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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

1. INTRODUCCION

Alo largo de la historia, las gentes rurales han tenido una relacién muy directa y casi de
dependencia con su entorno mas cercano, tomando de este todos aquellos recursos que

necesitaban para vivir y en muchos casos para sobre vivir.

En este vinculo ser humano - naturaleza, las plantas han tenido una especial relevancia
ya que durante siglos han sido utilizadas por las personas para satisfacer todo tipo de
necesidades, desde las mas basicas de alimentacidn o abrigo, hasta otras mas complejas

como la salud, ornamentacion, elaboracidon de utensilios...

Fruto de esta relacién y del uso dado, surge toda una cultura de saberes, de saber hacer,
de habitos, ritos, creencias y tradiciones que se engloban bajo el concepto de
etnobotdnica y que merece la pena no sélo que sea conservada, sino que ademas es
fundamental mantenerla viva, pues entre esos saberes tradicionales puede estar la llave

del futuro del medio rural.

Y es que la etnobotanica de hoy se ha construido a base de un esfuerzo de acumulacién
de experiencias, investigaciones, practicas, experimentaciones, observaciones,
transmisiones orales... de las gentes rurales a lo largo de los siglos. Un saber y una cultura
acumuladas que corre el riesgo de perderse, puesto que cada vez quedan menos
personas que lo conserven, y que sin embargo a las generaciones anteriores les ha
permitido vivir en sus pueblos en una perfecta sintonia con su entorno, algo, la
sostenibilidad en nuestros modos de vida, a lo que deberiamos volver a tender si lo que

se busca es una buena calidad de vida a largo plazo.

La etnobotdnica conforma, pues, una parte importante de las raices culturales de las
gentes rurales y es que, yendo de lo mas global a lo mas concreto, los paisajes culturales
rurales estan vinculados, evolucionan y se transforman a la par que lo hacen las plantas
cultivadas y los usos forestales con las que sus gentes dibujan lineas y plasman colores
sobre su geomorfologia, evolucionando en muchos casos desde los montes de encinas,

hasta los campos de vifiedos que después se transformaron en campos de colza y cereal.
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La transformacién de “paisajes de vino” a “paisajes de pan” o de “paisajes de huerta” a
“paisajes de carne” o simplemente la desaparicidon de esos usos y la pérdida de esos
paisajes “usados” por paisajes en “desuso” suponen también cambios importantes, ya
no solo en el recuerdo y la emociéon humana sino también en la manera de relacionarse
con los vecinos y las familias, los nexos de unidn comunitaria, los rituales que marcaban
las fases del afio, etc. Todo ello como efecto natural de dejar de celebrar las moragas
que abrian las pifias en invierno o de vendimiar y pisar la uva con la familia, de dejar de
tener que llamar a los jovenes del pueblo para que ayudaran a acarrear los sacos de paja
y subirlos a los sobraos mientras la familia les preparaba los bollos y el aguardiente, del
renunciar a sentarse al sol a tejer pajas de centeno para hacer gorras porque ya no se

cultiva centeno y las mujeres ya no necesitan las gorras para ir al campo.

Las plantas cultivadas y los aprovechamientos de las silvestres, ademas de crear paisajes
culturales, definen hdbitos, costumbres, gastronomia, marcan las épocas del afio y
articulan festividades. Generan una vida comunitaria donde las individualidades se
interrelacionan a través de los oficios en los que predominan las plantas: carpinteros,
carreteros, resineros, pifioneros, manzanilleras, cesteras, curanderas, agricultores,

molineras, panaderos, tejedores, etc.

Todo ello para terminar definiendo una cultura global rural.

La cultura seguin UNESCO «...la cultura puede considerarse actualmente como el conjunto
de los rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que caracterizan
a una sociedad o un grupo social. Ella engloba, ademds de las artes y las letras, los modos
de vida, los derechos fundamentales al ser humano, los sistemas de valores, las tradiciones
y las creencias y que la cultura da al hombre la capacidad de reflexionar sobre si mismo. Es
ella la que hace de nosotros seres especificamente humanos, racionales, criticos y
éticamente comprometidos. A través de ella discernimos los valores y efectuamos opciones.
A través de ella el hombre se expresa, toma conciencia de si mismo, se reconoce como un
proyecto inacabado, pone en cuestion sus propias realizaciones, busca incansablemente

nuevas significaciones, y crea obras que lo trascienden.»

(Conferencia Mundial sobre las Politicas Culturales; México, 1982)
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Una cultura que en muchos casos y en algunos sentidos empieza a ser residual y que en
su mayor parte esta atesorada en los recuerdos de las personas mayores a las que hay
que tornar la mirada, preguntarles, tenerles en cuenta para que puedan contar, para
poder construir un pasado de saberes que nos lleve a un presente completo y, desde

aqui, a un futuro lleno de posibilidades.
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2. MARCO TEORICO

“El patrimonio cultural en su mds amplio sentido es a la vez un producto y un proceso que
suministra a las sociedades un caudal de recursos que se heredan del pasado, se crean en
el presente y se transmiten a las generaciones futuras para su beneficio. Es importante
reconocer que abarca no solo el patrimonio material, sino también el patrimonio natural e

inmaterial”.

Patrimonio. Indicadores UNESCO de cultura para el desarrollo. UNESCO

La etnobotdnica designa a todos aquellos esfuerzos por estudiar las interrelaciones
entre el ser humano y las plantas. Todo un complejo entramado que incluye multitud de
usos, conocimientos, creencias, tradiciones, saberes, etc. que necesitaria de equipos
multidisciplinares y diversos para poder llegar a comprenderla con exactitud y en
profundidad y que, de unos afios para aca, empieza a despertar un cierto interés por el
cambio hacia sociedades mds sostenibles que se empieza a dar en algunos sectores de

la sociedad.

Las plantas han estado, y siguen estando en cierto modo, muy presentes en la vida de
todas las comunidades humanas, sin embargo, es en el caso de los contextos rurales
dénde mds directa es esta relacion y déonde mejor se puede estudiar. Un reto que habria
qgue abordar lo antes posible por su vulnerabilidad ante |la desaparicién debida en parte
a que los cambios sociales, econdmicos y culturales de las ultimas décadas han supuesto
también cambios profundos en las culturas rurales y, en parte, a que en la actualidad,
los saberes relacionados con las plantas, estdn es manos de muy poca gente y de edad
muy avanzada. Personas que cuando dejen de estar presentes se llevaran con ellas todo
el saber acumulado de muchas generaciones anteriores que lo fueron transmitiendo por

tradicidn oral y con muy pocos o ningun registro que después se puedan estudiar.

La etnobotanica, por ende, con todo su desarrollo cultural en cuanto a usos,

conocimientos, tradiciones... forma parte de un patrimonio que ha de ser conservado.
De hecho la UNESCO habla de que “E/l patrimonio cultural no se limita a monumentos y

. . . L ., el . .
colecciones de objetos, sino que comprende también tradicionés & expresiones vivas
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heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes, como
tradiciones, orales, artes del espectdculo, usos sociales, rituales, actos festivos,
conocimiento y prdcticas relativos a la naturaleza y el universo y saberes y técnicas
vinculados a la artesania tradicional. Los conocimientos y usos relacionados con la
naturaleza y el universo abarcan una serie de saberes, técnicas, competencias, prdcticas
y representaciones que las comunidades han creado en su interaccion con el medio
natural” idea bajo la cual los usos tradicionales de las plantas quedan totalmente

reconocidos como parte de ese patrimonio cultural.

Reconociendo ademas que ha de ser conservado por el peligro que corre en la actualidad
de perderse: “Los conocimientos y usos tradicionales constituyen el nucleo central de la
cultura e identidad de una comunidad, pero su pervivencia corre un grave peligro a causa
de la mundializacion. Aunque algunos aspectos de los conocimientos tradicionales, como
el uso medicinal de especies vegetales locales, pueden ser de interés para los cientificos

y las empresas, ello no impide que muchas prdcticas ancestrales estén desapareciendo”.

https://ich.unesco.org/es/conocimientos-relacionados-con-la-naturaleza-00056

En el Articulo 2 del Texto de la Convencidn para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la UNESCO, se define “patrimonio cultural inmaterial” como: “los usos,
representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos,
objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las comunidades,
los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su
patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, que se transmite de generacion
en generacion, es recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcion de
su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento
de identidad y continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad

cultural y la creatividad humana”.
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El cual se manifiesta, seguin la UNESCO, en los ambitos siguientes:

a) tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehiculo del patrimonio

cultural inmaterial;

b) artes del espectdculo;

c) usos sociales, rituales y actos festivos;

d) conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo;
e) técnicas artesanales tradicionales.

Quedando perfectamente reconocido como parte del patrimonio cultural todo aquel
saber y usos que las comunidades rurales tienen sobre las plantas y, en el mismo articulo
2 punto 3, recoge como la “salvaguardia” de este patrimonio ha de pasar
necesariamente por esfuerzos de documentacion e investigacion de este patrimonio y

su divulgacion.

“3. Se entiende por “salvaguardia” las medidas encaminadas a garantizar la
viabilidad del patrimonio cultural inmaterial, comprendidas la identificacion,
documentacion, investigacion, preservacion, proteccion, promocion, valorizacion,
transmision -bdsicamente a través de la ensefianza formal y no formal- y

revitalizacion de este patrimonio en sus distintos aspectos.”

Aspectos, ambos, recogidos como lineas de trabajo en el programa “AenCet” desde su

concepcion y que en estos momentos empiezan a ser posibles.
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3. OBIJETIVOS DEL ESTUDIO

Este estudio esta en el marco del programa de desarrollo rural sostenible y en red “Avila,
en Clave etnobotdnica” (a partir de ahora “AenCEt”) cuyo fin ultimo es salvaguardar el
patrimonio cultural inmaterial vinculado con los usos y aplicaciones tradicionales de las
plantas y convertirlo, su divulgacion, recuperacion e innovacion, en un eje de desarrollo

sostenible para aquellos contextos rurales que asi lo deseen.

Una labor que nunca hubiera sido posible sin el primer paso de identificacion vy

documentacién que se aqui se ha abordado.

El objetivo concreto de este estudio ha sido, por tanto, sacar a la luz y documentar el
patrimonio cultural inmaterial directamente relacionado con el uso tradicional de las
plantas en los cinco municipios que actualmente forman parte de la iniciativa “AenCet”
y el andlisis de su potencial para generar oportunidades de desarrollo econdmico y social

en los mismos.

Concretamente, este estudio pretende ser una primera aproximacién a la realidad
etnobotanica de los cinco enclaves que permita definir una hoja de ruta hacia el proceso
integral de revalorizacion de este patrimonio, sabiendo, a partir de ahora, hacia dénde
hay que dedicar los esfuerzos y en qué elementos de este patrimonio hay que seguir
profundizado para poder salvaguardarlos con la mayor calidad posible y terminar
generando acciones que los revaloricen desde una gestidon del patrimonio cuidada,

respetuosa, innovadora y participativa.
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4. AREA DE ESTUDIO

El territorio integrado en este estudio es el conformado por los municipios que en la
actualidad forman parte del programa “AenCet” y que son:
v Cillan
v" El Hoyo de Pinares
v" ElOso
v Horcajo de las Torres
v

Solosancho

Esto ha supuesto el tener que trabajar en un territorio atomizado, disperso y separado
en algunos casos hasta algo mas de 120km. Sin embargo, esta realidad compleja ha
aportado como gran valor, el de la diversidad natural y cultural, y ha permitido trabajar
en 4 de las 9 bio-regiones descritas por el profesor Emilio Blanco en su libro
“Etnobotdnica abulense. Las plantas en la cultura tradicional de Avila” para la provincia

de Avila y que define, de manera aqui resumida, como:

1. La Moraiia: es la zona de la llanura mesetaria. El paisaje estd compuesto por cultivos
cerealistas y bosques de pinos o choperas. El curso de los tramos medios de varios rios,

aportan cardcter a este paisaje. Es interesante la presencia de importantes humedales.

2. La Moradia Alta / Sierra de Avila: es la zona de transicion entre la meseta y la sierra.
Alternan zonas de pastos con manchas de encinares y dehesas. Zonas de berrocales y

algun robledal.

3. El Valle del Corneja: valle rodeado por varias sierras, estd compuesto por pastos,
bosques de robles y encinas, y algunos bosques de ribera con alisos y chopos. Clima

continental atemperado por influencias atldnticas.

4. El Valle de Amblés: un gran valle de fondo plano, dominado por el rio Adaja, de clima
continental. Posee algunos restos de bosques, que han sido sustituidos en su mayoria por

. 4
pastos y cultivos. Algunos prados con setos drboles, y bosques de_\fﬁ!g?e_l_‘ag
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5. El Campo Azalvaro: es un valle alto y plano, compuesto principalmente por pastizales

y berceas. Es un paisaje de apariencia esteparia con algun resto boscoso de encinar.

6. La Comarca de El Barco: es el drea montafiosa occidental de Avila. Dominada por el
rio Tormes y varios afluentes. Hay zonas de sierra muy deforestadas, con lagunas de
montafa. Muchos pueblos de la zona presentan un paisaje de tierras y pastizales rodeados
de setos y drboles. Existen todavia manchas de encinar y robledal, asi como bosques de

ribera de sauces y alisos.

7. Gredos central: es el centro y occidente de la sierra de Gredos. Es zona de cumbres y
glaciares. Cervunales y turberas. Presenta algunos bosques de pinos en las laderas, junto

a grandes parameras de genista. Igualmente, arboledas riparias de sauces y alisos.

8. El Alto Alberche: comprende la zona oriental de Gredos y sus cumbres. Abundantes

bosques de pinos, con algunos robledales y encinares. Zonas de piornal y pastos.

9. Alto Valle del Tiétar: es la zona sur de Avila, estd dominado por la influencia de la
tierra de Gredos en su vertiente sur, con un gran desnivel en altura y la acumulacion de
lluvias. Se dan gran variedad de drboles y cultivos, tanto de influencia continental como

mediterrdnea e incluso tropical.

CILLAN

Municipio situado en la comarca abulense
del Valle Amblés y Sierra de Avila,
concretamente en zona central de la Sierra
de Avila, a los pies de la misma, y en la bio-

regiéon Morafia / Alta Sierra de Avila.

Su ubicacion geografica y su evolucion

econémica y demografica han favorecido la
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conservacién de su paisaje y demads recursos naturales, asi como de gran parte de sus

valores culturales.

Una ubicacidn interesante, esta, que ya fue elegida en siglos pasados por antiguos

pobladores como muestra la existencia del yacimiento arqueolégico de las Henrenes.

La distancia que le separa de la ciudad abulense es de tan sélo 27 Km y 137 Km de

Madrid.

Los 14,17 Km: de superficie con la que cuenta el municipio de Cilldn estan ocupados en
parte por montes de encinas y berrocales y cruzados por la Cafiada Soriana Occidental

gue ha sido un canal histérico de comunicacién e intercambio cultural.

En la actualidad cuenta con una poblacion de 110 habitantes con un grado de

participacidon e implicacion en la vida del pueblo bastante elevado.

EL HOYO DE PINARES

Municipio situado en la zona sureste de la
provincia de Avila, en la Comarca abulense
Alberche —Pinaresy en la bio-region Alto Alberche
/ Comarca de Pinares en plena depresion del rio
Alberche y ocupado en parte por los hermosos
pinares que le dan nombre. Bosques de gran valor
gue tradicionalmente han hecho wuna gran

aportacién a la economia local y entre cuyos

ejemplares destaca el Pino Castrejon, arbol

singular catalogado y protegido por la Junta de Castilla y Ledn.

El Hoyo de Pinares se encuentra ubicado a 43 kilémetros de la ciudad de Avila y a 83

kildmetros de Madrid.

En total, su término municipal tiene una extension de 80,07 Km:, de los cuales una mayor

parte de los mismos estan incluidos en la Red Natura 2000 y han sido declarados Zona
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

de Especial Proteccion para las Aves (ZEPA) por sus altos valores naturales y

ornitoldgicos.

La poblaciéon de El Hoyo de Pinares es de 2.308 habitantes, siendo este el municipio de

mayor poblacién de los siete implicados en el proyecto.

EL OSO

Municipio perteneciente a la comarca de La
Moraia, situado al sur de la misma, en la
bio-regiéon La Morafia - Tierra de Arévalo,
con la cual comparte su paisaje cerealista

salpicado por algunos pinares.

En este caso, ademds de pinos, entre el

cereal destaca la presencia de una laguna de

gran valor natural, la Laguna de El Oso, por
ser lugar de paso y de invernada de gran cantidad de aves, que, sumadas a las esteparias,
han convertido a este municipio en un lugar de referencia ornitolégica y una para

imprescindible dentro de la Ruta Europea de las Aves.

Un paraiso para los amantes de las aves acudticas situado a tan solo 22 Km. de la capital

abulense y a 120 Km. de Madrid.

En los 18,49 Km: de superficie de El Oso la predominancia es de extensos campos de

cultivo.

En la actualidad cuenta con una poblacién de 176 habitantes.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

HORCAJO DE LAS TORRES

Municipio situado al norte de la provincia de
Avila, en la comarca de La Morafa,
compartiendo la bio-region La Morafia —
Tierra de Arévalo con El Oso, y limitando con
la provincia de Salamanca con la que
comparte recursos tan importantes como la

Laguna de los Lavajares.

Este recurso, unido a que posee gran

cantidad de los valores naturales vinculados a las zonas cerealisticas de nuestra region

ha supuesto para Horcajo de las Torres su integracion en la ZEPA “Tierra de Campifias”,

posiblemente el espacio de la Red Natura 2000 mas extenso de Europa.

Su ubicacidn, a practicamente 86 Km. de Valladolid, le convierte en la puerta de entrada

ideal a la provincia de Avilay en un embajador de lujo para el proyecto para los visitantes

gue procedan del norte.

47,32 Km: conforman la superficie del municipio, cubierta casi en su totalidad por

campos de cultivo de secano.

Horcajo de las Torres cuenta actualmente con una poblacién de 556 habitantes, de los

cuales aproximadamente 80 estan entre los 20 y los 35 afios.
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SOLOSANCHO

Municipio situado en la comarca Valle Amblés y
Sierra de Avila, concretamente a los pies de la
Serrota, que delimita su paisaje por el sur, y
aproximandose por el norte al valle dibujado por
el rio Ambles y formando parte de la bio — regién

Valle Amblés.

Esta situacién le proporciona, ademas de una
singularidad paisajistica, gran cantidad de valores
naturales de gran relevancia faunistica y botanica. De hecho, en la actualidad, el
municipio de Solosancho estd incluido en tres espacios naturales protegidos: Paisaje
Protegido de las Sierras de la Paramera y La Serrota, de dmbito autondmico, y en los
Lugares de Interés Comunitario de las Sierras de La Parameray La Serrotay el de laribera

del Adaja, ambos incluidos en la Red Natura 2000.

Su cercania a la ciudad de Avila, a tan solo 20 Km. de la misma, le convierte en un destino
turistico ideal para cualquier turista que tenga dicha ciudad como referencia, incluso

para los propios habitantes de la ciudad.

El municipio cuenta con una extensién total de 54,4 Kmzde superficie distribuidos entre
las localidades de Solosancho, Robledillo, Baterna y Villaviciosa. De estas, la primera, es
la mas poblada, aportando al censo municipal 450 habitantes de los 905 con los que

cuenta en la actualidad.

Este enclave tiene una fuerte relacién con el yacimiento arqueolégico vettéon de Ulaca,

el cual ejerce aun en la actualidad una cierta influencia cultural en el municipio.
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5. METODOLOGIA

El estudio de la etnobotédnica, por las caracteristicas de esta parte del patrimonio
cultural de nuestros pueblos, ha sido abordado desde una vision etnografica y siguiendo
las fases de trabajo y las recomendaciones que define la UNESCO para la documentacién

del patrimonio cultural inmaterial.
Estas fases han consistido en:

a. Revision documental.
b. Trabajo de campo.

c. Manejo de la informacion obtenida y elaboracion de documentos.

Cada una de las cuales ha conllevado una serie de acciones que la han dado sentido,

siendo la fase central del trabajo de campo, la mas relevante y clave en el estudio.

Esta etapa se ha estructurado a base de reuniones con la poblacidn local, de entrevistas
grupales con los informantes y alguna entrevista individual en aquellos casos que se
estimd oportuno. Un trabajo intenso que, lejos de estar acabado, ha definido unas
pautas por las que seguir profundizando a partir de ahora, ya que el empezar a trabajar
en la memoria etnobotanica de las gentes de los enclaves ha puesto de manifiesto la
enorme dimensién que este trabajo puede tener y la cantidad de lazos y referencias a

otros territorios por explorar.

Indicar también que, una parte importante del trabajo en esta fase, ha sido la
observacion participante e incluso la experimentacidn, ya que, en algunos casos, como
en el de algunas artesanias o la elaboracion del guirlache o el arrope, se ha podido

recuperar el proceso, revivirlo e incluso realizarlo con los informantes.

Todas las entrevistas realizadas se han documentado audiovisualmente para su

posterior analisis y revision y como recurso para futuros trabajos.

El trabajo de la final de revisién de la documentacién y elaboracion del informe ha

conllevado la visualizacion de todos estos videos y la recuperacion de toda la

informacion alli recogida. “h;?:*_‘.‘ A
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Descripcion de las fases de trabajo

FASE 1: Revision documental

Esta primera fase ha consistido en el estudio bibliografico y documental y la busqueda
de referencias bibliograficas, tanto de estudios etnograficos como sobre temas

botanicos y etnobotanicos.
Como guia de referencia se ha utilizado el libro:

Blanco, E. (2015) “Etnobotdnica abulense. Las plantas en la cultura tradicional
abulense”. Coleccion Monografias de la Botdnica Ibérica, n® 16. Huesca. Jolube

Consultor Botanico y Editor.
Otras guias consultadas han sido:

Oria de Rueda, J.A. y Diez. J. (2008) “Guia de drboles y arbustos de Castilla y Ledn”.

