90 es algo mas fresco en casi
1°C, situandose proximos a los 17,5°C en 1991, 1992
y 1993, para subir de forma espectacular hasta casi
los 19°C en los afios 1994, al 1997, 2001, 2003, 2006,
2009, 2011 y 2012. El resto de afios estan en torno a los

18,5°C salvo 1998, 2000, 2005, y 2010 que muestran
medias mds proximas a los 18°C.®

Temperatura Media Anual 1970-2012

Temperatura Media Anual 1970-2012

19,50

19,00

18,50

18,00

meC

17,50

17,00

16,50

16,00

15,50

Fuente: Centro Meteorolégico Regional de
Guadalupe. Estacién 7161A Archena

Como observamos en los graficos la tendencia de las
temperaturas es a subir. Comparando ambas tempe-
ratura, comprobamos que todos los afios a excepcion
de 1985 a 1990 la temperatura media de Murcia, es
superior a la de la Vega Media, siendo la diferencia

3. Maria Isabel Hurtado Guillen: La Vega Media del Segura : caracterizacion del medio fisico humano y su impacto en la trans-
formacioén del paisaje.https:/ /digitum.um.es/ digitum/handle/10201/51548

89




JOAQUIN SERRANO ARAGON

Temperaturaen 2C

20

19,5 ¢
19 ¢
18,5 1

m e
~
@ o
-

18
17,5
17
16,5
16

155 1

15

Temperatura Media Anual 1970-2011 Archena H.E y Murcia capital

élklr’i o 2 ﬁ‘S 2 I& QIE-Q ER SI : "E 2.2 2

) o o OO o L] (=1 -

aan AR R LR RERER
BArchenaHE. WMurciacapital

1970
7971

“ e =
~ @ @
& @ A
- -

1982
1983
1984
1985

~
o
@
-

1991
1996

~
o
o
=

1972
1979
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2008

a partir de 1995 cercana a 1°C. La amplia diferencia
de 1970 a 1983 podria deberse a que la estaciéon de
Murcia cambi6 su ubicacién a comienzos de 1984 del
barrio de Vistabella, en pleno casco urbano al Centro
Meteorologico de Guadalupe.

En definitiva podemos afirmar que la temperatura
media anual de la Vega del Segura es mas fresca que
la de Murcia capital, en casi un 1°C, hecho légico si
consideramos que es un espacio mds abierto, muchas
tierras estdn cultivadas, y la mayor parte del terri-
torio de la Vega estd vertebrado por diversos cauces
de agua, como el rio Segura, las acequias, las canali-
zaciones del trasvase Tajo-Segura, las balsas de los
nuevos regadios, circunstancias que contribuyen a
aminorar el calor que absorbe la tierra; y por supues-
to puede deberse también a la altitud media algo méas

20

Ti t Media M I Archena H.E. 1970-2012

octubre

junio julo

noviem

sepiie

Fig. 2.28. Fuente: Centro Meteorolégico de Guadalupe. Estacion
Archena H.E.

elevada, y a los rebordes montafiosos como la Sierra
de la Pila o la de Ricote.

Podemos observar en la figura 2.28 que ningtin mes
del afio la temperatura media es inferior a los 10°C;
comienza a experimentar un incremento importante
a finales de la primavera en el mes de junio, mos-
trando el punto més algido en los meses centrales de
verano en agosto y julio, y a decrecer en septiembre
hasta enero.

Se muestra la tendencia al alza de las Temperaturas
Maéximas Absolutas, coincidiendo como se ha indica-
do con la temperatura media anual de la Vega Media
y de Murcia capital, también mas elevada en las al-
timas décadas. Solo en 12 afos del total de 42 afios
estudiados, son inferiores a los 40°C. Esto nos pue-
de indicar cierto calentamiento de la atmoésfera, que
probablemente tenga relacién con la destruccion de
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Fig. 2.29. Fuente: Centro Meteorolégico Regional de Guadalu-
pe. Estacion Archena H.E.

Temperatura Minima Absoluta 1970-2012

1661

Fig. 2.30. Fuente: Centro Meteorolégico Regional de Guadalu-
pe. Estacion Archena H.E.

la capa de ozono, efecto invernadero, y en definitiva
con los cambios climaticos a escala global, que parece
que esta experimentando el planeta.

En el extremo opuesto analizamos las temperaturas
mas bajas, es decir la temperatura Minima Absoluta
registrada en cada uno de los afios entre 1970 y 2012.

Segun la figura 2.30 en el periodo estudiado en la
Vega Media, todos los afios excepto 1995, 1997, 2002 y
2009 presentan algin dia con minimos de -1°C. Suele
darse el caso de afios con temperaturas inferiores a
-1°C y maés frias, aunque estas suelen registrarse muy
pocos dias, siendo pocos los inviernos especialmente
duros, marcando una excepcion el afio 1970, y 1985,
no solo por registrar minimas absolutas excepciona-
les, sino por mantener temperaturas bajas durante el
invierno, adentrandose hasta comienzos de primave-
ra.

La tendencia observada en el periodo estudiado, in-
dica que las temperaturas minimas son menos inten-
sas, incluso en algunos afios todas las temperaturas
estan por encima de los 0°C, y ademas las tempera-
turas medias anuales han experimentado una subida
de unas décimas, lo que contribuye a que los invier-
Nnos sean mas suaves.

En general los meses que registran algtin dia con
temperaturas por debajo de los 0°C son noviembre,
diciembre, enero, febrero, y marzo. Entre 0°C y -1°C
pueden arruinar las hortalizas. Las bajas tempera-
turas durante los meses de enero, febrero y marzo
dafian la floracién de almendro y frutales de hueso,
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de noviembre a febrero a los citricos (mandarina, na-
ranja, y limén ) que estan recolectandose. En los me-
ses de marzo y abril se perjudican aquellos frutales
tempranos que comienzan a desarrollarse, pues se
recolectan en mayo, aunque también algunos de los
frutales de huesos, necesitan determinadas horas de
frio para producir frutas de calidad.

Las minimas absolutas mas rigurosas por meses se
producen en enero con el 41,87% de las minimas
del periodo estudiado 1970-2012, diciembre con el
25,58%, febrero con el 18,60%, marzo con el 11,63%
y noviembre con el 2,32% segtin muestra el cuadro
siguiente.

Cuadro 2.3.
Incidencia de las Minimas Absolutas por meses en porcentaje
Enero Febrero Marzo Noviembre Diciembre
% 41,87 18,6 11,63 2,32 25,58

Fuente: Centro Meteorolégico Regional de Guadalupe. Esta-
cién H.E. Archena. .

Como conclusién respecto a las temperaturas pode-
mos afirmar que la temperatura media de la Vega es
mas baja que la de la capital en casi 1°C. Las minimas
absolutas pueden ser peligrosas, pues se adentran en
el mes de marzo e incluso abril, con el riesgo que esto
supone la actividad agraria muy desarrollada en la
zona.®
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Evolucion y Ritmo estacional de las precipita-
ciones

Estudiaremos la evoluciéon de las precipitaciones
anuales, las compararemos con las de Murcia capital,
y veremos también el ritmo estacional, la tendencia
en el tiempo, y el cardcter agresivo de las lluvias en
las maximas producidas en 24 horas.

Figura 2.32.

Precipitacién Anual Murcia-Archena 1970-2000
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Fuente: Centro Meteorolégico Regional de Guadalupe. Esta-
cion H.E. Archena. .

Segun el cuadro de precipitacion total anual en el pe-
riodo estudiado en la Vega Media 1970-2012 se obser-
van las siguientes caracteristicas:

Las precipitaciones son escasas, pues la media es de
2791/ m?

Del total de los 42 anos analizados, solo 17 afios
superan los 300 1/m? , y entre estos destacan
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1989 con 570,9 1/m?, 1980 con 415 1/m?, 1972 con
509,51/m?2.

Entre ciclos de 4 y 6 afios més lluviosos, se observan
uno o dos afios bastante mds secos, cuyas precipita-
ciones oscilan entre 150 1/m? y 1971 con 404,6 1/m?,
y 1751/ m?, como los afios 1978-1979, 1984, 1994-1995,
2000, o 2005.

De 1978 a 1984 se produjo un periodo excesivamente
seco, a excepcion de 1980, que llovid intensamente en
enero con 111,8 1/m?, febrero con 61 1/m?, abril con
97,51/m?2,

litros/m:

Precipitacion Total Anual 1970-2012

n
I 0
n i i
0| (Il |
|l 1B |
NHHNINN UHHNH il
FECREEEEEERRE R AR ER 8RB ERREERR8855

Fuente: Centro Meteoroldgico Regional de Guadalupe. Estacién
Archena H.E

En la Figura comparando las precipitaciones de la
Vega con las de la capital, vemos que estdn muy igua-
ladas, salvo pocas excepciones. La tendencia es a la
baja, en ambos casos van disminuyendo las precipi-
taciones medias, llueve menos.

En la Figura donde se representan las Precipitacio-
nes Medias Mensuales en Archena de 1970-2012, ob-
servamos que las lluvias tienen un marcado caracter
estacional, con dos méximos anuales en primavera y
otofio, descenso importante en invierno y minimos
acusados en agosto, pero sobre todo en julio.

Los méximos anuales se producen en octubre, desta-
cando el afo 1972 con 156,4 1/m?, y., 2000 con 83,7 1/
m?,1974 con 120,7 1/m?, 1982 con 90,14 1/ m?, 1986 con
114,3 1/m? 2001 con 77,7 1/m? Produjeron crecidas
importantes de los cauces y algtn desbordamiento
en la Vega Media de Segura.

Figura 2.33.

Precipitacién Media Mensual 1970-2012

Fuente: Centro Meteorol6gico Regional de Guadalupe. Estacion
Archena H.E

En la figura aparecen reflejados los maximos mas
representativos en 24 horas. Son lluvias de caracter
torrencial, con aguaceros producidos en pocos minu-
tos, lo que unido a la naturaleza margo-caliza de los
suelos hace que la erosién sea grande. ®
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Precipitaciéon Maxima en 24 horas 1970-2012

litrosim2

Fuente: Centro Meteorolégico Regional de Guadalupe. Estacién

Cuadro 2.3. Precipitacion Maxima Absoluta en 24 horas en litros/m? por meses.

Afio | Enero Febrero Mayo Agosto Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
1971 66
1972 57
1974 56,8
1795 50,5
1980 58
1985 70,7
1987 95
1989 70
1996 40
1998 44,7
2000 60,4
2003 52
2010 62,3

Sabemos que el mes de octubre tiene las maximas
precipitaciones de 1970 a 2012, pero en el Cuadro
2.4 podemos valorar las cantidades y los meses del
afios en los que se producen las precipitaciones mas
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intensas en 24 horas, superiores a los 40 litros/m?,
y observamos que en agosto, septiembre, octubre e
incluso noviembre se han producido estos aguaceros
que normalmente responden a dias en los que la tem-
peratura a nivel de suelo es alta por ser verano u oto-
fio, y en las capas altas de la atmoésfera se produce un
enfriamiento brusco de la masa de aire, originando
una corriente ascendente de viento calido que choca
bruscamente con el viento frio que tiende a descen-
der. Los vientos predominantes que suelen traer ma-
yor cantidad de lluvia son los del Este o vientos de
Levante, que llegan cargados de humedad tras atra-
vesar el Mediterraneo.

Disponemos de los datos relativos a los vientos do-
minantes en los dias de maxima precipitacion refe-
ridos a los afios de 1970 a 1986 ambos inclusive, y
en porcentajes, representa que el 65% de estas lluvias
se producen con bajas presiones en el Mediterraneo
o norte de Africa, que emiten vientos del Este (de
Levante), le siguen en importancia los vientos del
Noreste con el 30%, relacionados también con bajas
presiones centroeuropeas con vientos mas frios. Por
altimo estan los vientos del Sureste con el 5% de este
periodo.

Los Tipos de tiempo dominantes

Las caracteristicas de las precipitaciones y de las tem-
peraturas, en definitiva, del tiempo atmosférico y del
clima, son el resultado de la combinacién de unos
factores estables, que nos vienen determinados por
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la situacion de la Regién dentro de la Peninsula, y de
la situacion de la Vega Media dentro de la Region, y
también por el resultado de la actuacion de los facto-
res termodindmicos, producidos por los mecanismos
de la circulacion general atmosférica.

Entre los factores estables hay que sefalar la latitud
en la parte mas meridional de la Peninsula Ibérica,
la influencia suavizante del Mar Mediterraneo que
ademads aporta humedad, la influencia del Océano
Atlantico, que también en determinadas circunstan-
cias, hace que nos lleguen centros de bajas presiones,
la disposicion del relieve, siendo condicionante las
alineaciones Béticas, que cruzan la Regioén con sus
depresiones y llanuras, actGan en unas ocasiones
produciendo el efecto albedo, aislando a la Regién
de la penetraciéon de las borrascas, y en otras pro-
duciendo inversién térmica en valles y depresiones.
Como hemos visto los terrenos de la Comarca de la
Vega Media presentan elevaciones del relieve solo
en la parte mas septentrional de Molina de Segura el
resto es llano con suaves ondulaciones; si bien toda la
zona desde el punto de vista climatico, puede verse
influenciada por otras montafias como la Sierra de
Ricote, Sierra Espufia, o la Sierra de Carrascoy, todas
ellas a pocos kilémetros de distancia.

Dentro de los factores termodindmicos como conse-
cuencia de los centros de accion ciclénicos y antici-
clénicos, y de las oscilaciones del Frente Polar, que
desciende en invierno, segtn F. Alonso Sarria (2006 -
11). Todas estas situaciones se reflejan en la Comarca
de la Vega Media de la siguiente manera:

En verano, el Anticiclon de las Azores situado sobre
la Peninsula, proporcionara tiempo seco y soleado,
impidiendo que penetren las bajas presiones.

Como se ha observado en el grafico de las precipita-
ciones medias mensuales, y en el de las temperaturas
medias mensuales, julio y agosto son los meses con
menos precipitaciones y con temperaturas mas ele-
vadas. El exceso de calor en superficie por el caldea-
miento de suelo, hace que el aire célido tienda a su-
bir rapidamente, y el aire frio de capas altas tienda a
bajar, creando movimientos convectivos de masas de
aire, que producen nubes del tipo de los cumulonim-
bos de rapido desarrollo vertical, con tormentas en
forma de aguaceros intensos, y en muchas ocasiones
acompanados de granizo, siempre en escaso periodo
de tiempo.®

En invierno, el Anticiclon de las Azores tiende a ba-
jar en latitud hacia el Ecuador, mientras nos afecta
su influencia bloquea la entrada de bajas presiones y
genera cielos despejados y heladas nocturnas.

Al descender el Anticiclén centroeuropeo canaliza
hacia la peninsula vientos frios, que también ocasio-
nan heladas muy rigurosas, y nieblas.

Las situaciones del Noroeste y del Norte, también ge-
neran bajadas bruscas de temperatura, al enviar vien-
tos polares en ocasiones acompanados de lluvias.

En primavera, predomina la inestabilidad, las borras-
cas del norte de Africa, se posicionan en el Medite-
rraneo y durante marzo, abril y mayo emiten vientos
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del Este, cargados de humedad que ocasionan preci-
pitaciones a veces durante varios dias.

En otofio, se van producir maximas precipitaciones a
finales de septiembre y sobre todo en octubre, asocia-
das a situaciones del Este, a flujos del Oeste que pe-
netran por Andalucia y al fenémeno conocido como
“gota fria” que afecta ocasionalmente al levante. La
“gota fria” se origina cuando en las ondulaciones o
vaguadas que va trazando el Frente Polar, una masa
de aire frio queda aislada, y en las capas bajas queda
rodeada por aire calido, (hecho que ocurre con fre-
cuencia en la regién de Murcia al prolongarse el vera-
no hasta finales de septiembre y octubre), y entran en
contacto ambas bruscamente, generando borrascas
con abundante precipitacion, pero no siempre han de
terminar en inundaciones por crecida de los cauces,
solo en los casos en los que las borrascas son muy
grandes o duran varios dias.

Segun J. Jaime Capel Molina (1990-12) las masas
de aire de diferentes temperaturas, son uno de los
principales mecanismos de la Circulaciéon General
Atmosférica. Para que cambien de temperatura te-
nemos que tener en cuenta que la tierra, el mar y la
atmosfera se calientan de diferente manera, segtn in-
ciden los rayos solares, de manera que en el Ecuador,
los rayos son mucho mas perpendiculares y por tanto
el calor es mucho mayor, y los vientos seran calidos.
En los polos la masa de aire serd mas fria, ya que los
rayos solares llegan de forma tangencial.

Fenémenos como la gota fria o la ciclogénesis ex-
plosiva (borrasca en niveles bajos, que interacciona
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con otra borrasca en niveles altos estando alejadas;
pero creciendo cada una de ellas, conectan y emiten
vientos huracanados, abundantes precipitaciones y
temporal maritimo. No es frecuente en nuestras la-
titudes), ponen de manifiesto que el encuentro entre
masas de aire subtropical maritimo procedente del
sur, aire tropical continental, aire frio en los niveles
altos de la atmosfera, y altos contenidos de hume-
dad, coincidieron desde Céadiz hasta la Regiéon Mur-
ciana, hecho que fue estudiado a través del satélite
Meteosat entre el 10 y el 15 de noviembre, califican-
dolo como temporal, y que originé desbordamientos
de varios rios entre ellos el Segura y el Turia, ya que
las precipitaciones se extendieron desde Barcelona
hasta Almeria.

Los rasgos que definen el tipo de clima

Segin los datos manejados que comprenden un
periodo de 42 afios entre 1970-2012, de los tipos de
tiempo que definen cada una de las estaciones de la
Vega Media, resultan las siguientes conclusiones:

La temperatura media oscila en torno a los 18°C.

El mes maés caluroso es agosto, seguido muy de cerca
por julio.
El mes maés frio es enero, seguido de diciembre, coin-

cidiendo también con la minimas absolutas.

Segun las temperaturas minimas absolutas los meses
mas frios en porcentajes son: enero con el 41,87%, y
diciembre con el 25,58 %.
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Se producen bajadas de temperatura bruscas que
ocasionan heladas en febrero, marzo y abril.

La amplitud térmica es importante.
La precipitacion media del periodo es de 279 1/m?2.

Las precipitaciones maximas se producen en octubre,
y representan una cantidad muy importante respecto
al total del afio.

En el mes de julio las precipitaciones son muy esca-
sas.

Los fenémenos meteorolégicos como granizadas se
producen sobre todo en mayo.

Los vientos dominantes en dias de lluvia proceden
sobre todo del Este (Levante 2).

Las precipitaciones tienden a disminuir en el periodo
estudiado.

Las temperaturas han ido incrementdndose poco a
poco hasta la actualidad.

Como conclusiones generales, hay que indicar que
estamos ante unos rasgos climaticos dentro de las
latitudes del Clima Mediterraneo, con unas preci-
pitaciones medias inferiores a los 300 1/m2 anuales,
irregularmente repartidas a lo largo del afio, con mi-
nimos en verano, produciéndose las cantidades mas
significativas en otofio, asociadas a fenémenos pun-
tuales de conveccién térmica por el exceso de caldea-
miento del suelo en verano, o por el fenémeno de
“gota fria” al registrarse altas temperaturas a nivel

del suelo y bajas temperaturas en las capas altas de
la atmosfera.

Las temperaturas son altas sobre todo en verano en-
tre 26°C y 27°C de media con méximos absolutos que
se aproximan o superan los 40°C, y coincidiendo con
las minimas precipitaciones, se produce una gran
aridez, que unida a la escasa vegetacion autéctona
y a la naturaleza de los suelos, originan una intensa
erosion.

Las temperaturas altas con tendencia a ir incremen-
tdndose, junto a las precipitaciones escasas que van
disminuyendo, nos indican que estamos ante un cli-
ma mediterraneo con tendencia importante hacia la
aridez.®

Corologia

Este apartado lo representa perfectamente Hurtado
Guillén, Maria Isabel en su Tesis “La Vega Media del
Segura: caracterizacion del medio fisico y humano y
su impacto en la transformacién del paisaje” de don-
de se ha tomado la siguiente informacion:

La vegetacion caracteristica

Este apartado lo representa perfectamente Hurtado
Guillén, Maria Isabel en su Tesis “La Vega Media del
Segura: caracterizacion del medio fisico y humano y
su impacto en la transformacién del paisaje” de don-
de se ha tomado la siguiente informacion:
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La vegetacion esta condicionada sobre todo por el cli-
ma, el relieve y los suelos.

El clima, como hemos visto es Mediterraneo con mar-
cada tendencia a la aridez, ya que las precipitaciones
medias interanuales en el periodo estudiado (desde el
afo 1970 al 2012) no llegan a los 300 1/ m2 por afio, con
maximos ocasionales en primavera y otofio, produci-
dos estos ultimos en la mayor parte de las veces, con
maximos en 24 horas muy significativos, lo que unido
a una temperatura media anual alrededor de los 18°C,
y entre 28°C y 30°C, e incluso los 40°C en los meses de
verano, con heladas tardias en invierno o comienzos
de primavera, hacen presagiar una vegetaciéon adap-
tada a la sequia y a una oscilacién térmica importante.

El relieve poco montafioso con una altitud moderada
en el norte de Molina, se va suavizando hasta alla-
narse en la Vega del Segura. Los suelos con predomi-
nio de Xerosoles célcicos, Regosoles margalicos, Flu-
viosoles y Litosoles, tienen en comun la abundancia
de materiales calizos y arcillosos en ambos casos con
alto contenido en carbonato célcico, y en ocasiones
asociados a yesos y sales.

Clima, suelo y vegetacion, acttian interrelacionados,
se condicionan mutuamente, y serdn determinantes
en el paisaje, en el aprovechamiento del espacio y en
el equilibrio del medio. Cualquier alteracién impor-
tante en uno de ellos conlleva la degradacién, la ari-
dez y hasta la desertizacion del espacio.

Las labores agricolas como roturacion, utilizacion de
herbicidas, cultivos en pendiente, abandono de espa-
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cios cultivados, etc., en suelos deleznables como es-
tos, que ademas estan sometidos a unas condiciones
climaticas duras, pueden contribuir a la ruptura del
precario equilibrio, al destruir la rala cobertura vege-
tal, y hacer que los rigores del clima acttien sobre los
fragiles suelos. ®

La vegetacion mediterrdnea en el caso de la Vega Me-
dia del Segura, presenta unos matices concretos que
vamos a dividir en cinco tipos y que coinciden con
las caracteristicas de unos espacios bastante determi-
nados:

* 1. Los espacios montafiosos mas elevados.

Con las temperaturas mas frescas y con algo mas de
humedad, esta representado el pino carrasco de for-
ma poco numerosa, y matorral con pequefos arbus-
tos como degradacion del bosque mediterraneo con
algunos enebros, palmitos, retamas, albardines, etc.

* 2. Matorral degradado entre garriga y estepa.
Mas préximo a ésta tltima con esparto, albardin (don-
de hay un poco mas de humedad), tomillos, esparra-
guera, escobillas (en suelos arcillosos y margosos),
lavanda, romero, jara, etc. Algunas de estas especies
asociadas constituyen tomillares y espartizales.

* 3. Vegetacion de ribera.

Las plantas proliferan en agua dulce incluso dentro
de los cauces como alamo, olmo, algunos sauces, ca-
naverales, carrizales, juncos, zarzales, gramales, ma-
dreselva, anea, baladre, etc.

* 4. Vegetacion haldfila.
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Estan adaptada a suelos salinos y margosos como en
la mayoria de las ramblas, por donde discurre el agua
dulce de lluvia con caracter ocasional, pero también
cursos de agua salobrefia como drenaje del terreno.
Encontramos tarays, carrizales, y distintas varieda-
des de limonium y barilleras.

* 5. Vegetacion en espacios cultivados, barbechos, o
laderas de caminos. Hay un predominio de grami-
neas como triguera, laston, grama, etc., dependiendo
de la humedad. Determinadas especies endémicas
como el albardin, y/o el esparto al cubrir amplios es-
pacios del suelo, evitan que la erosiéon sea mas agre-
siva.

Para el conocimiento de las distintas familias de la
flora del lugar, ademas de trabajo de campo mediante
la observacion directa, para identificar correctamen-
te cada especie, se ha seguido el libro de F. Alcaraz,
M. Botia, R. Garcia y otros (1998-16) sobre la Flora
basica de la Region de Murcia, y se han podido iden-
tificar sobre el terreno mas de 90 plantas, como més
representativas de la Vega Media, al estar presentes
en todos los municipios, dando un caracter propio al
paisaje.

Otro ejemplo de espacio modificado, en primer plano
hinojo en espiga, boleaga casi seca y albardin espe-
cies tipicas de la zona, al igual que la vegetacion rala
que de las lomas del fondo. Entre medio un espacio
muy modificado con el cultivo de frutales, cipreses
de repoblacién y algtin pino.

Figura 2.37. Modificaciéon del paisaje montafioso con rotura-
cién de tierras.

Vegetacion natural y espacio modificado.
Vista panordmica de sierras, lomas y talud de rambla. Molina
de Segura.
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alud de Rambla

errenos abancalados y abandonados;

Escasa cobertura vegetal de la zona méds montafiosa
de la Comarca, con algunos ejemplares de pino ca-
rrasco y tomillar. Los terrenos abancalados y aban-
donados han recuperado en parte su vegetaciéon au-
toctona.

Se observa la vegetacion degradada del tomillar for-
mada por tomillo, romero, jara, esparto, albardin, en
general plantas lefiosas de escaso desarrollo, de flora-
cion diminuta, muy adaptadas a la sequedad.

Vegetacion tipica de las sierras de Molina de Segura.

100

Observamos al fondo la Sierra de la Pila, en segundo
plano la Sierra del Aguila y en primer plano la vege-
tacion degradada de la zona.

Vista de detalle de la Sierra del Aguila de naturaleza
caliza, donde aparece en la umbria mayor prolifera-
cién de pino carrasco.
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Escasa cobertura vegetal propia de los espacios me-
diterrdneos degradados, adaptada a escasas precipi-
taciones, tomillo, esparto, albardin, jara, rabo gato,
esparraguera, retama entre las rocas.

Vegetacion de ribera-1.

Al tratarse de un terreno accidentado, en la parte baja
de las laderas suele acumularse mayor humedad,
por tanto més densidad de vegetacion. En épocas
de Iluvia lleva la escorrentia y en periodos secos son
senderos ®.
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Vegetacion cercana al cauce del rio donde abundan
alamos y cafaverales, con varias tonalidades de co-
lor verde y follaje abundante, Alamo, cafias y zarzas
propios de la ribera de esta Vega. En la crecida del
cauce bien por fuertes lluvias o por apertura del azud
de Ojos, la vegetacion de ambas margenes del rio
queda inundada por las aguas durante varios dias.
Los alamos han sufrido diversas plagas, y se estan
repoblando en algunos tramos. Es muy diferente a
la vegetacion de grama y carrizal de la ribera del rio
Mula.

Vegetacion xeroéfila y haldfila.

Limonium Insigne. Vegetacién abundante en terre-
nos calizos, muy adaptada a la sequedad, de aspecto
lenioso todo el afio, florece de abril a junio.
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En ocasiones estos matorrales donde se mezclan “sa-
lao blanco” Atriplex halimus, y “sosa” Suaeda vera,
forman un tupido manto de vegetacion casi impene-
trable, que llegan a invadir caminos y parcelas colin-
dantes, ocupando todo el espacio. Suelen alcanzar
mas de un metro de altura. Abundan en cafiadas y
ramblas.

Cafiadas salobrefias, formadas por suelos con abun-
dantes sales y yesos, mal drenados, con escorrentia
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de agua salada, propicios para los carrizales, que Es interesante analizar cudl es la estructura de la po-
contrastan con los suelos bien aireados cultivados de blacién en la zona por edad y sexo, para asi poder
frutales. El carrizo se adapta tanto a aguas saladas analizar indices como el de vejez, dependencia, ju-
como a aguas dulces, prolifera invadiendo los cauces. ventud, etc., que nos pueden mostrar la situacion de
la poblacién en cuanto a sus necesidades de servicios
y su dinamismo.

Menores de 20 afios Entre 20 y 64 afios De 65 y mas afios

Abaran 20,59 62,71 16,71
Alguazas 25,37 62,02 12,62
Archena 22,31 62,75 14,94
Blanca 21,35 60,19 18,46
Ceuti 24,39 63,62 11,49
Cieza 22,79 61,26 15,94
Lorqui 21,98 64,84 13,18
Molina de Segura 24,65 64,04 11,31
Ojos 8,53 68,06 23,41
Ricote 14,83 58,51 26,66
Ulea 16,78 56,40 26,82
Variedad de “escobilla” Salsola genistoide planta de [ Villanueva del Rio Segura 21,75 63,07 15,17

aspecto lefloso muy comun, adaptada a la sequedad
y al intenso calor veraniego, las flores cambian de to-
nalidad con las diferentes estaciones. ©

Menores de 20 afios Entre 20 y 64 afios De 65 y més
anos

CREM Estructura demografica segin municipios.

Porcentajes.2015
Geografia humana J
Este apartado lo representa perfectamente “Estrate- Menoresde 20  Entre20y64  De 65y més
gia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega s afos e
del Segura” de donde se ha tomado la siguiente in- | gegién de Murcia 23,10 61,93 14,97
formacion: Vega del Segura 23,53 64,63 14,78
CREM. Estructura demografica Vega del Segura -Re-
Demografia gion de Murcia.

Estructura por edad, género y ocupacién de la pobla- Aunque en el territorio de la Vega del Segura el por-
cion. centaje de poblacién mayor de 65 afios es de 14.78%,
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y por lo tanto muy similar a la media regional de
14.97%, es necesario destacar que en muchos de sus
municipios este porcentaje es muy superior, desta-
cando algunos como Oj6s con 23.41% de poblacién

mayor de 65 afios, Ricote con 26.66 % y Ulea con
26.82%

En cuanto al porcentaje de menores de 20 afios, que
nos conducird al calculo del indice de dependencia
juvenil, nos encontramos que en el territorio de la
Vega del Segura el 23.53 % de la poblacién se encuen-
tra en este rango de edad, lo que se sittia por enci-
ma del 23.10 % de la media regional. Pero ademas
destacamos también en este caso algunos municipios
como Alguazas con un 25.37% de poblacion en este
rango de edad o Ceuti, con un 24.89%, que se sitdan
por encima de la media regional, por lo que van a
suponer un mayor indice de dependencia.

El indice de dependencia juvenil es el cociente entre
la poblacion menor de 20 afios y la poblacién entre
20y 64 afios.

El indice de dependencia anciana es el cociente entre
la poblacién mayor de 65 afios y la poblacion entre 20
y 64 afos.

La suma de ambos indices nos muestra el indice de
dependencia total de la poblacion®:

CREM. Indicadores de dependencia por municipios.

Dependencia Juvenil< de 20

afos/Poblacion entre 20 y 64

afios/Poblacion entre 20 y 64

Dependencia Anciana>=de 65 TOTAL< de 20 afios + >=
de 65 afios/ Poblacion

anos anos entre 20 y 64 afios

] 37,30 24,17 61,47
Murcia & ! 8
Vegn del 38.28 23.98 62.26
Segura

Blanca 35,46 30,68 66,14

Ceuti 39,12 18,06 57,17

Cieza 37,20 26,03 63,23
Lorqui 33,90 20,32 54,22

Molina de 38,50 17,66 56,16

| Segura

0jés 12,54 34,40 46,94

Ricote 25,34 45,57 70,91
Ulea 29,75 47,55 77,30

Villanueva 34,48 24,06 58,54
del Rio Segura

CREM. Indicadores de dependencia Vega del Segura -Region

de Murcia

Seguin estos datos el indice de dependencia total en el
territorio Vega del Segura es de 62.26, situandose por
encima de la media regional de 61.47, siendo en gene-
ral bastante elevado para los municipios de la zona,
destacando municipios como Ulea (77.30), Ricote
(70.91), Blanca (66.14) y Cieza (63.23), que cuentan
con un mayor porcentaje de poblacion dependiente,
situdndose por encima de la media del conjunto del
territorio y por tanto del total regional, lo que nos
muestra la necesidad del territorio de establecer ser-

vicios adecuados para la atencién a la dependencia.
®-

1.- http:/ /vegadelsegura.org/e-d-l-p-vega-del-segura/ “Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”

104




DESCRIPCION GEOGRAFICA, HUMANA Y ADMINISTRATIVA DE LA CoMUNIDAD AUTONOMA DE MURCIA

Pero ademaés, como hemos visto, este indice de de-
pendencia total es la suma de la dependencia juvenil
y anciana, por lo que habria que analizar cuél de es-
tos dos factores contribuye en mayor medida en cada
caso, de modo que nos indicaria qué tipo de servicios
de atencion a la dependencia pueden tener mayor o
menor demanda segtn la distribucién de la pobla-
cion en el territorio.

Asi pues, en algunos casos esta mayor dependencia
viene dada por un mayor porcentaje de poblaciéon
menor de 20 afios, como es el caso de Alguazas, Blan-
ca y Ceuti, mientras que en otros municipios la tasa
de dependencia es elevada debido al mayor porcen-
taje de mayores de 65 afios, como es el caso de Ojos,
Ricote y Ulea.

Si afiadimos ademas el indice de vejez, como el co-
ciente entre los mayores de 65 afios y los menores de
20, analizamos a continuacion en la siguiente tabla
y para el conjunto de la poblacién de la Vega del Se-
gura y en comparacion con los datos de la Regién de
Murcia todos los indices descritos: @

Como ya hemos comentado, el Indice de Dependen-
cia Total es ligeramente superior que el del conjunto
de la Region de Murcia, lo que pone de manifiesto la
necesidad de dotacién de servicios asociados, pero
ademas se observa que el factor que mas contribuye
a elevar este indice es la dependencia juvenil, por

REGION DE MURCIA

ESTRUCTURA POR EDAD (%)

VEGA DEL SEGURA

Menores de 20 afios 23,10 23,59
Entre 20 y 64 afios 61,93 61,63
De 65 y mas afios 14,97 14,78
{NDICE DE VEIEZ
De 65 y mas afios/menores 64,80 62,65
de 20 afios
iNDICE DE DEPENDENCIA
Juvenil< de 20 37,30 38,28
afios/Poblacién entre 20 y
64 afios
Anciana >= de 65 24,17 23,98
afios/Poblacién entre 20 y
64 afios
Total
< de 20 afios + >= de 65 61,47 62,26
afios/

CREM. Indicadores de dependencia para el conjunto
de la Zona Vega del Segura y Regiéon de Murcia

1.- http:/ /vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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lo que habria que considerar la dotacion de servicios  Piramide de poblacién Vega del Segura. CREM y Elaboracion

asociados a cubrir necesidades de atencién a pobla-
cién dependiente juvenil en el conjunto del territ oot B
pendiente juvenil en el conjunto del territo- De 80 a 84 afios
101)- De 75 a 79 afios
1'10( ) De 70 a 74 afios
De 65 a 69 afios
Aunque sin olvidar las singularidades de algunos g iy,
S, . B . De 55 a 59 afios
municipios ya citados, donde el indice de dependen- Beadastatin
. . . e a anos
cia anciana es especialmente elevado y que por tanto De 40 a 44 afios
. . o . . . . De 35 a 39 afios
necesitarian servicios asociados a esta circunstancia. De 30 a 34 afios
De 25 a 29 afios
Siguiendo con el anélisis de la distribucion de la po- oAl
blacién por edades observamos que la juventud es el L
e 5 a9 afos
una alta representacion de poblacién en el territorio Mengres de 4 afios
de la Vega del Segura, donde el 37,26 % de la pobla- 6000 4000 2000 0 2000 4000 6000

cion es menor de 30 afos, el 39.34 % se encuentra
entre 30 y 54 afios, el 8.62 % entre 55 y 65 afios y la
poblacién mayor de 65 afios representa el 14.78 % del EDLP. Piramide de poblacién Region de Murcia. CREM®

total, tal y como se representa en el siguiente grafico.  pesssmasaios
De 80 a84 afios

De75aT9afios

DeTdaT4anos
® Menores de 30 afios De 65 a69 afios
m De 30 a 54 afios DeaUattunos
De33359an0s
m De 55 a 65 afios Des0asdanos
De 45 a49afios

® Mayores de 65 afios
Ded0add afos

De30a34afios
Poblacién Vega del Segura por grupos de edad. De 25220 afios
De 20 a24 afios

Para poder comprobar estos datos de un modo mas ~ pesaieaios
De 10a14 afios

grafico, mostramos a continuacion las pirdmides de De 529 afios

poblacién de la zona de estudio y del total de la Re- Dedadafis| SN
., d M . {80.000) (60.000) (40.000) (20.000) a 20.000 40.000 60.000 80.000
gion de Murcia:

pedssasaios|

W Hombres W Mujeres

1. http://vegadelsegura.org/e-d-I-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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En ambos casos nos encontramos con estructuras de
pirdmide que nos muestran poblaciones en forma
regresiva o poblaciones potencialmente envejecidas
debido principalmente a las bajas tasas de natalidad
y mortalidad.

Estas tasas se refieren al nimero de nacimientos y de-
funciones por cada mil habitantes y se obtienen por
cociente entre la media de ese afio y el afio anterior y
la poblacién a1 de enero del afio correspondiente. En
la siguiente tabla mostramos las obtenidas del CREM
para el afio 2014:

En la mayoria de municipios de la Vega del Segura el
crecimiento vegetativo, es decir, el balance entre na-
cimientos y defunciones, es inferior al del total de la
Region de Murcia, mostrando algunos de sus muni-
cipios incluso un crecimiento negativo (Ojos, Ricote y
Ulea), lo que indica una pérdida de poblacion.

Pero en cualquier caso, todos los indices de natalidad
estan por debajo de 15, lo que se considera un nivel
bajo de natalidad para el conjunto del territorio de la
Vega del Segura.

En comparacion con la media regional, el territorio de
la Vega del Segura tiene una menor tasa de natalidad
y una mayor tasa de mortalidad, por lo que, aunque
las piramides nos han mostrado estructuras regresivas
similares, estos datos dan cuenta de que en el caso de
la Vega del Segura esta regresion es mas acusada.

Grado de envejecimiento. Pérdida de poblacion.
Tasa de masculinidad®:

Como hemos mostrado en los datos anteriores el gra-
do de envejecimiento es superior al de la media re-
gional con una tasa de natalidad inferior y una tasa
de mortalidad superior a las del conjunto de la Re-
gion de Murcia. En este punto analizamos ademas la
evolucion de la poblacién en su conjunto asi como la
distribucion por sexos.

Para ello en la siguiente tabla mostramos la poblacién
de las distintas entidades y del total del territorio de
la Vega del Segura agrupada por edades y sexo:

TERRITORIO Poblacién total (Afio H M
2015)
Vega del Segura 108.409
55.128 53.281
Region de Murcia 1.467.288
735.434 731.854

Poblacién por sexo Vega del Segura-Regién de Murcia®-

Territorio Vega del Segura Region de Murcia

® Hombres

W Mujeres

M Hombres

B Mujeres

Poblaciéon hombres y mujeres. Comparativa entre territorio y
Region.

1. http://vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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La Vega del Segura cuenta con una poblacion total de
108.409 habitantes, lo que supone un 7.4 % del total
regional.

En cuanto a la distribucién por sexo el 50.9 % de la
poblacion son hombres frente al 49.1 % de mujeres,
por lo que la tasa de masculinidad es del03.4, algo
superior al conjunto de la Regién de Murcia, donde
esta ratio es de 100.49.

Esta diferencia nos da cuenta de la ruralidad de la
zona, ya que en zonas rurales esta tasa suele estar por
encima de 100, en contraposicion con las urbanas, en
los que esta tasa suele ser menor de 100.

Evolucién de la poblacién Vega del

110.000

105.000

100.000

95.000

90.000

B85.000

Evolucién de la poblacién Region de

Segura Murcia

1.600.000
1.400.000
1.200.000
1.000.000
800.000
600.000
400.000
200.000

eee—————————

— —

/
pd

7
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Evolucién poblaciéon Vega del Segura Grafico X: Evolucion po-
blacién Region
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Tanto para el territorio de la Vega del Segura como
para el conjunto de la Region de Murcia se aprecia un
crecimiento de poblaciéon para el periodo analizado
2001-2015, no obstante hay que sefialar que el incre-
mento global de la poblaciéon para el periodo 2001-
2015 en la Vega del Segura es tan solo de un 17.20 %,
frente al 23.26 % del conjunto de la Regién de Murcia.

Esta situacion se explica con datos ya expuestos como
un menor crecimiento vegetativo, pero ademas debe
analizarse cada municipio de manera individual
dando cuenta de que no en todos los casos esta es
la tendencia, sino que, como ya hemos visto, existen
casos de pérdida de poblacién que afectan al territo-
rio. Vemos a continuacion el caso de cada uno de los
municipios de la Vega del Segura.

Una vez mas vemos que los municipios de Ojés, Ri-
cote y Ulea nos muestran una pérdida de poblaciéon
en los ultimos afios.

1.2.7.3 Poblacién objeto de 1a ADRI.

Segun datos del Centro Regional de Estadistica de
Murcia, la poblacién en cada una de las entidades del
territorio definido es la que se muestra en la siguien-
te tabla:
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Municipio

Unidad Poblacional

Poblacion
total

ABARAN ABARAN 10.100

BARRANCO MOLAX 876 443 433
CASABLANCA 23 13 10
CORONA 47 26 21
HOYA DEL CAMPO 1.371 694 677
RAMBLA DE BENITO 11 6 5
O CUESTA DE EGEA
VERGELES 9 7 2
VIRGEN DEL ORO 730 368 362
TOTAL 13.167 6.624 6.543

ALGUAZAS | ALGUAZAS 8.944 4.646 4.298
CAMPOO (LO) 42 22 20
COLMENAR (EL) 8 3 5
HOYA Y CABEZO 113 53 60
PARAJE (EL) 169 82 87
PULLAS (LAS) 117 72 45
SOTO LOS PARDOS 101 55 46
TORRE LOS 50 23 27
DISEMINADO - - -
TOTAL 9.544 4.956 4.588

ARCHENA | ARCHENA 16.469 8.600 7.869
ALGAIDA 2.090 1.030 1.060
TOTAL 18.559 9.630 8.929
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Municipio Unidad Poblacion
Poblacional total
BLANCA BLANCA 3.852

ALTO PALOMO 412 212 200
BAYNA 81 42 39
CARRETERA 802 430 372
ESTACION
ESTACION 1.125 576 549
FERREA
HUERTA DE 51 26 25
ARRIBA
RUNES 166 89 77
TOLLOS 32 17 15
TOTAL 6.521 3.320 3.201

CEUTI CEUTI 10.399 5.229 5.170
TORRAOS (LOS) 828 426 402
TOTAL 11.227 5.655 5.572

CIEZA CIEZA 33.513 16.792 16.721
ASCOY 754 372 382
BARRATERA 83 49 34
BOLVAX 41 22 19
CANADILLO 24 15 9
FUENSANTILLA 245 144 101
GINETE 62 37 25
HORNO 109 62 47
MARIPINAR 115 59 56
PARRA (LA) 9 5 4
PERDIGUERA 26 13 13
RAMBLAS (LAS) 134 88 46
DISEMINADO - - -
TOTAL 35.115 17.658 17.457
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Municipio Unidad Poblacion

Poblacional total

LORQUI LORQUI 6.570
ANCHOSA (LA) 50 26 24
PALACIOS 400 208 192
BLANCOS
TOTAL 7.020 3.555 3.465
MOLINA ALBARDA 138 77 61
DE CAMPOTEJAR 201 110 91
SEGURA ALTA
CAMPOTEJAR 94 28 66
BAJA
COMALA 112 58 54
ESPADA(LA) 160 82 78
FENAZAR 437 228 209
HORNERA (LA) 169 9% 73
HURONA (LA) 32 18 14
RELLANO 110 56 54
VALIENTES (LOS) 500 248 252
TOTAL 1.953 1.001 952
0JOS 0JOS 400 207 193
ALQUIBLA (LA) 41 24 17
ARCO (EL) 1 1 -
BARRANCO (EL) 17 12 5
CAMPILLO (EL) 37 21 16
CUNA (LA) 8 5 3
TOTAL 504 270 234
RICOTE RICOTE 1.223 623 600
AINAS 12 6 6
ALCOBA 1 1 -
ALMARCHA 1 1 -
AMBROS 1 1 -

111



JOAQUIN SERRANO ARAGON

112

Municipio Unidad Poblacion
Poblacional total
RICOTE BERMEJA (LA) 15 11 4
BERRANDINO 13 9 4
CANADA GIL 1 1 -
COLLADO GIL 27 17 10
CUERDA (LA) 10 6 4
CUESTA ALTA 3 1 2
FUENTE DEL 2 1 1
CIENO
LICHOR - - -
LOMAS (LAS) 13 8 5
PATRUENA 4 3 1
RAMBLA DE 20 15 5
CHARRARA
VENTANAS (LAS) 8 6 2
VITE 15 8 7
TOTAL 1.369 718 651
ULEA ULEA 883 458 425
CUESTA BLANCA 16 11 5
FICAIRA 5 2 3
RAMBLA (LA) - - -
LOMAS (LAS) - - -
VENTA PUNALES - - -
DISEMINADO 2 - 2
TOTAL 906 471 435
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Municipio Unidad Poblacion H M
Poblacional total
VILLANUEVA | VILLANUEVA 818 398 420
DEL DEL RIO
RIO SEGURA
SEGURA AGUA AMARGA 5 3 2
BARRIO DE SAN 404 181 223
ROQUE
CANADA DE 8 4 4
CARTIN
FUENTE MORRA 15 8 7
NUESTRA 346 185 161
SENORA
VIRGEN DEL 928 491 437
CARMEN
TOTAL 2.524 1.270 1.254
Vega del Segura 108.409 55.128 53.281
Region de Murcia 1.467.288 735.434 731.854
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El total de poblacién de nuestro &mbito de actuaciéon
es de 108.409 habitantes, lo que supone el 7.38% del
total de la poblacion de la Region de Murcia.

Ademas si atendemos a la distribucién de la pobla-
cién segun el tipo de entidad teniendo en cuenta los
datos de la tabla anterior, el resultado es el siguiente:

m < 1000 Hzh.
810012 2000
B 2001 3 5000
[ B R )]
10001 3 20000

> 20000 hab

HABITANTES

TIPO DE NUMERO DE
MUNICIPIO ENTIDADES

< 1000 hab. 76 12.753
1001 a 3 3.719
2001 a 2 5.942
5001 a 2 15.514
10001 a 3 36.968
> 20000 1 33.513
TOTAL 87 108.409

Distribucién de la poblacién segtn el tipo de municipio
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Este cdlculo nos muestra que en la zona de estudio
un 35% de la poblacion encuentra en nicleos o en-
tidades menores de 10.000 habitantes, lo que nos da
cuenta del alto grado de ruralidad existente. Ademas
del total de 87 entidades territoriales 83 cuentan con
una poblacion inferior a 10.000 habitantes, lo que su-
pone que el 95,4 % de las mismas.

A continuacién vemos un mapa de detalle de este
ambito de actuaciéon que cuenta con una Superficie
total de 958, 6 Km?, lo cual representa el 8.47% del te-
rritorio regional, con una poblacion de 108.409 habi-
tantes, es decir el 7.38% de la poblacién de la Region
de Murcia.

En cuanto a los limites, el territorio de la Vega del
Segura viene delimitado al Norte por la provincia de
Albacete (Hellin) y Jumilla, al Oeste por los munici-
pios de Calasparra, Mula y Campos del Rio, al sur
por Torres de Cotillas y Murcia y en su vertiente este
limita con los municipios de Jumilla, Molina de Se-
gura y Fortuna, tal y como se aprecia en mayor deta-
lle en las siguientes imagenes.
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- Situacion de la zona de estudio en la Region de
Murcia

RICOTE

Municipios que forman la zona de estudio

En la siguiente imagen podemos ver con mayor nivel
de detalle el territorio incluido en el que sera el &mbi-
to de actuacion de esta Estrategia de Desarrollo Local
Participativo y que en este documento es denomina-
do como “Vega del Segura”.
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Economia La aportacion del territorio de la Vega del Segura a

En cuanto a la creaciéon de empresas en el territorio, esta cifra global por municipios es la siguiente:
destacamos las empresas de Economia Social, pues

tienen una especial incidencia en ambito rural. Los UL {ei12(0) COOPERATI-  SOCIEDADES
datos de los que disponemos son de la Consejeria de VAS (2015) LABORALES

Desarrollo Econémico, Turismo y Empleo de la Re- . (2015)
gion de Murcia para el afio 2015, y nos muestran que Abaran
en el conjunto de la Region se han creado un total de bl e
31 Sociedades Laborales y 153 Sociedades Coopera- Archena 2
tivas, lo que supone un aumento del 10.71 % y del Blanca 1
15.04% respectivamente y con respecto al afio ante- Ceuti
rior Cieza 2
Lorqui 1
SOCIEDADES LABORALES (ALTAS2015) Molina de Se- 7
e
AGRICULTURA 3.23 % 0jos
INDUSTRIA 6.45% Ricote
CONSTRUCCION 3.23% Ulea
SERVICIOS 87.10% Villanueva del
SOCIEDADES COOPERATIVAS (ALTAS 2015) rio Segura
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AGRICULTURA 3.27 %
INDUSTRIA 5.88 %
CONSTRUCCION 7.19 %
SERVICIOS 83.66 %

Alta de Sociedades Laborales y Cooperativas 2015
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Alta Cooperativas y Sociedades Laborales por municipio. 2015.

2003

2004

2005

2006

2007

2008/ 2009 2010 2011 2012 2013| 2014

Vega del
Segura

50

50

62

65

60

62 64 65 63 64 65 65

Region de
Murcia

344

395

434

448

461

488 | 502 | 514 | 522 | 519 | 527 | 544

Porcentaije
Vega
Segura
respectoR
(%)

15

13

14

15

13

13 13 13 12 12 12 12

Evolucién nimero de establecimientos turisticos.

Aunque en términos absolutos el niimero de esta-
blecimientos turisticos del territorio de la Vega del
Segura ha aumentado en los tltimos afios, hay que
considerar que ha pasado de representar el 15% del

total de establecimientos turisticos de la Region de
Murcia a tan solo el 12%.":

Segun esto, se observa que mientras en el conjunto
de la Region existe un crecimiento en este sector, en
el territorio de la Vega del Segura no es asi, a pesar
de contar con un gran patrimonio natural y cultural.

Sin embargo el sector cuenta con todavia escasas in-
fraestructuras y servicios asociados, como es el caso
del nimero de apartamentos, que con un total de 71,
tan solo representan el 2.66 % del total de la region,
indicando nuevamente la necesidad de apoyar la
creacion y mejora de infraestructuras turisticas en el
territorio de la Vega del Segura.

1. http://vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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Empleo por sectores Empresas con establecimientos en el territorio Vega
del Segura (con Molina de Segura) y Regién de Mur-
cia.

Para analizar los sectores econdmicos predominantes
en la Vega del Segura se muestran a continuacion los

datos para el afio 2012 de ntmero de empresas con Total |Agri- Industria |Energia Cons- Comercio Otros
. . . . L 1t t i0 ici
establecimientos en el territorio segtn el lugar de la SRS FHECoR servicios
sede central y su actividad principal. Abarén 716 8 50 9 96 269 284
Alguazas 446 1
Alguazas 446 1 41 6 63 153 182
Archena | 1.165 4 83 18 191 356 513| [Archena | 1.165 4 83 18 191 356 513
Blanca 356 5 33 8 49 125 136
Ceuti 834 98 4 184 243 305 Blanca 356 5 33| 8 49 125 136
Cieza 1.875 16 147 33 318 674 687 -
Lorqui 746 2 113 7 104 275 245 | Ceud 834 o8 4 184 243 309
Molina de | 5.063 13 385 31 678 1.416 2.540 Cieza 1.875 16 147 33 318 674! 687!
Segura
0jos 18 1 4 4 9 Lorqui 746 2 113 7 104 275 245
Ricote 33 7 10 14 o 3 5
Ulea 30 1 1 2 4 12 10 jos ! ! 4 4
Villanueva | 123 8 2 21 36 56 i 33 3 = 10 Al
del rio
Segura Ulea 30 1 1 2 4 12 10
Villanueva 123 8| 2 21 36 56
del rio
Segura

Empresas con establecimientos en el territorio segtn
el lugar y sede central de su actividad 2012. CREM.
Directorio de Actividades Econémicas. No se inclu-

yen las explotaciones agrarias en exclusividad.

Agricultura Industria Energia Construccién Comercio Otros

servicios

Vega del 50 961 121 1.719 3.573 4.981
Segura

Region de 862 7.022 722 14.563 28.649 47.006
Murcia
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Empresas con establecimientos en el territorio segtin
el lugar y sede central de su actividad 2012. CREM.
Directorio de Actividades Econémicas. No se inclu-
yen las explotaciones agrarias en exclusividad. (Sin
Molina de Segura)

Total | Agricultur | Industri ‘ Energi | Construccié| Comerci Otros

\Abaran 1.720 16 126 22 216 646 694
Alguazas 998 2 98 16 138 332 412
\Archena 2.784 10 182 46 414 842 1.290
Blanca 876 12 82 20 110 318 334
Ceuti 1.888 222 14 382 532 738
Cieza 4.504 32 326 96 664 1.628 1.758
Lorqui 2.070 4 316 22 236 782 710
Molina de | 11.672 26 832 96 1.490 3.442 5.786
Segura (*)

Ojos 46 2 8 8 28
Ricote 82 6 14 28 34
Ulea 82 2 2 4 10 34 30
\Villanueva| 238 14 4 38 68 114
del Rio

Segura

Plega del | 26.96 104 2.206 342 3.720 8.660 11.928
'segura 0

Region de | 118.9 904 7.751 977 15.479 35.311] 58.522
Murcia 44

Establecimientos segun actividad principal. 2012.
CREM. Directorio de Actividades Econémicas. No se
incluyen explotaciones agrarias en exclusividad.

La principal conclusion es que la zona de la Vega
del Segura, corazén de la Regiéon de Murcia, guar-
da una similar estructura por sectores de actividad
que el conjunto regional, predominando los sectores
de Comercio y Otros Servicios en detrimento de los

sectores agricola e industrial, que han sufrido un des-
censo en los dltimos afos en su importancia cuantita-
tiva, aunque cualitativamente el sector agricola siga
teniendo una gran relevancia para el territorio, tal y
como mostraremos mds adelante.

Industria Agroalimentaria Regién de Murcia
1.450

1.400

AN
AN

N

1.350

1.300

1.250

1.200

2009 2010 2011 2012

Industria Agroalimentaria Vega del Segura
200

195 <
190

185 AN

180 AN
175 AN

170
165
160
155

2009 2010 2011 2012

Evolucién nimero establecimientos industria alimentaria

Vemos que la industria agroalimentaria ha sufrido en
los dltimos afios una disminucién en su nuamero de
establecimientos, tanto en el territorio de la Vega del
Segura como en el conjunto de la Regiéon de Murcia.

1. http://vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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Sin embargo la Vega del Segura sigue aportando el
13.47 % de los establecimientos de este tipo en el con-
junto de la Regién, habiendo sido su descenso menos
acusado en el territorio que en el total regional, es de-
cir, que el sector agroalimentario local ha mostrado
una mayor fortaleza.

Se configura por tanto este sector como una actividad

Tasa de paro por sectores, género y edad .

En cuanto al paro por sectores actividad y atendien-
do a la clasificacion del CNAE, mostramos a conti-
nuacién los datos para cada uno de los municipios
de la Vega del Segura, considerando las siguientes
secciones:

Seccion A: Agricultura, Ganaderia, Silvicultura y Pesca.
Seccion B: Industrias extractivas.
Seccion C: Industria manufacturera.

Seccion D: Suministro de energia eléctrica, gas, vapor y aire acondicionado.

Seccion E: Suministro de agua, actividades de saneamiento, gestion de residuos y descontaminacion.

Seccion F: Construccion.

Seccion G: Comercio al por mayor y al por menor; reparacion de vehiculos de motor y motocicletas.

Seccion H: Transporte y almacenamiento
Seccion |: Hosteleria.
Seccion J: Informacion y Comunicaciones.

Seccion K: Actividades financieras y de seguros.

econdmica fundamental en el territorio que muestra
la necesidad de un apoyo para su consolidacion y la
mejora de su competitividad, porque puede suponer
una fuente de diversificaciéon econémica si se apoya
su modernizacion, la incorporacién de medidas de
optimizacién de procesos y nuevas tecnologias, asi
como la introduccién de medidas innovadoras.

Seccion L: Actividades inmobiliarias

Seccion M: Actividades profesionales, cientificas y técnicas.

Seccion N: Actividades administrativas y servicios auxiliares.

Seccion O: Administracion publica y defensa; Seguridad Social Obligatoria.
Seccion P: Educacion.

Seccion Q: Actividades Sanitarias y de servicios sociales.

Seccion R: Actividades artisticas, recreativas y de entretenimiento.

Seccion S: Otros servicios.

Seccion T: Actividades de los hogares como empleadores de personal doméstico; actividades de los

productores de bienes y servicios para uso propio.

Seccion U: Actividades de organizaciones y organismos extraterritoriales.

1. http://vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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DESCRIPCION GEOGRAFICA, HUMANA Y ADMINISTRATIVA DE LA CoMUNIDAD AUTONOMA DE MURCIA

Si comparamos con los porcentajes de parados regis-
trados en cada actividad para el conjunto de la Re-
gion de Murcia , la estructura es similar, aunque en el
caso de la Vega del Segura los parados registrados en
agricultura representan un porcentaje mayor 13.53%,
frente al 8.24 % de los parados registrados en la re-
gion para esta actividad.

En cuanto al comercio encontramos que para el terri-
torio hay un total de 13.90 % de parados registrados
en esta actividad, mientras que para el conjunto de la
region asciende a un 14.57%.

El 11.58 % de los parados registrados de la Vega del
Segura pertenecen a la industria manufacturera,
frente al 10.78 % de parados registrados en la region
para esta actividad.

Otro sector a destacar es el de Actividades adminis-
trativas y servicios auxiliares que representa un 12.87
% de los parados registrados en la Vega del Segura y
un 12.27% de los parados registrados en el total de la
Regién de Murcia.

Con todo esto podemos concluir que las secciones
que mayor porcentaje de parados albergan en el te-
rritorio de la Vega del Segura para Julio de 2016 son
la de Agricultura y Ganaderia con el 13.53 % vy el sec-
tor Comercio con el 13.90 %de parados registrados,
lo que nos da cuenta nuevamente de la necesidad de
apoyo a estos sectores. (Secciones Ay G).

En el caso de la agricultura la temporalidad es un
factor que hace necesario promover acciones que la

disminuyan, como podria ser la introduccion de cul-
tivos alternativos o fomentar la diversificacion de la
actividad.

En el caso del comercio su pequefio tamafio hace
que a menudo se resienta con la influencia de focos
comerciales proximos mas urbanos, lo que también
pone de manifiesto una necesidad de apoyo a su con-
solidacion.

En ambos casos garantizar el relevo generacional
para estos dos sectores, es también una necesidad
detectada en el territorio de la Vega del Segura, ya
que lo contrario supondria graves consecuencias tan-
to a nivel econémico y de renta, como también a ni-
vel ambiental y paisajistico en el caso de la actividad
agricola.

En la siguiente tabla se muestran los datos de paro
registrado segtin entidades y sexo para el primer tri-
mestre de 2016, para el cual existen datos desagre-
gados por entidades, por lo que no se incluyen los
datos del ntcleo urbano de Molina de Segura y si de
sus pedanias, es decir, de nuestro &mbito de estudio
en su conjunto.

De estos datos lo primero a destacar es que el name-
ro de mujeres paradas es superior en todas las en-
tidades excepto Ojos, y por tanto en el conjunto de
la Vega del Segura el 58.69 % del paro registrado en
el primer trimestre de 2016 corresponde a poblaciéon
femenina.
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Paro registrado por municipios y sexo. 2016

AMBOS SEXOS Hombres Mujeres

Abaran 746 340 406
Alguazas 1.003 422 581
Archena 1.526 620 906
Blanca 517 225 292
Ceuti 978 393 585
Cieza 3.064 1.267 1.797
Lorqui 657 245 412
Molina de Segura (Pedanias) 280 117 163
0jés 57 38 19
Ricote 123 48 75
Ulea 75 30 45
Villanueva del Rio Segura 230 79 151
Vega del Segura (TOTAL) 9.256 3.824 5.432

CREM y Servicio Regional de Empleo y Formacion.

