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RECURSOS NATURALES DE TEMPORADA

CAMPINA NORTE DE JAEN

Desde nuestros origenes, hemos tomado de |la naturaleza cuanto necesitabamos para vivir.
Los bosques proporcionaban el alimento necesario para subsistir (frutos, raices, anima-
les...), medicinas para sanar y la materia prima para fabricar utensilios de todo tipo (tintes,
cuerdas, telas, canastos...).

Andalucia cuenta con un valiosisimo patrimonio natural que pasa por ser uno de los mas
ricos del entorno europeo. La variabilidad y riqueza de sus paisajes coincide con la diver-
sidad de sus recursos naturales.

En este documento se pretende valorizar los re-
cursos naturales de temporada que ofrecen mayor
valor como parte de la riqueza natural y cultural
de la comarca de La Campifia Norte de Jaén

La comarca denominada La Campifia Norte de
Jaén se encuentra en la provincia de Jaén, con
una extension de 348.664 hectareas comprende
los municipios de Aldeaquemada, Anddjar, Arjo-
na, Arjonilla, Bailén, Bafios de la Encina, Carbo-
neros, La Carolina, Cazalilla, Escafiuela, Espeluy,
Fuerte del Rey, Guarroman, Higuera de Arjona,
Higuera de Calatrava, Jabalquinto, Lopera, Mar-
molejo, Mengibar, Porcuna, Santa Elena, Santia-
go de Calatrava, Torredonjimeno, Villanueva de la
Reina y Villardompardo.

Se trata de posibilitar un acercamiento de la poblacién a los recursos de esta comarca en
cuestién: como identificarlos, cuales de ellos tienen una mayor presencia, sus usos tradi-
cionales y potenciales asi como sus posibilidades de mercado, tipologia y caracterizacién
socioeconomica y medioambiental.

En el “ESTUDIO DE IDENTIFICACION, CARACTERIZACION Y TIPIFICACION DE LOS RE-
CURSOS NATURALES DE TEMPORADA EXISTENTES EN LAS COMARCAS DEL GRUPO
DE COOPERACION NATURES” se seleccionaron estos recursos basados en los siguientes
criterios: abundancia, estacionalidad, multiplicidad de aprovechamientos, regeneracion y
multiplicacion de la especie, dafios en la recoleccion, posibilidades de cultivo, rendimiento
natural, rendimiento comercial, tradicién en su explotacién, conocimientos de su explota-
cioén, aceptacién por la poblacién, facilidad en su reconocimiento y coste de explotacién.

El resultado fue un listado, por cada comarca, de las especies de mayor abundancia y mas
adecuadas para la valorizacion de sus aprovechamientos asociados.

Como puede observarse en el grafico inferior, los nueve (en este caso los dos ultimos ob-
tuvieron la misma puntuacion) recursos que han obtenido mayor puntuacién han sido la
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CAMPINA NORTE DE JAEN

abeja melifera, el tomillo, el romero, la lavanda, la mejorana, la zarzamora, el esparrago,
la cabrilla y el caracol.
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ABEJA MELIFERA

Nombre cientifico: Apis mellifera

Productos

Usos y propiedades: Son muchos los deriva-
dos que pueden extraerse de las actividades
llevadas a cabo por las abejas en los paneles.
Se puede decir que el uso principal de es-
tos derivados es la alimentacion pero existen
muchos mas. Se exponen a continuacion los
diferentes productos que pueden extraerse de
las colmenas con sus usos y propiedades.

- Miel (cristalizada y liquida): la miel es un alimento energético por excelencia. Dado que
proporciona energia muy rapidamente, su empleo es aconsejado en todas aquellas activi-
dades que requieren una gran generacion de energia en un momento dado. Ademas, aporta
oligoelementos a nuestro organismo, fortalece contra alergias y tiene poder desinfectante
y cicatrizante.

- Jalea real: posee una serie de componentes que le dan unas caracteristicas muy especiales.
Es un gran reconstituyente energético, recomendado en casos de estados carenciales. Es
ademas utilizado para deportistas, nifios con mucha actividad y ancianos. Juega un papel
muy importante en el mantenimiento y refuerzo de la flora bacteriana.
Debido a su composicién esencial, aporta un equilibrio en el metabolismo general del
cuerpo humano, siendo un complemento perfecto para la dieta diaria.