Palencia. Ediciones Calamo.
Flora Ibérica

http://www.floraiberica.es/

Entre los documentos consultados han estado:

Aceituno, L. (2010) “Estudio etnobotdnico y agroecoldgico dela Sierra Norte de Madrid”
Tesis doctoral. Universidad Auténoma de Madrid. Facultad de Ciencias, Departamento

de Biologia. Madrid

Aceituno, L., Molina, M., Morales, R., Pardo de Santayana, M., Tardio, J. (2011)
“Biodiversidad y Etnobotdnica en Espafia”. Memorias R. Soc. Esp. Hist. Nat., 22 ép., 9,

2011: 157 - 207

Aceituno, L., Molina M., Morales, R. y Pardo de Santayana, M. (2014) “Inventario espafiol
de los conocimientos tradicionales relativos a la biodiversidad” Ministerio de agricultura,

Alimentacién y Medio ambiente. Madrid

Blanco Castro, E. (1996) “Ildeas metodoldgicas relativas al trabajo de campo

Py . b
etnobotdnico” Monografias del Real Jard. Bot. 3: 89-91 >y .-g?_u.e,
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GOmez Pelldn, E. y Pardo de Santayana, M. (2003) “Etnobotdnica: aprovechamiento

tradicional de plantas y patrimonio cultural”. Anales Jard. Bot. Madrid 60 (1): 171 -182.

Pardo de Santayana, M. (2003) “Las plantas en la cultura tradicional de la antigua
Meridad de Campoo” Tesis Doctoral. Universidad Auténoma de Madrid. Facultad de

Ciencias, Seccidén Bioldgicas. Departamente de Biologia — Unidad de Botdnica. Madrid

7

Rodriguez Gémez, D. y Valldeoriola Roquet, J. “Metodologia de la Investigacion’

Universitat Oberta de Catalunya.

FASE 2: Trabajo de campo

Esta segunda fase ha sido las mas amplia y la que ha supuesto un mayor esfuerzo de
coordinacion y un contacto directo con las personas mayores de los cinco municipios a
estudiar. Ha ido, desde reuniones informativas con las mesas de participacién y la
poblacién local, hasta la recuperaciéon de procesos como la elaboracién del arrope,

receta tipica de la época de la vendimia ya perdida.
El trabajo de campo ha estado dividido a su vez en tres etapas.

a. Informacion y promocion del proyecto.

Desde un primer momento se considerd que para el éxito del proyecto y con el fin de
conseguir los apoyos necesarios y los informantes claves, era fundamental dar a conocer
el trabajo que se iba a hacer e informar adecuadamente a la poblacién en general y a los

vecinos y vecinas de los municipios implicados en particular.
La comunicacién se hizo, por tanto, a dos niveles: uno provincial y otro local.

A nivel provincial se hizo una nota de prensa a todos los medios de comunicacion de la
provincia que tuvo repercusién a nivel de prensa oral, tanto en la Cadena SER de Avila
como en Onda Cero Avila. Ambas cadenas de radio entrevistaron a la coordinadora del
programa que pudo contar el trabajo que se iba a abordar y los objetivos marcados para

el mismo.
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Tras esta presentacion en los medios, el siguiente paso fue informar a la poblacién local

de cada uno de los municipios.

Esta labor informativa se llevo a cabo con el apoyo de los agentes de desarrollo rural
(ADR) de cada uno de los enclaves y se planted de diferentes maneras en funcién de

cada municipio.

En el caso de Cillan, El Hoyo de Pinares y Horcajo de las Torres, se convocd una primera
reunién con las mesas de participacion local (son los érganos de participacion ciudadana
gue se han creado en el marco del programa “AenCet”, en los cuales los vecinos y
vecinas participan activamente en la puesta en marcha del mismo) en la que se les
presentd el estudio — tanto sus objetivos como el método de trabajo a seguir-y se hizo,

con ellas, un primer trabajo de identificacidn de potenciales informantes.

La ventaja de trabajar con las mesas de participacion ha sido el hecho de que la
identificacion de informantes ha sido muy facil ya que los miembros de la mesa los
conocian y sabian perfectamente a quién se podria preguntar. La convocatoria a los
mismos quedd en manos tanto del ADR como de las personas del pueblo que formaban
parte de la mesa, lo cual supuso una importante afluencia de personas a las entrevistas

grupales.

En el caso de El Oso y Solosancho, las reuniones informativas, a falta de una mesa de
participacién mas definida, se hicieron mas abiertas, convocando a las personas del
pueblo mas relevantes para el tema a tratar y que ya habian manifestado un cierto

interés en el mismo.

En estos dos municipios, las entrevistas grupales se iniciaron con las personas que
habian acudido a la reunidn informativa y después, los propios informantes, fueron

avisando a otras personas para que participaran aportando su memoria.
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Foto 1. Reuniones informativas en los cinco municipios
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b. Inventariado del patrimonio cultural inmaterial vinculado con la etnobotanica

de los cinco enclaves.

Como ya se ha indicado con anterioridad, el inventario y documentacién de las
expresiones culturales vinculadas al uso tradicional de las plantas, se ha llevado a cabo
con la participaciéon de la poblacion local, de aquellos vecinos y vecinas que audn
conservan ese saber porque lo vivieron en un momento dado de su vida o porque aun

mantienen vivo el recuerdo de sus ancestros.

Este trabajo ha sido posible gracias a la implicacién directa de los agentes de desarrollo
local que se han encargado de, junto con las mesas de participacion local, facilitar los

encuentros con los informantes.

En casi todos los casos los miembros de las mesas de participacion local han estado
presentes en las entrevistas facilitando asi el intercambio de informacién, aportando
mas seguridad y tranquilidad a los informantes y facilitando asimismo el proceso de
aprendizaje a aquellas personas que en un futuro puedan llegar a encargarse de

trasladar los valores etnobotdnicos a las siguientes generaciones.

El inventariado se ha llevado a cabo mediante una Investigacién etnogrdfica o cualitativa

entendida esta como una metodologia dptima para obtener informacién sobre las
culturas locales (en este caso sobre todo aquello vinculado a la etnobotanica) desde las
poblaciones que habitan los territorios; es decir, para lograr la comprension profunda
de los fendmenos culturales de cada enclave de mano de aquellas personas que los han

vivido e incluso creado.

Se ha tratado, pues, de una metodologia descriptiva, naturalista, subjetiva, holistica y
fenomenoldgica, capaz no solo de recoger informacidn relevante sino de ademas ir
generando vinculos con la poblacidn local, poner en valor el conocimiento de las gentes

e ir implicdndolas en el programa.
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Dentro de esta manera de trabajar las herramientas que se han utilizado finalmente han

sido:

a.

La Observacion participante: ha supuesto el registro de todas aquellas

expresiones culturales que se ha tenido la oportunidad de poder recuperar y
observar, a la vez de que, en algunos casos, incluso se ha vivido y experimentado

las mismas participando como miembros de la propia comunidad.

Entrevistas grupales semiestructuradas.

A lo largo del tiempo de estudio se han llevado a cabo 11 entrevistas grupales

con la participacion aproximada de unas 70 personas.

Para estas entrevistas se ha contado con informantes que aun conservaban el
recuerdo de los saberes tradicionales vinculados a las plantas y que previamente
habian sido identificados y contactados por las mesas de particion. Estas
entrevistas, pon tanto, han supuesto una primera aproximacion a los recuerdos

etnobotdnicos de las personas mayores de los enclaves.

Para su desarrollo la entrevistadora llevaba disefiado un sencillo guion que ha
servido para orientar todas las entrevistas, el cual se iba modificando sobre la
marcha en funcién de los temas de mayor interés en cada lugar o de las repuestas

de los informantes.

De esta manera se ha tenido desde el primer momento una radiografia de los
usos mas destacados en cada uno de los municipios vy las referencias de sobre
qué temas se tenia que seguir profundizando o a qué personas era importante

hacer entrevistas individuales.

Indicar que, en El Hoyo de Pinares, el municipio de mayor poblacién, ademas de
las entrevistas grupales abiertas a toda la ciudadania se llevaron a cabo dos mas,

una en la residencia de mayores y centro de dia y otra con la asociacién de

jubilados.
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Foto 2. Entrevistas grupales en los cinco municipios
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d. Historias de vida y entrevistas individuales.

Las entrevistas grupales permitieron, por un lado, identificar usos relevantes
para el municipio y, por otro, identificar a aquellas personas que aun
conservaban el saber sobre los mismos, hubieran estado o no presentes en las

entrevistas grupales.

A estas personas se les fue a visitar y se les hizo entrevistas individuales sobre

usos muy concretos.

Fueron entrevistas abiertas con las cuales las personas tuvieron libertad a la hora

de narrar sus saberes.

En algunos casos se usaron fichas de recogida de datos siguiendo el modelo que

se adjunta en el Anexo |.

Foto 3. Entrevistas individuales
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c. Documentacidon mediante la creacidon de soportes audiovisuales.

Todo el trabajo de campo ha sido registrado audiovisualmente. Las entrevistas han sido
grabadas en audio y en video y se ha realizado un reportaje fotografico de todo el

proceso.

Estos materiales audiovisuales han sido revisados en su totalidad, con el post - visionado
de los videos, con el fin de registrar la mayor cantidad posible de informacidn y evitar

gue hubiera pérdidas o sesgos de entrevistador en las misma.

Foto 4. Grabaciones
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6. INFORMANTES

Este estudio ha sido elaborado gracias a la colaboracion de un gran nimero de personas
que han querido aportar sus recuerdos y sus saberes. En total se ha entrevistado a unas

70 personas de los cinco municipios con edades comprendidas entre los 47 y los 95 afios.

Estas personas han sido:

CILLAN

Celia Martin Sanchidrian 64 afios
Elia Alvarez Garcia 95 afios
Encarna Garcia Martin 61 afios
Estefania Blazquez Sanchez 89 afos
Fausto Blazquez Martin 74 afios
Felisa Alba Jiménez 75 afios
Hipdlito Gonzélez Blazquez 80 afios
Julidn Martin 88 afios
Juliana Diaz de Blas 91 afios
Julio Domingo Garcia Blazquez 89 afos
Lucrecia Blazquez Herraez 80 afios
Mario Bautista Pastor (mesa de participacion) 39 afios
Melitén Jiménez Jiménez 93 afios
Nuria Garcia Garcia (mesa de participacion) 46 afos
Raquel Martin Sanchidrian 67 afios
Ricarda Rodriguez Salinero 85 afos
Rogelio Rodriguez Salinero 89 afos
Teresa de Blas Herrdez 60 afios
Virtudes Gonzélez Blazquez 87 afos
Vitoriano Jiménez Herrdez 88 afios
Juan Carlos Soto Pérez (ADR)
Alberto Diaz Jaén 72 afios
Crescencio Miguel 66 afios
Lidia Gallego Diaz 2l 81 afios
W e
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Felipe Navas Jiménez 69 anos
Isabel Miguel (mesa de participacion) 56 afios
Jorge Bermejo 69 anos
Juan Fernandez Pérez 71 afios
Juan Pablo Mateos 73 afios
Maria Isabel Cubos (mesa de participacién) 58 afos
Raquel Martin Pablo 41 aios
Santos Martin Sanchez 72 afios
Toribio Gallego Diaz 79 anos

Mayte Ramirez Nieto (ADR)

Salvadora (Dorita) Romero Romero 79 aios
José Luis Velasco Blazquez 65 anos
José Antonio Pérez Martin 62 afios
Milagros Saez Martin 42 afos
Milagros Gutiérrez Gutiérrez 62 ainos
Paco Gonzélez del Rio 62 afios
Sergio Lépez Garcia 42 aifos
Sofronio Gutiérrez Gutiérrez 84 afios
Soraya Pindado Galan 46 aifios

Juan Carlos Rico (ADR)

HORCAIJO DE LAS TORRES

Ambrosio Ortega Cuadrado 83 afios
Celia Alonso Rodriguez 85 afios
Enrique Portero Sanchez 82 afos
Fidel Huerta Huerta 81 afos
Irenio Gutiérrez Zurdo 52 aios
Ismael Huerta 78 afios
Jose Antonio Sanchez Alonso 58 afios
Jose Carlos del Bosque Huerta 61 afios
Manuel Blanco Conde 53 afios
Maria Teresa Sanchez Lépez 82 afos
Pablo Sanchez Arapiles 71 afos
Paciencia Alonso Rodriguez abde 86 afios
o
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Paulina Alonso Rodriguez 74 ahos
Prisca Huerta 83 afios
Reyes Rodriguez del Bosque 74 afos

Maria Isabel del Bosque (ADR)

SOLOSANCHO

Ana Isabel Gdmez Sanchez 47 afios
Azucena Alonso Soria 58 afos
Carmen Nufiez Garcia 76 afios
Luciano Martin Pose 83 afios
Manuela Sanchez Galan 82 afios
Maria de la Parra 79 ainos
Mercedes Serret Jornet 81 afios
Francisco Martin Garcia 76 afios
Sandra Martin Martin (mesa de participacién) 31 afios

Sonia Martin Martin (ADR)
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7. RESULTADOS DEL ESTUDIO

El estudio ha tenido como eje de investigacion los usos tradicionales y las expresiones
culturales que dichos usos han tenido en cada municipio de los cinco en los que se ha
trabajado, de ahi que los resultados se presentan organizados en base a los usos mas
destacados y principales que las plantas han tenido en la cultura abulense y, dentro de
los mismos, las plantas a las que se les han dado dicho uso ordenadas alfabéticamente

por sus nombres verndculos, siendo estos usos:

a. Gastrondmico (alimentacion). Incluyendo tanto las plantas silvestres
comestibles como las plantas cultivadas.

En este apartado se recogen también: las especias, las infusiones y los licores.

b. Artesanal. Integra toda la informacion relacionada con todos los elementos

manufacturados que tenian como base del oficio o de su elaboracidn las plantas.

c. Medicinal. Recoge las plantas que en algin momento tuvieron un uso medicinal

0 que eran reconocidas como toxicas.

d. Energético. Todas las plantas que han servido a lo largo del tiempo para

calentarse o dar luz.

e. Construccion.
f. Ritos, tradiciones, costumbres en las que habia elementos botanicos.

g. Otros usos como: para fumar, limpiar, aromatico o pescar.
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A.GASTRONOMICO

PLANTAS SILVESTRES COMESTIBLES

7

“Siempre que se salia al campo habia algo que comer
Consuelo. Solosancho

4

“Cuando habia hambre saliamos al campo y volviamos a casa merendadas”

Ricarda. Cillan

Las plantas silvestres supusieron, a lo largo de toda una época, un recurso importante
en la alimentacion de los pueblos. En momentos dénde la comida escaseaba salir al
campo y poder recolectar algunas plantas supuso no solo un alivio y un recurso para la
supervivencia de las familias, sino que algunas llegaron a convertir la venta de estas
plantas silvestres en una manera de vida. De hecho, la venta de la manzanilla en los
municipios de La Morafia (El Oso y Horcajo de las Torres) fue una actividad econdmica
frecuente y en el caso de Horcajo de las Torres la gente mayor aun recuerda como a
grito de “ajunjeras, ajunjeras” habia un sefior que vendia esta planta por las calles del

pueblo.

Por su lado, la explotacién del pifidn para usos gastrondmicos supuso toda una industria
y desarrollé un sector econémico importante en El Hoyo de Pinares. Hoy en dia se sigue
recolectando, aunque a menor escala, y aun queda en la memoria de la gente la
influencia en la gastronomia local de este producto silvestre en productos como el

turron guirlache de pifiones o los sequillos.

Las alusiones a plantas silvestres comestibles, y ademas casi las mismas, estan muy
presentes en todos los enclaves, donde se recuerda con cierta nostalgia cuando se podia
salir al campo y recolectar plantas que ahora no pueden encontrar o prefieren no comer
porque el uso de pesticidas o los cambios en los usos del suelo las han hecho

desaparecer o estan contaminadas.

Los momentos en lo que estas plantas estaban listas para ser consumidas generan a su
vez vinculos culturales con otros aspectos de la cultura puesto que la gente recuerda

como las ajunjeras se cogian cuando se iba a arar (puesto que eran tallo que aun no
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habian roto tierra y los sacaban con el arado cuando iban haciendo los surcos) o cémo
algunas de estas plantas las comian en las eras o los lunes de aguas mientras los ya
jévenes jugaban con las mozas a seducirse o como el maestro o el cura les mandaban, a

los ninos y nifias, a recoger los cardillos.

Algunas de estas plantas ya han desaparecido de los platos actuales, aunque no del
paladar que aun las recuerdas como dulces o sabrosas, pero otras estan empezando a
aparecer en los mercados con gran fuerza, como es el caso de la boruja o pamplina,
siendo una oportunidad para retomar usos casi perdidos y generar con ellos opciones

de vida en los pueblos.

Las plantas que han tenido este uso en los pueblos investigados han sido:

3 Acederas (Rumex acetosa) Se usaban para hacer ensaladas. Se recolectaban en el
campo, en zonas humedas, y se afadian directamente a la ensaladera. Se alifiaban de la

manera habitual. La parte de la planta que se consumia era la hoja.
Se comian en la primavera que era cuando estaban mas tiernas.

En Cillan, habia una cierta tradicion de comer acederas en las eras.

”

“Habiendo acederas que se caguen los ricos en las paneras

Dicho popular

©3 Acerones (Rumex induratus) Se comian sus hojas en ensalada. En El Hoyo de Pinares
existia la tradicién de que los nifios y nifias, cuando salian del colegio, se iban al campo

a buscarlos y se los comian.

3 Ajetes silvestres (Allium sp.) Se consumen sus bulbos o sus tallos mas tiernos una vez

cocidos. La manera de comerlos era en revueltos. Se cogen en primavera en zonas

himedas, arroyos y en las lindes/ zanjas.
3 Achicoria (Hypochaeris radicata) Se cocia, se escurria y se comia con ajo.

3 Alijonjera o Ajunjeras (Chondrilla juncea). De esta planta lo que se consumia eran los

tallos mas jovenes y tiernos que no han terminado de romper el suelo, son blancos y
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

muy parecidos a los espdrragos. Una vez que el tallo ya salia se ponia mas duro y ya no

se podia consumir. La época de recogerlos era a partir de febrero.

Para conseguirlas habia que cavar o, en las zonas de cultivo, se iban sacando a medida
se iban arando las tierras y haciendo surcos. En el propio campo se limpiaban un poco y

se comian sin mas. Se consumian también en ensaladas.

Eran muy jugosos y se ha comprobado que su consumo era habitual en todos los
enclaves. En la actualidad hay personas que siguen saliendo a recogerlas, aunque en
algunas zonas, como en Horcajo de las Torres, esta planta se ha vuelto muy escasa por

el uso continuado de herbicidas.

En el caso de Horcajo de las Torres, llegd a haber un sefor que salia a venderlas por el

pueblo, casa por casa, al grito de “ajunjeras”.

Los cerdos buscaban muy bien las ajunjeras ya que empezaban a hozar y las sacaban. Lo

malo era que se las comian.

3 Bellotas. Fruto de la encina (Quecus ilex) En Cilldn se consumian crudas, cocidas o
asadas. Su uso era muy similar al de la castafia. Normalmente las bellotas que comia la

gente eran las dulces. Tostadas y molidas ser usaban como sustitutivo del café.

3 Bercea o berceo (Stipa gigantea) Al tirar de los tallos quedaba al descubierto la parte

tierna de los mismos que era la que se comia.

©3 Berros (Rorippa nasturtium-aquaticum o Nasturtium officinale). Se consumian sus hojas
en ensalada. Se recolectaban en arroyos y habia que tener en cuenta que los berros y
las berras son diferentes, la forma de la hoja del berro es puntiaguda y la de la berra es

redonda. Era importante este detalle pues el berro amarga mas que la berra.

3 Boruja, coruja o pamplina (Montia fontana). Se recolecta en los arroyos antes de que

le salga la flor y se consume en ensalada.

3 Cardillos (Scolymus hispanicus). Se recogian en la primavera (entre abril y mayo) en
tierras cultivadas o en las cunetas o baldios. La parte de la planta que se aprovechaba

eran las hojas que, al ser pinchudas, habia que pelar previamente. Para hacer este
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proceso de pelado mds facilmente habia que meterlos antes en agua ya que de esta
manera se pelaban bien al tirar de la hebra. Se consumian en tortilla, revuelto, con arroz

o se echaban en el cocido.

Habia un dicho popular que decia sobre los cardillos:
“Los de abril para mi,
los de mayo ara el amo
y los de junio para el burro”

“El cura del pueblo, a los nifios y nifias que ibamos a la catequesis, nos mandaba a
buscar cardillos”. Ana. Solosancho
3 Collejas (Silene vulgaris) Se consumen las hojas cocidas incorporadas en el potaje o
bien en tortillas o con ajos. Su uso era similar al de las espinacas ya que eran como estas,

pero mas finas. Se solian criar en los huertos.

3 Criadillas (Terfezia arenaria) Se comian como una patata. Peladas, fritas, en revuelto o

con ajillo.

3 Endrinas o montesinas. Fruto del endrino (Prunus spinosa). Ademds de para hacer el

pachardn, como se explica mas adelante, las endrinas se consumian como fruto.