Para el conjunto de la Region de Murcia el paro feme-
nino registrado para este mismo periodo es del 57.03
%, lo que nos muestra que en el territorio de la Vega
del Segura existe una peor situacién de acceso al em-
pleo de las mujeres que en el conjunto de la Regién
de Murcia, lo que pone de manifiesto la necesidad de
desarrollar actividades que fomenten la igualdad de
oportunidades de acceso al empleo en el territorio.

Para todos los municipios de la Vega del Segura en-
contramos ciertas similitudes en la evolucién de este
dato para el periodo 2011-2015, como consecuencia
de la coyuntura econémica y social que ha afectado
al mismo.

Si bien la tendencia general de los tultimos 3-4 afios
parece ser una disminucion del total de parados, hay
que tener en cuenta el gran incremento surgido en los
afos precedentes, lo que hace que esta tendencia, aun-
que positiva, nos muestre que el paro sigue siendo una
problemética a abordar en el conjunto del territorio.

Exceptuando el tramo de menores de 20 afios, en to-
dos los grupos de edad el paro femenino registrado
es muy superior al masculino. @

Ya habiamos puesto de manifiesto este mayor porcen-
taje de paro registrado entre las mujeres a nivel glo-
bal, pero ademés vemos que por grupos de edad se
mantiene esa tendencia, lo que implica la necesidad
de intervenir con acciones que fomenten la igualdad
de oportunidades en todos los sectores de edad del
territorio de la Vega del Segura.

Aunque el grupo que representa un mayor porcenta-
je de parados es el de entre 25 a 44 afios en el conjunto
del territorio, hay que destacar que en algunos muni-
cipios el paro entre los mayores de 45 afios representa
un porcentaje mayor, como es el caso de municipios
como Cieza, Ceuti, Ojos y Ricote, lo que puede sig-
nificar una problematica a abordar con actuaciones
especificas, ya que este colectivo en determinadas
circunstancias puede convertirse en parados de larga
duracién o poblacién de dificil insercion laboral.

Segtin estos datos la mayoria de parados de la Vega
del Segura, concretamente el 47 % de los mismos cuen-

1. http://vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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Comparativa paro registrado segtin nivel de estudios Vega del Segura -RM®

Post-
Sactn Secun-
Prima- Prima- : darios Postse- Postse-
_ 4 Secun- darioskd S i : Postse-
Anal- rios rios X Técnicos cundaric  cundario .
H darios uc. : cundario
fabetos incomple complet Profesio s ler s 22y 3er
F.P. Generale % = s Otros
tos 0s 5 nales Ciclo Ciclo
Superior
es
VEGA DEL
SEGURA 165 2.081 1.603 1013 6.052 774 462 666 6 12.822
:‘e:rlz:de 5674 18.786 10.964 9.258 58.657 6.080 31.677 5672 120 118.888

tan con Educacion Secundaria General, el 16% cuen- tante similar a la del conjunto de la regiéon de Murcia.
tan con formacion primara incompleta y el 13% con Llama la atencion que el mayor porcentaje de paro
formacién primaria completa, en una estructura bas- registrado no se encuentra entre los menos formados,

Paro registrado segun nivel de estudios Vega del
Segura

Postsecundarios Otros

Postsecundarios 22 y 3er Ciclo

Postsecundarios ler Ciclo
Postsecundarios Técnicos Profesionales..

Secundarios Educ. Generales

Secundarios F.P.

Primarios completos

Primarios incompletos

Analfabetos

0 1.000 2000 3.000 4000 5.000 6.000

1. http://vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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al igual que ocurre en el conjunto de la region. Pero es
bastante l6gico que sea el grupo con estudios Secun-
darios Generales los que representen la mayoria en
este caso, porque esta formacién puede considerarse
basica pero sin especializaciéon ni formacién adicio-
nal especifica, por lo que no dota de una capacitacion
laboral ni técnica concreta.

Segun esto y para el conjunto de la poblacién de la
Vega del Segura el autoempleo supone un 20.51% del

empleo generado, frente al 58.44 % de empleo gene-
rado en Régimen general, en cambio en el conjunto
de la region el autoempleo representa un porcentaje
menor, concretamente un 18%, siendo el 66% de per-
tenecientes al régimen general.

El territorio de la Vega del Segura cuenta con un 19%
de poblacion en Régimen Agrario frente al 14% del
conjunto de la regién, lo que una vez més nos mues-
tra la importancia de este sector en el territorio. -

Porcentajes de afiliados a la Seguridad Social segtin regimenes Vega del Segura y Region

de Murcia

Vega del Segura

Region de Murcia

™ Reg. General
B R. G.- 5.E.Agrario
®m R. G.- 5.E.Hogar

W R. E. T. Autdnomaos

1. http://vegadelsegura.org/e-d-1-p-vega-del-segura/“Estrategia de Desarrollo Local Participativo 2014 2020 Vega del Segura”
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CariTULO 5

Resultados de la Investigacion

-Acercamiento a la poblacién para encontrar infor-
mantes y recoger los datos sobre las plantas silves-
tres comestibles.

-Discusion
-Conclusiones

Para buscar informantes se procedié a tomar contac-
to con cada uno de los consistorios y pedir su colabo-
racion, algtn lugar de reunién, y permiso para pu-
blicitar la intervencion para poder realizar el estudio.

Habiendo informado a los consistorios y en posesion
de los permisos pertinentes, se procedi6 a colgar car-
teles, emitir cufias de radio y en aquellos municipios
en donde fue posible se realizaron pregones por me-
dio de altavoces moéviles dispuestos sobre vehiculos.
Ninguno de estos recursos facilité informantes.

Ante el desinterés de los habitantes de estos muni-
cipios optamos por recurrir a un procedimiento al-
ternativo, pedir ayuda a los “Cronistas de la Villa”.
Asi fue como conocimos a la Asociacion de Cronistas
Oficiales de la Region de Murcia. En particular men-
cionar a Ricardo Montes, su presidente, con quien tu-
vimos una colaboracién excelente.

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Este recurso nos permiti6 obtener dos lineas de infor-
macion:

- Informantes recomendados por los cronistas
en representacion de cada poblacion;

- Los propios cronistas a su vez hicieron una
prospeccion, tanto en la literatura que dispo-
nian o conocian, como sobre personas que no
quisieron participar en la entrevista, pero co-
nocedoras de la cuestion. Con los resultados
que cada uno de los cronistas obtuvo procedié
a redactar un manuscrito especifico para cada
uno de los municipios.

Finalmente participaron en la entrevista veinticinco
informantes que fueron encuestados, y trece cronis-
tas, que fueron autores o coautores, y que redactaron
14 temas, y de los que este trabajo también extracta
las plantas que refieren.

-Plantas Silvestres comestibles recolectadas tradi-
cionalmente en los municipios ADRI de la Vega del
Segura.

El territorio de ADRI Municipios de la Vega del Se-
gura es el centro de la Regiéon de Murcia y cuenta
con una superficie de 958.6 Km2, lo que representa
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el 8.47% del territorio regional con una poblacién de
108.409 habitantes, es decir el 7.38% de la poblaciéon
de la Region de Murcia. Los municipios adscritos a la
ADRI de la Vega del Segura son: Ceuti, Lorqui, Oj6s,
Archena, Abaran, Cieza, Ricote, Alguazas, Ulea, Blan-
ca, Molina de Segura y Villanueva del Rio Segura.

Estudio de la poblacién confidente:

La compilacion de las plantas silvestres cosechadas
tradicionalmente por los habitantes de la ADRI Mu-
nicipios del Segura se logré realizar por medio de
dos procedimientos.

Inicialmente, se pidié a los Cronistas informacién
al respecto, con lo que ellos mismos procedieron a
realizar una prospeccién en cada uno de los pueblos,
aportando los resultados en un manuscrito sobre la
historia y las costumbres del municipio pertinente,
que se publica en este volumen.

Una segunda via fue pedir a los cronistas que nos re-
comendaran los informantes de cada uno de los mu-
nicipios que comprendian la ADRI Vega del Segura,
informantes con autoridad reconocida generalmente
y aceptada por sus conciudadanos en lo que respecta
a la practica y conocimiento de la recoleccion tradi-
cional de vegetales silvestres.

De estos, las mujeres representan el 44% de los infor-
mantes. Su edad media fue de 69,27 afios, y las eda-
des oscilaron entre 52 afos, la mas joven, y 93 afos,
la mayor, con una moda de 57 afios. Representaron a
8 de los 12 municipios. Estos fueron Lorqui, Molina
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de Segura y Villanueva del Rio Segura, Ojos, Blanca,
Abaran, Ulea y Ricote; por el contrario, faltaron en
Cieza, Ceuti, Alguazas, Archena.

El porcentaje de los hombres fue del 56%, y sus edades
oscilaron entre 45 afios el mas joven y 83 afios el ma-
yor, y siendo la moda de 71 afios y la media 70,3 afios.
Representaron a Ceuti, Lorqui, Oj6s, Archena, Cieza,
Ricote, Ulea, Alguazas, Villanueva del Rio Segura y
Molina de Segura; pero faltaron en Abaran y Blanca.

Lista de vegetales referidos por los informantes:

1. Acelgas de campo (Beta vulgaris);
2. Collejas (Selene vulgaris);
3. Esparragos trigueros (Asparagus acutifolius);
4. Camarrojas (Cichorium intybus L.);
5. Cardo, cardo de olla (Cynara cardunculus);
6. Cerraja o cerrajon (Sonchus oleraceus - S. acaulis);
7. Hinojo (Foeniculum vulgare);
8. Ortiga (Urtica dioica);
9. Tapeneras (Capparis sicula subsp. Sicula);
10. Turmas (Terfezia claveryi Chatin);
11. Bellotas (Quercus ilex L. subsp. ballota (Desf.)
Samp.);
12. Madrofios (Arbutus unedo);
13. Verdolaga (Portulaca oleracea);
14. Ajedrea (Satureja cuneifolia);
15. Hierbabuena (Mentha spicata);
16. Mejorana (Thymus mastichina);
17. Menta (Mentha piperita);
18. Borraja (Borrago officinalis);



19. Correhuela (Convolvulus arvensis);

20. Hongos de miel (Armillaria mellea);

21. Oruga (Eruca vesicaria sativa);

22. Pico péjaro o cerraja fina (Sonchus tenerrimus);
23. Moras (Rubus ulmifolius);

24. Palera (Opuntia ficus - indica);

25. Jaramagos (Sisybium officinalis - Diplotaxis eru-

coides);
26. Manzanilla silvestre (Anthemis arvensis 1.);

Sexs de lox miormantes

[ 11 gan ooy |

W Heesbres Migeres

Ongen de loz seascmeentes de loz mbormantes.

W Duecto
W Transmado
™ Habtry

27

28.
29.
30.
31.
32.

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

. Niscalo (Lactarius deliciosus);
Presolillos (Lathyrus clymenum);
Rebozuelos (Cantharellus cibarius);
Rabo de gato (Sideritis angustifolia);
Romero (Salvia rosmarinus);
Tomillo (Thymus vulgaris);

33. Alfalfa (Medicago sativa L);

34.

1

Azahar (Citrus aurantium, Citrus sinensis, Citrus
x Limon);
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35. Ajo porro (Allium ampeloprasum);

36. Verbaja (Scorzonera laciniata);

37. Diente de le6n (Taraxacum officinale);

38. Hierba luisa (Aloysia citrodora);

39. Flores de calabacin (Cucurbita pepo);

40. Malva silvestre (Malva sylvestris);

41. Pelo de panocha del maiz (Zea mays);

42. Perejil (Petroselinum crispum);

43. Rabanizas (Raphanus raphanistrum);

44. Romanza, vinagreras u oreja de liebre (Rumex

Pulcher L.);

45. Vainas de habas (Vicia faba);
46. Cola de caballo (Equisetum arvense);
47. Datil de zorra (Chamaerops humilis);

30

25

20

15

10

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

48. Media luna (Oxalis pes-caprae);
49. Orejones (Prunus pérsica o Prunus armeniaca);
50. Pelusilla (Marrubium vulgare).

Este estudio ha proporcionado un total de cincuenta
referencias sobre vegetales recolectados tradicional-
mente entre las doce poblaciones de la ADRI Vega
del Segura, segtin nos lo han referido directamente
los informantes.

Analizando las entrevistas realizadas, veinte y cuatro
de las plantas citadas se usan como plantas silves-
tres recolectadas por sus partes aéreas y consumidas
como verdura por sus hojas, tallos, brotes tiernos, etc;

Niimero de plantas referida por cada informante

12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25
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son recolectadas cinco por los frutos que producen; el ajo puerro, una verdura, también es ttil para ade-
para condimento buscan ocho vegetales de los que  rezar; otras cuatro plantas son hongos con carpéforo
romero, tomillo, hierba buena mejorana y menta,
ademas de condimento tienen uso como té y con pro-
posito medicinal, recordar que el hinojo que tiene un
uso como verdura y condimento, y finalmente el aza- que cinco se utilizan como té: pelo de panocha, cola
har se emplea como té, condimento y medicamento, de caballo, el datil de zorra, pelusilla y rabo de gato.

aéreo (epigeos) o subterraneo (hipogeos); con propo-

sito Gnicamente medicinal se emplean siete, de las

Niimero de veces que cada planta es referida por los informantes
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ESTIMACION EDAD * *
EDAD 77|82|52|69|79|63|83|57|78[45|55|83 93|71|70|72|71|69|77|62|71|71|57
SEXO

CODIGO POBLACION
INFORMANTE/PLANTAS
ALFALFA

COLLEJAS

LIZONES

PICOPAJARO

PELO PANOCHA
CERRAJON

ACELGAS CAMPO
VERDOLAGA

PALERAS

DIENTE LEON
BORRAJA

TURMA

MALVA TIERNA
CALABACIN FLOR
VAINA HABAS

AlO PORRO 1 1
E TRIGUERO 1
CARDO 1
ORUGA
SETAS
MEDICINALES 1 1
BERBAJAS

TAPENAS

ROMERO
AROMATICAS GENERICO
RABANIZAS

HINOIO 1 1 1 1) 1 i 1) 11 1§ 11 1
CORREHUELA 1 1 1
PEREIIL 1 1
OREJONES 1
ORTIGAS
MORAS 1
ZARAMAGOS
MEDIA LUNA
DATIL DE ZORRA
RABO DE GATO 1
PELUSILLA
COLA CABALLO
AZAHAR 1
TOMILLO 1 1] 1] 1
AJEDREA 1 1] 1) 1
MANZANILLA 1
SETAS EN CULTIVOS LENOSOS
PESOLILLOS 1
ROMANZA
VINAGRILLO 1
HIERBA LUISA 1
CAMARROJA 1 1) 1
HIERBABUENA 1 1
N2 RESPUESTAS/INF 5 6 7 7 7 41110 6 9 6 711 712 % 3 4 31010 10 25 17 13

T
T
=
=
=
=
=
4
=
T

_:\:g
~
[l

=
=]
(o]
o
m
-
(9]
T
T
T
=
=
—
-
-
=
=
=

2] 3] 4 5] 6] 7| 8 910 11) 12| 13| 14| 15| 16| 17| 18| 19| 20| 21| 22{ 23 24 25 N2REP

[

[

-

-

[

-

[

-

[

[

=

[

[

-

[

-

"
N W

e I I I
[
[
[
[
[
[
[
[
[
[
[
[
[
[
[
=

[
[
o
[T

[
[
[
=]

[ el e [

[
[
[

[ RN 1=
[

[ L L e e

[

[

[

[

[

[

[

[
N I VT T

=
o ow

[
[
[
[
[
[
[
[ I =
=
o

[ = =

[l e Ll L
[
[

[
-
[
[
[
=
[
[
-
B NG WL W B

[ = ==

[l I e

O S N T i N T - S ot}

[ I I I

[
T R N N T |

Tabla de trabajo bdsica en la que se recogen el numero de informantes, la edad, el
sexo, las plantas que refieren y el numero de veces que se cita cada una de ellas.
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Humero de mformantss por mumcipo
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v

Numero de plantas que refiere cada informante

Finalmente, una se emplea como encurtido, la tape- Las plantas referidas por los cronistas se hallan dis-
nera (Capparis sicula subsp. Sicula), de la que se em- puestas segtin el nimero de veces, con un maximo de
plean tres de sus partes en encurtido: el brote tierno, 12, que han sido citadas; y en el caso de igualdad en
el boton de la flor, tapera, y el fruto o alcaparrén. el namero de citas, el orden es alfabético.
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Lista de vegetales referidos por los cronistas en sus
manuscritos:

1
2
3
4
5
6
7
8

9
10
11
12
13
14

15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

.Acelga del campo. (Beta maritima);
.Hinojo (Foeniculum vulgare);
. Colleja (Silene vulgaris);
. Tapeneras (Capparis sicula subsp. Sicula);
. Esparrago triguero (Asparagus acutifolius);
. Ajo porro silvestre (Allium ampeloprasum);
.Cardo de olla (Cynara cardunculus);
.Lizones, pico pdjaro, cerraja fina (Sonchus tenérri-
mus);
.Babaor o Amapola (Papaver rhoeas);
. Hojas de limén (Citrus x Limon);
. Malva silvestre (Malva sylvestris);
. Orégano (Origanum vulgare);
. Tomillo coman (Thymus vulgaris);
. Verdolaga (Portulaca oleracea L.);
Romanza, vinagreras u oreja de liebre (Rumex
Pulcher L.);
Camarroja o achicoria comun (Cichorium intybus);
Cenorieta o perejil de la reina (Torilis arvensis);
Cerrajones (Sonchus acaulis);
Diente de le6n (Taraxacum officinale);
Incordios (Verbena erinioides. Lamk);
Lechuguilla dulce (Reichardia picroides);
Ortigas (Urtica dioica)
Oruga (Eruca longirostris);
Rabaniza. (Raphanus raphanistrum);
Romero (Salvia rosmarinus);
Setas nacidas en los limoneros, albaricoqueros y
pinos. Pudieran ser las conocidas como rebozue-

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

los o girolas (Cantharelus cibarius);

27. Turma, Trufa del desierto, trufa blanca, criadillas
de tierra (Terfezia claveryi Chatin, Tuber arenarium
Moris);

28. Verbaja (Verbascum thapsus);

29. Algarrobo (Ceratonia siliqua);

30. Aloe vera (Aloe vera);

31. Bellotas de chaparra (Quercus coccifera);

32. Cardo borriquero (Onopordum acanthium);

33. Cenizo (Chenopodium dalbum);

34. Cerrajas (Sonchus oleraceus L.);

35. Cogollos de alfalfa tierna (Medicago sativa L.);

36. Cola de caballo (Equisetum arvense);

37. Higuera (Ficus carica);

38. Hierbabuena (Mentha spicata);

39. Hierba luisa (Aloysia citrodora);

40. Juncos (Scirpus holoschoenus, Juncus sp.);

41. Lentisco (pistacea lentiscus);

42. Manzanilla de jardin ((Mattricaria chamomilla)

43. Manzanilla silvestre (Anthemis arvensis L.);

44. Mejorana (Origanum majorana);

45. Mora silvestre (Rubus ulmifolius);

46. Niscalos (Lactarius deliciosus);

47. Palera o chumbera (Opuntia maxima);

48. Presolillos (Lathyrus clymenum);

49. Vinagrillo (Oxalis pes-caprae);

50. Zapaticos de la falsa acacia (Robinia pseudoacacia);

51. Achicoria dulce (Chondrilla juncea);

52. Ajedrea (Satureja cuneifolia);

53. Arnica en los pedregales (Jasonia glutinosa);

54. Azafran borde (Crocus sp);

55. Datura (Datura stramonium L.);

133



MiGUEL B. QUEL BENEDICTO

56. Eucalipto o caliptro (Eucaliptus camaldulensis);

57. Hojas de olivo (Olea europea);

58. Hongos, guiscanos, hongo de la miel (Armillaria
mellen)

59. Madrofio (Arbutus unedo);

60. Oruga silvestre (Diplotaxis erucoides);

61. Pelo de panocha (Zea mays);

62. Pino (Pinus pinea L);

63. Regaliz (Glycyrrhiza glabra);

64. Rabo gato (Sideritis angustifolia);

65. Ruda (Ruta graveolens);

66. Setas blancas de pino (Suillus mediterraneensis);

67. Setas virgenes de cardos seteros (Pleurotus eryngii);

68. Siempreviva, mejorana borde, curry (Helichrysum
stoechas);

69. Té borde (Bidens aurea).

Este estudio ha proporcionado un total de sesenta y
nueve referencias de especies vegetales recolectadas
de forma tradicional entre los doce términos munici-
pales que comprende la ADRI Vega del Segura. Esto,
segln las indagaciones realizadas por los cronistas
bien directamente entre los habitantes que conocen
y usan la costumbre, o por medio de informaciones
documentales que han podido recabar.

Comparando los vegetales que han sido referidos
por los informantes y los aportados por los cronistas
resulta evidente que el més popular de los vegetales
en la ADRI Vega del Segura es la acelga silvestre o de
campo.

Estas sesenta y nueve plantas son susceptibles de ser
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clasificadas en varias categorias segin su uso alimen-
tario tradicional.

Asi, son veintinueve las plantas las que se clasifican
en la categoria de “verduras” o “verduras verdes”,
debido a que las hojas, tallos y frutas o semillas inma-
duras se consumen, el hinojo ademas de su uso como
verdura, también es condimento, lo emplean como
té, y por sus propiedades medicinales.

Las frutas y semillas que se consumen cuando estdn
maduras se consideraban frutas silvestres y son refe-
ridas siete, pueden ser dulces u oleaginosos como la
bellota, las semillas de la algarroba o el pifién. Sefia-
lar que en el caso de la palera ademas de sus higos se
emplean sus pencas cortadas como verdura.

Como condimento son referidos nueve vegetales que
como él romero, tomillo, hierba luisa, manzanillas,
hierba buena, mejorana y menta, ademas de con-
dimento son empleadas como té, y también tienen
uso medicinal, caso de las hojas del limén que son
empleadas como té, condimento y medicamento; la
siempreviva se usa como condimento y como medi-
camento en té. El ajo puerro, contado en las verduras,
también es util para condimentar.

Con proposito estrictamente medicinal se emplean
quince plantas, de las que diez se utilizan como té:
pelo de panocha, cola de caballo, té borde, arnica en
los pedregales, manzanillas silvestre y de jardin, rabo
de gato, gordolobo, hojas de olivo y el eucalipto, el
que también se aplica como cataplasmas; con aplica-
cion local la datura para el dolor articular y aloe vera



indicado en diversas condiciones de salud con apli-
cacion local e interna; el lentisco tiene utilidad espe-
cialmente en la boca y en el dolor de muelas. La ruda
tiene uso medicinal como té y como condimento. Fi-
nalmente, el azafran borde (Crocus sp) se toma coci-
do en algunas localidades con objeto de apaciguarse.
Tal vez goce de propiedades antidepresivas similares
a las del Azafran (Crocus sativa). Otras seis plantas
obedecen a hongos con carpéforo aéreo (epigeos) o
subterraneo (hipogeos). Como golosinas se incluyen
plantas cuyos 6rganos subterrdneos o flores se co-
men por el sabor dulce. Son el regaliz y los zapaticos
de la reina. Como golosinas los nifios también em-
pleaban los vinagrillos (Oxalis pes-caprae) y los “pane-
cicos” de la malva (Malva sylvestris). Finalmente, de
la tapenera (Capparis sicula subsp. Sicula) se emplean
tres de sus partes en encurtido que se obtienen de la
misma planta en distintas épocas del afo. Los tallos
se recolectan en abril, cuando su textura es tierna; las
alcaparras son los botones de la flor y se recogen en
julio; el alcaparroén es el fruto de la planta que apare-
ce durante los meses de agosto-septiembre.

Lista de plantas silvestres de la ADRI de la Vega del
Segura

Para confeccionar la lista definitiva © de las plantas
silvestres que se recolectan en los términos munici-

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

pales de la ADRI Vega del Segura se incorpora cada
una de las plantas citadas por los informantes y por
los cronistas, respetando el orden tanto en el nimero
de citaciones como en el alfabético, orden en el que se
disponen definitivamente.

1. Acelga del campo. (Beta maritima);

2. Colleja (Silene vulgaris);

3. Lizones, pico pajaro, cerraja fina (Sonchus tenérri-

mus);

Esparrago triguero (Asparagus acutifolius);

Hinojo (Foeniculum vulgare);

Tapeneras (Capparis sicula subsp. Sicula);

Cardo de olla (Cynara cardunculus);

Ajo porro silvestre (Allium ampeloprasum);

Ortigas (Urtica dioica);

10 Turma, Trufa del desierto, criadillas de tierra (Ter-
fezia claveryi Chatin, Tuber arenarium Moris);

11. Verdolaga (Portulaca oleracea L.);

12. Tomillo comun (Thymus vulgaris);

13. Cola de caballo (Equisetum arvense);

14. Cerrajones (Sonchus acaulis);

15. Malva silvestre (Malva sylvestris);

16. Oruga (Eruca vesicaria sativa);

17. Romero (Salvia rosmarinus);

18. Setas nacidas en los limoneros, albaricoqueros y
pinos. Pudieran ser las conocidas como rebozue-
los o girolas (Cantharelus cibarius);

© N oG

* Para poder equiparar las dos poblaciones, 12 cronistas y 25 informantes, se da un valor doble a cada una de las referencias hechas
por los cronistas. Asi, el nimero maximo de referencias que puede recibir una planta es de 49. A continuacién se ordena cada planta
siguiendo el ntimero total de citas y en los casos de empate el orden es alfabético.
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W Verduras

M Frutas silvestres

W Condimentos

M Plantas medicinales

Hongos
E

W Verduras

M Frutas silvestres

W Condimentos

M Plantas medicinales

Hongos
M Encurtidos
™ Golosinas
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Clasificacion de los vegetales refenidos por los informantes

Clasificacion de los vegetales referidos por los cronistas

19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.

Babaor o Amapola (Papaver rhoeas);

Hojas de limén (Citrus x Limon);

Orégano (Origanum vulgare);

Diente de leén (Taraxacum officinale);
Rabaniza. (Raphanus raphanistrum);

Verbaja (Scorzonera laciniata);

Camarroja o achicoria comun (Cichorium intybus);
Cenorieta o perejil de la reina (Torilis arvensis);
Incordios (Verbena erinioides. Lamk);
Lechuguilla dulce (Reichardia picroides);

Mora silvestre (Rubus ulmifolius);

Palera o chumbera (Opuntia mdxima);
Romanza, vinagreras u oreja de liebre (Rumex Pul-
cher L.);

Ajedrea (Satureja cuneifolia);

Cogollos de alfalfa tierna (Medicago sativa L.);
Algarrobo (Ceratonia siliqua);

Aloe vera (Aloe vera);

Bellotas de chaparra (Quercus coccifera);
Cardo borriquero (Onopordum acanthium);
Cenizo (Chenopodium dlbum);

Cerrajas (Sonchus oleraceus L.);

Hierbabuena (Mentha spicata);

Hierba luisa (Aloysia citrodora);

Higuera (Ficus carica);

Juncos (Scirpus holoschoenus, Juncus sp.);
Lentisco (pistacea lentiscus);

Manzanilla de jardin (Mattricaria chamomilla);
Manzanilla silvestre (Anthemis arvensis L.);
Mejorana (Thymus mastichina);

Niscalos (Lactarius deliciosus);

Presolillos (Lathyrus clymenum);



50. Vinagrillo (Oxalis pes-caprae);

51. Zapaticos de la falsa acacia (Robinia pseudoacacia);

52. Borraja (Borrago officinalis);

53. Correhuela (Convolvulus arvensis);

54. Pelo de panocha (Zea mays);

55. Achicoria dulce (Chondrilla juncea);

56. Arnica en los pedregales (Jasonia glutinosa);

57. Azafran borde (Crocus sp);

58. Datura (Datura stramonium L.);

59. Eucalipto o caliptro (Eucaliptus camaldulensis);

60. Hojas de olivo (Olea europea);

61. Hongos, Guiscanos, hongo de la miel (Armillaria
mellea)

62. Madrofio (Arbutus unedo);

63. Oruga silvestre (Diplotaxis erucoides);

64. Pino (Pinus pinea L);

65. Regaliz (Glycyrrhiza glabra);

66. Rabo gato (Sideritis angustifolia);

67. Ruda (Ruta graveolens);

68. Setas blancas de pino (Suillus mediterraneensis);

69. Setas virgenes de cardos seteros (Pleurotus eryn-
8i);

70. Siempreviva, mejorana borde, curry (Helichrysum
stoechas);

71. Té borde (Bidens aurea);

72. Verbaja (Verbascum thapsus);

73. Azahar (Citrus aurantium, Citrus sinensis, Citrus x
Limon);

74. Flores de calabacin (Cucurbita pepo);

75. Jaramagos (Sisybium officinalis - Diplotaxis erucoi-
des);

76. Perejil (Petroselinum crispum);

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

77. Vainas de habas (Vicia faba);

78. Datil de zorra (Chamaerops humilis);

79. Orejones (Prunus pérsica o Prunus armeniaca);
80. Pelusilla (Marrubium vulgare).

Plantas comunes a los informantes y cronistas

1. Acelgas de campo (Beta vulgaris);

2. Collejas (Selene vulgaris);

3. Espérragos trigueros (Asparagus acutifolius);

4. Camarrojas (Cichorium intybus L.);

5. Cardo, cardo de olla (Cynara cardunculus);

6. Cerraja o cerrajon (Sonchus oleraceus — S. acaulis);

7. Hinojo (Foeniculum vulgare);

8. Ortiga (Urtica dioica);

9. Tapeneras (Capparis sicula subsp. Sicula);

10. Turmas (Terfezia claveryi Chatin);

11. Bellotas (Quercus ilex L. subsp. ballota (Desf.)
Samp.);

12. Madrofios (Arbutus unedo);

13. Verdolaga (Portulaca oleracea);

14. Ajedrea (Satureja cuneifolia);

15. Hierbabuena (Mentha spicata);

16. Mejorana (Thymus mastichina);

17. Hongos de miel (Armillaria mellea);

18. Oruga (Eruca vesicaria sativa);

19. Pico pajaro o cerraja fina (Sonchus tenerrimus);

20. Manzanilla silvestre (Anthemis arvensis l.);

21. Moras (Rubus ulmifolius);

22. Palera (Opuntia ficus - indica);

23. Presolillos (Lathyrus clymenum);

24. Romanza, vinagreras u oreja de liebre (Rumex
Pulcher L.);
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25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

Niscalo (Lactarius deliciosus);
Rebozuelos (Cantharellus cibarius);
Rabo de gato (Sideritis angustifolia);
Romero (Salvia rosmarinus);

Tomillo (Thymus vulgaris);

Alfalfa (Medicago sativa L);

Ajo porro (Allium ampeloprasum);
Hierba luisa (Aloysia citrodora);
Verbaja (Scorzonera laciniata);

Diente de leén (Taraxacum officinale);
Malva silvestre (Malva sylvestris);
Pelo de panocha del maiz (Zea mays);
Rabaniza. (Raphanus raphanistrum);
Cola de caballo (Equisetum arvense);
Media luna, vinagrillo (Oxalis pes-caprae);

Plantas citadas exclusivamente por los informantes

1.

2
3.
4

o1

© © N o

10

11.

Menta (Mentha piperita);

. Borraja (Borrago officinalis);

Correhuela (Convolvulus arvensis);

. Jaramagos (Sisybium officinalis - Diplotaxis erucoi-

des);

Azahar (Citrus aurantium, Citrus sinensis, Citrus x
Limon);

Flores de calabacin (Cucurbita pepo);

Perejil (Petroselinum crispum);

Vainas de habas (Vicia faba);

Datil de zorra (Chamaerops humilis);

Orejones (Prunus pérsica o Prunus armeniaca);
Pelusilla (Marrubium vulgare).
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Plantas citadas exclusivamente en el texto de los
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cronistas

Babaor o Amapola (Papaver rhoeas);

Hojas de limén (Citrus x Limon);

Orégano (Origanum vulgare);

Cenorieta o perejil de la reina (Torilis arvensis);
Incordios (Verbena erinioides. Lamk);
Lechuguilla dulce (Reichardia picroides);
Verbaja (Verbascum thapsus);

Algarrobo (Ceratonia siliqua);

Aloe vera (Aloe vera);

Cardo borriquero (Onopordum acanthium);

. Cenizo (Chenopodium dalbum);

Higuera (Ficus carica);

. Juncos (Scirpus holoschoenus, Juncus sp.);

. Lentisco (pistacea lentiscus);

. Manzanilla de jardin ((Mattricaria chamomilla);

. Zapaticos de la falsa acacia (Robinia pseudoacacia);
. Achicoria dulce (Chondrilla juncea);

. Arnica en los pedregales (Jasonia glutinosa);

. Azafran borde (Crocus sp);

. Datura (Datura stramonium L.);

. Eucalipto o caliptro (Eucaliptus camaldulensis);

. Hojas de olivo (Olea europen);

. Oruga silvestre (Diplotaxis erucoides);

. Pino (Pinus pinea L);

. Regaliz (Glycyrrhiza glabra);

. Ruda (Ruta graveolens);

. Setas blancas de pino (Suillus mediterraneensis);

. Setas virgenes de cardos seteros (Pleurotus eryn-

8ii);
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29. Siempreviva, mejorana borde, curry (Helichrysum Esto mismo pasa con el jaramago, que lo emplean

stoechas); como un nombre genérico para diversas plantas con
30. Té borde (Bidens aurea). aspecto similar que utilizan como verduras con inde-
pendencia del color de sus flores, blancas o amarillas.

Plentes sivestes de 1o ADRI del Vega el Seguee Estas son Sisybium sp., Diplotaxis sp., Crepis vesicaria L.

subsp. taraxacifolia, ...

Pt comes efomutery conster Por otra parte, han sido retiradas dos citas debido a
W Plantas citadas exclusivamente porlos cronistas que reSUltan muy genéricas y no se adaptan propia-
mente al criterio alimento. Estas son:

(1103759 -Plantas medicinales, citadas dos veces; no identifica
las plantas a que se refiere el informante y resultan
muy genéricas.

-Plantas aromaéticas, son citadas seis veces como gru-
po genérico, y en el que no precisan cuales son. Las
presentan entendidas.

b ) En el apartado de plantas aromaticas los informan-
tes ofrecen muchos nombres sin concretar ninguno,
como dandolas por sabido. Por otra parte, y por lo

Discusion general, los informantes deben precisar con claridad

Probablemente sean mayor el nimero de las plantas cada planta aromaética. No es pertinente ofrecer gene-
que han citado los informantes, pero no hemos teni- ralizaciones. Bien al contrario, se aprecia y valora las
do ocasién de identificarlas con claridad. Por ejem- Puntualizaciones.

plo, ademas de la “turma”, que la describen como
“marrdén como la tierra y por dentro ocre con pintas”, se
refiere en Molina de Segura el “follén”, que es “negro
por fuera y por dentro blanco lechoso” y el follusco, “mads
ocre” que se encuentran entre los hongos hipogeos
que son recolectados en la zona.

Respecto de la retirada del término “plantas medici-
nales” se debe a que diversas plantas de las citadas
tienen propiedades funcionales y medicinales, y con
frecuencia son empleadas como tés digestivos.
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El uso de hierbas y productos botanicos ha ido ganando popularidad en los tltimos afios, pero el meca-
nismo de acciéon de la mayoria de plantas no ha sido sometido a investigaciones cientificas exhaustivas.
Las plantas y los productos botédnicos tienen potencial terapéutico en los tratamientos clinicos para
prevenir o curar ciertas condiciones de salud, con un beneficio adicional de reducir el costo de preven-
cion. De hecho, los hallazgos sugirieron que estas plantas y sus metabolitos bioactivos incluso son efec-
tivos para equilibrar la funcionalidad adecuada del sistema inmunolégico modificando su actividad.
Por lo tanto, el escenario actual exige mayor investigacion cientifica para explorar el modo de acciéon
de los vegetales seleccionados. Los nutricionistas, médicos y otros profesionales de la salud pueden
usar dicha informacién de manera efectiva para el tratamiento de diversas dolencias de las funciones
fisiol6gicas vulneradas. En general, ciertas plantas y productos botanicos son ttiles como herramienta
adicional en la prevencion de enfermedades y la gestion de determinadas condiciones de salud.

J

Senialar que una planta recibe distintos nombres y vi-
ceversa, el mismo nombre identifica diversas plantas,
pues el hecho de interés, y lo importante, es que en el
lugar las reconocen y las recogen, y no tanto les im-
porta como nombrarlas. Al respecto puntualizar que
entre los informantes se ha observado el empleo del
apelativo “comodin”, caso de jaramago o del lizon,
llamado asi porque se utiliza para designar diversas
verduras, diferentes entre ellas. Podria entrar en este
grupo de nombres comodin la oruga con la que hay
quien la emplea para designar a la Eruca vesicaria, lo
normal, en tanto que otros la emplean para designar
a la Diplotaxis erucoides L. También a la D. erucoides
hay quien la llama rabaniza, cuando normalmente lo
que se conoce como rabaniza es el Raphanus rapha-
nistrum. Sefialado esto, se colige que lo adecuado es
salir a recoger plantas con alguien que conozca sobre
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la cuestion para evitar errores. Es mas importante re-
conocer la planta y su uso que conocer el nombre.
Este, posteriormente se puede ir concretando.

Para complicar mas la cosa la COVID-19, primero
debido al estado de alarma y al confinamiento en do-
micilio y después al confinamiento perimetral, impi-
di6 volver sobre el terreno para identificar todas las
plantas con precision, y aquellas que no han podido
ser identificadas correctamente se han excluido del
listado. Por ejemplo, como ya se ha referido, ademas
de la turma se cit6 al follén y al follusco, hongos hi-
pogeos también, pero al no haber podido asistir a su
recoleccion en el tiempo adecuado no se han podido
identificar correctamente y no se han incluido tam-
poco en el listado. Tal vez el follon pertenezca al gé-
nero Picoa (Picoa juniperi).



Asi, por ejemplo, los informantes citan la Men-
ta (Mentha piperita) y los cronistas la Hierbabuena
(Mentha spicata). La menta posee hojas ligeramente
dentadas y algo vellosas. Desprende un aroma mas
intenso que la Hierbabuena. La hierbabuena posee
también las hojas dentadas y ligeramente vellosas. El
olor es mas suave que la menta. No me cabe duda de
que ambos grupos conocen ambas plantas y la cita que
realizan, sirve de ejemplo y no pretenden ser exhaus-
tivos, y comprende a ambas plantas, pese a que este
manuscrito las presente por separado de acuerdo con
los criterios de citaciéon empleados. Puntualizar tam-
bién que los informantes presentan cerraja o cerrajon
(Sonchus oleraceus — S. acaulis) juntos. Por su parte los
cronistas hacen la presentacion por separado, Cerrajo-
nes (Sonchus acaulis) y Cerrajas (Sonchus oleraceus L.), lo
que repercute en los resultados estadisticos.

Por otra parte, hay informantes que diferencian el
pico pdjaro del lizén. Asi, en la tabla de la pagina
veintiuna se encuentra que el lizon recibe diez y seis
citas y el pico péjaro recibe cinco citas. Viendo este re-
sultado se justifica pensar que como lizén entienden
un conjunto diverso de plantas, como hemos referido
que ocurre con el jaramago.

Por su parte, los cronistas ofrecen una doble identi-
ficacion para el nombre popular de Berbaja-Verbaja.

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Uno, con “B” al que, tanto informantes como cronis-
tas, utilizan para designar a la Scorzonera laciniata,
una verdura; y por otra, con “V” para el Verbascum
thapsus que es una planta medicinal que también se
da en Murcia. Ademas, citan en Lorqui una planta
como “pinos”, y la describen como un tipo de plan-
ta silvestre, parecida a los lizones, pero de secano y
que se come junto a las collejas, acelgas del campo,
picopajaro, etc. Es amarga. También citan “cabeza”.
Ninguna de las dos plantas ha podido ser identifica-
da. Este parrafo muestra que los cronistas también
designan como lizén a una planta distinta del pico
péjaro. Entonces podemos concluir que para muchos
recolectores de plantas silvestres de los municipios
de la ADRI Vega del Segura los lizones son plantas
distintas del Sonchus tenerrimus (pico pajaro o cerraja
fina). El que en este texto se optara inicialmente por
equiparar lizén a pico pajaro se debié a un esfuer-
zo por establecer una terminologia comtn tomando
como referencia Murcia Digital de la Fundacién Inte-
gra . Sin embargo, los nombres que ofrecen no re-
presentan a la Region de Murcia necesariamente, y lo
hacen para la huerta.

Las razones expuestas facilitan entender el por qué
la distribucién de las citaciones de las plantas que
se observa en la tabla de la pagina 131: las plantas

1. Cerraja, Lizon, Pico Pdjaro. Sonchus tenerrimus [Compositae (=Asteraceae)] En: Fundacion Integra. [en linea]. [Consulta: 07-03-2020].
Disponible en: Cerraja, Lizén, Pico Pédjaro. Sonchus tenerrimus [Compositae (=Asteraceae)] - Region de Murcia Digital (regmurcia.

com)

141



MiGUEL B. QUEL BENEDICTO

citadas en exclusiva por los informantes son menos
(13’75%) que las citadas en exclusiva por los cronistas
(37,50%).

Observando los gréficos de la pagina 136, en donde
los vegetales estan clasificados por los usos que tradi-
cionalmente se les da, tenemos que los informantes,
como cabia esperar, tienen disminuidas las plantas
medicinales (14,29%) frente a los cronistas (21, 74%),
sobre las plantas que cada uno de los grupos ha cita-
do. Sin embargo, los condimentos relatados por los
informantes (16,33%) son mas que los referidos por
los cronistas (13,4%). Asi mismo las golosinas tampo-
co son citadas por los informantes.

Para poder conocer con detalle las plantas silvestres
que se han ido presentando en este capitulo recomien-
do buscarlas en el Inventario espafiol de los conoci-
mientos tradicionales relativos a la biodiversidad .

Recapitulando: se hace posible considerar que lizén
sea una palabra introducida por los colonizadores ca-
talanes que llegaron a Murcia con la Corona de Ara-
gon (ver pagina 8), caso en el que lizon refiere al S.
oleraceus. Este hecho, de acuerdo con la tabla de tra-
bajo podria ser. Sin embargo, en las Sierras de Segura
y Alcaraz como lizén se refiere la Chondrilla juncea
L. y al norte, en las areas catalanoparlantes, es la de-
nominacién para la Reichardia picroides L. (Llicso),
puesto que el S. oleraceus se denomina “Llecs6”. En

2.- Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramon; Aceituno-Mata, Laura & Molina, Maria (editores). 2014. Inventario espariol de
los conocimientos tradicionales relativos a la biodiversidad. Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. Madrid. 411
pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https:/ /www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/inventarios-nacionales/pbl_iect_
tcm30-164090.pdf

3.- Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramén; Tardio, Javier & Molina, Marfa (editores). 2018. Inventario espariol de los cono-
cimientos tradicionales relativos a la biodiversidad. fase ii (1). Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente.
Madrid. 404 pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https://www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/inventarios-nacio-
nales/ict_2018_tomolweb_tcm30-448312.pdf

4.- Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramén; Tardio, Javier; Aceituno-Mata, Laura y Molina, Maria (editores). 2018. Inventa-
rio espariol de los conocimientos tradicionales relativos a la biodiversidad. fase ii (2). Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y
Medio Ambiente. Madrid. 425 pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https:/ /www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/
inventarios-nacionales/ict_2018_tomo2web_tcm30-448313.pdf

5.- Pardo de Santayana, Manuel; Morales, Ramoén; Tardio, Javier; Aceituno-Mata, Laura y Molina, Maria (editores). 2018. Inventa-
rio espafiol de los conocimientos tradicionales relativos a la biodiversidad. Fase II (3). Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y
Medio Ambiente. Madrid. 488 pp. [consulta 10-09-2021]. Disponible en: https://www.miteco.gob.es/es/biodiversidad/temas/
inventarios-nacionales/ict_2018_tomo3web_tcm30-448314.pdf
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Fruto del madrono. Cortesia de Mila Tejon

143



MiGUEL B. QUEL BENEDICTO

Valencia se conoce el S. oleraceus como Lletsons, 1lic-
sons, cerrajas y lizones, y el termino lizon se emplea
para designar a la Launaea nudicaulis L., cuyos nom-
bres populares mas empleados son: Llets6 amarg, li-
zOn y cerrajon.

Esta descripcion lleva a dos consideraciones. La pri-
mera es que adn resulta necesario, para reasignar la
denominaciéon comtn de especies vegetales con el
nombre cientifico, hacer un trabajo de campo; y la se-
gunda sugiere que cabe la introduccién de estudios
filogenéticos y lingtiisticos en la catalogacion de las
especies vegetales de la Vega del Segura.

Podemos pensar que los informantes son, en gene-
ral, gente mayor y practica, que conocen las plantas
y abastecen sus necesidades con ellas. Respecto de
su salud, actualmente van al seguro. Sefalar que al-
guno de los informantes muestra gran aficién por las
propiedades medicinales de las plantas, incluso mas
que por su valor alimentario o culinario. Este hecho
también se verifica en alguno de los cronistas.

No cabe duda de que las parcelas silvestres libres,
como linderos y perdidos, son verdaderas joyas et-
nobotédnicas con un gran potencial sociocultural y
humano.

Conclusiones

1. La poblacién que conoce y practica la recoleccién
de las plantas silvestres para enriquecer su alimenta-
cion se halla muy envejecida.

144

2. Las plantas silvestres que tradicionalmente se vie-
nen recolectando para consumo humano estan dis-
minuyendo, tanto en el naimero de especies como en
la densidad de los ejemplares.

3. Atn quedan conocimientos ancestrales dispersos
en la poblacién, y en particular de plantas silvestres
comestibles, por lo que es posible continuar estu-
diando y engrosando la lista de recursos comestibles

4. Actualmente se comprueba el desinterés que hay
en la poblacién de los municipios de la Adri Vega del
Segura por conocer estos usos.

5. Es recomendable fomentar la recuperacion de estas
costumbres tradicionales.

6. Los propios ayuntamientos podrian fomentar la
recuperacion de estas costumbres como una oferta de
actividades entre los colectivos susceptibles de bene-
ficiarse y también en aquellos otros interesados.

7.Si se cuidara los bosques periurbanos, aumentando
el nimero y la variedad de los ejemplares vegetales
recolectables, cuidando de evitar posibles contami-
nantes, asi como de su acceso y recorrido, mejoraria
la calidad de vida de los ciudadanos de estas pobla-
ciones y también se lograria una oferta turistica ori-
ginal.

Para terminar el estudio nos dirigimos a los respecti-
vos consistorios con la siguiente carta:



Estimado senior don , alcalde de ,

Le escribo como presidente de la Asociaciéon Valencia-
na de las Plantas Medicinales (AVPM) por dos razones:

La primera con el propédsito de poner en su conoci-
miento que algunos miembros cualificados de esta
Asociacion han procedido a realizar un estudio etno-
botanico entrevistando a poblacién de su consistorio.

El tema que se ha estudiado es la costumbre tradicional
de recolectar plantas silvestres con objeto de comple-
mentar la alimentacién y sus formas de preparacion.

El proyecto ha sido aprobado por la ADRI Vegas del
Segura, y lo ha dotado de los recursos econémicos
necesarios para poder realizarlo, con fondos euro-
peos LEADER.

Para ello, como he referido antes, se han realizado
entrevistas a todas aquellas personas que han queri-
do participar voluntariamente y contribuir a la con-
servacion de este rico patrimonio cultural, conocian
sobre el tema y que eran vecinos de alguno de los
doce municipios que comprende la ADRI referida.

La AVPM ha establecido también un acuerdo de cola-
boracion con la Asociacion de Cronistas Oficiales de
la Regién de Murcia al objeto de contar con su con-
tribucion e incluirla en la realizacion de este trabajo.

Asi, se grabaron las entrevistas y con ellas esta pre-
visto realizar algtin documental respecto al acervo
cultural que representa esta costumbre y poder emi-
tirlos en la TV de la Comunidad de Murcia.

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

También se ha proyectado realizar un DVD, con el
programa referido antes, e incluirlo en un libro que,
una vez reunido el material obtenido en sus diversos
formatos, esta previsto imprimir y presentarlo en los
siguientes eventos culturales: I Feria del Libro Hispa-
nodarabe de Valencia; Murcia, Capital Espafiola de la
Gastronomia 2020 con “La Huerta de los 1.001 sabo-
res”; III Feria del Libro de Murcia 2020.

Finalmente, estd previsto confeccionar un traba-
jo cientifico con objeto de publicarlo en una revista
cientifica internacional de etnoboténica.

La segunda razon por la que le escribo es para pedir-
le que realice un trabajo escrito, unas lineas de pre-
sentacion suya y de su municipio, asi como, si quiere,
puede hacer referencia al tema de la “Ensald busca” y
poner algn comentario, o sobre el interés de la ADRI
a la que pertenece, o del valor de la conservacion de
los buenos usos y las tradiciones locales, o cualquier
otro aspecto que tenga a bien considerar.

Seria interesante que nos cediera una fotografia suya.
Este material estaria dispuesto en el libro al comien-
z0, como introduccién, de su municipio.

También podriamos realizar una grabacion de unos
minutos para incluir en el video reportaje antes de
introducir a los informadores de su localidad.

Si le parece bien y no le ocasionamos ninguna mo-
lestia, estariamos encantados de poder contar con su
aprobacion y que su figura pueda enriquecer este pro-
yecto aportando los aspectos humanos, la realidad en
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nuestro tiempo y los intereses de sus ciudadanos.

Agradeciendo la atencion que me ha prestado, quedo
a su disposicién para cualquier consulta o indicaciéon
que quiera realizar.

Atentamente,

Dr. Miguel B. Quel Benedicto.
En Valencia a 28 de febrero de 2020

Fuera porque la carta no llego, que no fuera leida en
su momento, o porque se eché encima la pandemia
del SARS-CoV-2, el caso es que no se logré ninguna
respuesta oportuna de los consistorios.

Tampoco se pudo participar en la I Feria del Libro
Hispanodrabe de Valencia; ni en Murcia en Capital
Espafiola de la Gastronomia 2020 con “La Huerta de
los 1.001 sabores”; ni en la Il Feria del Libro de Mur-
cia 2020, como estaba previsto por el mismo motivo,
la pandemia por la COVID-19 y las medidas legislati-
vas que el gobierno adopto para controlarla.
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CAPIiTULO 6

Uso de malezas comestibles en las comunidades de Espafia

La recoleccion de malezas para la alimentaciéon no es
un uso exclusivo de Murcia. En las zonas rurales de
Espafa y también en otros paises europeos mucha
gente aprovecha recursos naturales, como plantas
y hongos, para comidas (ensaladas, verduras en-
tre otros) y bebidas (tés aromaticos y refrescantes)
M, formando parte de una vieja tradicién que usaba
los susodichos recursos como elemento de una vida
agraria o pastoril que demuestra el grado de familia-
rizacion, conocimiento y relevancia del ambiente en
la vida como elemento predominante de la cultura
cotidiana. Destacar que las especies silvestres comes-
tibles suponen un elemento capital en la dieta medi-
terrdnea y que, como van mermando rapidamente, la
dieta mediterranea debera de recurrir a sucedaneos,
y en el mejor de los casos seran cultivos hortofruti-
colas.

Han sido estudiados alimentos vegetales poco co-
nocidos y que son recolectados y consumidos tra-
dicionalmente en la provincia de Albacete y zonas
proximas, especialmente en las Sierras de Alcaraz y
Segura, y en la Serrania de Cuenca ®. A continuacion,
procedemos a describirlos, someramente, con el obje-
to de poder compararlos con los que son recolectados
en los términos de la ADRI Vega del Segura.

Senialar que en todas las areas referidas la vegetacion
natural muestra el impacto de la actividad humana
multisecular claramente, a pesar de lo cual su estado
de conservacion es aceptable y permite apreciar un
paisaje vegetal humanizado.

Breve reseiia de las plantas recolectadas para la ali-
mentacién en la Provincia de Albacete y zonas ale-

1.- Pardo-de-Santayana, M., E. Blanco and R. Morales. Plants known as “té” (tea) in Spain. An ethno-pharmaco-botanical review.

Journal of Ethnopharmacology 2005; 98: 1-19.

2.- Guia etnobotanica de los alimentos locales recolectados en la provincia de Albacete Eds: D. Rivera, A. Verde, ]. Fajardo, C.
Inocencio, C. Obén y M. Heinrich. Coleccion: Serie I, Estudios, nim. 167. Editorial: Instituto de Estudios Albacetenses ‘Don Juan
Manuel’, Diputacién de Albacete. Albacete, 2006. ISBN: 84-95394-92-8
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daifias, especialimente en las Sierras de Alcaraz y Se-
gura, y en la Serrania de Cuenca ©.

— Acederas (Rumex acetosella L. subsp. Angiocarpus
(Murb.) Murb). Otros nombres comunes: vinagreras,
vinagrillos. usos alimenticios: las hojas basales se
consumen como verdura, bien en crudo, solas o ali-
nadas o en ensalada.

—Acelgas (Beta maritima L.). Otros nombres comu-
nes: acelgas bordes, acelgas de Dios, acelgas del
campo. Recurso utilizado como alimento: las hojas
y plantas tiernas. Usos alimenticios: se recolectan las
hojas basales cuando la planta esta tierna antes de la
floracion. Se cuece previamente, como la acelga coci-
nada, para luego consumirla de diferentes formas: en
tortilla, revuelto con ajetes, rehogadas o simplemente
alifada con aceite, vinagre y sal. También como ver-
dura de diferentes potajes de legumbres.

— Achicorias (Cichorium intybus L.). Otros nombres
comunes: chicorias, camarrojas. Recurso utilizado
como alimento: hojas tiernas de primavera. Usos
alimenticios: las hojas tiernas se recolectan para su
consumo en crudo, en ensalada, alifiadas con acei-
te, vinagre y sal. En las sierras de Alcaraz y Segura
se consumian cocinadas con otras verduras (a lo que

llaman collejas en general), sancochandolas previa-
mente para mitigar el amargor. Las raices, tostadas,
se han consumido en época de escasez como suceda-
neo del café.

—Alro (Berberis vulgaris L. subs. seroi O. Bolds y
Vigo). Otros nombres comunes: alrrera. Recurso uti-
lizado como alimento: se usan tanto las hojas tiernas,
recolectadas en primavera como los frutos, recogidos
en verano. Usos alimenticios: fundamentalmente de
esta planta se buscan las hojas tiernas, que se comen
crudas en ensalada, alifiadas con aceite, sal y vinagre.
Tienen un sabor dcido muy caracteristico, e incluso
refrescante. En las montafias de Cuenca, se daban
como merienda a los nifios, junto con un pedazo de
pan. Los frutos, bayas de color negro azulado, se re-
colectan en otono o finales de verano.

— Armuelles (Atriplex hortensis L.). Recurso utilizado
como alimento: se van recogiendo las plantas enteras
cuando estan tiernas, cuando el tallo es duro y fibro-
so, tnicamente se emplean las hojas o si acaso, el api-
ce tierno de los tallos. Usos alimenticios: se consume
de forma similar a las espinacas, a las que recuerda
su sabor. Tradicionalmente se guisan revueltos con
huevo o en tortilla.

3.- Guia etnobotanica de los alimentos locales recolectados en la provincia de Albacete Eds: D. Rivera, A. Verde, ]J. Fajardo, C.
Inocencio, C. Obén y M. Heinrich. Coleccién: Serie I, Estudios, ndm. 167. Editorial: Instituto de Estudios Albacetenses ‘Don Juan
Manuel’, Diputacién de Albacete. Albacete, 2006. ISBN: 84-95394-92-8
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— Astillejo (Veronica beccabunga L.). Otros nombres
comunes: frailes. Recurso utilizado como alimento:
los brotes tiernos, bien poblados de hojas, recogidos
en primavera, antes de la floraciéon. Usos alimenti-
cios: se consume la planta cruda en ensalada, alifiada
con aceite y sal o acompafiada de otras hortalizas.

— Babaol (Papaver rhoeas L.). Otros nombres comu-
nes: ababol, amapola. Recurso utilizado como ali-
mento: plantas y brotes tiernos, antes que la planta se
espigue y florezca. Usos alimenticios: en momentos
de escasez y falta de alimento, como los afios de la
posguerra, se recogian los ababoles para alimentar
los hambrientos estémagos de las gentes del campo.
Se trata, pues, de un alimento de emergencia, hoy en
desuso. Se consumian guisados.

—Berbaja (Scorzonera laciniata L.). Otros nombres
comunes: chichirimamas, churrimamas, harinosas,
arrucas. Recurso utilizado como alimento: plantas
tiernas y raices, recolectadas en primavera. Usos ali-
menticios: se consume cruda, a menudo directamen-
te en el campo. En este caso, se van comiendo direc-
tamente la raiz y la base blanca, tierna y carnosa de
las hojas, despreciando los dpices. También se puede
consumir en una sencilla ensalada, alifiada con unas
gotas de aceite y unos granos de sal.

— Berra (Apium nodiflorum (L.) Lag.). Otros nombres
comunes: berraza. Recurso utilizado como alimento:
los brotes y hojas tiernas, recolectados en primavera.
Usos alimenticios: se consume cruda en ensaladas,
bien lavadas y alifiadas con aceite y sal.

— Berro (Rorippa nasturtium-aquaticum (L.) Hayek).
Recurso utilizado como alimento: hojas y brotes tier-
nos recolectados antes de la floracion. Usos alimen-
ticios: se consume en ensaladas, a las que aporta un
sabor tnico, algo picante, propio de los berros. Estas
ensaladas se preparan sélo con la planta o afiadiendo
otras hortalizas como tomates o cebollas. Se alifian y
se toman como refrescante aperitivo o primer plato.

— Cardillo (Scolymus hispanicus L.). Otros nombres
comunes: tagarnina (Andalucia). Recurso utilizado
como alimento: los brotes tiernos de primavera, cor-
tados completos antes de que empiece a formarse el
tallo. Usos alimenticios: debido a las espinas que de-
fienden todo el margen de las hojas, la primera ope-
racion necesaria para preparar los cardillos consiste
en eliminar el limbo espinoso de las hojas, dejando
Unicamente la penca carnosa central. Para ello, con la
mano aplicada sobre la penca, se va desprendiendo
toda la lamina de la hoja, desde la base hacia el apice,
ya que las espinas estan dirigidas mayoritariamente
hacia la punta de la hoja, y aun asi es dificil no lle-
varse algtn pequefio pinchazo. Una vez limpias, las
pencas sin espinas, unidas radialmente por su base,
asemejan extrafios pulpos vegetales. Si no se van a
consumir en el momento, se guardan en agua para
evitar que se resequen.

—Cardo (Cynara cardunculus L.). Otros nombres
comunes: cardo doncel. Recurso utilizado como ali-
mento: raquis (penca) de las hojas. Las flores y fru-
tos para la preparacién de cuajo. Usos alimenticios:
como preparacion previa, las pencas de cardo, corta-
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das y desprovistas del limbo de la hoja, se frotan lon-
gitudinalmente con un pufiado de sal colocado en la
mano, hasta que se elimina la epidermis blanquecina
y de sabor amargo que recubre la penca, quedando
ésta de color verde vivo.

— Cardoncha (Silybum marianum (L.) Gaertner).
Otros nombres comunes: cardo borriquero. Recurso
utilizado como alimento: el raquis central, carnoso,
conocido popularmente como penca, de las hojas
tiernas de primavera. Usos alimenticios: se consume
de forma similar al cardo cultivado, aunque en este
caso no es necesario raspar la penca con sal, pues
esta especie carece del indumento de pelos que dan
el amargor al cardo. Junto con patatas y otras horta-
lizas, como la cebolla, se consume en forma de hervi-
dos que se toman aderezados con un poco de aceite
de oliva y sal.

— Cedon (Arctium minus Bernh.). Otros nombres co-
munes: ceronera, verdelobo, verdolobo, gordolobo.
recurso utilizado como alimento: pencas de las hojas
tiernas de primavera. Usos alimenticios: se consu-
men guisadas, generalmente formando parte de her-
vidos y preparaciones similares.