- Polen: el polen es un alimento bastante reconocido en la alimentacién debido a sus carac-

teristicas nutricionales. Se le atribuyen una serie de propiedades como la estimulacion del

crecimiento, la regulacién de las funciones intestinales o las propiedades antialérgicas.
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- Cera: en la actualidad es utilizada como componente en muchas cremas cosméticas y
otros productos de uso personal, para hacer velas o cirios, y para impermeabilizar material
gue esta en contacto directo con el agua, como cuerdas, esparto, cueros, etc.

- Propéleos: aunque poco usados en Espafia, sus usos medicinales son varios. Se em-
plean como suplemento dietético, como anestésico, antibacteriano y antinflamatorio.
También estabiliza la tension arterial y es un eficaz antialérgico, entre otras muchas
propiedades.

- Veneno: el veneno es utilizado en medicina en aplicaciones terapéuticas, como, por ejem-
plo, para combatir el reuma y la artrosis o para desensibilizar de alergias. Otro uso deri-
vado directamente de las abejas es su funciéon polinizadora. Se ha generalizado el uso de
colmenas para aumentar la produccion de casi cualquier tipo de cultivo, con excelentes
resultados (frutas, nueces, hortalizas y vegetales forrajeros) asi como plantas no cultivadas
gue impiden la erosién del suelo.

Potencialidad de mercado: existe una demanda alta y creciente de todos los productos de-
rivados de las abejas, que ademas alcanzan altos valores de mercado, principalmente la
jalea real, la miel o las ceras. Por otra parte, el empleo de abejas para la polinizacion se ha
convertido en un gran negocio, constituyendo las tarifas por la polinizacién una parte muy
importante de los ingresos de los apicultores.

Explotacion: las explotaciones apicolas en Espafia siempre han ocupado un espacio impor-
tante dentro de las actividades desarrolladas dentro del medio rural.

En la distribucién de tareas que hay que realizar en un colmenar a lo largo del afio se pue-
den destacar las siguientes:

- Una revision en otofio: al comenzar el afio apicola el otofio del afio anterior, después de
recolectar la miel, el apicultor, en el mes de septiembre 0 a mas tardar en octubre, suele
llevar a cabo una revisién completa del estado de sus colmenas. Se comprueba que el en-
jambre tenga suficientes provisiones de miel para pasar los meses de invierno; se realiza
una inspecciéon del estado sanitario en que se encuentran y, en caso de enfermedad, se
tratan con un producto adecuado. También se efectlia una inspeccién externa de las col-
menas. Es necesario comprobar que no existen rendijas por donde pueda entrar la lluvia o
la nieve y que se encuentren suficientemente aisladas del suelo para evitar la humedad. En
esta época se hace un tratamiento contra la varroasis (parasito de la abeja).

- Una revisién en primavera: esta se efectla entre febrero y abril. Con la inspeccion de las
colmenas se ve en qué estado estan los enjambres después de haber pasado el invierno.
En caso de bajas, generalmente por hambre, se suele limpiar la colmena que contenia al
enjambre y se prepara para introducir otro. Revisando todas las colmenas se planea una es-
trategia de trabajo para el resto del afio: una parte de ellas estara en muy buen estado y se
emplearan como colmenas matrices para obtener nuevos enjambres con los que aumentar
la explotacion. Otra parte que esté en buenas condiciones se dedica a la produccion. Por
altimo, un pequefio grupo habra salido del invierno demasiado debilitado. Generalmente
se eliminan por no resultar rentable su cuidado.
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TOMILLO

Nombre cientifico: Thymus vulgaris.

Usos y propiedades: su principal uso es
el culinario, como condimento y aroma-
tizante de numerosos platos. Se puede
afiadir a estofados, salsas, carnes, que-
S0S, guisos, pescado, verduras y adobos.
De él se obtienen aceites esenciales,
estimulantes y ténicos medicinales, por
lo que es muy valorado en perfumeria,
aromaterapia y usos industriales simi-
lares.

Se toma en infusion para curar resfriados, dadas sus propiedades medicinales expectoran-
tes, desinfectantes y estimulantes de las defensas. También es muy digestivo y limpia de
lombrices intestinales.

Se usa asimismo como tonificante para el bafio (1kilo por cada 5 litros de agua) ese kilo se
puede también mezclar con romero y espliego a partes iguales.

Es un repelente natural de mosquitos.