3 Escaramujos o tapaculos. Fruto del rosal silvestre (Rosa canina). La manera de

consumirlo era abriendo el fruto, limpiando bien todas las semillas de dentro y

comiendo la parte carnosa de color anaranjado.

En Solosancho la gente recuerda como los iban a lavar a la fuente de la Zarza para
podérselos comer. En Cillan hablan de que hacian mermeladas con ellos, aunque es muy

probable que este uso sea mas actual.

@3 Esparragos silvestres. Los informantes recuerdan que habia de varias clases: los

trigueros (Asparagus acutifolius), los lupio y de nuez (Bryonia dioica).

Los gue mas se usaban era los trigueros que solian salir junto a las escobas o los ramos
cuando llegaba la primavera. Se cogian cuando estaban tiernos pues luego ya se ponian

muy duros y no se podian comer. Se comian fritos, cocidos, en tortilla o encebollados y

la gente recuerda que tenian muy buen sabor. Y
e
U e ” ':""“ 3 T':
Avila, en Clave etnobotanica | A
Plaza las Escuelas, 1 — 05149 Cillan (Avila) — fg\n\é%é?/e

avilaenclaveetnobotanica@gmail.com — 606 18 18 19 | etnobotanica

34



ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

3 Espino albar o Majuelo (Crataegus monogyna) El fruto del majuelo o las majuelas,

también se comian. Sus tallos tiernos, al igual que los de las zarzas, se comian peldandolos

(citado en Cillan)

@3 Higos chumbos (Opuntia ficus indica) Se consumian como fruto y ademas se hacian

mermeladas (citado en El Oso)

3 Madroio (Arbutus unedo) Se consumian sus frutos. Se cortaban del arbol cuando

estaban maduros y asi se comian.

o3 Malva (Malva sylvestris) De esta planta se comian los frutos que solian recibir el

nombre de “panecillos”.

@3 Moninises (Tragopogon dubius) Citada Unicamente en Horcajo de las Torres. Planta de
flor amarilla que al perder sus pétalos queda una bola de semillas de color beis que
cuando se caia se recolectaba el tallo y se comia, especialmente la parte mas pegada al

suelo. La época normal para cogerlo era en mayo y salian en los prados.

Los lunes de aguas se salia al campo y se recogian los moninises y se merendaban. Solian
servir de juego entre los mas jovenes ya que los chicos se los solian quitar a las chicas.

Los nifios/as mas pequefios cuando salian a las eras a jugar los cogian y los comian.

3 Pan y queso. Flor chiquitita blanca tipo “repollo”. Se comia la flor. Citado en Cillan.
En este caso no se han conseguido identificar el nombre cientifico.
En El Hoyo de Pinares llaman asi a la acacia blanca (Robinia pseudoacacia) En este enclave

se comian las flores que decian tener un sabor similar al del pan con el queso.

3 Pan y quesillo. Planta de flor blanca que nace en los prados. Un poco gelatinosa.

Cillan.

©3 Pino pifonero (Pinus pinea). La parte comestible de esta planta era el Pifidn.

En El Hoyo de Pinares el oficio de pifilonero fue muy importante para la economia local.
La gran masa forestal de pinos con la que cuenta este municipio es de propiedad
municipal y su explotacion se subastaba cada afio. La empresa que se quedaba con la

misma contrataba a la gente del pueblo para que hiciera el trabajo en el campo.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Ademas de los pifiloneros profesionales, las familias iban al monte a por sus propios
pifiones que usaban a nivel doméstico y que ademas llevaban a la cooperativa (pifionera)
del pueblo donde las elaboraban. En los afios de mucha abundancia, cada vecino tenia

derecho a llevar al dia una cierta cantidad, limitada, de pifias.

El proceso de obtencién del pifidn generd en el municipio toda una cultura asociada el

mismo.

En el verano era la maxima época de recoleccion. Las pifias, tiradas de los arboles con
las “latas” (palos muy largos que obtenian de los chopos blancos), se extendia en los
prados o en las calles, a las puertas de las casas, para que las diera el sol, se abrierany
liberaran los pinones. Los hombres eran los encargados de tirar las pifias del arbol y las
mujeres las recogian. Las mujeres se encargaban del proceso del pifién una vez que este

ya estaba limpio.

En los prados se hacian calles anchas donde se iban dando vueltas a las piias, los pifiones
qgue se iban soltando se barrian con escobas de “mojariega” y los amontonaban para

después limpiarlos con cribas, que permitia separar la cdscara de la pifia.

Una vez separados de la pina la manera de diferenciar entre los que estaba bien o no,
era metiéndolos en agua. Los que flotaban se descartaban. Los demas se lavaban bien
y se volvian a colocar al sol para que se rajara un poco la cascara y poder abrirlos con
mas facilidad. Una estampa muy habitual era ver en las calles los pifiones (y las pifias)

extendidos secandose al sol.

Después quedaba el proceso se abrir el piiidn y sacar la “pipa” (que es como se llaman
los hoyancos al pifién ya limpio). Para ello se machaba uno a uno o se abria con un clavo

al que se le habia aplastado la punta.
Una vez extraidos se vendian en El Escorial o se consumian en casa.

Para venderlos se usaban como forma de calcular el peso aproximado las “medidas”
(vasos de madera), cuando la venta era al por menor, que son mas pequefios, y cuartillas

para la venta al por mayor que son mas grandes.
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Tio Donel, tio Cirilo Cajeta y Tio Castor vendian los pifiones en la puerta de la iglesia, los
llevaban en una cesta y voceaban: “Al rico pifion tostado, rajado por los dos lados, clavo

apastado y cucuruchos para llevar”.
Los cucuruchos los hacian con los periddicos de Tio Avelino.
Los pifiones se podian consumir tanto frescos como tostados.

Otra manera de consumirlos era haciendo turrdn de guirlache (especie de turron hecho
al fuego en sartenes, elaborado con azucar tostada y pifiones). De hecho, era comun que
cuando los nifos/as estaban aburridos o enredando, les tostaban los pifiones y les
echaban el azucar para hacerles el guirlache que era “la golosina” que tenian en esa

época.

Las pifias, cuando estaban verdes también se podian comer. En este caso las pifias se
pelaban, y se sacaban los pifiones verdes que aun no habian formado la cdscara dura. Lo

solian tomar para merendar. En ocasiones se comian con pan.

El otro momento de produccion del pifidn, pifidn temprano, era en invierno. Este pindn
se obtenia a través del proceso de la “moragd” lo que suponia un encarecimiento del
producto final al ser mas costoso de obtener. Este proceso consistia en colocar ramas
de pifio frescas sobre unas piedras, encima de las ramas se colocaban las pifias cerradas
y debajo se ponia lumbre para que la pifia se fuera calentando y posteriormente fuera
mas facil abrirla al darle un golpe con la “machota”. Este proceso servia para adelantar

la venta del pifidn, tanto tostado como fresco.
Los sequillos, eran unos dulces tipicos que se hacian con pifiones.

3 Regaliz (Glycyrrhiza glabra) Es una planta muy alta que en Horcajo delas Torres se
reproduce muy facilmente. Lo que se consumia era la raiz que se iba cortando por trozos
a medida que se iba vendiendo. Normalmente quienes mas lo consumian eran los nifios,

como “chuche”, que lo compraban por una peseta.

©3 Trébol morado (Trifolium pratense) La base de la flor se chupaba pues tenia un sabor

muy dulce. Le llamaban “los dulces”.
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@3 Verdolaga (Portulaca oleracea) Se usé durante mucho tiempo para alimentar a los
cerdos. Se comia cocida y con aceite y sal.
3 Zarzas (Rubus ulmifolius) En este caso se consumia la punta de los tallos jévenes. Se
cortaban, se pelaban y se comian tal cual. En el caso de Solosancho se llamaban
o H 4 H o 4 n HFE4

espinacas” y en El Hoyo de Pinares “pampanos”. Su fruto, las moras, también se
comian.
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PLANTAS CULTIVADAS

Si el uso gastrondmico de las plantas silvestres generd, en algunos casos, oficios y
tradiciones, las cultivadas han sido a lo largo de los siglos los elementos clave que ha
determinado y condicionado la cultura rural cuyos paisajes culturales, festividades,
tradiciones, ciclos anuales de vida, etc. han dependido totalmente de las plantas que se

cultivaran en ese momento.

Hablar de etnobotanica es hablar, por tanto y en gran parte, de la historia de la
agricultura y de cdmo esa agricultura ha generado la identidad de nuestros pueblos,
ahora en parte perdida. Esto supondria tener que hacer un Unico tratado capaz de
profundizar en el tema con la intensidad que se merece, ya que daria para ello y para
mucho mas, empero en este caso Unicamente se han recogido aquellos cultivos que han

sido mas significativos por extensién, impacto cultural o exclusividad en el recuerdo.

Uno de estos ha sido el cultivo de la vid. Muy presente durante décadas en los
municipios de El Hoyo de Pinares, El Oso y Horcajo de las Torres y como cultivo residual
en Cillan, todos ellos principalmente como vifiedos (majuelos) domésticos y de consumo
familiar, fueron sufriendo una trasformacién hacia otros usos que les han hecho
desaparecer, como en el caso de Horcajo de las Torres y Cilldn o convertirse en algo muy
testimonial. Aun asi, quedan en los territorios y en la memoria de sus gentes testigos
culturales de este pasado y presente vitivinicola, siendo, incluso, en algunos de ellos una

propuesta de futuro.

El otro es el de los cereales, muy presentes en mayor o menor medida en todos los
enclaves y muy determinante en los municipios puramente agricolas como El Oso y

Horcajo de las Torres.
os Cereales.

Los cereales que se han cultivado de manera tradicional en los municipios estudiados

han sido: centeno, cebada, trigo y avena (esta ultima en menor medida).

El cultivo de los mismos generaba unos ciclos vitales que consistian en:
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

La Siembra.

Se realizaba entre los meses de octubre y noviembre. Se hacia a mano, en el caso de El
Oso, se hacia con una bozalera (tipo saco) colgada en el hombro y llena de las semillas
que se iban lanzando a los surcos. La bozalera se solia hacer con los costales (sacos mas
alargados y estrechos que el resto). En una punta se estos sacos se metia una piedra o

terrén y alrededor de la misma se hacia el nudo con el que le daba forma de saco.

Algunos vecinos y vecinas de El Oso, aun conservan algunos costales y el saber

transformarlos en bozaleras.

Los informantes comentan que habia que ser un experto en la siembra para lograr que
las semillas quedaran separadas y por ello los encargados de estas tareas solian ser los

adultos, dejando a los mas jévenes otras tareas.

La Cosecha.

Se solia llevar a cabo entre los meses de junio y julio.

Las plantas se segaban con la hoz (la guadafia se usaba para segar le hierba para paja
para el ganado y no los cultivos) y con ellas se iban haciendo las gavillas, con las que
después, al juntarlas, se hacian haces. Las gavillas se ataban con lias (cuerdas de esparto
gue compraban ya hechas) o con “vencejos” que eran “cuerdas” que se hacian con las

propias pajas de centeno trenzandolas una vez mojadas.

En Cilldn habia un dicho relacionado con los vencejos: “comiendo y andando y haciendo
vencejos” para hacer referencia a la gran cantidad de vencejos que tenian que hacery
al tiempo que dedicaban a esta labor. También en el caso de la Sierra de Avila, la gente
recuerda como habia algunas charcas donde la gente iba a meter el centeno para que
estuviera humedo y luego poder hacer los vencejos con él. Cuando los vencejos habian

terminado su funcidn se usaban para la lumbre

A la gente que iba a trabajar al campo se les pagaba 50 pesetas al dia por ir a segar y 25

al dia por vendimiar.

Los haces se echaban a los carros (acarrear) y asi se llevaban a la era.
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En Solosancho cuentan como al finalizar la siega, ya en agosto, por la mafana se podia
ver en los caminos 14 o 15 carros “enrraverados” (en caravana) yendo desde los campos
de cultivo a la era. Este momento era un momento festivo, ya que al llegar a la era se
comian patatas revolconas (con las patatas cultivadas en secano) y se celebraba la fiesta

de Santiago y la Virgen.

En las eras, se vaciaban los carros y con los haces se hacian montones que poco a poco

se iban trillando. La trilla era una actividad en la que solia participar toda la familia.

Para poder trillar en grano lo primero que se hacia eran las cinas (amontonamientos de
los haces), con ellas se preparaba la parva que era lo que se trillaba. Para esto ultimo,
se cogian los haces, se quitaban las lias o los vencejos y se extendian en el suelo. Se

trillaba con las yuntas de mulas y los trillos.

Lo que ya se habia trillado por primera vez (y por tanto ya estaban rotas las espigas para
sacar el grano) se volvia a amontonar y con las horcas se iba moviendo y dando vueltas

hasta que quedara bien trillado.

Lo trillado se volvia a amontonar por ultima vez y con los vielnos (tipo de horca con los
palos aplastados) se lanzaba al aire (aventar) para separar el grano de la paja y luego se

cribaba. Finalmente, el grano se acumulaba en muelos.

Almacenamiento.

El grano, una vez limpio, se metia en los costales, usando las fanegas, cada costal solia
tener una capacidad de una fanega, y se llevaba en carros hasta el pueblo. Se

almacenaba en los sobrados de las casas.

En el caso de El Oso se acumulaba el grano metido en los costales, en el caso de
Solosancho y El Hoyo de Pinares el grano se aculaba en las trojes. Estas eran diferentes
“cajones” construidos en los sobraos o en las cuadras con adobes. En cada cajon se

almacenaba un tipo de grano diferente.

Eran los jévenes del pueblo los que se encargaban de ir con los carros a la era y cargar

el grano hasta los sobrados. A esta actividad la lamaban empanerar y aunque las labores
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del campo se solian hacer en familia en este caso se solia contar también con los amigos
de los jovenes. Cuando acababan o a la mitad de la jornada la familia les daba bollos de

azucar y aguardiente o vino para que repusieran fuerzas.

En el caso del municipio de Solosancho, las tierras pertenecian al Duque que solia hacer
particiones del mismo tamafo que arrendaba a la gente del pueblo para que las
trabajara, eso suponia que cada familia le tenia que pagar una parte de su cosecha como
alquiler. Todo el grano que se generaba de este modo era almacenado en Villaviciosa,

en una gran casa, que se recibia y recibe aun el nombre de “La panera del Duque”.

En el caso de Cillan, el propio nombre del pueblo hacer referencia esos lugares dénde
se acumulaba el grano, ya que Cillan proviene de “Cilla: lugar donde se acumulaba el
grano” se cree que esta asociado al elevado numero de molinos que salpican la orillas

de surio.

Mientras se estaba empanerando, asi como mientas se segaba, los jévenes solian cantar

las canciones que estuvieran de moda, aunque en el recuerdo de los mas mayores queda

como cancion tipica del trabajo en el campo la jota de los labradores, que decia:

Me gustan los labradores
sobre todo en el verano
por la sal que ellos derraman
para recoger el grano

Los labradores por la mafiana
el primer surco y olé,
es por su dama.
Es por su dama,
ramo de flores,
y a mi me gustan y olé,
los labradores.

En la ventana soy dama
y en el balcon soy sefiora,
en la cocina criada,

y en el campo labradora

Los labradores por la mafana
el primer surco y olé,
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Labrador era mi padre,
labradorcito mi hermano
y labrador ha de ser
el que a mi me de la mano

Los labradores por la mafiana
el primer surco y olé,
es por su dama.
Es por su dama,
ramo de flores,
y a mi me gustan y olé,
los labradores.

Aunque vivo junto al rio
yo me lavo en la laguna,
y aunque soy hija de pobre
no me cambio por ninguna.

Los labradores por la mafiana
el primercb\?ep_fy olé,
e 4
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es por su dama.
Es por su dama,
ramo de flores,

y a mi me gustan y olé,
los labradores.

Vale mds un labrador
vestido de calzones,
que doscientos seforitos
que presumen pantalones

Los labradores por la mafiana
el primer surco y olé,
es por su dama.
Es por su dama,
ramo de flores,
y a mi me gustan y olé,
los labradores.

es por su dama.
Es por su dama,
ramo de flores,

y a mi me gustan y olé,
los labradores.

No tengo novio ni quiero

porque no me da la gana,

mis amigas que le tienen,
le van a dejar mafana.

Los labradores por la mafiana
el primer surco y olé,
es por su dama.
Es por su dama,
ramo de flores,
y a mi me gustan y olé,
los labradores.

Los labradores iban segando y cantando esta jota.
Otros dichos populares vinculados con los labradores eran:

“Labrador que vas a arar
Tu has el surco bien derecho,
Mira que las mocitas,
También se fijan en eso”

“El que no limpia el arado cuando va arar, no se limpia el culo cuando va a cagar”

“Lloviendo en febrero, buen prado y buen centeno y buen rabo de cordero”

Las fiestas también solian estar vinculadas a los trabajos del campo, asi, en El Oso, las
fiestas eran el dia de San Isidro, antes de empezar a segar. El patrdn del pueblo era San
Pedro Apostol, que al ser el 29 de junio y estar toda la gente en el campo trabajando se
quitd este dia de fiesta y se trasladd a septiembre. De este modo, la fiesta se hacia ya al
ultimar las tareas del campo, concretamente el 8 de septiembre, al finalizar la siega y
duraba hasta el dia 10. Los vecinos se tenian que dar prisa en tener hechas todas las

labores del campo puesto que el baile se hacia en la era.

En el caso de Cillan las fiestas también eran en San Isidro, patrén de los labradores. En
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ver quién era capaz de “tirar” el surco mas recto. Estas actividades en ocasiones se
hacian por la noche, acompanados de un farol, pues siguiendo la luz del mismo el surco

salia mas recto. El premio que se le daba al ganador solia ser de 100 pesetas.

En Solosancho la fiesta era el 15 de agosto (al terminar la siega) y coincidiendo con la
festividad de la Virgen. Ademas de la fiesta en las eras, se solia subir de paseo hasta

Villaviciosa dénde todo el pueblo merendaba.

El papel de las mujeres en las labores del campo variaba segun los pueblos, sin embargo,

excepto en Solosancho que solian tener, en general, un papel mas secundario, limitado
casi a llevar la comida a los hombres, en el resto también hacian las mismas labores que

ellos.

Ellas iban a campo totalmente tapadas para que nos las diera el sol y solian ir ataviadas
con gorras de paja que compraban a las mujeres de la Sierra y que ponian encina del

pafiuelo que llevaban ya colocado a la cabeza.

La razdén por la que se tapaban era para evitar que les diera el sol y poder mantener su
piel blanca semejando asi su tono de piel al que aquellas otras mujeres que por razones
econdémicas no se veian obligadas a trabajar en el campo. Especialmente querian llegar
a las fiestas sin estar sus pieles quemadas por el sol, especialmente las mas jovenes, ya

que las fiestas era el acto social mas importante del afio.

Los molinos y los molineros/as

Una actividad muy vinculada al cultivo del cereal eran los molinos. En el caso de Cillan,
como ya se ha comentado, llegd a haber hasta 6 o 7 molinos activos a la ribera del rio,
todos ellos privados y que, con el paso del tiempo, se han ido deteriorando. En la
actualidad estdn en diferentes estados de ruina, excepto uno de ellos que esta en

prefecto estado e incluso, a pesar del desuso, es visitable.

En general el funcionamiento de los molinos era privado, las gentes del pueblo o de la

zona llevaban a ellos su grano que era molido por el molinero o molinera, el cual que se
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guedaba con una parte de la molienda como cobro de los servicios y el resto se lo

devolvia al duefio/a ya molido.

Cuentan que, en El Oso, el molinero tenia una reala de unos 20 o 30 burros, cada uno
con un costal y atados unos a otros, con los que recorria el pueblo, casa por casas,
recogiendo el grano de los vecinos/as para llevarlo a moler y después se lo devolvia una
vez molido. Dicen las malas lenguas, que si el molinero se llevaba 20 sacos luego tan sélo

devolvia 18 pues alguno se terminaba perdiendo por el camino.

Ademas de los grandes molinos, en algunos casos las familias tenian molinos mas

pequefios en sus casas para uso doméstico. Algunos de ellos aun se conservan.

Los hornos

Otro elemento etnografico relacionado con los cereales eran los hornos. En todos los
pueblos habia su horno, cuyo funcionamiento variaba. En unos casos eran hornos
privados dénde la gente iba con sus masas de pan o dulces a cocerlos y pagaban por ello,
y otros eran comunales. En este ultimo caso la gente tenia que llevar su propia hornija
(palabra acuiada en Horcajo de las Torres para hacer alusién a la cantidad de lefia que

habia que llevar al horno para cocer el pan).

“En Horcajo habia dos hornos comunales a los que cada persona llevaba su masa a
cocer y su hornija (paja necesaria para hacer la lumbre para cocerla). Los dulces

también los cociamos en los hornos comunales”

En el caso de El Hoyo de Pinares, habia 2 o 3 hornos para cocer el pan. La lefia que se
usaba era la de pino (las ramas mas pequefias que quedaban al limpiar los pinares) y la
manera de gestionar los hornos es que estos eran de una familia y la gente iba alli a
cocer el pan. La familia ponia la lefia. Tia Francisca, tia Olegaria y tia Cascurra eran las

personas encargadas del horno.

Una curiosidad relacionada con el pan es que en |la panaderia de El Hoyo de Pinares

habia que hacer todos los dias 3 panes de 800g que no se podian vender y que habia

que tenerlos alli por si alguien necesitado llegaba a pedirlos.
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Como se ha dicho, ademas del pan, los dulces elaborados con harinas han sido
tradicionalmente otro de los productos estrella de la gastronomia vinculada al cereal,

entre estos dulces tipicos estan:

En Horcajo de las Torres: los moros (eran la masa de las magdalenas, pero al no tener el
papel guedaban mdas extendidos), los bollos de aceite (unos se hacian solo con aceite y

otros con manteca y aceite) y las pastas.