— Cenizo (Chenopodium album L.). Otros nombres
comunes: cefiiglo. Recurso utilizado como alimento:
plantas tiernas recolectadas en primavera. Usos ali-
menticios: se recolectaban como alimento de emer-
gencia en épocas de escasez, en fechas recientes, du-
rante los dificiles afios de la posguerra. Se comian
guisados junto a otras verduras, con el aderezo que
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hubiera, en el mejor de los casos, revueltos con hue-
vos, en tortilla o en salsa con ajos.

— Cerraja (Sonchus oleraceus L.). Otros nombres co-
munes: cerrajon. Recurso utilizado como alimento:
plantas y brotes tiernos, recogidos en primavera, an-
tes de la floraciéon y de que hayan formado las sus-
tancias que dan el sabor amargo a las plantas madu-
ras. Usos alimenticios: alifiadas con aceite y sal, se
utilizan para preparar deliciosas ensaladas. Como
cerrajas, aunque esta es la especie mas conocida y
consumida, también se recolectan otras especies del
género Sonchus, especialmente S. tenerrimus L. y S.
asper (L.) Hill.

—Lenguaza (Anchusa azurea Mill.). Otros nombres
comunes: chupamieles, mielera, hierba azul, divisién
azul. Recurso utilizado como alimento: brotes tiernos
de primavera. Usos alimenticios: se consumen direc-
tamente guisadas o bien sancochadas y luego cocina-
das, formando parte de las “collejas” que se recolec-
tan en primavera en las sierras de Segura y Alcaraz.
Ademas, las flores contienen una gota mintscula de
néctar que se extrae desprendiendo la corola y apre-
tando con cuidado en su base o bien chupando di-
rectamente la flor. Estas flores se consumian por los
nifios como golosina.

—Colleja (Silene vulgaris (Moench) Garcke). Otros
nombres comunes: colleja fina. Recurso utilizado
como alimento: los brotes tiernos, densos y compac-
tos, cortados antes de que comiencen a alargarse los
entrenudos. Una vez espigadas, se pueden aprove-
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char los apices de los tallos y las hojas inferiores, des-
preciando los tallos endurecidos. En cualquier caso,
siempre antes que se formen las inflorescencias. Usos
alimenticios: se trata, sin duda, de la verdura silves-
tre mas conocida, buscada y apreciada en la provincia
de Albacete y comarcas aledafas. Es corriente antes
de guisarlas, dejar las collejas en un barrefio con agua
para que estén mas jugosas. Se cocinan en numero-
sas recetas, hervidas previamente (sancochadas) o
directamente sofritas para preparar tortillas y revuel-
tos con huevo, collejas en salsa, potajes con collejas,
arroz con collejas, etc. Se conservan congeladas, pre-
viamente hervidas de forma somera y compactadas
en forma de bola de la que se escurre el caldo, guar-
dando estas bolas congeladas en una bolsa.

— Nueza (Bryonia dioica Jacq.). Otros nombres comu-
nes: esparraguera. Los brotes: esparragos de nueza,
esparragos de aztcar, esparragos de turca, esparra-
gos de huerta. Recurso utilizado como alimento: los
apices tiernos de los tallos, recogidos en primavera.
Usos alimenticios: se consumen como otros esparra-
gos, sobre todo en tortillas y revueltos con huevos,
aunque nuestros informantes avisan qué al tratarse
de un esparrago mas tierno y delicado, debe sofreir-
se con cuidado, a fuego lento, para que se mantenga
jugoso. observaciones: a pesar del uso de sus brotes
como verdura silvestre, la nueza es una de las plantas
mas toxicas de la flora albacetense, residiendo su ma-
yor peligro en los frutos y en la raiz, potencialmente
mortales, incluso en pequefias cantidades.

— Tamarilla (Sisymbrium crassifolium Cav.). Otros

nombres comunes: tamara. Los brotes: esparragos de
tamarilla, tallos de tdmara. Recurso utilizado como
alimento: los tallos tiernos, recolectados antes de la
apertura de las flores. Usos alimenticios: muy apre-
ciados en los llanos manchegos, los esparragos de
tamarilla se consumen de forma similar a otros espa-
rragos, de los que se diferencian gastronémicamente
por un cierto y leve amargor.

— Esparraguera (Asparagus acutifolius L.). Otros
nombres comunes: Los brotes: esparragos trigueros.
Recurso utilizado como alimento: los renuevos de
primavera (turiones). Usos alimenticios: sin duda,
ésta es una de las verduras silvestres mas apreciadas
y buscadas en Albacete. Su recoleccion sigue plena-
mente vigente en nuestra provincia, de manera que
es habitual que muchas personas salgan al campo en
primavera “a buscar espéarragos”. Se cortan a mano,
quebrandolos para que se partan por el punto por
donde estén menos tiernos. Se suelen guisar en re-
vueltos con huevos y otros ingredientes (setas, otras
verduras...) o bien en tortillas.

— Esparraguera (Humulus lupulus L.). Otros nombres
comunes: lapulo. Recurso utilizado como alimento:
los brotes tiernos sin hojas que se encuentran en el
apice de los tallos en primavera, se recolectan para
consumirse como esparragos. Es una verdura sabro-
sa, casi desconocida y de consumo poco extendido.
Usos alimenticios: como otros esparragos, en la co-
cina tradicional, éstos se preparan de forma sencilla,
Sofritos con cuidado generalmente en tortilla o re-
vueltos con huevo.
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— Gordolobo (Salvia argentea L.). Otros nombres co-
munes: oropesa. Recurso utilizado como alimento:
tallos tiernos. Usos alimenticios: se preparan en her-
vidos y guisos, como ingrediente complementario de
hortalizas cultivadas, como las patatas.

— Guijon (Scandix australis L.). Otros nombres comu-
nes: guijones de matalahtiva, anisillo. Recurso utiliza-
do como alimento: las plantas tiernas, recolectadas en
primavera. Usos alimenticios: se lleva en la boca como
refrescante. Tienen un agradable sabor anisado y dul-
ce, mucho mas fino que el del hinojo, refrescan la boca
y sirven para eliminar el mal aliento. Se utilizan en Al-
bacete como aromatizante de licores y aguardientes a
los que proporciona sabor y aroma a anis.

— Habichuelones (Fallopia convolvulus (L.) A. Love).
Otros nombres comunes: hierba bajoquera. Recurso
utilizado como alimento: los brotes tiernos, recolec-
tados en primavera. Usos alimenticios: forma parte
de las “collejas” de la Sierra, mezclas de verduras sil-
vestres que se sancochan y se guisan posteriormente,
formando parte de diversas recetas locales.

— Lagartijica (Lactuca tenerrima Pourr.). Otros nom-
bres comunes: pajarillas. Recurso utilizado como ali-
mento: las plantas tiernas, recolectadas en primavera.
Usos alimenticios: se consumen crudas en ensalada,
alinadas someramente con aceite de oliva y sal.

— Lizones (Chondrilla juncea L.). Otros nombres co-
munes: talleras, mata de hacer liga, chicorias, achi-
corias, aljonjera, ajonje. Recurso utilizado como ali-
mento: las hojas tiernas recogidas en primavera.
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Usos alimenticios: con los brotes tiernos, atn dulces
(ya que luego amargan) se prepara una sabrosa en-
salada, con un sabor que recuerda al de la lechuga,
aunque mas intenso. Tradicionalmente muy conoci-
dos, se alifilaban con aceite y sal.

— Matamaridos (Rhagadiolus stellatus (L.) Gaertner).
Otros nombres comunes: blandicas, blandillas, pam-
potrejos, palpotrejos. Recurso utilizado como alimen-
to: las plantas tiernas se recolectan para el consumo.
Usos alimenticios: se recolectan en primavera, antes
de que la planta “espigue”. Se consumen como ver-
dura en guisos y potajes.

— Morrillos (Hypochoeris radicata L.). Otros nombres
comunes: hociquillos, morrilla, collejas del prao, co-
llejicas del prao, coronicas del prao. Recurso utiliza-
do como alimento: hojas tiernas. Usos alimenticios:
las hojas tiernas se comen crudas en ensalada adere-
zadas con sal, aceite y vinagre. También se consumen
como verdura de temporada en potajes y guisos,
mezcladas con otras verduras silvestres.

—Ortiga (Urtica urens L.). Otros nombres comunes:
ortiga menor. Recurso utilizado como alimento: las
partes aéreas tiernas. Usos alimenticios: la planta tier-
na se recolecta, principalmente en primavera para
consumirla cocida, con aceite, sal y vinagre o limén, o
bien en tortilla. En algunas localidades recolectan las
plantas muy tiernas para comerlas crudas en ensalada.

—Oruga (Eruca vesicaria (L.) Cav.). Otros nombres
comunes: pestosas. Recurso utilizado como alimen-
to: las partes aéreas tiernas, especialmente el dpice
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de los brotes y las hojas tiernas, desechando la parte
basal, mas endurecida. Usos alimenticios: la planta
se consume como ingrediente caracteristico de los fa-
mosos gazpachos viudos, habituales en las localida-
des maés levantinas de la provincia de Albacete o en
tortilla francesa.

— Pancochos (Anacyclus clavatus (Desf.) Pers.). Otros
nombres comunes: palpotrejos, pampotrejos, man-
zanilla borde, chapetes, pajitos, manzanillones,
manzanilla del campo, yerba manzanillera. Recurso
utilizado como alimento: las hojas tiernas y los bro-
tes tiernos. Usos alimenticios: las hojas y los brotes
tiernos se consumen en la sierra de Segura fritos con
ajos, con huevos revueltos o en tortilla.

— Pitones (Leontodon taraxacoides (Vill.) Mérat).
Otros nombres comunes: cucos, papos de vieja. Re-
curso utilizado como alimento: tallos floriferos (cu-
cos) y hojas tiernas. Usos alimenticios: los tallos
floriferos se comian crudos por su sabor acido y re-
frescante. Las hojas se consumen crudas en ensaladas
o como verdura en diferentes guisos.

Observaciones: planta parecida al amargén o Diente
de Leon (Taraxacum sp. pl.), conocido més comin-
mente en Albacete igualmente con el nombre de pi-
tones o amargon. Se recolectan varias especies; T. lae-
vigatum (Willd.) DC,, T. obovatum (Willd.) DC. y T.
palustre (Lyons) Symons. De todas estas especies se
recolectan las hojas para comerlas en ensalada. Tam-
bién se usan estas especies en medicina popular, to-
mando su infusién como hepatoprotector.

—Romanzas (Rumex pulcher L. y otras especies del
género Rumex). Otros nombres comunes: arnazas,
acederones, acedera de burro. Recurso utilizado
como alimento: las hojas tiernas. Usos alimenticios:
las hojas tiernas se consumen como verduras en coci-
dos, potajes y guisos en general.

—Toba (Onopordum nervosum Boiss.). Otros nom-
bres comunes: cardo borriquero, cardos toberos. Re-
curso utilizado como alimento: raquis (pencas). Usos
alimenticios: las pencas de este cardo se usaban como
verdura para guisos, potajes con patatas, legumbres
y carne

Observaciones: Ademas de esta especie crecen otras a
las que se les da el mismo uso, como Onopordum acau-
lon L. subsp. uniflorum (Cav.) Franco, O. acanthium
L., O. micropterum Pau y O. corymbosum Willk.

— Verdolaga (Portulaca oleracea L.). O tros nombres
comunes: verdulagas, emporretos. Recurso utilizado
como alimento: las partes aéreas tiernas. Usos ali-
menticios: se consume cruda en ensaladas, también
como verdura en potajes y estofados.

— Vid (Vitis vinifera L.). Otros nombres comunes: pa-
rra (planta trepadora), cepa (planta arbustiva), pAm-
pana (hojas), tronchos (zarcillos y brotes tiernos),
agraz (uva verde). Recurso utilizado como alimento:
tronchos (zarcillos y brotes tiernos), Fruto, agraz (uva
verde), uva. El zumo de los agraces se usaba como
sucedaneo del vinagre en las ensaladas de verano.
Usos alimenticios: los agraces y tronchos se consu-
men generalmente en aguasal.
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— Vidarras (Clematis vitalba L.). Otros nombres co-
munes: virgaza, bizarras. Recurso utilizado como
alimento: tallos tiernos. Usos alimenticios: los tallos
tiernos se preparan en tortilla o revueltos con huevo.

— Zarzamora (Rubus ulmifolius Schott). Otros nom-
bres comunes: zarza, mora (el fruto), truchas (brotes
tiernos), esparragos de zarza (tallos tiernos). Recur-
so utilizado como alimento: los frutos (moras) y los
brotes tiernos (truchas, esparragos de zarza). Con los
frutos se prepara un licor de moras cuya receta varia
de una localidad a otra. Los brotes tiernos se pelan y
se comen directamente crudos, resultando acidos y
refrescantes.

— Alcagiietas (Crocus nevadensis Amo, C. serotinus
Salisb., y Merendera montana (L.) Lange). Otros
nombres comunes: quitameriendas, espantapastores,
macucas. Recurso utilizado como alimento: bulbos.
Usos alimenticios: la gente que trabajaba en el cam-
po, pastores, carboneros, braceros..., los consumian
para distraer el hambre, como alimento de emergen-
cia.

—Macucas (Conopodium spp.). Otros nombres co-
munes: chufera (Aragén). Recurso utilizado como
alimento: tubérculos. Usos alimenticios: se han con-
sumido crudos como alimento “de campo”, para ma-
tar el hambre o por entretenimiento. Se pelan ligera-
mente con la navaja, eliminando la capa superficial,
de color marrén y con tierra adherida, quedando el
interior blanquecino, con un sabor que recuerda al de
las castafias crudas.
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— Zanahorias (Daucus carota L. subsp. carota). O tros
nombres comunes: zanorias, zanorias bordes. Recur-
so utilizado como alimento: la raiz. Usos alimenti-
cios: la raiz se recolectaba para comerla cruda o gui-
sada en potajes o simplemente cocida.

—Almez (Celtis australis L.). Otros nombres comu-
nes: mermez, latonero, gallatonero, chilindronar. Los
frutos; alatones, almecinas, chilindrones. Recurso
utilizado como alimento: los frutos en sazon, recolec-
tados en verano. Usos alimenticios: a finales de ve-
rano o principio de otofio se recolectaban los frutos
para comer por su sabor dulce y para hacer un licor
macerandolos en anis dulce o seco.

— Ardndano (Vaccinium myrtillus L.). Otros nombres
comunes: arandanera. Recurso utilizado como ali-
mento: los frutos maduros, se recolectan en verano.
Usos alimenticios: se consumen directamente en el
campo como golosina o se recolectan para elaborar
dulces y licores.

— Carniamo (Cannabis sativa L.). Otros nombres comu-
nes: caflamon (el fruto). R ecurso utilizado como ali-
mento: los frutos, conocidos como cafiamones. Usos
alimenticios: los cafiamones se empleaban como in-
grediente de diversos dulces y postres, siendo los
mas conocidos los nuégados (elaborados con miel)
y de probable origen 4rabe y las diversas recetas de
tortas de cafamones que se preparaban y elaboraban
en hornos domésticos y tahonas.

— Carrasca (Quercus ilex L. subsp. ballota (Destf.)
Samp.). Otros nombres comunes: encina, carrasco.
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Los grupos; matacan. Porte arbustivo; chaparro, ma-
taparda, mata. Frutos; bellotas, billotas. Ctipula; cas-
cabillo. Recurso utilizado como alimento: sus frutos,
las bellotas, son muy nutritivas, debido a su riqueza
en hidratos de carbono. Usos alimenticios: se consu-
men las bellotas de diversas formas. Crudas, pelando
tanto la cascara como la pielecilla, algo amarga, que
recubre los cotiledones. Asadas en una sartén o en
la lumbre, son un bocado agradable en los primeros
frios del otono. Incluso se comian cocidas, formando
una masa que mezclada con miel, servia para prepa-
rar dulces y pastelillos o bien como ingredientes de
guisos, especialmente con lentejas.

— Endrino (Prunus spinosa L.). Otros nombres comu-
nes: el fruto: endrinas, pumicas de gato, ciruelicas de
gato. Recurso utilizado como alimento: los frutos, las
endrinas, recogidas tras las primeras heladas. Usos
alimenticios: se emplean principalmente como ingre-
diente principal del pacharan, un licor de origen vas-
co-navarro, cuya elaboracion casera se ha extendido
recientemente por gran parte de la geografia ibérica.
Este licor de endrinas se prepara por maceracién en
un aguardiente base, que puede ser orujo o un anis
seco, generalmente suavizados con la adicion de anis
dulce. Los licores mds suaves se obtienen empleando
crema de anis. En este aguardiente se dejan macerar
endrinas, generalmente a ojo, aunque entre las nu-
merosas recetas que existen, algunas utilizan propor-
ciones exactas, como 100 endrinas para una botella
de 75 cl. Ademas de las endrinas, en muchos casos,
se afladen unos granos de café y una ramita de ca-

nela. Los pigmentos rojizos de las endrinas tifien a
los pocos dias el licor, aunque para que se disuelvan
plenamente todos los aromas y sabores de los frutos
y especias debe dejarse macerar el pacharan durante
algunos meses, variables segtin las recetas, pero ge-
neralmente entre dos y tres.

—Enebro (Juniperus oxycedrus L.). Otros nombres
comunes: inieblo (poco utilizado), nebro. Recurso
utilizado como alimento: los conos femeninos car-
nosos (galbulos). Usos alimenticios: los galbulos se
emplean como condimento de platos de carne y caza
a los que aportan un toque aromatico intenso, resi-
noso, que combina bien con los sabores fuertes de la
carne.

— Escaramujo (Rosa spp.). Otros nombres comunes:
rosal silvestre, rosal borde, rosal bravio, tapaculero.
Los frutos; escaramujos, tapaculos. Recurso utilizado
como alimento: los brotes basales tiernos en prima-
vera (tallos de escaramujo) y los frutos. Usos alimen-
ticios: los turiones o brotes que nacen en la base de la
planta en primavera para dar lugar a nuevos tallos,
se parten facilmente con la mano cuando atn estén
las espinas blandas y el tallo jugoso y tierno, se pelan,
dejando tinicamente el cilindro central, jugoso y de
sabor 4cido, que se come directamente en crudo en el
campo como refresco y aperitivo. Los frutos, a pesar
de que s6lo contienen como pulpa carnosa la capa ex-
terna de piel, se consumen crudos o se emplean para
elaborar licores y mermeladas. Estas, a pesar de su
costosa elaboracion, tienen un sabor 4cido y agrada-
ble, que recuerda al dulce de tomate. Admiten muy
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bien la combinacién con otras frutas, especialmente
con manzanas. Medicinalmente, se toman sus frutos
en infusiéon como un remedio para el catarro y tam-
bién para las diarreas, de donde toma el nombre de
tapaculo, por sus virtudes astringentes.

— Fresal (Fragaria vesca L.). Otros nombres comunes:
fresal silvestre, fresas (el fruto). Recurso utilizado
como alimento: los frutos maduros. Usos alimenti-
cios: se consumen directamente en el campo como
una sabrosa, aromatica y natural golosina. Por su
aroma y sabor, son también muy interesantes en la
elaboracion de mermeladas, licores y dulce

— Gruriones (Prunus insititia L.). Otros nombres co-
munes: ciruelo silvestre, ciruelo borde. Recurso utili-
zado como alimento: frutos maduros recolectados en
verano. Usos alimenticios: se consumen directamen-
te en el campo como postre refrescante.

— Guijilla (Lathyrus cicera L.). Otros nombres comu-
nes: guijota, habilla, titarro (la variedad cultivada).
Recurso utilizado como alimento: frutos tiernos. Usos
alimenticios: las guijillas se recolectaban para consu-
mirlos directamente en el campo o bien se guardaban
para utilizarse en casa en guisos y recetas, siendo la
mas conocida el “arroz con guijillas”. Por su textura,
sabor y apariencia, son muy similares a los conocidos
guisantes. Las plantas tiernas, antes de florecer, tam-
bién se comian en crudo, normalmente en el campo.

— Guillomo (Amelanchier ovalis Medik.). Otros nom-
bres comunes: guillomera, millomo. Los frutos; gui-
llomas, millomas, millominas. Recurso utilizado
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como alimento: frutos maduros. Usos alimenticios:
Se consumen directamente en el campo como una
golosina o entretenimiento, pues son muy poco car-
nosos, aunque bastante aromaticos.

— Guindo (Prunus cerasus L.). Otros nombres comu-
nes: guindal. Recurso utilizado como alimento: los
frutos maduros, recolectados a finales de primavera
o comienzos de verano. Usos alimenticios: directa-
mente del guindo, las guindas son un fruto 4cido y
refrescante, de sabor agradable. Ademads, se suelen
recolectar para macerarlas en aguardiente, de manera
que, una vez transcurrido el tiempo necesario, tanto
se consumen los frutos impregnados de aguardiente
como el licor, enriquecido por los aromas y sabores
aportados por las guindas.

— Madrorio (Arbutus unedo L.). Otros nombres comu-
nes: madronera. Recurso utilizado como alimento:
los frutos maduros, se recolectan a finales de otofio
o principio de invierno. Usos alimenticios: frutos co-
mestibles, directamente crudos o transformados en
ricas mermeladas. En algunas comarcas de nuestra
geografia se elabora un licor de madrofio, macerando
los frutos en aguardiente.

— Maguillo (Malus sylvestris Mill. y M. segurensis
D. Rivera et al.). Otros nombres comunes: manzano
borde, manzano silvestre, maillo, manzanas de pas-
tor, maguillas y maillas (los frutos). Recurso utiliza-
do como alimento: los frutos maduros (manzanas de
pastor, maguillas, maillas) se recolectan a finales de
verano. Usos alimenticios: tradicionalmente se ha re-
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colectado el fruto como alimento. En las zonas altas
de las sierras de Albacete, donde el rigor del clima
dificulta el crecimiento de la vid, se ha elaborado con
las maguillas un vinagre a partir de la fermentacién
de las mismas. En otras zonas de la geografia espa-
nola se elabora un licor de maguillo, “basaka” en el
pirineo navarro, resultado de la maceracién de los
frutos en aguardiente.

— Majuelo (Crataegus monogyna Jacq.). Otros nom-
bres comunes: espino majuelo, espino blanco, espino
albar, majoleto. Los frutos; majuelas, majoletas, pa-
yuelas. Recurso utilizado como alimento: los frutos
maduros (majuelas, majoletas o payuelas), se recolec-
tan a principio de otofio. Usos alimenticios: los fru-
tos, las majuelas, se recolectan para comerlas crudas
como postre o preparar mermelada. Observaciones:
podemos encontrar dos especies similares: Cratae-
gus orientalis Pallas ex. M. Bieb (= C. laciniata auct.
non Ucria), caracteristico de las sierras de Alcaraz y
Segura, conocido como espino negro o majuelo, sus
frutos también se comen. La otra especie es Cratae-
gus azarolus L. conocido como acerolo, aparece na-
turalizado, se recolectan en otofio para consumirlos
como postre (su sabor recuerda al de las manzanas).

— Malvas (Malva sylvestris L.). Otros nombres comu-
nes: Los frutos: panecicos, panetes, quesicos. Recur-
so utilizado como alimento: los frutos. Usos alimen-
ticios: los frutos se recolectaban por los nifios para
comerlos crudos como golosina.

— Mora mermeja (Rubus idaeus L.). Otros nombres co-

munes: frambueso. Recurso utilizado como alimen-
to: los frutos (moras mermejas o frambuesas). Usos
alimenticios: los frutos se recolectan a finales de vera-
no y se empleaban para comerlos crudos y especial-
mente para elaborar mermeladas y dulces.

— Morrionera (Viburnum lantana L.). Otros nombres
comunes: morriones (los frutos). R ecurso utilizado
como alimento: los frutos, conocidos como morrio-
nes. Usos alimenticios: los frutos se comen crudos,
como postre.

— Mostajo (Sorbus aria (L.) Crantz). Otros nombres
comunes: mostaja (el fruto). Recurso utilizado como
alimento: fruto (Mostajas). Usos alimenticios: los fru-
tos, a pesar de su aspereza, se comian como postre en
el campo, especialmente buscados por los pastores.
Con la madurez se suaviza su sabor.

— Peras modorras (Pyrus communis L.). Otros nom-
bres comunes: peras cermenas. Recurso utilizado
como alimento: los frutos (peras modorras, peras
cermenas). Usos alimenticios: los frutos se consumen
como postre y también se elaboran con ellos ricas
mermeladas.

— Pino pirnionero (Pinus pinea Mill.). Otros nombres
comunes: pino doncel, pin doncel, pino bueno, pifia
(los conos femeninos), pifién (la semilla). Recurso
utilizado como alimento: las semillas (pifiones), los
conos femeninos (pifias) y las flores masculinas (pi-
fiuelas). Usos alimenticios: los pifiones se consumen
crudos o como condimento de morcillas y platos ti-
picos como el “ajo de mataero” o el “morteruelo”, o
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dulces como los “rellenos”. Las pifias se consumen
en aguasal, recolectadas a principio de junio. Las pi-
fiuelas se comen crudas.

— Rompesacos (Aegilops geniculata Roth.). Otros
nombres comunes: espiguillas. Recurso utilizado
como alimento: las semillas. Usos alimenticios: susti-
tuto de la harina para fabricar pan y gachas.

— Serbal (Sorbus domestica L.). Otros nombres comu-
nes: azarollo. Recurso utilizado como alimento: los
frutos (sierbas). Usos alimenticios: las sierbas, de sa-
bor especialmente aspero, se dejaban secar en los atro-
jes, entre el grano y la paja. Cuando estaban maduras,
antes de que fermentaran, se ensartaban en hilos y se
colgaban en sitios bien ventilados. Una vez sobrema-
duradas, pierden su aspereza inicial y adquieren un
sabor agradable, que recuerda a las manzanas asadas.

— Zarramonera (Ribes uva-crispa L.). Otros nombres
comunes: grosella, grosellero, uva-espina, zarramoén
(el fruto). Recurso utilizado como alimento: los frutos
(zarramones). Se recolectan a finales de julio. Usos
alimenticios: se recolecta para consumirlo como pos-
tre y preparar deliciosas mermeladas.

—Paloduz (Glycyrrhiza glabra L.). Otros nombres
comunes: paliduz, regaliz. Recurso utilizado como
alimento: las raices recolectadas a finales del invier-
no. Usos alimenticios: sin duda alguna, el paloduz
ha sido la golosina mas extendida y popular. Tanto
recogidos directamente en el campo o comprados en
puestecillos ambulantes, los trozos de paloduz eran
las “chuches” de nuestros mayores.
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— Meleras (Cytinus hypocistis (L.) L.). Otros nombres
comunes: colmenitas, colmenicas, colmenillas, pano-
cha de jara. Recurso utilizado como alimento: se ex-
traen las inflorescencias para chupar las flores. Usos
alimenticios: las inflorescencias se buscaban para
chupar las flores y extraer el néctar. Para ello se van
desgajando las flores una a una, presionandolas sua-
vemente hasta que por su base segreguen una pulpa
azucarada que es la sustancia que se ingiere como
golosina.

— Pan y queso (Linaria hirta (L.) Moench). Otros nom-
bres comunes: dragon, cuernecillos. Recurso utilizado
como alimento: las flores (pan y queso). Usos alimen-
ticios: las flores de esta planta las recolectaban, espe-
cialmente los nifios, para chuparlas como golosina.

— Ajos porros (Allium ampeloprasum L.). Otros nom-
bres comunes: ajoporros, ajos de vibora. Recurso
utilizado como alimento: plantas tiernas completas,
incluyendo el tallo carnoso y el bulbo basal. Se re-
colectan a finales del invierno y comienzos de pri-
mavera. Usos alimenticios: son las primeras verduras
silvestres que se recolectan y tradicionalmente se han
usado como condimento o simplemente fritos y re-
vueltos con carne, champifiones u otras verduras, de
forma similar a los ajos tiernos. Los ejemplares més
carnosos se consumen también asados o a la plancha.
Antiguamente se recolectaban para consumir como
sustituto del ajo cultivado (Allium sativum L.).

— Hierbabuena (Mentha spicata L.). Otros nombres
comunes: yerbabuena. Recurso utilizado como ali-
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mento: la parte aérea, sobre todo los tallos tiernos po-
blados de hojas. Usos alimenticios: es un condimento
tradicional que aporta un toque tnico, peculiar, a al-
gunos de nuestros platos mas castizos como los cara-
coles en salsa, guiso de trigo, andrajos, etc.

— Hinojo (Foeniculum vulgare Mill.). Otros nombres
comunes: linojo. Recurso utilizado como alimento: de
la misma planta se aprovechan tres recursos, en pri-
mavera, las hojas jévenes “hinojo en rama”, en vera-
no y otofio, los tallos verdes y en otofio sus semillas.
Usos alimenticios: las hojas tiernas se comen en ensa-
lada o se emplean como condimento para dar sabor
a los rellenos dulces o panecicos de Semana Santa.
También se han adaptado a nuevas recetas como la
preparacion del salmén marinado, que, en la salazén,
se adereza con hinojo en rama. A principios de otofio,
sobre todo del sur de Albacete, se recogen los tallos
de hinojo para, junto a otros condimentos, alinar las
aceitunas previamente desamargadas. En la matan-
za tradicional, era costumbre aprovechar también
los intestinos del cerdo para embutir carne. Dentro
del proceso de preparacion de las tripas se emplea-
ban sustancias aromaticas que disimulasen el intenso
olor de estas visceras. Una de las mas utilizadas eran
los tallos de hinojo que se cocian, ahadiendo el liqui-
do resultante a los recipientes donde se dejaban los
intestinos hasta su uso.

— Lechiterna (Euphorbia serrata L.). Otros nombres
comunes: lecheterna, lecheinterna, lechetrezna. Re-
curso utilizado como alimento: latex. Usos alimenti-
cios: el latex, por su riqueza en enzimas, se empleaba

para coagular la leche, proceso indispensable en la
elaboracién del queso, aunque parece que mas bien
(a diferencia de la flor de cardo) se trataba de un cua-
jo de emergencia, utilizado cuando no se disponia de
cuajo de otro tipo. Para que la planta no perdiera la
turgencia necesaria que permitiera la salida del 1a-
tex, se debia recoger cuando se fuera a hacer el queso,
arrancando la planta con raiz, pues de lo contrario,
no sirve. El latex se afiade sobre la leche tibia, dejan-
dolo luego reposar durante media hora o tres cuartos
para que se forme bien la cuajada.

— Morquera (Satureja intricata Lange). Otros nombres
comunes: ajedrea, ajedrea fina, jegrea, jedrea, tomillo
aceitunero, saljolia. Recurso utilizado como alimen-
to: la planta entera. Usos alimenticios: la planta en-
tera se usa como condimento de diferentes platos de
carnes de caza y especialmente para condimentar las
aceitunas.

— Orégano (Origanum virens Hoffms. et Link). Otros
nombres comunes: orégano blanco, orégano de aqui.
Recurso utilizado como alimento: las hojas y las in-
florescencias terminales. Usos alimenticios: tradicio-
nalmente se emplea como condimento de numero-
sos guisos, especialmente se usa en la matanza para
adobar las morcillas. En medicina popular se toma
en infusién para curar resfriados.

— Pebrella (Thymus piperella L.). Otros nombres co-
munes: prebilla, hierba gazpachera. Recurso utiliza-
do como alimento: las hojas. Usos alimenticios: en
las comarcas proximas a levante es una planta muy
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apreciada como condimento de diferentes guisos,
especialmente gazpachos. También se emplea como
condimento de las aceitunas. En la localidad de Cau-
dete se usa como condimento de las morcillas.

—Romero (Rosmarinus officinalis L.). Otros nom-
bres comunes: romero hembra (en Jumilla, Murcia).
Recurso utilizado como alimento: las hojas. Usos
alimenticios: las hojas de esta planta aromatica se
vienen utilizando en alifios y como condimento de
numerosas recetas, especialmente de carnes.

— Sielva (Salvia lavandulifolia Vahl.). Otros nombres
comunes: mariselva, marisielva, sielva blanca, sal-
via. Recurso utilizado como alimento: las hojas. Usos
alimenticios: las hojas se han empleado como condi-
mento de numerosos platos, especialmente carnes.

— Tomillo salsero (Thymus zygis Loefl. ex L.). Otros
nombres comunes: tomillo sansero, tomillo borri-
quero, tomillo aceitunero. Recurso utilizado como
alimento: la planta entera. Usos alimenticios: como
condimento de aceitunas.

—Carnero (Chroogomphus rutilus) (Schaeff.: Fr.)
O.K. Miller. Otros nombres comunes: carnerico, pata
de perdiz, pie de perdiz. Recurso utilizado como ali-
mento: los carpoforos jovenes, antes que por la ma-
duracion se ennegrezcan y pierdan textura. Usos ali-
menticios: se guisa de forma sencilla, revuelto junto a
otras setas, en tortilla o revueltos con huevo. Tiene la
particularidad, como ya hemos mencionado, que la
carne, anaranjada en la seta cruda, vira hacia un color
lila intenso una vez guisada, por lo que da un toque
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original en las presentaciones culinarias. La textura
de la seta es algo gelatinosa.

— Colmenillas (Morchella sp. pl.). Otros nombres co-
munes: cagarria (Sierras de Alcaraz y Segura), pana-
leja (valle del Jtcar), colmenilla blanca (para Morche-
lla gr. esculenta), colmenilla negra (para Morchella
gr. elata), pifiuela (Sierra de Cuenca), tocailla (Sierra
de Cuenca). Recurso utilizado como alimento: carpo-
foros jovenes. Usos alimenticios: es una seta muy sa-
brosa que se suele preparar popularmente frita y re-
vuelta con huevo, aunque en los recetarios de cocina
micolégica existen numerosas elaboraciones, senci-
llas y sofisticadas, que emplean este exquisito hongo.

— Coscorras (Amanita mairei Foley). Otros nombres
comunes: cocorras. Recurso utilizado como alimento:
carpoforos jovenes. Usos alimenticios: al igual que en
la mayoria de especies de hongos, las preparaciones
gastronomicas tradicionales con estas setas son muy
sencillas, solas a la plancha y aderezadas con un ali-
no de aceite, ajo, perejil o bien mezcladas con huevos,
tanto en tortillas como en revueltos.

— Esponja (Sparassis crispa Wulfen: Fr.). Otros nom-
bres comunes: cascarria, cagarria (Cuenca), seta coli-
flor. Recurso utilizado como alimento: carpéforos jo-
venes. Usos alimenticios: de dificil limpieza, debido
a los abundantes rincones que forma, donde se alojan
y viven innumerables invertebrados de todo tipo, las
esponjas se suelen preparar revueltas con huevo o en
tortilla.

— Faisdan (Boletus edulis Bull.:Fr.). Otros nombres co-
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munes: hongo, pejin, porro. Recurso utilizado como
alimento: se recolectan los grandes carpoéforos, sien-
do cada vez mas conocido en nuestro pais por la
alta estima que se le tiene en la cocina internacional,
donde es muy apreciado en paises como Francia o
Italia, en donde se conocen como “cépes”y “funghi
porcini”respectivamente. Usos alimenticios: se con-
sume tanto fresco como en seco, aunque con la dese-
caciéon gana en intensidad su aroma. Para deshidra-
tarlos, se laminan en filetes de 2-4 mm de grosor y se
dejan secar en un lugar seco y ventilado. Cuando es-
tén quebradizas las porciones, se guardan en un bote
hermético. Conviene mantener estos botes uno o dos
dias en el congelador para eliminar posibles larvas
de insectos que hayan atacado el hongo durante su
desecacién, después se sacan, se guardan en un ar-
mario al abrigo de la luz solar y cuando se vayan a
utilizar se rehidratan unos pocos minutos antes en
agua o leche, segtin la receta o también se pueden
incorporar directamente a la comida si se trata de un
guiso con caldo o una salsa. Una vez secos, se pue-
den pulverizar y emplearse como condimento, pues
se trata sin duda de un hongo con un sabor intenso y
caracteristico.

— Firulines (Tricholoma terreum (Sch.:Fr.) Kumm.).
Otros nombres comunes: pejines, carboneras, negri-
llas, coscorras. Recurso utilizado como alimento: se
recolectan las setas jovenes, ain oscuras y de carne
firme. Es una especie fragil que se debe transportar
con cuidado pues se rompe facilmente, por supuesto
en una cesta. Usos alimenticios: se consume como in-

grediente de diversos guisos, acompafiando a la car-
ne, solas en salsa con ajos o bien en tortilla o revuelto.
Se puede conservar deshidratada.

—Guiscanos (Lactarius deliciosus (Fr.) S.F.Gray).
Otros nombres comunes: guiscano negral, niscalos,
nizcalos, mizclos. Recurso utilizado como alimento:
carpoéforos jovenes. Usos alimenticios: por su popu-
laridad, se trata de la seta que participa en una mayor
variedad de elaboraciones y recetas. Se consumen
asados o a la plancha, aderezados con un picadillo de
ajo, aceite y perejil, como ingrediente de guisos tradi-
cionales, gazpachos, arroces, ajoharinas... Acompa-
nando a la caza, revueltos con huevo, etc.

Antiguamente, para conservarlos se freian hasta que
hubieran soltado toda el agua que contienen y, con
ese mismo aceite, se cubrian y guardaban en orzas
de las que se iban sacando conforme se necesitaran.
En la actualidad, en los buenos otofios se suelen pre-
parar diferentes conservas; precocinados y luego al
bafio Maria, al natural, precocinados y congelados,
congelados en crudo, en vinagre...

—Hongos (Agaricus spp.). Otros nombres comunes:
hongo blanco, champifién silvestre, morena (comar-
ca de Almansa). Recurso utilizado como alimento: se
recolectan sobre todo las setas jovenes, mientras atn
tengan las laminas rosadas e incluso algo marrones,
debiendo desecharse los ejemplares con laminas ne-
gras. Usos alimenticios: se cocinan de forma similar
a los champinones cultivados, por lo que existen nu-
merosas recetas. Se trata de una de las pocas setas
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que se puede comer cruda, por lo que una de las pre-
paraciones con que se elabora es en vinagre. Muy po-
pulares son los champifiones rellenos y asados.

— Monegrillos (Picoa lefebvrei (Pat.) Maire). Otros
nombres comunes: negrillos, tacones de perro. Re-
curso utilizado como alimento: los carpéforos hipo-
geos. Usos alimenticios: este hongo es bastante apre-
ciado, se consume generalmente revuelto con huevo
o en tortilla.

— Orejetas (Helvella leucopus Pers.). Otros nombres
comunes: negritos, cagarrias, moritos, morceguillos,
morrinegrillos. Recurso utilizado como alimento:
carpoforo. Usos alimenticios: los carpoforos se reco-
lectan para consumirlos revueltos con huevo, ajetes
o en tortilla.

Observaciones: el nombre cientifico leucopus signi-
fica “pie blanco”. Estas setas presentan acido helvé-
lico, toxico para el organismo, provocando vémitos,
diarrea, ictericia y anemia. Esta toxina se destruye
con el calor o la desecacion.

— Orejotes (Sarcosphaera crassa (Santi ex Steudel)
Pouz.). Otros nombres comunes: orejones, angulas
de monte. Recurso utilizado como alimento: carpé-
foros. Usos alimenticios: la preparaciéon de estos hon-
gos necesita de un tratamiento adecuado para su lim-
pieza, ya que si intentamos lavarlas recién cogidas o
en fresco se parten facilmente al ser de textura que-
bradiza. Se escaldan los hongos sin limpiar y cam-
bian la textura de la carne que se vuelve cartilaginosa
y resistente, pudiendo limpiarse y manipularse sin
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problemas. Este tratamiento elimina la toxicidad que
nunca debe consumirse cruda pues contiene una to-
xina hemolitica, del grupo del acido helvélico que se
destruye con el calor. Se preparan de forma sencilla,
revueltas con huevo. También hay quién las prepara
solas, cortadas en tiras y con ajo, de forma parecida a
las angulas, ya que parece ser que su textura y sabor
recuerda a estos apreciadisimos peces.

— Paraguas (Macrolepiota procera (Scop: Fr.) Sing.).
Otros nombres comunes: parasol, cocorra (Cuenca).
Recurso utilizado como alimento: carpéforos. Usos
alimenticios: los carpoforos se consumen, una vez
limpios, rebozados con huevo y fritos en una sartén.

— Patata de tierra (Terfezia claveryi Chat.). Otros nom-
bres comunes: criadillas de tierra. Recurso utilizado
como alimento: carpéforo hipogeo. Usos alimenti-
cios: los Carpoforos se consumen generalmente en
tortilla, o revueltos con huevo y ajetes.

— Seta de cania (Clitocybe geotropa (Bull.: Fr.) Quél.).
Otros nombres comunes: seta cucharera, seta de ca-
rrasca. Recurso utilizado como alimento: carpéforo.
Usos alimenticios: el Carpéforo se consume general-
mente revuelto con huevo.

— Seta de carieje (Melanoleuca grammopodia (Bull.:
Fr.) Pat.). Otros nombres comunes: seta de cafeja,
seta de pradillo. Recurso utilizado como alimento:
el carpoforo. Usos alimenticios: se consume gene-
ralmente revuelta con huevo, también directamente
asada en la parrilla.
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—Seta de cardo (Pleurotus eryngii (DC: Fr.) Quél.).
Otros nombres comunes: seta de carracuca, seta de
cardacuca, seta de cardocuco, seta de cucharilla, seta.
Recurso utilizado como alimento: el Carpoéforo. Usos
alimenticios: se recolecta para consumirla asada en
las parrillas con unas gotas de aceite y sal, revuel-
ta con huevo o formando parte de numerosos platos
tradicionales como gazpachos, ajoharina, etc.

—Seta de chopo (Agrocybe aegerita (Brig.) Fayod).
Otros nombres comunes:seta blanca de chopo, seta
de mermez. Recurso utilizado como alimento: car-
poforo. Usos alimenticios: generalmente se consume
revuelta con huevo.

— Seta de olmo (Pleurotus ostreatus (Jacq.: Fr.) Kumm.).
Otros nombres comunes: seta de alpaca, seta negra
de chopo, seta de escaldn, seta de cepa. Recurso uti-
lizado como alimento: carpéforo. Usos alimenticios:
se consume asada en las parrillas o formando parte
de numerosos platos tradicionales como ajoharina,
gazpachos, etc...

— Seta de primavera (Calocybe gambosa (Fr.) Donk.).
Otros nombres comunes: vizcaina, seta de espino.
Recurso utilizado como alimento: carpéforo. Usos
alimenticios: se consume revuelta con huevo, ajetes
o carne.

— Toconera (Hohenbuehelia geogenia (DC.) Sing.).
Otros nombres comunes: zocotera, seta de pino. Re-
curso utilizado como alimento: carpéforo. Usos ali-
menticios: generalmente se consume revuelta con
huevo y jamoén.

— Trufa (Tuber melanosporum Vitt.). Otros nombres
comunes: trufa negra. Recurso utilizado como ali-
mento: cuerpo fructifero hipogeo. Usos alimenticios:
toda la trufa que se recolecta se comercializa, desti-
nandose al mercado de la hosteleria .

Todas estas plantas se pueden clasificar en siete ca-
tegorias de usos alimentarios basados en su uso po-
pular:

a) Las plantas cuyas hojas, tallos y frutas o semillas
inmaduras se consumieron se clasifican en la ca-
tegoria de “verduras” o “verduras verdes”.

b) Solo las frutas y semillas consumidas cuando es-
taban maduras se consideraban como frutas sil-
vestres.

c) Otras plantas se utilizaron para hacer bebidas,
como licores caseros u otras bebidas alcohdlicas,
tés de hierbas utilizados en general como diges-
tivo y otras bebidas como sustitutos del café o
aromatizadores de chocolate. En muchos casos,
especialmente en los tés de hierbas y licores, las
plantas se utilizaron como alimento y medicina.
Solo se incluyeron especies que se consumieron
para ayudar a mejorar la digestion después de
una comida grande o como una bebida sabrosa,
excluyendo las plantas utilizadas solo para tratar
el dolor de estémago.

d) Plantas utilizadas para condimentar;

e) Conservantes, incluso para cuajar la leche;

f) Dulces, incluyen plantas cuyas flores u érganos
subterraneos se comian por su sabor dulce. Esta
categoria también incluia algunas plantas cuyos
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exudados se consumian, como las especies cuyo
latex se usaba como chicle.

g) Finalmente, habia una categoria para otros usos
alimentarios, como aceites, harinas y encurtidos.

Este estudio ha proporcionado un total de cien refe-
rencias directas sobre las especies vegetales recolecta-
das de manera tradicional en Albacete, en las sierras
de Segura y Alcaraz, y en la provincia de Cuenca, de
las que,

1. treinta y siete corresponden a plantas silvestres
que se recolectan por sus partes aéreas y que son
consumidas como verdura, hojas tallos, brotes
tiernos, etc.;

2. otras veinticuatro lo son por los frutos que pro-
ducen;

3. dos mas despiertan el interés para su recolecciéon
por los brotes verdes y cuando maduran por el
fruto que producen;

4. tres de ellas se recolectan por los 6rganos subte-
rraneos, que incluyen: bulbos, raices, tubérculos;

5. otras tres por las flores y otras partes de la planta
que son consumidas como golosinas;

6. diez de las plantas son consumidas exclusiva-
mente como condimento;

7. y veintiuna corresponden a hongos, con el car-
poforo aéreo (epigeos) o subterrdneo (hipogeos),
que son consumidos de diversas formas .

A su vez, las plantas recolectadas en la ADRI Vega

del Segura, donde se han indexado 80 plantas, que se
pueden clasificar segtn:
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El estudio ha proporcionado ochenta referencias de
plantas que son recolectadas de forma tradicional
en los doce términos municipales que comprende la
ADRI Vega del Segura, segtin la comunicacién direc-
ta de los informantes, o a través de las indagaciones
realizadas por los cronistas, bien directamente entre
los habitantes que conocen y usan la costumbre, o
por medio de la informaciéon documental que han
podido recabar.

Clasificacion por usos de Plantas Silvestres i

i das de Albacete y

W Vercwas

W Fruta shestres

B Condmentos

B Verdura y fruts

W Ovgmos sublerrisos

24 (24 00%)

Heagos
B Gelozang

37 (37.00%6)

10 (10.00%%)

2{200%)
3 (3 00%)

3 (3 00%)

2121008

Comparando los vegetales que han sido referidos
por los informantes y los aportados por los cronistas
resulta evidente que el més popular de los vegetales
en la ADRI Vega del Segura es la acelga silvestre o de
campo.



Uso DE MALEZAS COMESTIBLES EN LAS COMUNIDADES DE ESPANA

Clasificacion por usos de Plantas Sivestres informadas de ADRI Vega del Segura

W Verdura

W Frutas shvestres

W Condenentos

M Flantas medicinales

W Organos subterrimeos
Honges

W Golosmas

W Ecciztides

8 {10 00%)
34 (4250

11{1375%)

1(125%%)

* (2 50%) 17 (21.25%)

6 (7 50%)
1(1 25%)

Estos ochenta vegetales también son susceptibles de
ser clasificados en varias categorias segtin su uso ali-
mentario tradicional.

Asi, son treinta y cuatro las plantas las que se clasi-
fican en la categoria de “verduras” o “verduras ver-
des”, debido a que las hojas, tallos y frutas o semillas
inmaduras se consumen, el hinojo ademés de su uso
como verdura, también es condimento, lo emplean
como té, y por sus propiedades medicinales.

Las frutas y semillas que se consumen cuando estan
maduras se consideraban frutas silvestres y son refe-
ridas ocho, pueden ser dulces u oleaginosos como la
bellota, las semillas de la algarroba o el pifién. Sefia-
lar que la palera, ademas de emplear sus higos como

frutas, se utilizan sus pencas cortadas como verdura,
aunque no se ha incluido como tal.

Como condimento son referidos once vegetales que,
como él romero, tomillo, hierba luisa, manzanillas,
hierba buena, mejorana y menta, ademas de con-
dimento son empleadas como té, y también tienen
uso medicinal, caso de las hojas del limén que son
empleadas como té, condimento y medicamento; la
siempreviva se usa como condimento y como medi-
camento en té. El ajo puerro, contado entre las verdu-
ras, también es ttil como alifio.

Con propoésito estrictamente medicinal se emplean
diecisiete plantas, de las que once se utilizan como té:
pelo de panocha, cola de caballo, té borde, drnica en
los pedregales, manzanillas silvestre y de jardin, rabo
de gato, gordolobo, hojas de olivo, la correhuela y el
eucalipto, que también se aplica como cataplasmas;
con aplicacion local la datura para el dolor articular
y aloe vera indicado en diversas condiciones de salud
con aplicacion local e interna; el lentisco tiene utilidad
especialmente en la boca y en el dolor de muelas. La
ruda tiene uso medicinal como té y como condimento.

Finalmente, el azafran borde (Crocus sp) se recolecta
por su bulbo que se toma crudo o frito en el campo
para distraer el hambre, y cocido en algunas localida-
des con objeto de apaciguarse. Tal vez goce de pro-
piedades antidepresivas similares a las del Azafran
(Crocus sativa).

Otras seis plantas obedecen a hongos con carpéforo
aéreo (epigeos) o subterraneo (hipogeos).
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Como golosinas se incluyen plantas cuyos érganos
subterraneos o flores se comen por el sabor dulce.
Son el regaliz y los zapaticos de la reina. Como go-
losinas los nifios también empleaban los vinagrillos
(Oxalis pes-caprae) y los “panecicos” de la malva (Mal-
va sylvestris).

Finalmente, de la tapenera (Capparis sicula subsp. Si-
cula) se emplean tres de sus partes en encurtido que
se obtienen de la misma planta en distintas épocas
del afio. Los tallos se recolectan en abril, cuando su
textura es tierna; las alcaparras son los botones de la
flor y se recogen en julio; el alcaparrén es el fruto de
la planta que aparece durante los meses de agosto-
septiembre.

La comparacién de las plantas recolectadas para la
alimentacién en la ADRI Municipios de la Vega del
Segura y las Provincia de Albacete y zonas aleda-
fias, especialmente en las Sierras de Alcaraz y Se-
gura, y en la Serrania de Cuenca, podemos poner
en evidencia las plantas en las que coinciden ambos
estudios:

1. Acelga del campo. (Beta maritima);

2. Colleja (Silene vulgaris);

3. Esparrago triguero (Asparagus acutifolius);
4. Hinojo (Foeniculum vulgare);

5. Cardo de olla (Cynara cardunculus);

6. Ajo porro silvestre (Allium ampeloprasum);

7. Ortigas (Urtica dioica);

8. Turma, Trufa del desierto, criadillas de tierra (Ter-
fezia claveryi Chatin, Tuber arenarium Moris);

9. Verdolaga (Portulaca oleracea L.);

10. Tomillo comtn (Thymus sp);

11. Malva silvestre (Malva sylvestris);

12. Oruga (Eruca vesicaria sativa);

13. Romero (Salvia rosmarinus) ©;

14. Babaor o Amapola (Papaver rhoeas);

15. Orégano (Origanum sp);

16. Diente de leén (Taraxacum sp);

17. Berbaja (Scorzonera laciniata);

18. Camarroja o achicoria comun (Cichorium in-
tybus);

19. Mora silvestre (Rubus ulmifolius);

20. Romanza, vinagreras u oreja de liebre (Rumex
pulcher y sp.);

21. Ajedrea (Satureja sp.);

22. Bellotas de chaparra (Quercus sp);

23. Cardo borriquero (Onopordum sp);

24. Cenizo (Chenopodium dlbum);

25. Cerrajas (Sonchus oleraceus L.);

26. Hierbabuena (Mentha spicata);

27. Niscalos (Lactarius deliciosus);

28. Presolillos (Lathyrus sp.);

29. Achicoria dulce (Chondrilla juncea);

1.- Drew, B.T., Gonzalez-Gallegos, ].G., Xiang, C.L., Kriebel, R., Drummond, C.P,, Walker, J., & Sytsma, K.J. Salvia united: The

greatest good for the greatest number. Taxon. 2017: 66: 133-145.
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30. Madrofio (Arbutus unedo);

31. Oruga silvestre (Diplotaxis erucoides);

32. Pino (Pinus pinea L);

33. Regaliz (Glycyrrhiza glabra);

34. Setas virgenes de cardos seteros (Pleurotus eryn-
8it);

35. Jaramagos (Sisybium sp.);

36. Azafran borde (Crocus sp).

Este resultado permite conocer que aproximadamen-
te la mitad de los vegetales silvestres recolectados en
los municipios de la ADRI Vega del Segura coinciden
con los buscados y recogidos en la provincia de Alba-
cete y zonas aledafias.

Sin embargo, también hay que considerar las plan-
tas silvestres que afiade este trabajo al inventario et-
nobotédnico y que no estan siendo empleadas en la
provincia de Albacete y zonas aledafias, como son la
Sierra de Alcaraz y la de Segura, ni en la Serrania de
Cuenca.

Estas especies vegetales son:

1. Lizones, pico péjaro, cerraja fina (Sonchus tenérri-
mus);

Tapeneras (Capparis sicula subsp. Sicula);

Cola de caballo (Equisetum arvense);

Cerrajones (Sonchus acaulis);

Setas nacidas en los limoneros, albaricoqueros y

pinos. Pudieran ser las conocidas como rebozue-
los o girolas (Cantharelus cibarius);

Hojas de limén (Citrus x Limon);

7. Rabaniza. (Raphanus raphanistrum);
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Cenorieta o perejil de la reina (Torilis arvensis);
Incordios (Verbena erinioides. Lamk);
Lechuguilla dulce (Reichardia picroides);

Palera o chumbera (Opuntia maxima);
Cogollos de alfalfa tierna (Medicago sativa L.);
Algarrobo (Ceratonia siliqua);

Aloe vera (Aloe vera);

Hierba luisa (Aloysia citrodora);

Higuera (Ficus carica);

Juncos (Scirpus holoschoenus, Juncus sp.);
Lentisco (pistacea lentiscus);

Manzanilla de jardin (Mattricaria chamomilla);
Manzanilla silvestre (Anthemis arvensis L.);
Mejorana (Thymus mastichina);

Vinagrillo (Oxalis pes-caprae);

Zapaticos de la falsa acacia (Robinia pseudoaca-
cia);

Borraja (Borrago officinalis);

Correhuela (Convolvulus arvensis);

Pelo de panocha (Zea mays);

Arnica en los pedregales (Jasonia glutinosa);
Datura (Datura stramonium L.);

Eucalipto o caliptro (Eucaliptus camaldulensis);
Hojas de olivo (Olea europea);

Hongos, Guiscanos, hongo de la miel (Armillaria
melleq)

Oruga silvestre (Diplotaxis erucoides);

Rabo gato (Sideritis angustifolia);

Ruda (Ruta graveolens);

Setas blancas de pino (Suillus mediterraneensis);
Siempreviva, mejorana borde, curry (Helichry-
sum stoechas);
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37. Té borde (Bidens aurea);

38. Verbaja (Verbascum thapsus);

39. Azahar (Citrus aurantium, Citrus sinensis, Citrus x
Limon);

40. Flores de calabacin (Cucurbita pepo);

41. Perejil (Petroselinum crispum);

42. Vainas de habas (Vicia faba);

43. Datil de zorra (Chamaerops humilis);

44. Orejones (Prunus pérsica o Prunus armeniaca);

45. Pelusilla (Marrubium vulgare).

Lo expuesto permite concluir que por lo menos la mi-
tad de las plantas silvestres recolectadas con propé-
sito alimentario en los municipios de la ADRI Vega
del Segura son tradicional y culturalmente propias,
y no se comparten con las provincias colindantes de
Castilla la Mancha, Albacete y Cuenca.

Breve reseifia de plantas silvestres recolectadas para
la alimentacion en el drea catalanoparlante, en par-
ticular la comunidad Valenciana y mds concreta-
mente en la “diania”.

Respecto del norte de Murcia, Alicante y, en general,
la Comunidad Valenciana, la flora silveste que forma
parte de los usos etnoboténicos para la alimentaciéon
estd muy estudiada @. En particular porque la comu-
nidad Valenciana se halla incluida en un espacio geo-
grafico mucho mas amplo y caracterizado por hablar

catalan donde se ha ido recopilando esta informaciéon
en una base de datos que actualmente contiene infor-
macion de 3039 informantes y 1778 taxones de plan-
tas. Esto representa un total de 118.537 informes de
uso, de los que 69.170 (58,35%) corresponden a usos
medicinales, 31.415 (26,50%) a usos alimentarios (in-
cluidas bebidas) y 17.952 (15,15%) a otros usos.

Estos territorios de habla catalana constituyen una
unidad que ocupa la parte oriental de la Peninsula
Ibérica, incluyendo una porcién pirenaica septen-
trional, las Islas Baleares y la ciudad de 1’Alguer en
la isla de Cerdenia. Politicamente, actualmente esta
formado por cuatro estados, Andorra (todo el territo-
rio), Francia (departamento de los Pirineos Orienta-
les), Italia (I’Alguer) y Espafa (Islas Baleares, Carxe
-una pequefia drea en Murcia-, Catalufia, una porciéon
del este de Aragon y Valencia). Su extension es de
unos 70.000 km?y esta habitada por alrededor de
14.000.000 de personas.

Las treinta plantas que encabezan la lista del Herba-
rio del Centre de Documentacié de Biodiversitat Ve-
getal de la Universitat de Barcelona son @:

1. Farigola (Timo vulgar L.);

2. Fenoll (Foeniculum wvulgare Molino. subsp. Piperi-
tum);

3. Llaurer (Laurus nobilis L.);

2. Gras A, Garnatje T, Marin J, et al. The Power of Wild Plants in Feeding Humanity: A Meta-Analytic Ethnobotanical Approach
in the Catalan Linguistic Area. Foods. 2020;10:61. doi:10.3390/foods10010061
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Albarzer (Rubus ulmifolius Schott);
Herba de Santa Maria (Mentha spicata L.);
Romani (Rosmarinus officinalis L.) (Salvia rosmari-
num @);

7. Herbamusca (Origanum vulgare L.);

8. Figuer (Ficus carica L.);

9. Herba de les olives (Satureja montana L.);

10. Llics6 (Reichardia picroides L.);

11. Alborcer (Arbutus unedo L.)

12. Card (Cynara cardunculus L.);

13. Cama-roja (Chondrilla juncea L.);

14. Conillet (Silene vulgaris (Moench));

15. Enciam de frare (Portulaca oleracea L);

16. Estrigol gran (Urtica dioica L).;

17. Angelets (Taraxacum officinale;

18. Espargolera (Espdrrago acutifolius L);

19. Cama-roja (Cichorium intybus L);

20. Moixera (Sorbus domestica L).;

21. Babol (Papaver rhoeas L.);

22. Brotonica (Timo serpyllum L).;

23. Api bord (Rorippa nasturtium-aquaticum L.);

24. Api bord (Molopospermum peloponnesiacum L.);

25. Borraina (Borago officinalis L.);

26. Gerdera (Rubus ideaeus L.);

27. Lledoner (Celtis australis L.);

28. Benabre (Sambucus nigra L);

29. Llecso6 (Sonchus oleraceus L);

30. Maduixa de bosc (Fragaria vesca L.).

Podemos observar que en general coinciden con las
plantas que los informantes nos han proporcionado.

Sefialar que denominan cama-roja a la Chondrilla jun-
cea L'y ala Cichorium intybus L., y asi mismo denomi-
nan llics6 a la Reichardia picroides L. y llecs6 al Sonchus
oleraceus L. Nombres que recuerdan mucho al lizén.

Siguiendo a Joan Pellicer vamos a establecer una vi-
sion general de los usos etnobotanicos de plantas au-
toctonas en las regiones valencianas centrales. Estas
comarcas son conocidas como la Diania y estan defi-
nidas como el territorio que incluye las comarcas de
la Marina Alta, la Safor, el Valle de Albaida, la Cos-
tera, El Comtat, el Alcoyano, y més recientemente la
Canal de Navarrés.

A continuacion, se refiere la utilizacion tradicional
de la flora de los bosques locales por los pueblos na-
tivos de la Diania como despensa ©). Segun Pellicer
“L'herba més estimada és, sens dubte, els conillets
(Silene vulgaris), seguida de la cama-roja (Cichoryum
intybus L), la rosella (Papaver rhoeas L.) i els llicsons
(Sonchus oleraceus L.)”.

Conillets (Silene vulgaris (Moench);

Cama-roja (Cichoryum intybus L);

Rosella (Papaver rhoeas L.);

Rosella, rosella borda (Papuner dubium L);
Llicsons, llics6 d’ase, llics6 de burro (Sonchus ole-
raceus L.);

Llicso de card, llics6 punxonés (Sonchus asper L.)
Llicsé de pic de pardalet (Sonchus tenerrimusL.);
Herba blanca (Andryala integrifolia L.)