Potencialidad de mercado: actualmente existe una demanda mundial alta. En el caso de Es-
pafia las exportaciones superan con creces a las importaciones. La produccién del tomillo
como condimento y especialmente como esencia se perfila como una actividad de futuro.
Sin olvidar que su demanda en herboristerias es alta y estabilizada.

Algunas de sus innumerables ventajas son la inversién necesaria reducida, costes de pro-
duccién bajos, poca mano de obra y que de él pueden obtenerse ingresos de productos
secundarios como la miel de tomillo.

Explotacion: Véase explotacion del romero.

ROMERO

Nombre cientifico: Rosmarinus officinalis.

Usos y propiedades: Su contenido en aceite esencial le confiere una accién reconstituyente
y estimulante sobre el sistema nervioso y circulatorio. En uso externo es desinfectante,
cicatrizante y estimulante del cuero cabelludo.

Las friegas de alcohol de romero se emplean para combatir dolores cansancio y fatiga
muscular.

Se utiliza en la elaboracion de cosméticos, perfumes, jabones y aceites esenciales, ade-
mas de ser muy apreciado en las cocinas como condimento para sazonar platos de carne,
pescado, parrilladas y caza. Por ultimo, no se debe olvidar su excelente aportacion a la
industria farmacéutica y a la fitoterapia.
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Potencialidad de mercado: Actualmente existe una
alta demanda a escala mundial. La produccién del
romero como esencia y condimento se perfila como
una actividad prometedora. Y aunque su demanda
en herboristerias es alta y estabilizada, |la de aceite
esencial atn no ha llegado a alcanzar valores de-
seados.

Algunas de sus innumerables ventajas son la in-
versién reducida, costes de produccion bajos, poca
mano de obra necesariay que de él pueden obte-
nerse ingresos de productos secundarios como la
miel o el queso de romero.

Para poder calibrar bien las opciones econémicas
de estas plantas se debe sefialar que en gran parte
del pais se puede dar su cultivo, pues existe un
gran porcentaje de tierras que no se labran, en la
gue no son rentables otros cultivos y que sin embargo son idoneas para su desarrollo. Sin
embargo, hay que sefialar que el aceite esencial obtenido de cultivo no puede competir con
el silvestre ni con el del Norte de Africa.

Explotacion: La obtencion de las plantas aromaticas y medicinales (PAM) tradicionalmen-
te se ha realizado mediante la recoleccién de material espontaneo en el monte para su
posterior transporte hasta la ubicacion de la caldera de destilacién. EI modo usual en que
suele efectuarse es la siega de las plantas con herramientas de corte, aunque en ocasiones
se lleva a cabo el corte de la cepa con herramientas tales como la azada, que eliminan la
totalidad de la parte aérea de la planta, lo que resulta contraproducente. Este arranque
radical no permite la regeneracion posterior de la planta en muchas de las especies por
lo que se reduce la produccién futura y la posible regularidad del aprovechamiento, esto
no es tolerable desde el punto de vista de la persistencia de un recurso renovable como el
que se pretende. Se causan igualmente dafios significativos al ecosistema, al eliminar de
manera indiscriminada e incontrolada especies que pueden resultar Gtiles a la fauna para
su alimentacion, refugio o nidificacion. Por otra parte, la pérdida de cobertura vegetal,
por insignificante que pueda parecer, resulta un grave mal que favorece la erosién de los
terrenos.

Para el aprovechamiento y procesado tradicional de las plantas silvestres se ha usado la su-
basta y concesion del aprovechamiento de la flora silvestre de un monte publico o particular.
La recoleccion tan sélo se suele hacer de los brotes tiernos, hojas y flores, usando para ello
hoces de hoja ancha y hocinos. Se van formando manojos anudados y se recogen y trans-
portan en mulos, carros, motocicletas o en automoviles, en aquellos lugares que pueden
acceder.