Este tipo de dulces sélo se comian en festividades, principalmente en las fiestas del
pueblo: San Julian, por ello eran muy codiciados por los nifios/as. Mientras los padres
inventaban maneras de evitar que se los comieran todos, ellos/as urdian estrategias
para llegar hasta ellos. En algunos casos las madres los colgaban en cestos del techo y
los nifos los hacia caer con palos o si los guardaban en alacenas las nifias sacaban los
cajones de arriba para acceder al hueco de abajo que la madre habia dejado cerrado con

llave.

También se hacian tartas o mojicones a la lumbre. Se hacian con harina y huevo y se

colocaban a la lumbre en las trébedes en un plato de porcelana.

En el caso de El Hoyo de Pinares del dulce tipico eran los retorcidos, vinculados en parte
al cereal y en parte al vino, eran dulces para cuya elaboracidon ademas se usaban los

tallos de las cafas (Arundo donax).

Se hacian con harina, medio litro de vino blanco y cuarto de aceite. Tenian forma de
tubo y era, precisamente, para darles esta forma para lo que se usaban las cafias.
Cuando se estiraba la masa y no se rompia era que ya estaba lista y se podia hacer el
tubo enrollando la masa en las cafas. Se consumia principalmente en celebraciones y

festividades

Otros usos gastrondmicos de los cereales:

La cebada cuando aln estaba verde se abria la espiga y se comia.

Eran “las pipas que teniamos entonces que no las habia” Manuela.
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“Viene en la biblia cuando Jesus vio a los apdstoles comiendo espigas, pues

asi haciamos nosotras”. Consuelo

La ceba y el trigo tostado en la lumbre y molido se usaba como sustituto del café.
Echaban el trigo y la ceba en una sartén a la lumbre y le daban vueltas hasta que
estuviera tostado, a veces le afiadian un poco de azucar. Después se molian los granos.
Cuando no habia molinillos se molia con una botella lisa pasandola por encima como si

fuera un rodillo.

Cornezuelo del centeno. El cornezuelo es un hongo negro que cria el centeno. Su sabor
es similar al del regaliz. De hecho, los nifios y niflas de El Hoyo de Pinares decian que

eran “juanolas”.

Se conseguian en el momento en el que se aventaba el centeno ya que los cornezuelos
pesaban mas y solian quedarse a los bordes de los montones. Tras este proceso, en el

cribado, los nifios solian estar pendientes de las cribas por si aparecia alguno.

Por el kilo de este producto, muy apreciado en por el sector farmacéutico, les llegaban

a pagar hasta 200 pesetas aunque era muy dificil llegar a juntarlo pues son muy escasos.

3 Frutales

Las zonas de estudio no son zonas con predominancia en frutales, sino que se cultivaban
de manera puntual en los huertos familiares y para el autoconsumo, pero si merece la
pena hacer este apartado por el interés que en algunos casos despiertan algunas

especies.

En Solosancho, los frutales predominantes eran: perales, manzanos, membrillos,

ciruelos, manzanos, guindas.

Estas ultimas se solian conservar en aguardiente y se utilizaban para curar los dolores

de tripa como se recoge en el apartado de medicinales.

.!‘i!s.‘.-w
Py ar s« 'Sb“‘ A7 1-‘
Avila, en Clave etnobotanica | A
Plaza las Escuelas, 1 — 05149 Cillan (Avila) — Kgn\éﬂi?/e

avilaenclaveetnobotanica@gmail.com — 606 18 18 19 /1 etnobotanica

47



ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Los linares, estaban rodeados de perales y cada uno tenia su parte, alli se iba a por las
peras. Las mdas gordas “volaban” pronto ya que, aunque habia un guarda que se

encargaba de cuidar la finca, lograban engafiarle para llevarselas.

En Solosancho “la fruta nunca maduraba” porque se pasaba tanta hambre que no la
dejaban madurar, en cuanto estaba un poco hecha se la comian, y porque, ademas, y

principalmente, el clima no permitia que se madurara demasiado.

En Horcajo de las Torres, los principales arboles frutales que se daban eran higueras y

sobre todo ciruelos. También habia algiin manzano y peros, aunque pocos; nogales y
almendros, en sitios muy cuidados y con buena sombra y agua. Estos ultimos solian

estar, sobre todo, en los corrales de las casas grandes.
Las fresas era un cultivo comun.

Habia, también, algun granado. Especialmente recuerdan el que habia en el patio de la

escuela.

En El Hoyo de Pinares habia dos frutales muy significativos por la cultura que llegaron a

crear. En ambos casos eran de cultivo familiar y aun asi generaron expresiones culturales

significativas.

3 Higeras.

Los higos se empezaban a coger en agosto y se secaban al sol. Para esto ultimo se les
cosia a una cuerda, uno a uno y evitando que se tocasen, y se colgaban, normalmente,
en las ventanas y en las puertas de las casas por fuera, por lo que no era raro ver, en la
época de secado, las fachadas adornadas con las hebras de los higos. Para su secado,
también se usaban cribas con el fin de que el fruto no estuviera en contacto con la
superficie y no se pudriera por la humedad. Las cribas se colocaban, igualmente, al sol a

las puertas de las casas.

Cuando ya veian que estaban secos, se escaldaban 4 minutos para que no se estropearan

y se volvian a dejar secar. Finalmente, y una vez que estaban totalmente secos, se
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aplastabany se pasaban por la harina. Se guardaban en un puchero y asi se almacenaban

para irlos comiendo a lo largo de todo el afio.

Los que no se habian podido secar al sol se terminaban de secar en los sobrados de las

casas junto con las uvas.

Los higos no se podian mojar porque se avinagraban, por eso se recolectaban en agosto

o primeros de septiembre.

“Durante el verano, en todas las casas habia ristras de higos colgadas de las ventanas. Las
calles, entre cribas y colgajos estaban llenas de higos. Aquello era bonito de ver. Cuando
llegaba septiembre los empezaban a recoger, antes de que se mojaran, los escaldaban para
matar los bichos, aplastaban, pasaban por la harina y los almacenaban para pasar el
invierno”. Crescencio Miguel.

Se comian con almendras o con pifiones como dulce tipico de Navidad. Este dulce
también se comia con nueces en Cillan y lo lamaban el turron de los pobres y en Horcajo

de las Torres, capon.

3 Olivos

Los olivos tan solo se han encontrado en El Hoyo de Pinares.
En este municipio hubo en su momento bastantes olivos. De hecho, el pueblo llegd a

tener su propia almazara, en la actualidad convertida en bar. Algunos aun se conservan.

Las aceitunas para hacer aceite el proceso era:

A partir de abril se limpiaban los olivares (podaban/entresacaban) puesto que, si se hacia
antes, en invierno, se podian helar. En agosto se chuponaban los olivos (se quitaban los
chupones del tronco) y en enero se recogian las aceitunas vareando y se llevaban a la

almazara.

Para el vareado de las aceitunas, se ponian debajo de los arboles redes o telas para luego
recogerlas, y las que se salian habia que cogerlas con la mamo. Destacar que la recogia
de la aceituna se hacia en invierno, con temperaturas muy bajas.

“Las manos se nos helaban y cuando cogias una aceituna se te caian dos”
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La almazara era particular. Cada familia llevaba alli sus aceitunas y se llevaba el aceite

proporcional.

Las de comer se recogian a mano, una a una, en septiembre, ya que si las vareabas se
estropeaban. Se les hacia un corte y se metian en agua durante un mes, otras personas
les echaban en sosa 24h (cada kilo de aceitunas 10gr de sosa). Cuando se iba a comprar
la sosa, con decirle a tendero la cantidad de aceitunas que tenias él ya sabia la cantidad

gue te tenia que dar.
Las que estaban en agua se las iba cambiando cada cierto tiempo el agua.
Después se alifiaban con tomillo salsero, cdscara de naranja, hinojo, ajo y sal.

Habia tres variedades: la Hornal — la mas grande para comer, la Manzanilla — sélo se
trataban con sosa y también eran para comer y la Cornatillo — mds alargada y para hacer

aceite.

El color verde o negro de las aceitunas dependian del grado de madurez del fruto.

Ademas de estos dos frutales, en El Hoyo de Pinares también eran comunes:

3 Acerolas. Los nifios iban a robarlas porque estaban muy buenas.

3 Almendro también es comun en la zona. Tan sélo se consumian tostadas o al natural.

«s Leguminosas

Las leguminosas mds comunes eran los garbanzos y las algarrobas. En el caso de Horcajo

delas Torres ademas se cultivaban las lentejas y los guisantes.
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3 Garbanzos

La variedad mas comun, en el caso concreto de Horcajo delas Torres, era el pedrosillano

(mas pequeiio).

Los garbanzos se sembraban en marzo teniendo en cuenta el refran: “Por San Marcos el
garbanzal, ni nacido ni por sembrar” Para ello se usaba una sembradera, tipo saco,
colgada al hombro dénde se llevaban las semillas. Se buscaba la mejor tierra ya que en

funcién de dénde se sembraran, después, a la hora de cocinarlos, se cocian mejor o peor.

”

“El buen garbanzo y el buen ladron de Fuentesatico son

Dicho popular

La tarea de sembrado se hacia de dos en dos, porque uno iba sembrando y el otro iba
tapando la semilla. Para sembrar se lanzaban las semillas al suelo, eso suponia que el

que sabia lo sembraba bien y el que no lo terminaba sembrando todo junto.
Una vez sembrados, se rastrillaba para que quedaran bien tapados.

Cuando ya estaba el garbanzo hecho se segaba con hoz o se arrancaban. Se llevaban las
plantas enteras a las eras y alli se terminaban de secar (8 o 10 dias) y se trillaban. Las
personas que tenian pocos en vez de trillarlos los daban con un palo para romper la
vaina. Después se limpiaban con el aire. La paja sobrante de los garbanzos era muy

buena para dar de comer al ganado.
Los garbanzos también se comian verdes.
En Solosancho a los garbanzos verdes se les llamaba “ruminos”.

En Horcajo de las Torres se dio el caso de que muchas personas iban a los campos a
buscar garbanzos para poder comer, puesto que habia mucha hambre. Los duefios de
las tierras, si eran personas conocidas solian dejarles cogerlos, pero si no lo eran no les

dejaban robarles los garbanzos verdes.

Normalmente se cultivaban para casa y si sobraban se vendian, pero pocos. Se solian

dejar algunos para sembrar al afio siguiente.
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En Solosancho, como ya se ha indicado anteriormente, las mujeres no solian participar
en las tareas del campo, empero cuando se trataba de garbanzos iban, junto a los

hombres, a cultivarlos.

3 Lentejas
No era un cultivo demasiado extendido, tan sélo ha sido mencionado en Horcajo de las

Torres.
Variedad: la gorda.

A diferencia de los garbanzos que no se estropeaban las lentejas y los guisantes se

acocaban (criaban bichos) y por eso se “asfixiaban” en los silos para conservarlas.

Los silos eran huecos de mas o menos 2 m? y de otros dos de profundidad que se

escavaba en los suelos de las casas y se tapaban con una trampilla de madera.

En casi todas las casas horcajefnas habia un silo y una bodega. Estos podian estar debajo

de las escaleras, en los pasillos... Para bajar se usaba una escalera de mano de madera.

En el caso de El Hoyo de Pinares, era algo tradicional ver, junto a los higos y los pifiones,
las vainas de las judias blancas secdndose al sol. En este caso se le golpeaba con un palo
para romper la vaina y después se dejaba que el aire las limpiara (separar la semilla de

la paja) y se consumian.

El cocido y las legumbres constituian la base de la alimentacidn de la gente de Horcajo

delas Torres. Cocido para comer y legumbres para cenar.

os Vid

El cultivo de la vid, tanto para la elaboracién del vino como para el consumo dela uva,
ha estado muy presente, de manera tradicional, en cuatro de los cinco municipios
estudiados. De estos cuatro, en dos de ellos ha llegado a desaparecer, por el proceso
que se produjo hace unos afios por el que se pagaba a los agricultores por quitar las
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anecdético. En estos momentos, tan sélo en El Hoyo de Pinares existen una tendencia a

recuperar el vifiedo con algunas experiencias modernas ya en marcha.

En todos los casos, el recuerdo de la existencia de vifiedos, de su cultivo, de cédmo se
hacia el vino, de las tradiciones vinculadas y de la existencia de bodegas y lagares sigue

estando muy presente.

En los tres muncipios donde mas se ha documentado el tema, lo general era que el
cultivo de la vid fuera un cultivo familiar en terrenos pequefios que, en el caso de los
municipios de La Morafia, recibian el nombre de “majuelos”. Se cree que el nombre de
majuelo hace referencia al tamafio, ya que solian ser extensiones muy pequefias

mientras que las mas grandes si recibian el nombre de vifiedos.

Los vinedos familiares se trabajaban en familia, y después habia gente en los pueblos
que ademas se iba a otras zonas a vendimiar viiedos mas grandes siendo la vendimia

una actividad econdmica importante.

Las cepas que quedan, asi como las que se fueron arrancado eran cepas centenarias. Las
variedades que aun se conservan en el Hoyo de Pinares son: Garnacha (parea hacer
vino) — Chelva (para comer) — Moscatel (vino blanco). Esta ultima era una uva pequeiiita,

como la del Albillo, que se pisaba. No era muy abundante.
El proceso que se seguia en los vifiedos hasta obtener el vino era:

La época de vendimia comenzaba en septiembre. En El Hoyo de Pinares, el momento de

empezar a vendimiar solia estar marcado por el final de las fiestas (septiembre).

En noviembre se terciaba, se quitaban los sarmientos excepto unos cuantos que se
dejaban y que después se iban rebajando un poco en marzo hasta dejar sélo tres yemas
de todas las que salian. En mayo se expampanaban las vides, se quitaban todos los

pampanos (hijos) de cada sarmiento excepto dos.

La manera en que se araban los vifiedos o majuelos era con el arado romano. A medida
que se araba se abrian los morteros: que eran agujeros (tipo ollas) que se habrian en el

suelo, alrededor de las cepas, para que entrara el agua y luego se ce_r@raban.
‘u‘-‘t? Vo
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En el Hoyo de Pinares, los que tenian caballeria propia araban sus propias tierras y los

gue no, iba otro vecino a ararselo.

En junio se azufraba (se les echaba azufre en polvo) para quitar los parasitos usando

para ello una media de mujer o un fuelle.

En junio llegaba el momento de esnietar, tarea que consistia en quitar los brotes

pequefios (nietos) que salian entre las hojas.

En otros casos, para que la vid no creciera tanto y la uva se llevara la sabia, se cortaba la

punta de la misma.

En El Hoyo de Pinares, donde el terreno presenta un mayor desnivel, los informantes
comentaban que de la misma vifia habia diferencias de una parte a la otra; un vino podia
salir mas fuerte y otro mas remojado, en funcién de donde estuvieran enclavadas las

cepas, siles da mas o menos el sol, la zona de valle o mas altas...

La vendimia.

En El Hoyo de Pinares, ya en agosto se vendimiaba lo tempranero, el albillo, que es el
vino blanco. La garnacha se vendimiaba a ultimos de septiembre o primeros de octubre,
dependiendo de cdmo viniera el aiio y cuando estuvieran las uvas maduras. El inicio de
la vendimia lo establecia el pregdn que se daba (y se sigue dando aun) avisando que se

abria la cooperativa y que ya se podia ir a vendimiar.

“En la época de la vendimia habia otra dindmica en el pueblo. Se levantaban pronto
y toda la gente se iba a los vifiedos, el pueblo se quedaba vacio. Por el camino a los
vinedos la gente se encontraba y charlaba. Se comia en los vifiedos, alli se ponia
lumbre con los sarmientos y se hacian patatas, manteca, tocino... Y para desayunar
sopas rucias, un tipo de sopas de ajo al que afladian leche. Con esto decian que no

les volvia a dar hambre en toda la mafana”. Crescencio Miguel

Las uvas, una vez vendimiadas se echaban es canastas y asi se llevaban al pueblo, en las

caballerias.
P
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Mientras se vendimiaba las mujeres cantaban. La gente iba andado hasta sus vifiedos,

incluso a distancias de hasta 10 km.

No habia reparto de tareas entre hombres y mujeres. Todos hacian lo mismo. El trabajo

en el vinedo se hacia familiarmente, todos los miembros de la familia colaboraban.

Procesado de la uva

Se recogia la uva, se llevaban a las casas o a la cooperativa y se pisaban o, en algunos

casos, esta labor la hacian ya con mdquinas (hay alguna maquina antigua).

El vino se pisaba en pesebreras en las cuadras o en un pequefio recinto hecho con

adobes en la cuadra y con un desaglie por el que luego sacaban el vino.

Las cuadras eran muy reducidas y en ellas tenian que estar el borrico, el caballo y las
tinajas. En todas las viviendas habia su bodega, que era una parte de la. Estaban ahi
ubicadas para poder mantener la temperatura ideal para el vino, incluso en algunos

casos estaba alin mas baja que las casas. Para acceder habia que bajar un peldafio.
“ 4 14
Al que le dan casa y viia puesta no sabe lo que cuesta

Las uvas se pisaban y tras hacerlo, ya que este procedimiento hacia que la uva se separa

III

de los tallos, era importante quitar el “escobajo” (las ramillas) para evitar que el vino

saliera aspero/acido, puesto que el racimo aportaba bastante acidez.

El mosto resultante del pisado de la uva, se echaba en las tinajas de barro o conos y se

dejaba mermar, algo que sucedia cuando el vino “cocia”.

En las tinajas estaba el vino con la pulpa, cuando este hacia la coccidn, las cascaras se
acumulaban en la parte de abajo y el vino se iba hacia arriba, por lo que todos los dias
habia que ir con un palo a moverlo y hacer que se mezclaran de nuevo. Si se movia todos
los dias el vino salia mas seco, si se mueve cada dos dias sale embocado, si se mueve
cada 15 dias sale dulce. Esta es la manera que tenian de controlar el sabor del “vino de

cuadra o vino de pitarra”.
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Después se le trasegaba (se le pasaba de una tinada a otra) para que se fuera separando
de las impurezas, para quitar todos los hollejos. Al ir sacando el vino por abajo este iban
saliendo “purificado” ya que la propia pulpa hacia de filtro. Las tinajas tenian un agujero
en la parte de abajo tapado con un corcho. Cuando se queria sacar el vino, se golpeaba
el corcho con una caiiilla de madera, el corcho se metia dentro y por la canilla empezaba

a salir el vino. En cuanto mas lento salia mas claro lo hacia.
Habia que hacerlo al menos 3 veces y preferiblemente en luna menguante.

Al mes de haber pisado la uva, ya se puede trasegar. El en primer trasiego, lo que queda
abajo es como barro. Un mes después del primero, ya se puede hacer el segundo

trasiego.

De todos los restos que quedaban al sacar el vino (hollejos) salia el orujo y el vino de
estrujon. Este ultimo, era de peor calidad y se obtenia al estrujar/apretar todos los

restos con una prensa. Solian salir otros 20 o 30 litros mas de vino.
Asi habia dos tipos de vino: el de yema, de mas calidad, y el de estrujén.

El vino del estrujon, se hacia aparte, y también se trasegaba, al menos dos veces mas

antes de juntarlo con el otro.

Con todos los restos que quedaban después de sacar el estrujon es de donde se hacia el
orujo. Si no se sacaba el estrujon, salian mas litros de aguardiente. Para hacer el orujo,

se metian las cdscaras en los alambiques y con el vapor iban saliendo las gotas de orujo.

Para sacar vino clarete, lo que se hacia era no echar el hollejo de la uva. Ese vino duraba

menos, pues no fermentaba con el hollejo.

También habia tradicion de, con el vino que se estropeaba o encasquinaba, hacer
vinagre. Se solia guardar la “madre” del vinagre para hacer la siguiente. Ademas,

muchos productos de la huerta se conservaban en vinagre metidos en un tarro de cristal.
En algunos casos el vino podia alcanzar hasta los 18° del alcohol.

Para limpiar las tinajas del vino, se metia un poco de azufre con un palo y se quemaba.
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Hay una persona en El Hoyo de Pinares que aun conserva algunas tinajas y otra que

conserva la bodega.

Las uvas que se iban a usar para comer se colgaban en las casas viejas de un hilo fino o

también llamado tramicha, que era de esparto y que también se usaba para colgar las
morcillas. Alli se dejaban secar. Solian aguantar bien todo el afo, desde que se
vendimiaba hasta la primavera, aunque ya a lo Ultimo podian estar pasas. Habia que
estar pendiente de los racimos e ir quitando las que se estropeaban para que no
afectaran al resto y evitar que se mojaran. Si se mojaban se pudrian. Se consumian como

fruta.

En El Oso también hubo una gran tradicidn de vitivinicola. El proceso era muy similar al

descrito en El Hoyo de Pinares con algunas diferencias.

En El Oso los informantes hablan de que el recinto dénde pisaban las uvas era la

lagareta. Esta era una especie de “vaso” con un desagtie en la parte de abajo.

La lagareta estaba dentro del lagar que era la habitacion déonde, ademdas de ésta,

estaban todos lo demds elementos para hacer el vino.
En la actualidad aun queda en pie un lagar y una prensa del vino.