Borraja, borratja, borraina (Borago officinalis L.);
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10. Repunxons, mamelletes (Campanula rapunculus
L.):

11. Cardsant, cartosanto (Carlina gummifera L.);

12. Cardet o cartet de Pinet (Carthamus lanatus);

13. Obritills, obretills (Centaurea calcitrapa L);

14. Herba clavell; salpa de llop (Centaurea pullata L.);

15. Morrets de bou, xicloines (Chondrilla juncea L.);

16. Calcida, calciga. (Circium arbense L.);

17. Cap-roig, cama-rojot (Crepis vesicaria subsp. haen-
seleri Boiss.);

18. Fenoll mari (Crithmum maritimum L.);

19. Ravanell, citr6 (Diplotaxis erucoides L.);

20. Bovina i herba bovina, sardineta, viborera
(Echium vulgare L.);

21. Ruca, oruga vera (Eruca vesicaria L.);

22. Fenoll, fenoller (Foeniculum vulgare Miller subsp.
Piperitum);

23. Mamelletes de monja, herba plana (Hedypnois cre-
tica L.);

24. Coleta, coleta fina (Hypochoeris radicara L.);

25. Lletuga borda, lletugucta (Lactuca serriola L.);

26. Cama-roja dolca (Leontodon longirrostris Talavera);

27. Malvera, malva (Malva sylvestris);

28. Colitjo (Moricandia arvensis L.);

29. Créixens (Nasturtium officinalis R.);

30. Llengua de bou, coleta punxonosa (Picris echioi-
des L.);

31. Rampana, rampet, muixana (Plantago coronopus
L.);

32. Verdolaga (Portulaca oleracea L.);

33. Mama-conilla, bresca-conilla (Reichardia picroides
L.);

N

170

34. Paradella, paraella, panadella (Rumex crispus L.);

35. (Rumex palustris Sm.);

36. (Rumex pulcher L. subsp. Woodsii);

37. Agret, saladet (Rumex intemedius DC);

38. Dolceta (Samolus valerandi L.);

39. Agulletes, gulletes (Scandix pecten-veneris L.);

40. Cardets, card de moro (Scolymus hispanicus L.);

41. Llengua d’ovella (Scorpiurus muricatus subsp.
subvillosus L.);

42. Xiulitera (Silene alba Miller);

43. Conillets de Rafelguaraf (Silene rubella L. subsp.
segetalis Dufour);

44. Dent de Lle6 (Taraxacum officinalis);

45. Orogal, cireret (Trachelium caeruleum L.);

46. Morro o morret de porc, col borda (Urospermum
picroides L.);

47. Ortiga, ortiguera, pica-mato, maragato, guar-
dians, serenator (Urtica urens L.);

48. (Urtica dioica L.);

49. (Urtica membranacea Pouret);

50. Ortiga, ortiguera, pica-mato, maragato, guar-
dians, serenator (Urtica pilulifera L.);

También se han utilizado ocasionalmente en estas tie-

rras y en otros lugares, incluso abundantemente, los

0jos, brotes o hoja naciente de las siguientes especies:

51. Falzia de pou, herba de pou, capildera (Adiantum
capiuus-veneris L.);

52. Rave de mar (Cakile maritima Scop.);

53. Sarronets (Capsella bursa-pastoris L.);

54. Herba de bou, valeriana roja (Centrunthus ruber
L.);

55. L'Hérit (Erodium cicutarium L.);
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56. L'Hérit (Erodium malacoides L.);

57. (Hyoseris radiata L.);

58. Encisamet (Lactuca tenerrima Pourret);

59. Llics6 de mar (Launaea fragilis Asso);

60. Salicaria, flor de bragat (Lythrum salicaria L.);

61. Herba alfals, alfals (Medicago sativa L.);

62. Agret, magret, flor d’avellana (Oxalis pes- caprae
L.);

63. (Plantago lagopus L.);

64. Costelletes o herba de les cinc costelletes (Planta-
Qo lanceolata L.);

65. Plantatge (Plantago maior L.);

66. Pimpinela, peritinel-la, pepinella (Sanguisorba mi-
nar Scop.);

67. Card maria (Silybum marianum L.);

68. Ravenissia (Sisymbrium erysimoides Desf);

69. Matallums (Sisymbrium irio L.);

70. Citro (Sisymbrium officinale L.);

71. Sofia (Sisymbrium sophia L.);

72. Anagall d’aigua (Veronica anagallis-aquatica L.).

La revision de Joan Pellicer en la diania es muy am-
plia. Continua con frutas, flores, esparragos y brotes
tiernos, y raices. Si alguien siente interés puede conti-

nuar estudiando los datos en la referencia @, que esta
dispuesta en linea y es asequible.

Senialar que las plantas silvestres comestibles de las
comarcas de las comarcas centrales de Valencia son
abundantes y poco repetidas con las recopiladas
en este estudio de informantes y cronistas respecto
de los municipios de la ADRI Vega del Segura y de
las de Albacete, y las serranias de Alcaraz, Segura y
Cuenca.

Sobre las plantas que tradicionalmente se emplean
para cocinar una ensalada silvestre, en Valencia, el
Departament de Botanica de la Facultat de Farmacia
de la Universitat de Valencia, gracias al profesor Juan
Bautista Peris Gisbert, se ha investigado mucho ©.

Siguiendo los pasos del profesor Juan Bautista Peris,
a continuacion, se podran encontrar citadas las plan-
tas correspondientes.

La revoluciéon agraria del siglo XX aceler¢ la centra-
lizacion de las producciones en un conjunto reduci-
do de especies, aquellas que podian ser objeto de un
transporte rentable a grandes distancias o de pro-
cesado industrial para dar lugar a otros productos

3. Pellicer, Joan. «Herboristeria». Recerques Del Museu d’Alcoi, [En linea]. 2010; 8: 29-44. [Consulta: 24-10-2021]. Disponible en:
https:/ /raco.cat/index.php/RecerquesMuseuAlcoi/ article/view /181096

4.- Peris Gisbert J.B., Guillén Bas A., Rosell6 Gimeno R., et al. Les plantes utilitzades en les ensalades campestres valencianes.
Nemus: revista de 1’Ateneu de Natura [En linea]. 2019; 9: 44-64. ISSN 1697-2694. [Consulta 25-10-2021] Disponible en: Dialnet-
LesPlantesUtilitzadesEnlesEnsaladesCampestresValen-7174688.pdf
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como las conservas vegetales. En Espafia, el punto
de inflexién hay que buscarlo en las décadas de los
50 y 60, a partir de las cuales la diversidad vegetal
fue reduciendo sucesivamente, tanto en los campos
de cultivo como en la praxis de la cocina valenciana.
Estos cambios a mitad del siglo pasado no sélo fue-
ron técnicos sino claramente sociolégicos, de forma
que muchos platos tradicionales fueron olvidados
o arrinconados, bien por la imposibilidad de lograr
obtener sus componentes, bien porque su consumo
se asociaba erréneamente a épocas pasadas de penu-
ria econémica, entonces ya superadas. Las ensaladas,
en sus versiones seculares, abonadas a menudo con
verduras silvestres, pasaron a ser platos minorita-
rios que con frecuencia se denominaban “ensaladas
campestres”, en comparaciéon con las méds consumi-
das, entonces ya compuestas casi exclusivamente por
variedades comerciales de lechuga, tomate, pepino,
alfic6z (Cucumis flexuosus) y cebolla.

Lista de vegetales silvestres utilizados en las ensa-
ladas campestres valencianas (ensalades campes-
tres)

1. Lletsons, llicsons, cerrajas, lizones (Sonchus sp.);

2. Lletsons d’ase o dents de lle¢, dientes de leén (1a-
raxacum sp.);

3. Cama-roja, xicoria, achicoria silvestre (Cichorium
intybus L.);

4. Morrets de bou, achicoria dulce (Chondrilla juncea
L.);
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5. Encisam bord o bosca, lechuga silvestre (Lactuca
virosa L.);

6. Casctnia o cosconella, lechugilla dulce (Reichar-
dia picroides (L.) Roth subsp. picroides);

7. Llepassa o llapassa borda, lampazo o bardana
menor (Arctium minus (Hill) Bernh.);

8. Margarideta, margarita (Bellis annua L.);

9. Boixac, caléndula, maravilla (Calendula officinalis L.);

10. Card sant, cardosanto (Carduncellus dianius Webb);

11. Cardot, cardo fino (Carduus tenuiflorus Curtis);

12. Obritills, punxera, abrojo (Centaurea calcitrapa L.);

13. Sarpa de llop, bracera negra (Centaurea pullata L.);

14. Cap-roig, amarguillos (Crepis vesicaria subsp. tara-
xacifolia (Thuill.) Thell.);

15. Pataquera, pataca de canya (Helianthus tuberosus
L);

16. Coleta, xacoina, hierba del halcén (Hypochoeris ra-
dicata L.);

17. Herba del tall, hierba pezonera (Lapsana communis
L.);

18. Llets6 amarg, lizon, cerrajon (Launaea nudicaulis
L.);

19. Morro de porcell, amarguillos (Leontodon longi-
rrostris (Finch i P.D. Sell) Talavera);

20. Margenera, marginera, escobera, escobonera
(Mantisalca salmantica (L.) Brig. et Cavill.);

21. Arpell, raspall, lleparassa, raspasayo (Picris echioi-
des L.);

22. Ungles del dimoni, uhas del diablo (Rhagadiolus
sp.);

23. Cardet de moro, tagarnina, cardillos (Scolymus
hispanicus L.);



24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

31.
32.

33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.

43.
44,
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Herba escurgonera, escorzonera (Scorzonera hispa-
nica L.);

Card maria, cardo lechal (Silybum marianum (L.)
Gaertn.);

Carlota borda, pastanaga borda, zanahoria silves-
tre (Daucus carota L. subsp. Carota);

Anet, eneldo, aneto (Anethum graveolens L);

Api bord, apio silvestre (Apium graveolens L.);
Castanyoles, surollons, castafas de tierra, macu-
cas (Bunium sp. pl);

Fenoll mari, hinojo marino (Crithmum maritimum
L.);

Panical, cardo corredor (Eryngium campestre L.);
Fenoll, hinojo (Foeniculum vulgare Mill. subsp. pipe-
ritum (Ucria) Cout.);

Agulles de pastor, peine de Venus (Scandix sp.);
Créixens, berro (Rorippa nasturtium-aquaticum L.);
Rave mari, oruga marina (Cakile maritima Scop.);
Ruca, oruga, racula (Eruca vesicaria L.);

Sarronets, bossa de pastor, paniquesillo, zurrén
de pastor (Capsella bursa-pastoris L.);

Ravanell o ravenell-blanc, rabaniza blanca (Diplo-
taxis erucoides L.);

Babol, muixos, capellans, mastuerzo oriental (Le-
pidium draba L.);

Ravanells, ravenells-grocs, rabanizas (Sisymbrium
sp. pl);

Herba gelada, escarchada (Mesembryanthemum
crystallinum L.);

Ceba, cebolla (Allium cepa L.);

All, ajo (Allium sativum L.);

All de séquia, lagrimas de la Virgen (Allium tri-
quetrum L.)

45.
46.

47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.

60.
61.

62.
63.

64.

65.

All de bruixa, ajo rosado (Allium roseum L.);

All porro, porradell, ajo porro, puerro silvestre
(Allium ampeloprasum L.);

Cirialera, hierba salada (Salicornia ramosissima ].
Woods);

Bleda borda, acelga silvestre (Beta vulgaris L. y B.
maritima L.);

Espinacs, espinaca (Spinacia oleracea L.);

Moll, blet fi, armuelle (Atriplex hortensis L.);
Barrella fina, espejuelo (Halogeton sativus L.);
Becabunga, berraza (Veronica beccabunga L.);
Herba de folls, anagallide (Veronica anagallis-aqua-
tica L.);

Margall6, palmito (Chamaerops humilis L.);
Palmera datilera (Phoenix dactylifera L.);
Esparreguera de bosc, espérrago triguero (Aspa-
ragus acutifolius L.);

Esparreguera amarga, esparragos amargos (Aspa-
ragus horridus L.);

Esparreguera blanca, esparraguera blanca, cam-
bronera (Asparagus albus L.);

Esparreguera atlantica, esparraguera de saladar
(Asparagus prostratus Dumort.);

Borraina, borratja, borraja (Borago officinalis L.);
Llengua de bou, viborera, chupamieles (Echium
vulgare L.);

Figuera palera, chumbera (Opuntia ficus-indica L.);
Repunxons, rapénchigo (Campanula rapunculus
L.);

Orogal, setge blau, flor de viuda, acerico (Trache-
lium caeruleum L.);

Canem, cahamo (Cannabis sativa L.);
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66. Taperera, alcaparrera (Capparis spinosa L.);

67. Conillets, farolets, esclafidors, colitxes, colleja)
(Silene vulgaris (Moench));

68. Conillets, collejilla (Silene diversiflora Otth);

69. Raimet de pastor, crespinell, ufia de gato (Sedum
sediforme (Jacq.));

70. Carabassa, calabaza (Cucurbita maxima Duches-
ne);

71. Carabassina, nueza blanca (Bryonia dioica Jacq.);

72. Carabasseta, calabacin (Cucurbita pepo L.);

73. Sequi o saiot, sayote o chayote (Sechium edule
(Jacq.);

74. Carabassa de Sant Roc, carabassa vinatera, ca-
labaza del peregrino (Lagenaria siceraria (Molina)
Standl.);

75. Cogombre, pepino (Cucumis sativus L.);

76. Alficos, alficoz (Cucumis melo wvar. flexuosus (L.)
Naudin);

77. Jonc comu o boval, junco churrero (Scirpus holos-
choenus L.);

78. Gatmaimo, nueza negra, truca (lamus communis
L.);

79. Herba alfals, herba, alfalfa, mielga (Medicago sa-
tiva L.);

80. Llengua d’ovella, hierba del alacran (Scorpiurus
sp. pl.);

81. Guixa, guija (Lathyrus sativus L.);

82. Herba d’olives, saboritja, sajolida; ajedrea, hierba
olivas o morquera (Satureja sp. pl.);

83. Tim¢, timonet, tomillo (Thymus vulgaris L.);

84. Pebrella, pimentera, pebrilla (Thymus piperella L.);

85. Tim6 salser, tomillo salsero (Thymus zygis Loefl.);
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86. Farigola, sajolida rosa, saborija, tomillo andaluz
(Thymbra capitata (L.) Cav.);
87. Romani, romer, romero (Rosmarinus officinalis L.);
88. Orenga, orégano (Origanum sp. pl.);
89. Herbasana, hierbabuena (Mentha spicata);
90. Malvera, malva comtn (Malva sylvestris L.);
91. Formatgets, malva loca (Lavatera cretica L.);
92. Malvera blanca, malva blanca (Lavatera maritima
Gouan);

93. Malvid, malva arborea (Lavatera arborea);

94. Ullastre, acebuche (Olea europaea subsp. sylvestris
(Mill.) Rouy);

95. Agret, magreta, pa-i-peixet, acederilla (Oxalis pes-
caprae L.);

96. Rosella, amapola (Papaver rhoeas L.);

97. Rosella, amapola (Papaver dubium L.);

98. Pi pinyoner, pino pifionero (Pinus pinea L.);

99. Plantatge, plantatge ver, llantén mayor (Plantago

major L.);

100. Herba cervina, peu de Crist, cuerno de ciervo
(Plantago coronopus L.);

101. Herba dels cinc nervis, cinc costelles, llantén me-
nor (Plantago lanceolata L.);

102. Agrelles, agrets, vinagreras (Rumex acetosella L. y
Rumex intermedius DC);

103. Paradelles, asparadelles, romazas (Rumex pulcher
L., Rumex crispus L. y Rumex conglomeratus Mu-
rray);

104. Verdolaga, verdolaga (Portulaca oleracea L.);

105. Primula (Primula veris subsp. columnae (len.) Mai-
re i Petitm.);

106. Pimpinel.la, peretxinela, pimpinela (Sanguisorba

sp. pl.);
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107. Albercocs, prunes entreverades, etc (Prunus sp.
pL);

108. Albarzers, esbarcers, romegueres, zarzas (Rubus
sp.);

109. Galzeran, garcera, brusc, rusc, brusco, rusco
(Ruscus aculeatus L.);

110. Enciam de senyoret, encisamet, pamplina de
agua (Samolus valerandi L.);

111. Caputxina, capuchina (Tropaeolum majus L.);

112. Mosquiter negre, olmo (Ulmus minor Mill.);

113. Ortiga menuda, ortiga menor (Urtica urens L.);

114. Parietaria, morella roquera, parietaria, hierba ca-
racolera (Parietaria judaica L.);

115. Herba dels canonges, canonges, dolceta, canéni-
gos (Valerianella locusta (L.) Laterr.);

116. Viola, violeta comuna, violeta (Viola odorata L.);

117. Vinya, vid (Vitis vinifera L.);

El amplio elenco de especies utilizadas muestra la
elevada diversidad vegetal de la composicion de la
dieta tradicional valenciana, que probablemente to-
davia puede haber superior en tiempos pasados. Sin
embargo, si comparamos las plantas indexadas en
los municipios de la ADRI Vega del Segura, doce, con
las plantas aportadas por la Comunidad Valenciana
completa el papel realizado es sobresaliente, mas
porque sin lugar a dudas el namero de plantas que
aun quedan por referir es amplio sin duda alguna.

Flor de Malva arborea. Cortesia Dr. Miguel B. Quel.
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Breve reseiia de las plantas recolectadas para la ali-
mentacion en la Provincia de Almeria, concretamen-
te en tres términos municipales: Carboneras, Almeria
y, principalmente, en Nijar.

Se ha realizado un estudio etnobotanico en la comar-
ca denominada Campos de Nijar, abarcando el Par-
que Natural de Cabo de Gata-Nijar y otras zonas ane-
jas. La naturaleza geologica de la comarca, asi como
su situacion en el sureste ibérico, que es la zona mas
arida de Europa, ha favorecido una flora rica en ele-
mentos endémicos y norteafricanos, raros en Europa.
Desde el punto de vista sociocultural constituye una
comarca continua y uniforme, que se caracteriza por
una poblaciéon disgregada en multiples nucleos de
pocos habitantes. Las referencias que hace este texto
sobre plantas silvestres comestibles recolectadas en
la provincia de Almeria se apoya en la informacién
referida por J. M. Martinez-Lirola y cols. en el tra-
bajo que lleva por titulo: Recursos Etnobotanicos en
la Provincia de Almeria: Campos de Nijar ©. En el
comprende partes de tres términos municipales: Car-
boneras, Almeria y, sobre todo, Nijar.

1. Castafiuela (Aetheorhyza bulbosa L.);
2. Mojino blanco, mojigato (Anacyclus clavatus
(Dest.) Pers.);

3. Cardo, cardoncha, pincho burrero (Onopordum
macracanthum Schousboe);

4. Cardo de comer, cardo, tagarninas, cardo santo,

cardo cristo (Scolymus hispanicus L.);

Cerraja (Sonchus oleraceus L.);

Cerraja (Sonchus tenerrimus L.);

Acelga del monte (Beta maritima L.);

Orejicas de liebre (Scorpiurus muricatus L.);

Vinagrera, agrio, trebo, canario, matacafnas (Oxa-

lis pes-caprae L.);

10. Palmito, palma, parma, cohollo (brotes anuales),
datiles, datiles zorreros (frutos), Palmizén (planta
seca) (Chamaerops humilis L.);

11. Capitana. Siempreviva (Limonium sinuatum L.);

12. Verdolaga, verdulaga (Portulaca oleracea L.);

o ® NG

Aunque en el trabajo referido © se consignan sesenta
y un usos para las plantas silvestres (aunque algu-
nos, como la dispepsia y los problemas digestivos,
se agrupan), cuarenta y ocho de ellos son como me-
dicamentos y solo trece restantes se emplean princi-
palmente para alimentos y piensos. En este trabajo
solo cito las plantas silvestres que se recolectan para
consumo humano.

No deja de ser sorprendente que en Almeria la Oruga
(Eruca vesicaria L.) sea destinada a forraje animal en

5. Martinez-Lirola, M.J., Gonzélez-Tejero, M.R., Molero-Mesa, J. Ethnobotanical resources in the province of almeria, Spain: Cam-
pos de Nijar. Econ Bot 50, 40-56 (1996). https:/ /doi.org/10.1007/BF0286211
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Chamaerops humilis L. Cortesia del dr. Miguel B. Quel.
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lugar de como alimento humano. Esto hecho la di-
ferencia de todas las comunidades tradicionales que
por la proximidad geografica y cultural son referidas
en este texto.

Almeria alberga un patrimonio etnobotanico valioso
y poco conocido. Es urgente que este conocimiento
tradicional, que tal vez en algunos casos haya sido
celosamente guardado, sea recuperado antes de que
se pierda por completo.
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CariTuLO 7

Visidn histérica del uso de plantas naturales en Murcia

La aportacién de los musulmanes

Nunca antes se habia visto florecer a gran escala el
bello arbol de las ciencias en Espafia como lo fue en
el tiempo de los califas musulmanes. Como buenos
amantes del saber humano, los califas protegieron a
los hombres que se dedicaron al estudio de las cien-
cias. Fue gracias a esta buena acogida que se pudo
fundar un estudio significativo a la boténica a raiz
del descubrimiento de innumerables plantas. Bajo el
proteccionismo del califato en Al-Andalus, hombres
de estudio dedicados a esta rama del saber contribu-
yeron a disipar a Europa de las tinieblas de la igno-
rancia en la que se hallaba.

A tiempo de su fundacion, las bibliotecas se multipli-
caron y diversas academias fueron fundadas por los
califas moros. En estas se ensefiaba la medicina con
gran denuedo ante la exportacién de estudiosos, que
llegaban de todas partes. En Cérdoba, el califa al-
Hakam II fund6 una academia que dio origen a una
comunidad de alumnos sapientisimos. La bibliote-
ca de esta instituciéon estaba constituida por mas de
400.000 voltmenes. Se puede afirmar que durante el
califato de Abd al-Rahman III (912-961) y el de su hijo

al-Hakam II (961-976), en Cérdoba se produjo un ex-
traordinario florecimiento de los estudios cientificos.
El sabio persa Ibn Sina, mas conocido como Avicena
(980-1037), perfeccioné la técnica de la destilacion, a
través de la cual obtenemos los aceites esenciales en su
estado puro. Dicha pericia lleg6é a Occidente, gracias
al pueblo arabe. Sin embargo, antes del nacimiento de
Avicena, en Persia ya se usaban algunas aguas perfu-
madas producidas por destilaciones primitivas. La fa-
mosa agua de rosa de Damasco se exportaba a paises
lejanos. En referencia a esto, Avicena escribi6 el trabajo
Al-Qanun fi'l Tibb (Canon de la medicina). Este es con-
siderado uno de los libros de medicina més famosos
en el mundo arabe.' La botanica y la medicina hispano
musulmanas deben parte de su gran desarrollo a los
conocimientos ofrecidos por el médico griego Dioscé-
rides, quien escribi6 la Materia médica. Esta obra fue
traducida al arabe en Bagdad, en el siglo IX, durante el
califato abasi. Su traduccién, autoria de Esteban, hijo
de Basilio (881), no fue del todo satisfactoria, por lo
que en el siglo X, el emperador bizantino Constantino
Porfirogeneta (905-959), envi6é como presente al califa
Abderraman III de Cérdoba un ejemplar de la Mate-
ria médica escrito en griego. Este fue traducido al latin

1. DAMIAN, Peter y Kate (1996). Aromaterapia. El olor y la psique. Lasser Press Mexicana, S.A. de C.V,, pp. 16-17.
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por un monje llamado Nicolas, enviado también por
el propio emperador, al que ayudaron varios médicos
andalusies para traducir la version del latin al arabe.
Destaco, en este sentido, el médico judio Abu Yusuf
Hasday ben Shaprut.?

En Sevilla, Zaragoza, Toledo y Coimbra, hubo rapi-
dos progresos en cuando al desarrollo cientifico, ori-
ginando una rivalizaban en celo y emulacién entre
estas localidades. Ninguna de ellas, sin embargo, lo-
gro el crédito alcanzado por Cérdoba. A mediados
del siglo XII, se contaban en diferentes partes de la
Peninsula setenta bibliotecas, y el nimero de autores
que habia dado Cérdoba, Murcia, Almeria, Grana-
da, Sevilla, Toledo y otras ciudades, era asombroso.
Coérdoba habia formado a 150 autores de medicina;
Almeria 52; Murcia 61; Mélaga 53; Portugal 25. A es-
tos promedios no se incluyen los que habian dado
Granada, Sevilla, Valencia y Toledo.?

Murcia cristiana

En 1371 se hizo famosa en la ciudad de Murcia una
mujer judia, la bella Jamila, de tez morena, viuda de

Yuzaf, debido a sus artes curativas a base de plantas,
emplastos y ungtientos:...”era sabidora e avia buena
platica de la arte de la qulugia e avia fecho e fazia bue-
nas curas de la dicha arte, la qual platica avia aprendido
del dicho su marido...”* Ya en el siglo XV se constatan
en la ciudad de Murcia la presencia de sangradores,
curanderos, boticarios, especieros o herbolarios junto
a ensalmadores, saludadores o santiguadores, reco-
nociéndosele a cada uno su oficio tras pasar por el
tribunal de los “alcaldes examinadores mayores” .

A finales del siglo XV entra en escena Mari Ortiche de
Guecho (Maria Ortiz), que se afinca en la ciudad de
Murcia con su marido, procedentes de Mallorca. En
octubre de 1480 escriben al concejo pidiendo el per-
miso correspondiente para ejercer...”sabe muchas fisi-
cas e medicinas para curar e sanar muchas enfermedades e
llagas incurables donde es porcelanas e lamparones e fisto-
las e tifha..., lo cual ella cura con yerbas buenas e con
palabras...” El concejo le autorizo a que ejerciera.” La
mujer de Pedro Agudo en 1446 vendia trementina,
un repelente contra piojos y realizar emplastos cura-
tivos, al concejo murciano para curar a los heridos.®

La Inquisicion de Murcia, tiempo después, persiguié

2. ALVAR, Carlos (2010). Traducciones y traductores. Materiales para una historia de la traduccién en Castilla durante la Edad
Media. Centro de Estudios Cervantinos, Alcald de Henares, p. 55.

AR N

HERNANDEZ MOREJON, Antonio (1842). Historia Bibliogréfica de la Medicina Espafiola. Tomo I, pp. 122-126.

Torres Fontes, ].1988 Estampas Medievales. Edita Academia Alfonso X. Murcia, pagina 99

Quesada Sanz, j 1954. “ Algunos aspectos de la medicina en Murcia durante la época de los Reyes Cat6licos”. Murgetana n° 6.
Martinez Martinez, M?; Molina Molina, AL. 2013 La cultura del trabajo femenino en la Murcia Bajomedieval. En La mujer en

la Edad Media, monografia 3. Editum y Sociedad de Estudios Medievales. Murcia
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a las curanderas desaforadamente’ como es el caso de
Maria Ballesteros en 1610 a quien se acusaba de reali-
zar magia propiciatoria.® Un caso a caballo entre cu-
randera y el de médico lo tenemos en Ana Villanueva
que, siendo esposa de médico, dice saber lo suficiente
como para curar con plantas, lo que hace a partir de
1798, con permiso del ayuntamiento.’ Diversas son las
enfermedades que tradicionalmente trataron las cu-
randeras murcianas a base de plantas naturales.

Plantas usadas como alimento o condimento

De forma natural en los campos, huertas y zonas
montanosas del area estudiada, crecen una serie de
plantas que han sido utilizadas tradicionalmente
como alimento o condimento.

Acelga del campo. (Beta maritima)

Consumida como verdura, es silvestre y parecida al
bledo.

Ajedrea (Satureja obovata)

Matojo algo mayor que el tomillo y parecido al mis-
mo, tallos lefiosos, delgados, hojas cortas, flores me-
nudas, angostas, blancas o violaceas en espiga de
agradable fragancia. Utilizada para sazonar olivas.

Ajo porro silvestre (Allium ampeloprasum)
Tipo de puerro natural, de sabor agradable.

Alfalfa (Medicago sativa)
Los cogolloos o brotes se comen en ensalada

Azafran borde (Crocus sp)
Se toma cocido en algunas localidades buscando
apaciguarse.

Camarroja o achicoria comin (Cichorium intybus)
Mata perenne que sobrepasa el metro de altura, con ho-
jas algo dentadas y flores lilas o azules; con ella hacian
ensaladas, sus raices secas y tostadas sustituyeron al
café durante la guerra Civil Espafiola y la posguerra.

Achicoria

7. AHN. Inquisicién Legajo 2022/53. Otras detenciones se realizaban en 1613, 1710, 1713

8..  AHN. Inquisicién Legajo 2022. exp.27
9. AMM. AC. 6-10-1708
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Cardo de olla (Scolymus hispanicus)

Hierba llamada asi por su aplicacién culinaria en el
pasado. Bianual, perenne, rastrera, con tallo punzan-
te, enhiesto hasta los 80 cm, hojas espinosas, rigidas,
dentadas y flores amarillas también pinchosas.

Cardo

Cenizo (Chenopodium album)
Hojas tiernas comestibles

Colleja (Silene vulgaris)
Hierba de tallos ahorquillados, hojas lanceoladas y
flores con cinco pétalos blancos asoma en los mis-
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mos sitios de la achicoria, proveyendo forraje al ga-
nado. En épocas pasadas la cocinaban en potajes o
cocidas y fritas e investigadores regionales han estu-
diado sus propiedades nutricionales por su posible
recuperacion.

Diente de ledn (Taraxacum officinale)
Tipo espinaca en cuanto a su uso culinario. Se toma
cocida o cruda en esnalada

Esparrago triguero (Asparagus acutifolio)
Planta silvestre cuyos tallos son comestibles, regular-
mente en tortilla o a la plancha.

Hierbabuena (Mentha spicata)

Herbacea erguida de aroma fuerte, caracteristico,
agradable con flores purptreas, rosas o blancas. Sus-
tenta aplicaciones en relacion al aparato digestivo y
adereza comidas, alifiados con hojas secas. Utilizado
en infusiones de té.

Hinojo (Foeniculum vulgare)

Arbustivo de tallos finos y rectilineos de hojas largas
y delgadas, flores amarillo-doradas en calices entre
julio y agosto. De refrescante esencia mentolada, la
infusion sosiega el dolor de estomago e indigestiones
valiendo como componente culinario. Usado como
alifio en las olivas.

Junco (Juncus L.)
Comestible la base blanca y tierna

Lizones, cerrajon, pico pajaro (Sonchus tenérrimus)
Hierba silvestre utilizada en las ensaladas, también
se toma cocida o en tortilla.
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Cerrajon

Malva silvestre
Comestible cocida y en crudo

Orégano (Origanum vulgare)
Condimento culinario.

Ortigas (Urtica)
Pese a ser considerada mala hierba fue utilizada en
cocina y para uso medicinal

Oruga (Eruca longirostris)
Nombre dado a la ricula en el Valle de Ricote. Planta

de tallos vellosos y flores blancas o amarillentas. Co-
mestible, regularmente en ensaladas

Palera o chumbera (Opuntia méxima)
Comestible el fruto, los higos. La hoja tierna pelada y
cortada en tiras se cuecen y son comestibles.

Rabaniza. (Raphanus raphanistrum )
Planta que nace entre la cebada, en terrenos sin cul-
tivar o en campos de almendros, con flor amarilla, se

recoge antes de florecer y se cuece. Se toma en ensa-
lada-

Tapenas (Capparis spinosa).
Alcaparras. Crece en las zonas secas del Valle y la
Vega Media. Se comen las ramas y el fruto tras encur-
tirlos con agua, vinagre y sal.

Tomillo comtn (Thymus vulgaris)
Muy apreciado en las cocinas, en particular para sa-
zonar olivas.

Turma, Trufa del desierto, trufa blanca, criadillas
de tierra (Tuber magnatum pico) (Tuber arenarium
Moris)

Tubérculo carnoso, de buen olor, negruzco exterior-
mente y blanquecino o pardo rojizo en su interior.
Se cria como un tubérculo, bajo tierra, sabroso en los
guisos o frita en rodajas finas.

Setas

Se toman las nacidas en los limoneros, albaricoqueros
y pinos. Pudieran ser las conocidas como rebozuelos
o girolas (Cantharelus cibarius), fritas y en revuelto
con huevos, o bien a la plancha.
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Verbaja (Verbascum thapsus)

Planta silvestre comestible, especie de cerraja peque-
na.

Verdolaga (Portulaca grandiflora)

Hierba crasa utilizada en ensaladas, conocida colo-
quialmente como “no me veris sin sol”.

Vinagrillo (Oxalis pes-caprae)
Hierba comestible, de gusto acido y amargo. En Al-
budeite se le denomina zapatos
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CAriTULO 8

En torno al origen de los nombres de los pueblos estudiados

Llama poderosamente la atencion que gran parte de
los nombres de los pueblos de la Vega Media y Valle
de Ricote hundan su origen en la presencia musul-
mana de la regiéon de Murcia, circunscrita desde el
Tratado de Tudmir en el 711, hasta el afio 1243, cuan-
do los musulmanes se entregan a Castilla voluntaria-
mente como vasallos.

Alguazas Procede del término al-wasta, que significa
“la de en medio ”, en el enlace entre el rio Segura y el
rio Mula, conocido en esa época como Guatazales, rio
de la miel. Los primeros documentos cristianos, de
mediados del siglo XIII, la mencionan como alqueria
Alhuasta, “Aluazta”. Su nombre actual aparece en el
siglo XIII, cuando Alfonso X el Sabio cede la villa a su
esposa Violante.

Ceuti Se trata del antiguo Sabti, “el de Ceuta” al que
los cristianos identifican con la alqueria o lugar
llamado Locus Cepti o Ceptin, cambiando la grafia
hacia Zepti y Zeuti aludiendo a una familia proce-
dente del norte de Africa o un personaje de una tribu
norteafricana.

Lorqui Origen gentilicio que significa “originario de
Lorca”, siendo originariamente Lurqui.

Molina de Segura En la Edad Media se denominaba
Mulinat at-Sicca, Mulina, Mola, Molina Sicca y pos-
teriormente Molina la Seca al fin y al cabo. Molina es
un nombre latino , cuyo significado es “cerro ameseta-
do”. El 14 de julio de 1916 la Real Sociedad Geografi-
ca cambi6 el nombre de 573 poblaciones de Espafia.
Es el momento en que Molina la Seca pasa a denom-
inarse Molina de Segura.

Archena. La Villa de Arcius Algunos estudiosos
creen que podria proceder del término latino arcila,
arcilacis o arxilasis, significando arcilla, pero arx nos
indica en realidad cima, ciudadela. Para Antonino
Gonzalez no procede del latin, sino del indoeuropeo,
estando relacionado con el nombre de agua o de
fuente termales. Lejos se nos va el susodicho profesor.
Archena debe su origen a una colonia romana dis-
puesta a aprovechar los bafios termales, por lo que su
origen es latino y latino ha de ser el origen del nom-
bre. Ya en el siglo I después de Cristo ya hay obras
importantes en el lugar. La terminacién “ena” parece
aludir a un gentilicio y un personaje romano llama-
do Arcius estuvo por estos lares, quizas unificando
Arcius y “ena” acabaron dando origen al nombre de
Archena tal como defiende Manuel Medina Tornero.
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Villanueva del Rio Segura. Asuete. Benmur A me-
diados del siglo XV quedaba despoblada por diversos
motivosy entre ellos las razias de los moros de Grana-
da. Por ello seria repoblada por familias musulmanas
procedentes de Abaran. Previamente, a mediados del
siglo XIV su nombre era Asuete (alguna fuente indica
errbneamente Asnete), que significa en arabe “lade-
ra”, siendo su origen el término al-Sanad. A comien-
zos del siglo XVI aparece en la documentacién como
Benmur, indicativo de tribu o familia musulmana, y
posteriormente como Villanueva del Val de Ricote.

Ojo6s A comienzos del siglo XIV aparece como Oxox.
Previamente lo vemos como Hussus cuyo significado
es “huertos o caserios”. La evolucién seria Husus-Hox-
0x-Ox0x-0Ojos.

Ulea Conocida en la Edad Media como al-Ulya,
al-Ulja, Uliya, acabando como Ulea significando “Ia
alta”. Al natural del pueblo se le conocia como uriani.

Blanca En 1281 aparece referenciada en los docu-
mentos como Negra, pasando a llamarse Blanca en
una fecha por determinar, entre 1315 y 1382.

Abaran Aparece escrito su nombre en los documen-
tos como Fauaran, Fabaran e incluso Habaran y
Navaran. Su origen parece ser la tribu bereber Haw-
wara, significando los de Hawara, terminando por
pasar a Abaréan.

Ricote A comienzos del siglo XIII aparece escrito
como Ricot, procedente de la alqueria de Ricut que
pasa a Ricot y posteriormente a Ricote, significando
penasco, rocas.

Cieza La antigua Medina Siyasa enclave urbanistico
del siglo XI, mencionado por viajeros musulmanes,
con 4000 habitantes en el siglo XII. Pas6 a ser denom-
inada Cieca. En época musulmana medieval signifi-
caba “conducir las caballerias”. En la actualidad Siyasa
significa politica.

Plantas y toponimia

En Moratalla destaca la pedania de El Sabinar, que
tomo el nombre por la abundancia de sabinas, pero
también contamos con El Romeralejo, El Cerezo,
Granadicos, Los Prados o Las Nogueras. No menos
interesante es que en la Edad Media la pedania de la
ciudad de Murcia La Nora, se denominaba Tomillate,
gracias al abundante tomillo que crecia en el lugar. El
algarrobo en Abanilla; encontramos el Carrascalejo
y Fuente Carrasca en Bullas; Baladre en Aguilas; Es-
parragal en Calasparra, Las Cafadas en Campos del
Rio, Junquera y Retamalejo en Caravaca.

En Cartagena sefialamos Esparragueral, Los Alamos,
El Canar, Higueral, El Lentiscar. En Cehegin encon-

10. Hernandez Carrasco, M* V. 1978 “El 4rabe en la toponimia murciana”. Anales de la Universidad de Murcia. Volumen 34. Murcia, pp. 153-
256. Pocklington, R 1986 “Notas de toponimia murciana”. Sharq Al-Andalus n° 3. PP. 115-128
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tramos El Chaparral y Carrasquilla. La Carrasca, Los
Pinos y Romerales los vemos en Fuente Alamo. En
Jumilla sefialamos Fuente del Pino y La Zarza. Libril-
la ofrece El Alamillo y Las Lentiscosas. Por su parte
en Lorca vemos Turbinto, Cafiada de Mena, Jarales,
Madroiieras, Alamedas, Olmillos, La Juncosa, Ram-
bla del Pino y La Vifia. El Alamillo, Vifia de Raja,
Cafiada de Gallego y Lardines en Mazarrén. Pinar
Hermoso y Retamosa en Mula.

En el término de la ciudad de Murcia estan presentes
los términos que aluden a plantas como Carril de
Las Palmeras, La Zarza, La Nora, El Jopo. Retamosa
la encontramos en Pliego y El Esparragal en Puerto
Lumbreras. En San Pedro del Pinatar contamos con
Los Pinos. En Totana contamos con Las Vifias. Las
Torres de Cotillas ofrece a la terminologia Los Pul-
pites (lugar de chopos), La Parra, El Taray, el Coto de
las Meleras y Los Romeros.

En la zona de estudio sabemos de la existencia de los
caserios de La Hortichuela (huertos) y El Romeral, en
Molina de Segura La pedania de el Fenazar, segin

Antonio de los Reyes, cronista de Molina de Segura,
considera que este topénimo puede proceder de tres
raices distintas: de fenares, como la forma mas anti-
gua de henares o lugar de heno; de henna, un arbol
de origen arabe con muchas virtudes naturales; o del
catalan fends, que significa heno silvestre. En cualqui-
er caso el término Fenazar tiene origen en una planta.

La localidad de Abaran nos ofrece Vifiica, Vergeles
y El Pinar. En Alguazas La Arboleja y Los Cipreses.
Por su parte encontramos en Archena Las Arboledas,
Arboleja y la Torre del Junco. Blanca cuenta con El
Esparragal. Cieza ofrece los nombres de Acebuche,
Arboleja, La Carrasquilla, Carrizalejo, Charco Len-
tisco, Gramalejo, Madronal, La Parra, Cafiaveral, Las
Cafiadas, Olmico, Tamarit, y Murta. Ceuti Las Vinas.
En Lorqui encontramos La Torre del Junco y La Ar-
boleda. Ojds ofrece Canadizos. En Ricote encon-
tramos Cafiada de la Carrasca. Ulea Figaria-Ficaira,
aludiendo a las higueras y El Lentiscar. Por su parte,
Villanueva del Rio Segura cuenta con El Olivar.
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Alguazas

’

. ’ Ricardo Montes Bernandez

HONRADA

La localidad se ubica a orillas del rio Segura, lindan-
do con Las Torres de Cotilla, Ceuti, Campos del Rio y
Molina de Segura, no presentando relieves de impor-
tancia, con vegetacion escasa.

En época musulmana era propiedad de la soberana
Al-Horra, pasando a la reina Violante por donacién
de su esposo Alfonso X. Bajo la jurisdiccion de la Di6-
cesis de Cartagena Alguazas fue adquiriendo cada
vez mas importancia. En el siglo XIV se restaur6 la
fortaleza de la Torre de los Moros situada en la huer-
ta junto al rio Mula. Esta fortaleza sirvi6 de refugio
para algunos obispos, pero también como cércel y
acuartelamiento militar.

El rey Boabdil el Chico de Granada, saque¢ la villa,
en 1450, llevandose a parte de sus vecinos como pri-
sioneros, algunos alguacefios se refugiaron en la To-
rre de los Moros o del Obispo. Las tierras de regadio
contaban con una acequia procedente de Archena,
donde recogian las aguas del rio Segura.

En el ano 1501, los alguacefios se fueron obligados a
convertirse al cristianismo y su aljama dio paso a un
concejo. Con motivo de una gran inundacion el pue-
blo, a orillas del rio, se traslad6 a su ubicacion actual.

La localidad se fund6 en su nuevo emplazamiento el
4 de octubre de 1528. La nueva iglesia que construye-
ron fue consagrada a san Onofre, patrén de la villa.
Poco a poco, con una nueva acequia, la superficie de
cultivo fue en aumento. Fue comprada la Villa por
Alfonso de Tenza Pacheco poco después, si bien los
vecinos se la compraron en 1590.

En noviembre de 1460 y en julio de 1523, el Concejo
de la ciudad de Murcia prohibia las plantaciones de
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arroz en todo su término, con multas de cincuenta
mil maravedies para los infractores. El arroz, como
los salmones, se va entonces rio arriba. Pasa entonces
a cultivarse en Alguazas, aqui se prohibird en 1725.
En la actualidad cuenta con 9500 habitantes y sus
fuentes de riqueza son la agricultura y alguna con-
servera vegetal.

Las plantas naturales comestibles o medicinales lo-
calizadas en Alguazas son:

Acelga de campo. Se consume cocida
Cardo silvestre, se tomaba hervido

Cogollos de alfalfa tierna, como alimento. Es anti-
bacteriana, antioxidante y antiinflamatoria

Cola de caballo. Medicinal
Collejas, cocinadas en potajes o cocidas y fritas

Diente de le6n, achicoria amarga, planta herbacea
de propiedades diuréticas importante para los rifio-
nes y el higado

Hinojo tomado en infusion y para el alifio de olivas

Pico pajaro (lizoén o cerrajon), hierba silvestre utiliza-
da en las ensaladas, cocidas o en tortilla.
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Ortigas, pese a ser considerada mala hierba fue uti-
lizada en cocina y para uso medicinal

Vinagrillo. Hierba comestible, de gusto &acido y
amargo.



Ceuti

José Antonio Mari Mateos

Es un municipio espafiol perteneciente a la Region de
Murcia, situado en la comarca natural de la Vega Me-
dia del Segura. En 2019 contaba con una poblacion de
11.787 habitantes. Sus pedanias son Los Torraos y Vis-
ta Alegre. Limita con los municipios de Lorqui, Al-
guazas, Archena y Villanueva del rio Segura.

Los primeros signos de presencia humana en el tér-
mino municipal de Ceuti aparecen cuando se docu-
mentan unos restos arqueoldgicos de época ibérica en
el conocido como «Cabezo del Cataldn”. Aparte de
este posible asentamiento ibero, estd documentada la
existencia de una villa romana o casa de campo, en-
tre los siglos I-1II d.C,, situada en el paraje Captagua,
en una de las terrazas laterales de la rambla Salada
de Archena. Tras la desaparicién del asentamiento
romano, la historia de Ceuti queda desierta durante
siglos por falta de restos arqueologicos y datos docu-
mentales, hasta la llegada de los cristianos a la Taifa
de Murcia, que se convierte en un protectorado de
la Corona de Castilla en 1243, tras la firma del Trata-
do de Alcaraz entre el infante Alfonso de Castilla y el
emir de Murcia, Ibn Hud al-Dawla.

A partir de entonces y gracias a los documentos de
aquella época, sabemos de la existencia de una al-

queria conocida como Benahabiai de Cepti que estaba
localizada sobre una pequefia colina sobre el rio Se-
gura, lugar conocido actualmente como «el Alto» y
que quedaria elevada sobre los almarjales que abun-
daban en la zona.

Se pueden destacar, a lo largo de la historia, los acon-
tecimientos que tuvieron una gran influencia en el
numero de habitantes del municipio. Las sucesivas
epidemias que asolaron la vega del Segura en los s.
XVIII y XIX impactaron también en la ntimero de

193



La ADRI MuUNICIPIOS DE VEGA DEL SEGURA PUEBLO A PUEBLO

habitantes, siendo dramatica la epidemia de 1719,
causada por los cultivos de arroz que se practicaban
por entonces en las tierras aledafias al rio Segura .
El cultivo del arroz en las vegas de esta zona acaba
siendo abolido por el rey Felipe V en 1720. A partir
de mitad de s. XIX, la poblaciéon de Ceuti presenta
un crecimiento continuado. Desde 1900, Ceuti ha se-
guido una evolucién ascendente, que la ha llevado
a multiplicar por 4,98 la poblacién de principios de
siglo. Entre 1991 (6.411 habs.) y 2017, el ntimero de
habitantes se ha incrementado un 55,88%. Pese a ser
uno de los municipios mas pequefios de la Region de
Murcia en cuanto a la superficie de su término mu-
nicipal, es el de mayor densidad de poblacion de la
comarca de la Vega Media del Segura.

Ceuti ha sido tradicionalmente un pueblo muy vin-
culado a la agricultura. En sus tierras regadas por las
aguas del rio Segura mediante la red de acequias ha
permitido cultivar una amplia variedad de arboles
frutales y horticolas. La economia del municipio en
los afios 60 se basaba tinicamente en sus numerosas
fabricas de conservas y en la agricultura. Ahora la
actividad industrial se ha diversificado y cuenta con
dos poligonos industriales.

Plantas silvestres utilizadas en Ceuti

Hace varias décadas, el consumo de plantas silves-
tres comestibles, era habitual su recoleccion en los
campos y huertas de Ceuti. Muchas de estas eran
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aprovechadas de forma alternativa en la cocina, dado
que contienen importantes nutrientes esenciales. En
tiempos de penuria, hambre y escasez de alimentos,
las gentes buscaban en campos y huertas, plantas sil-
vestres, menos productivas que las cultivadas, pero a
cambio, era un recurso alimentario para las familias
y vencer la hambruna.

En la actualidad, algunas de esas plantas se siguen
recolectando, aunque muchas se han dejado de re-
colectar. El empleo de los tractores y herbicidas, han
conseguido que muchisimas se hayan perdido, a la
vez que las gentes han dejado de conocer estas plan-
tas silvestres comestibles, y no las puedan utilizar.
Entre las plantas silvestres comestibles que utilizaron
nuestros mayores, podemos mencionar:

Acelga silvestre, suele crecer en lugares mas o me-
nos fértiles. Destaca por su alto contenido de vitami-
nas y minerales, que llega a ser superior a las acelgas
cultivadas. Se suele consumir, cocida y mezclada con
las acelgas cultivadas. También en guisos y potajes.

Ajo porro, planta lilidcea de hojas planas, largas y
plegadas a lo largo del nervio central, cuyos bulbos
podemos utilizar de la misma manera que los pue-
rros (de los cuales es su progenitor silvestre) o como
condimento en sustitucion del ajo.

Babaor o Amapola (Papaver rhoeas). Cuando la plan-
ta es pequefia se usa en ensaladas. Los pétalos de su
flor también son comestibles pero casi siempre coci-
dos para eliminar su toxicidad.



Cardos silvestres, existian varias variedades, todas
ellas comestibles. Habia que eliminar la zona espino-
sa, se pelan las pencas y se friegan con sal, enjuagan
y se trocean. Se solian consumir hervidos y después
alifados, rebozados y después fritos, o en guisos.

Cenorieta o perejil de la reina (Torilis arvensis).
Planta herbacea que se puede encontrar en humeda-
les, como el existente en Lorqui, y en terrenos bal-
dios. Para ensaladas.

Cerraja, lizén, o pico pajaro, crece en herbazales de
margenes de caminos y sendas, en huertas, ribazos,
etc. Es muy sencilla de reconocer, lo que facilita su re-
coleccién para consumirla en ensalada. Bien lavada y
cortada a trozos, junto con otros componentes como,
cerrajones, collejas, etc., un chorrito de aceite, sal y
limén que le restara amargor.

Cerrajon, planta que crece en primavera, pasados los
frios invernales, y se secan a finales de verano. Lo
podemos encontrar en huertas y jardines, siendo ha-
bituar verlas en los bordes de campos o a un lado del
camino. Es una excelente planta silvestre comestible.

Colleja, es una de las “malas hierbas” que en la ac-
tualidad se siguen consumiendo, aunque una gran
parte ha desaparecido como consecuencia del uso de
herbicidas. Se utilizan para ensaladas, para preparar
tortillas y también se hierven como cualquier otro ve-
getal.

Diente de ledn, lo podemos encontrar junto a los ca-
minos, pastos secos, campos cultivados, herbazales,

La ADRI MuUNICIPIOS DE VEGA DEL SEGURA PUEBLO A PUEBLO

etc. La primavera es la mejor estacion para recolectar
las hojas, que se utilizan a modo de espinacas, crudas
en ensaladas o cocinadas como verdura. Es una de
las plantas medicinales y comestibles més utilizadas
tanto en remedios naturales como en la alimentacion.

Esparragos silvestres o trigueros, que se recogian
de la esparraguera silvestre, mata espinosa habitual
en campos y huertas. Se cogian los brotes tiernos.
Su sabor més intenso que el esparrago cultivado. Se
solian consumir en tortilla. Se cocian los esparragos
para que perdieran el sabor amargo, se escurrian y
se echaban a la sartén con unos huevos y se hacia la
tortilla. Algunas personas le afiadian a la tortilla unos
ajos tiernos cortados. Otro plato preparado con los
esparragos era cociendo unas patatas y cuando esta-
ban cocidas, se les afiadia los esparragos y un poco
de pimenton, y se dejaba cocer hasta que estaban en
su punto.

Hinojo se recolectaba en los campos y huertas de los
municipios que estamos tratando. Al ser muy fibroso
y para su consumo se debe cortar en pequefios tro-
zos. Se suele utilizar para ensaladas, pues su sabor
anisado le da un toque muy fresco. Se utiliza también
para guisos y para alifiar las olivas partidas.

Hongos silvestres: Guiscanos (Armillaria mellea) “se-
tas virgenes de cardos seteros”, niscalos, setas na-
cidas en albaricoqueros, perales y manzanos, setas
blancas de pino

Incordios. Se trata de la verbena Verbena erinioides.
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Lamk. Se utiliza en los casos de purgaciones e incor-
dios, como lo hace presumir el nombre que lleva. Sus
hojas se aprovechan algunas veces como diuréticas.
Ademas que se emplea como aperitiva.

Juncos, planta perenne formada por muchos tallos
cilindricos de 1-1,5 m de longitud, que nacen de un
rizoma largo de crecimiento lateral. Las hojas se re-
ducen a las vainas basales. Cerca de la punta, que
pincha, estan las inflorescencias compactas y pega-
das al junco. Son detectores de aguas subterraneas
cercanas a la superficie, o bien crecen junto a cursos
de agua. Epoca de recoleccion: julio-agosto. La par-
te comestible es la base blanca y tierna, que se come
cruda.

Lechuguilla dulce (Reichardia picroides). Planta pe-
renne que crece en terrenos margosos. Antes de flo-
recer salen unas hojas en la base que se consumen en
ensaladas.

Malva es una planta silvestre comestible, y es muy
rica en vitaminas. De la malva se puede comer las
hojas como verdura cruda o cocinada. El sabor de
la malva es suave, a veces es utilizada para reempla-
zar la lechuga. Las flores y los brotes tiernos se la usa
para preparar ensaladas junto a otras verduras de
hojas. La malva suele acompanar comidas con arroz,
tortillas, carne, pastas pero también para preparar ta-
cos, sopas, salsas, entre otras preparaciones. Sus pro-
piedades medicinales a nivel interno: es anticatarral
y pectoral, y se puede utilizar en infusién mezclada
con otras plantas como romero, tomillo o eucalipto,
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en procesos catarrales con tos y faringitis o ronque-
ras.

Manzanilla silvestre pertenece a la region medite-
rranea, es cultivada en terrenos arenosos y baldios,
bosques abiertos y campos de cultivo. Es una de las
plantas mas recomendadas por la medicina naturis-
ta por sus miles de propiedades curativas. Por sus
propiedades antisépticas y anti inflamatorias es su-
mamente recomendada la manzanilla silvestre para
aplicarlas en las afecciones en los ojos, con infeccio-
nes, conjuntivitis, ojos enrojecidos, bolsas en los ojos,
ojos cansados, miopia, astigmatismo. Resulta ser
muy buena al momento de tratar y aliviar los sinto-
mas pre-menstruales y menstruales como lo son los
espasmos, mareos, cdlicos entre otras afecciones pa-
decidas por las mujeres en estos dias de sus ciclos.

Mora silvestre (Rubus ulmifolius). También conocida
como zarzamora, es la pequeia fruta de la planta del
mismo nombre.

Ortiga, debido a sus vellosidades que provocan pi-
cor, pero cuando se somete a temperaturas superiores
alos 60° C, la sustancia urticante desaparece y facilita
su inclusién en platos. Una vez hervida, la ortiga se
puede afadir a tortillas o a guiso de patatas.

Presolillos (Lathyrus clymenum). Son guisantes sil-
vestres.

Romero es una de las plantas indispensable en la co-
cina por el aroma que desprende, pero ademads tiene
unas pequefias y preciosas flores de color malva que



viste de etiqueta nuestros platos mas sencillos. En
el huerto, es un gran repelente de insectos, concreta-
mente contra las hormigas, pero ademas cuando esta
florecida, atrae una especie de insecto que juega un
importante papel en el control biol6gico de pulgones.
Ademas repele moscas, mosquitos y babosas. Y enci-
ma atrae a las abejas. Las ramas en la cocina, tienen
un fuerte aroma y sabor, es perfecta para carnes y
guisos e imprescindible en la paella de conejo y pollo.

Tallos, alcaparras y alcaparrones pertenecen a la
planta conocida como alcaparro o Capparis spinosa.
No obstante en un gran ntimero de poblaciones de la
Region de Murcia son conocidas con otros nombres:
alcaparras o tdpenas y alcaparrones o caparrones. Se
trata de tres productos que se obtienen de una misma
planta en distintas épocas. Los tallos se recolectan en
abril, cuando su textura es tierna; las alcaparras son
los botones de la flor y se recogen en julio; el alcapa-
rrén es el fruto de la planta que aparece durante los
meses de agosto-septiembre. En la cocina se utilizan
encurtidas, maceradas con agua, vinagre y sal, como
aperitivo.

Tomillo silvestre es una de las plantas aromaéticas
originarias del Mediterrdneo, muy utilizada como
condimento y planta medicinal. Durante su flora-
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cion que se recogia esta planta (en la actualidad esta
prohibida su recoleccién), su aroma es muy particu-
lar y al sentirlo se identifica inmediatamente con los
aromas de cocina. Entre las propiedades del tomillo,
podemos mencionar la digestiva, carminativa, anti-
putrida, aperitiva, antirreumatica, antiséptica, pecto-
ral, expectorante, antibidtica, bucal (enjuagar), cica-
trizante, antiséptica, relajante.

Romanza (Rumex Pulcher L.) o Vinagreras. Los bro-
tes tiernos se recogen en primavera para consumir-
se como verdura, que se utiliza en guisos o a veces,
una vez ligeramente hervida y sofrita, en tortillas o
revueltas con huevo.

Verbaja, la encontramos en terrenos en barbecho,
cunetas y sitios herbosos, de la que aprovecharemos
toda la parte aérea de la planta, en especial los tallos
tiernos con hojas.

Verdolaga, comestible es una planta silvestre que
puede aparecer de forma espontédnea en el huerto y
sus alrededores, pero que también puede ser culti-
vada como una hortaliza, ya que la verdolaga es una
planta comestible que se consume principalmente en
ensaladas pero que ademas posee interesantes pro-
piedades como planta medicinal.
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Lorqui

Francisco Garcia Marco

s

Lorqui. 1911

Es un municipio espafiol de la Regiéon de Murcia,
perteneciente a la comarca de la Vega Media del
Segura. Su extension es de 15,0 km?, tiene una po-
blacion de 7.141 habitantes (INE 2019) y su altitud
media es de 89 m. Municipio con importante acti-
vidad industrial, en su término se encuentran varios
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poligonos de gran tamafio como Base 2000, situado
en la A-30

El municipio se encuentra situado en plena Vega
Media del Segura. Dicho rio hace de divisoria con el
vecino término de Ceuti, bordeando el curso fluvial
el nicleo urbano de Lorqui. La huerta tradicional se
dispone entre ambos margenes, con sus cultivos y ca-
nales de irrigacién. Limita al norte, este y sur con Mo-
lina de Segura, al oeste con Archena y Ceuti, y en un
pequeno tramo al sur con Alguazas. Dista 13 km de
la ciudad de Murcia.

Desde su origen encontramos las “Entidades de po-
blacién” clasificadas segiin su importancia en “vi-
llas” (haciendo referencia al casco urbano), “case-
rio” o “casas de labranza”. Se considera “Entidad” o
agrupacion de poblacion, a cualquier area habitable
de un término municipal, esté habitada 6 excepcio-
nalmente deshabitada, siempre que esté claramente
diferenciada y pueda ser identificada sin posibilidad
de confusién. Lorqui Consta en el afio 2013 de dos
entidades de poblacién La Anchosa y Los Palacios
Blancos. Lo que actualmente conocemos como “Cas-
co urbano” es el resultado de la expansion del casco
antiguo. Dependiendo de como se produzca esa evo-



lucién cada municipio tendra una fisonomia propia.
La morfologia del casco urbano es el aspecto externo
que presenta, y va a estar muy condicionado por el
emplazamiento, el plano, el tipo de construcciéon y
los usos del suelo. Lorqui en 1887 tenia 1.328 habi-
tantes, el 86,2% residian en el casco urbano y el 13,8%
estaba repartido entre 5 entidades: Alto de los Moros
con 32 habitantes, Venta de la Arboleda con 54 habi-
tantes, Venta de Picolo con 50 habitantes, Los Pala-
cios Blancos con 29 habitantes, y Torre Junco con 13
habitantes.

Plantas curativas

Los pequefios pueblos de Murcia no dispusieron de
médico hasta bien entrado el siglo XIX y, atin asf, éste
era compartido con otras localidades. Cuando final-
mente se conseguia, apenas permanecia en el puesto
unos pocos meses. Por ésta y otras razones, como la
simple y ancestral costumbre, lo corriente y cotidiano
era recurrir a remedios caseros, al uso de plantas y a
la consulta de curanderos o sanadores.