Una vez pesados los manojos, se procede al oreo, en el que se pierde un 30% del peso en
agua de la planta. A continuacién se lleva a cabo el secado al sol, extendiendo el material
en capas delgadas que se remueven frecuentemente, aunque este procedimiento es poco
recomendable, ya que el material recolectado se decolora y pierde presencia, a la vez que
resulta poco higiénico. Otra manera de secarlo es en el interior de secaderos o cobertizos
especialmente construidos para ello. Después se criba y limpia el material a usar.
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En la destilacion se procede al arrastre de vapor de agua en calderas calentadas a fuego
directo. Los aceites esenciales se obtienen mediante un proceso de destilacién por arrastre
del vapor y se pueden destinar a la aromaterapia, si son plantas medicinales, a aromatizan-
tes alimentarios y a la obtencion de esencias de perfumeria. Los extractos, que se obtienen
de distintos procesos de extraccion con diferentes disolventes, se pueden destinar al sector
medicinal o cosmético, si se obtienen de plantas medicinales, o bien al sector alimentario,
si provienen de plantas condimentarias o ricas en antioxidantes.

Las esencias obtenidas de diferentes procesos de extraccién con otros disolventes distintos
a los anteriores se obtienen principalmente de plantas esenciales y se corresponden con
las principales materias primas empleadas en perfumeria.

LAVANDA (Cantueso)

Nombre cientifico: Lavandula stoechas.

Usos y propiedades: principalmente se utiliza en la elaboracién de aceites esenciales. Tam-
bién es de amplio uso en perfumeria fina y cosmética. Sus usos medicinales, aunque
amplios, son menos conocidos.

Por otra parte, sus flores desecadas metidas en bolsitas se utilizan para perfumar la ropa
y preservarlas de las polillas.

Tomado en infusion el cantueso se puede utilizar como estimulante, antiespasmédico y
para combatir célicos e indigestiones. Esta puede prepararse afiadiendo 30 gramos de
flores a un litro de agua hirviendo. La misma infusion aplicada sobre heridas y Ilagas tiene
propiedades desinfectantes.

También para combatir el reuma o simplemente para activar la circulacion, el alcohol de
cantueso es bastante aconsejable.

Potencialidad de mercado: lo méas interesante que se puede considerar es que existe una
gran demanda de esta planta. Actualmente en Espafia se cubre con importaciones, por lo
que no habria que exportarla. Ademas, la posibilidad de su aprovechamiento en cultivo es
algo novedoso.

Explotacion: Véase explotacién del romero.
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OREGANO-MEJORANA

Nombre cientifico: Origanum majorana, O. Virens, y O. vulgare.

Usos y propiedades: tanto el orégano como la mejo- Fa
rana tienen propiedades similares. Ambas son ricas
en un aceite esencial de accién sedante y antiespas-
maodica.

El orégano se emplea principalmente en la cocina
para dar sabor y aroma. Por su accion ténica y diges-
tiva es un buen condimento para legumbres, potajes
y pizzas.

En Andalucia se utiliza para alifiar aceitunas junto
con el tomillo, el hinojo y otras hierbas. Por otro lado,
la mejorana, en pequefias dosis, es sedante y se uti-
liza en forma de tisanas contra la tos.

Potencialidad de mercado: su alta demanda en el sector farmacéutico, cosmético, herboris-
terias e industria alimentaria hacen de este recurso una fuente potencial de ingresos.

No hay que olvidar que tanto la demanda nacional como internacional se encuentran en
alza 'y que la inversién necesaria para su explotacion es reducida.

Explotacion: Véase explotacién del romero.

ZARZAMORA

Nombre cientifico: Rubus ulmifolius.

Usos y propiedades: sus frutos son aprecia-
dos principalmente en alimentacion, tanto
crudos como para la elaboraciéon de tartas,
zumos, mermeladas, compotas, yogures, he-
lados, vinos y aguardientes.

Se utiliza también en la industria farmacéu-
tica por sus propiedades medicinales y como
aromatizante de los jarabes.

Otro de sus usos es el de proporcionar color
a tejidos y vinos.

Tiene propiedades medicinales astringentes,
diuréticas, antidiabéticas y antioxidantes.
Pero, ademas, las infusiones de sus brotes
tiernos desecados alivian el estémago y las
inflamaciones de garganta. Sus hojas masti-
cadas fortalecen la encia.
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Potencialidad de mercado: la produccién mundial de zarzamora se destina en su mayor
parte a congelado (75%), aunque presentada en fresco es donde presenta los precios mas
altos.

La actividad requiere equipos y herramientas sencillas. No hace falta mano de obra espe-
cializada y los conocimientos técnicos son faciles de obtener.