El proceso del vino era el mismo. En septiembre/octubre se iba a vendimiar. Se recogia
la uva y se echaba en los cestos de mimbre que se hacian en el pueblo. Después los
cestos se subian en el carroy se llevaban a los lagares que habia en las casas. Se volcaban
los cestos en la lagareta y alli se pisaban las uvas. El mosto iba saliendo por un agujeroy
caia en un pozo de donde se sacaba con los cantaros y se echaba en las tinajas. En las
tinajas ya cocia el mosto y se transformaba en vino. En el mes de abril se empezaba a

trasegar para limpiar el vino. En cuanto mas veces se trasegara mas limpio quedaba.
El hollejo se lo llevaba el aguardientero de Monsalupe a destilar.

Al pisar la uva, se volvia a juntar todo y se hacia el pie. Este eran todos los restos juntos

a los que se les colocaba una tabla encima y un peso, a modo de prensa. Para que los
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

restos no se expandieran al poner la tabla encima se les ataba un poco. Al dia siguiente
se deshacia el pie, se movia todo y se volvia a aplastar. Asi hasta tres veces. Con lo
ultimo, ultimo, ya se extendia todo el hollejo, se lavaba la lagareta y de ahi se hacia la

chichorra.
La chichorra se bebia ese mismo dia.

Igual que en El Hoyo de Pinares, las labores de la vendimia se hacian de manera familiar.
Cuando llegaba la época de vendimiar se juntaba toda la familia tanto la nuclear (padres

e hijos) como la extensa (abuelos, tios, primos...)
En los vifiedos mds grandes si se contrataba a gente para que fuera a vendimiar.

La vendimia en si era una fiesta. Las familias se iban a los majuelos y alli pasaban todo el

dia. La comida se hacia en el campo. Normalmente se comian tortillas o cocido.

Horcajo de las Torres fue otro de los municipios vitivinicola, a pesar de que su actual

paisaje de cereal lleve a pensar todo lo contrario. En su momento hubo una gran
tradicion de vino. Habia bastantes vifiedos que poco a poco se fueron arrancando para

vender los derechos a otros territorios.

Esta tradicion aun queda presente la toponimia del lugar como por ejemplo en: “El
sendero de las vifias” o en los restos de la arquitectura verndacula habiendo aun casas

que, ademas de conservar los silos, conservan sus bodegas.

Las bodegas fue un elemento etnografico tipico de Horcajo de las Torres ya que hubo
una época en la que en todas las casas habia una bodega, dentro de las mismas vy
escavada en el suelo. Esta estaba tapada con una trampilla y se accedia a ella con unas
escaleras de mano. Tenian un pequefio ventanuco que daba a la calle. En ella curaban

los quesos, el vino, las matanzas...

Las vides se cultivaban en los majuelos. La variedad de uva predominante era la Uva de

Jerez y la Alvillo para comer.

Como en los casos anteriores la vendimia se hacia en octubre y los informantes la

Y
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recuerdan como una fiesta. g
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Era un momento de socializacidon importante entre los jévenes, puesto que los chicos
aprovechaban a hacer “jugarretas” a las chicas (con las uvas las manchaban el culo o la
cara). Las gentes pasaban el dia entero en los vifiedos con la familia vendimiando. Alli

mismo comian.

A los vifiedos, que estaban a una cierta distancia del pueblo, se iba en burro, en carro o

andando.

Una vez recogidas las uvas se echaban a los cestos y de alli a las aguderas de las mulas
para llevarlas a las casas. En las casas tenian los lagares donde se pisaban la uva. Estaban
ubicados en el corral, al lado de la bodega y solian tener unas medidas de 3x3m y medio

metro de alto, con un sumidero por donde salia el mosto
El mosto lo almacenaban en tinajas donde cocia el vino.

Las mujeres se encargaban de ir a los vifledos a recoger las mejores uvas para tenderlas

en los sobraos y tenerlas para comer durante todo el afio.
En los vifiedos estaba la casa del guardés de los vifiedos llamada “Casa de Las Cafiadas”.

Cuenta la leyenda que en el pozo de esta casa estd enterrada una mujer que murié de
cOlera y cdmo no sabian si enterrarla en Cantalapiedra o en Horcajo de las Torres

decidieron tirarla en el pozo (a mitad de camino).
Mucha gente de Horcajo de las Torres iba a otros pueblos a vendimiar.

En Horcajo de las Torres también existia la tradicion de hacer la Chichorra, incluso en
este caso los horcajenos tenian la costumbre de llevar siempre un “caldero” de este

producto sujeto al eje del carro.

En los tres municipios dénde se ha podido documentar con mas profundidad la tradicién
vitivinicola se ha registrado la elaboracion, en la época de la vendimia, de un dulce tipico
llamado ARROPE, elaborado con calabaza y con el mosto de la uva recién pisado. Tras

preguntar en todos ellos, se logré encontrar a una sefiora de El Hoyo de Pinares, la

be
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Sefiora Lidia, que aun sabia hacerlo y pudimos documentar audiovisualmente todo el

proceso de su elaboracion.

El arrope, como se comentaba, es un dulce tipico que se elaboraba en otofio asociado a
la vendimia y que se solia consumir como merienda. La receta ha ido pasando de
generacion en generacién y en la actualidad son pocas las personas que la conocen, pues

la tradicidn de hacerlo ya se ha perdido.

Las encargadas de hacer el arrope eran las mujeres, que después se lo daban a los
nifios/as para merendar. A los nifios/as les gustaba tanto que muchas veces se lo comian
sin que nadie se enterara y al llegar las madres se encontraban sdélo con los restos del

mosto.
Los ingredientes del arrope son:

+ Calabaza. Para poder usarla para hacer arrope tiene que estar dura. Para comprobar
que asi era se le tenia que clavar una ufia, si entraba la ufia es que esta blanda y no servia

porque no estaba bien hecha.

+ Cal viva. Se compraba en terrones y habia que meterla en agua para que se deshiciera.

Cuando se mezclaba con el agua se liaba a cocer la cal y hacia mucho humo.

Las mujeres de El Oso obtenian esta cal en una veta del mineral que habia a la salida del

pueblo.
+ El mosto del vino recién pisado. Si ya esta hecho vino no sirve.
+ Azlcar

Para su elaboracién, se pelaba la calabaza naranja, se hacia trozos, se la espolvoreaba
con la cal viva y se dejaba reposar. La funcion de la cal viva era que la calabaza se

endureciera, cogiera textura, y no se hiciera puré cuando se la cocia con el mosto.
Por la noche se la dejaba al sereno, en la calle, hasta la manana siguiente.

Al dia siguiente, se lavaba bien la calabaza para quitarla toda la cal. Esto suponia hacerla

al menos dos o tres lavados.
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Se ponia a la lumbre el mosto y cuando la calabaza ya estaba bien limpia y el mosto
estaba hirviendo, se le despumaba (quitaba la espuma que se hacia al cocer) y se afiadia
al mismo la calabaza. Se la dejaba cocer durante al menos una hora o dos y se le afiadia

el azucar.

Una vez hecho el arrope se vertia en cazoletas de barro (orzas) y alli se iba comiendo. La

calabaza se mantenia siempre dentro del mosto, no se sacaba.
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PLANTAS USADAS COMO ESPECIAS

Algunos platos de la gastronomia local estaban muy asociados al uso de especias,
plantas de su entorno mds cercano que recogian, secaban y con las que potenciaban el

sabor. Ejemplos de algunas de estas plantas son:

3 Hierbabuena (Mentha spicata) Se usaba de manera general para las comidas. Una
receta tradicional en El Hoyo de Pinares eran las patatas cocidas con manteca y
hierbabuena. Normalmente, en este municipio, a las patatas cocidas se las solia echar

una hojita de esta especia para darle sabor.
3 Laurel (Laurus nobilis) Sus hojas secas se solian usar en todas las comidas.

3 Orégano (Origanum vulgare) Junto con el comino y la pimienta era fundamental para

la matanza.

o3 Tomillo (Thymus sp.) Para el alino de las aceitunas. Para las carnes, especialmente

para el conejo, se usaba el tomillo salsero (Thymus zygis)
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PLANTAS USADAS COMO INFUSIONES

Otra manera de consumir algunas plantas silvestres fue a través de infusiones. En
algunos casos, como el del a manzanilla en El Oso y Horcajo y de las Torres, la recoleccién

y venta de esta planta llegd a convertirse en una actividad econémica mas.
Entre las plantas que se han identificado con este uso estdn:
3 Anis (Pimpinella anisum)

3 Escaramujo (Rosa canina) el fruto del rosal silvestres, una vez seco, también se solia

consumir de esta manera.

3 Gamarza. Planta similar a la manzanilla, con la “cabeza” mayor y mds amarga.
También se recolectaba y se vendia. Escocia muchisimos los ojos por lo que no podias
tocartelos cuando la estabas manipulando. Los dedos también escocian/quemaban vy

tenias que ponerte algo para poder cogerla. Citada en Horcajo de las Torres.

@3 Manzanilla. Su abundancia tanto en El Oso como en Horcajo de las Torres permitid
que muchas personas, generalmente las mujeres o los nifios, se dedicaran a su

recoleccidn y venta.

La parte de la planta que se recogia era la flor, para lo cual colocaban los dedos “tipo

tijera”, los metian por debajo de flor y tiraban hacia arriba para arrancar las “cabezas”.
Se consumian en infusién y era buena para los vomitos, la digestién...

En El Oso habia una gran tradicién de ir a recoger manzanilla que crecia de manera
natural entre los cultivos. Las mujeres que se dedicaban a esta labor recibian el nombre

de manzanilleras.

Se recogia en mayo y para hacerlo, las mujeres iban agachadas y con la palma de la mano
hacia arriba colocaban la flor entre los dedos y la arrancaban. La metian en los bolsillos
(muy grandes) de unos mandiles llamados talegas hechos para tal fin. Después las

cabezas (las flores), se extendian en el suelo de los sobraos y se dejaban secar.

La venta se hacia a gente que venia de fuera del pueblo a comprarla. En los afios 50 se
Y
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

En Horcajo de las Torres, cuentan cémo se salia al campo a recogerlas y se vendian a un

sefor que después de se encargaba de secarlas al sol a la puerta de su casa y venderlas

fuera.

Esto lo solian hacer los nifios/as para “sacarse unas pesetas”. Estos salian al campo,
recogian la manzanilla en cubos y se la llevaban al sefior que la pesaba y se la pagaba,
con el dinero que les daba luego compraban golosinas a una sefiora que iban con un

carrillo al patio del colegio a venderlas.

Cuando los que la recolectaban eran personas adultas la manzanilla recolectada se

echaba en una bolsa que llevaban colgada de la cintura hacia delante.

Con el uso de los pesticidas y los herbicidas la manzanilla ha ido desapareciendo poco a
poco de los campos, por lo que ya no se recoge en ninguno de los dos pueblos, aunque
en el caso de El Oso si quedan como testigos de esta actividad algunas talegas antiguas

usadas por las manzanilleras.

3 Pericon (Hypericum perforatum) Citada en Cillan, las personas mayores recuerdan que

era habitual tomar infusiones de esta planta.
3 Poleo (Mentha pulegium)

3 Regaliz (Glycyrrhiza glabra) Se consumia la raiz en infusion o chupandola. Otra manera
era metiéndola en el agua ya que esta queda muy dulce. También se chupaba. Se solia

recolectar en octubre.
3 Sauco (Sambucus nigra) la infusion se hacia con sus flores secas.

3 Te. En Horcajo existe una cierta tradicion de te por lo que la gente lo sembraba y lo

sigue sembrando en los huertos.

3 Tomillo.
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PLANTAS USADAS PARA HACER LICORES

o3 Endrinas. Frutos del endrino (Prunus spinosa) han sido las mas comunmente
utilizadas para la elaboracion de licores. Concretamente para la elaboracion de

pacharan.

La receta era: 30 endrinas por litro de aguardiente mas unos granos de café (unos 20).
El aguardiente, que hace un pachardn mas suave pero menos dulce, algunas personas le
sustituian por anis seco para que el pacharan fuera mas dulce o por orujo que hacia que

estuviera mas fuerte.

Se juntaba todo y se metia la mezcla durante al menos 6 meses en un lugar oscuro,
moviendo la botella de vez en cuando para que se mezclara todo bien, puesto que las
endrinas se quedaban arriba y habia que irlas moviendo para que se fueran abajo y
fueran soltando su jugo. El café se va disolviendo y las endrinas, que si quedaban
enteras, después habia que quitarlas colando la mezcla. Aunque a los 6 meses ya se
podia beber, para que estuviera realmente bueno lo ideal era dejarlo macerar al menos

2 afios. En cuanto mas tiempo pasaba mds solera tenia.

En El Hoyo de Pinares, existe aun la tradicién de hacerlo y de después, los hombres,

quedar un dia a hacer una cata y ver a cual de ellos le ha quedado mejor.

Indicar que habia personas que usaban otros frutos como los madrofios, bellotas,

moras, higos, café, de higos... para hacer otros tipos de licores.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

B. Artesanal

El vinculo que el ser humano ha tenido con las plantas de su entorno le ha llevado a
buscar en las mismas respuestas a todas sus necesidades. Algunas de estas estaban muy
relacionadas con la elaboracién de objetos de todo tipo, desde elementos para la vida
domeéstica diaria, hasta recursos para construir sus aperos o herramientas de trabajo,

hasta juegos, ropas, instrumentos musicales...

En la mayoria de los casos, para gran parte de estos objetos, las gentes de los pueblos
eran muy autosuficientes y en todas las casas habia alguien que se encargaba de
elaborar aquellos de primera necesidad: los utensilios de cocina de palo, sus propios
bastones o cayadas, los mangos de sus herramientas de trabajo... sin embargo en
algunos casos la elaboracién de objetos se terminé convirtiendo en verdaderos oficios
artesanos como lo terminaron siendo la elaboracidn de gorras de centeno en la Sierra
de Avila o la fabricacidén de ruedos en Solosancho o los carreteros de Cillan, El Oso o
Horcajo de las Torres (dénde llegd a haber hasta 4 carreteros) o los carpinteros que
habia en todos los pueblos que hacian desde las puertas de las casas, a las tablas de

lavar, a las carracas de Semana Santa.

En todos los pueblos aun quedan testigos de estos oficios. En El Oso aun esta “La casa
de los carros” antiguo taller dénde se hacian, aunque en la actualidad esta en ruinas y
en Cillan aun se conserva, en el antiguo taller del carretero, el pozo que usaba para hacer

las ruedas.

En El Hoyo de Pinares el Sefior Leoncio, el carpintero del pueblo, hacia las tablas de lavar,
las puertas, las ventanas... incluso los “juguetes” ya que antes a las nifias, se les regalaba
tablas pequenitas de lavar para que fueran con sus madres a lavar al rio y las carracas
de Semana Santa para comunicar por las calles, voceando, que actos habia cada dia
(procesiones, misas...) en aquellos dias cuando no se podian tocar las campafias. El taller

aun existe.

Y en Cillan, el Senor Rogelio, que aun vive, mantiene intacto todo su taller.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Las plantas que se han identificado como plantas con un uso artesanal han sido:

g Alamo blanco (Populus alba) El El Hoyo de Pinares se usaba para hacer las “latas”,

palos altos, con los que tiraban las pifias de los arboles.
En ocasiones se usé para hacer aperos o partes de ellos.

3 Berceo (Stipa gigantea) Se ha podido documentar que en Solosancho hubo una cierta
tradicién de utilizar esta planta para hacer RUEDOS (alfombras que se colaban e las casas

cuando los suelos eran de tierra)

En Horcajo de las Torres también fueron capaces de nombrar a la persona del pueblo

que los elaboraba.

En el caso de Solosancho habia varias mujeres que vivian de esta artesania. Los
elaboraban en sus casas y luego los vendian por todo el valle. El principal punto de venta
estaba en Mufiogalindo hasta dénde los llevaban andando y con los ruedos al hombro.

Se solian pagar unas 25 pesetas por ruedo.
Se hacian son las hojas basales del berceo, con el cepelldn.

Se recogian en la Sierra en otofio. En esa época el monte estaba muy explotado por el
ganado que lo comia todo, por lo que para conseguir el berceo suficiente para hacer los
ruedos habia que ir muy lejos. En el caso de nuestro informante la familia tenia que traer

las pajas al hombro al no tener caballerias.

Asi, se iba al monte, alli se cortaban las pajas y después habia que recorrer varios
kildbmetros cargados hasta volver al pueblo. Después los haces que se cogia se tenian

que limpiar sacudiéndolos para que se cayeran las pajas mas cortas y que no servian.

Cuando las pajas ya estaban en casa, se tenian que mojar antes de empezar a trabajarlas,

para ello se extendian en el suelo pues juntos corrian el riesgo de que se pudrieran.

La elaboracién del ruedo consistia en trenzar las pajas humedas haciendo una gran

trenza, muy ancha, que podia llegar a medir hasta los 20 metros de larga, y después se
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

iba cosiendo para crear la alfombra. Normalmente eran alfombras redondas (cosiendo

la trenza en espiral) aunque también las hacian alargadas.

La trenza de berceo se cosia usando una cuerda hecha con la juncia o junco (Cyperus

longus) (especie de junco utilizada para hacer cuerdas de tres cabos)

Esta actividad se hacia en las casas por las noches. Toda la familia colaboraba,
concretamente los mas pequefios se dedicaban a cortar las puntas de las pajas que sobre

salian de las trenzas.

Otros usos del bercero que se han registrado en Cillan son: la raiz del bercero se sacaba
para hacer cepillos, algunas personas llegaron a hacer escrifios con sus pajas (estos
luego los cosian con mimbres) e Hipdlito recuerda que en algin momento él llegd a

escuchar que del berceo se hacia pélvora.

3 Canijerras o Canalvera (Ferula comunis) Con sus cafas hacian flautas y silbatos.

3 Caias (Arundo donax) Se usaban sus tallos para hacer las cafias con las que se

elaboraban los retorcidos. Ademas, se utilizaban para hacer flautas y silbatos.

3 Cebada (Hordeum vulgare) Con la cafia, cuando estaba verde se hacian silbatos. Se
sacaba la cafa de la tierra y con lo de abajo, con lo blanco, se aplastaba un poco y con

eso se silbaba.

3 Centeno (Secale cereale). El centeno fue muy importante en la artesania de las gorras
de paja tipicas abulenses, un arte que hemos podido documentar en Solana de Rioalmar,

municipio cercano a Cillan.
El proceso de elaboracion de gorras de centeno consistia en:

Tras la siega se cogian las espigas y se empezaban a preparar para poder ser utilizadas

para trenzar.

El primer paso era cortar la espiga en diferentes pajas. Cada paja tenia una longitud dada

por la distancia entre nudos, es decir, la espiga se iba cortando de nudo a nudo.

Cada paja o trozo tenia un grosor diferente, de una espiga llegaban a salir cuatro

grosores distintos. Todos ellas valian, pero se usaban para difereptesieosas.
iy
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Las mas finas se usaban para el corddn. El siguiente grosor era para la trenza y para la

palma. El siguiente grosor era para hacer los picos. Y el mas gordo para las estrellas.

Para hacer la palma habia que abrir la paja con el dedo, con la ufia o un dedal. Esta se |a
daba la vuelta y se trabaja del revés, con lo de fuera quedando oculto y la parte de

dentro quedando vista.
Las trenzas podian serde 5, 3, 7, 11, 13 o hasta de 15 pajas. Siempre impares.
Los picos son dos pajas, que se tejen intercalando una si y otra no.

Los cordones, que se hacian con las pajas mas finas, eran una tarea de los nifios/as.
Mientras las madres o las abuelas hacian las gorras a los nifios/as los subian encina de
un banco o un escafio para que “bailaran” los cordones y hacer mucha cantidad para
luego colocarlos en las gorras. Los cordones, para hacerlos tienen que estar “bailando”

constantemente, se tienen que mover.

Las pajas las habian dejado ya en remojo la noche anterior ya que si no estaban mojadas

no se podian trabajar pues se partian.

La elaboracién de las gorras se solia hacer en familia, cada miembro con una tarea,
aungque las que se encargaban mas de esta actividad eran las mujeres ayudadas por los
nifios/as. Las mujeres, después de hacer las tareas del campo se sentaban todas juntas
al sol a hacer las gorras. Momento en el que ademas se trasladaba la tradicidon ya que
las madres ensefaban a las hijas. Las mujeres empezaban a hacer gorras desde muy

jovenes.

Los dias que corria un poco de aire, se colgaba una manta del lado de la calle de dénde

este soplaba para evitar que las pajas se volaran.

Estos momentos también eran momentos para compartir y crear comunidad en
femenino. Asi en |la época de la boruja alguna solia preparar una ensalada y se la comian

juntas, o en otros momentos compartian lo que hubiera y pasaban la tarde juntas.

Cuando el tiempo ya no permitia hacerlas en la calle, cada familia seguia haciéndolas en
casa. Era una tarea que duraba todo el afio. Incluso habia una sefora, tia Maria, que iba

. . . npdde.
por la calle con el haz de pajas debajo del brazo y tejiendo el cordlq?n,m_;,_entras andaba.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Las pajas se recolectaban en verano, una vez secas. Se segaban, después se amanadaban
(se hace un atado) para separar las pajas de las espigas. Esto se hacia tirando de las

espigas. Los restos de amanadar se usaban para dar de comer al ganado.
Las gorras se utilizaban en verano para ir a segar a las tierras.

Una vez hechas las gorras se vendian por toda la comarca. Se llevaban en burras, con las
aguaderas grandes cargadas y generalmente se intercambiaban por otros productos
como patatas, pipos, fréjoles... dinero muy pocas veces. Las gorras que no se vendian en

los pueblos se llevaban a vender a Avila.
Las gorras supusieron una actividad econdmica importante para algunas familias.