Asi fue y asi ha sido como recetas de tisanas e infu-
siones, de ungtientos y emplastos, de mixturas, ali-
mentos e incluso rezos y ritos determinados, han lle-
gado hasta nosotros transmitiéndose de boca a oido
durante siglos. Un reciente interés por rescatar del
peligro de olvido todo este acervo cultural ha per-
mitido ir recogiéndolo de antiguas recopilaciones o
simple y directamente de labios de nuestros mayo-
res. Algunos de estos remedios estdn en desudo y
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no dejan de resultar una simple curiosidad, otros por
el contrario todavia forman parte del conocimiento
general y de la vida diaria de nuestras gentes.

Para aliviar enfermedades de vias respiratorias son
eficaces las cataplasmas de plantas como el eucalipto
y manteca. La miel es buena para las hemorroides.
Contra la diarrea, la horchata de arroz y el agua de
limén. Alivian el dolor de muelas los enjuagues de
alcohol. Las hemorragias se cortan con vino, ceniza,
tela de arafia. La manzanilla es antiinflamatoria y
buen desinfectante para los ojos; también es ttil con-
tra las digestiones pesadas. Contra el dolor de articu-
laciones y el resfriado comtn un emplasto de tabaco
con manteca y, “mano de santo” para casi todo: el
aceite de candil.

Contra toda previsiéon y en medio de tanta tecnolo-
gia, acudir a un curandero o persona que practica la
medicina natural esta hoy tan de moda como el siglo
pasado. Cuando la medicina ortodoxa, la cientifica,
no nos merece confianza o nos defrauda, nos dirigi-
mos a estas personas. En Lorqui ha habido diversi-
dad de curanderos. Los hay especializados: tendones
o huesos, unos; en piel, tratando casos de herpes,
otros; quienes quitan la tristeza y el mal de ojo; los
que sanan con agua y plantas cualquier cosa; o sim-
plemente los que sosiegan temores y ansiedades.

A las plantas se les atribuyen virtudes magicas y se
les otorgan con frecuencia nombres relativos a la reli-
gion. Es ejemplo de ello la planta conocida como: co-

rona de Cristo”, “espinas de Cristo

nou

, “corona de es-
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pina ” (Euphobia milii). Y en cuanto a las virtuosas:
“la planta del dinero” (Plectranthus verticillatus).
También hay dias especialmente propicios para cier-
tas plantaciones mégicas de determinados arboles o
plantas; es el caso de la noche de San Juan y el Jueves
y el Viernes santos.

Plantas comestibles

Las plantas silvestres de la huerta (regadio) se uti-
lizaban con fines alimenticios es el caso de las “ver-
dolagas”, “cerrajones”, “pico pdajaro”, acelgas “sil-
vestres” o lizones; se comian, solas o mezcladas con
otras verduras cultivadas. Se servian hervidas y/o
rehogadas. En el secano se recolectaban esparragos
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trigueros, collejas, ababoles, pinos (parecidos a las
collejas) y cenorietas o perejil de la reina. Las collejas
se solian servir con arroz, alubias y, en ocasiones, pa-
tatas en un guiso conocido como arroz y alubias de
aceite, una comida cotidiana. En el secano se reco-
lectaban espérragos trigueros, collejas, ababoles, pi-
nos, camarrojas, rebanadizas, cabezas, oreja de liebre,
verbajas, incordios (verbena) y cenorietas o perejil de
la reina. Estas tltimas parecidas a las collejas, pero
con hojas més pequefias y muy rastreras. Las colle-
jas se solian servir con arroz, alubias y, en ocasiones,
patatas en un guiso conocido como arroz y alubias
de aceite, una comida muy comun, sobre todo, en el
tiempo de cuaresma.



Molina de Segura

Francisca Pagan Carrillo

Molina de Segura, a orillas del rio Segura, limita con
Abaran, Fortuna, Lorqui, Ulea y Murcia. Tiene una
superficie de 169 km cuadrados.

Fue fundada por musulmanes en época almohade.
Serdn quienes pongan en explotacion las tierras,
creando la primera huerta y las primeras Ordenan-
zas de la misma. Pasé a poder cristiano en 1266
tras la reconquista realizada por Jaime I. Bien puede
considerarse a don Juan Manuel como un hacedor
de Molina. Tom¢ la poblaciéon por suya como lugar
estratégico y en ocasiones como su residencia y la de
su amplia corte personal que alcanzaba casi quinien-
tos individuos. Alonso Yéfez Fajardo, natural de
Ortigueira (La Corufa). Vino a Murcia como lugar-
teniente de don Juan Manuel, al que sustituy6 en el
adelantamiento. Los Fajardos fueron sus poseedores
desde 1399, obteniendo en 1535, uno de ellos, el ti-
tulo de marqués de Molina. Posteriormente, ya en el
siglo XVII, serd propiedad del duque de Alba, hasta
1837.

Tras la adquisicién de terrenos por donaciones, los
jesuitas mejoraron sus cultivos, si bien seran expul-
sados en 1767. Por causa de su expulsion las tierras
pasaron por compra a los Zabalburu que dominaron

Molina de Segura. Afios sesenta

la poblacién con representantes que aplicaron el go-
bierno de los caciques.

A finales del siglo XIX y todo el siglo XX, aparecie-
ron y crecieron, las fabricas con fines alimenticios.
Primero actualizando los molinos harineros, después
creando los pimentoneros y finalmente los conserve-
ros vegetales. A finales del siglo XX 1lego la crisis con-
servera que Molina defendi6 creando los poligonos
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industriales y las urbanizaciones. Molina pas6 de los
6.130 habitantes en 1870 a los 71.890 en 2019.

Plantas recolectadas y utilizadas en El Fenazar y su
entorno

Cenizo En ensalada, cuando las hojas son tiernas

Curri, falso curri. Usos: vesicula biliar, reumatismo,
cistitis, alergias, dermatosis, piel irritada, sabafiones,
hemorroides, activa la circulacién. Como accién ma-
gica, atrae la buena suerte.

Datura. Dolores articulaciones, asma, tos, es muy to-
xica y alucinégena, e incluso en algunos casos, puede
llegar a ser mortal. Provoca brotes psicoticos

Higuera. Tiene calcio, vitamina ¢, magnesio, ayuda
en arritmias, se usa el fruto y para los callos y las ve-
rrugas el latex de las ramas. Y las hojas en infusién
calma la tos seca. Baja el azticar en sangre.

Hojas de limonero. Ayudas en vomitos, antioxidan-
te, ulceras, ayuda produccién de gloébulos blancos.
Depurativa, escorbuto. Se usa en infusiones.

Hojas de olivo. Presion arterial, colesterol, antibacte-
riana, antiviral, diurética, contra la fatiga y fibromial-
gia. Se usa sus hojas en infusién.

Malva es antiinflamatoria, laxante, diurética, relajan-
te. Se usa en cocina , las hojas tiernas, y la flor en in-
fusiones, en cataplasma para las contusiones.
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Mejorana. Anti espasmos, relaja los musculos, anti
bacterias, trata las diarreas, infecciones urinarias. En
infusiones y en aceites.

Palera Ademas de los higos chumbos , la hoja de pa-
lera cuando esta tierna y del tamafio de la palma de la
mano se recolecta , se la quitan las pinchas ,se trocea
del tamafio de judias y dejar que saque su agua en un
colador se cuecen y se pueden preparar con huevo
revuelto. Es rica en mucilagos y ayuda en problemas
digestivos, ayuda a perder peso.

Pico pajaro, lizon, cerrajon. Es hepatica, vale para
depurar, mejora huesos, evita retencion de liquidos.
Se recoge antes de la floracion y se usa como la lechu-
ga , tiene sabor amargo, por lo que ayuda la diges-
tion. Se toma en ensalada.

Pino. Elimina olor a pies, calma el dolor de pies. En
infusién de sus hojas. Quita los sabafiones, queman-
do sus hojas y exponiendo los sabafiones su humo.

Regaliz. Tonifica, abre el apetito, ayuda la digestion,
sube la tension, baja inflamacién de encias, ayuda a
dejar de fumar. Se usa la raiz, en infusién o chupada.
Desintoxica, pero sube la tension.

Tomillo. Antiinflamatoria, problemas digestivo, res-
piratorio, sistema inmune, en infusién o para friegas
maceracion en alcohol o aceite.

Ruda. Es abortiva, favorece la regla, se toma en in-
fusién. En puros se usa para limpieza de hogar de
malas energias.



Archena

Tiene una extensiéon de 16,5 km?. Limita con los mu-
nicipios de Villanueva del Rio Segura al Oeste, Ulea
al Norte, Ceuti al Este, Lorqui y Molina de Segura al
Sur. La altitud media de su territorio a nivel del mar
es de 102 m. Situada en la Vega del Segura cierra el
acceso al Valle de Ricote y se abre a la gran llanura
huertana que termina en la capital regional. Su eje
central, el rio Segura, atraviesa el pueblo durante 7
km. y forma a su paso fértiles huertos de agrios y
frutales en un paisaje en el que tienen gran protago-
nismo las palmeras que nos recuerdan a los musul-
manes que tantos siglos ocuparon la zona.

En sus tierras ha habido asentamientos del periodo
Calcolitico de més de cuatro mil afios. También se
han localizado restos de la cultura argarica (1300 a.
C.). Pero, sin duda, han sido los iberos los que han
dejado una mayor constancia de su presencia en co-
linas y cerros, los lugares donde se establecian por
sus caracteristicas defensivas. Habiéndonos dejado
muestras de su ceramica como el famoso “vaso de
los guerreros” que conserva el Museo Nacional de
Arqueologia. Los romanos, tan amantes de los bafios,
explotaron las aguas termales y construyeron distin-
tas edificaciones en torno a ellas, como lo atestiguan
los numerosos restos hallados.

Manuel Medina Tornero. Joaquin Lépez Rodriguez

Poco sabemos sobre la larga etapa musulmana, pero
es de suponer que Archena, como otras zonas, ten-
dria una cierta densidad de poblamiento disperso
constituido por nacleos o alquerias en las zonas de
regadio al que corresponderia el castillo (hisn era el
nombre que se aplicaba tanto al punto fortificado
como a la entidad de poblacién) como elemento cen-
tral. En efecto, sobre una antigua fortificaciéon roma-
na los drabes levantaron una fortaleza y castillo para
controlar la salida del Valle de Ricote y proteger sus
huertas a orillas del Segura. Este castillo fue entre-
gado por el Infante don Alfonso (futuro Alfonso X) a
uno de los caballeros de su hueste por un privilegio
de 1243, a D. Rodrigo Lopez de Mendoza. Esta posesion
duraria poco puesto que apenas un afio después, el
15 de julio de 1244, el Infante concedi6 la propiedad
a la Orden de San Juan.

En 1462 la Orden decidi6é facilitar la repoblacion
otorgando una Carta-Puebla en la que se establecian
las condiciones de los residentes moriscos. Se inici6
con la expulsién definitiva de los moriscos en 1613
que, especialmente tras la guerra de las Alpujarras,
eran acusados de conservar subrepticiamente sus an-
tiguas creencias religiosas y de apoyar a los piratas
berberiscos que hostigaban las costas.
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L HAROE L ARGHENA,
r X002

.

Banos de Archena. 1903

El primer tercio del siglo XIX marca una importante
inflexién en el proceso de crecimiento. Deja de perte-
necer a la Orden de San Juan, cuyas propiedades mas
importantes, incluidos los Bafios, fueron adquiridas
por el Marqués de Corvera. En la segunda mitad del
XIX comienza la vertebraciéon de un mercado nacio-
nal favorecido por la llegada del ferrocarril y el co-
mienzo de la explotacion de los productos agricolas
por excelencia el albaricoque, limén, naranja y man-
darina, iniciandose también una produccién indus-
trial basada en la conserva.

Enla década delos cincuenta del siglo XXy, en mayor
medida a la de los sesenta, para volver a una pros-
peridad, como siempre acompafiada de incremento
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demogréfico y expansion del regadio. Este taltimo se
vio facilitado con la construcciéon de depuradoras y
especialmente en los afios setenta con la construc-
cion del trasvase Tajo-Segura, que lamentablemente
y pese a las esperanzas en él depositadas, no ha su-
puesto una solucién a la endémica falta de agua de la
huerta archenera.

Su economia se basa principalmente en: agricultura
y ganaderia. La economia de este pueblo es eminen-
temente agricola, siendo tradicionalmente la agricul-
tura la actividad dominante y la base de su econo-
mia. 1.403 hectareas se dedican a tierras de cultivo.
El cultivo predominante son los frutales. Respecto a
la industria y la construccion tiene un poligono in-
dustrial, donde las principales industrias asentadas
se dedican a la manufactura, comercio y reparaciones
y a la construccion.

Plantas comestibles

Destaca en Archena el respeto a las plantas alimen-
ticias, resaltando que solo cogen lo imprescindible
para el dia y cortar las hojas, respetando tallo y raices
para que la planta vuelva a retallar.

La tapenera, la planta de las tres cosechas sucesivas,
que son los tallos, tdpenas y caparrones.

Collejas, acelgas, ajos porros, cerrajones, cardos, es-
parragos trigueros, hinojo, lizones, orégano para ali-
fios con ensaladas de tomate y hierbabuena



Emilio del Carmelo Tomas Loba

Situacion geografica, poblacion y economia

Localidad perteneciente al Valle de Ricote (Region de
Murcia), considerada junto a Ulea, poblacién vecina
distante a un solo kilémetro, como la cuna del Valle
en el transcurso natural del rio Segura, que bafia di-
cho espacio geografico. Perteneciente al partido judi-
cial de Cieza, Villanueva del Rio Segura esta situado
a 127 metros sobre el nivel del mar. Tiene una super-
ficie de 13,18 km? En la actualidad cuenta con algo
mas de 2900 habitantes, si bien es cierto que existen
varios barrios fuera del casco antiguo, entre ellos el
Barrio del Carmen (mas conocido como “El Fuatbol”)
que esta unido al Barrio de la Providencia de Arche-
na (Vega Media) y la urbanizacién del paraje de La
Morra. De esta forma, la poblacién villanovense o vi-
llanovera tiene una densidad de poblacién de 201,06
hab./km?..., aunque la realidad del casco antiguo
y/o asentamiento tradicional del pueblo es bastan-
te desolador, como en todo el Valle de Ricote, por el
fuerte impacto de la despoblacién que viene sufrien-
do este Valle desde los altimos treinta afios.

Situado sobre un cabezo o pequefio promontorio, a
50 metros sobre rio Segura, posee un espacio de huer-
ta frondosa donde predomina el citrico y la palmera.

Villanueva del rio Segura (Valle de Ricote)

El entorno que precede la poblacién en el curso natu-
ral del rio es conocido como El Pilarico y el de mayor
extension a la falda de la poblaciéon, la Huerta Vieja,
configurando un entorno o vergel de gran hermosu-
ra.

Los cultivos que en la actualidad destacan son los ci-
tricos y los frutales, no solo en los anteriormente men-
cionados sino también en parajes como La Carid Car-
tin y Malete tras la Sierra y Fuente natural del Cobi
y la sierra del Cajal. La pequenia extension geografica
de la localidad no le ha permitido tener campo y los
pocos terrenos aptos para el cultivo, son abastecidos
con aguas elevadas por motores; y en particular, el
espacio de la Huerta Vieja se caracteriza por el riego
natural denominado “riego a portillo”.

Antanio Villanueva conté con fabricas de fruta “en
fresco”, también llamadas “romanas”, con la funda-
mental aportacion de las familias Ayala y Massa. Ac-
tualmente, en desuso, se conserva en su integridad
la fabrica de Cayetano Ayala Guillén, como una joya
del patrimonio civil.

Villanueva siempre ha vivido del sector primario:
cultivo de citricos y frutales, especialmente el alba-
ricoque, con el envasado, la venta y distribucién de
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estos productos, y en menor medida el sector secun-
dario: la construccion.

Ya el ministro ilustrado Pascual Madoz, en su Dic-
cionario Geogrdfico-Estadistico-Historico de Esparia, de
1850, describe la poblacién villanovense como un
nudcleo perteneciente a la Vicaria de Totana, dentro
de la Orden de Santiago, de excepcionales vistas y
un clima benigno, con 150 casas a mediados del siglo
XIX, con ayuntamiento, carcel, colegios de instruc-
cién primaria para nifios y nifias. Nos dice también
del término de Villanueva proindiviso al de la veci-
na poblacion valricoti de Ojés, que sus dos terceras
partes son barrancos, con caminos de herradura y
unas maromas de esparto para cruzar el rio a Ulea. Y
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ademas de la produccién de citricos y frutales, maiz,
cebada o barrilla.

Historia

Ya tenemos que irnos a fechas de la baja Edad Media
para encontrar referencias mas precisas puesto que
las primeras noticias que encontramos de la pobla-
cion de Villanueva del Rio Segura datan de 1373 don-
de aparece el término Asnete en un Acta Capitular del
Concejo de Murcia. También en 1468, momento en
el cual tiene lugar la visita de Francisco de Leon al
Reino de Murcia, esto es, un periodo posterior a la
conquista cristiana del territorio del sureste espafiol.
En dicha visita, que tuvo lugar por orden del Maestre
de la Orden de Santiago, aparecen citadas las locali-
dades de Ojos, Abaran, Ulea, Blanca y Asuete, nom-
bre con el que se daba a conocer la localidad de Vi-
llanueva del Rio Segura, al igual que las localidades
citadas, como parte de la Encomienda de Ricote.

El tiempo determinado por las centurias de los siglos
XVI 'y XVII, coagula un periodo en el que la vida de
esta poblacion valricoti convive asociada al avatar de
la cercana y hermana villa de Ulea, aquende del rio
Segura, distante de la antigua Asuete en tan solo un
kilémetro, como asi sucede en la actualidad, y fru-
to de esa dependencia religiosa y legislativa se pro-
ducen conflictos que emergen sobre todo en el siglo
XVIIL

Sea como fuere, la vida de la antigua Benmur, vivio



acorde a los hechos histéricos que tuvieron lugar en
el Valle de Ricote tras la invasién arabe ya que es en
el periodo de la Tercera Taifa, con la sublevacion que
Ibn Hud protagoniza contra los almohades en el Va-
lle de Ricote en 1228, donde el Valle de Ricote tiene
un lugar preeminente en la historia puesto que es el
lugar primigenio de esta “revolucion”, para luego
derrocar en Murcia, el 4 de agosto de ese afio, al go-
bernador almohade expulsandolo de la ciudad para
proclamarse Ibn Hud emir del territorio.

Con el Tratado de Alcaraz en 1243, tanto Asuete como
el resto de poblaciones del Valle formarian parte de
la Corona de Castilla de mano del infante don Alfon-
s0, y los territorios musulmanes asumirian la supre-
macia de Castilla a cambio de la proteccion cristiana
y, a cambio, se les otorgaria la permanencia en tierras
ya cristianas con total respeto. Mas tarde tendria lu-
gar la revuelta de los mudéjares en 1264 por falta de
entendimiento e incumplimiento de acuerdos entre
musulmanes y Alfonso X “El Sabio”, de ahi la inter-
vencion de Jaime I “El Conquistador” dos afios des-
pués para devolver el territorio a los cristianos.

La comunidad musulmana estaba representada por
la aljama que de alguna forma actuaba con sus pro-
pias leyes al margen de las dictaminadas por los te-
rritorios cristianos. Asi, tras la muerte del heredero
de Alfonso X “El Sabio” y el ascenso al trono de San-
cho 1V, este dltimo contarfa con el apoyo de deter-
minadas Ordenes Religiosas a cambio de la cesién y
control de territorios en la cristiandad. Es asi que el
Valle de Ricote seria cedido a la Orden de Santiago
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(Archena a la Orden de San Juan) en pago por el apo-
yo, sucediendo en su control al sefiorio en poder de
Enrique Pérez de Arana.

En relacién con la toma de Granada de 1492, el his-
toriador Luis Lison afirma: “una comision de mu-
déjares del Reino de Murcia [...], visitan a los Reyes
Catolicos en Granada y les hacen diversas peticiones
las cuales son aceptadas por los monarcas”, informa-
cion extraida del documento o carta fechada el 21 de
septiembre de 1501 donde, debido a que se impelia
a la comunidad morisca a convertirse o abandonar
los territorios cada vez con mas intensidad, la comi-
sion mudéjar proponia varias medidas para promo-
ver la convivencia o adaptaciéon progresiva al nuevo
estatus que se avecinaba de la comunidad morisca.
Finalmente, el 11 de febrero de 1502 la pragmatica
de los Reyes Catdlicos obligaba al abandono de los
territorios cristianos de la comunidad morisca si no
abjuraban del mahometismo.

Tras el edicto real, serd en 1505 cuando el Papa Julio
II, a peticiéon de Fernando “el Catolico”, quien obliga
a consolidar los curatos de los pueblos del Valle para
“fortificar” la tardia conversion de las comunidades
moriscas que sobrevivian aun en el Valle de Ricote, y
la villa de Benmur pasa a tomar el nombre Villanueva
del Val de Ricote. De esta forma, las mezquitas pasan
a convertirse en iglesias y en el caso de Villanueva,
tenemos constancia, por la visita efectuada por Diego
Fernandez de Cérdoba en 1507 que hubo una iglesia
bajo la titularidad de San Mateo. No obstante, la igle-
sia de Villanueva del Val, vinculada a la de la vecina
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poblacién de Ulea hasta la segregacion religiosa de
aquella... No obstante, antes de la ruptura, constan-
tes litigios y debates entre la poblacion de Villanue-
vay la de Ulea acaecieron sobre la preeminencia y/o
primacia de una iglesia sobre la otra para lo cual, ya
en pleno siglo XVIII, concretamente en 1783, un fa-
llo dictaminé que el templo parroquial de la villa de
Ulea mantenia su autonomia sobre el de Villanueva
y mantenia los archivos o datos eclesidsticos pertene-
cientes a la poblaciéon villanovense.

Esta problematica se extendi6 hasta bien entrado el si-
glo XIX puesto que el mencionado ministro ilustrado
Pascual Madoz, en su Diccionario Geografico-Estadisti-
co-Historico, sobre Villanueva y su iglesia parroquial
sefala: “tiene una iglesia en una casa particular por
haberse destruido la anterior”. Asi, es en la necesidad
de construir una Iglesia donde nos encontramos el
germen de los continuos intentos de la poblacion de
Villanueva por construir un edificio para la asistencia
espiritual de la poblacién, tras varios inicios fallidos,
la finalizacién tendria lugar en 1882 bajo la advoca-
cion de Ntra. Sra. de la Asuncién. Para ello fue fun-
damental la figura de dofa Isabel Maria Baltasara
Lopez y Lopez (1839-1904), villanovera casada con
el ministro plenipotenciario del rey don José Garcia
de Ledn Pizarro y Bouligny, gran benefactora de la
poblacién que, aunque residia en Madrid, tuvo ges-
tos caritativos importantes para con su pueblo. Fue
dofia Isabel con el apoyo de su marido y el diputado
canovista Franciso Lorenzo y Pérez de los Cobos por
Yecla (region de Murcia) los que finalmente dieron el
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empuje necesario para culminar la Iglesia Parroquial,
un templo cuyos planos originales estaban firmados
por el afamado arquitecto Juan de Villanueva. Sea
como fuere, entre las personalidades de Villanueva
del Rio Segura, ademaés de las citadas, hay que men-
cionar a don Joaquin del Portillo y Chacén, de la que
existe una placa conmemorativa precisamente el afio
de la inauguracion de la iglesia, 1882, y su hija dofia
Maria del Portillo, condesa de Norefia la cual, tras los
avatares del conflicto de la Republica y Guerra Ci-
vil, dono el retablo existente hasta hace unos afios y
la imagen titular de la parroquia. También la familia
Portillo era yeclana y vinculada al partido del politi-
co Antonio Cénovas del Castillo, personalidad que,
indirectamente, estd presente indiscutiblemente en la
historia de esta pequefia villa.

Fiestas y gastronomia asociada al medio

Villanueva del Rio Segura tiene en agosto sus festivi-
dades principales donde son conmemorados los san-
tos patronos: la Virgen de la Asunciéon y San Roque
(15y 16 de agosto respectivamente). No obstante, an-
tiguamente en periodo de Navidad salia la cuadrilla
o rondalla musical de la Hermandad de Animas para
pedir el Aguilando; en el mes de octubre la Herman-
dad del Rosario con sus Auroros; y en Semana Santa,
tenian lugar las tradicionales Enramadas o Enramds
en la noche del Sabado de Gloria, en la que los mozos
pretendientes engalanaban las puertas de las casas
de las mozas pretendidas con flora del rio..., y era la



noche también dedicada al lanzamiento de carretillas
(aunque hasta hace muy poco todo ha ido perdién-
dose, fue esta fiesta sustituida por la celebraciéon de la
Fiesta de los Quintos); eso sin olvidar las tradiciona-
les Mascaras del Carnaval que salian preferentemen-
te por la noche, frente las Comparsas que lo hacian
de dia y, en algunos casos, cantando las tradicionales
Murgas; otro aspecto del carnaval que tenia lugar era
el ritual de Partir la Vieja en mitad de la Cuaresma
con la confeccion de un Viejo y una Vieja y asi conme-
morar un dia de “descanso” en la dura cuarentena de
abstinencia y sumisién. Actualmente, y tras proyec-
tos de recuperacion, se han recuperado los Auroros,
la Cuadrilla de la Hermandad de Animas y las Mas-
caras del Carnaval.

Como es normal, la Fiesta estd asociada al rito, y el
rito a la Gastronomia. Es asi que en esta tierra son
tradicionales los guisados de olla tales como el arroz
y alubias o habichuelas, el pebre, las gachasmigas,
las gachas, etc., sin olvidar la dulceria donde desta-
ca la torta en llanda (bizcocho) o los paparajotes, sin
la hoja de limonero para dar forma como es caracte-
ristico en la Huerta de Murcia, pero si con un higo
seco dentro de dulce, con forma achatada y bafiado
en azucar y canela.
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Por otra parte, cierto es que el medio ha condicionado
que la tierra, en su espacio vital y natural, haya podi-
do proporcionar plantas o “matas” que han servido
de sustento en el quehacer diario. De esta forma, nos
encontramos con platos diversos provenientes de la
produccion silvestre de temporada como: acelgas
silvestres (hervidas y luego aderezadas con aceite o
fritas con tomate), la ensalada de lizones, ajos porros
para comerlos en crudo acompanando a diversos
platos o los encurtidos relacionados con el aderezo
de olivas y el uso de las tres cosechas de la planta de
la tapenera.

Sea como fuere, mostramos la receta del hervido de
hinojos caracteristica de la localidad (antiguamente,
no obstante, el hinojo servia mdas para dar sabor al
guiso, aunque es cierto que, en mas de una vivienda
de la localidad, hay quien ponia més cantidad de hi-
nojo como un ingrediente mds comestible:

— Una rama de Hinojo tierna (cantidad al gusto).
—Una patata (al gusto).

—Unos cuantos pésoles (vaina con guisantes).

— Un alcancil (alcachofa).

— Un tomate.

—Sal y aceite.
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Ulea (Valle de Ricote)

Emilio del Carmelo Tomas Loba

Situaciéon geografica, poblacién y economia

Municipio perteneciente a la comarca del Valle de Ri-
cote, Region de Murcia, situado a 126 metros sobre el
nivel del mar y a 29 kilémetros distantes de la capital
de la regién, Murcia. Su extensién es de 42,5 km?, y
cuenta con una poblaciéon de algo mas de 800 habi-
tantes, siendo su densidad de un 20,96 hab./km?

Geograficamente estd asentado sobre la ladera de
una Sierra, conocida como Sierra de Ulea, formacion
que posee un puerto de montafia coronado por la an-
tigua Casa de los Forestales y los Peones Camineros.
Su extension abarca no solo la zona determinada por
la cuenca fluvial del Rio Segura que configura el Va-
lle de Ricote, y para el cual Ulea junto a la vecina po-
blacién de Villanueva sirven de salida natural de esta
comarca, sino que Ulea abarca una amplia extensién
de campo, llegando su territorio a la antigua carrera
de Madrid, donde se asienta la conocida Venta Pu-
nales, en el inicio del Puerto de la Losilla en direc-
cion a Albacete, sino que también se extiende hasta el
antiguo Apeadero del tren, mas all4 del paraje de la
Canada de la Piedra.

A diferencia de otras poblaciones del Valle de Ri-
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cote que cuentan con barrios, pedanias o pequefnos
nucleos poblacionales, Ulea concentra toda su po-
blacién en el casco antiguo que, debido a su poca
amplitud, extendi6é su organizacién urbanistica a lo
largo de la ladera de la Sierra de Ulea, mas alla de las
viviendas mas lejanas al centro de la poblacion, esto
es, la iglesia, y que recibian el nombre de “El Rabal”,
el Arrabal.

Segun el Diccionario Geogrifico-Estadistico-Historico
de Pascual de Madoz, ya en 1850, nos dice de la vi-
lla de Ulea que esta “situada al pie de una grande
sierra en una de los infinitos recodos que hace el rio
Segura, en una superficie plana y a la salida del va-
lle de Ricote; el clima es muy benigno”. Ya entonces,
a mediados del siglo XIX estaba compuesta la villa
por 150 casas, entre las que destacaban la del ayunta-
miento, donde se hallaba la carcel y “una escuela de
instruccion primaria, concurrida por 36 nifios y una
enseflanza de nifias a la que asisten 16”.

De esta forma, de los lindes del municipio nos dice
Madoz: “Confina el término por el N. con el de Oj6s
y Blanca; O. con el rio Segura, hasta el estrecho llama-
do Salto de la Novia; E. Molina, y S. Cabezo Negro;



pasa inmediato al pueblo el precitado rio, con cuyas
aguas por medio de una acequia se riega los pinto-
rescos huertos de esta villa. El terreno casi todo es
escabroso, habiendo un poco de llano en donde estan
las tierras de labor; hay unas 400 tahtllas plantadas
de naranjos y limoneros”.

Es asi que la poblaciéon uleana ha vivido del sector
primario, de la produccién agricola, con la produc-
ciéon de citricos y frutales, si bien es cierto es que la
presencia de zona de Campo, le permiti6 abastecerse
de productos tales como maiz, trigo, cebada, aceite
y barrilla. Es en torno a la produccién de frutales y
citricos desde donde actualmente, en los tltimos cin-
cuenta anos, ha sabido construir su economia local,
sobre todo con el tratamiento de la fruta “en fresco”
con las denominadas “romanas” o almacenes, y mas
la industrializacién del sector mediante fabricas que
en sus diversos tratamientos, trabajan el envasado de
frutales y citricos, conservas y confituras para la ex-
portacion.

La cultura hidrica estd presente en la localidad pues-
to que el trayecto de las dos acequias a diferente altu-
ra, con el mismo rafal, en la margen izquierda del rio
Segura, ha permitido a Ulea el poder adecuar una ar-
quitectura a las necesidades que impone la presencia
del agua para su aprovechamiento: el molino harine-
ro a la salida del pueblo en direccion al Barranco de
Ulea, o también la casa de los Forestales, la Noria de
Villar de Felices al inicio del pueblo en el cauce natu-
ral del rio, el Azud de Ulea en el natural curso del rio
antes de llegar a Ulea y la poblaciéon de Villanueva,
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situada en frente, y el Azud en el paraje del Gurugg,
donde esta situado una antigua estaciéon hidroeléc-
trica (donde a pocos metros se alza un monumento
civil, con forma de pequefio torre6n ordenado levan-
tar por Antonio Tomds Sandoval como homenaje a
la arquitectura que habia visto en el norte de Afri-
ca, cuando particip6 en la Guerra de Marruecos) y el
Templete de la Cruz, situado en un partidor de aguas
conocido como El Henchidor, que es donde tiene lu-
gar la inmersion de la Santa Cruz para purificar las
aguas. Ademas, hay que afadir al respecto la funcién
fundamental de los motores de agua que llevan el
agua del canal del Taibilla a la Rambla y Campo de
Ulea, hecho que promovié un cambien en el entorno
del Campo del municipio: de un cultivo de secano
mediterrdneo a una produccion de frutales gracias al
riego a manta y por goteo.

Historia

A pesar de que en la ladera del Castillo que preside el
territorio circundante a la villa de Ulea, salida natu-
ral del Valle de Ricote, estd documentado la existen-
cia de un pequeno poblado ibero del cual estan cer-
tificados restos de cerdmica..., tenemos que acudir a
la datacién que se hizo del poblado cercano al paraje
del Salto de la Novia, frente al término de Ojés, cuya
datacion realizada entre 1970 y 1972, nos dice de un
periodo en torno a los siglos IV y V d. C para encon-
trar los primeros vestigios poblacionales del térmi-
no municipal de Ulea. No obstante, perteneciente al
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municipio uleano pero fuera del espacio geogréfico
del Valle, en el Puerto de la Losilla, estd documenta-
da la calzada romana de los siglos I-III d. C., camino
natural de todo tipo de viandante hasta bien entrado
el siglo XVIII, que servia para conectar la poblacién
albacetense de Chichilla con el antiguo camino hacia
Cartagena.

Hasta la segunda mitad del siglo XIV donde encon-
tramos el nominativo Ulea, tal vez como una alqueria
integrada al antiguo término de Ricote que, tras su
segregacion pasaria a llamarse la Pefias Altas o las
Pefias de Olea (Ulea). Lo cierto es que el llamado Cas-
tillo, denominado por el imaginario popular como
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“Pila de la Reina Mora”, no es mas que un puesto vi-
gia donde su forma ctbica ha dado lugar a teorias so-
bre su funcién de alqueria o pequefia arqueta o balsa,
de ahi “Pila de la Reina Mora”. Decimos esto porque
es con la invasion arabe donde tiene lugar una revo-
lucion, entendida como evolucién, y es en el periodo
de la Tercera Taifa donde encontramos la sublevacion
que Ibn Hud protagonizé contra los almohades en el
Valle de Ricote en 1228, para entrar en la ciudad de
Murcia el 4 de agosto de ese afio y expulsar al gober-
nador almohade, y la consiguiente proclamacién de
emir del territorio. Estos actos se extenderian hasta el
afo 1229, a lo largo y ancho de todo el al-Andalus a
excepcion de Valencia y algunos puntos estratégicos
del estrecho... Todo, controlado entonces desde la ca-
pital, Murcia.

Con la reconquista cristiana, Ulea y el resto de las po-
blaciones del Valle de Ricote formarian parte de la
Corona de Castilla tras el Tratado de Alcaraz en 1243,
por el infante Alfonso con las comunidades musul-
manas de la antigua Cora que pasaria a ser llamada
la Taifa de Murcia, siendo Ulea entregada a la Orden
de Santiago en 1285 por el rey Sancho IV de Castilla,
COmo pago por su apoyo en su coronacioén, pasando
de esta forma la concesion del sefiorio de Enrique Pé-
rez de Arana a la poderosa Orden. No obstante, en
1266, el Valle de Ricote habia sido entregado al Con-
cejo de Murcia por mediaciéon de Alfonso X, para caer
en manos del mencionado Enrique Pérez de Arana.

Sabemos que, en el afio 1468, Francisco de Ledn ci-
taba a la poblaciéon de Ulea con el siguiente comen-



tario: “Al Este del Valle de Ricote, hay un lugar lla-
mado Ulea, existe una fortaleza despoblada, la cual
sirve en tiempos de guerra” ..., fortaleza que acabo
siendo destruida, para que no se hiciera uso y apro-
vechamiento de ella, tras la toma de Granada.

Parece ser que la presencia del Lignum Crucis, esto
es, la reliquia de la astilla perteneciente al madero de
la Cruz en la que fue crucificado Jesucristo, segtin la
leyenda, se debe a la Orden de Santiago que la dej6
para que el pueblo de Ulea la custodiase, reliquia que
es muy venerada actualmente por la poblacion llega-
da la festividad de los primeros dias mayo. No obs-
tante, en 1770, en los protocolos del Conde de Aranda
(Pedro Pablo Abarca de Bolea y Ximénez de Urrea, X
Conde de Aranda), no aparece ninguna advocacién
ya a finales del siglo XVIIL

Por otra parte, hemos de retroceder al afio de 1502,
que es cuando tiene lugar la pragmatica de los Reyes
Catolicos en la que se insta al abandono del territorio
peninsular a aquellas personas que no abjurasen de
la religion mahometana, y junto a esa ruptura, otro
dato importante tiene lugar el afio 1505, en agosto de
este afio, ya que se establecen los curatos en el Valle
de Ricote, de tal forma que la mezquita de Ulea pas6
a convertirse en Templo Parroquial bajo la advoca-
cion de San Bartolomé.

El siglo XVI no fue muy halagtiefio para la poblacién
de Ulea pues tras ver como se le concedjia el privile-
gio de villa con concejo, perdio tal derecho para con-
vertirse en una poblacion agregada a Caravaca... Sia
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eso unimos el hecho de que la Orden de Santiago po-
dia ceder las tierras de Ulea en usufructo, la justicia
dependia de Ricote en primera instancia, y a un nivel
superior a Caravaca, los mandatarios para gobernar
Ulea eran nombrados por la Orden de Santiago, por
Caravaca e incluso Murcia..., unido todo a una des-
poblacién progresiva, con falta de mano de obra para
el cultivo, y unas tierras que mostraban el descuido
por falta de manos que la trabajaran... La indepen-
dencia del Concejo de Ulea tuvo que ser comprada
y pagada al rey Felipe II, para evitar asi el control
de otras poblaciones anejas o mayores. Si a esto ade-
mas afladimos la expulsion de 2500 moriscos en 1613,
en toda la comarca del Valle, advertimos que el siglo
XVII resulté una consecuencia del periodo inestable
conformado por los avatares en el siglo XVI: una gra-
ve crisis economica.

En la centuria del XVIII, una figura relevante acam-
paria en Ulea para hacerse con el control de la locali-
dad: Sebastian de Rueda y Lison. Lo cierto es que el
final del siglo XVIII y el comienzo del XIX, representa
el inicio del fin, un ciclo que habia dado comienzo
alla por el siglo XIII y terminaba en la desamortiza-
cion ilustrada: la desaparicion de la Orden de Santia-

go.

De hecho, situada en el emplazamiento de la Casa
de la Encomienta, fue construida la Casa del Cura o
Casa Parisina por orden de José Rios Carrillo entre
1910 y 1912, sobre los planos del arquitecto francés
Gustave Eiffel (o de su escuela) quien, en alguna oca-
sion, tomo las aguas del Balneario de Archena.
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Fiestas y gastronomia asociada al medio

Son dos las fiestas relevantes en la poblacién de Ulea:
la que tiene lugar en el mes de mayo (época de reco-
gida del albaricoque y la recoleccion de la tapenera, y
sin duda periodo de efervescencia laboral por el tra-
siego de fruta para exportar), con motivo de las fies-
tas de la Cruz (3 de mayo) y las fiestas en agosto en
honor a San Bartolomé (24 de agosto). No obstante,
Ulea cont6 hasta no hace mucho tiempo, con el grupo
de Auroros de la localidad, que no solo salia para pe-
dir para las Animas Benditas sino también para can-
tar el Aguilando, y pedirlo, por tiempo de Navidad.

En la época de Semana Santa, al igual que en todos
los pueblos del medio campesino era habitual el lan-
zamiento de objetos y de agua tras la Resurreccion de
Cristo a las diez de la mafiana. No obstante, en Ulea
se sacaban a la calle unos mufiecos que eran colgados
o sentados en una silla para luego ser quemados: eran
denominados los Judas. Algunos eran quemados.

Es muy habitual, y asi se mantiene en la actualidad,
la celebracién de San Antdén, el 17 de enero, como
colofén a las festividades navidefas, e ir a la mona
por tiempo de pascua tras la Semana Santa. De esta
forma, la mona con huevo se comia en las denomina-
das “meriendas” del lunes y martes de Pascua tras
la conmemoracion de la Pasion de Cristo, y el lunes
solian ir al Jardin y mas tarde al Campo de Ulea, y el
martes al Jardin y mas tarde al Campo de Ulea, zona
que llega hasta la Rambla del Tinajon.
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En lo referente a los platos tradicionales, al igual que
en las zonas colindantes, los guisos son aun hoy ti-
picos acordes al calendario festivo y/o religioso. De
esta forma el guiso de trigo se consume por tiempo
de Cuaresma al igual que los guisos de bacalao, pero
también las gachasmigas y las gachas, etc.

Era habitual el consumo de “matas” silvestres o
plantas del terreno de temporada para consumo dia-
rio. Asi es el caso de los ajos porros, asados o en cru-
do; acelgas del terreno tanto de troco rojo o camperas
como de tronco verde, junto a cerrajones por ejem-
plo, todo hervido y aderezado con aceite o bien frito
con tomate; hervido de hinojos; las tres cosechas de-
rivada del tratamiento de la tapenera: con el tallo, la
tapena y el “caparréon”, ademds de otros encurtidos
como por ejemplo el tratamiento llevado a cabo para
el alifio de la oliva; en las personas mayores que han
vivido en el Campo de Ulea, el consumo de turbas
era habitual como “patatas fritas” o como “patatas”
en guisados. Sea como fuere, enumeramos la receta
referida a la Ensalada de Lizones, consumida en fres-
co:

—Se cogen lizones y se limpian, aprovechando los
brotes tiernos.

—Se le puede afadir otro tipo de hierba al gusto (ra-
cula por ejemplo).

—Se le afiade una naranja en trozos.

—Se adereza con sal y aceite.



Ojos (Valle de Ricote)

Emilio del Carmelo Tomas Loba

Poblacién perteneciente a la Comarca del Valle de Ri-
cote, situada en pleno corazén de este a orillas del
Rio Segura, pasa por ser esta poblacion una de las
localidades méas hermosas de toda la Region de Mur-
cia junto a Ulea por la conservacion de sus casas an-
tiguas y el trazado original de sus calles, que consi-
guen un atractivo para el turismo de interior.

Segun la descripcion histérica sobre Ojos del minis-
tro ilustrado Pascual Madoz en su Diccionario Geogri-
fico-Estadistico-Historico de 1850 tenemos que “esta
situado en la margen derecha del rio Segura, en una
superficie de 400 varas de longitud, dominada al O.
por un cerro muy elevado llamado el Montagel, al
E. por dos sierras conocidas por el castillo de Ulea y
Cuevas Blancas; el clima es benigno”.

Asi, situado en el centro de este Valle aluvial, Ojos se
sittia a 132 metros sobre el nivel del mar, con algo me-
nos de 500 habitantes y una densidad de 10,91 hab./
km? Esta carestia demografica se viene produciendo,
en mayor agravante desde 1970 hasta nuestros dias
por el efecto llamada de otras poblaciones de mayor
densidad y mas desarrolladas en el sector servicios.
De esta forma, Ojos solo ha superado el millar de ha-
bitantes entre 1877 y 1960 segtn el Instituto Nacional

de Estadistica, es decir, al igual que las vecinas pobla-
ciones del Valle de Ricote, Ulea y Villanueva del Rio
Segura, hablamos de localidades histéricamente pe-
quefas a pesar de contar con ayuntamiento propio.

La poblaciéon de Ojos ha aumentado poco del siglo
XIX a esta parte precisamente por el particular encla-
ve de la localidad que apenas le ha permitido poder
expandirse. Al respecto decia Madoz: “se compone
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de 139 casas, sin que pueda tener mas extension la
poblacién a causa de hallarse contra unos barrancos;
las calles son estrechas lo mismo que la plaza, sien-
do la entrada del N. muy dificultosa. Tiene casa de
ayuntamiento y carcel, muy reducidas ambas; una
escuela de instrucciéon publica concurrida por 33 ni-
fos, y otra de nifias poco frecuentada”.

A pesar de la belleza de la poblacién, las dos terceras
partes, en aquel lejano 1850 estaba copada por pefias
escabrosas. Si que es cierto que la posterior industria-
lizacion del agua ha permitido llevar por motores de
elevacion este bien a zonas como El Campillo, peda-
nia ojense.

Ojos siempre ha vivido de la obtencién de citricos y
frutales para la exportacion, y la produccién de ce-
reales, algo mas lejano en el tiempo, como maiz y ce-
bada para consumo propio. No obstante, la cultura
del esparto ha estado muy presente tanto en hombres
como mujeres hasta bien entrado el siglo XX para po-
der mantener la economia familiar.

Por otra parte, la caza, por la situacién particular de
la poblacién a orillas del rio Segura y el dificil acce-
so por caminos de herradura a otras poblaciones, ha
sido siempre escasa. Sin ir mas lejos, la comunicacién
con Ulea, situado en la margen izquierda, tenia lugar
por unas maromas no aptas para que todo el mundo
cruzara sin que conociese los peligros del terreno y
el agua.

Sea como fuere, Ojos, a pesar de tener ayuntamien-
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to propio, el término con Villanueva del Rio Segura
era un proindiviso: “el termino lo tienen proindiviso
con el de Villanueva, confinando por el N. con el de
Blanca; E. con el de Ulea, por el barranco llamado del
tio Blas; S. Archena, y O. Mula y Ricote”, segtin Ma-
doz, y a pesar de su pobre indice demografico, des-
de el siglo XIX hasta nuestros dias, es el municipio
que, con mayor fuerza, estd asumiendo el turismo
de interior como una salida plausible a la progresiva
despoblacién o a la natural tasa de mortalidad, con
la consiguiente falta de fuentes de ingresos por falta
de mano de obra, y es a través de la Cultura de la
Gastronomia con los productos locales como la po-
blacién estd asistiendo a un creciente interés turistico
en el marco geogréfico de la regiéon de Murcia.

Por otra parte, cuenta Oj6s con una cultura hidrica
notable por la importancia de su situacién o enclave
en el Valle de Ricote, a decir por el estado de conser-
vacion de la arquitectura civil intacta y el desarrollo
que en torno a este sector ha tenido lugar. De esta
forma, Oj6s posee dos centrales hidroeléctricas: la
de El Solvente, en el propio rio Segura, y la que esta
situada en la Sierra de El Cajal; también cuenta con
centrales de impulsién: la del Azud de Ojoés, situado
en la margen derecha del rio, y la perteneciente a la
Mancomunidad de Canales del Taibilla, en el paraje
del Arco; cuenta con un pequefio embalse llamado
la Presa del Mayés; en lo referente a acequias, dos
son las que parten de Oj6s: una en la margen derecha
(Ojos-Villanueva), donde encontramos las Norias del
Solvente y la del Olivar, ademas del Lavadero Pua-



blico en la misma trazada o rafal, direccién que era
aprovechada por un antiguo Molino harinero de la
localidad; y la otra acequia de la margen izquierda
(Ojos-Ulea) donde encontramos las Norias de la Ri-
vera y la Coya.

Por otra parte, Oj6s cuenta con una extension que no
solo abarca el vergel caracteristico del Valle de Ricote
en citricos y palmeras, sino que cuenta con una exten-
sion de campo en la que se ubican ntcleos poblacio-
nales como El Campillo o La Alquibla, que ayudan a
incrementar algo la escasa poblacién real que supera
en algo mas los trescientos habitantes.

Historia

Al igual que con la poblaciéon de Ulea, tenemos que
acudir a las investigaciones que del Salto de la Novia
tuvieron lugar entre 1970 y 1972, estudios que nos
dicen de un periodo en torno a los siglos IV y V d.
C. para encontrar los primeros vestigios poblaciona-
les del término de Ojos. Existe una teoria acerca de
que fue Ojos una de las siete localidades que, alrede-
dor de Orihuela, acudieron a firmar el denominado
Pacto de Tudmir o de Teodomiro con los musulma-
nes, hecho por el cual se establecia la llamada Cora
de Tudmir. Una Cora (o kora, del arabe kirah, y a su
vez del griego XWpa, con el significado de territorio)
establecia una demarcacién territorial, de tal forma
que al-Andalus estaba formado por Coras durante el
periodo del Emirato y Califato de Cérdoba, aunque
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también por Marcas (thagr), nominativo que solapa-
ba al de Cora en aquellos territorios que fronterizos
con los cristianos. Asi, desde mediados del siglo VIII
hasta 1031 se conocié como Reino de Tudmir, cora
integrada en el territorio de al-Andalus con capital
en Madinat al-Mursiya (Murcia), claro estda, tras su
fundacion en el 825 por orden de Abderraman II. Sea
como fuere, no encontramos topénimos o ciudades
relacionadas con Oj6s en el historiador andalusi al-
Udri. Si sabemos que, tras la caida del Califato, la
cora fue dividida en varias taifas o pequenos reinos
o territorios politicos-administrativos, y el territorio
pertenecio a la taifa de Murcia.

Bajo la dominacién musulmana la poblacion recibi6é
el nombre de Oxox. Desde el punto de vista filologico,
la “x” por influencia arabe deriva en “j” pero también
en “s” por asimilacién en consonante final..., con lo
cual, esta localidad practicamente conserva su nom-
bre original. Pues bien, junto al resto de poblaciones
del Valle de Ricote vio como la rebelién o sublevaciéon
de Ibn Hud en 1228 contra los almohades condujo a
este caudillo a ocupar no solo el Valle, sino toda la
Coray la casi totalidad de al-Andalus, alzandose este
hecho como el origen de la tercera Taifa de Murcia.

Con el Tratado de Alcaraz en 1243, tanto Oj6s como
el resto de poblaciones del Valle formarian parte de
la Corona de Castilla de mano del infante don Alfon-
so, quedando los territorios musulmanes a merced
del reino de Castilla de ser respetados bajo el para-
peto del reino cristiano. Varios afios después, tendria
lugar la revuelta de los mudéjares en 1264 por falta
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de entendimiento e incumplimiento de acuerdos en-
tre musulmanes y Alfonso X “El Sabio”, para lo cual,
tendria que intervenir Jaime [ “El Conquistador” para
devolver dos afios después el territorio sublevado.

Sea como fuere, la comunidad musulmana estaba re-
presentada ante los castellanos por la aljama, cuyas
figuras relevantes eran los jeques o suyuj, los “viejos
u hombres buenos”. Bajo el amparo de la aljama, en
el Valle tenian lugar leyes propias, no existia proble-
ma en la préactica libre de la religion musulmana, e
incluso existia cierta independencia administrativa y
juridica. Asi, tras la muerte del heredero de Alfonso
X “El Sabio” y el ascenso al trono de Sancho 1V, este
tltimo contaria con el apoyo de determinadas Orde-
nes Religiosas a cambio de la cesién y control de te-
rritorios en la cristiandad. Es asi que el Valle de Rico-
te serfa cedido a la Orden de Santiago (Archena a la
Orden de San Juan) en pago por el apoyo, sucedien-
do en su control al sefiorio en poder de Enrique Pérez
de Arana. De esta forma, es a partir de 1285 cuando
da comienzo la denomina Encomienda Santiaguista
del territorio del Valle, cuya concesién del sefiorio,
hasta entonces, habia estado en poder de Enrique Pé-
rez de Arana. Fue con la fecha del 21 de septiembre
de 1501 cuando una comisién mudéjar solicité unas
medidas para promover la integracién progresiva de
la comunidad morisca puesto que se le impelia a con-
vertirse o abandonar los territorios cada vez con mas
intensidad. Seria el 11 de febrero de 1502, a través de
la pragmaética de los Reyes Catélicos a abandonar los
territorios cristianos si no se renunciaban a la religion
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mahometana. Es por ello que, a partir de 1505, con el
Papa Julio II, cuando se promueve la consolidaciéon
de curatos en el Valle de Ricote. En parte, este hecho
promovié que finalmente, en 1588, Oj6s adquiriese
el estatus de concejo independiente dentro de la En-
comienda Santiaguista del Valle de Ricote, con capa-
cidad para gestionar autéonomamente cualquier de-
cisiéon administrativa, judicial, econémica o social...
Todo este proceso le cost6 a la poblacion de Ojos un
total de 1100 ducados a Su Majestad Felipe II...

Como en el resto del Valle, Oj6s sufri6é una grave cri-
sis propiciada por la expulsiéon de 2500 moriscos en
toda la comarca en 1613, con la obligacion de aban-
donar la Peninsula Ibérica, hecho que propici6 en re-
troceso econémico y social, apenas recuperable hasta
bien entrado el siglo XVIII. Asi, el 4 de abril de 1609,
Felipe III firmé el decreto por el que los moriscos de-
bian ser expulsados de Espafia. Fue entonces cuando
el Valle se veria sesgado por su bastién mas valioso:
los pobladores que durante tanto tiempo represen-
taban la balanza y el equilibrio econémico en el es-
tatus de este territorio puesto que habian heredado
sus tierras, cuyo trabajo aportaba un rédito al sistema
econdmico..., pero veian que tras el edicto, en 1611,
la expulsién era ya un hecho. Por lo que respecta a los
bienes materiales, Oj6s cuenta con un templo parro-
quial en honor a San Agustin que data del siglo XVIII,
construido sobre uno anterior que se remonta al siglo
XVl 'y del que apenas si quedan algunos tablones del
antiguo 6rgano. No obstante, tras la implantaciéon de
la bula Inter Caetera del Papa Julio II, con la forma-



cién y consolidacién de curatos en el Valle de Rico-
te, la parroquia de Ojos estuvo bajo la advocaciéon
de San Felipe y Santiago, sin que sepamos a ciencia
cierta el porqué del cambio a la advocacion hacia San
Agustin. Por otra parte, esta localidad, en el ambito
social, cont6 con familias como los Massa, originarios
de Extremadura, que se emparentaron con los Marin
y Melgarejo, y que acabaron siendo regidores duran-
te el siglo XVII, en cuyas casas todavia se conservan
el blasén con los emblemas de los linajes familiares.

Fiestas y gastronomia asociada al medio

Ojos centra el grueso de su actividad festiva en el mes
de agosto en honor a San Agustin y la Virgen de la
Cabeza el 28 de agosto, si bien es cierto que el dia de
antes se conmemora la festividad de Santa Monica,
madre de San Agustin. Oj6s es muy conocido por su
“cohetada”, una manifestaciéon asombrosa de pdlvo-
ra que muestra las promesas y devocion del pueblo
por sus santos patronos, y que deja el cielo del Valle
de Ricote blanco en el tramo que el rio Segura circun-
da la poblacién ojense

Ademas, es tradicional que San Agustin, la primera
semana de septiembre, visite el paraje y ntcleo po-
blacional de El Campillo, rito que es conocido como
la Romeria de San Agustin, y es un dia de celebracién
y degustacion culinaria. Otro ritual importantisimo
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tiene lugar en Semana Santa, donde los tronos o pa-
sos que procesionan son subastados en la puerta de
la Iglesia y portados por los estantes que ganan la
puja, la cual es destinada a sufragar gastos en la pa-
rroquia.

Antafio, el Sabado de Gloria en la noche, dia en el que
resucitaba el Sefior, tenian lugar las Enramadas o En-
ramds, un ritual de cortejo de los mozos pretendientes
para con las mozas pretendidas, cuyas ventanas eran
aderezadas con olmos. Ojos también contd anti-
guamente con rondalla musical navidefa asociada a
la Hermandad de Animas, y en octubre es habitual
el rezo del Rosario portando la imagen titular de la
Virgen, procesionando en el trayecto del rezo.

En lo referente a los referentes gastronémicos, Ojos
se ha convertido en uno de los epicentros culinarios
motivado por ser la poblaciéon del bizcocho “borra-
cho”, dulce cuya clave no solo estd en lo que porta
la masa, sino en la “matas” que son utilizadas en la
coccién natural en el horno, siempre de leha, aroma-
tizando el proceso. Ademas, esta poblacion es afa-
mada por sus rollos de San Blas y dulces de “monte
nevaos”.

Por otra parte, al igual que poblaciones como Ricote,
Ulea o Villanueva del Rio Segura, el consumo de en-
curtidos tales como las tres cosechas de la tapenera:
tallo (para mayo), tapena (para abril) y “caparrén”
(para junio), y también la oliva.
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Ricote

Emilio del Carmelo Tomas Loba

Situacion geografica, poblaciéon y economia

Municipio perteneciente al Valle homénimo, del que
Ricote es su capital (centro de la Encomienda de San-
tiago por la que se regian antiguamente los concejos
de esta comarca -Abaran, Blanca, Ojo6s, Ulea y Villa-
nueva-). En la actualidad cuenta con algo mas de mil
habitantes y, ademds del casco antiguo, cuenta con
varias pedanias con nicleos poblacionales disemina-
dos en cortijadas o casas de campo en los cuales, has-
ta no hace mucho, vivia la gente manteniendo toda
una cultura en la elaboraciéon de un selecto vino de
la zona, en sus dos variedades, y el aceite. El Diccio-
nario Geografico-Estadistico-Histérico del ministro
ilustrado Pascual Madoz, en 1850, comenta sobre sus
limites: “Confina el término por el N. con el de Cieza
y puntos de la Fuente del Rey, sierra de Portazgos
y Cafiada de la Iglesia; por el E. con Ojos, siendo la
linea divisoria la cueva de Llonque; S. el precitado
Ojos proindiviso con el de Villanueva, y por O. con
el de Mula”.

Lo cierto es que Ricote ha vivido de la produccién
agricola de citricos como limones y naranjas, y en me-
nor medida frutales, pero hasta hace relativamente
poco, los cereales como el trigo, cebada, avena, cen-
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teno o maiz, ademas de algunas legumbres, unido al
sustento que proporcionaba la caza por la cercania
con la Sierra de Ricote.

Al hilo de la descripciéon que proporciona Madoz,
atendemos a la cultura del agua ya en el siglo XIX:
“Encuéntranse en este término hasta 19 fuentes de aguas
perennes y buenas, siendo la mads abundante la llamada
Fuente Grande, que da riego a mds de 300 tahiillas; la de-
signada Fuente Vieja suministra la necesaria al surtido de
los vecinos; la del Pilar, que también presta su servicio, se
halla cerca de la plaza y encima de la calle de su nombre; las
demds son potables, y muchas prestan el riego a diferentes
posesiones”.

A excepcion de la Sierra que si estd poblada de ve-
getacion y pinar, el terreno de Ricote, estuvo en el
siglo XIX poblado de pinares que fueron aprovecha-
dos para hacer carbén (con el proceso de las denomi-
nadas carboneras) y la denominada huerta, antafio,
estuvo fundamentalmente plantada de oliveras u oli-
vos. Es en el transcurso del cambio de siglo, del XIX
al XX, donde vemos una evolucién hacia el citrico
gracias a la elevaciéon de agua por motor o terrenos
colindantes a fuentes de abastecimiento natural.



Esa cultura hidrica se ha manifestado también en la
presencia de Molinos algtin molino harinero y la con-
servacion de numerosos aljibes en las zonas de cam-
po que, hasta no hace mucho, eran utilizados para
consumo diario. El clima, a pesar de la altura de la
poblacion 293 metros sobre el nivel del mar, es benig-
no, con un régimen similar al resto de poblaciones
de la Region, pobre en lluvias, si bien es cierto que la
cercania a la Sierra y la altura, confieren a la localidad
unas temperaturas mas suaves en verano que el resto
de poblaciones del Valle, y mas bajas en invierno.
Con algo mas de 1200 habitantes, Ricote lleg6 a supe-
rar las 1500 personas a inicio del afio 2000, lo cual nos
dice de un problema afiadido para con las pequefias
poblaciones del Valle: la despoblacién por la marcha
de jovenes, el aumento del envejecimiento de la po-
blacién y tasa de mortalidad firme frente a una tasa
natalidad practicamente nula.

La ganaderia, al igual que en el resto de poblaciones
del Valle, es minoritaria antafio, al menos en produc-
cién masiva, quedando tnicamente reducida al sus-
tento familiar, pero si que llama la atencion, al igual
que en Ojos, la presencia del esparto como sostén
econémico, trabajado por hombres y mujeres hasta
hace relativamente poco. Otra de las producciones
tradicionales que se conservaban en Blanca y Ricote
eran los telares, estos documentados en Ricote por
Madoz en 1850: “hay 2 telares de lienzos comunes,
cuyas primeras materias son del pais”.

Tan importante es la historia de esta poblacién que el
Diccionario Geogrifico-Estadistico-Historico finaliza la
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cita de la poblacién de Ricote diciendo: “Es poblaciéon
antigua. Por las memorias que se recogieron para la
vida del santo rey D. Fernando III, consta que en ellas
se corond por rey en el afio 1228 un moro llamado
Haben Hut, que después lo fue de Murcia”.

Historia

La historia de Ricote no esta solo asociado al ntcleo
cuyo origen apunta, segtin las indagaciones del his-
toriador Dimas Ortega, al asentamiento romano de
Rikut, no precisamente en el emplazamiento actual
del pueblo valricoti, sino en una localizacién distin-
ta maés cercana al Salto de la Novia. Sea como fuere,
Ricote se alza como la capital de su Valle homoni-
mo, una comarca compuesta por las poblaciones de
Abaran, Blanca, Ojos, Ulea y Villanueva, poblaciones
pertenecientes al antiguo Concejo medieval bajo el
auspicio de la Orden de Santiago, en el siglo XIII, a
partir de 1285.