Explotacion: Su explotacién puede resultar complicada ya que sus frutos se conservan
muy mal, ademas el caracteristico y auténtico sabor dulce de la zarzamora Gnicamente lo
poseen los frutos silvestres, puesto que las cultivadas resultan mas acidas incluso cuando
han alcanzado el punto 6ptimo de maduracion.

ESPARRAGO

Nombre cientifico: Asparagus acutifoliusy A. alba.

Usos y propiedades: el principal uso de la esparraguera
es el culinario, utilizandose para ello los brotes jévenes
conocidos como esparragos trigueros. Pero sus usos en
medicina son bastante reconocidos.

Es un alimento bastante rico en nutrientes pero bajo
en calorias y con una poderosa accién antioxidante y
diurética, lo que lo hace ideal para las dietas de adel-
gazamiento.

Potencialidad de mercado: el esparrago es un producto
muy apreciado y cotizado, con un nivel preferencial en
el mercado internacional (preferentemente China) que
va en aumento.

Explotacion: los esparragos trigueros son recogidos en el campo de la misma manera que se
ha venido haciendo a lo largo de la historia: a mano.

En cultivo, su vida productiva es de siete u ocho afios.

La densidad de plantacién en el cultivo del espéarrago verde oscila entre 25.000 y 30.000
plantas/ha. Pero si el cultivo se lleva a cabo en invernadero, una densidad de plantacion
adecuada seria de 33.000 plantas/ha para un marco de 1 x 0,33 m.

La siega debe realizarse préxima a la base del tallo, se recomienda realizarla de forma
mecanizada, aunque también se realiza manualmente.

El momento de la recoleccién esta determinado por las normas de calidad en cuanto a sus
dimensiones y a la coloraciéon del mismo.

Al aire libre es mucho mas recomendable la recoleccién mecanizada, mientras que si esta
se hace en invernadero la recoleccion se realiza de forma manual.

Una vez recolectados deben de colocarse en posicion vertical para evitar que el extremo se
doble y la base debe de estar inmersa en agua hasta su envasado.

La conservacion frigorifica se hace a 2-3°C y 95-100% de humedad relativa. Hay que tener
en cuenta que el esparrago pierde rapidamente sus propiedades organolépticas.
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CABRILLAS y CARACOLES

Nombre cientifico: Otala lactea y Otala Nombre cientifico: Theba pisana.
punctata.

Denominacion popular: Caracoles, caracoles
Denominacion popular: cabrillas, boquine- blanquillos, chicos, de caldo, chupaeros,
gros, boquinetes rayaos, paniceros, etc.

Usos y propiedades: los caracoles terrestres poseen unas excelentes cualidades nutritivas
normalmente desconocidas para quienes lo consumen. Es un alimento con un alto conte-
nido proteico (equiparable al de pescados o carnes) y con la casi totalidad de los aminoa-
cidos que son esenciales. Al mismo tiempo, su contenido calérico medio es pobre.
Ademas de su uso culinario, esta surgiendo un nuevo uso en cremas y productos cosméti-
cos basados en las propiedades regenerativas de la piel de la baba de caracol.

Potencialidad de mercado: Espafia consume al afio entre 10y 12 mil toneladas de caracoles
en sus distintas presentaciones. Andalucia es la zona més destacable en cuanto al consu-
mo y a la tradicion de actividades entorno al caracol.

Existe un mercado con grandes posibilidades debido a su gran demanda a escala europea
y a un mercado potencial creciente, ya que su consumo se esta disparando en paises como
Japén.

Por otro lado, la comercializacién de la baba de
caracol abre una nueva via de negocio.

Explotacion: la captura de “caracoles, burga-
jos o cabrillas” es una practica tradicional. En
Andalucia la época de captura de “caracoles
blanquillos” (Theba pisana) transcurre siem-
pre entre final de primavera (abril-mayo) hasta
julio-agosto, siendo mayo y junio los meses mas
propicios.

Por el contrario, la captura de “cabrillas” y
“burgajos” se reparte bastante homogéneamen-
te a lo largo de todo el afio.

No suele ser recomendable la recoleccion de
éstos sobre hierba verde, excepto en el caso del
palmito, ya que dejan sabor amargo al cocinar-
los.

Los métodos de captura de los denominados
“caracoles blanquillos” suelen conllevar la agi-
tacién de las plantas a las que se adhieren los
animales, para provocar su caida “en masa” y
la posterior clasificacion por tamafios con el uso
de tamices.
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