En la provincia hay otras zonas donde también se hacian las gorras como Navalosa o la
Horcajada. En todas, la base de la gorra era la misma existiendo pequefios cambios en

la forma de adornarlas.

La elaboracidn de las gorras de paja estaba intimamente ligada a las labores del campo
vinculadas con el cultivo del centeno: siega, amanadamiento, trilla, aventado del grano...
por lo que el recuerdo de esta artesania se relaciona mucho con las eras y las canciones

tradicionales a como la jota de los labradores ya recogida anteriormente.

Con el centeno también se hacian los vencejos o balagueras (nombre acuifado en
Solosancho), que era una especie de cuerda con la que se ataba el trigo y la cebada. Se

elaboraban con dos pequenos haces de centeno cruzados.

Después los vencejos servian para quemar a los marramos en la matanza y para enrojar

los hornos.

En Horcajo delas Torres, algunas mujeres trabajaron la paja de centeno para hacer
algunas cosas para embellecer como cepilleras, cajitas para meter las cartas... En este

caso el centeno se tejia como un enrejado.

En Solosancho el centeno, que cuando estaba verde lo llamaban errén, lo cortaban para
hacer flautillas/silbos y, a medias de trillar, se usaba como relleno de los jergones e

incluso para hacer los chozos de los pastores.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

@3 Chopo (Pupulus nigra) Rogelio, el carpintero de Cillan, trabajaba normalmente con
madera de chopo con la cual hacia todo lo que fuera necesario. Los ataudes para los
muertos, a los ricos se los forraba con una tela negra y a los pobres se los pintaba por

dentro de negro.

Indicar en este punto que en cuando se ha hablado de maderas, la conclusion final ha
solido ser que la madera que se usara para cada cosa siempre dependia del poder

adquisitivo de cada familia.

3 Encina (Quercus ilex) La madera de encina era muy valorada por su dureza, sin

embargo, al ser una madera muy dificil de trabajar se utilizaba para cosas muy concretas.

En Cillan se han catalogado pesebreras hechas con troncos de encina vaciados y los
pastores de la sierra cuentan como ellos hacian los badajos de los cencerros de sus
ovejas con el corazén de la encina. Las artesas de una sola pieza se conseguian, también,

vaciando troncos de encina.

En algunos casos hablan de que se habian llegado a hacer con esta madera, tanto

morteros como banquetas de tres patas.
De su corteza, hirviéndola, se hacia un tinte.

En El Oso cuentan como el juego del Tango se solia fabricar con madera de encina o de

las patas de las sillas viejas que ya estaban torneadas.

El TANGO es una pieza cilindrica y estrechada hacia la mitad que se coloca,
verticalmente, en el suelo. El juego consististe en lanzar, desde una distancia
estipulada, unas fichas de hierro, que se llamaban tangas, a ver quién conseguia
tirar el tango. En ocasiones para hacerlo mds interesante en la parte de arriba del

tango colocaban unas monedas y quien las hiciera caer se las quedaba.

Otros juegos tipicos eran la calva y los bolos que también se hacian de encina. En
Horcajo de las Torres, aun hay dos personas que siguen haciendo estos juegos, asi como

las carracas de Semana Santa.

Los aperos mas grandes también contaban con piezas de madera de encina.

Concretamente, las piezas mds sufridas del arado romano, como son el estibén o esteva

: podie
y la cama, eran de encina. i ‘o
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Segln cuenta el Sefior Julio (Cilldn) la encina es madera muy duray por eso estas partes,
que iban con la tierra, se hacian de este arbol. La madera de encina la cogian en el
pueblo, ya que en Cilldan hay muchas encinas. Estas se cortaban en otofio puesto que en
primavera el arbol estd brotando, esta la sabia muy activa y merma mucho la madera al

no estar hecha. Se dejaba de cortar a partir de abril.

Las costillas de los yugos también se hacian de encina puesto que eran las piezas que

mas sufrian y que mas veces habia que cambiar.
De la caia de la encina se fabricaban los palos de las azadas.

En los carros también era facil encontrar algunas partes de madera de encina,

generalmente los radios de las ruedas.

ARADO. En Cillan se tuvo la posibilidad de recoger el testimonio de Julio y su experiencia en la fabricacion
de aperos, especialmente lo que él mds habia hecho habian sido arados, de ahi que se haga este pequefio
apartado para recoger este hecho, teniendo en cuenta, ademds, que el arado romano tuvo una gran

importancia en el trabajo de la tierra durante muchos afios.

En la fabricacion de los

Robizo arados se mezclaban
Belortns . o
—_— Belortos varias maderas, el timon
Nt Timon
\\\“‘:EH; . > (oma era de negrillo y el estibon
——e ‘__‘:‘\\T St o esteva y la cama de
Rastra o ™~

encina.

Oavo Yoo Esteva )
b \E/ Peicoln El negrillo no era una
Fescuto madera abundante en
Rein Dental
Orejero Orz|era Cillan  por lo  que

normalmente, su madera,
se traia de Valdecasa. La mejor época para cortar los negrillos era en otofio, cuando ya se caia la hoja y la

madera ya estaba “hecha”.

La encina, sin embargo, si era muy abundante en Cilldn, por lo que en este caso se iba a cogerla al monte.

Estas también se cortaban en otofio y se dejaban de coger ya el abril, cuando el drbol empieza a estar mds

activo. Yy
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Al ser una madera muy dura las partes del arado que mds esfuerzo tenian que soportar por estar mds

cerca de la tierra, se hacian con ella.

La forma que tuviera la cama marcaba una diferencia grande a la hora de hacer el arado. Si en vez de ser
curva era mds recta luego habia que tener cuidado para que el timon 'y el robizo no se subieran demasiado

alto.

La madera se trabajaba con una azuela y un hacha. Con esto daba la forma y luego se tenia un cepillo para

cepillarla y dejarla bien acabada.

Las belortas de hierro eran las que sujetaban una parte con otra. En ocasiones las belortas se calzaban con

pescufios para que todo quedara totalmente sujeto.

Cuando se perdia alguna pieza se iba de nuevo a una encina, se sacaba algo de madera y alli mismo se

hacia.

Trabajar la madera de encina era muy complicado al ser muy dura. Primero sacaban un poco la forma de
lo que iban a hacer y luego con la escorfina lo iban trabajando. Las partes mds complicadas eras las que

habia que curvar.

©3 Enebro (Juniperus oxycedrus) De su madera se hicieron muchas cucharas y demas

utensilios de cocina.

3 Escaramujo (Rosa canina) Con ellos, las mujeres de Solosancho, se hacian collares y

pulseras. Los dejaban secar y pasaban por ellos un hilo.

3 Espadaiia (Typha latifolia). En Solosancho recuerdan que hubo una sefiora en el pueblo
gue hacia los asientos de las sillas trenzando las hojas de esta planta que iba a recoger

a lalaguna de Niharra.

O3 Fresno (Fraxinus angustifolia) Por lo que se ha podido analizar el fresno, por sus
caracteristicas de flexibilidad, resistencia y porque al trabajarla no se abre, fue una

madera muy utilizada y versatil.

De este arbol se crearon desde las cucharas de palo y los morteros (en ese ultimo caso
usando su raiz) hasta las garrotas o cayadas. Estas ultimas se hacian, en todos los
pueblos, doblando en verde la rama elegida, se le daba la forma que iba a tener el
bastén, se ataba con una cuerda para que la mantuviera y se dejaba secar o se ponia al

calor. Después se quitaba la cuerda y ya estaba hecho el bastdn.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

En El Hoyo de Pinares las varas de fresno eran las elegidas para varear la lana y las
aceitunas. La manera de conseguirlas era podando los fresnos, de esta manera salian
desde abajo derechas, las dejaban crecer y cuando ya eran lo suficientemente largas se

cortaban.

Las horcas, los mangos de los picos, las azadas, las palas de los hornos... eran otros

utensilios que se solian hacer con madera de fresno.

Las horcas eran de una sola pieza y para obtenerlas, se observaba el arbol y cuando veian

gue una rama tenia tres o cuatro salientes la cortaban para ese uso.

Los aros de las ruedas de los carros, que luego iban cubiertos de hierro, se hacian

también de fresno.

3 Junco (Scirpoides holoschoenus) Se nombra muy poco el uso de esta planta, tan sélo se
hace mencién en Solosancho a que se utilizaba para hacer cosas mas refinadas que las

que se conseguian hacer con la mimbre.

3 Lino (Linum ussitatisimun) Ha sido la Unica planta con uso textil identificada en el
estudio. Se ha nombrado en tres de los cinco municipios Cillan, El Hoyo de Pinares y
Solosancho y tan sélo en este ultimo se ha podido documentar un poco mas el proceso
puesto que fue un cultivo que entré en declive hace muchos afios y la gente mayor ya

casi no lo recuerda.

En Solosancho, el lino se cultivaba en los “linares”, una zona de uso conjunto dénde toda
la gente del pueblo tenia una parte, es decir el lino se cultivaba todo en una misma tierra,
aunque a la hora de repartirlo a cada persona le correspondia una cantidad proporcional

a la parte que tuviera en esa tierra.

Cuando el lino ya estaba listo para ser usado se recolectaba y sus tallos, previamente
remojados, se machaban en una piedra especial y comunal llamada “machalina” (una

piedra grande, redonda y plana) que estaba en una placita y todos los vecinos la usaban.
AUn se conservan estas piedras en Solosancho y en El Hoyo de Pinares.

La fibra que se obtenia, en el caso de Solosancho, se llevaba a los telares de

&é
Mufogalindo. Alli les tejian su propio lino y les daban una ‘eﬁ"é'{muy gruesa que
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

normalmente usaban para hacer los “jergones”, sacos que rellenaban de paja de
centeno y que ponian entre el somier y el colchdn para evitar que el primero se oxidara
con la humedad y que subiera el frio del suelo. Por la trama de esa tela no penetraba ni

el aire ni el frio de lo apretadisimo que estaba.

Cuando se conseguian fibras para hacer una trama mas fina, la tela se usaba para hacer

tapetes.

o3 Majuelo o espino albar (Crataegus monogyna) En algunos casos se han fabricado

morteros con su madera.

3 Melocotonero (Prunus pérsica) Con los huesos del melocotdn se hacian silbatos. Los

frotaban en una piedra y cuando se hacia un pequefio agujero silbaban por él.

o3 Mimbre o mimbrera (Salix fragilis) La cesteria de mimbre ha estado muy presente en

todos los municipios entrevistados ya que eran productos muy utilizados tanto para las

labores domésticas como el campo.

Las mimbres crecian en lugares hiumedos, en los rios o cercanos a ellos y en gran parte
de los pueblos se cultivaban pegados a las paredes de los huertos o a las orillas de los

majuelos. Se sembraban con estaquilla que solia prender muy facilmente.

Cuando el mimbrero iba creciendo se cortaba la parte de arriba para que no creciera

mas y empezara a echar ramas por los lados. Aun quedan algunos mimbreros.

Con las varas de las mimbreras se llegaron a hacer todo tipo de cestos: aguaderas,
aguaderones, cestos pajeros, cuévamos (cestos de menos tamano), canastillos de la

costura, fiambreras, etc. e incluso se llegd a utilizar para forrar las garrafas del vino.

Las varas de mimbre se solian cortar en otofio, concretamente en el mes de octubre. Si
se podia se trabajaban en verde pues era necesario que para tejerlas estuvieran flexibles
y no se partieran. Si no era posible y ya se habian secado, siempre, antes de trabajarlas
habia que tenerlas un tiempo en remojo. En algunos lugares se las dejaba en la calle para

que se mojaran.

En algunos casos cuando se cortaban, las varas se dejaban tal cual y daban a los

Y M
productos un color oscuro o se pelaban para que los cestos tuvietan un color blanco.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Esto se hacia con un palo doblado a la mitad, tipo pinza, y rozando la mimbre con él, se

iba pelando.

Cuando se tenian listas las varas se clasificaban por grosor ya que cada una tenia un uso
diferente. Las mas finas se usaban para trenzar o hacer los cestos mas pequeios y las
mas gruesas se ponian de “costillas” (ejes sobre los que se trenzaba). Cada cesto llevaba

36 costillas.

Los cestos se iban haciendo en invierno, junto a la lumbre, ya que era la época cuando

menos trabajo habia en el campo.

La cesteria, en Horcajo de las Torres, era un trabajo extra, un apoyo a la economia
familiar ya que la gente que hacia cestos ademas trabajaba en el campo. De hecho,
solian hacer cestos Unicamente cuando se los encargaba algun vecino. No era un medio
de vida. Lo vendian tanto a la gente del pueblo como a la gente de fuera que se acercaba
a Horcajo de las Torres a comprarlos. En Fresno el Viejo (Valladolid), en Cebreros (Avila)
o Solana de Rioalmar (Avila) si habia mas tradicidn cestera y habia gente que vivia de

ello.

La gente lo encargaba, se hacia el cesto y luego bien el marido o la mujer se lo llevaban

a casa, de la mano, a la persona que lo habia encargado.

La tarea de hacer los cestos solia recaer en el hombre y la mujer le ayudaba cuando lo

necesitaba, sobre todo cuando se trataba de hacer cestos muy grandes.

La mimbre ademas de para cestos se llegd a utilizar, abierta a la mitad, como cuerda

para atar las escobas o para coser escrifios elaborados con berceo.

o3 Negrillo (Uimus minor) Su madera era muy dura y muy valorada para hacer todo tipo
de objetos, especialmente aperos, pues no se abria mucho una vez seca. No solian ser
muy abundantes en algunas zonas y aun asi la gente compraba su madera para hacer

los aperos.

“Cada persona solia hacerse sus propios aperos. La mejor madera para ello eran los
negrillos” Luciano (Solosancho)
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

Los yugos solian estar hechos enteramente de madera de negrillo y algunas de las partes
de los carros, como el eje dénde se insertaban los radios de las ruedas o la carroceria,

también. En los arados el timdn solia hacerse con este tipo de madera.

En Cillan, algunas personas cuentan como con el negrillo también se hacian garrotas. En
este caso los palos eran puestos a la lumbre para darles la forma ya que el negrillo era

un poco mds duro que el fresno.
Los palos a veces se cocian para que luego estuvieran mas duros.
En EL Oso se llegd a usar el negrillo para hacer las horcas y los vielnos.

3 Pino (Pinus sp.) Aunque la madera del pino era de peor calidad, si era la que mas a
mano se tenia en algunos casos y de ahi que algunos objetos se terminaran haciendo

con ella. Entre estos elementos estan las monas o los garabatos de El Oso.

Las monas se usaban para cortar la carne, el jaman, el chorizo... y se conseguian al cortar

rondas de diferentes grosores de los troncos de los pinos.

Las puntas de los pinos, de las que salian varias ramas, se cortaban para hacer los
garabatos. Estos eran los palos con diferentes ganchos que se utilizaban para colgar los

chorizos al hacer la matanza.

Las artesas de una sola pieza se hacian cogiendo un tronco de pino y vaciandolo. Para
ello usaban azuelas, escoplos, martillos y gubias (son redondas y se usaban también para

hacer la parte de atras de las cucharas).
En El Hoyo de Pinares el Seior Majillo hacia arados con la madera de pino.

A lo largo de todo el estudio, en todos los municipios indicaban que los trillos, que se
compraban en todos los casos en Cantalejo (Segovia) se hacian de madera de pino. En
una de las entrevistas mantenidas en El Hoyo de Pinares, los informantes nos
comentaron que las gentes de Cantalejo iban a este pueblo a comprar la mejor madera

de pino para hacer sus trillos.

@3 Roble (Quercus Pyrenaica) Se cree que fue la madera con la que se hacian los juegos

de los bolos en la zona de El Oso.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

©3 Torvisco (Daphne gnidium) Con la piel de sus tallos se hacian cuerdas que después se
usaban para los injertos de las vides y los serones. Habia que tener cuidado al

manipularlo por su toxicidad.

Dentro de las plantas que se utilizaron de manera tradicional para hacer objetos, desde
“AenCet”, ya se habia estado trabajando previamente en la recuperacion de las plantas
gue se usaban para hacer las escobas tradicionales, identificando 7 especies diferentes

cuya informacion se adjunta en el Anexo Il.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

C. Medicinal.

Si hay un uso que suele despertar el interés general ese es el medicinal. Los seres
humanos, desde tiempos ancestrales, han buscado entre las plantas el antidoto perfecto

o la cura a sus males.

En Cillan las personas que participaron del estudio recordaban como en el pueblo hubo
una mujer que tan sélo se curaba con las plantas que encontraba en el campo y como

habia llegado a vivir hasta los 95 afios.

El saber que utilizaban para aplicar este uso estaba relacionado con la transmisién oral
y experiencial mas que un conocimiento farmacolégico de las plantas. Su principal

argumento es “que funcionaba”.
Entre las plantas que han servido para curar hemos encontrado:

©3 Anis ( Pimpinella anisum) En infusién para los dolores de tripa.

3 Balsamina o Siempreviva o curalotodo (Hylotelephium telephium (= Sedum telephium) o

Hylotelephium spectabile (= Seudm spectabile) Planta de hoja carnosa que se aplicaba para
curar diviesos, granos, heridas, sabafiones, grietas... Para ello se quitaba la piel que

recubre las hojas y se ponia sobre las heridas.

3 Canalvera (Ferula communis) Con su raiz se curaban las almorranas. Hablan sobre el

mal remedio que era este pues se pasaba mal.

3 Cardo corredor (Erygium campestre) Se usaba para curar el escozor. Se colocaba en la

cabeza (en el sombrero) de la persona con esta dolencia y cuando se secaba el cardo se

secaba el escozor.

o3 Cardo Tiene una flor amarilla. Sus raices se usaban para curar el redma. Se
machacaban, se metian en agua y se colocaban como un emplasto en las zonas

doloridas.

o3 Chumbera (Opuntia ficus indica) Se usaba para quitar los dolores de los pies. Se cogia

una hoja, se le quitan los pinchos, se colocaba el pie encima y se hacia una forma tipo
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

plantilla. Esta se colgaba en algun lugar de la casa y a medida que se iba secando se iba

quitando el dolor.

3 Estramonio o peines de bruja (Datura stramonium) fumado se aplicaba para curar el

asma. La mayor dificultad del uso de esta planta estriba en cdmo manejar la

concentracion pues en muy variable y al ser tan tdxica su uso puede provocar la muerte.
3 Eucalipto (Eucaliptus sp.) Hervido se usaba para quitar la tos.

3 Gamones (Asphodelus albus) Su raiz se usaba como planta medicinal para curar los

sabafiones. Para ello se rozaba/frotaba la raiz en la zona donde estaba en sabafidn.

o3 Guindo (Prunus avium) Con el fruto de este arbol se elaboraba un aguardiente,
aguardiente de guindas, que después se usaba para quitar el dolor de tripa. Las metian
en un bote de boca ancha y las iban sacando con una aguja de punto. Ademas de un
chupito de aguardiente les solian dar una guinda. Como era para el dolor de tripa los

nifios/as solian quejarse a menudo de este malestar para que les dieran el aguardiente.

3 Jarabe de higos con pasas y azticar. Se hacia un jarabe para los catarros. Para ello se

tostaba un poco el azlcar y se le anadia el agua, los higos y las pasas y se dejaba cocer.

El resultado era un concentrado muy dulce.

o3 Malva (Malva sylvestris). Se usaba para curar los catarros y los costipados. La manera
de aplicarla era infusionando sus flores. A estas infusiones en ocasiones se le afiadian

higos secos.

En El Hoyo de Pinares se hacia un jarabe para la tos cociendo las flores con higos y en

ocasiones con pasas.

En Solosancho hacian cataplasmas con la planta. La cocian y estando aun templada lo
aplicaban en el pecho. “Decian las abuelas que sélo habia que coger esa flor después de

que pasara el corpus porque si no, no hacia efecto”

@3 Ombligo de venus o vasos (Umbilicus rupestris) para quitar los diviesos (granos) y curar

heridas.

3 Ortiga (Urtica dioica) junto con el romero se utilizaba para curaré}a}s heridas.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

La ortiga sola se usaba para lavarse el pelo y fortalecerlo.

3 Pino. La resina de los pinos, mezclada con agua, tenia efectos medicinales. Se usaba
para curar los catarros. Se cogian los testeros dénde aun quedaban restos de resina, los

llenaban de agua y esa agua se le iban dando de beber a la persona enferma.

La resina que sudan los pinos de manera natural se llamaba resina virgen y dicen que es

muy rica en penicilina.

3 Perejil (Petroselinum crispum) Se aplicaba como abortivo para las mujeres. Se colocaba
una pequena cantidad de esta planta en la vagina. Habia que tener mucho cuidado con

las cantidades pues era muy toxico.

3 Poleo (Mentha pulegium) Crecia en los prados y en infusion se tomaba para las

molestias digestivas. Lo echaban en el agua, lo hervia y después lo colaban.

3 Retama (Retama sphaerocarpa) Se utilizaba para quitar las verrugas. Se machacaba y

se aplicaba en la verruga. Cuando se secaba se quitaban.

3 Romero _(Rosmarinus officinalis) y limén. Isabel recuerda que su padre siempre tenia
en lalumbre un caldero con agua con romeroy limdn. Se hervia y esa decoccién se usaba

después para hacer gargaras y curar todas las afecciones bucales.

O3 Sanguinaria (Paronychia argéntea) En infusién se tomaba para mejorar la circulacion
sanguinea. Se deja secar la planta entera y una vez seca se hecha un pufiado en el agua

para hacer la infusidn. Actia como anticoagulante natural. Es el sintrén natural.