Como deja reflejado el ministro ilustrado Pascual
Madoz en su Diccionario Geogrifico-Estadistico-Histo-
rico de 1850: “Tiene su principio en la conclusién de
las huertas de Cieza, y sus limites en la de Archena”.

Continda el ministro Madoz en una de las mejores
descripciones que del Valle de Ricote se ha hecho,
a pesar de que su interés en el texto es documental
e informativo, no literario, pero el objetivo no des-
merece la altura expresiva: “Lo atraviesa el r. Segu-
ra, que ingresando por Abaran y confluencias de la
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Rambla del Moro, se dirige al estrecho del Solvente,
esforzandose para hacerse paso por entre los penas-
cos de dos sierras de bastante altura. En el ingreso del
valle estan las presas de Abaran que, abocando sus
aguas por 2 acequias laterales, la van derramando
por distintas direcciones por las huertas de las citas v.
Su curso es de N. 4 S. hasta introducirse en los térmi-
no de Archena. Es tan extraordinario el beneficio que
prestan estas acequias, que produciendo inmensidad
de huertos compuestos de naranjos, limoneros é in-
finidad de toda clase de frutales, presentan las mas
encantadoras vistas. ”

Es evidente que la belleza y plasticidad cromatica ha
llamado la atencién de historiadores, cronistas, vian-
dantes y artistas, por su frondosidad y su contraste
por la aridez de las sierras que circundan el valle. Lo
cierto es que desde el afio 826 ya queda documenta-
do la existencia de un castillo en esta comarca relacio-
nada con la villa de Ricote, castillo que lleg6 a alber-
gar a misticos musulmanes o sufies (sunies, voz sufi
deriva de la raiz siif, (lana), aludiendo al habito con
el cual vestian los sufies como muestra de desapego
y ruptura del mundo) y conocidos ulemas (chiies, su
singular ‘alim, que significa “erudito”).

Es en este universo intelectual, creativo y de pensa-
miento, donde aparece la figura de uno de los ricote-
flos mas importantes: Mohammed Ibn Abubéquer al-
Ricoti. Es precisamente la figura del rey de Castilla,
don Alfonso, la que focaliz6 en el intelectual de Rico-
te todo un centro de estudios cuya estructura docente
ensefiara medicina, l16gica, filosofia, geometria y fi-
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losofia en lengua arabe, latin o bien lengua roman-
ce. Fruto de este impulso cultural, Ricote focalizé un
nucleo cultural de gran importancia cuya transcurso
vital, apenas duré unos afios puesto que en 1272, el
maestro al-Ricoti acabé marchandose a Granada en
calidad de autoexilio por la dificil convivencia de
culturas y con él, acab6 la importante madraza o cen-
tro de estudios de Ricote.

Pensemos que el 2 de abril de 1243, las tropas cas-
tellanas tomaron el territorio del sureste peninsular
como consecuencia del Tratado de Alcaraz, entre el
infante Alfonso de Castilla (el futuro Alfonso X) en
calidad de representante del rey, Fernando III “El
Santo” por parte de la Corona de Castilla y varios
representantes de linajes sefioriales musulmanes del
emirato murciano. A pesar del tratado hubo ntcleos
que se negaron a someterse, entre ellos Ricote, cuya
accion hubo de ser sometida el mismo afio 1243 por
Pelayo Pérez Correa, maestre de la Orden de Santia-
go, fecha en la que el territorio del Valle de Ricote
aparece como sefiorio de Enrique Pérez de Arana.

Varios afios después, tendria lugar la revuelta de los
mudéjares en 1264 por falta de entendimiento e in-
cumplimiento de acuerdos entre musulmanes y Al-
fonso X “El Sabio”, para lo cual intervendria Jaime I
“El Conquistador”, devolviendo el territorio suble-
vado dos afios més tarde. Sera en 1285 cuando da co-
mienzo la denominada Encomienda Santiaguista del
territorio del Valle, cuya concesion del sefiorio, hasta
entonces en poder de Enrique Pérez de Arana pasa
a la Orden de Santiago por el apoyo prestado a San-



cho 1V, hijo del Alfonso X “El Sabio”, en su ascenso
al trono.

En 1285 el sefiorio que estaba bajo el control de En-
rique Pérez de Arana era entregadas a la Orden de
Santiago que agrup¢ este territorio bajo la denomina-
da Encomienda del Valle de Ricote, constituyéndose
la villa de Ricote como cabeza de la misma.

La expulsiéon de los moriscos en 1613-1614 del Valle,
con un total de 2500 personas, ademas de provocar
una importante despoblacion y la consiguiente crisis
econdmica debido a la falta de mano de obra (que ya
venia acusdndose desde el siglo VXVI en el Valle de
Ricote debido a los usufructos de la Orden de Santia-
go, el férreo vasallaje al pueblo y el control de la En-
comienda desde Caravaca y Murcia). Dicha expulsién
“definitiva” tuvo lugar en tiempo de Felipe III, pero lo
cierto es que tras la Toma de Granada en 1492 los con-
flictos se hicieron inevitables (la dualidad del vence-
dor contra el vencido). Y aunque una comisién de mu-
déjares de Murcia en 1501 se adelant6 a los avatares de
la historia y propuso a los monarcas algunas pautas
para la integracién de la comunidad musulmana sin
que por ello se viera afectada la integridad de esta.

La pragmatica de los Reyes Cat6licos en de 1502, se
impelia a la comunidad morisca a abandonar los te-
rritorios cristianos si no abandonaban el culto maho-
metano. Con la consolidacion de las parroquias en el
Valle de Ricote, el obispo de la di6cesis destino 200
ducados, de los cuales 55 fueron a parar a Ricote para
el sustento de la nueva congregacion. Asi, a cada pa-
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rroquia le fue asignado un santo: a Ricote San Pedro
apostol, pero ya hay constancia de culto hacia San
Sebastian Martir.

Sea como fuere, el siglo XVI se consolida como un pe-
riodo de aparente paz entre la poblacion cristiana, la
musulmana conversa (que la habia) y los que conti-
nuaban con el culto religioso de los antepasados. Por
aquel entonces, el comendador era Enriquez de Qui-
fidnez que consolido la institucién concejil con una es-
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tabilidad econémica plena debido al superavit produ-
cido por los ingresos percibidos por la Encomienda.

Fue el 4 de abril de 1609, cuando Felipe III firmé el
decreto por el que los moriscos debian ser expulsa-
dos de Espana. Sea como fuere, los moriscos ricote-
fios fueron los dltimos en salir de Espafia, ya que lo-
graron, alegando su cristianismo, evitar el decreto de
expulsion de 1609 pero el interés econémico que la
oligarquia local tenia sobre sus bienes propici6 el que
en 1614 se promulgase un nuevo decreto, dirigido es-
pecificamente a ellos que ocasiond que a finales de
ese afio fueran embarcados en el puerto de Cartage-
na, primero con rumbo a Mallorca y ya en 1618, 2500
personas, posteriormente, hubieron de marchar con
rumbo a Berberia, al norte de Africa. El Valle, como
sefialdbamos, se veria abocado a una crisis insalvable
sin poder ver la luz hasta bien entrado el siglo XVIII.

De esta forma, las oligarquias locales aprovecharon,
tras la debacle social y econémica, su ubicacién o si-
tuacion en la pirdmide de la jerarquia debido en parte
también a la cada vez mas débil posicion de la Orden
de Santiago. De esta forma, la familia a cargo de la
Encomienda del Valle de Ricote durante la totalidad
del siglo XVII fue la de Pedro de Toledo.

Ya en el siglo pleno siglo XVIII se consolida la recu-
peracion demografica y se levanta la Iglesia de San
Sebastian, hecho con el que Juan de Llamas, cuya fa-
milia que procedia de Mula y estaba asentada en el
Valle desde el siglo XVII aprovechando el vacio mo-
risco, aparece como administrador de la Encomienda
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y figura dominadora en el Valle, a quien le sucederia
su hijo Francisco de Llamas. En esta centuria del si-
glo XVIII, la Orden no regul6 la vida del Valle, sino
que se limit6 a percibir las rentas que la Encomienda
le suministraba y a arrendar tierras a oligarcas loca-
les que, a cambio de una pequefa cantidad para la
Orden, generaban unos ingresos cuantiosos por la
produccién de la tierra.

Por lo que respecta a la Encomienda de Ricote, el ad-
ministrador de la Orden de Santiago vivié en Ricote
hasta que, en 1855, la desamortizaciéon del ministro
ilustrado Pascual Madoz (1854-1856) puso a la venta
las propiedades de la Ordenes Militares con lo que
quedo definitivamente disuelta la Encomienda. Fru-
to de este trasiego histérico, Ricote cuenta con un im-
portante patrimonio religioso y civil dada su impor-
tancia en el Valle de Ricote y la Orden de Santiago.
De esta forma, ademas de la Iglesia Parroquial de San
Sebastian, del siglo XVIII, se conservan ruinas del an-
tigua Ermita de la Virgen de las Huertas, del siglo
XVI.'Y en lo que respecta a monumentos civiles: la
Casa de la Encomienda, de los siglos XV y XVI, o el
Palacete de los Alvarez-Castellanos, del siglo XVIII,
sin olvidar los restos de la “Alharbona”, el Castillo
medieval del siglo IX.

Fiestas y gastronomia asociada al medio

Ricote, capital del Valle homénimo, tiene en ene-
ro su periodo festivo mds intenso puesto que es el



periodo en el que se celebra San Sebastian (del 20
al 22 de enero), de las pocas imagenes votivas que
fue destruida con motivo de los altercados en al
Republica. No obstante, esta poblaciéon cuenta con
otros dias de conmemoracion festiva asociado a la
degustacion culinaria como asi sucede con los dias
de la “mona”, la cual se corre por los parajes cer-
canos tanto el lunes de pascua como, curiosamente,
una semana anterior, el Domingo de Ramos. Dicha
“mona” se caracteriza, al igual que en las poblacio-
nes colindantes, por la presencia de un huevo en
medio del dulce.

También es tradicional la celebracion festiva del dia
de San José (19 de marzo), la festividad del apoéstol
Santiago en el barrio ricotefio que lleva su nombre
(25 de julio) y la Virgen de Agosto (15 de agosto, dia
de conmemoracién patronal en la vecina poblaciéon
de Villanueva del Rio Segura).

Al igual que en el resto de poblaciones valricoties,
la capital Ricote se caracteriza por un amplio surtido
de dulces tradicionales: tortas de pascua, rollos de
vino, polvorones de manteca, los cordiales, y tam-
bién el paparajote que, a diferencia del paparajote
de la huerta de Murcia, no lleva una hoja de limén
(no comestible) para darle forma, sino un higo seco o
bien nada, similar a un bufiuelo solo que el paparajo-
te ricotefio tiene una forma achatada.

En materia de platos fuertes, Ricote, al estar situado
mas alto que el resto de poblaciones del Valle, y al
tener acceso al monte o Sierra de Ricote, el abaste-
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cimiento familiar ha contado tradicionalmente con
el mundo de la caza: conejos, perdices, etc. No obs-
tante, en materia de platos de cuchara, los guisados
como el arroz y alubias o habichuelas tan recurrente
y presente en el Valle, ha formado y forma parte de
la dieta semanal. Ademads, tenemos también que te-
ner en cuenta que esta tierra, en su condiciéon de mi-
croclima, ha permitido histéricamente la elaboracién
de unos vinos de alta gradacion: el afamado vino de
Ricote que, lamentablemente, no ha conseguido la
condicion de denominacién de origen como Jumilla,
Yecla o Bullas, siendo como es un vino de mucha ca-
lidad, un sabor fuerte propio para guisos fuertes o
el acompafiamiento de platos harineros como las ga-
chasmigas, gachas o cocidos.

La obtencion de hierbas o “matas” que da la tierra ha
sido tan importante como en el resto de poblaciones
hasta el punto de que, aun hoy, es habitual encon-
trar por su cercania al monte las codiciadas turbas,
denominadas por algunos ricotefios como “turbas” o
también “tumbas”, y que eran antafio sobre todo ela-
boradas como “patatas” fritas, o bien como “patatas”
en guisados.

Ademas de ello, nos encontramos con las “matas”
de acelgas, tanto de campo con su tallo rojizo como
las de tronco verde, ademas de cerrajones, collejas y
lizones. Una receta con los lizones, denominado tam-
bién Ensalada de Lizones, es la que tiene que ver con
un preparado para sopar o untar, asi como salsa para
acompafiar carnes, no como una ensalada fresca:
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—Una vez cogidos los lizones con sus brotes y tallos
mas tiernos.

—Se cortan unos dientes de ajo y se van picando poco
a poco en un mortero junto a los lizones.-Conforme
se van “machacando” se vierte en un lebrillo o reci-
piente similar con agua, vinagre y limén. -Cuando
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se ha picado, se “limpia” el mortero echandole agua
para aprovechar todo el jugo depositado ahi y se de-
posita en el mencionado lebrillo o recipiente. -A con-
tinuacioén, se le echa un buen chorro de aceite y sal.

-Se deja reposando un par de horas para que el lizén

suelte la savia.



Abaran. La puerta de un Valle

José Simeon Carrasco Molina. Ricardo Montes

Para entrar al murciano Valle de Ricote, salpicado de
historia y leyendas, Gltimo reducto morisco, hay que
traspasar una sugerente puerta, Abaran, pueblo en-
cerrado y abierto al mismo tiempo, localidad con un
gran arraigo a sus costumbres y tradiciones pero, a
la misma vez, abierto al mundo. Pueblo apegado a
sus costumbres, pero también cosmopolita, en el que
muchos abaraneros se han movido por Europa, como
Juan por sus vinas, desde hace mas de un siglo. Aba-
ran, cuyo nombre es conocido en todos los mercados
del mundo por la exportacion de sus frutas.

Lo que da razén y sentido a este pueblo es, sin duda
el Segura, que fue el motivo de que en este rincén
del valle se establecieran sus primeros pobladores
de los cuales podemos seguir el hilo continuado de
su historia a partir Alfonso X, cuando otorga el lugar
a Enrique Pérez de Arana y posteriormente cuando
pasa a la Orden de Santiago en 1281, siendo repobla-
do de nuevo en 1483 con veinte familias de moriscos
de Hellin con unos apellidos que, en su mayoria, han
llegado hasta hoy:.

Alo largo del Segura, el pueblo ofrece un verdadero
museo del agua al aire libre y se puede seguir una
sugerente ruta con nada menos que cinco norias fun-

cionales. Junto a ellas, una presa, la del Jarral. Y, jun-
to a ella, el Motor Resurreccion, obra faradnica de la
primera década el siglo XX que consiguid elevar el
agua a una altura no conocida hasta entonces. Y muy
cerca, una central eléctrica, obra de Nicolds Gémez,
cuya personalidad era una simbiosis de capacidad
emprendedora y generosidad con su pueblo.

Pero hay méas que ver en Abaran. Hay que subir del
cauce del rio y hacer una parada en el paseo de la
Ermita, cuya balconada al valle ofrece un espectéacu-
lo natural que en pocos pueblos se puede disfrutar.
Y, enclavada en el paseo, la Ermita de los patronos
Cosme y Damidn, cuyas fiestas a finales de septiem-
bre son una atractiva combinacién de gigantes y ca-
bezudos, pélvora, zarzuela, carrozas, verbenas...sin
olvidar los actos religiosos, que tienen su cumbre en
la procesion del 26 de septiembre.

Y, bajando de la ermita, hay que darse una vuelta
por el casco antiguo, con sus callejuelas estrechas en
las que resuenan los ecos de tantas generaciones a lo
largo del tiempo, y visitar la iglesia de san Pablo de
los siglos XVI-XVIIL. Y, como ejemplo de arquitectura
civil, el Teatro Cervantes, inaugurado en 1926 y que
ha sido marco en el que han actuado los mejores ar-
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tistas de cada momento. Muy cerca, en la Plaza de la
Zarzuela, que ha sido siempre agora de encuentros y
negocios, una moderna Plaza de Toros, que sustituye
a la primera inaugurada a finales del siglo XIX y res-
taurada en los anos cuarenta.

Cualquier época del afio es buena para visitar el pue-
blo, pero el 6 de enero es un dia especial porque todas
las casas del pueblo abren sus puertas a una imagen
del Nifo y en Semana Santa, en una Plaza Vieja. la
Procesiéon del Encuentro del Domingo de Pascua es
una explosiéon de emociones. Paisaje, fiestas, gentes,
costumbres, historia...conforman Abaran.

Las plantas comestibles utilizadas en esta poblaciéon
son muy semejantes a las citadas en otro lugares del
Valle: lizones para las ensaladas, collejas en tortilla o .8
en potajes, cerraja, hierba buena, hinojo para el alifio Iﬂ’fﬁf”
de olivas al igual que el orégano en ensaladas de to- ff!flllffffll lelm[
mate, romero en las paellas y en infusiones. Para las

quemaduras aloe era.
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Blanca

Blanca se encuentra situada en el margen izquierdo
del rio Segura, aproximadamente, en el centro de la
comarca denominada Vega Alta del Segura. Tiene
una extension de 87,73 km? ocupando el 0,77 de la
superficie regional; su altitud media es de 233 m y su
densidad de poblacion de unos 66 hab./km?.

Aparece en la Historia en 1281, con el nombre de
Negra, en un documento en que promete donarla D.
Sancho a la Orden de Santiago como recompensa por
la ayuda recibida en las divergencias con su padre Al-
fonso X. El altimo documento con este nombre es de
1315y, tras 67 afios de “silencio”, sin documentacion,
es en 1382 cuando aparece por primera vez Blanca,
en un documento en que se especifica la contribucién
de las aljamas del Valle de Ricote. De su época arabe
nos quedan los restos del Castillo (BIC), s. XII-XIII,
fabricado a base de encofrado de cal y mortero (ta-
pial) con sus correspondientes hileras paralelas de
luths, propia de la edificaciones defensivas de la épo-
ca, separadas unos 0,83 cm cada una y su barrio mo-
risco, con sus callejuelas estrechas, empinadas hacia
el Castillo.

Angel Rios Martinez. Govert Westerveld

Tradiciones

El Encierro, en agosto, uno de los mas antiguos de
Espafia; declarado de Interés Turistico Regional en
1990.

La Despedia de Animas (6 de enero). Con la finalidad
de ayudar a las almas a salir del Purgatorio surgieron
las Cuadrillas de Animas que, mediante “coplas ani-
meras” piden por ellas; son “coplas” de cuatro versos
de ocho silabas, con rima asonante o consonante los
pares y quedan libres los impares.

El Bafio de la Cruz, el primer sabado de mayo; el sa-
cerdote porta una Cruz de flores desde la Parroquia
a las Excanales, cantdandose durante el recorrido la
letania de los santos, se bendice el agua que dara rie-
go a la huerta y el sacerdote arroja la Cruz al rio. La
pefia huertana “La Capaza” interpreta jotas, mala-
guenas... antes y después del acto.

La Semana Santa, con su particular “puja de image-
nes”; fervor, recogimiento..., sobre todo el Viernes
Santo noche, cuando se le hace la oracion de consa-
gracion del pueblo de Blanca a la Virgen de los Dolo-
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res, su patrona, al encontrarse en la Plaza de la Iglesia
el trono con Jests en el lecho, San Juan y la Dolorosa.

Los Rosarios de la Aurora, los domingos del mes de
octubre, a las 6.00h, se recorren las calles del munici-
pio con la Virgen del Rosario; el que lleva la “guia”
del rosario reza la segunda parte del Ave Maria y los
fieles cantan, al son de una campanilla, la primera
parte.

Azud o pantano de Blanca

La Romeria de San Roque, que data de 1739, se rea-
liza el viernes siguiente a Viernes Santo, desde la Pa-
rroquia a la Ermita del Santo en la Hoya de San Ro-
que; es tipico comer conejo frito con tomate o al ajillo
y las “monas”.
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El Centro de Interpretaciéon del Agua y la Luz, anti-
gua Central hidroeléctrica o fabrica de la luz, edificio
que data de principio de los afios 20, también es, ac-
tualmente, sede de la Oficina Municipal de Turismo.
La primitiva fibrica de la luz permitié que Blanca fu-
sese el primer municipio de la regién en disponer de
alumbrado ptublico por electricidad en sus calles (29
de junio de 1893) y el primer municipio del mundo
en celebrar un festejo taurino con luz eléctrica (agos-
to de 1893).

Parroquia, construida sobre la primitiva mezquita
mora, barroco austero. Como mejores tallas citamos
la de Cristo “amarrao” a la columna, de Francisco
Sanchez Tapia; Virgen de los Dolores, de José Maria
Ponsoda y Bravo; San Roque, de Federico Coullant
Valera y la del “Nazareno”, de José Sdnchez Lozano.

Como alimento en Blanca sefialamos acelgas silves-
tre rojas y verdes, rabaniza, collejas, esparrago, lizo-
nes en ensalada, setas del limonero y albaricoquero,
guiscanos (niscalos) de los pinos, oruga y cardo sil-
vestre. A estas especies podemos sumar las utilizadas
como curativas, como el tomillo y el hinojo, utiliza-
dos como aderezos.

Curativas: Arnica en los pedregales para el estoma-
go, té borde, pelo de panocha, orégano para la tos,
hierba luisa estomacal y garganta, manzanilla de la
huerta, manzanilla del campo, hinojo para las diges-
tiones, rabo gato para las inflamaciones, lentisco para
las muelas, ajo, aloe, hinojo, malva y tomillo.



LA PUENTE

Introduccién general sobre Cieza

Se encuentra en la comarca de la Vega Alta y es la en-
trada natural a la Regiéon de Murcia por el norte a tra-
vés de la autovia A 30 que comunica las ciudades de
Albacete y Cartagena. Con 34.988 habitantes. El tér-
mino municipal tiene una extension 365 km?. Posee
estacion de la linea de ferrocarril que comunica Chin-
chilla (y desde alli hasta Madrid) con Cartagena. Li-
mita con los términos municipales de Hellin, Abaran,
Ricote, Jumilla, Calasparra y Mula. El nticleo urbano
de Cieza se encuentra a una media de 188 m s. n. m.

El término es atravesado por el rio Segura asi como
también por las ramblas del Judio y del Moro. Las
sierras de la Cabeza de Asno, del Picarcho, del Oro
(su extremo oriental estd constituido por los icénicos
montes de la Atalaya y el Castillo), las Maririas, del
Morrén, de Ascoy y el pico del Almorchén (que con
sus 767 m s. n. m. es la mayor altura del municipio).
Las amplias llanuras entre la Sierra de la Cabeza del
Asno y la Vega del Segura, asi como las situadas al
sur de la parte ciezana de la Sierra del Picarcho, tras
la llegada del trasvase Tajo-Segura se han convertido
en la mayor extensién de espacio de plantaciones de
frutales de hueso.

Plantas silvestres comestibles de las huertas y campos de Cieza

Maria Teruel Julia y Joaquin Salmerén Juan

Vista de Cieza, afios sesenta

El paso por Cieza del rio Segura marca la historia de
sus nucleos poblacionales y sus campos. Los regadios
tradicionales se desarrollan alrededor de sus cuatro
acequias mayores situadas a ambos lados del rio: Don
Gonzalo, Los Charcos y El Horno y La Andelma.

Los abundantes e importantes yacimientos arqueo-
l6gicos del Paleolitico, del Neolitico, Calcolitico,
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Edad del Bronce, el poblado ibérico de Bolvax, algu-
nos restos visigodos y el gran despoblado andalusi
de Siyasa, demuestran que el término municipal ha
tenido un lugar muy importante a lo largo de toda
la Historia por la fertilidad de sus campos y lo es-
tratégico de su localizacién, como punto intermedio
en el camino entre la Meseta Central y la Vega de la
ciudad de Murcia y el puerto de Cartagena, entre An-
dalucia Oriental y el Levante, asi como a lo largo del
rio Segura. Ademas de los yacimientos mencionados,
el término cuenta con 27 lugares con Arte Rupestre
declarados Patrimonio Mundial por la UNESCO en
1998. De ellos cabe destacar las cuevas de Jorge, las
Cabras, el Arco y la Serreta, asi como los abrigos ro-
cosos del Barranco de los Grajos.

En 1243, por la Capitulacion de Alcaraz, Cieza pasa
(con la mayoria del territorio murciano) a ser pro-
tectorado del reino de Castilla. Tras la represion de
la sublevacion de los mudéjares murcianos (1264-66),
Siyasa tendrd una breve ocupacion castellana, asen-
tdndose a partir del s XIV la nueva poblacién cristia-
na en el entorno de la Casa de la Encomienda Santia-
guista, siendo el germen de la actual ciudad. En 1812,
Cieza seria de nuevo asaltada en esta ocasion por las
tropas napoleénicas. En 1864 se produjo la llegada
del ferrocarril a Cieza, lo que favoreceria la posterior
industrializacién del esparto que se convirtié en el
motor principal de la economia local entre finales
del s. XIX y mediados del s. XX. En 1926, Alfonso
XIII concedié a Cieza el titulo de ciudad. A partir de
mediados del s. XX comienza el declive de la indus-
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tria espartera y posteriormente también de la conser-
vera, lo que produjo una gran emigracién de parte
de su poblacién, principalmente hacia Francia, Cata-
lufia, Madrid y otros lugares de Espafia. A principios
del s. XX Cieza tendra inmigracion extranjera, siendo
en 2018 un 8,05% de su poblacién no espafiola, fun-
damentalmente de origen magrebi.

El patrimonio histérico de Cieza esta constituido,
ademas de por los yacimientos arqueologicos, por los
siguientes monumentos declarados Bien de Interés
Cultural: Iglesia de Asuncion e iglesia y convento de
San Joaquin (este dltimo en buena parte convertido
en la Biblioteca Municipal). También son dignos de
mencionar el conjunto conventual de la Inmaculada
Concepcion y la Ermita de San Bartolomé (ambos del
s. XVIII), la Ermita del Cristo del consuelo (s. XIX),
el Mercado de Abastos, construido entre 1927 y 1929
bajo la direccién y planos de Julio Carrilero y la facha-
da de Casa de los Marin-Barnuevo, en la actualidad
el Conservatorio Profesional de Mtsica. Cieza cuenta
con dos museos municipales, el de Siyasa (que desde
1998 ocupa el edificio del antiguo Casino) y el Molino
de Teodoro, asi como los privados siguientes: Museo
del Esparto, Museo de la Semana Santa y otros tres
de cofradias. También es municipal el Centro de Inter-
pretacion del Folclore de Cieza. Otros servicios cultu-
rales municipales son el Teatro Capitol (1955), el audi-
torio Aurelio Guirao, el auditorio Gabriel Celaya y el
Centro Cultural “Géneros de Punto”. Las fiestas mas
importantes son la Semana Santa (declarada de Inte-
rés Turistico Nacional, que cuenta con la participacion



de 18 cofradias), la Feria y Fiestas de San Bartolomé,
el Dia de la Cruz, la Romeria a la Ermita del Buen
Suceso, En los dltimos afios se esta desarrollando un
importante programa de actividades culturales, gas-
tronémicas y turisticas que se desarrollan durante “La
Floraciéon” (entre mediados de febrero y de marzo).

Las plantas silvestres comestibles en el término de
Cieza

La economia de subsistencia que afectaba a la mayoria
de la poblacion ciezana durante casi toda su historia,
obligé a muchas personas a buscar fuentes de alimen-
tacion vegetal no solo en las plantas que se cultivaban
0 que se podian comprar, sino también en aquellas
que crecian silvestres en las huertas, en los campos de
secano e, incluso, en los bosques y en los montes.

Las personas a las que hemos entrevistado para reunir
la informacion para la confeccién de este articulo son
las siguientes: Gabriel Argudo Herrera (14/05/1936),
Joaquin Gémez Camacho (11/10/1923) “Guillermo
del Madrofial” y José Olivares Garcia (26/07/1966).
A los tres deseamos agradecer, desde estas lineas, su
imprescindible colaboracion para realizar esta apor-
tacion.

Tapenera (Capparis sicula subsp. Sicula) se come, tras
su encurtido en frascos de cristal con agua, sal y vi-
nagre, los tallos, las tapenas (sus flores) y los capa-
rrones (sus frutos), siempre preparados por separa-
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do, dejandolos al sol durante unos dias, hasta que
desaparece el amargor. Las palabras tapenera, para
la planta, o tdpena, para los botones florales, son de
origen catalan.

Acelgas de campo (Beta vulgaris). Es una hortaliza
que nace en huertas y campos. Crece, sobre todo, du-
rante el invierno siempre que haya algo de humedad
en el suelo. Estas acelgas junto a otras hierbas for-
man parte de la llamada “ensalada del campo”. Se
preparaban de la siguiente manera: Tras recogerlas
se lavan muy bien y varias veces. Después se cuecen
con agua en abundancia con un poco de sal. Después
se escurren muy bien y se rehogan en una sartén con
aceite y ajo. Se consumian, sobre todo, en época de
Cuaresma, acompafiando a un huevo frito. Fuera de
Cuaresma, se acompanaba también de morcilla, toci-
no o un poco de lomo.

Las cerrajas (Sonchus oleraceus L.) son de la familia de
las Asteraceas. Sus hojas tiernas se comen crudas en
ensalada y también cocidas como las espinacas. Son
también un buen ingrediente para la preparacién de
menestras y sopas de verduras. La sopa campestre
con cerraja se prepara de la siguiente manera: Se lavan
bien todas las verduras que se van a usar y se cortan
en pequenos pedazos. Tras picar perejil, ajo y cebolla,
se pone las cerrajas y todo lo demas en una olla con
mucha agua. Agregar las judias, la salsa de tomate, el
aceite, el cubo de caldo, sal y pimienta. Después de
que hierva, hay que bajar la llama y dejar que se cue-
za durante unas dos horas. Las raices de las cerrajas,
cuando tienen suficiente consistencia, tras ser torre-
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factadas y molidas, sirven para preparar una bebida
sustitutiva del café. Los tallos florales se pueden con-
sumir cocinados como los espérragos o el ruibarbo.

Los cerrajones (Sonchus acaulis). En otros lugares se
les llama lizones. Es una planta herbacea de la fami-
lia Asteraceae. Pertenece al subgénero Dendroson-
chus. Para consumirlos se quitan las hojas amarillas
o estropeadas, se cortan como si fuera una lechuga,
se lavan muy bien y se echan en una fuente grande.
Se les afiade aceite de oliva, sal y bastante limén, con-
virtiéndose para muchos huertanos en la mejor en-
salada que se puede comer. Hay quien les afiade una
cucharadita de pimentén y unos ajos secos pasador
por el mortero.

Las collejas (Silene vulgaris). Se comen sus pequefias
hojas y hay que recogerlas antes de que florezca la
planta. Su sabor nos puede recordar a las espinacas.
Se comen en tortillas, hervidas y crudas en ensala-
das. En Cieza se ha usado mucho en el tipico plato
local de “Arroz y alubias”.

El cardo borriquero (Silybum marianum) se daba de
comer sobre todo a los borricos y otros animales. No
obstante, sus pencas de las hojas del primer afio se
solian consumir en ensaladas o guisados por la gente
mas humilde.

Mora silvestre (Rubus ulmifolius). También conocida
como zarzamora, es la pequena fruta de la planta del
mismo nombre. La mora pertenece a la familia de las
Rosaceas y se engloba en el género Rubus. La zarza-
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mora es un fruto de profundo sabor y aroma cuando
estd madura. Destaca la presencia de las semillas que
aportan un toque crujiente al masticarla. Esta peque-
fna fruta resulta deliciosa si se consume al natural,
mejor recién recolectada.

El madrofio (Arbutus unedo) es un arbol frutal o ar-
busto perteneciente a la familia de las ericaceas que
es muy tipico de zonas mediterraneas. Su guinda,
también llamada madrofio) es comestible y dulce.
Se dice que, si se comen demasiados frutos, la perso-
na puede emborracharse, ya que contiene una cierta
proporcion de etanol.

Presolillos (Lathyrus clymenum). Son guisantes sil-
vestres.

Zapaticos de la falsa acacia. Robinia pseudoacacia.
Usada por los nifios a modo de golosinas, como tam-
bién los “vinagrillos” (Oxalis pes-caprae) y los “pa-
necicos” de la “malva coman” (Malva sylvestris).

Las garrofas son los frutos del algarobo (Ceratonia
siliqua). Se comian sus semillas y molido como susti-
tuto del cacao.

Babaor o Amapola (Papaver rhoeas). Cuando la plan-
ta es pequefa se usa en ensaladas. Los pétalos de su
flor también son comestibles pero casi siempre coci-
dos para eliminar su toxicidad. Las hojas de la ama-
pola son comestibles cuando estan tiernas, antes que
nazcan las flores. Para que no sean venenosas deben
hervirse. Se consumia solo por la gente méas pobre, a
la que acuciaba mas el hambre.



Achicoria dulce (Chondrilla juncea). Tipica de los lu-
gares de secano o de los huertos cuando no se riegan.
Cuando es pequenia se asemeja al diente de leén pero
cuando crece es muy diferente: se espiga y hace una
mata con flores amarillas. Se consume la hoja en en-
saladas. Durante muchos afios, y muy especialmente
en los dificiles tiempos de la posguerra, se uso como
sucedaneo del café.

Romanza (Rumex Pulcher L.) o Vinagreras. Los bro-
tes tiernos se recogen en primavera para consumirse
como verdura, que se utiliza en guisos o a veces, una
vez ligeramente hervida y sofrita, en tortillas o revuel-
tas con huevo. Los tallos secos se cocian para producir
una bebida refrescante, similar a la horchata de chufa.

Oruga (Eruca vesicaria L.), también conocida como
“oruga pestosa”. Se utiliza para preparar los llama-
dos “gazpachos viudos”, variante del conocido plato
manchego en la que se sustituye la carne por las oru-
gas. Es muy importante sofreirlo fugazmente ya que
de lo contrario amarga.

Oruga silvestre (Diplotaxis erucoides). Nace en las vi-
fias o entre los olivos y da una flor blanca. Su uso
mas interesante estd en la flor que sabe a mostaza.
Triturando dicha flor con aceite se obtiene una salsa
se puede emplear para alinhar ensaladas.

Ortiga (Urtica dioica). Tipica de zonas htimedas. Tie-
ne unas vellosidades que es lo que provoca que pi-
quen pero con el calor, a partir de unos 60 grados, la
sustancia urticante desaparece. Asi que si salteamos
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0 cocemos una ortiga dejara de picar y es interesante
consumirla porque contiene muchos minerales. La
podemos consumir como si fuera una espinaca y en
tortilla es muy buena. Una vez hervida se puede sal-
tear con patatas o usarla para hacer tortillas.

Verdolaga (Portulaca oleracea L.). Las hojas son car-
nosas. El fruto es una pequefia cdpsula. Florece en
verano y hasta finales de otofio. Se consumia como
verdura para ensaladas de verano, alifiada con aceite
y sal o mezclada con otras hortalizas.

Esparragos trigueros (Asparagus officinalis). Tradicio-
nalmente se han cocinado de dos formas: como guiso
acompafiado de un huevo escalfado o como tortilla.
Para consumirlos se quita la parte del tallo que no
es comestible por su dureza. Para hacer la tortilla se
frien en aceite de oliva y después se afiaden los hue-
vos batidos con una pizca de sal.

Lechuguilla dulce (Reichardia picroides). Planta pe-
renne que crece en terrenos margosos. Antes de flo-
recer salen unas hojas en la base que se consumen en
ensaladas. Es facil de reconocer porque debajo de las
flores hay unas hojas que tiene forma de corazén con
el borde de color blanco.

Bellotas de chaparra (Quercus coccifera). Siempre se
consumen cocidas o asadas pues crudas son asperas
y margas.

En Cieza también se consumen los siguientes hongos
silvestres: Los Guiscanos (Armillaria mellea) fritos
con tomate y en arroz y alubias; las “setas virgenes
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de cardos seteros”, niscalos, setas nacidas en alba-
ricoqueros, perales y manzanos, setas blancas de
pino (las amarillas de este arbol se consideraban ve-
nenosas, asi como las que nacian en las higueras y las
oliveras.

Plantas silvestres usadas como condimentos:

El hinojo (Foeniculum vulgare) sirve para darle un to-
que fresco a las ensaladas por su toque anisado. Las
semillas también se pueden usar para condimentar
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ciertos platos. Los tallos y flores y semillas de hino-
jo se usan para aderezar los higos secos y preparar
la “oliva de Cieza”. También para lo mismo y otros
usos, se utiliza el tomillo vulgar y la ajedrea. Las
“pencas del hinojo se usan también como ingrediente
de la “olla trigo”.

El romero (Rosmarinus officinalis) se utiliza para el
aderezo de carnes y patatas cocidas. Se puede usar
tanto fresco como seco. Para aromatizar aceite y vi-
nagre, se mete en la botella una ramica de romero
fresco.



CarituLo 10

De la linde a la cazuela:

plantas silvestres comestibles y sus usos en la cocina

Una breve introduccion...

Al abordar el tema de las plantas silvestres comes-
tibles, debido a nuestro desconocimiento del medio
natural, lo mas aconsejable y prudente serd que co-
mencemos la aventura de recolectar estos alimentos
de la mano de algtin conocedor del tema.

Asi es como empecé yo, recogiendo collejas en las
orillas de los sembrados con Don Francisco Quel Val-
verde, mi suegro, en la Cafiada de Mira (Cuenca).

Llegada su época, cogiamos una cesta y saliamos
al campo. Dabamos un paseo hacia los sembrados,
charlando tranquilamente de esto y de aquello, y, en
sus orillas o en los terrenos en barbecho, encontra-
bamos esos rodales de collejas que nos llenaban de
alegria.

Me ensefi6 a reconocerlas y a cosecharlas. Llevaba su
navajita, con la que cortdbamos las partes mas tier-
nas, respetando el resto de la planta. De ese modo,
dias después podriamos volver a recogerlas. Luego,
de regreso a casa, las lavabamos bien para quitar res-
tos de tierra o bichitos.

Una vez limpias, en la sartén las rehogabamos con
buen aceite de oliva y ajo, y prepardbamos una torti-
lla que sabia a gloria bendita.

A continuacién, y como aproximacion al tema para
los no iniciados, vamos a referirnos a algunas plantas
que tradicionalmente han sido recogidas en la huerta
y el campo murciano para elaborar ensaladas y otras
preparaciones culinarias. Normalmente, resultan
muy féciles de identificar y de encontrar en nuestro
entorno, pero con una salvedad: los nombres comu-
nes para referirnos a una misma planta, pueden ser
multiples en funcién del tipo o variedad de la misma,
de la zona geogréfica o del idioma. Asi, por ejemplo,
a los lizones también se les llama picopéjaro; a los
cerrajones en la Huerta de Murcia les dicen lizones;
a las acelgas se las conoce como “acelgas negras”,
“acelgas de campo” o “bledas” aguas abajo de Mur-
cia capital.

1. ACELGAS DE CAMPO (Beta vulgaris)

Estas acelgas, junto con los lizones y otras hierbas,
forman parte de la conocida como ENSALADA DE
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CAMPO (“ensala busca) que se prepara de igual ma-
nera qué otras, pero cuya elaboracion esta reservada
a aquellas personas que, atin hoy en dia, son capaces
de reconocer y distinguir cada una de las especies co-
mestibles que la forman.

ENSALADA DE ACELGAS Y DIENTE DE LEON
SILVESTRES CON QUESO GRIEGO.

Ingredientes para 4 personas:

- 200 g de hojas tiernas de acelga silvestre.

- 100 g de hojas tiernas de diente de ledn silves-
tre.

- 200 g de queso griego tipo Feta cortado al gusto.

- 2 cucharadas de ardndanos rojos secos.

- 2 cucharadas de almendras fileteadas.

-1 bolsa de picatostes.
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- 3 cucharadas de aceite de primera prensa en
frio.

- 2 cucharadas de vinagre de Jerez.

- Sal del Himalaya.

Preparacion:

Primero, hidrata los ardandanos rojos en agua 15 mi-
nutos.

A continuacién, emulsiona el vinagre de Jerez con el
aceite prensando en frio y la sal del Himalaya al gus-
to.

Despusés, coloca las hojas de acelga y de diente de
leén en 4 platos. Encima, esparcir el queso griego cor-
tado, los arandanos hidratados bien escurridos y las
almendras fileteadas.

Por altimo, vierte la emulsion de vinagre de Jerez so-
bre los ingredientes, esparce los picatostes y sirvelo.

ACELGAS DE CAMPO REHOGADAS CON AJOS.
Ingredientes:

- Acelgas de campo.
- Aceite.

- Ajos.

- Sal.
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Preparacion:

Tras recoger las acel-
gas, se procede a la-
varlas muy bien varias
veces.

Ya limpias, se cuecen
en abundante agua con
un poco de sal. Cuan-
do ya estén cocidas, se
escurren muy bien y se
rehogan en una sartén
con el aceite y el ajo cortado en laminas (o dientes
enteros, segtn el gusto).

Se trata de una guarnicion que, en las localidades con
huerta, se ha consumido, sobre todo en época de cua-
resma, acompafnando a un sencillo huevo frito. Pero
quién dice un huevo frito, dice, también, una morci-
lla, un poco de lomo o lo que mas guste o antoje.

A esa misma receta se puede afiadir un plus de sabor
con una cucharadita de pimentén dulce al rehogar
las acelgas.

Se pueden comer asi o constituir la base de una tor-
tilla, el relleno de una empanada o afiadirlo a unas
lentejas.

2. ESPARRAGOS TRIGUEROS
(Asparagus acutifolius).

Ya los conocian los egipcios y se sospecha que fueron
los romanos los que los introdujeron en la Peninsula
ibérica.

Se utilizan, como alimento, los tallos o retofios nue-
vos, hasta su parte lefiosa. Estos tallos, llamados tu-
riones, son amargos, aunque no en exceso y se suelen
asar o comer en tortilla, dependiendo de la gastrono-
mia que reina en el lugar.

El espérrago es bajo en calorias, no contiene nada de
grasa ni colesterol, y tiene un contenido muy bajo en
sal. Es una fuente rica de acido félico, potasio, fibra
natural y rutina. El nombre del aminoécido asparra-
guina se deriva de la palabra “Asparagus”, ya que la
planta del esparrago es rica en este compuesto.

Se preparan y se sirven los brotes de varias maneras.
Se pueden cocinar rapidamente a la plancha o a la
parrilla. También se usan como ingrediente en sopas
y estofados.

Se pueden hacer encurtidos con los esparragos y
aguantan durante varios afios.

ESPARRAGOS TRIGUEROS A LA PLANCHA
Ingredientes para 4 personas:

- 2 manojos de esparragos trigueros o verdes.
-1 chorro de aceite de oliva virgen extra.
- Sal gorda.
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Preparacion:

Lavamos los esparra-
gos con abundante agua
para eliminar cualquier
impureza. Después, co-
geremos cada unoy cor-
taremos la parte trasera
del tallo. La distingui-
remos enseguida, pues
estd blanqueada y mas
dura que el resto. La
desechamos.

Mientras, ponemos la plancha a calentar y echaremos
un chorrito de aceite y un pufiado de sal gorda sobre
ella.

Cuando este caliente el aceite, colocamos sobre la su-
perficie de la plancha todos los esparragos.

Dejamos que se hagan durante unos 5 minutos. Lue-
go, les daremos la vuelta para que se terminen de ha-
cer por toda su base, para asegurarnos de que no se
nos quede ninguno crudo.

Dejamos que se hagan en esta posicién aproximada-
mente otros 5 minutos, tiempo que iremos prolon-
gando segin el diametro de dichos esparragos, ya
que, como es obvio, los mas gruesos tardaran mas en
hacerse.
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En este paso, lo que yo hago es aplastarlos un poco
con la paleta pequena de madera, a fin de que ter-
minen de expulsar la humedad que les queda, sobre
todo por la parte trasera. Una vez veamos que ya es-
tan empezando a reblandecerse, los retiraremos de la
plancha para ser servidos.

Os aconsejo que acompafiéis los trigueros a la plan-
cha con unas ricas setas de cardo o con unos cham-
pifiones rellenos de jamoén serrano. Siguiendo estos
sencillos pasos, elaborards, en un momento, un plato
rico, muy nutritivo y, ademas, sano.

REVUELTO DE ESPARRAGOS TRIGUEROS Y CRU-
JIENTE DE JAMON

Esta receta puedes utilizarla, tanto para esta verdura
como para otras verduras y setas.

Con una buena materia prima (generalmente alguna
verdura de temporada) y unos cuantos huevos pue-
des preparar un plato riquisimo y en apenas 15 mi-
nutos.

Ingredientes para 4 personas:

- 1 manojo de esparragos trigueros verdes y fres-
cos.

- 5 huevos.

- 50 ml de leche.
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- Aceite de oliva virgen extra y sal.
- 2lonchas de jamon serrano (también puedes
utilizar paletilla curada).

Preparacién:

Lava bien los esparragos y sécalos con papel de coci-
na. Corta la parte mas gruesa y dura del tallo. Si son
muy gruesos, parte los esparragos en dos mitades
longitudinalmente y, después, corta el tallo en trozos
de unos 3 0 4 cm de largo.

A continuacién, vamos a preparar el crujiente de ja-
mon. Para ello, coloca, en un plato, un trozo de papel
de cocina, la loncha de jamén encima, y dobla el pa-
pel de forma que cubra la loncha.

Presiona con tus manos para que el papel se pegue
un poco a la loncha e introdudcelo en el microondas.
Dependiendo del grosor del jamon, necesitard mas o
menos tiempo.

Empieza ddndole un minuto y, cuando veas que em-
pieza a amarillear y secarse, estara listo. Si no es asi,
ve dandole unos segundos mas hasta que se seque.
Mientras, sigue con el resto de la receta.

En un bol o plato hondo, bate los huevos y anade la
leche. Remuévelo.

En una sartén, a fuego medio, afiade un poquito de
aceite y saltea los espéarragos durante 3 o 4 minutos.

Después. baja el fuego al minimo y afiade los hue-

vos. Revuelve todo bien
y no dejes de hacerlo,
para evitar que el hue-
Vo se cuaje en grandes
trozos. Revuélvelo sin
parar, evitando que se
pegue, y hazlo hasta
que esté a tu gusto de
jugosidad. Luego, apar-
ta la sartén y afade sal
al gusto. Remuévelo
todo de nuevo.

Sirvelo al momento, ya que a cada minuto que pasa
pierde su textura y calor. Asi que procura tener la
mesa puesta y unas cuantas rebanadas de pan cor-
tadas.

Usos tradicionales:

Antiguamente se utilizaba como diurético.

3. LIZONES, PICO PAJARO, CERRAJA O CE-
RRAJA FINA (Sonchus tenerrimus).

LA ENSALADA DE LIZONES es una milenaria tra-
dicion culinaria de la Vega Baja que se sigue elabo-
rando por los huertanos.

Primero, hay que conocerlos e ir a buscarlos. Los va-
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mos a encontrar en
suelos pobres, rela-
tivamente humedos,
nitrificados, campos
de cultivo, herba-
zales, tanto rurales
como urbanos.

Una vez encontra-
dos, cogelos y corta-
los por debajo, entre
dos tierras.

Elaboracion:

Se limpian y se quitan las hojas secas, amarillas o
estropeadas, se trocean como si fuera una lechuga,
se lavan y se restriegan muy bien con las manos y
agua. Despusés, se escurren y se echan en una fuente
grande. Se les pone aceite de oliva, sal y bastante
limén. Nosotros hemos afiadido tomate, cebolla,
verdolagas y capuchinas.

Para la mayoria de huertanos, es la mejor ensalada
que se puede comer. Se les puede afiadir también una
cucharadita de pimentén y unos ajos secos picados
en un mortero. Ademads, se pueden consumir cocidas
o fritas, e, incluso, como relleno de deliciosas cocas
artesanas.
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4. COLLEJAS (Selene vulgaris).

Es comtn el uso de las collejas en la cocina, y hay
muchas posibilidades: se pueden guisar, saltear, her-
vir, incorporar en guisos, hacer tortillas, etc., pero lo
ideal es no cocinarlas mucho, por un tiempo inferior
a b minutos, asi se conservan mas sus nutrientes y
sus cualidades organolépticas.

Aunque resulta una verdura dulzona si es joven, a
medida que pasa el tiempo se tornan algo amargas
porque aumenta su contenido en saponinas. Mejor
seleccionar las collejas jovenes y disfrutar de la que
se considera la planta comestible silvestre mas fina y
exquisita.

TORTILLA DE COLLEJAS
Ingredientes:

- Collejas silvestres.

- Ajo molido.

- Aceite de oliva.

- Huevos (cuatro o cinco).
- Pan rallado.

Preparacion:

Trocear las collejas, lavarlas bien y ponerlas a cocer
con agua y sal durante diez minutos en olla rapida o
durante veinte en olla normal.
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Dejar que escurran, Parala masa
batir las claras en un
bol y, después, ahadir
las yemas. Seguir ba-

- 800 g de harina de fuerza (segtn la harina).

-1 cucharada (de postre) de sal.

- 2 cucharadas (de postre) de levadura en polvo.

-1 cucharada (de postre) de pimentén dulce.

- 1 poquito de azafran en polvo.

-1 vaso de vino blanco.

-1 vaso de cerveza artesana (pues sale mucho
mejor).

-1 vaso de aceite suave.

tiendo.

En una sartén con un
poco de aceite calien-
te, sofreir las collejas
escurridas y espol-
vorear con ajo moli-

do, rehogar un rato y
echar un poco de pan rallado. Preparacion:

Cuajar la tortilla segtn costumbre y servir caliente. ~ Una vez limpias las co-
llejas, las ponemos a co-

cer. Tienen que quedar

EMPANADA DE COLLEJAS blanditas.
Ingredientes: Una vez coc1da§, la.s po-
nemos a escurrir. Tienen
Para el relleno que soltar bien toda el
- 250 g de collejas cocidas. agua. o
-1 kilo de tomates maduros. Mientras tanto, hacemos el sofrito. Pelamos los toma-
-1 cebolleta. tes y los picamos junto con la cebolleta, el puerro y
-1 puerro. los ajos. Después, lo ponemos a pochar con un po-
- 3 0 4 dientes de ajo. quito de sal.
- 2 latas de atan. Cuando estén pochados, afiadimos las collejas co-
- 5 huevos cocidos. cidas y bien escurridas, los huevos duros y el attn.
- Sal. Mezclamos bien y rectificamos de sal si hace falta. Lo
reservamos.

243



MiLa TEJON PARAMO Y BELEN QUEL TEJON

A continuacion, hacemos la masa. En un bol mezcla-
mos la harina, la levadura y la sal, y, después, el pi-
menton y el azafran. Por dltimo, el vino, el aceite y la
cerveza.

Volcamos la masa en la mesa y amasamos con las
manos. Si hace falta, anadimos mas harina. La masa
tiene que quedar elastica.

Una vez hecha la masa, la dividimos en dos, la es-
tiramos y la ponemos en una bandeja de horno con
papel vegetal.

Vertimos el sofrito que teniamos hecho por encima,
lo cubrimos con la otra parte de la masa, lo pintamos
con huevo y lo metemos en el horno a 200° aproxima-
damente durante unos 50 minutos.

Pasado ese tiempo, estara lista para servir.

Usos tradicionales:

Para beneficiarse de sus propiedades medicinales
la parte utilizada son las hojas tiernas y las flores.
Los principios activos que posee son: flavonoides
y acidos grasos omega 3. Tiene propiedades como
tonico digestivo que aumenta el apetito y facilita la
digestion. También se utiliza como depurativo de
la sangre, se toma después del vomito con el fin de
relajar el estomago después del reflejo emético. Es
antioxidante, sedante y beneficioso para el sistema
cardiaco.
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Las flores se utilizan contra la bronquitis crénica.

5. CERRAJA O CERRAJON (Sonchus oleraceus -
Sonchus acaulis).

Se pueden consumir como verduras, bien como plan-
ta fresca en ensaladas, o ligeramente hervidos y con
un poco de aceite. También podemos utilizar sus ho-
jas verdes en pasteles de verdura, quiches, cremas
vegetales y como relleno de empanadas.

La cerraja se puede afiadir en cualquier ensalada sil-
vestre.

En unos pocos minutos, podemos hacer una comida
simple y exquisita con la cerraja que encontramos en
el jardin.

TORTILLA DE CERRAJAS
Ingredientes:

- 1 cebolla rehogada.

- Broécoli cocido unos pocos minutos.
- 1 buena porcién de hojas de cerraja.
- 5 huevos de campo.

-Unas cucharadas de nata.

-Un poco de pimienta negra molida.

-Sal.
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-Aceite de oliva.
Preparacion:

En un bol, batimos
los huevos y los
salpimentamos al
gusto. Afadimos
la cebolla picada,
el brécol hervido,
las hojas de cerraja

troceadas y lo mezclamos bien.

En una sartén ponemos 1 cucharada sopera de aceite
y, cuando esté caliente, echamos la mezcla.

Cuando cuajen lo huevos, le damos la vuelta con
ayuda de una tapadera. La cocinamos del otro lado y
listo para servir.

6. TAPENAS (Capparis spinosa).

Se trata de tres productos que se obtienen de la mis-
ma planta en distintas épocas. Los tallos se recolectan
en abril, cuando su textura es tierna; las alcaparras
son los botones de la flor y se recogen en julio; el al-
caparrén es el fruto de la planta que aparece durante
los meses de agosto-septiembre.

El conocimiento y las propiedades de esta planta se
pierde en los tiempos, ya que en el Antiguo Testa-
mento ya aparecian.

ENCURTIDO TRADICIONAL

Hay que desechar las que no sean tiernas y lavarlas
abundantemente con agua.

Ingredientes:

- Paja de cereal.

- Agua.

- Sal (100 g por litro de agua).

- Alcaparras, tallos y alcaparrones

Preparacion:

Se echan en tarros de cristal las alcaparras, tallos o
alcaparrones, por separado, cubriendo la parte supe-
rior de paja y llenandolos de agua. Ponemos la tapa-
dera encima sin cerrar para que no entren insectos.
Es importante dejar un espacio libre, ya que, al ca-
lentarse al sol, aumentaran en volumen. La paja tiene
como misién no dejar flotar el contenido en el agua y,
ademas, ayuda a su fermentacién y maceracion.

Ponemos los tarros al sol en los meses de junio y ju-
lio, de forma que maceren para que produzca la coc-
cion de las alcaparras, tallos o alcaparrones (en los
tres casos el procedimiento es idéntico). Durante el
proceso, vigilaremos que el agua siga cubriendo todo
el contenido, pues por la evaporacion se puede per-
der algo de liquido. Si es asi, iremos afiadiendo para
que siempre estén cubiertos.
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Pasado tres o cuatro dias, veremos que el verde vivo
de las alcaparras, tallos o alcaparrones, se ha conver-
tido en un verde parduzco y aparecen unos pequefios
puntos amarillos. Es la sefial de que ya estan suficien-
temente macerados y que se pueden retirar del sol.

Tras retirarles la paja y durante el siguiente dia, les
cambiamos el agua tres o cuatro veces, a fin de que
pierdan totalmente el amargor. Finalmente, le afiadi-
mos la sal (100 gramos por litro), cerramos herméti-
camente los tarros y los guardamos en un lugar fres-
co y oscuro. De esta forma aguantan mds de un afio.

Un dia antes de su consumo, las sacamos y enjua-
gamos poniendo un poco de vinagre (al gusto). Con
esto, ya tendremos nuestras alcaparras, tallos o alca-
parrones preparados.

Antes de la existencia de los tarros de cristal, las ta-
penas se ponian en una tinaja u olla de barro al sol,
a la que se cubria, igualmente, con una capa de paja.
En este caso la maceracion duraba diez o doce dias.

ENCURTIDO AL VINAGRE

Hacer una salmuera fuerte (sobre 200 gramos de sal
por litro de agua) y cubrir las alcaparras, tallos o alca-
parrones en una vasija de boca estrecha, para que no
floten. Les cambiamos la salmuera cada doce horas
durante 5 dias. A partir del tercer dia, veréis que les
salen unos puntitos blancos, es normal.
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Pasado ese tiempo, lo lavamos bien con abundante
agua sin cloro. Hacemos una salmuera con vinagre:
1 vaso de vinagre por dos de agua, y cucharada y
media sopera de sal.

Lo metemos en tarros de cristal, previamente esterili-
zados, cubrimos con la salmuera y tapamos herméti-
camente. Hay que dejarlos reposar entre tres o cuatro
semanas en un lugar fresco y oscuro.

ENCURTIDO A LA SAL

Se procede con la salazén, poniendo en un gran reci-
piente una capa de sal marina gorda, una de alcapa-
rras y otra de sal. Alternamos capas hasta terminar
con una de sal.

En unos dias veremos que ha sacado un liquido muy
amargo, removeremos suavemente con las manos y
lo quitaremos. Lo dejaremos dos dias mas para que
terminen de macerar.

Después de la salazén, los lavaremos bien con agua,
para quitarles el exceso de sal, y los pondremos en ta-
rros para su conservacion. Les afiadiremos agua y vi-
nagre al 50% y cerraremos los tarros herméticamente.
Después de un mes ya se pueden consumir.

Si se desea conservar los encurtidos durante mucho
tiempo, un truco es poner los botes de vidrio boca
abajo al sol. El calor que se produce en su interior
hara que expulse el aire produciendo el vacio.
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ENSALADA DE TOMATES, PIMIENTOS, BONITO
Y TALLOS DE TAPENERA.

Ingredientes:

-1 tomate.

-1 pimiento rojo.

- Bonito en salazoén.

- Tallos o brotes de
tapenera.

- Vinagre balsdmico.

- Aceite de oliva.

- Sal.

Preparacion:

Se lavan bien los tomates y se trocean. Se afiade el pi-
miento, los tallos y el bonito. Por altimo, se alifia con
sal, aceite de oliva y vinagre balsamico.

TAPENADE DE ACEITUNAS NEGRAS
Ingredientes para 4 personas:

- 4 hojas de albahaca.

- Y diente de ajo.

- 10 alcaparras.

- Tlanchoa.

- 150 g de aceitunas negras.

- 80 ml de aceite de oliva virgen extra.

Preparacion:

Por lo general, la tape-
nade se prepara, sim-
plemente, machacando
los ingredientes en un
mortero y afiadiendo
el aceite de oliva poco
a poco. También, para
acelerar el proceso, po-
déis hacerla en un ro-
bot de cocina con cuchillas, pero teniendo en cuenta
que no debe quedar demasiado triturada, sino como
una mezcla grosera.

Comenzaremos partiendo el diente de ajo a la mitad
y quitandole el germen de su interior, para evitar que
repita. Picamos las hojas de albahaca fresca con el cu-
chillo.

En el mortero o vaso de la batidora afiadimos el ajo,
la albahaca, las alcaparras, el filete de anchoa y las
aceitunas negras sin hueso.

Seguidamente, afiadimos dos cucharadas de aceite
de oliva, reservando el resto para hacer poco a poco
la emulsion. Trituramos o machacamos con el mazo
del mortero, aftadiendo, poco a poco, en chorro fino,
el resto del aceite. Hacemos esto hasta que veamos
que aun tiene textura gruesa y ya se ha emulsionado
el conjunto.

La reservamos en frio y la servimos acompaniada de
pan.
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7. CARDO, CARDO DE OLLA
(Cynare cardanculus).

Se trata de una planta de invierno, cuyos tallos o pen-
cas son comestibles tanto en crudo como cocinada.

Es de origen Mediterraneo, y se comercializan sélo
los tallos, con o sin las hojas.

Antes de su consumo hay que limpiarlo adecuada-
mente. Para ello, hay que retirar con la ayuda de un
cuchillo las partes duras que envuelven la base del
tallo. Después, se quitan las hojas y los filamentos
que recubren el tallo hasta encontrar una penca ju-
gosa y de un color verde blanquecino. A continua-
cién, se trocea en porciones de unos 5 centimetros y
se rocia con zumo de limén para que no se oxide ni
se oscurezca.

Hay que cocerlo, en agua hirviendo con sal y un poco
de limén, a fuego medio durante 90 minutos en una
cazuela normal, y durante 30 minutos, si lo hacemos
en una olla exprés. Una vez cocido lo tapamos y con-
servamos con el agua de cocciéon hasta el momento
que vayamos a consumirlo.

CARDO A LA NAVARRA
Ingredientes:

- Cardo pelado.
- 14 cebolla.
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- Jamon serrano en ti-
ras.

- Aceite de oliva.

- Sal.

Preparacion:

Una vez cocido, hay que
realizar un sofrito en dos
cucharadas de aceite de oli-
va, %2 cebolla picada y unas
tiras de jamon serrano. Pos-
teriormente, se afiade el
cardo cocido y se rehogan todos los ingredientes, se
aflade un poco de harina, se vierte algo de caldo de
la coccion del cardo y se deja que espese un poco la
salsa.

Se puede terminar el plato espolvoreando con un
poco de perejil.

CARDOS CON ALMENDRAS
Ingredientes:

- 200 g de almendras.
-1 kg de cardo.

- 4 dientes de ajo.

- Ya de limoén.

-1 chorrito de agua.
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-1 chorrito de
aceite de oliva
virgen.

- Sal al gusto.

Preparacion:

Pon 1,5 litros de
agua a hervir en
la olla rapida. Pela
los tallos del cardo,
retirando los hilos.
Cortalos en trozos de 4 centimetros y afddelos al
agua hirviendo junto con el limén y una pizca de sal.
Cierra la olla y deja cocer a presiéon durante 5 minu-
tos. Escurrelos y resérvalos.

Pica las almendras (reserva unas pocas) y los dientes
de ajo. Coloca todo en el mortero y méjalo bien hasta
conseguir una pasta homogénea.

Pica los otros 2 dientes de ajo en laminas, ponlos a
dorar en una cazuela (amplia y baja) con un poco de
aceite. Afiade las almendras reservadas anteriormen-
te y frielas brevemente. Agrega un poco del caldo
resultante de cocer los cardos y el majado de almen-
dras. Incorpora el cardo escurrido y deja que cueza
todo junto durante 5 minutos a fuego medio antes de
servirlo.

8. HINOJO (Foeniculum vulgare).

El hinojo es muy versétil, ya que los tallos y las hojas
picados se utilizan como hierba aromaética, las semi-
llas como especia y el bulbo como hortaliza, aportan-
do en cada caso un caracteristico sabor y un aroma
anisado e intenso.

Las semillas se usan secas y se combinan con una se-
rie de platos como curries (en este caso se muelen),
panes, pasteles, pescados (arenque, caballa y salmoén)
y tartas.

El hinojo se utiliza comtinmente en la gastronomia
de Espafia en la confeccién de encurtidos, alifios y
salsas, por aportar un tipico aroma anisado. Es un
ingrediente habitual para aromatizar las populares
aceitunas en distintas regiones olivareras de del pafs,
siendo un alifio tradicional en Cieza, Fortuna y Aba-
nilla (Murcia).

El hinojo es un acompafiamiento perfecto de carnes
y pescados. También se asa al horno para presentarlo
como guarnicion.

HINOJO ASADO AL HORNO
Ingredientes:

- 5 bulbos de hinojo limpios (sin tallos ni hojas,
sOlo la cabeza).
-1 chorro de aceite de oliva virgen extra.
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- Sal.
- Pimienta.
- Tomillo fresco.

Preparacion:

Cortamos en cuartos los
hinojos y los hervimos
durante 15 minutos. Los
escurrimos y los dispo-
nemos sobre una fuente de horno aceitada. Los Salpi-
mentamos y rociamos con un hilo de aceite y tomillo.
Por tltimo, los horneamos a 180°C en un horno pre-
calentado hasta que estén dorados y tiernos.

ENSALADA DE HINOJO Y NARAN]JA
Ingredientes:

- 2 naranjas sanguinas (también puedes utilizar
naranjas).

- 2 hinojos frescos.

-1 cebolla roja.

- Racula o lechuga.

- El zumo de 1 naranja.

-1 cucharada de vinagre de manzana.

- Aceite de oliva extra virgen.

- Sal.

- Pimienta.
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Preparacion:

Pela las mnaranjas
quitando la parte
blanca de la piel,
también para que
no amarguen. File-
téalas y colocalas
en una ensaladera
junto a la racula o
lechuga troceada y
a la cebolla cortada
en juliana. Después, exprime el zumo de una naranja
y resérvalo.

Lava, retira la primera capa de los bulbos de hinojo,
y cértalos en laminas muy finas con un cuchillo afi-
lado o una mandolina e introdtcelo en el zumo de
naranja. Ademas, prepara una vinagreta con aceite
de oliva, vinagre, sal y pimienta.

Afade el hinojo con el zumo de naranja y la vinagre-
ta la ensalada, revuélvela y sirvela.

9. CORREHUELA (Convolvulus arvensis).

La correhuela es una hierba no procedente que se
expande muy facilmente. Su nombre se debe a que,
por el suelo corre y, si encuentra un soporte vertical,
empieza a trepar (por lo que “vuela”). Se caracteriza,
ademas, por su rapida expansioén y por sus flores en
forma de campanillas
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Usos tradicionales:
Estrefiimiento ocasional y disquinesia hepatobiliar.

Se emple6 como purgante en tratamientos antihel-
minticos.

Posologia/modo de empleo:

- Infusiéon: 5a 10 g/1, tres tazas al dia, antes de
las comidas. Como purgante, al 3%, una taza
en ayunas.

- Resina: 0,5a1 gal dia.

- Polvo:1a2g/dia.

Contraindicaciones:
Embarazo, lactancia, nifos.

Tratamiento con heterdsidos cardioténicos.

Precauciones:
No tomar mas de tres dias seguidos.

No sobrepasar las dosis indicadas. En dosis mayores
puede provocar gastroenteritis.

10. ORTIGA (Urtica dioica).

Sabemos que la ortiga se utiliza con fines medicinales
y veremos cémo hacerlo, pero la ortiga también pue-
de emplearse en la cocina, en sabrosas recetas. Eso si,
decidirse a comer ortigas no es facil de entrada. Esta
planta suscita aprension por su poder urticante. Sin
embargo, como saben las gentes del campo o quien
tenga un huerto, la ortiga es un regalo de la natu-
raleza que permite elaborar una amplia variedad de
platos y cuyo sabor sorprenderd a mas de uno, que
no dudara en repetir.

Sea hervida, salteada con nueces o pifiones, en zumo
o integrada en sopas, empanadas o tortillas, la ortiga
da mucho de si. Se cosechan, sobre todo, los brotes y
hojas tiernas, que aparecen en primavera y son mas
delicados y gustosos que las hojas grandes, mas as-
peras y fibrosas.

En época de escasez, se ha consumido como sustituta
de la verdura, al ser una planta siempre a mano.

Con un primer hervor, escalddndolas, o bien lavan-
dolas bien a chorro con agua fria, pierden su poder
urticante y pueden ser ingeridas sin temor.

Las hojas frescas pueden tomarse licuadas en zumos,
batidos y licores. La planta seca, en infusiéon depura-
tiva, por ejemplo, con manzana. También se comer-
cializa en forma de tintura o extracto liquido, en cre-
mas o ungiientos, y como suplemento dietético por
su aporte de calcio.
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En la cocina, la ortiga se incluye, como ingrediente
estrella, en muchos platos populares. Es el caso del
arroz con verduras salteado con ortigas, el revuelto
de setas y ortigas, la tortilla de ortigas y ajos tiernos,
la sopa de ortigas con copos de avena, las croquetas
de queso y ortigas, la lasafia vegetal con ortigas y es-
pinacas o la quiche de ortigas.

CREMA DE ORTIGAS

Ingredientes:

- 250 g de ortigas fres-
cas.

- 3 cucharadas soperas
de aceite de oliva.

- 2 cebollas medianas
cortadas finas.

- 2 calabacines cortados

' endados.

s -1dlde leche de soja (1

dl =% vaso de agua)

- Sal.

- 6 ramitas de menta (opcional).
- 2 cucharadas de semillas de sésamo tostadas (tos-
tar en una sartén pequena con tapa).

Preparacion:

Lavar las ortigas y cortarlas.
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Calentar el aceite y afiadir la cebolla y frefr lentamen-
te hasta que quede blandita y transparente (pero sin
dorar).

Luego, agregar el calabacin y rehogar 1 o 2 minutos.

Anadir las ortigas, cubrir con agua y dejar hervir 10
minutos. Después, pasar por la trituradora con la le-
che de soja.

Servir caliente con la menta y las semillas de sésamo
por encima.

POTAJE CON ORTIGAS

Aprovecharemos que tenemos que dejar los garban-
zos en agua son sal durante 24 horas, para, también,
dejar a remojo las hojas de ortigas que hayamos reco-
gido en nuestro paseo mafanero.

Ingredientes para 4 personas (cantidades adecuadas
a un plato hondo por persona):

- 250 g de garbanzos secos (a mi me gustan los
pequenios).

- 2 zanahorias medianas.

- 2 cebollas dulces.

-1 hinojo.

-1 rama de apio.

- 5 puerro.
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- 8 tomates Cherry.

-4 raiz de ctrcuma.

-1 cucharada sopera de aceite de oliva virgen.

- Agua (si quieres que te quede caldo, puedes
echar hasta 3 litros).

- Sal (para calar o tener a remojo los garbanzos).

Preparacion:

Dejamos los garbanzos en agua (el doble de agua)
con una nuez de sal (24 horas; cambiamos el agua
cada 12 horas). También dejamos las hojas de ortiga
en remojo (24 horas).

Lavamos bien los garbanzos y todas las verduras que
vamos a utilizar. A continuacién, ponemos a cocer los
garbanzos en agua con media cebolla y las partes ex-
ternas y duras del hinojo.

Cortamos en trozos pequefios todos los ingredientes,
menos las hojas de ortiga, la raiz de ctircuma y los to-
mates Cherry. Después, ponemos las verduritas cor-
tadas en otra cacerola y las pochamos a fuego lento
no més de 10 minutos y reservamos.

Los garbanzos deberdn cocer unos 60 minutos con
una tapa. Cuando terminen, los colamos y el agua
de la coccién la desechamos (apartar la cebolla y el
hinojo).

En la cazuela donde pochamos las verduras, echa-
mos dos litros de agua y esperamos a que se caliente.
Una vez esté caliente, afiadimos los garbanzos sin el

agua de su coccion (asi
evitaremos los molestos
gases de después), la
mitad de la raiz de ctr-
cuma (la pelamos y la
cortamos muy fino), los
Cherry cortados a la mi-
tad y las hojas de ortiga
que habremos escurrido
y relavado.

Finalmente, lo dejamos
hervir 10 minutos a fue-
go lento y con la tapa puesta.

Antes de servir, lo rociamos con una cucharada de
aceite de oliva virgen.

11. VERDOLAGA (Portulaca oleracea).

De la verdolaga son comestibles sus tallos, hojas, flo-
res y semillas. Tiene un sabor suave, ligeramente aci-
dulado, al que debe el nombre de «vinagrera», por el
que se la conoce en algunos sitios. Se puede tomar de
muchas maneras: fresca en ensalada o cocinada en
cualquier otra presentacion.
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ENSALADA DE VERDOLA-
GASY GARBANZOS.

Ingredientes:

- 3 tazas de zumo de limén.

- 12 taza de consomé de po-
llo.

- 6 tazas de aceite de oliva.

-1 pepinillo en rebanadas
delgadas.

- 12 taza de tomates Cherry
partidos en cuartos.

- 4 tazas de verdolagas.

- %4 de cebolla morada en tiras delgadas.

- % de taza de queso crema desmoronado.
- '3 de taza de garbanzos cocidos.

- Sal.

- Pimienta.

Preparacion:

Mezcla el jugo de limén con el consomé de pollo.
Después, agrega el aceite de oliva y salpimiéntalo.

En un tazén grande, junta el resto de los ingredien-
tes, ahade el aderezo y llévalo a la mesa.
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POLLO CON VERDO-
LAGAS

Ingredientes:

- %2 kg de verdolagas
frescas y limpias.

- 6 piezas de pollo.

-1 kg de tomate verde.
2 pimientos.

- 1 ramita de cilantro.

- 3 cucharadas de c
aldo de pollo o agua.

- Sal al gusto.

- Aceite de oliva.

Preparacion:

En el horno caliente, asa los tomates y los pimientos,
retiralos y tritaralos con el cilantro y 2 tazas de agua.
Resérvalo.

Frie el pollo en aceite. Cuando se comience a dorar,
agrega la salsa de tomate, sazénalo y cocinalo 10 mi-
nutos (o hasta que espese un poco). Revuélvelo de
vez en cuando.

Agrega el caldo de pollo y, cuando hierva 5 minutos,
rectifica la sal y afiade las verdolagas. Cocinalo has-
ta que el pollo esté cocido. Entonces estaré listo para
servir.
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12. ORUGA (Eruca vesicaria sativa).

La eruca vesicaria, llamada comtnmente artgula,
oruga, ruca, ricula o roqueta, es una planta anual,
silvestre o cultivada, comestible, de la familia Bras-
sicaceae y originaria de la region del Mediterraneo.

Lartcula es una verdura de hoja verde y picante, rica
en vitamina C y potasio, que se asemeja a una lechu-
ga larga de hoja ancha y abierta. Las hojas se consu-
men crudas en ensalada. Ademas, las flores, vainas
de semillas jévenes y semillas maduras también son
comestibles. De las semillas se obtiene aceite comes-
tible.

Se usa en muchas recetas sin pretensiones en las que
se agrega picada a platos cocinados o en una salsa
(frita en aceite de oliva y ajo) como condimento para
carnes frias y pescados.

La tortilla de rtacula va muy bien si se combina con
ingredientes como el queso de cabra o el jamén. Eso
en el caso que se quiera realzar el sabor y hacerla mas
consistente.

TORTILLA DE RUCULA
Ingredientes:

- 250 g de racula.
-5 huevos.
- 2 quesitos de cabra.

-1 cebolla.

- Y2 pimiento rojo.

- 1 manojo de acelga.

- 1 diente de ajo.

- Aceite de oliva.

- Sal.

- Condimentos al gus-
to.

Preparacion:

Lavar la acelga y her-i
virla unos minutos en
una cacerola. Escurrirla bien y reservarla. Después,
lavar bien la rtcula y cortarla en trozos pequefios.

Pelar la cebolla y cortarla en trozos pequefios, cor-
tar el pimiento en tiras finas y, en una sartén con un
chorro de aceite, dorar el diente de ajo para que coja
sabor.

Echar la cebolla y sofreir unos minutos hasta que
transparente. A continuacién, afiadir el pimiento y
remover hasta que se doren.

En un bol, batir los huevos y agregar el queso desme-
nuzado, la acelga escurrida y cortada, y la ricula. Afa-
dir el sofrito de cebolla y pimiento, y salpimentarlo.

Agregar a la sartén el condimento elegido (queda
bien la nuez moscada), poner a punto de sal, integrar
bien los ingredientes y reservarlo.

En una sartén, poner un poco de aceite de oliva y ver-
ter la preparacion. Cocer de un lado moviendo la sar-
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tén y, luego, darle la vuelta con la ayuda de un plato.
Lo ideal es que quede cuajada por dentro, y jugosa,
htiimeda y dorada por fuera. Evitar que se seque.

Finalmente, apagar el fuego y servir caliente.

13. HONGOS DE MIEL (Armillaria mellea).

Suele aparecer bajo limoneros, albaricoqueros y pi-
nos. Se la considera comestible, pero ciertas perso-
nas sufren intolerancia metabdlica mas o menos se-
vera, provocandoles una gastroenteritis toxica con
nauseas, vomitos, diarrea con heces amarillentas e
ictericia. Este cuadro clinico recibe el nombre de in-
toxicacion resinoide. Por suerte, tiende a la curacién
espontanea en un par de dias

Los hongos de miel o armillaria mellea se cocinan
como guarnicion o, incluso, para condimentar pla-
tos de pastas, a solas o agregado a otros ingredien-
tes.

Es uno de los pocos hongos que se lavan en agua, y
no una vez, mas bien dos o tres veces, para quitarles
la tierra completamente. De todos modos, la forma
mas sencilla para apreciar y gustar ésta seta es al aji-
llo, 1o més sencillo posible.
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ARMILLARIA ME-
LLEA AL AJILLO

Ingredientes para 2
personas:

- 250 g de setas.

- 1 diente de ajo.

- Guindilla/picante.

- Perejil.

- Vino blanco.

- Sal.

- Aceite de oliva extra
virgen.

Preparacion:

Después de haber lavado a fondo las setas, conviene
hervirlas en agua salada durante unos 4-5 minutos,
ya que tienen un tiempo de cocciéon algo largo (apro-
ximadamente 20 minutos).

Mientras hierven, poner aceite, ajo y guindilla en una
sartén.

Escurrir del agua de las setas y volcarlas en la sartén,
sofriéndolas y removiéndolas. Después, esfumar con
medio vaso de vino blanco, bajar el fuego y cocerlas
durante unos 15 minutos.

Salpimentar y cuando estén listas, agregar perejil pi-
cado. Finalmente, remover, afiadir sal al gusto y po-
ner en una fuente para servir.

Coémo decia, se trata de una guarnicién y acompana
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bien las carnes asadas. Recomiendo maridarlas con
un vino blanco y seco.

14. REBOZUELOS (Cantharellus cibarius).

El rebozuelo es una seta con el sombrero de color
amarillo que tiene un olor caracteristico a frutas y un
sabor muy agradable. Los ejemplares bien desarro-
llados poseen un aroma mas delicado y aparente que
los que son demasiado jovenes.

REBOZUELOS A LA CREMA
Ingredientes:

- 500 g de rebozuelos.

-1 cebolla.

- 2 dientes de ajo.

- 150 ml de vino blanco seco.

- 150 ml de nata.

- 50 ml de aceite de oliva vir-
gen extra.

- 75 g de queso Emmental.

- 75 g de queso Cheddar.

- Sal.

- Pimienta.

Preparacion:

En una sartén amplia, se pone a calentar el aceite y
la mantequilla para hacer un sofrito con la cebolla y
unos dientes de ajo. Cuando empieza a tomar color,
se afade el vino y se deja hervir hasta que se evapo-
ra el alcohol.

Después, se afiaden los rebozuelos troceados y se de-
jan cocer a fuego lento hasta que se evapore toda el
agua de las setas. Se afiade el queso rallado y la nata,
y se retira del fuego cuando se obtenga la textura de
una crema

Cambiando la nata por leche, se obtiene una salsa
mas ligera que resulta perfecta para acompanar una
carne o una pasta

15. NISCALO (Lactarius deliciosus).

Uno de los mejores hongos del otono, junto con el
boletus, es el Niscalo. En mi opinién, la mejor forma
de hacer niscalos es guisados con un poquito de vino
y a fuego lento para que se queden blanditos, que
no babosos. Se guisan con un poco de cebolla, ajo y
vino. Es algo sencillo pero eficaz.

Para limpiar los niscalos, cogeremos un cepillo de
dientes o un pafo himedo y limpiaremos toda la
arena que tengan con mucho cuidado. No se deben
meter debajo del agua, ya que, si lo hacemos, perde-
ran todo el aroma y con ello toda su esencia. Proba-
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blemente lleve su trabajo el hacerlo uno a uno, pero
merece la pena con este gran hongo otonal.

NISCALOS GUISADOS
Ingredientes para 2 personas:

- 400 g de Niscalos frescos.

- 2 ajos.

- Media Cebolla.

- Medio vaso de vino blanco.

- Medio vaso de agua.

- Media pastilla de Avecrem.

- Tomillo, romero o cualquier otra hierba aroma-
tica, a nuestra eleccién.

Preparacién:

Comenzamos pochando a
fuego lento la cebolla y los
ajos picados finamente.

Una vez pochados agre-
gamos los niscalos lim-
pios y cortados, y los re-
hogamos unos 5 minutos.
Después, agregamos el vino blanco y dejamos que se
evapore el alcohol.

Incorporamos el medio vaso de agua, media pastilla
de Avecrem y un poco de sal y tomillo. Dejamos coci-
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nar unos 10 minutos hasta que se quede sin el caldo
y esté el niscalo blandito.

16. TURMAS (Terfezia claveryi).

Las Terfeziaceae, criadillas de tierra, turmas de tie-
rra o trufas del desierto, son unos hongos pertene-
cientes a los ascomicetos.

Las trufas del desierto no tienen el mismo sabor que
las del género Tuber y tienden a ser mds comunes.
Tampoco tienen el mismo uso culinario, mientras
que las trufas Tuber se usan como una especia para
dar sabor a los alimentos, incluso en forma de ralla-
duras de trufa, las trufas del desierto tienen un sabor
y un aroma mas similares a los de cualquier otro hon-
go comestible.

En la mitad sur de la peninsula ibérica es habitual
su recoleccion para su uso culinario. Reciben alli el
nombre de “criadillas (de tierra)” o “turmas (de tie-
rra)”. Hay tres variedades turma, follon y follusco.

ARROZ CON TURMAS DE TIERRA
Ingredientes:

- 200 g de criadillas.
- 4 vasitos de arroz.
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- 2 ajos.

-1 cebolleta.

-1 tomate maduro.
Caldo de pollo.

Preparacion:

Hacemos un caldo con
unos esqueletos de
pollo, limpiamos muy
bien las criadillas de tierra y las troceamos.

En una sartén, rehogamos los ajos y la cebolleta, y
afadimos el tomate y las criadillas. Después, pone-
mos el arroz, le damos unas vueltas y echamos el do-
ble de caldo.

Finalmente, cocemos durante 15 minutos. y dejamos
reposar otros 5 minutos fuera del fuego antes de ser-
virlo.

17. AJO PORRO (Allium ampeloprasum).

El Allium ampeloprasum es una planta bulbosa de
la familia de las Lilidceas. Se le conoce con muchos
nombres como puerro silvestre, ajo puerro, ajo porro,
ajo de gitano, ajo burrero, puerro de las vifas, ajete
barbon, ajete silvestre, ajo porro de monte, ajos de ci-
gliefia, ajo blandino...

Aunque la planta sea completamente comestible, se

utilizan, en principio, las hojas. Cuenta con buenas
propiedades medicinales y culinarias. Son estas ulti-
mas el objeto de nuestro interés.

De delicioso sabor entre puerro y ajo, son ideales para
comerlos en revueltos, tortillas o simplemente fritos.

PUERROS SILVESTRES EN VINAGRETA
Ingredientes:

- Puerros.

- Tomate.

- Pimiento rojo.
- Aceite de oliva.
- Vinagre.

- Sal.

Preparacién:

Limpiar bien los puerros, cortando la parte de las rai-
ces. Quitar la parte mas verde.

Lavarlos haciendo un corte en cruz en la parte de
arriba y ponerlos debajo del grifo, para quitar toda la
tierra que puedan tener.

Cocerlos en agua con sal y, una vez cocidos, escurrir-
los y cocarlos en una fuente.

Para hacer la vinagreta, picar en trocitos muy peque-
fios el tomate, cebolla y pimiento. Después, Alifiarlo
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con el aceite de oliva,
vinagre y sal al gusto.

Finalmente, echar la vi-
nagreta por encima de
los puerros. También
podéis afiadir huevo

' duro picado.

HOJALDRE DE PUERROS CON PANCETA AHU-
MADA

Ingredientes:

-1 hoja de masa de hojaldre.

- 3 puerros.

-1 cucharada sopera de harina.

- 14 litro de nata para cocinar.

-1 cuchara sopera de mantequilla.

- 3 huevos.

- Panceta ahumada en tiras pequefias.
-1 cucharada sopera de aceite de oliva.
- Sal.

- Pimienta.

Preparacién:

Retiramos las hojas exteriores de los puerros, los lim-
piamos a fondo, los troceamos y los ponemos a escal-
dar en agua hirviendo unos 5 minutos.
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Mientras tanto, extendemos la masa de hojaldre, fo-
rramos con ella un molde y vamos calentando el hor-
no a 180°.

Ponemos a fuego medio una sartén con la mantequi-
lla y un poco de aceite, para que no se queme, y reho-
gamos los puerros y las tiras de panceta.

Batimos los huevos, la harina y la nata, los salpimen-
tamos y lo vertemos en la sartén. A continuacion, re-
movemos hasta que el revuelto vaya espesando.

Despusés, cubrimos el hojaldre con la mezcla y lo me-
temos al horno 20 minutos.

Por dltimo, lo sacamos, lo dejamos templar y listo
para servir.

18. BORRAJA (Borrago officinalis).

Pertenece a la familia de las Boragindceas, plantas
que suelen tener el tallo y las hojas cubiertas de pelos.
Se caracteriza por crecer con cierta facilidad y por ser
bastante resistente a condiciones climéticas adversas.

Una vez cortada, la borraja es muy perecedera, por
lo que se debe tener sumo cuidado a la hora de con-
servarla. Es aconsejable guardarla rapidamente en el
frigorifico dentro de un envase y no lavarla hasta que
vaya a ser consumida.

Para saber si una borraja es fresca, fijate en las hojas.
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Estas deben estar intactas, tiernas y con un color ver-
de uniforme y brillante.

Limpiar esta verdura no es dificil, pero requiere de
tiempo y paciencia. Lo primero que hay que hacer
es quitar la base del tronco, los tallos dafiados y las
hojas superiores. Después, separar los tallos. Coger
cada uno de estos tallos, de un extremo, partirlos y
estirar suavemente ha-
cia abajo. Asi, se retira
una especie de nervio
central, que es la parte
mas dura. Una vez he-
cho esto con cada uno
de los tallos, ya se pue-
den cortar en trozos al
gusto y ponerlos a co-
cer. Para limpiarla més en profundidad, habria que
repetir la misma operacioén hacia un lado y otro del
tallo para ir retirando mas nervios y pelos.

BORRAJAS REBOZADAS DE GUARNICION
Ingredientes para 4 personas:

- Un manojo de borrajas.

- 3 huevos.

- Pan rallado para empanar.

- Sal gruesa al gusto.

- Aceite de oliva virgen extra, para freirlas.

Preparacion:

Empezamos limpiando las borrajas bajo el agua del
grifo, con cuidado de no romperlas, y, después, las
secamos cuidadosamente. A continuacién, batimos el
huevo con un poco de sal.

Sumergimos las hojas de borrajas de una en una vy,
después, las pasamos por pan rallado. Calentamos
aceite y freimos las borrajas.

A medida que estén listas, las colocamos en un plato
con papel absorbente para que no queden grasientas.

CREMA LIGERA DE BORRAJAS Y VERDURAS
Ingredientes:

- 300gr de borrajas cocidas.

-1 calabacin mediano.

- Y2 pimiento verde.

- 100gr de esparragos
trigueros.

- 100gr de guisantes co-
cidos.

- Aceite de oliva virgen
extra.

-100gr de racula.

- 100gr de queso Mas-
carpone.
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Preparacion:

Para preparar la crema de verduras, picamos el pi-
miento y el calabacin, y los rehogamos en una sartén.

Cuando estén pochados, afiadimos los guisantes, las
borrajas cocidas, y algo del agua de la cocciéon. Lo pa-
samos por la batidora y, seguidamente, por el colador
fino, hasta que quede una cremita muy ligera. Lo re-
servamos.

Para montar el plato, colocamos la crema de verdu-
ras en la parte baja, rellenando tres cuartas partes del
vaso, la cubrimos con un poco del aceite de la ricula
y dejamos en el centro un pegote de queso Mascar-
pone, que cubriremos con una hojita de borraja para
decorar.

Si lo preferis podéis usar queso de Burgos o cualquier
otro queso fresco en lugar de queso Mascarpone.

19. MORAS (Rubus ulmifolius).

El fruto es rico en vitamina C, calcio y fésforo, agri-
dulce, y apto para obtener jugos, néctares, mermela-
das, jaleas, helados, reposteria y confiteria. Provienen
de unas plantas sarmentosas y espinosas cominmen-
te llamadas zarzas.

Ademas de crudas, también pueden ser procesadas e
incluidas en la cocina de muy diversas formas. Exis-
ten innumerables recetas en cuyos ingredientes entra
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la mora. Por ejemplo, el
crumble, un pastel tra-
dicional de Inglaterra
elaborado con varios ti-
pos de frutas.

Son muy utilizadas
como elemento deco-
rativo para todo tipo
de plato y, a nivel in-
dustrial, multitud de
productos las incluyen:
yogures, tartas, licores,
batidos, helados, gelati-
nas, confituras, zumos, mermeladas, jaleas, etc.

CREMA GRATINADA CON MORAS
Ingredientes para 4 raciones:

- 500ml de leche entera.

- 4 yemas de huevo.

- 100gr de aztcar.

- 20gr de almidén de maiz o maicena.
-1 cascara de limoén.

-1 ramita de canela.

- Moras.

- Pifiones.

- AzUcar extra, para adornar.
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Preparacion:

Hervimos lentamente la leche junto a la cascara de li-
mon y la canela. La retiramos del fuego un momento
y la tapamos.

Aparte, batimos las yemas con el aztcar, lo justo para
que se mezclen. Agregamos la maicena y lo unimos
bien para que no quede ningin grumo. Después,
echamos esta preparacion a la leche, lo ponemos de
nuevo al fuego y, sin dejar de remover lentamente, lo
cocemos hasta que espese.

Por dltimo, vertemos la crema en los vasos de pre-
sentacion, repartimos por encima las moras, lo es-
polvoreamos con aztcar y lo gratinamos, bien con el
grill del horno o con un soplete.

También podemos adornarlo con pifiones.

TARTA DE ALMENDRA 'Y MORAS
Ingredientes para un molde de 23 cm:

-1 lamina de masa quebrada refrigerada.

- 100gr de mantequilla a temperatura ambiente.
-100gr de aztcar.

- 2 huevos tamafio M.

-100gr de harina de almendra o almendra molida.
-1 cucharada de harina.

-160gr de moras.

- 30gr de almendra laminada.

Preparacion:

Precalentamos el horno a 180 grados.,
estiramos la masa en un molde des-
montable redondo y la pinchamos
con un tenedor. Después, la metemos
en el congelador durante diez minu-
tos y la horneamos 15 minutos.

La retiramos del horno y preparamos
el relleno. Para ello, batimos en un bol
la mantequilla a temperatura ambien-
te con el azucar, los huevos, la almen-
dra molida y la cucharada de harina
normal. Lo repartimos por la base de
la tarta, afadimos las moras por toda la superficie,
espolvoreamos la almendra laminada por encima y
la horneamos unos 20 minutos o hasta que la super-
ficie esté dorada.

20. PALERA (Opuntia ficus - indica).

Opuntia ficus-indica, comtnmente conocida, entre
otros nombres, como nopal, higuera, palera, tuna
o chumbera. es una especie arbustiva del género
Opuntia, de la familia de las cactidceas. Y Posee un
fruto tipo baya: el higo chumbo o higo de pala.
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MERMELADA DE HIGOS CHUMBOS

La mejor manera de
conservar los deliciosos
frutos de las paleras es
haciendo  mermeladas.
Estas podréan ser utiliza-
das para la realizacién de
incontables recetas de re-
posteria.

Ingredientes:

- 1kg de higos chumbos.
- 2 manzanas.

- Y2 kg de aztcar.

- Zumo de limén.

Preparacién:

Corta los higos chumbos y las manzanas, y afiade el
azucar. Después, deja reposar la mezcla junto al jugo
de limén una noche.

Cuécelo al bafio maria o fuego muy lento durante 1
hora. Removiéndolo constantemente.

Retira del fuego la mezcla y batelo al gusto.

Finalmente, conserva la mermelada en botes a desin-
fectados y al vacio.
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HELADO CASERO DE HIGOS CHUMBOS
Ingredientes:

- 750gr de higos chumbos.
- 50gr de azticar moreno.
- 220ml de nata liquida.

- Mistela.
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Preparacion:

Pelamos los higos chumbos, los trituramos con una
batidora o picadora, afiadimos el aztcar y lo mezcla-
mos bien. A continuacion, colamos los higos para sa-
car las pepitas, anadimos el vino dulce al gusto. Por
otra parte, montamos la nata liquida.

Después, vamos afiadiendo nata montada poco a
poco a la mezcla y, con una lengua de gato, mezcla-
mos despacio con movimientos envolventes. Cuan-
do lo tengamos, lo metemos en el frigorifico unos mi-
nutos, hasta que manteque.

Por dltimo, lo metemos en un bol y lo llevamos al

congelador un minimo de 24 horas, para que cuaje el
helado.

Si no tenemos heladera, lo metemos en un tuper, lo
ponemos en el congelador y movemos con un tene-

dor cada media hora hasta que haga la consistencia
del helado.



DE LA LINDE A LA CAZUELA: PLANTAS SILVESTRES COMESTIBLES Y SUS USOS EN LA COCINA

21. RABO DE GATO (Sideritis angustifolia).

También llamada “za-
harefia”, nombre que
proviene del arabe.
Su significado es roca
o pefia. Esto se debe
a las zonas rocosas
de caliza donde suele
crecer.

Pertenece a la familia de las labiadas, donde se en-
cuentran algunas especies muy conocidas como el
tomillo, la lavanda y la salvia. La zaharefia habita en
las zonas montafiosas de rocas calizas y donde da el
sol durante muchas horas al dia.

Aparte de las propiedades medicinales, es muy co-
nocida por desprender un olor intenso y un aroma
muy especial. Es una planta lefiosa, con hojas agudas
y estrechas de color limén. Florece en primavera, mo-
mento en el que se puede recoger y guardar.

Usos tradicionales:

En general, se tiene por un eficaz antiinflamatorio,
pero también como una excelente planta digestiva y
vulneraria. Tiene gran namero de propiedades.

Uno de sus componentes son los aceites esenciales,
que le otorgan habilidades antiinfecciosas, antibioti-
cas y antiinflamatorias. Entre los aceites esenciales,

nos encontramos con los flavonoides (sideritoflavo-
na), saponinas triterpénicas y taninos, de actividad
astringente y cicatrizante.

Posologia/modo de empleo:

- Infusién de 20-30gr/litro (antiinflamatoria, aplicada
en compresas sobre el rostro para suavizar el cutis o
para limpiar heridas en la piel).

- Infusion de una cucharada sopera por taza de agua
y se deja 10 minutos en reposar (digestivo).

22. JARAMAGOS O (Sisybium officinalis - Diplo-
taxis erucoides).

Esta planta tiene un nombre comtn y dos nombres
cientificos:

SISYMBRIUM OFFICINALE
(con la flor de color amarilla).

Recibe otros nombres, ade-
mas de jaramago: erisimo de
los griegos, erisimo oficinal,
erisimo, erisimo, floridos,
hierba de los cantores, hierba
del predicador, hierba de San
Alberto, hierba meona, irion,
irion de los latinos, jamargo,
jaramago amarillo, etc.
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La flor amarilla del jaramago es comestible, pero s6lo
los pétalos. El tallo es amargo.

DIPLOTAXIS ERUCOIDES (con la flor blanca).

Sus nombres comunes son
jaramago, jaramago blanco,
oruga silvestre, rabaniza,
rabaniza blanca, rabaniza
citrons, etc.

Se trata de una planta co-
mestible, desgraciadamente
poco utilizada en cocina.

Su flor tiene sabor a mosta-
za. Por ello, puede ser interesante su uso para hacer
salsas.

ACEITE DE JARAMAGO
Ingredientes:

- 200 g de jaramago.
- 500 g aceite de girasol.
- Sal.

Preparacion:

Triturar en la Thermomix a velocidad 5 a 50 grados,
afiadir aceite, turbinar y bajar temperatura a 37 gra-
dos durante 5 minutos.
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Usos tradicionales:

También se utiliza como planta medicinal. Algunas
de sus propiedades segtn la medicina popular son:

- Diurético y estomacal.

- Antiguamente (y atn) se utilizaba en el campo
contra como expectorante y contra afonias, fa-
ringitis, amigdalitis, bronquitis y asma.

Posologia/modo de empleo:

Debe utilizarse en gargarismo, ya que el exceso de su
consumo puede provocar los sintomas de la digitalis.

23. ALFALFA (Medicago sativa).

Medicago sativa, es una especie de planta herbacea
perteneciente a la familia de las fabaceas o legumi-
nosas. Tiene un notable poder nutricional y es cono-
cida como mielga o alfalfa.

Las hojas tiernas de alfalfa, mejor si son brotes jove-
nes, se pueden tomar crudas en ensalada y hervidas
con verdura, como si fueran acelgas o espinacas. Tie-
nen un sabor intenso.

El germinado de alfalfa, muchas veces conservado en
vinagre, se consume generalmente en fresco y cru-
do en ensaladas, sindwiches, zumos y agua fresca,
aunque también se pueden cocinar para hacer sopas,
guisados y tortillas.
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Incluso las semillas de alfalfa tostadas se pueden es-
polvorear en guisos o incorporar a panes y pasteles.

HABAS CON ALGAS, GERMINADOS DE ALFAL-
FA'Y JENGIBRE

Ingredientes:

- 200 g de habas peladas.

-10 g de alga wakame.

- 20 g de germinados de
alfalfa.

- 20 g de germinados de
remolacha.

-1 trozo de jengibre.

- 1 diente de ajo.

- 2 cucharaditas de aceite de sésamo.
- Aceite de oliva.

- Sal.

- Pimienta.

- Mix de semillas de sésamo.

Preparacion:

Primero, hidrata el alga wakame en agua fria durante
unos minutos.

Luego, ralla el ajo y sofrielo a fuego bajo en una sar-
tén con un chorro de aceite de oliva. Remuévelo para
que el ajo se integre bien en el aceite e incorpora las
habas. Salpimiéntalo y saltéalo a fuego bajo.

Escurre ligeramente las algas e incorporalas al sal-
teado. Deja que se cocine el conjunto, hasta que las
habas estén en su punto.

Mientras tanto, haz una vinagreta con el jengibre, el
aceite de sésamo y una cucharada de aceite de oliva.
Salpimiéntala.

Después, coloca los germinados en un bol y condi-
méntalos con la vinagreta y unas semillas de sésamo.

Para la presentacion, pon en un plato las habas con
las algas, coloca un montoncito de germinados enci-
ma y espolvorea unas semillas de sésamo.

Usos tradicionales:

La alfalfa se usa para las enfermedades renales, las
enfermedades de la vejiga y de la prostata, y para au-
mentar el flujo de orina. Se usa también para el coles-
terol alto, el asma, la osteoartritis, la artritis reumati-
ca, la diabetes, el malestar estomacal y un trastorno
de sangrado llamado trombocitopenia parpura.

Posologia/modo de empleo:

- En infusién de la planta seca de alfalfa, hasta tres
tazas al dia.

- En extracto liquido, hasta 50 gotas en tres dosis.

- En forma de tintura alcohdlica, mezclado con zumo
de frutas o agua, unas 50 gotas en dos dosis al dia.
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24. AZAHAR - AGUA DE AZAHAR (Citrus auran-
tium - Citrus sinensis).

El Azahar es la flor de la naranja, el limonero y el cidro,
y su nombre proviene de la palabra arabe “Az-zahr”
que significa “Flor blanca”, en referencia a su color.

Tiene cinco pétalos, muchos estambres y es extrema-
damente aromética. Basta pasear por un parque con
naranjos en verano para constatar la intensa y agra-
dable fragancia que desprenden estas flores.

La flor de azahar es comestible y tiene distintos usos
en cocina, asi como en cosmética, salud e higiene. Lo
mas habitual es que la encontremos y la consumamos
en botella, en forma de agua de azahar. El agua de
azahar se obtiene mediante la destilaciéon de una in-
fusion de pétalos de azahar en agua, mediante la cual
se concentran sus aceites esenciales.

Si tuvieras acceso a flores de azahar frescas y quisie-
ras hacer tu propia agua de azahar, siempre puedes
hacer una infusién con ellas. Machaca los pétalos en
un mortero y déjalos infusionar en agua durante va-
rios dias.

El liquido resultante no va a tener la intensidad de
aroma de una auténtica agua de azahar, pero se le
parecerd y podras utilizarle en la cocina.

En gastronomia, se utiliza principalmente en la gas-
tronomia andalusi, arabe y magrebi. Su uso se extien-
de también a la reposteria en magdalenas, bizcochos,
dulces con miel, etc., se utiliza para aromatizar ensala-
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das, fruta confitada, bebidas...y en el café turco, que se
echan unas gotas antes de tomar el primer sorbo.

Ademas del agua de azahar, ingrediente fundamen-
tal del roscon de Reyes, podras usar pétalos de azahar
para aromatizar todo tipo de infusiones o cdcteles.
Lo mds conveniente en este caso es recurrir a pétalos
de azahar secos o deshidratados, que conservan muy
bien su aroma y que podremos guardar en un frasco
cerrado durante muchos meses. Una pequefia canti-
dad de estos pétalos anadidos a un té, una infusién
de hierbas o a un combinado le daran un excelente
aroma y sabor citrico.

BIZCOCHO DE YOGUR AL AROMA DE AZAHAR
Ingredientes para 6 raciones:

- 4 huevos.

- 240 g de aztcar.

-1 yogur natural.

- 100 g de aceite de gi-
rasol.

- 20 g de agua de aza-
har.

- 300 g de harina de re-
posteria.

-1 sobre levadura qui-
mica.

-1 pellizco de sal.
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Preparacion:

Batimos, con la mariposa, los huevos y el aztcar du-
rante 5 minutos.

Incorporamos el yogur y lo mezclamos bien. Después
anadimos el aceite de girasol y el agua de azahar, y
seguimos mezclandolo.

A continuacién, echamos la harina tamizada, junto con
la levadura y la sal, y la unimos al resto de la mezcla.
Para terminar de envolverlo usamos la espatula.

Vertemos la masa en un molde, previamente engra-
sado, y lo golpeamos suavemente sobre la encimera
para que la masa se distribuya bien y no se formen
burbujas en el bizcocho. Finalmente, ponemos una
cucharada de aztcar por encima y horneamos a 170
grados unos 40 o 45 minutos.

Cuando lo saquemos del horno, lo dejamos templar,
lo desmoldamos y lo colocamos sobre una rejilla para
facilitar el enfriamiento.

BUNUELOS DE NARANJA, AZAHAR Y CANELA
Ingredientes:

- 125 ml de Leche

- 50 g de mantequilla sin sal.
- 75 g de harina.

-2 huevos.

- Ralladura de na-
ranja.

-1 cucharada de
aroma de agua de
Azahar.

-1 ramita de canela.

- Aceite de girasol
para frefr.

- 2 cucharadas de
azucar blanco.

-1 cucharada de ca-
nela molida.

Preparacion:

Pon la leche con la mantequilla en un cazo a fuego
lento hasta que queden perfectamente mezcladas.
Luego, anade el agua de azahar y la rama de canela,
y cuece hasta que hierva.

Retiralo del fuego, quita la rama de canela, incorpo-
ra la harina de golpe y remuévelo con una espatula
hasta que la masa se despegue con facilidad de las
paredes.

Anade, entonces, los huevos y la ralladura de naran-
ja, mézclalo bien y deja que la masa se enfrie.

Cuando esté fria, haz pequenas bolas con ayuda de
dos cucharillas y frielas en una sartén con abundante
aceite de girasol a una temperatura media hasta que
se doren. Es importante que el aceite no esté ni muy
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frio, porque los bufiuelos no flotarian y se llenarian
de grasa, ni muy caliente, porque se quemarian.

A medida que se vayan sacando los bufiuelos de la
sartén, coldcalos sobre un papel de cocina para que
absorba el exceso de grasa.

Espera hasta que se enfrien un poco, espolvorea con
azucar y con canela y sirvelos.

Puedes presentarlos dentro de un cucurucho de pa-
pel de estraza

Usos tradicionales:

Los usos del agua de azahar son madaltiples, ya que
cuenta con gran nimero de propiedades. Algunas
son:

- Digestiva.

- Ayuda eliminar gases.

- Ayuda a purificar el higado.

- Calmante de erupciones cutaneas.

- Hidratante para pieles secas o maduras.
- Antiséptica para la piel grasa.

- Alivia los dolores menstruales.

- Ayuda a conciliar el suefio.

- Relajante muscular y descontracturante.
- Sedante.

- Indicada en el sindrome del “colon irritable”.
- Combate las palpitaciones.

- Contra desmayos por sustos o disgustos.
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25. BERBAJA (Scorzonera laciniata).

La berbaja es una planta comtin en prados secos algo
humanizados.

Esta planta recibe un gran nimero de nombres popu-
lares, como berbaja, berbaja borde, barbaja, escorzo-
nera, borraja, barballa, barbolla, barfolleta, marballa,
marmalla, teta de vaca, tetavaca, tética de vaca, teti-
lla de vaca, tetita de vaca, arrucas, catalinas, cerrajon,
hierba conejera...

El nombre popular de escorzonera, el catalan «es-
curconera» y el cientifico Scorzonera establecido por
Linné, recuerdan que su raiz se habia prescrito para
curar las picaduras de vibora (en cataldn «escurgé»)
o de otros animales venenosos. Es otro caso de apli-
cacion de la teoria del signo, ya que la raiz de la es-
corzonera tiene un ligero parecido con una vibora o
«escurcgod».

Se trata de una hierba anual o bienal, con tallos hasta
de 60 cm y hojas sobre todo en la base, pinnatisectas,
de segmentos lanceolados, mucronados, a veces en-
teras. Los pediinculos de las cabezuelas engrosados
arriba.

Involucro de 1,3 a 2,3 cm, con tres o cuatro filas de
bracteas, las externas, con apéndice subapical. Flores
con ligulas amarillas, que sobresalen hasta 7 milime-
tros del involucro. Aquenios de 10 a 15 milimetros,
subcilindricos, estriados, més gruesos abajo, con vi-
lano hasta de 1,7 centimetros.
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La raiz es gruesa, cubierta de escamas grises por fue-
ra, blanca por dentro, dulce y comestible.

Florece de febrero a julio. Vive en herbazales algo ni-
trificados sobre sustratos béasicos, hasta 1900 metros.

Las hojas tiernas, generalmente, se tomaban crudas
en ensalada y, en ocasiones, cocinadas como las co-
llejas, en guisos o en tortilla. También se comian en
fresco las “cepas” o “tronchos” (base de la roseta de
hojas), que son “blancas como un jazmin” y los “pe-
zones” (receptaculos y bases de las inflorescencias)
o los capitulos florales antes de fructificar, conside-
réndose una grata verdura por tener un sabor suave,
entre el de la alcachofa y la lechuga.

Al igual que las otras especies del género, se consu-
mia como tentempié directamente en el campo; las
comian segin las cogian cuando se iba a hacer los
trabajos del campo.

Hoy en dia se consume poco, entre otros motivos,
porque es poco frecuente debido al modelo actual de
gestion de los campos (uso de pesticidas sintéticos,
laboreo mas agresivo o abonado quimico). Esta plan-
ta ya no esta, por tanto, en el repertorio de verduras
silvestres que se recolectan en la actualidad.

26. FLORES DE CALABACIN (Cucurbita pepo).

Las flores de calabacin son un manjar, y no hay nada
mas simple y rapidisimo de preparar. Son ideales
para un aperitivo o como entrante.

FLORES DE CALABACIN CON REQUESON, ACEI-
TUNAS NEGRAS Y ALBAHACA.

Ingredientes:

- 100 g de aceitunas negras sin hueso.
- 12 flores de calabacin.
-100 g de queso manchego.
- 400 g de requeson.

- Sal.

- Pimienta.

- Aceite de Oliva.

Para la mahonesa de alba-
haca

- 120 ml de aceite de oliva
virgen extra suave.

- Sal.

-1 huevo.

- 1 chorrito de jugo de lima.

- 3 ramas de albahaca fresca.

Para la tempura

- 150 g de almid6én de Maiz.
- Agua.

- 10 g de levadura quimica.
- 150 g de harina.

- Hielo.

- Sal.
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Preparacion:

En un bol, mezclar el requesén con el queso manche-
go rallado, un chorro de aceite de oliva, las aceitunas
bien picadas. Después, salpimentarlo muy bien.

Eliminar con los dedos el pistilo de la flor y rellenar
con la mezcla de requeson hasta completar las % par-
tes de su capacidad. Luego, retorcer los pétalos para
cerrar la flor. Las reservamos.

Para hacer la tempura, mezclar la harina, el almi-
doén, la levadura quimica y la sal. A continuacién,
incorporar agua con hielo hasta obtener una mezcla
con textura de bechamel ligera.

En un vaso de batidora poner el huevo a temperatura
ambiente, cubrirlo con el aceite, poner sal y unas go-
tas de limon o lima. Emulsionarlo batiendo con cui-
dado y sin levantar rapido el brazo de la batidora.

Cuando tengamos la mahonesa, afiadir las hojas de
albahaca y terminar de triturar.

Sumergir las flores con cuidado en la tempura bien
fria y freir en aceite de oliva caliente, a unos 180°C.
Si queremos saber si esta caliente, ponemos primero
unas gotas de masa para comprobar que suben a la
superficie burbujeando rapidamente. Las reserva-
mos en papel absorbente de cocina.

Al emplatar, en el centro de un plato ponemos un
bolecito con la mahonesa y, alrededor, las flores.
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FLORES DE CALA-
BACIN FRITAS A LA
CERVEZA. .

Ingredientes para 2

-
personas: \...fﬂ

T

g —

- 6 flores de calabacin.
- 150 g de harina.

- 200 ml de cerveza.
-1 cucharada de sal.
- Aceite para freir (la cantidad dependeré del tamatio
de la sartén, teniendo en cuenta que tiene que cubrir
las flores).

Preparacion:

Mezcla la harina, la cerveza y la sal y remuévelo has-
ta crear una pasta homogénea. Déjala reposar duran-
te 15 o0 20 minutos.

Lava las flores y sécalas. Rebdzalas bien por todas
partes en la mezcla de harina y cerveza. A continua-
cion, calienta el aceite en una sartén. Para comprobar
que esté bien caliente, echa una gota de la masa. Si
sale a flote y hace burbujas es que esta listo.

Frie las flores a fuego fuerte hasta que estén bien do-
radas. Si la sartén no es muy grande, frielas en dos
tandas. Tienen que tener espacio para evitar que se
peguen unas con otras.

Cuando estén doradas, ponlas en un plato con papel
para que absorba el aceite sobrante.
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Sirvelas bien calientes. Hay que comerlas inmediata-
mente para que no pierdan el punto crujiente.

COLA DE CABALLO (Equisetum arvense).

El Equisetum arvense o cola de caballo es una espe-
cie de arbusto perteneciente a la familia de las equi-
setaceas.

Usos tradicionales:

Las propiedades de la cola de caballo méas conocidas
son:

- Ayuda con los célculos
renales o de vejiga.
- Efecto diurético y depu-
rativo.
= Accién antiinflamatoria.
- Ayuda a perder peso en
personas obesas o con
sobrepeso.
- Reconstituyente y revitalizante.
- Ayuda al cuidado de la piel.
- Accién astringente y antihemorragica.

Posologia/modo de empleo:

- En extracto liquido: (como diurético y hemostati-
o), hasta 20 gotas en tres tomas diarias con zumos
de frutas o agua.

- En decoccion: para aplicarla por via externa en
compresas, friegas, lavados y bafios parciales.

Contraindicaciones:

Por ser una planta con efecto diurético no se recomien-
da en personas en hipopotasemia (bajo en potasio en
sangre) ni en personas con '
problemas cardiacos.

La cola de caballo tam-
bién estd contraindicada
en embarazadas y duran-
te la lactancia.

28. DATIL DE ZORRA (Chamaerops humilis).

El nombre cientifico proviene del griego “Chamae”
(pequefio, que toca tierra) y de la voz griega “rhops”
(matorral). “Humilis” viene del latin y significa tam-
bién pequefio, humilde. En conjunto se puede inter-
pretar como “pequeio matorral enano”.

Ademas del nombre popular de datil de zorra, tam-
bién se le llama palmito, palmiche, palma enana, pal-
mitera, palma de palmitos y palma de escobas.

Florece en primavera dando flores masculinas y fe-
meninas en distintos pies. Sus flores amarillas fructi-
fican en otofio generando unos détiles poco gustosos
conocidos como palmiches o détiles de zorra. El datil
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es primero verde lustroso, parecido a una aceituna,
y va tomando, al madurar, un tono pardo. Acaban
siendo de color rojo guinda cuando maduran com-
pletamente. Cada flor da tres.

Usos tradicionales:

El datil de zorra no es comestible, aunque, en la me-
dicina popular, se utilizaba como astringente.

29. DIENTE DE LEON (Taraxacum officinale).

Taraxacum officinale, de nombre comun diente de
le6én o achicoria amarga, es una especie de la fami-
lia de las asterdceas. Es considerada, generalmente,
como una mala hierba, aunque seria méas correcto de-
cir “hierba adventicia”.

En algunos periodos de escasez, la raiz seca se ha uti-
lizado como sustituto de la achicoria, que, a su vez,
es sustituto del café. Sus hojas son comestibles, y se
prefieren las que son jovenes y tiernas para ensala-
das mientras que las maduras, al ser mas amargas, se
consumen cocidas.

ENSALADA DE DIENTE DE LEON Y FRESAS
Ingredientes (4 personas):

- 100 g de diente de le6n.
- 100 g de fresas.
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- Cebollino.

- Aceite de oliva vir-
gen extra.

- Zumo de limoén.

Preparacion:

Lava las hojas de dien-

te de leén, trocéalas y sécalas. Después, ponlas en
una fuente. Limpia las fresas, retirales el tallo y pica-
las en daditos. Agrégalas a la fuente. Pica, también, el
cebollino finamente y afiddelo. Sazénalo.

Antes de servirla, mezcla en zumo de limon con un
chorrito de aceite y adereza la ensalada.

TORREJAS DE DIENTE DE LEON
Ingredientes:

- 350 g de hojas de Diente de Ledn.
- 2 cebollas grandes.

- 2 morrones 1ojos.

- 4 zanahorias.

- 3 dientes de ajo.

- 6 huevos.

- 200 g de pan rallado.

- Pimienta

- Sal.
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Preparacion:

Picamos el morrén, la
cebolla, la zanahoria, las
hojas de diente de leén y
dos dientes de ajo lo mas
pequenos que podamos.

Anadimos en un bol las
verduras picadas, las
hojas de diente de leén, el pan rallado y los huevos.
Mezclamos todo muy bien y le agregamos sal y pi-
mienta al gusto.

Hacemos bollitos con la mezcla (ni muy grandes, ni
muy pequefios) y los freimos con abundante aceite
(deben quedar sumergidas) hasta que se doren.

Las retiramos y las colocamos sobre papel absorbente
para que queden bien secas y listas para servir.

Usos tradicionales:

También le han atribuido numerosas propiedades
medicinales. En la medicina popular es usado para
diversas recetas y composiciones con otros fitoreme-
dios, principalmente para trastornos hepaticos y bi-
liares.

Algunas de sus propiedades son:

- Antirreumatico
- Espasmolitico.
- Anaflogistico.

- Diurético.
— Antidiscratico.

30. MALVA SILVESTRE (Malva sylvestris).

La malva silvestre presenta numerosos beneficios
como planta medicinal. Ademas, as hojas tiernas se
utilizan en ensaladas.

ENSALADA TIBIA DE VERDURAS SILVESTRES
CON PINONES Y CASTANAS.

Ingredientes:

-1 manojo de verdolaga.

-1 manojo de racula.

-1 manojo de bledos.

-1 manojo de hojas de malva.

-1 manojo de hojas muy pequefas de acelgas.
-1 cucharada de aceite de oliva.

- 2 pufiados, con la mano cerrada, de pifiones.
- 4 castanas asadas, peladas y desmigadas.

- Queso rallado.

Preparacion:

Lavar muy bien las verduras y, una vez lavadas y es-
curridas, tostar los pifiones con un poco de aceite.

275



MiLa TEJON PARAMO Y BELEN QUEL TEJON

‘ Como las castafias ya
estan cocinadas, las po-
ner después, cuando los
pifiones estén tostados.
Removerlo.

Anadir las verduras sil-
vestres, ir salteando y
removiendo para mez-
clar bien. En 10 minutos
estaran cocinadas a fuego medio.

Emplatamos y, de modo opcional, podemos afiadirle
queso rallado.

Usos tradicionales:

La malva presenta grandes beneficios, principalmen-
te, para los tratamientos de enfermedades de vias
respiratorias (por su alto contenido en mucilago), a
nivel de digestivo y dermatolégico.

Por ejemplo:

- Contribuye a la descongestiéon nasal y en casos
de tos, bronquitis, amigdalitis y laringitis.

- Se recomienda realizar una infusién con hojas
de malva para combatir el estrefiimiento.

- Por via externa es frecuente su uso para la der-
matitis eccematosa, para llagas y para tlceras
de la piel. Se prepara la infusion de las hojas al
5% para aplicar en forma de compresas o gar-
garismos.
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- A nivel de digesti-
vo, los mucilagos
también  ayudan
al buen funcio-
namiento en los
tratamientos  de
gastroenteritis e,
incluso, las hemo-
rroides, a manera
de supositorios o lavados.

- También posee propiedades sedantes, muy dtil en
decoccion para los dolores durante los cambios de
denticién de los nifios.

Posologia/modo de empleo:

La forma mas habitual de tomar la malva es en infu-
sién, a la que aporta una tonalidad rojo oscura muy
caracteristica y un sabor ligeramente dulce, pero
también se puede preparar en combinacién con otras
hierbas.

Se suele preparar con una cucharada sopera por taza,
y tomar de 2 a 3 tazas al dia.

31. MEDIA LUNA (Oxalis pes-caprae).

La Oxalis pes-caprae, también conocida como vina-
grillo, agrios o media luna, es una especie de planta
herbéacea del género Oxalis en la familia Oxalidaceae.
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Es una hierba comestible. Tan-
to las hojas como los tallos flo-
rales se pueden comer crudos
en ensaladas. Contiene un po-
tente aroma de limon, brillante
y fresco, lo que lo convierte en
un excelente ingrediente para
ensalada verde.

Las hojas, tallos y flores son to-
dos sabrosos, pero para las en-
saladas solo se usan las flores y
las hojas.

En algunas regiones se utilizan, ademas de frescas y
en ensaladas, cocidas o como aderezo por su agrada-
ble sabor amargo.

Las hojas y ramas se emplean en la preparacion de
salsas para carnes asadas y pescados a la parrilla.

Los pequenos bulbos, sazonados con aceite y limoén,
se consumen asados a la parrilla.

Como su verdadero nombre (Oxalis) indica, es alto
en 4cido oxdlico (al igual que muchas verduras mas
comunes, como las espinacas). El acido oxélico no
debe consumirse en grandes cantidades o si su mé-
dico ha advertido contra él por alguna razén, aunque
su naturaleza agria hace que sea poco probable que
puedas soportar lo suficiente como para dafiar tu sa-
lud.

ENSALADA DE PLANTAS SILVESTRES CON ME-
DIA LUNA

Ingredientes:

-1 manzana.

- Uvas pasas.

- Nueces.

- Almendoras.

- Aceite de oliva.

- Limén.

- Sal.

- Acedera.

- Media luna o vinagri-
llo.

- Llantén.

Preparacion:

Después de recolectar las plantas silvestres hay que
lavarlas muy bien dejdndolas a remojo en un cuenco
con agua y vinagre.

A continuacion, escurre las hojas y cortalas en juliana
(en tiras finas), pela y trocea la manzana, y machaca
las almendras.

Pon todos los ingredientes en una ensaladera, alifia-
lasatu gusto, remuévelas.

277



MiLa TEJON PARAMO Y BELEN QUEL TEJON

32. OREJONES

Los orejones son los (Prunus persica) o albaricoques
(Prunus armeniaca) deshidratados, una técnica que
se realiza para conservar sus propiedades en perio-
dos fuera de temporada.

Suponen un concentrado de vitaminas, minerales y
nutrientes mayor que el de la fruta. Por ejemplo, es
destacable su aumento en el concentrado de vitami-
na Ay B3, asi como en hierro y potasio. Los orejones
de albaricoque son también muy ricos en hidratos de
carbono y van a suponer un aporte extra de azticares
y calorias, por lo que su consumo es muy recomen-
dable para aquellas personas que practican esfuerzos
fisicos intensos, como los deportistas. Eso si, su alto
contenido calérico hace que estén desaconsejados
para quienes siguen dietas de control de peso.

Como el resto de frutos secos, no sélo se comen direc-
tamente, sino que también son la base para elaborar
platos dulces, como macedonias, tortas y pasteles;
y salados, como el pavo de Navidad, el cordero con
orejones y algunas carnes a la cazuela. También se
pueden utilizar en la preparacién de bebidas.

PUDDING DE OREJONES
Ingredientes:

- 12 kg de pan del dia anterior.
- Y2 litro de leche.
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- 200 ml de nata li-
quida.

- 3 cucharadas de
leche condensada.

- 6 huevos.