3 Sanguisorba. “El que sanguisorba conoce en el campo, ni cojo ni manco” Actuaba
como cicatrizante. Machacaban las hojas y las mezclaban con vaselina o manteca y se

aplica en las heridas.

“En el Dioscdrides Renovado de Font Quer que segun Reyes Prdsper, el brote terminal de esta planta
generalmente machacado, se aplica a las heridas, “y se cree tanto en la segura cicatrizacion, que he oido
murmurar muchas veces entre los pastores de las estepas este aforismo:

El que la hierba ge conoce en el campo,
no morird ni cojo ni manco”

https://delmanzanaresalguadarrama.wordpress.com/
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

@3 Tomillo (Thymus sp.) En infusidén para curar los catarros. Habia que tener cuidado

porque es muy astringente.

3 Yesca. Parte seca de los arboles. Las usaba un barbero para secar la sangre cuando

hacia algun corte.

VETERINARIO

La relacién de los pastores con las plantas ha sido, normalmente, muy estrecha. Fruto
de esta relacién surge el uso veterinario de las plantas, ante la necesidad de curar

algunas afecciones del ganado.

Dentro de este uso especifico de las plantas medicinales hemos documentado las

siguientes:

3 Cardo corredor (Erygium campestre) Se aplicaba para que el ganado perdiera los

bichos. En este caso la manera de uso era colocar dos cardos en cruz en el lugar dénde

habia pisado la vaca. Cuando los cardos se secaban, al animal se la caian los bichos.

3 Fresno (Fraxinus angustifolia) Cuando una vaca tenia gases se le daban “masajes” (se

le pasaba por la barriga) con una vara de fresno.
En ocasiones esto también se hacia con una botella forrada con esparto.

3 Laurel (Laurus nobilis) para quitar las hormigas. Donde hay hormigas se coloca laurel

y las espanta.

©3 Marrubio (Marrubium vulgare) Solia crecer en zonas himedas, cerca de los rios y se

utilizaba para quitar los piojos de las gallinas.

3 Peonia (Paeonia broteri) Se aplicaba para que las cabras echaran las pares cuando
habian parido. La forma de uso era coger 7 bolas (semillas) se las metian en la boca al

animal y les daban un poco de agua para que tragaran. Rapidamente lo echaban todo.

3 Retama (Retama sphaerocarpa) y el Piorno (Citisus scoparius) Se aplicaban ambos para
conseguir que el ganado expulsara los gases. De las dos especies el piorno amargaba

mas y por ello era mas eficaz. La manera de uso en este caso‘h.a_.%j_dwo dandoselo de
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comer, al estar duro lo rumiaban y al ir rumiando producian muchas babas y les hacia

expulsar los gases.

3 Ramo o piorno (Citisus scoparius) Se usaban para quitar la rofia (costras en la piel) de

las ovejas.

o3 Romero (Rosmarinus officinalis) Para deshinchar a las vacas. En esta ocasion se les
aplicaba cocido y dandoselo de beber. También se ha recogido otra manera de usarlo

que era quemandolo y ahumando al ganado con su humo.

©3 Tomillo (Thymus sp.) Los tomillos se han usado tradicionalmente para deshinchar a
las vacas. Cuando el ganado comia en exceso y acumulaba gases en su tracto digestivo
se quemaban tomillos y se les ponia el humo cerca de la cara del animal para que lo

respirara. De esta manera terminaban expulsandolos.

3 Torvisco (Daphne gnidium) A los chivos que tenian diarrea se les ataba una “cuerda”

de la piel del torvisco en el rabo y se las pasaba.

3 Sauco (Sambucus nigra) Se usaba para limpiar los corrales, concretamente para

quitarles los piojos a las gallinas. Se hacia una infusién son la flor.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

D.Energético.

Desde que el ser humano inventara el fuego ha existido la necesidad de tener una fuente
de energia con la que hacer la comida, calentarse o iluminarse. Esto ha llevado a las
gentes de nuestros pueblos, no solo a buscar los combustibles vegetales mas eficaces
para este fin, sino a buscar el modo de poder usarlos de la manera mas eficiente, puesto

gue en ocasiones estos también llegaron a escasear.

Fruto de todo ello surge toda una serie de plantas que han tenido un uso energético y

una serie de estrategias tradicionales para calentarse como la de hacer el cisco.

La elaboracién, aunque con diferentes plantas, de este ultimo, fue frecuente en los

municipios estudiados habiendo aun personas en alguno de ellos que llegaron a hacerlo.

La técnica era muy sencilla. Se iba al monte, se recogia la lefia (que podia ir desde las
retamas, los piornos y las jaras hasta los restos de podas de los pinares o encinares), se
amontonabay se prendia. Se iba moviendo par que se quemara todo y cuando ya estaba
a medias de quemar se asfixiaba el fuego con arena o se le echaba agua para que se
apagara poco a poco. Los restos de la madera carbonizada se cribaban y se quedaban

con los mas grandes para luego encender los braseros.
Entre las plantas con un uso energético identificadas en el estudio estan:

o3 Algarrobas (Vicia articulata) Era frecuente guardar las pajas sobrantes de las
algarrobas para hacer la lumbre ya que la que se hacia con este combustible duraba

mucho y era la que mas calor daba, incluso se usaban para la lumbre de los pucheros.

“La comida estaba en la lumbre todo el dia y por las noches, para ser mds econémicos,

echdbamos un poco de agua a la lumbre para que no se gastara”

@3 CISCO. En cada municipio se hacia con unas plantas diferentes: entre las mas
utilizadas estaban: las jaras (Cistus sp.), las retamas y de las olivas. El cisco se hacia en

el monte y después servia para hacer los braseros. En algunos casos llegaron a venderlo.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

La manera de hacerlo era cortar las jaras y las retamas, las dejaban secar, las
amontonaban y las quemaban. Antes de que se quemaran del todo, echaban tierra al
monton para que se fuera apagando poco a poco ello sélo, durante varios dias en el

campo. Luego se cribaba para quitar la tierra y dejar sélo lo mas gordo.

3 Encina (Quercus ilex) Para calentar las casas, en Cillan, lo que mds se usaba era la lena
de encina al ser este el arbol mas abundante de la zona. Cada persona tenia sus propias
encinas, dandose el caso de que una persona fuera el duefio de la encina y otro del suelo
en el que esta crecia. Este hecho se llegd a dar como consecuencia de los repartos de las

herencias, pues el padre dejaba a unos hijos la encina y a otros el suelo.
También se iba a arrancar los chaparros (las encinas pequenas) y de ahi se hacia la lena.

En el caso de Horcajo de las Torres, la encina también era usada para lefna,
concretamente de la que se obtenia en su desmoche. El duefio de los arboles daba la

corta (la vendia la lefia) que se iba a recoger con los carros.

En Solosancho, dénde la lefia de encina era mads escasa y estas se mantenian para dar

de comer al ganado, se usaban las raices de estos arboles o los que ya estaban secos.

La lefia, en general, se solia tapar con paja para que durara mas tiempo la lumbre y se

consumiera mas despacio. Para encender la lumbre se usaban ramos.

©3 Fresno (Fraxinus angustifolia) Se usaba en Solosancho. Después de la encina era de lo

gue mas calentaba.

3 Gamones o gamonitos (Asphodelus albus) Los usaban los pastores en los chozos para

alumbrar, tipo vela, “cuando se iba en petrdleo tenias que alumbrarte con los gamonitos

que eran como velas”
Se usaban también para encender los candiles, los cigarros... tipo cerilla.

3 Olivo (Olea europea) El aceite que se sacaba de su fruto, aceite de oliva, se usaba
para encender las luces de las dnimas, pequefas velas que se ponian en las casas la

noche de los difuntos.
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El Horcajo de las Torres los candiles se alimentaban con aceite de oliva ya que el aceite

de girasol no llegd hasta los anos 70

©3 Pino (Pinus sp.) En las zonas de pinares era de estos arboles de donde se sacaban los

recursos para la lumbre.

En El Hoyo de Pinares la lefia que se usaba predominantemente era la del pino. Sdlo se
cogia lo fino que quedaba en el suelo al limpiar los pinares. Normalmente eran los

hombres los que iban al monte a por ella.

El pinaster se podia coger un poco mas facilmente, pero el pifionero estaba mas
controlado. Las pifias de los pinaster o pifiotos, que eran las pifias que se usaban para

encender, y la lefia se iba con las caballerias a venderla a Cebreros.
La lefia pertenecia al ayuntamiento y cada afio se subastaba.

Los testeros de la resina, una vez abandonados en el campo después de haber sido
usados, se prendian para dar luz, asi como las teas de los pinos. Cuando se cortaban los
pinos, la tronca, la solian sacar, la secaban y de eso hacian astillas de con las que hacian
las teas que ponian en los candiles. Las teas echaban mucho humo negro y de ahi que
en El Hoyo de Pinares existiera el dicho de que “los de Valdemaqueda estaban negros
de alumbrase con las teas” o expresiones como “ese el de Valdemaqueda porque mira

como estd de negro”.
Las teas también se usaban para encender la lumbre baja en las casas.

En El Oso, el pino, también fue una buena fuente de luz y calor. La tamuja de los pinos
se usaba para encender la gloria y la madera para la lumbre. Los pinares estaban

divididos en pequefios cachitos cada uno de los cuales era propiedad de una familia.

La manera de hacer la lumbre era: abajo se colocaba la tamuja, encima se echaba un
poco de paja y se arropaba todo con ceniza. Cuando ya estaba la lumbre hecha se iban

afiadiendo las astillas de la lefia. Los tocones daban mucha energia.

Este tipo de lumbre se usaba tanto para calentarse como en la gloria para hacer la

comida.
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ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

La resina de los pinos fue una fuente de luz en El Oso. La que caia al suelo, la cogian con
azadones, la metian en los sacos y, una vez en casa, la colocaban encina de una chapa
que tenian puesta en la pared de la chimenea y se quemaba para dar luz, ademas de

para calentar.

3 Retama (Cytisus sp.) En El Hoyo de Pinares se usaba para hacer la lumbre con la que

guemaban al cerdo en las matanzas.

En Solosancho las retamas constituyeron la principal fuente de calor durante muchas

décadas.

Estas las iban a buscar en carros, a primeros de otofio, a la Sierra. Para recogerlas,
algunos hombres se subian a al monte a las cuatro de mafiana a arrancarlas con picos y

azadones y, un poco mas tarde, subian los otros, a recogerlas con los carros.

En ocasiones las yuntas de las vacas sufrian al bajar y las tenian que ir frenando porque
el peso del carro cargado las arrastraba. Esto hacia que muchos vecinos temieran por

III

sus yuntas y por ello, a la bajada, cuando pasaban por el “canto de los responsos”
lanzaban una piedra al canto y pedian que se protegiera a la yunta y pudieran llegar bien

a Casa.

Para hacer el fuego, las retamas se partian en trocitos, se ponian un poco de paja encima
y se prendia. Si no se ponia la paja no duraba nada la lumbre. Daba bastante calor y con

este fuego ademas se hacia la comida.

3 Roble (Quercus pirenaica) También se usaba, en menor medida, en Solosancho. Daba

menos calor que la encina y hacia mucho humo.
“Se ponia negro, negro y no hacia lumbre” Maria.

o3 Vid (Vitis vinifera) Con los sarmientos podados se hacian las lumbres de las barbacoas
gue se hacian durante la vendimia en el campo. La comida sabia diferente.

En El Oso, los sarmientos se llegaron a utilizar hacer el cisco para los braseros.
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E. Construccion.

Las casas, al mismo tiempo de ser espacios de vida, eran también de almacenamiento y
de guarda de las caballerias y el ganado. Su disefio estaba por tanto determinado por
estos tres usos.

En la parte de arriba solia estar los sobrados donde se almacenaba el grano en las trojes,
o se dejaba a secar la manzanilla, los higos o las uvas, y en la parte abajo, en una zona
estaba la vivienda y al lado las cuadras que, ademas, en algunos casos, hacian las veces
de bodega.

En el caso de Horcajo de las Torres, escavadas en el suelo de la vivienda estaban las
bodegas y los silos.

Por otro lado, el tipo de elementos constructivos que usaban estaban condicionados por
la capacidad econdmica de cada familia y por los recursos del entorno.

En cualquier caso, las plantas constituyeron un elemento clave para la construccion de
todo tipo de infraestructuras estando presentes desde en la elaboracién de los adobes
a ser una materia prima imprescindible para hacer las vigas, las puertas, las ventanas,
los tejados...

Las plantas identificadas en los cinco enclaves con este uso han sido:

3 Centeno (Secale cereaele) Los chozos de los pastores, en Solosancho, se hacian con
pajas de centeno. También habia algunos chozos en las eras para protegerse del sol y

dejar dentro el agua.

©3 Chopo (Populus nigra) En Horcajo de las Torres lo que mads se usaba en construccion
era el chopo. Habia gente que los cultivaba y luego se lo vendia al resto de los vecinos.
En Cillan, los cuarterones de las casas se hacian, normalmente con chopo o negrillo,

aunque todo dependia del poder adquisitivo de la familia.

@3 CHOZOS Los chozos de los pastores, en Cillan, los construian con 4 palos de encina
(Quercus ilex), a los que llamaban “latas”, y sobre ellos colocaban los ramos, las gavillas
de paja o los tomillos y luego echaban tierra. Los ramos tenian que colocarse de una

manera muy concreta para que cuando lloviera no cayera el agua dentro. Se empezaba
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a forrar desde abajo hacia arriba para que lo de arriba cayera encima de lo abajo y el

agua escurriera.
3 Negrillo (UImus minor) Se usaba sobre todo para hacer las vigas de las casas.
©3 Paja Era un componente fundamental en la elaboracion de los adobes.

©3 Pino (Pinus sp) Era el material de construccion principal en las zonas de pinares,

especialmente se usaban para hacer las vigas.

@3 Retama o ramo (Cytisus sp.) Ha sido un elemento de construccion muy tipico de

Solosancho. Su uso principal ha sido para hacer los tejados de las casas y de las cuadras.
En Cillan los tejados se hacian con una primera capa de ramos (incluso en algin caso se

usaron zarzas) y luego ya se colocaban encima las tejas.

o3 Mimbre (Salix fragilis) El uso de la mimbre en la construccién se ha recogido en El Oso.
En este municipio se utilizaba para hacer los tejados. La técnica que se aplicaba era la de
trenzar una “mesa” de mimbre para hacer un enrejado sobre el que después colocaban

los piornos, las zarzas, la tamuja de los pinos y encima de todo ello el barro y las tejas
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F. Ritos, tradiciones, costumbres

Las plantas, en las comunidades rurales, estuvieron siempre vinculadas a ritos, acciones
casi magicas, costumbres y tradiciones, algunas de las cuales se han logrado recoger en

este estudio.

3 Crisantemos (Chrysanthemun sp.) Los crisantemos se cultivaban en los huertos y se
cortaban el dia de los Santos para llevar a los cementerios. Se llamaban comUnmente
“las plantas de los muertos”. En algunos casos, como sucedié en El Hoyo de Pinares,
llegd a haber mujeres que las cultivaron para la venta. Una de estas mujeres fue la tia
Temblefia. Las cultivaba y cuando se iba acercando la fecha de los santos, las cortaba y

las ponia en cubos a la puerta de su casa para venderlas
Algunas variedades de las que se cultivaban ya se han perdido.

O3 CRUZ DELOS QUINTOS O CRUZ DE MAYO. Era tradicién, en El Hoyo de Pinares, que en
mayo los quintos hicieran una cruz muy grande a la puerta de la iglesia con tres troncos

y la adornan con flores, normalmente de retama y flor del almendro.

3 Pajas. Para predecir el tiempo se usaban las mismas pajas con las que se hacian las
escobas de paja en Cillan. Estas tenian unos pinchos que se arrancaban con un tenedor
y se hacia un hatillo con ellos. Cuando los pinchos estaban boca arriba es que iba a estar

seco, cuando estaban boca abajo es que iba a llover.

3 Fresno (Fraxinus angustifolia) En Cilan se usaban las ramas de los frenos para adornar
el pueblo el dia del Corpus. Ese mismo dia se traian flores de cantueso (Lavdndula

pedunculata) y se echaban por las calles.

3 Higuera (Ficus carica) Habia una tradicién horcajefa por la que en las casas se
colocaban hojas de las higueras el dia de San Lorenzo (10 de agosto) para prevenir los
incendios. El ritual consistia en coger siete o nueve hojas e irlas clavando en el mismo

clavo (todas juntas como un hatillo) a la vez que se iban rezando siete o nueve padres

nuestros.
add
N4y
“pvi LN ':'-‘i'",?':
Avila, en Clave etnobotanica Wivn
B RSN JAvila
Pla?za las Escuelas, 1 95149 C|I|§n (Avila) [ enclave
avilaenclaveetnobotanica@gmail.com — 606 18 18 19 | etnobotanica




ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

©3 Laurel (Laurus nobilis) Se usaba el domingo de ramos. El cura les daba los ramos al

llegar a misa y con ellos se salia de procesion.

Al laurel también se le otorgaban propiedades protectoras y en Cilldn habia tradicidn
de colocar una cruz hecha con sus hojas en las puertas de las casas para protegerlas de

los malos espiritus (diablo). En ocasiones estas cruces se hacian con varas de mimbre.

©3 Pino La noche de los Santos, la anterior al dia de todos los Santos, existia en El Hoyo
de Pinares la tradicién de que los jévenes, con sus cuadrillas, cogian testeros de los
pinares dénde aun habia resina, se escondian en el monte mas cercano al pueblo y
alrededor del mismo, los colocaban encima de unas piedras alrededor del pueblo y los
encendian. De esta manera simulaban las animas en la noche de los difuntos. Era la
noche de danimas. Duraban encendidos toda la noche y la sensacion desde el pueblo era

de mucho respeto e incluso, entre los mas pequenos, de miedo.

Esa misma noche en las casas la gente ponia lamparillas de aceite (mariposas) a sus
difuntos. Las de girasol se apagaban antes, pero las de aceite de oliva aguantaban toda

la noche.

@3 LA RAMA. El que los mozos del pueblo colocaran una rama en la ventana de la moza

que les gustaba era tradicion tanto en Horcajo de las Torres como en Solosancho.

En Horcajo de las Torres, en los afios 40 y 50, se celebraba durante el Dia del Sefior. Ese
dia los novios ponian en la ventana de las novias una rama de flores. La rama era de un
arbol y la adornaban con las flores de temporada. Los chicos cantaban “Las mananitas”

a las ventanas de las mozas.

Este mismo dia, la gente del pueblo tapaba las fachadas de las casas que estaban caidas

con colchas o los manteles bonitos y ponian altares con flores por las calles.

En Solosancho la rama se ponia el 24 de junio. Igualmente “la rama” era una rama de un

arbol adornada de diferentes maneras.

©3 Romero. Fue muy utilizado en El Hoyo de Pinares para decorar las iglesias en los

eventos (bodas, bautizos, comuniones...)
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El dia del Corpus se ponia, asimismo, en los altares que se hacian por las calles. Este dia

ademas se usaba la retama florecida y el cantueso.

AUn se conserva esta tradicion.
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G. Otros usos.

Ademas de los usos ya mencionados las planta, en la cultura abulense han tenido
multitud de usos mas, desde la destilacion de sus esencias para hacer perfumes a plantas
que se usaban para pescar, como ligas o pegamentos, para cuajar quesos, para fumar...
algunos de esos usos aun no han sido documentados en la zona de estudio, pero si hay
una serie de usos que no estando dentro de la clasificacién anterior si se han mostrado.

Estos usos sus plantas son:

Uno de los usos extendidos es el vinculado con la produccion de MIEL. En Cillan, donde
hay una cierta tradicion mielera, la planta melifera por excelencia era la encina (Quercus
ilex) las cuales llegaron a hacer una doble funcidn, ya ademas de proporcionar el néctar

para la miel en los troncos que quedaban huecos era facil encontrar colmenas.

”

“Algunos espabilados metia la mano y cogian los panales

En El Hoyo de Pinares, del mismo modo, habia tradicién de que cada familia tuviera su
colmena. Esto supuso que en un momento dado se hiciera una reestructuracion y se
concentraran todas las colmenas del pueblo en un mismo lugar que recibié el nombre

de “la solana del colmenar”.

Lo primero que hicieron fue sembrar toda la solana de romero pues la miel de esta
planta era la que consideraban que tenia mejor sabor, ademas estudiaron que estaba

alli la fuente El Pino para tener agua. Hicieron una casa de aperos, que aun se conserva.
De esta manera cada familia llevaba su colmena pero todas estaban en el mismo sitio.

Las colmenas por esa época eran del corcho de los alcornoques que habia pro la zona.
Al corcho le clavaban unos palos de retama que la atravesaban para hacer diferentes

“plantas”.

Los AROMAS también fue un uso extendido. Asi el laurel (Laurus nobilis) se usaba para
meterlo en los armarios y dar buen olor y evitar que entraran las polillas o la hoja

romana o salvia silvestre (Salvia officinalis) daba muy buen olor y por ello se echaban por

las calles el Dia del Sefior junto con el cantueso (Lavdndula pedunculata). Los nifios/as
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solian recoger la salvia cuando se iba de excursidn con los maestros y la metian entre las

hojas de los libros porque daban muy buen olor.

En Horcajo de las Torres, las mujeres de “buenas familias” llevaban siempre un colgante

relleno de plantas aromaticas para oler bien.

El laurel (Laurus nobilis) ademas de propiedades aromaticas tenia propiedades de
limpieza y es que cuando una ropa se manchaba con tinta o tenia manchas de deteiiido

de otras prendas se hervia con hojas de laurel y se le quitaban las manchas.

Por otro lado, la tinta se obtenia muchas veces de las agallas del roble (Quercus pyrenaica)
Se les quitaba la capa de fuera y lo de dentro se cocia, se dejaba macerar y se obtenia

una tinta que, aunque no tenia demasiada calidad si servia para escribir.

Haciendo referencia las labores de LIMPIEZA las hojas del gordolobo (Verbascum
pulverulentum) eran las preferidas por los pastores para limpiarse cuando hacian sus
necesidades en el campo y la ceniza se usaba tanto para blanquear como para fregar.
Incluso esta ultima se llegd a usar para curar los ajos echandola encima del surco dénde

se habian sembrado.

El gordolobo a su vez era usado por los pescadores o por la gente que tenia la necesidad
de pescar para atontar o “emborrachar” a los peces y poder cogerlos con mas facilidad.
Se machacaban las hojas, se echaban en el agua y rapidamente los peces empezaban a
flotar. También se conseguia el mismo efecto cogiendo la planta y dando en el agua con

ella.

Los cestos de mimbre en ocasiones se usaban para coger los peces. Se metia el cesto, el

agua se salia por los huecos y los peces quedaban dentro.

Otras plantas que, debido a su toxicidad, tuvieron el mismo uso que el gordolobo en la

pesca fueron la Cicuta de agua o nabo del diablo (Oenanthe crocata) se machacaba la raiz

y se echaba en el agua y envenenaba a los peces y el torvisco.

La belladona, flor blanca grisacea y hojas similares a las del roble pero mas finitas, la

semilla, “pucherillos”, es abombada y en la parte de arriba tiene como una cazoletita
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que se quitaba; y el estramonio (Datura stramonium) han sido otras dos plantas

documentadas por su peligrosidad y TOXICIDAD.

Si algunas plantas eran conocidas por su toxicidad, otras lo eran por ser

BIOINDICADORES estacionales como por ejemplo la quitameriendas o azafran bastardo

(Merendera pyrenaica). Era un bioindicador puesto que los nifios y las nifias sabian que
cuando esta planta aparecia en los prados ya se estaba acabando el verano y que, por

tanto, era el momento en el que ya tenian de dejar de hacer meriendas en el campo.

Un aprovechamiento botanico que se convirtié en toda una actividad econémica en el
Hoyo de Pinares fue el de la RESINA. Habia un dicho en el pueblo que reflejaba la
importancia de este oficio: “las gentes de El Hoyo o son resineros o canteros o

pifioneros”.

De la resina llegaron a vivir directamente unas diez familias, mas luego todos los trabajos

asociados.

La época de la resina empezaba en primavera. En marzo empezaban a preparar el pino,
clavando la chapa y colocando el testero debajo, y se acababa por la época de Todos los

Santos.

La resina iba saliendo al ir cortando virutas del tronco. El pino “lloraba” la resina que iba
escurriendo y cayendo en los testeros. Las virutas que sacaban eras las que luego se

usaban también para encender la lumbre.

Al pino se le hacian 5 caras, cada una a una altura y en un afo diferente. Una vez que
superaban las cinco alturas volvian a la de abajo y colocaban el testero al lado de la que
ya habian hecho, dejando una pequefia separacion. Asi trabajaban afio a afios hasta

rodear el pino.

Los testeros los vaciaban en unos cantaros que llevaban colgados a la espalda, los
vaciaban en unos cantaros mas grandes y de ahi, las caballerias, los llevaban a los

cargaderos, donde ya los vertian en cubas que tenian es unos camiones.

La resina se transformaba fuera y se pagaba por kilos. Q!
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Todo este proceso lo hacia la empresa que se habia quedado con la subasta de la resina
y contrataba a la gente del pueblo, que eran los que se encargaban de hacer las labores
de preparado del pino. Luego aparte estaban los que iban remasando (quitando la resina
de los pinos y cogiéndola de los tiestos) y la gente que estaba con las caballerias
recogiendo los cantaros y llevdndolos a los cargaderos, dénde después volcaban la

resina en cubas que luego recogian los camiones.

Debido a la gran extensién del pinar, el monte se dividia en lotes y cada uno de ellos se

asignaba por subasta a una empresa.

Los testeros eran de barro, por lo que al mismo tiempo se usaban para calentar la leche

o para beber agua en las fuentes.

La resina se usaba para empegar/marcar a las ovejas. Se metia en un cantaro, que se
llenaba hasta la mitad, y se la afiadian unos polvos negros. Se ponia a cocer y cuando se
disolvia y se hacia liquido se metia el sello que habia que poner a las ovejas y con eso se

las marcaba.

Habia quemaderos de resina, unos hornos, en los campos para hacer pez. Esto es muy

antiguo y los informantes ya no lo llegaron a conocer.

Cuentan que el pueblo de Valdemaqueda se fundd con los resineros de Casillas que
durante el tiempo de la resina se quedaban a vivir alli y asi se cred el pueblo, que en un

principio el terreno pertenecia a la resinera.

Por ultimo, aunque en algunos lugares, como en Solosancho se llegd a cultivar el tabaco,
este solia ser muy escaso y por ello fueron muchas las plantas alternativas que se

FUMARON, entre ellas estuvieron: vueltaperra (Digitalis thapsi L.) - cuando se secaban las

hojas se cogian para fumar-, las hojas secas de las patatas, la yesca de encina, las hojas

de las zarzas, el tomillo. Con este Ultimo habia veces, que si “chupaban” un poco fuerte

ardia el cigarro, como en ocasiones sucedia con las hojas de las higueras.
Las hojas del pimiento, incorporadas al tabaco, hacia que este picara.

Las hojas de las cepas. Cuando se iba a espampanar, se aprovechaban para hacer el

picadillo para fumar. Y
N
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La mojariega, hacia un humo muy dulce.

“La gente mayor solia ir con su paquete de tabaco picado y su librillo, cuando se les acaba

recurrian a estas otras plantas”
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8. FUTURAS LINEAS DE TRABAJO

Cuando seinicia una labor de este tipo, se sabe cuando y cdmo se empieza y sin embargo
es muy complicado definir la fecha final y el recorrido que dicho estudio va a tener vy el
impacto que se va a ser capaz de generar, no solo en relacién a la documentacién
etnografica que se va a conseguir sino a la labor posterior de salvaguarda, gestién, “uso”

y disfrute del patrimonio cultural identificado y documentado.

En este caso, los meses de trabajo destinados esta labor, han supuesto una verdadera
toma de conciencia de la enorme envergadura, interés y relevancia que la etnobotdnica
tiene de manera general en las culturas rurales y de una forma mas concreta en
territorio de estudio. Esto ha supuesto en tener que reconocer que el trabajo realizado
hasta el momento tan sélo ha sido una gota en un mar de saberes, tradiciones, usos y
costumbres cuya documentacidn seguird siendo necesaria mientras en los pueblos siga

habiendo personas con la mente lucida y ganas de contarlo.

Si documentarlo en fundamental, conservarlo y divulgarlo es clave. El hacer este estudio
ha permitido descubrir que gran parte del patrimonio cultural etnobotanico de nuestros
pueblos ha desaparecido y que, aun asi, aun quedan algunos testigos que nos pueden
servir de vehiculo entre generaciones y entre saberes, personas y elementos
etnograficos con los que se deberia ser capaz de construir nuevos relatos que
mantengan viva esta parte de la cultural y que la trasladen hacia las generaciones
actuales y futuras de las misma manera que ha estado pasando de generacién en

generacion desde que el ser humano es ser humano.
Las lineas de trabajo que se proponen para el futuro tienen, por todo ello, dos objetivos:

a. Seguir profundizando en la documentacién del patrimonio cultural vinculado al
uso tradicional de las plantas.
b. Gestionar el patrimonio cultural entobotanico para que siga vivo y genere

oportunidades de vida en los territorios rurales.
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En base a estos dos objetivos las lineas de accion planteadas son:

1. Dar continuidad al trabajo realizado hasta este momento. En este tiempo se

han podido identificar numerosos usos y aun asi quedan usos por documentar

y algunos de ellos, por los procesos de uso mas complejos, seria necesario

documentarlo con mas precision y detalle.

Esta linea supone:

a.
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Completar el trabajo realizado hasta ahora profundizando en algunos

usos y buscando informacion sobre aquellos que alin no han aparecido o

han sido tratados de una manera muy somera.

Realizar un catalogo de fotos de plantas, usos, expresiones culturales

vinculadas, especialmente en aquellas expresiones culturales mas

significativas.

Profundizar en la perfecta documentacién de aquellos usos u oficios mas

relevantes como:

Toda la cultura relacionada con el uso y aprovechamiento de los
pinares. Esto supondria recoger con mayor precision los oficios de
piforeo y resinero y toda la cultura a ellos asociados; asi como el
aprovechamiento maderero y los vinculos de la gente de El Hoyo
de Pinares con las gentes de Cantalejo que fabricaban los trillos
que luego se vendia de nuevo en los pueblos de Avila o el uso
energético y la gestidn forestal integral del pinar.

Los carreteros. Aun hay personas que podrian narrar todo el
proceso de elaboracion de los carros y la elaboracién de arados
romanos.

Las gorreras. Documentar todo el proceso de elaboracién de las
gorras de centeno, ya no sélo de Cillan, sino de toda la provincia
de Avila teniendo en cuenta que hay varios municipios dénde aun
se conserva esta tradicion. Incluir también otros usos del centeno
como los vencejo o los chozos de los pasto?g?f@", g
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iv.

Vi.
Vii.

viii.

X.

ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

La cultura del vino y todos los procesos, tradiciones, elementos
etnograficos a él vinculado.

El lino. En este caso la memoria que queda de este cultivo y de su
uso asociado es muy fragil, aun habiendo elementos en la
toponimia y en la etnografia de los pueblos muy poca gente
recuerda ya este uso. Por ello es fundamental recogerlo en cuanto
antes. Este eje de trabajo seria clave abordarlo en el Valle Amblés
donde aun se recuerda e incluso quedan algunos telares de lino.
La elaboracién de los ruedos de bercero.

La fabricacion de escobas.

La manera de construir los chozos de los pastores.

La cesteria, en este estudio aparece de manera muy fragil pues
no hemos encontrado ninguln informante que la practicara, sin
embargo, seria un tema sobre el que habria que profundizar.

La manera de construir los tejados con las plantas, tanto con los

ramos como con la mimbre.

d. Crear soportes audiovisuales de calidad y divulgativos dénde todo este

saber quede recogido.

2. Recuperar los elementos etnograficos relacionados con la etnobotanica. A lo

largo del estudio se han podido identificar diversos recursos en diferentes

estados de conservacion, cuya recuperacion es necesaria para poder mantener

viva la memoria y crear narraciones cercanas y comprensibles. Entre estos

elementos estan:

a. Las piedras machalinas.

b. Los talleres de los carreteros.

c. Lostalleres de los carpinteros.

d. Los hornos.

e. Los molinos.

f. Laalmadraba. Y
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g. Lastrojes.

h. Los silos.

i. Losciglienales.

j. Las bodegas, las tinajas, las prensas...

k. Los tejados de ramos.

I. Los aperosy carros.

m. Los jergones, las talegas, las bozaleras, los costales...

n. Las recetas tradicionales.

3. Crear tradicién, entendiendo como tal generar espacios de aprendizaje para
que los usos no ser pierdan y recuperar, aunque sea de manera simbdlica,

algunas “estampas” tipicas de los pueblos.

Esto supondria:

a. Crear una escuela de oficios dénde se aprenda a trenzar el centeno para
hacer las gorras de paja, a hacer ruedos de berceo, a recuperar el
recetario tradicional (guirlache de pifiones, sequillos, arrope, bollos de
aceite...), a trabajar la madera, etc.

b. Representar (recuperar), en un entorno festivo, innovador y de
comunidad, algunas tradiciones como:

i. La moraga.
ii. La pisada de la uva.
iii. Latrilla.
iv. Lacruzde mayo o larama.
v. Lanoche de las dnimas.
vi. La subida en carros a la Sierra a por los ramos.
vii. Lallegada a la era de los carros “enrraverados”.

viii. Las fiestas en las eras.

"
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ix. Algunas imdagenes como: las calles llenas de ristras de higos
secandose al sol, la manzanilla secandose a las puertas de las

casas, los piflones secandose al sol...

4. Crear y poner en marcha un programa de comunicacidn y divulgacion integral

del patrimonio etnobotanico.

Que conllevara tanto un trabajo con el sector turistico como labor de educacion
y transmision de los conocimientos a un publico de todas las edades, con especial

hincapié en los nifios/as y jovenes.
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ANEXO |

Modelo de ficha de recogida de

L] [ I 4
informacion
']
L
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10

FICHA ETNOBOTANICA

~Zz

Fechay lugar: Encuestador/a:

Nombre y apellidos informante/ Teléfono:

Fecha vy lugar de nacimiento: Profesion:

PLANTA (nombre cientifico y vulgares):

Lugar donde crece (habitat):
& ( ) Vista en los ultimos 10 afios: SI / NO

Usos? Parte utilizada | Epoca recolecciéon? Modo de empleo? Expresion cultural

1 Es importante preguntar en cada uso cual es el ORIGEN DEL CONOCIMIENTO en relacidn a ese uso, es
decir, si es aprendido en libros o un saber popular tradicional heredado.

2 Quién se encargaba de recolectarla

3 Indicar, en el caso de que el uso sea medicinal, cada cuanto tiempo se admir‘usq@tl)a y sus efectos

adversos y precauciones de uso en el caso de que los hubiera. B -’7"
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FOTOS

VIDEOS

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

RECOMENDACIONES
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ANEXO I

Escobas tradicionales

pedls
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CHONDRILLA JUNCEA L.

ESCOBA
DE BALEO

CON LOS TALLOS SECOS SE
HACEN LOS ESCOBONES.
TAMBIEN SE USAN PARA
SOCARRAR LOS GUARROS EN
LA MATANZA.

La Chondrilla juncea, también conocida
como amargon, usillos y achicoria dulce, es
una planta herbacea, bianual o perenne, de la
familia Asteraceae y origen mediterraneo.

Las hojas son basales, formando una roseta,
enteras, lanceoladas con profundos
entrantes, de color verde a verde rojizo por el
frio. Los tallos son alargados, verdes,
nudosos. Emiten latex al ser cortados.

Sobre ellos se asientan las flores, de color
amarillo, liguladas y hermafroditas.

Es una planta ruderal, que crece en
prados, bordes de caminos, y arvense,
apareciendo en cultivos de cereales de
secano.

Antiguamente se utilizaba para hacer
escobas para barrer las eras. Para ello se
cortaban cuando estaban altas, antes de
segar el cereal, y se dejaban secar en
manojos. Una vez bien secas, se humedecian
en agua para poderlas atar y darlas forma.

0
N
‘o - S N 4
“Avila, en Clave etnobotanica” . ;\ il
P vila
Plaza las Escuelas, 1 — 05149 Cillan (Avila) — enclave 107

avilaenclaveetnobotanica@gmail.com — 606 18 18 19 /A etnobotanica




ESTUDIO DE LA ETNOBOTANICA EN LA PROVINCIA DE AVILA

HYPARRHENIA HIRTA (L) STAPF

LAS RAMAS SE ATAN PARA
FORMAR LA ESCOBA Y CON
LAS RAICES SE FABRICAN LOS
CEPILLOS DE RAIZ (HUBO UNA
FABRICA EN NAVALPERAL DE
PINARES)

El berceo (Stipa gigantea) es una graminea
de hoja perenne o semiperenne, que suele
cultivar en jardines como ornamental. Se trata
de una especie con estrechas hojas verdes
de hasta 8 dm. En verano los erguidos tallos
dan flores cerdosas purpuras plateadas, en
paniculas grandes y abiertas de hasta 2 dias
de largo, que duran todo el invierno,
adoptando un intenso color dorado.

Los berceales son comunidades de grandes
gramineas gue se encuentran sobre suelos
relativamente profundos en areas secas de
montes de encinas en el interior peninsular,
donde resisten muy bien las heladas.

Ha sido utilizada en la cesteria como sustituto
del esparto en las zonas donde éste no esta
presente. Ademas de hacer escobas,
también se usan sus fuertes raices para
hacer cepillos con los que rascar la
suciedad incrustada.
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MANTISALCA SALMANTICA

ESCOBA
DE
BOLOS

SE USABA COMO MATERIA
PRIMA EN LA MAYORIA DE LAS
COMARCAS RURALES
MEDITERRANEAS E IBERICAS
PARA LA FABRICACION DE LOS

«ESCOBONES BASTOS»

Planta lampifia por arriba y pubescente por
abajo, que durante su primer afo de vida
desarrolla una roseta de hojas peludas,
profundamente divididas, para entallecer
hasta casi 1 m de altura en el segundo.

Las hojas inferiores son oblongas y pinnado-
lobuladas; las superiores linear-lanceoladas u
oblongas, algo dentadas o pinnado-divididas.
Las muy superiores son lineales con o sin
unos dientes muy puntiagudos, casi
espinosos.

Tiene preferencia por el suelo calizo y se
distribuye practicamente por todo el area
mediterranea siendo muy habitual en el
paisaje abulense.

La dureza y resistencia de los tallos de esta
planta, una vez seca, se aprovechaba para
fabricar escobones rudos y resistentes,
normalmente de mano sin palo, para la
limpieza de cuadras y porqueras y para
despejar las calles de nieve.
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VERBASCUM PULVERULENTUM

ESCOBA
DE
GORDOLOBO

LAS INFLORESCENCIAS SECAS
SE ATAN EN MANOJOS Y SE
USAN COMO ESCOBAS.

Es una planta herbacea bienal que alcanza 2
m de altura. Tallo erecto ramificado y lanoso.
Las hojas de hasta 50 cm de largo son ovales
lanceoladas, alternas, afieltradas de pelusa
blanca o plateada, formando una roseta basal
el primer afio.

Durante el segundo afio se alza un Unico tallo
floral de 1 a 2 m de altura, éste termina en
una inflorescencia, constituida por un racimo
denso con numerosas flores de color amarillo
claro.

Crece en terrenos baldios, praderas secas,
taludes, suelos pedregosos, bordes de
caminos y escombreras.

Siendo mas habituales sus propiedades
medicinales, en la provincia de Avila ha sido
habitual la fabricacion de escobas con la
union de sus inforescencias secas.
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ARTEMISIA CAMPESTRIS L.

ESCOBA DE
MOJARIEGA

EN LA PROVINCIA DE AVILA
CON LA MOJARIEGA 5E
FABRICABAN ESCOBAS PARA
BARRER LAS PUERTAS DE LAS
CASAS, BODEGAS Y PARA
DESHOLLINAR CHIMENEAS.

La Artemisia campestris L. es una planta
arbustiva, perenne, inodora con rizoma
lefioso rastrero y penachos de brotes que no
florecen; tallos de hasta B0 cm o mas,
ramosos por arriba. Hojas de pelo plateado
mientras son jovenes; hojas basales bi-
tridivididas, pecioladas, las superiores menos
divididas, las mas altas lineales. Capitulos
amarillos o rojos, ovados, 3-4 mm de
diametro, numerosos en una inflorescencia
larga ramosa. Florece entre agosto y
septiembre.

Es frecuente en solares extenuados por la
agricultura o la ganaderia y abandonados.

Aungue liene otras propiedades
etnobotéanicas en la provincia de Avila se
utiliza sobre todo en la elaboracion de
escobas. Se usaban los tallos o la parte
aerea en general y solia tratarse de escobas
para barrer eras, calles, bodegas e incluso
para eliminar nieve acumulada o
deshollinar las chimeneas.
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HYPARRHENIA HIRTA (L) STAPF

ESCOBA DE
PAJA
COLORA

LAS RAMAS SECAS SE ATAN
CON CUERDAS O JUNCOS. SE
PUEDE PONER UN PALO O NO.
SIRVEN PARA BARRER O
DESHOLLINAR.

Planta cosmopolita, que tiene la
inflorescencia dispuesta en pares de racimos
fragiles y disimilares de espiguillas.

Enraiza bien en suelos arenosos y se eleva
apretada y algo abierta en abanico. La arista
presenta cierta angulosidad y se retuerce en
la sequedad dando a la parte superior del
vegetal un cierto aspecto piloso; la parte baja
pronto torna el color verde de la lozania por
un dorado de agostamiento que da un tono
mondcromo a muchos caminos.

Crece en los bordes de los caminos y
carreteras, colinas bajas y soleadas.

Las partes aéreas son tallos estrechos que se
cortan, se peinan y se atan para formar
escobas suaves para limpieza de interior.
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CYTISUS SCOPARIUS LINK

ESCOBON
VERDE

LAS RAMAS S5ECAS S5E ATAN
CON CUERDAS O JUNCOS. SE
PUEDE PONER UN PALO O NO.
SIRVEN PARA BARRER O
DESHOLLINAR.

Arbusto muy ramificado, poco folioso en
época de floracion, de la familia de las
Leguminosae.

Las ramas de verde vistoso cuando jovenes,
mas apagado en afios sucesivos. En los tallos
viejos las hojas casi todas trifoliadas, en los
jovenes unifoliadas.

Flores en corola amarilla, caduca.
Caracteristica determinante es la legumbre,
plana, verde cuando inmadura, pasa a ser
pardo-negruzca hasta reventar de forma
explosiva para expulsar las semillas.

Cria en claros de alcornocales, encinares,
robledales o pinares, tambien en cultivos
abandonados y bordes de caminos, sobre
lodo tipo de suelos.

Sus ramas flexibles y muy poco
inflamables permitian fabricar escobas
muy aptas para barrer cenizas y restos de
lumbre en hornos y hogares.
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