- 50 g de orejones de
albaricoque.

- Caramelo liquido
- Harina

- Mermelada de albaricoque
- Frutos rojos.

Preparacion:

Troceamos el pan y lo ponemos a remojo en la leche.
Cuando esté empapado, lo batimos con la batidora.
Luego, afiadimos los huevos, la nata y la leche con-
densada, y seguimos batiendo hasta conseguir una
textura fina.

Rebozamos los orejones en harina y los afiadimos,
mezclandolo con una cuchara.

Caramelizamos un molde para horno y echamos la
masa dentro. Lo cocinamos al horno, al bafio Maria,
durante 1 hora, a 150 grados.

Pasado ese tiempo, sacamos el molde del horno, de-
jamos que se enfrie y lo desmoldamos. Para compro-
bar si el pudding esta cuajado, pinchamos de vez en
cuando con un cuchillo hasta que salga limpio.
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Por dltimo, decoramos nuestro postre con un poco de
mermelada de albaricoque y unos frutos rojos.

33. PELO DE PANOCHA DEL MAIZ (Zea mays).

La panocha, antes de madurar del todo, presenta una
especie de mata de pelos rojos en la punta, lo que le
da un aspecto de melena pelirroja.

Usos tradicionales:

Es una planta medicinal muy utilizada popularmen-
te para tratar problemas del sistema renal y urinario,
como cistitis, nefritis, prostatitis
y uretritis, debido a sus propie-
dades diuréticas y antiinflamato-
rias.

Ademas, es rica en flavonoides y
terpenoides, por lo que se estudia
su uso en medicina para aportar
antioxidantes.

También contribuye a regular los
niveles de glucosa en sangre y
ayuda a regular el colesterol.

Posologia/modo de empleo:

Infusion. Més efectiva que la tintura. Tomar una taza
de la infusién estdndar hasta seis veces diarias para

la cistitis, la uretritis, la hiperplasia benigna de pros-
tata, la retencion de liquidos y los célculos renales.

Tisana. Combina una cucharadita de barba de maiz
seca y agrimonia con una taza de agua hirviendo,
deja infundir durante 15 minutos y cuélala. Se puede
administrar a los nifios que se orinan en la cama.

Tintura. Tomar de 5 a 10 ml de tintura, 3 veces al dia,
para las inflamaciones agudas o crénicas del sistema
urinario.

Emplasto. Mezcla 2 cucharaditas de polvo de masa
de maiz con un poco de agua y forme una pasta. Uti-
lizala en cataplasma sobre llagas y hemorroides.

34. PELUSILLA (Marrubium vulgare).

A la pelusilla, también se la llama marrubio, hierba
del sapo o toronjil cuyano. Es una planta herbacea
de la familia de las Lamiaceae. Su nombre cientifico
deriva del hebreo “mar” (amargo) y “rob” (jugo).

Usos tradicionales:

La pelusilla tiene gran namero de aplicaciones en la
medicina popular. Las mas destacadas son:

- En afecciones respiratorias. Esta planta se utiliza
para tratar todo tipo de problemas bronquiales y
pulmonares como los catarros, la tos, la bronquitis,
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la faringitis o el asma. También se
usa para gripes y resfriados por sus
propiedades antipiréticas y expecto-
rantes, ya que ayudan a expulsar la
mucosa y a bajar la fiebre.

- En problemas digestivos. Tanto
para tratar problemas de estémago
leves como para afrontar digestio-
nes pesadas, dolores de estémago
por una comida abundante o para
servir como estimulante del aparato
digestivo, es una planta muy buena
y recomendable.

- Como diurético. Las sales potasicas presentes en
el marrubio, hacen que la planta estimule la expul-
sion de liquidos, ya sea para aliviar la retenciéon o
para limpiar el aparato urinario.

- Para bajar la fiebre. Ademas de ayudar a tratar
problemas respiratorios (catarros, tos, bronquitis,
faringitis, etc.) y de servir para tratar gripes comu-
nes y resfriados, sirve para bajar todo tipo de fiebre.
Eso si, no acttia sobre los motivos que provocan la
fiebre.

- Para regular la menstruacién. Debido a sus pro-
piedades emenagogas, esta planta es capaz de fa-
vorecer y aumentar la menstruacion, consiguiendo
que esta se regule.

- En diarreas. Gracias a sus propiedades, el marru-
bio sirve para frenar los cuadros leves de diarreas.

Posologia/modo de empleo:
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Aunque existen otros usos, como las cataplasmas, las
maneras mas comunes de usar el marrubio medici-
nal son en extracto e infusién.

Para preparar la infusién de marrubio se usan las ho-
jas y flores secas. La proporcion es de 1 cucharadita
por cada taza de agua (250 ml).

Hay que hervir el agua, retirarla del fuego y anadir
la hierba seca.

Despusés, dejarla infusionar durante 10 minutos, ta-
pada para evitar que se evaporen las esencias de la
planta.

Se pueden tomar hasta 3 tazas diarias, y, en caso de
usarla como ténico digestivo, se puede tomar des-
pués de las comidas, pasados unos 20 minutos.

Contraindicaciones:

Una de las contraindicaciones del marrubio es que es
una de las plantas abortivas a evitar durante el em-
barazo por el alto riesgo que supone. Esto se debe a
que, al ser un estimulante uterino, puede provocar
pérdidas o aborto esponténeo.

No esta recomendado para mujeres lactantes, ni para
nifios de menos de 12 afios.

Ademas, aunque sus propiedades emenagogas son
altamente recomendadas, las mujeres que tengan
sangrados excesivos durante la regla deberian evitar
su consumo.
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Precauciones:

Existe riesgo de interacciéon con farmacos. Por tanto,
consulte a su médico antes de iniciar un tratamiento
con esta planta si toma algtin medicamento.

Las personas que padezcan ulcera péptica activa o
litiasis biliar también deberian consultar al médico
sobre los riesgos del consumo de esta planta.

35. PEREJIL (Petroselinum crispum).

Petroselinum crispum o perejil, es una planta herba-
cea de la familia Apiaceae. Nativa de la zona central
de la regiéon mediterranea e introducida y naturaliza-
da en el resto de Europa, es distribuida ampliamente
por todo el mundo.

Se utiliza, generalmente, como condimento en cual-
quier tipo de comida. Posee una gran afinidad con
el ajo, ya que equilibra el sabor que este suele dar al
neutralizar su excesiva fuerza. En efecto, esta combi-
nacién es ampliamente conocida como ajillo (cuyos
platos preparados son conocidos como “al ajillo”,
caso de algunos pescados y mariscos).

TORTILLA DE PEREJIL, AJO Y PAN RALLADO
Ingredientes:

- Huevos.

- 3 0 4 ramas de perejil
fresco.

- 2 cucharadas de pan
rallado.

- 1 diente de ajo grande.

- Aceite de oliva.

- Sal.

- Pimienta.

Preparacion:

En primer lugar, lavamos bien las hojas de perejil, te-
niendo cuidado de que no quede ningtin bichito es-
condido entre ellas.

A continuacién, separamos las hojas de los tallos, los
cuales descartaremos. La forma mas facil de picar el
perejil sin ensuciar mucho es poner todas las hojas
juntas en un vasito y con unas tijeras picarlo a nues-
tro gusto.

Por otra parte, pelamos y cortamos el ajo en rodajas y,
en una sartén con aceite de oliva, lo salteamos hasta
que esté algo dorado. Lo reservamos.

En un plato hondo o cuenco, batimos los huevos e
incorporamos el perejil picado y el pan rallado. Lo
mezclamos bien hasta que todo esté bien integrado.
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Despusés, incorporamos los ajos que teniamos reser-
vamos a la mezcla y la salpimentamos al gusto.

En la misma sartén donde hemos dorado los ajos,
afadimos un poco mas de aceite de oliva y vertemos
la mezcla. Dejamos que se cuaje un poco antes de
darle la vuelta con ayuda de un plato o una rasera.

Finalmente, dejamos que se cuaje también por el otro
lado.

Al servirla, la podemos acompafiar de un poco de
pan y unos tomates Cherry.

Usos tradicionales:

El perejil sirve como tratamiento natural para limpiar
los rifiones, ya que esta planta tiene cualidades diu-
réticas que estimulan la funcién renal. Asi se facilita
la eliminacion de liquido del organismo, previniendo
retencion de liquidos y obesidad.

También es un gran antioxidante.

36. RABANIZAS (Raphanus raphanistrum).

Planta herbécea con hojas irregulares y flores blancas
de cuatro pétalos con disposicién en cruz y seis es-
tambres en dos niveles. Presenta caliz y estambres en
la misma flor, también tiene sépalos.
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La rabaniza recibe muchos otros nombres como jara-
mago blanco, oruga silvestre, rabaniza blanca o ra-
vanell.

Poco utilizada en cocina, sus hojas vienen a recordar-
nos el sabor de la racula, de la hoja de la mostaza o
del rabano. No en vano se le denomina por algunos
como racula salvaje.

En la actualidad, también se la denomina Wasabi me-
diterrdneo, porque el sabor de sus vainas se asemeja
muchisimo a esa pasta que extraemos de la raiz de la
Eutrema Japonicum o Cochlearia Wasabi.

Las hojas de la rabaniza tienen bastantes principios
activos y vitaminas. Para su consumo hay que apro-
vechar los brotes tiernos de la planta. Pueden usarse,
por ejemplo, en ensalada, combinadas con otras hier-
bas mas suaves.

POTAJE CON JUDIAS, NAME Y RABANIZAS
Ingredientes:

- Y2 kg de rabanizas.

- Y2 kg de calabaza.

- 1 batata pequefia.

- 1 patata grande.

- 3 calabacines medianos.

- Ya kg de judias tiernas.

- Y2 kg de panceta de cerdo con grasa o costillas
de cerdo.

- 2 pifias.
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- 1 trozo de fiame.
- 1 cebolla grande.

Preparacion:

Cortamos los tallos a las rabanizas, las lavamos y las
sumergimos durante un minuto en un caldero con
agua hirviendo para que pierdan el olor. Las escurri-
mos y las reservamos.

Pelamos la calabaza, la batata y la patata. Cortamos
los extremos de los calabacines. Lo lavamos todo y
lo troceamos en pedazos no muy grandes. La patata
la troceamos sin llegar a cortar del todo, sino desga-
rrando antes de finalizar el corte.

A continuacion, sacamos las judias de las vainas y las
reservamos.

Lavamos la carne de cerdo, la cortamos en varios pe-
dazos y reservamos.

Quitamos las hojas y los hilos a las pifias, las lavamos
y las troceamos o dejamos enteras, al gusto.

Pelamos el hame, pero no lo lavamos. Le pasamos
una servilleta himeda para quitar la tierra. Lo tro-
ceamos, igual que la patata, desgarrando antes de fi-
nalizar el corte. Lo reservamos dentro de la tapa del
caldero.

Pelamos y lavamos la cebolla, el tomate y los ajos, los
troceamos y hacemos un sofrito.

Mientras se hace el sofrito, ponemos agua en el calde-

ro (hasta la mitad) y, mientras hierve, vamos echan-
do poco a poco toda la verdura troceada, las judias,
la carne, las pifas y las rabanizas. Todo excepto el
flame, que lo dejamos para el final.

Ponemos la tapa con el fiame, del revés, sobre el cal-
dero. Ladeada, para que esté al calor mientras se va
afiadiendo la verdura. Sin cerrar del todo la tapa para
que no rebose.

Con una agarradera, apartamos un poco la tapa y
afladimos el sofrito con el aceite y el colorante.

Una vez afiadido todo, giramos la tapa con la agarra-
dera y volcamos dentro el fiame. Este paso es muy
importante para que el fiame se cocine bien. Una vez
aniadido, no lo tocamos maés.

En caso de necesitar més agua, siempre se afiadira
hirviendo y siempre después de que el hame esté co-
cinado, para que no se estropee.

Lo mantenemos hirviendo durante 30 minutos a fue-
go alto, manteniendo la tapa siempre ladeada para
que no rebose.

Cuando la verdura se haya hinchado y se empieza a
apotajar, bajamos el fuego a la mitad y lo mantene-
mos durante 1 hora con la tapa cerrada. Vigilamos
de vez en cuando por si se nos consume mucho el
caldo. Si esto sucede, afiadiremos un poco de agua
hirviendo.

Pasado este tiempo, probamos el caldo y afadimos
sal si es necesario, ya que, cuando lleva carne, es me-
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jor templarlo al final. Si ya estd apotajado, bajamos el
fuego al minimo hasta la hora de servir.

Usos tradicionales:

Tiene propiedades estimulantes, diuréticas, expecto-
rantes, antibacterianas y antiescorbuticas. Ademas,
estd indicada para las afonias, faringitis, amigdalitis,
bronquitis y asma.

37. VAINAS DE HABAS (Vicia faba).

La vaina de las habas es aprovechable y se puede dis-
frutar de varias maneras. Lo importante es que tenga
un aspecto bueno, sin negruras y que estén crujien-
tes.

Se pueden quitar las fibras de los laterales y sacar las
habas limpiamente. Luego podremos cortar las vai-
nas en un tamarfo parecido al de las judias verdes.

Tras lavarlas, las podremos cocer hasta que estén
blanditas. Luego, se podran saltear, comer con re-
vuelto de huevo, cocidas con aceite y patata, hacer
tortilla con ellas, empanarlas en tempura... y los que
vuestra imaginacion mande.

Por otro lado, las habas, ademas de cocinadas, son muy
apreciadas crudas, como aperitivo. Se les puede afiadir
un poquito de sal gorda y aceite de oliva, y listo.

También se pueden cocer en la olla y, en la parte final
de la coccién, afiadir hierbabuena. El aroma resultan-
te es muy interesante.
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TORTILLA DE VAINAS DE HABAS
Ingredientes:

-2 03 huevos.

- Unas pocas vainas de
habas.

- Gal.

-1 chorro de aceite de
oliva.

Preparacion:

Primero, batimos los huevos con la sal y las vainas

de habas.

Cuando el aceite esté caliente, volcamos el batido
dentro y hacemos la tortilla (recuerda hacerla bien
por ambos lados).

Una vez bien cuajada, estara lista para servir.

VAINAS DE HABAS EN TEMPURA
Ingredientes:

- Harina.

- Agua.

- Sal.

- Aceite para freir (preferiblemente girasol).
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Preparacion:

Hacemos una ga-
chuela con la harina,
el agua y un poco de
sal. Después, pasa-
mos las vainas por
la harina y por la ga-
chuela, y de ahi, a la
sartén.

Al salir de la sartén, ya estaran preparadas para ser-
Vir.

38. ROMERO (Salvia rosmarinus).

Salvia rosmarinus, conocida popularmente como ro-
mero, es una hierba lefiosa perenne, con follaje siem-
pre verde y flores blancas, rosas, purpuras o azules,
perteneciente a la familia Lamiaceae, nativa de la re-
gion mediterranea.

Del romero se utilizan sobre todo las hojas y a veces,
las flores.

El romero es una de las plantas aromaticas mas
valoradas en cocina por su agradable olor y el sabor
que aporta a los alimentos procesados, tanto carnes
como pescados y vegetales. De hecho, es un clasico
en algunos asados al horno y guisos. Se utiliza tanto
fresco como seco. Entre las recetas mas usuales que
llevan romero figuran la Paella valenciana, muchas
salsas de tomate, el Cordero al romero, Cabrito
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asado, Tomates alinados con
aceite y romero o el Guiso de
conejo al romero.

Esta planta también se utili-
za para personalizar aceites y
vinagres, incorporando una
rama fresca en el envase don-
de se conservan, lo que aporta
grandes matices al infusionar.
En la cocina de vanguardia
se utiliza esta técnica, pero se
suele desarrollar confitando
(coccion a baja temperatura) el
romero en los liquidos.

En Espafia e Italia se utiliza como parte de los ingre-
dientes para la preparacién de charcuteria con embu-
tidos carnicos, especialmente los procedentes del cer-
do. Es habitual encontrarlo cubriendo elaboraciones
curadas como la Cana de lomo (al romero) o el Queso
manchego (al romero), cumpliendo la doble funcién
de aromatizar y proteger al producto.

PAELLA VALENCIANA
Ingredientes para 12 personas:

- 1,5 kg de arroz bomba.
- 1 pollo de corral.
- Medio conejo.
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- 500 g de judia verde plana.
- 500 g de garrofon.

- 6 alcachofas (opcional).

- 500 g de caracoles.

- Aceite de oliva virgen extra.
- Pimentoén dulce.

- Tomate triturado.

- Azafran.

- Romero fresco.

- Sal.

Preparacion:

Toda paella que se precie
comienza por un buen so-
frito. En una paella, cuan-
to mas grande mejor, se
sofrie en abundante acei-
te el pollo, el conejo, las
judias, las alcachofas y
los caracoles, sazonando
con un poco de sal y pi-
mentdn hacia el final.

Cuando esté bien dorado
se aflade el tomate triturado y se rehoga.

Con el sofrito listo se debe de afiadir el agua. Las
proporciones dependen mucho del fuego, del calor
que haga, del grado de humedad y de lo grande que
sea la paella... pero una buena proporcion es la de
afiadir tres veces el volumen de agua que de arroz,
aunque es la experiencia la que os hara ajustar y
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perfeccionar estas cantidades, que acabaréis hacien-
do a ojo.

Después, echamos algunos troncos mas al fuego para
que suba de potencia y se haga bien el caldo durante
25 0 30 minutos. Es un buen momento de echar el
azafran o, en su defecto, el sazonador de paella (el
mas popular es “El paellador”), que lleva sal, ajo, co-
lorante y un poco de azafran.

Luego afiadimos el arroz “en caballete” (en diagonal)
y lo distribuimos por la paella. Cocemos entre 17 y 20
minutos, aunque aqui el tiempo lo marca de nuevo el
grano de arroz y la potencia del fuego, que debemos
ir dejando consumirse.

Tiene que quedar completamente seco y suelto. Mi
recomendacion para los primerizos es que tengais
un cazo con agua hirviendo al lado, por si hay que
afadir agua. A mitad coccién también podemos po-
ner unas ramitas de romero, que retiraremos antes
de servir.

Por altimo, conviene dejar la paella reposar unos mi-
nutos tapada con un gran pafio o papel de periodi-
co (esto ultimo no debe de ser bueno, porque con la
humedad se puede liberar algo de tinta, pero toda la
vida lo he visto usar) antes de servirla.

Usos tradicionales:

Con el aceite esencial que se extrae directamente de
las hojas, se prepara alcohol de romero. Ha demos-
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trado efectividad para paliar el dolor y la inflamacién
en personas con artrosis o artritis reumatoide.

Se ha utilizado en fricciones como supuesto estimu-
lante del cuero cabelludo para tratar o prevenir la cal-
vicie (alopecia).

La infusion de hojas de romero supuestamente alivia
la tos y se ha usado para atajar los espasmos intesti-
nales. Debe tomarse antes o después de las comidas.

El humo de romero (y el del tabaco) se usaron como
tratamiento para el asma.

El alcanfor de romero tiene efecto hipertensor (sube
la tensién) y tonifica la circulacién sanguinea.

Por sus propiedades antisépticas, se puede aplicar por
decoccion sobre llagas y heridas como cicatrizante.

También posee una ligera cualidad emenagoga.

287






Imagenes de los informantes

Joaquin Lopez. Archena

289

[
| DUSCO |
do nuestro Aterva culinario o

imndiciotes y gu
reduin dr
i

Antonia Marco. Lorqui.

il

Piedad Cano. Blanca

Gloria Herrero. Abaran



Imagenes de los informantes

Pilar Banegas. Ojos

Miguel Angel Avilés. Ojos Maria José Espana. Ojos José Sandoval. Villanueva

290



Imagenes de los informantes

Manuel Lépez. Villanueva Pilar Soriano. Villanueva

Antonio Gémez. Ricote Pedro Gémez. Campo de Ricote José Salmeron. Ricote

291



Imagenes de los informantes

Diego Mifiano. Ricote Asuncién Tomas. Ricote Antonio Miguel Garcia. Elche de
la Sierr

-

Enrique Martinez. Ceuti Santiago Martinez. Lorqui Emilio Tomas. Uléa

292



Imagenes de los informantes

Agradecimientos

Miguel Lloret (Archena), Antonia Marco Ruiz (Lorqui), Javier Avilés
(Ojos), Gabriel Argudo Herrera (Cieza), Joaquin Lopez Rodriguez
(Archena), Piedad Cano Minano (Blanca), Gloria Herrero Bermudez
(Abaréan), Nuria Lorente Garcia (Abaran).

Imagenes

Archivos fotograficos de Jesus Navarro Egea y Ricardo Montes
Bernardez

Promotores y organizadores del proyecto Ensald Busci. De izquierda a derecha, Mila Tejon, Lola Lopez, Joaquin
Serrano y el director del proyecto, Dr. Miguel Quel. (foto derecha).

293






Miguel B. Quel Benedicto

Licenciado en me-
dicina y cirugfa.
Facultad de Me-
dicina de la Uni-
versidad Litera-
ria de Valencia. 4
de septiembre de
1986.

Cursos de tercer ci-
clo.

-Programa 260 D Psiquiatria. Realizados entre 1996
y 1997 -Programa 260 S Medicina. Realizados en
2001.

-Programa 265 E Salud ptblica y medicina legal. Rea-
lizados entre 2009 y 2010.

Diploma de estudios avanzados. Facultad de Medi-
cina de la Universidad Literaria de Valencia. 1 de
enero del 2011.

Master universitario en salud publicay gestion sani-
taria. Facultad de Medicina de la Universidad Lite-
raria de Valencia. 10 de abril del 2013.

Doctor por la Universidad de Valencia con la califica-
cion de sobresaliente y mencién “cum laude”. Va-
lencia 20 de abril de 2016.

Master universitario en mediacion, arbitraje y ges-
tion de conflictos en derecho privado. 2019 - 2020

Principal Formacion de Postgrado

Master en drogodependencias y sida. . Ilustre Cole-
gio Oficial de Médicos de la provincia de Malaga.
Instituto de Investigacion en Ciencias Sociales. 10
de abril del 2000.

Master en psicologia clinica. Fundacion Universi-
dad Miguel de Cervantes. Fundacién Universidad
Ciencias de la Salud. Sociedad Espafiola de Medi-
cina Psicosomatica y Psicologia Médica. Obtenido
entre 1999 y 2001.

Master universitario en psicopatologia y salud. Uni-
versidad Nacional de Educacién a Distancia. Fun-
daciéon Universidad Empresa (FUE). 82 créditos/
820 horas. 15 de febrero del 2007.

Master en medicina naturista, acupuntura y homeo-
patia. Universidad de Valencia. 735 horas/ 72,35
créditos. 22 de septiembre del 2008.

Master universitario en salud publica y gestion sani-
taria. Facultad de Farmacia. Universidad de Valen-
cia. Certificado 3 de julio de 2014.

Doctor en psicologia clinica con la calificacién de so-
bresaliente y menciéon “cum laude” (Magna Cum
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Laude). Bircham Internacional University. 1 de ju-
nio de 2004.

Diploma de postgrado: psicologia forense. Univer-
sidad de Valencia. 21 de octubre de 1999.

Titulo de especialista universitario: tratamiento de
los trastornos mentales: perspectiva integradora.
Universidad Nacional de Educacién a Distancia.
3 diciembre 1999.

Titulo de especialista universitario en psicopatolo-
gia y salud. Universidad Nacional de Educaciéon
a Distancia. 18 de marzo 2000.

Diploma curso superior sofrologia caycediana.
Ilustre Colegio de Médicos de Castellon. Escue-
la de Sofrologia Caycediana de Castellon. Fun-
dacion Universidad Jaume I-Empresa. 180 h/ 18
créditos. 30 de junio del 2013.

Titulo honorario de embajador concedido por All Party Parlia-
mentary Group Indian Traditional Sciences (grupo mixto del
Parlamento Britanico). Distincién otorgada por su enorme con-
tribucién para lograr la libertad en la eleccién de cuidados plu-
ralistas y globales para gestionar la salud.
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Ricardo Montes

Con formaciéon en
tres  universidades
(Navarra, Auténoma
de Madrid y Murcia),
alcanza el grado de
doctor en la Univer-
sidad de Murcia, en
1987. Es ademas Cro-
nista Oficial de Albu-
deite (desde 2010) y
Las Torres de Cotillas
(2004).

Arqueologia

Ha dirigido investi-
gaciones arqueologi-
cas en Lorca, Mazarrén, Jumilla, Cieza, Mula, Molina
y Cartagena y participado en misiones internacio-
nales; ha sido durante siete afios colaborador de la
UNESCO en un macroproyecto de investigacion; tra-
bajado como restaurador en el Museo y Centro Na-
cional de Arqueologia Maritima; ha impartido clases
magistrales en la Universidad de Trujillo de Perg;
realizado curso de especializacién en la Universidad
Nacional Auténoma de México; ponente y comuni-
cante de numerosos congresos y simposio nacionales

e internacionales; ha pronunciado més de noventa
conferencias en todo tipo de foros y publicado méas
de 160 articulos de investigacion en libros y revistas
especializadas de cardcter nacional e internacional.

Historia

Por lo que se refiere a su faceta de historiador, ha
orientado las investigaciones sobre la Regién de
Murcia hacia las historias locales (Ceuti, Lorqui, Las
Torres de Cotillas, Albudeite, Villanueva del Rio Se-
gura, Campos del Rio, Los Alcazares, Fortuna, Cieza,
Jumilla, entre otros) y los siglos XVIII y XIX con te-
mas monograficos como el bandolerismo, el origen
de la iluminacion, los carlistas en Murcia, Historias
de ciegos en la Region de Murcia, Historia de la miel,
Contrabandistas, Sexualidad y misticismo, Huelgas
y motines, Historia de la tauromaquia en Murcia, La
industria conservera, Guia secreta de Murcia, Origen
de los juegos y deportes...

Publicaciones

Ha publicado o coordinado 90 libros entre los que se
distinguen ensayos de caracter técnico, (La Prehisto-
ria en Murcia), obras de corte divulgativo (Falsifica-
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ciones arqueoldgicas en Espafia; Mitos y Rituales de
la América Prehispanica, etc.); didactico (Seres mito-
l6gicos femeninos, Arte prehistérico en Murcia), bio-
grafias e incluso, antropoldgico-etnogréfico (Mitos y
leyendas de las cuevas y yacimientos arqueolégicos
de Murcia; Arboles historicos y monumentales de la
Region de Murcia, Astrologos, adivinas y curande-
ras...), Historias de Murcia verdaderas y ..., verdade-
ramente falsas (dos volimenes).

Ensefianza. asesorias. Premios

Sobre su Experiencia laboral docente hay que de-
cir que fue amplia, tanto en Educacion Secundaria y
Bachillerato (desde 1981) como Universitaria (profe-
sor asociado de la Universidad de Murcia). Ha sido
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Asesor Técnico Docente en el Consejo Escolar de la
Region de Murcia. (2000-2004). Entre 2006 y 2012 tra-
bajé como asesor en Cultura del ayuntamiento de Las
Torres de Cotillas. Entre los premios recibidos conta-
mos con el Accesit al premio de historia “ciudad de
Cartagena” (2001), Cangilon (2011), Ruralmur, (2015)
Torrefio del Afio (2018)

Direccién publicaciones

Desde 2012 es Presidente de la Asociacién de Cronis-
tas Oficiales de la region de Murcia, coordinando las
publicaciones y congresos de la Asociacién. Es Direc-
tor de la revista Nayades, de costumbres, tradiciones
e historias de la regiéon de Murcia.



Francisca Pagan Carrillo

Formacion

*Celador Sanitario. Curso
A-2007-001983 (del 21 de
noviembre de 2007 al 13
de febrero de 2008) de 260
horas. Servicio Regional
de Empleo y Formacion.

* Técnico Superior en Qui-
romasaje. Titulo n% GR-
0003/6/TS (28/10/1997).

* Curso de kinesiologia en

fitoterapia, oligoelemen-

tos y elixires de gemas.
* Curso de kinesiologia balance muscular y postural.
* Curso de manipulacion en masaje vertebral.
* Maestra Reiki. Sistema usui, karuna y Tibetano
* curso de formacion de flores de bach y fitoterapia.

e Curso de nutricionista

Experiencia laboral

* Monitora de Ocio y Tiempo Libre en la Asociacion
de Enfermos mentales “ APICES” durante tres afnos
entre 1993 y 1996.

* Monitora de Ocio y Tiempo Libre, para el Ayunta-
miento de Pliego,

1997.

* Monitora de Ocio y Tiempo Libre para la asocia-
cion Sindrome de Dow “AFAPEDIS” 2005.

* Terapeuta Sensocorporal en la Asociaciéon Pneuma,
desde 1995 al 1998

* Quiromasajista en la Asociaciéon ONCE en el afio
2002.

* Monitora quiromasajista para la asociacién Simeco,
desde el 1994 al 2008.

* Terapeuta sensocorporal,masajista y coach.2009 al
2021.

299



José Antonio Marin Mateo

Cronista oficial de
Ceuti.

Casado, 69 afios, tres
hijos y siete nietos.
Profesor jubilado. Su
altimo destino el IES
Felipe de Borbon de
Ceuti (Murcia).

Ha impartido nume-
S rosas  conferencias,
|1, sobre historia, cultu-
ra, costumbres, tra-
diciones de la Region
J | de Murcia.

Ha colaborado en periédicos y revistas : Qutiyyas
(Las Torres de Cotillas), Yakka (Estudios Yeclanos),
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Cangilon (Revista del Museo de la Huerta-Alcanta-
rilla), Cuadernos de la Santa (Totana), Murcia Recu-
pera (Fundacion de Centro de Estudios Historicos e
Investigaciones Locales de la Regiéon de Murcia). -Bo-
letin Cultural Informativo JUBICAM

Ceuti-Periodico de informacién semanal. Peridédico
La Opinion.

Periédico La Verdad.

Creador y conservador del Museo de la Conserva Ve-
getal y las Costumbres “7 Chimeneas”, del municipio
de Ceuti.

Publicaciones: Ha publicado libros de diferentes mu-
nicipios y poblaciones: Ceuti, Las Torres de Cotillas,
Lorqui, Campos del Rio, Villanueva del Rio Segura,
Albudeite, Murcia, Carboneras (Almeria)



Govert Westerveld

Naci6 en 1947 en
Monnickendam
(Holanda) y en 1963 se
convirtié en campeoén
juvenil de damas de
los Paises Bajos, tras
vencer al nifio prodigio
Ton Sijbrands en las
rondas preliminares
provinciales. Viaj6 por
diferentes paises de
Europa para aprender
idiomas. Con su MBA
y conocimiento de
varios idiomas, incluido el espafiol, pudo trabajar
durante varios afilos como contable para una firma
comercial internacional en Amsterdam, la cual en
aquel momento era una de las 500 empresas més
importantes de Holanda y era de ascendencia judia.

En 1974 se estableci6 en Espafia y fue socio co-
fundador de una empresa de extractos naturales,
junto a muchos catedraticos. Estaba a cargo de la
exportacion y del desarrollo de nuevos productos.
Este negocio fue vendido a una multinacional. Luego
trabajo desde el afio 2000 con unos bioquimicos en la
formacion de otra empresa de extractos naturales y
alli volvié a dedicarse a la exportacion y desarrollo
de nuevos extractos naturales. Esta empresa pudo

venderse a una multinacional israeli en el 2015; aqui
también gracias al desarrollo de un nuevo producto
importante.

En 2002 fue elegido Cronista oficial de Blanca, junto a
su amigo Angel Rios Martinez, por su labor histérica
del pueblo. En el mismo afio, fue elegido Académico
Correspondiente de la Real Academia Alfonso X el
Sabio, de Murcia, por sus investigaciones historicas.
Es miembro de la Real Asociaciéon Espafiola de
Cronistas Oficiales en Madrid y de la Asociaciéon
de Cronistas Oficiales de la Regiéon de Murcia. Es
hispanista emérito (Instituto Cervantes): Hispanista
de la Asociacion Internacional de Hispanistas (AIH)
y de la Asociacion de Hispanistas del Benelux
(AHBx). Es un ex-miembro de la Comisiéon de
Historia de la Federaciéon Espafiola de Ajedrez
(FEDA). Actualmente es uno de los dos Historiadores
Oficiales de la Federacion Mundial del Juego de
Damas (FM]D).

Como investigador independiente, hasta el momento
ha publicado 160 libros en diversas ramas de la
historia y los deportes mentales (historia espafiola,
biografias  espafiolas, biografias  senegalesas,
biografias francesas, historia del ajedrez, historia del
alquerque, historia de damas, el juego de las damas,
etc.) y sus obras estdn escritas en espafiol, inglés,
francés, aleman, italiano, portugués, holandés y
arabe.
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Emilio del Carmelo Tomas Loba

Profesor de Secundaria y del
Aula Senior en la Univer-
sidad de Murcia. Licencia-
do en Filologia Hispénica,
CEA (Master) en Filologia
Roménica y Doctor por la
Universidad de Murcia con
una tesis titulada: “Trovo
Murciano: historia y anti-
giiedad del verso repenti-
zado: propuesta didactica
para la Educacién Secun-
daria Obligatoria”, donde
parte de ella apareci6 pu-
blicada en el libro Introduccién a la poesia popular
repentizada o Trovo en el sureste espafiol. Como Cro-
nista Oficial de Villanueva del Rio Segura (Valle de
Ricote), ha divulgado articulos relacionados con la
historia moderna en campos tematicos como la cul-
tura hidrica, la etnografia o perfiles locales del siglo
XIX de esta poblacién valricoti, ademas de recuperar
tradiciones como las Mascaras del Carnaval, la Vie-
ja de la Cuaresma, la Hermandad de Animas con su
musica tradicional y el ritual de los Auroros, rasgos
identitarios que ha difundido en medios como www.
murcia.com, en el diario La Verdad o La Opinién. Ha
participado en Congresos relacionados con la lite-
ratura medieval, con especial atencién al Romance-
ro murciano de tradicién oral, asi como en eventos
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relacionados con la divulgacién Etnogréfica en toda
su amplitud. Fruto de esta doble vertiente publicé el
libro Apuntes sobre Literatura Tradicional Murciana
en la Academia Alfonso X el Sabio. Como estudio-
so del trovo ha escrito en congresos y revistas divul-
gando las cualidades del trovo en el antiguo reino de
Murcia, y ha prologado los libros Historia del Trovo
en Aguilas de Pedro Francisco Sanchez Albarracin,
Trovo y Folklore de Salvador Martinez Nicolds, Los
Aguilandos del Campo de Cartagena de Juan Feli-
pe Cervantes Lopez, y ya centrados en la figura de
troveros, coordiné junto al profesor Francisco J. Flo-
res Arroyuelo el libro Manuel Cérceles Caballero “El
Patifiero”, como también particip6 en el libro sobre
el trovero lorquino Felipe Martinez Sanchez titulado
Felipe de La Torrecilla, al igual que escribi6 para el
trabajo Los amigos de Juan Rita, una edicién sobre el
trovero centenario de Aledo, y también ha prologa-
do el libro Poeta, trovero y camionero. Obra poética
completa (1965-2020), del trovero oriolano Manuel
Sabater Lopez. Ha participado en una ediciéon mun-
dial sobre el repentismo centrada en la forma métri-
ca de la Décima coordinada desde Puerto Rico. Es el
creador de proyectos didécticos tales como TrovAula
para introducir a los mas pequetios (3° y 4° de pri-
maria) en los habitos del Trovo. Ha sido codirector
del II Congreso Internacional del Trovo en Cartagena
celebrado en 2020 y es asesor de las Jornadas sobre el
Trovo en La Arboleja (Huerta de Murcia), evento en



el que ha creado el concurso escolar de Trovo escri-
to: “Trovamos tod@s”. Es el creador del concepto de
Trovo Cuadrillero y Trovo Clasico para distinguir las
dos categorias existentes en el sureste espafiol. Por
otra parte, también es el creador del grupo “Trover@s
de la Regiéon de Murcia”, del espectaculo escénico
“Trovoy Rap: versos de Ayer y Hoy”, del también es-
pectaculo escénico “Trovo Cuadrillero” y de la agru-
pacion “Mujeres Troveras”.

Ha escrito en revistas como Murgetana, Monteagudo,
la Revista Murciana de Antropologia (a cuyo Consejo
de Redaccioén pertenece) o Cartaphilus, todas de la
Universidad de Murcia, abarcando temas literarios
y literarios-etnograficos, asi como también Cangilon

(revista del Museo Etnolégico de Alcantarilla), Alber-
ca (revista del Museo Arqueoldgico de Lorca), Néya-
des (de Las Torres de Cotillas, a cuyo consejo de re-
daccién pertenece), la Revista Valenciana de Folclore,
El Filandar (Zamora) o la Gazeta de Antropologia
(Universidad de Granada), con trabajos que abarcan
tanto de la produccién literaria actual, hasta diversos
aspectos rituales de la etnografia del sureste espafiol:
mayos, ritos religiosos, los auroros y cuadrillas como
grupos de ritual festivo, etc. También ha plasmado
trabajos en el Seminario sobre Folklore y Etnografia,
y ha participado de obras colectivas como Historia
de Abanilla, Pascuas y Aguilandos o Carreras y Bai-
les de Animas.
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Jesas Navarro Egea

Doctor en Pedagogia y
Catedratico de Psicologia
Educativa dispone de otros
titulos como el de Maestro
especialidad de Inglés.
Profesor del Departamento
de DPsicologia Evolutiva
y de la Educaciéon de la
Universidad de Murcia y
de la UNED de Cartagena,
ha desempefiado diferentes
puestos de responsabilidad
entre los que se cuentan el
de Asesor de la Consejeria
de Educacién y Cultura de
Murcia, coordinador de
Orientacién en la Comarca del Noroeste o Director
de Equipos Psicopedagogicos en la comunidad
murciana en varias ocasiones.

Ejerci6 sus actividades docentes y de investigacion
en los campos de Orientaciéon e intervencion
psicoeducativa, Psicologia del Desarrollo, Trastornos
del desarrollo y Conductas problematicas en las
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aulas, contabilizandose las publicaciones en estos
temas en un total de mas de 100 titulos entre libros y
articulos y un trabajo paralelo con otro elevadisimo
numero de publicaciones.

Como investigador en Etnografia e Historia ha sido
Directivo de la Asociaciéon del Museo de la Huerta
de Murcia y miembro del Consejo de Redaccion de
la Revista “Cangilon” o de Néyades, participacion
en revistas como Murcia Histérica, Murgetana de
la Real Academia Alfonso X el Sabio, Cuadernos
de la Santa, revistas de fiestas, articulos en prensa y
otros soportes, buscando concatenaciones histéricas
y costumbristas ha aprovechado en sus visitas a
numerosos paises para ampliar o correlacionar
aspectos culturales en practicamente toda Europa,
paises hispanoamericanos, el norte y sector sur
de Africa, Oriente Proximo y Medio. Ha sido
galardonado con varios premios y distinciones.

En la actualidad contintia colaborando de forma
individual o compartida en publicaciones de caracter
educativo, costumbrista, histérico o naturalista, con
numerosos libros y trabajos sobre dichos temas.



Maria Teruel Julia

Maria Teruel Julia es licenciada en Historia por la Universidad de Murcia.

Ha asistido a numerosos congresos de historia y turismo cultural en Es-
pafia, Portugal y Marruecos.

Es autora y coautora de 18 articulos en varias revistas cientificas espafio-
las y actas de congresos, en los que ha tratado sobre historia, arqueologia,
arte rupestre, museos e inclusién social, asociaciones de amigos de los
museos, historia del teatro y espectaculos, asi como biografias de perso-
najes.
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Joaquin Salmerén-Juan

Joaquin Salmerén-Juan es
Ldo. En Historia Antigua y
Arqueologia por la Univer-
sidad de Murcia. Actual-
mente es director del Servi-
cio de Patrimonio Histérico
del Excmo. Ayuntamiento
de Cieza (Murcia), Subdirec-
tor del Instituto Arqueologi-
co Tudmir.

Ha sido Director Gerente de
la Fundacién Valle de Rico-
te, Delegado Territorial en
la Region de Murcia y en la
provincia de Almeria de la FEAM, Director de la
revista electronica “Siyas@ e-mail”, Presidente del Co-
mité Cientifico y Organizador del III y IV Congresos
Turistico y Cultural del Valle de Ricote (Murcia), se-
cretario de la Asociaciéon Regional de Profesionales de
Museos Arqueolégicos de ambito local de Murcia, co-
misario de unas cincuenta exposiciones en Cieza, en la
Biblioteca General de la Universidad de Murcia, en la
Biblioteca Regional de Murcia, y en diversas salas mu-
nicipales de Madrid. Codirector de varios cursos de
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la Universidad Internacional del Mar-Campus Mare
Nostrum. Ha impartido conferencias en la Universi-
dad de Ciencias Sociales y Empresariales de Buenos
Aires, en la Embajada de Espafa, en Buenos Aires y
ha sido ponente en el Master Gestion del Patrimonio
Cultural de la Universidad Complutense de Madrid
del 2011 al 2014, asi como en varios cursos de la Uni-
versidad del Mediterrdneo (Universidad de Murcia),
de la Universidad Politécnica de Cartagena y en la
Universidad Catdlica San Antonio de Murcia. Direc-
tor de los tres cursos “Tudmir”, de varios cursos para
profesores de la Regién de Murcia en el CPR de la
comarca de Cieza. Vocal del Consejo Asesor de Ar-
chivo, Bibliotecas y Museos de la Consejeria de Cul-
tura de Murcia.Presidente del Centro de Estudios His-
toricos Fray Pasqual Salmerén. Miembro del Consejo
de Redaccién de la revista “Andelma”, Arquedlogo
del equipo redactor del Plan Especial de las Salinas y
Arenales de San Pedro del Pinatar. Director de mas de
cincuenta intervenciones arqueoldgicas en la Region
de Murcia y en Castilla/La Mancha. Autor, coautor,
editor y director de edicién de varios libros y de més
de setenta publicaciones cientificas en revistas nacio-
nales e internacionales.



Francisco Garcia Marco

- Licenciado en Filosofia
y Letras, especialidad de
- Geografia por la facultad
\ de Letras de la Universi-

L ';_‘ dad de Murcia en el cur-

v .- so académico 1986-1990.
3 4 Profesor de secundaria,
especialidad de geografia
T e historia, en el IES Felipe

. ! de Borbon de Ceuti
,,-""k,b' A Cronista oficial de la villa
- ' de Lorqui
Publicaciones

He participado en todos los congresos de cronistas
organizados por la Asociaciéon de Cronistas de la Re-
gion de Murcia, desde el afio 2014. Los temas trata-
dos han sido: “Patronazgos en la Regiéon de Murcia”
(2014), “Maestros y escuela en la Region de Murcia

(1759-1950)"(2015), “Del curandero al médico. Histo-
ria de la Medicina en la Regién de Murcia” (2016),
“Historia de las bandas de musica de la Region de
Murcia” (2017),“La mujer a lo largo de la historia en
la Region de Murcia” (2018,”El agua a lo largo de la
historia en la Region de Murcia. Patrimonio Hidrau-
lico”(2019).

- Participante con una comunicacién en el Congreso
“Virgo Dolorosa”, de Carmona (2014).

- He participado, con diferentes articulos, en todos
los libros de Semana Santa de Lorqui desde 2011. En
la revista “El Nazareno” de la cofradia de Ntro. Pa-
dre Jestis Nazareno de Cehegin en el 2018 y en la pu-
blicacién “Cabildo. Semana Santa de Murcia”, de la
ciudad de Murcia, en 2019.

- Publicaciones varias, relacionadas con la ensefianza
de la Geografia e Historia, realizadas por el CPR de
Lorca.
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Angel Rios Martinez

Natural de Blanca (Murcia), profesor emérito, cronista oficial de Blanca desde 2002,
miembro de la ACORM (Asociacion de Cronistas Oficiales de la Region de Murcia)
y RAECO (Real Asociacién de Cronistas Oficiales de Espafa), autor de numerosas
publicaciones y colaboraciones, tanto en prensa como en Congresos y Jornadas de
Investigacion.
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Juan Bautista Peris Gisbert

Miembro de la asociacién
valenciana de plantas
medicinales

Profesor Titular Jubilado
de Boténica de la Univer-
sidad de Valencia

Mas de 150 articulos de
revistas, 7 libros publica-
dos

Areas de investigacion :
Flora y Vegetacion; Siste-
matica y Taxonomia; Et-

noboténica y Fitoterapia

* Miembro Comité evaluador del programa de Far-
macovigilancia de la Comunidad Valenciana.

* Miembro del panel de expertos de Formulario Na-
cional.

* Intensa participaciéon en la gestion universitaria
(Director depto. 13 afios), donde destaca en la direc-
cion e imparticién de cocencia en varios masteres di-
rigidos a médicos y farmacéuticos impartidos en la
Universidad de las Islas Baleares y en la Universidad
de Valencia.

Actividad cientifica en ndameros: 30 libros publica-
dos; 31 proyectos subvencionados; 100 articulos y 4

patentes., repartidos en las siguientes lineas de inves-
tigacion:

1. Fitosociologia: 1 libro, 14 articulos, 18 comunica-
ciones, 2 proyectos subvencionados. Corologia y flo-
ra: 2 libros, 17 articulos, 2 comunicaciones, 5 proyec-
tos subvencionados.

2. Gestion medioambiental: 12 libros, 19 proyectos
subvencionados.

3. Ecofisiologia y modelizacién matemaética: 1 libro,
1 articulos, 1 comunicacién, 1 proyecto subvenciona-

do.

4. Taxonomia: 1 libro, 49 articulos, 1 comunicacién, 6
proyectos subvencionados.

5. Etnobotanica y plantas medicinales: 6 libros, 12 ar-
ticulos, 5 comunicaciones, 2 proyectos subvenciona-
dos.

Identifica y nombra, a lo largo de los siglos XXy XXI,
nuevos géneros, especies, y subespecies de plantas
para la ciencia, cuya taxonomia se concreta en 36
nuevas plantas, de las que propuestas para Marrue-
cos son 15 (Rumexbolosii, Sideritiscuatrecassasii, Si-
deritismoorei, Sideritisrosii, Sideritisfontiqueriana,
Dideritiscirujanoi, Sideritisromoi, Sideritisvelayosia-
na, Sideritissierrarafolsiana., Plantagobenisnassenii,
Antirrhinumfernandezcasasii, Pinguicolafontique-
riana, Pseuscabiosa africana, Pterocephaluskunke-
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lianus); Almeria 1 (Cheirolophusmansanetianus);
Albacete 3 (Limoniumcordovillense, Limonium-
pinillense, Teucriummartinii); Alicante 2 (Centau-
rea segariensis, Cheirolophuslagunae); Castellén 3
(Biscutellacaroli-pauana, Rubusvigoi, Sideritispun-
genssubsp. vigoi); Valencia 2 (Echiumsaetabense,
Sideritisjury); Jaén 2 (Sideritismansanetiana, Sideri-
tismolinae); Ciudad Real 1 (Sideritisbolosiana); Avila
1 (Sideritismontserratiana); Teruel 1 (Sideritisfernan-
dez-casassii);Toledo 1 (Sideritiscalduchii); y 1 en Ma-
drid (Sideritisgypsicola).

Debido a esta labor de investigacion y clasificacion,
la abreviatura «Peris» se emplea actualmente para
indicar a Juan Bautista Peris como autoridad en la
descripcion y clasificacion cientifica de los vegetales.

Libros

Juan Bautista PEris, GERARDO STUBING. 2006. Plantas to-
xicas de la Provincia de Albacete. Estudios 166 (Instituto
de Estudios Albacetenses): Serie I. Ed. ilustr. de Insti-
tuto de Estudios Albacetenses Don Juan Manuel, 415
pp- ISBN 849539491, ISBN 9788495394910

JuaNn Bautista PEris, GERARDO STUBING.2001. Plantas
medicinales de la Peninsula Ibérica e Islas Baleares, Guias
verdes. Ed. Jaguar, 720 pp. ISBN 8489960526, ISBN
9788489960527
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JuaN BaurTista PERIs, GERARDO STUBING, RAMON FIGUERO-
LA. 1996. Guia de las plantas medicinales de la Comuni-
dad Valenciana. Tradujo del catalan e ilustré Maria J.
Morén. Ed. ilustrada de Las Provincias, 416 pp. ISBN
8485402936, ISBN 9788485402939

Membresias

Intecol;
Floristisch-soziologischeArbeitsgemeinschaft;
The Ecological Society of America;

Sociedad linneana de Londres;

Ordinario de la Sociedad para el estudio fitotaxoné-
mico y ecolégico del drea Mediterranea (OPTIMA);

Asociacion Internacional de Taxonomia (IAPT);
Miembro de la British Ecological Society;
Botanical Society of America.

Publica habitualmente, entre otros, en willdenowia.
mitteilungen aus dem botanischen garten und mu-
seum Berlin-Dahlem, Bot. J. Linn. Soc.

Es miembro de la Real Academia de Medicina de la
Comunitat Valenciana y de la Academia de Farmacia
de la Comunitat Valenciana.



M.? Milagros Tejon Paramo

Master en psicologia cli-
nica. Fundacién Universi-
dad Miguel de Cervantes;
Fundacién Universidad
Ciencias de la Salud; Socie-
dad Espafiola de Medicina
Psicosomética y Psicologia
Médica.

-Experta en psicodiagnosti-
co y psicopatologia;
-Experta en medicina psi-
cosomatica;

-Experta en psicoterapia breve;

-Experta en diagnéstico y tratamiento de las drogode-
pendencias;

-Experta en psicofarmacologia;

-Experta en hipnosis clinica y relajacion;
-Experta en psicoterapias breves;
-Trastornos del comportamiento alimentario.
Diplomas obtenidos entre 1999 y 2001.

Ao 1999: Licenciatura en Psicologia en la Universi-
dad de Valencia (Valencia, Espafia).

Experiencia profesional

Comienza su vida professional como psicéloga clini-
ca tratando de las enfermedades mentales junto con

el Dr. Miguel Benedicto Quel Benedicto en un centro
médico_dedicado al estudio y tratamiento de las en-
fermedades mentales.

Este centro médico recibe el certificado desde el 04
de enero de 1999 para su inscripcion en el registro
oficial de Centros, Servicios y Establecimientos Sani-
tarios de la Comunidad Valenciana con el nombre de
Consulta de Medicina del Dr. Quel.

Desarrollo procedimientos para el tratamiento de las
patologias asociadas con los errores nutricionales.

En el afio 2016 crea la Asociacion para la promociéon
del Envejecimiento Activo y Saludable y funda el
Centro Messana para la mujer, centro interdiscipli-
nar para el bienestar fisico, psicolégico, emocional,
social y cultural de la mujer.

Desde el 2017 dirige el Centro Messana (C/Calixto
111, 49. Bajo), de la Sociedad para la Promocién del
Envejecimiento Activo y Saludable (SPEAS), S.L.
Trabaja como psicéloga y nutricionista en el Centro
Messana.

Psicéloga, nutricionista y profesora de talleres ocupa-
cionales relativos a la mufiequeria y la costura.

Congresos
Ario 2019

21 de Junio. 5% Int’l Yoga Day. Organizado por Amar-
jeet S Bhamra (Lead Secretariat del All Party Par-
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liamentary Group (APPG) Indian Traditional
Sciences). En el Centro Nehru (Londres, ReinoU-
nido).

20 de Junio. 5% Int’l Yoga Day. Organizado por Amar-
jeet S Bhamra (Lead Secretariat del All Party Par-
liamentary Group (APPG) Indian Traditional
Sciences) y Rt Hon Tom Brake MP. En la Cadmara
de los Comunes, Parlamento Britanico (Londres,
ReinoUnido).

Aiio 2016: Presentacion del trabajo titulado “Las Ver-
duras Silvestres” y participacion en las activida-

des del evento “Plantas Medicinales Vueltabajo
2016-11" (Pinar del rio, Cuba).

Actividad docente
Atio 2000

-Noviembre. Curso “Bases Racionales para la Nutri-
cién en la Infecciéon por VIH/SIDA”, organizado por
Plural-21 (Barcelona, Espafia).

Ario 1997

-Diciembre. Curso “;Sintomas sin Causa?”, organi-
zado por la Asociacion para el Estudio de la Psicobio-
logia (Barcelona, Espana).
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Disefio
Ario 1989

-Otofio. Desfile de modas con creaciones propias en
el Restaurante Mandoni, organizado por la Tienda
Rosa (Valencia, Espafia).

Premios y reconocimientos

Ario 1993

-Junio. Segundo premio del concurso de moda orga-
nizado por Burda en el Zoo de Barcelona (Barcelona,
Espafia).

Membresias

-2017, miembro de la Sociedad Italo-Latino-Ameri-
cana de Etnomedicina (SILAE).

-2016, miembro Fundador de la Sociedad para la
Promocion del Envejecimiento Activo y Saludable
(SPEAS), S.L.

-2016, miembro Fundador de Plantas del Mediterra-
neo, S.L.

-2015, miembro de la Asociacion Valenciana de las
Plantas Medicinales (AVPM).

-13 de enero del 2014, miembro fundador de B9BE
Redness, S.L.

-12 de agosto del 2010, miembro Fundador de la So-
ciedad Valenciana de Medicina Antienvejecimien-
to y Longevidad, S.L.



Belén Quel Tejon

Estudios completados

Afio 2016: Master en Fisioterapia de los Procesos
de Envejecimiento: Estrategias Sociosanitarias en la
Universidad de Valencia (Valencia, Espafia).

Ano 2014: Grado de Fisioterapia en la Universidad
de Valencia. (Valencia, Espafa)

Estudios complementarios

Afio 2017:

4-5 de Marzo. Curso de Terapia Scenar nivel 1 y 2.
Impartido por Carlos Udina, director de la acade-
mia Ibérica de Terapia Scenar. (Madrid, Espana).

Atio 2015:

6-8 de Marzo, 24-26 de Abril, 28-31 de Mayo. Curso

de Formacion Completa de Kinesiologia Aplicada
para Fisioterapeutas, 3° ediciéon. Impartido por D.
Luis Rivas Cano y dirigido por Dr. Francisco Selva
Sarzo. Universidad de Valencia. (Valencia, Espafia).

Ario 2011:

12-13 de Marzo. Curso basico de SCENAR con préc-
ticas en el hospital Nou d"Octubre. (Valencia, Es-
pana).

Ario 2010:

24-25 de Julio. Certificado de formacion (16 horas) de
ETPS (técnica de electroacupuntura), terapia defi-
nitiva para el dolor entregado por Acumed Medi-
cal Ltd. (Alicante, Espafa).

27-28 de Febrero. Taller de EFT- Emotional Freedom
Technique- (Técnica de liberacién emocional o
“tapping”) del Centro de Psicoterapias Avanzadas
Web: www.tapping.es. (Barcelona, Espafa).

Experiencia profesional

Ario 2016:

Septiembre - Noviembre. Ponente de la Charla-Taller
titulada “Mantenerse en buena forma: ejercicios prac-
ticos para hacer en casa” para personas mayores en
16 municipios. Actividad perteneciente al Programa
de Formacion de la Mujer y Actividades para Nues-
tros Mayores que se gestionan en el Area de Bienes-
tar Social de la Diputacién de Valencia.
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Enero - Julio. Acuerdo de Practicas de 400 horas sus-
crito en el marco del Convenio entre la Universidad
de Valencia, La Fundaciéon Universidad Empresa,
ADEIT y el Instituto de Investigacién en Politicas de
Bienestar - Polibienestar. Actividades: Las mismas
que se establecieron al inicio de la colaboracién en el
proyecto UHCE (Urban Health Centre) iniciado en
Octubre del 2015.

Ario 2016:

Octubre - Julio. Colaboracién como fisioterapeuta en
el proyecto de investigacion UHCE (Urban Health
Centre): promote innovative integrated health and social
care pathways, early detection of frailty, management of
polypharmacy and prevention of falls for active and healthy
ageing in European cities del Instituto de Investigacion
en Politicas de Bienestar - Polibienestar (Universi-
dad de Valencia). Actividades: Disefio de un progra-
ma de ejercicios para combatir la fragilidad fisica en
personas mayores y prevenir caidas, direcciéon de las
sesiones de ejercicio fisico y recogida de datos.

Comunicaciones a congresos

Ario 2020:

21 de Junio. Presentacion del trabajo titulado “Active
Ageing and Yoga in Times of Pandemic” en el 6" Int’]
Yoga Day celebrado por el All Party Parliamentary
Group on Indian Tradicional Sciences.
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Aitio 2017:

8-10 de Mayo. Co-autora del trabajo titulado “Pro-
moting active ageing through a physical exercise
program aimed at reducing frailty and risk of falling
among older adults” presentado en el ICIC17 - 17th
International Conference on Integrated Care (Dublin,
Ireland).

Aiio 2016:

30 de Noviembre - 4 de Diciembre. Presentacion del
trabajo titulado “La Ensalada Buscada” y participa-
cién en las actividades del evento “Plantas Medicina-

les Vueltabajo 2016-11” (Pinar del rio, Cuba).
Publicaciones cientificas

Ario 2017:

Alhambra-Borras T, Valia-Cotanda E, Dura-Ferran-
dis E, Garcés- Ferrer ], QuelTejon B. Promoting active
ageing through a physical exercise program aimed
at reducing frailty and risk of falling among older
adults. Int ] Integr Care. 2017; 17 (5): A225 - 6.

Publicaciones literarias

Ao 2017:

Relato titulado “Dia 2: Lobo” en la antologia “13 au-
llidos” de Naciéon Lobo. Proyecto destinado a la re-
caudacion de fondos para la protecciéon y conserva-
cion responsable del lobo ibérico.



Propiedad intelectual

Ario 2017:
Relato titulado “El angel de las alas de cristal”.
Relato titulado “Dia 2: Lobo”.

Actualmente

Haciendo ilustraciones para decorar mascarillas in-
fantiles o para adolescentes que elabora Mila Tejon y
se comercializan en Centro Messana

Escribiendo un relato titulado “Aphrissa Statira”.
Relato de terror que ayudara a recaudar fondos para
ayudar a personas con autismo o comprendidas den-
tro del espectro autista.

Trabajando como fisioterapeuta, entrenadora perso-
nal, instructora de zumba y en labores administra-
tivas en el Centro Messana (C/Calixto 11, 49. Bajo),
de la Sociedad para la Promocién del Envejecimiento
Activo y Saludable (SPEAS), S.L.

Cursando el Doctorado en Procesos de Enveje-
cimiento: Estrategias Sociosanitarias en la Universi-
dad de Valencia.

Idiomas

Espafiol: Lengua nativa.

Inglés: Nivel superior A1 First Certificate.

Ao 2007: Curso en Albion School, Gosport (Inglate-
rra). Nivel 7.

Afio 2006: Curso en Albion School, Gosport (Inglate-
rra). Nivel 6.

Valenciano: Basico (Escolar).

Francés: Basico (Escolar).

Membresias

Miembro de Zumba Instructor Network (ZIN) desde
Octubre del 2016.

Colegiada en el Ilustre Colegio Oficial de Fisiotera-
peutas de la Comunidad

Valenciana (COFCV) desde Agosto del 2016.
Miembro de la Asociacion Valenciana de las Plantas
Medicinales (AVPM) desde Junio del 2016.

Premios y reconocimientos

Atio 2017:

Premio Extraordinario del Master en Fisioterapia de
los Procesos de Envejecimiento: Estrategias Sociosa-
nitarias.
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La Asociacion Valenciana de las Plantas Medicinales concursé con
el proyecto “Ensala Busca. En busca de nuestro acervo culinario’,
en la linea de actuacién M2.2. LA2.2. Patrimonio Cultural y Na-
tural, en su apartado J. Proyectos de conservacion de tradiciones.
Recuperar el patrimonio cultural y medioambiental, resultando
acreedora de la recomendacion del Grupo de Accion Local “Aso-
ciacion para el Desarrollo Integrado de los Municipio de la Vega
del Segura” y de los grupos de Accién Local Integral Campoder
y Nordeste recomendando la investigacion para que fuera finan-
ciada por el Fondo Europeo de Desarrollo Rural (Feader), y de la
Consejeria de Agua, Agricultura, Ganaderia y Pesca.



GOBIERNO MINISTERIO
DE ESPAMNA DE AGRICULTURA, PESCA,
T ALIMENTACION

Region de Murcia
ADR.L

Municipios Yega del Segura

“Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural:
Europa invierte en las zonas rurales”

UNION EUROPEA

Fondo Europso Agricola Desamolle Rural





