
SUBBÉTICA CORDOBESA



Edita:
Grupo de Cooperación Natures

Coordinación:
Carlos Romero Valiente
Asociación por el Desarrollo Rural de Litoral de la Janda

Estudio Técnico:
Analiter, S.L.

Diseño gráfico, maquetación y producción:
Analiter, S.L.

Fotografías:
Analiter, S.L.

Impresión:
Tecnographic, S.L.



RECURSOS NATURALES DE TEMPORADA

- 1 -

Desde nuestros orígenes, hemos tomado de la naturaleza cuanto necesitábamos para vivir. 
Los bosques proporcionaban el alimento necesario para subsistir (frutos, raíces, animales…), 
medicinas para sanar y la materia prima para fabricar utensilios de todo tipo (tintes, cuerdas, 
telas, canastos…).

Andalucía cuenta con un valiosísimo patrimonio natural que pasa por ser uno de los más ricos 
del entorno europeo. La variabilidad y riqueza de sus paisajes coincide con la diversidad de sus 
recursos naturales. 

En este documento se pretende valorizar los recursos naturales de temporada que ofrecen ma-
yor valor como parte de la riqueza natural y cultural de las comarcas integrantes de Subbética 
Cordobesa.

Esta comarca se encuentra en la provincia de 
Córdoba, con una extensión de 159.637 hec-
táreas, comprende los municipios de Almedini-
lla, Benamejí, Cabra, Carcabuey, Doña Mencía, 
Encinas Reales, Fuente-Tojar, Iznájar, Lucena, 
Luque, Palenciana, Priego de Córdoba, Rute y 
Zuheros.

Se trata de posibilitar un acercamiento de la 
población a sus recursos naturales más inme-
diatos, de forma que se sepa cómo identificar-
los, cuáles de ellos tienen una mayor presen-
cia, sus usos tradicionales y potenciales, así 
como sus posibilidades de mercado,  tipología 
y caracterización socioeconómica y medioam-
biental.

En el “ESTUDIO DE IDENTIFICACIÓN, CARACTERIZACIÓN Y TIPIFICACIÓN DE LOS RECUR-
SOS NATURALES DE TEMPORADA EXISTENTES EN LAS COMARCAS DEL GRUPO DE CO-
OPERACIÓN NATURES” se seleccionaron estos recursos basados en los siguientes criterios:  
abundancia, estacionalidad, multiplicidad de aprovechamientos, regeneración y multiplicación 
de la especie, daños en la recolección, posibilidades de cultivo, rendimiento natural, rendi-
miento comercial, tradición en su explotación, conocimientos de su explotación, aceptación por 
la población, facilidad en su reconocimiento y coste de explotación

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

Como puede observarse en el gráfico los nueve (en este caso los dos últimos obtuvieron la mis-
ma puntuación) recursos que han obtenido mayor puntuación para Subbética Cordobesa han 
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sido la abeja melífera, el tomillo, el romero, el esparto, la lavanda, la zarzamora, el acebuche, 
la cabrilla y el caracol.

ABEJA MELÍFERA

Nombre científi co: Apis mellifera

Usos y propiedades: son muchos los derivados 
que pueden extraerse de las actividades lleva-
das a cabo por las abejas en los paneles. Se 
puede decir que el uso principal de estos deri-
vados es la alimentación pero existen muchos 
más. Se exponen a continuación los diferentes 
productos que pueden extraerse de las colme-
nas con sus usos y propiedades.

- Miel (cristalizada y liquida): la miel es un alimento energético por excelencia. Dado que pro-
porciona energía muy rápidamente, su empleo es aconsejado en todas aquellas actividades que 
requieren una gran generación de energía en un momento dado. Además, 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 características muy especiales. Es 
un gran reconstituyente energético, recomendado en casos de estados carenciales. Es además 
utilizado para deportistas, niños con mucha actividad y ancianos. Juega un papel muy impor-
tante en el mantenimiento y refuerzo de la fl ora bacteriana. 
Debido a su composición 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 alimentación debido a sus caracte-
rísticas nutricionales. Se le atribuyen una serie de propiedades como la estimulación del creci-
miento, la regulación 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 que está 
en contacto directo con el agua, como cuerdas, esparto, cueros, etc.

- Propóleos: aunque poco usados en España, sus usos medicinales son varios. Se emplean 
como suplemento dietético, como anestésico, antibacteriano y antinfl amatorio. También esta-
biliza la tensión arterial y es un efi caz antialérgico, entre otras muchas propiedades. 

- Veneno: el veneno es utilizado en medicina en aplicaciones terapéuticas, como, por ejemplo, 
para combatir el reuma y la artrosis o para desensibilizar de alergias. Otro uso derivado direc-
tamente de las abejas es su función  polinizadora. Se ha generalizado el uso de colmenas para 
aumentar la producción de casi cualquier tipo de cultivo, con excelentes resultados (frutas, 
nueces, hortalizas y vegetales forrajeros) así como plantas no cultivadas que impiden la erosión 
del suelo.

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

Explotación: las explotaciones apícolas en España siempre han ocupado un espacio importante 
dentro de las actividades desarrolladas dentro del medio rural.
En la distribución de tareas que hay que realizar en un colmenar a lo largo del año se pueden 
destacar las siguientes:

- Una revisión en otoño: al comenzar el año apícola el otoño del año anterior, después de reco-
lectar la miel, el apicultor, en el mes de septiembre o a más tardar en octubre, suele llevar a 
cabo una revisión completa del estado de sus colmenas. Se comprueba que el enjambre tenga 
sufi cientes provisiones de miel para pasar los meses de invierno; se realiza una inspección del 
estado sanitario en que se encuentran y, en caso de enfermedad, se tratan con un producto 
adecuado. También se efectúa una inspección externa de las colmenas. Es necesario compro-
bar que no existen rendijas por donde pueda entrar la lluvia o la nieve y que se encuentren su-
fi cientemente aisladas del suelo para evitar la humedad. En esta época se hace un tratamiento 
contra la varroasis (parásito de la abeja). 

- Una revisión en primavera: esta se efectúa entre febrero y abril. Con la inspección de las col-
menas se ve en qué estado están los enjambres después de haber pasado el invierno. 
En caso de bajas, generalmente por hambre, se suele limpiar la colmena que contenía al en-
jambre y se prepara para introducir otro. Revisando todas las colmenas se planea una estrategia 
de trabajo para el resto del año: una parte de ellas estará en muy buen estado y se emplearán 
como colmenas matrices para obtener nuevos enjambres con los que aumentar la explotación. 
Otra parte que esté en buenas condiciones se dedica a la producción. Por último, un pequeño 
grupo habrá salido del invierno demasiado debilitado. Generalmente se eliminan por no resultar 
rentable su cuidado. 
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TOMILLO

Nombre científico: Thymus vulgaris.

Usos  y propiedades: su principal uso es el 
culinario, como condimento y aromati-
zante de numerosos platos. Se puede 
añadir a estofados, salsas, carnes, que-
sos, guisos, pescado, verduras y adobos.
De él se obtienen aceites esenciales, estimu-
lantes y tónicos medicinales, por lo que es muy 
valorado en perfumería, aromaterapia y usos 
industriales similares.
Se toma en infusión para curar resfriados, dadas 
sus propiedades medicinales expectorantes, desinfectantes y estimulantes de las defensas. Tam-
bién es muy digestivo y limpia de lombrices intestinales.
Se usa asimismo como tonificante para el baño (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 Espa-
ña las exportaciones superan con creces a las importaciones. La producción del tomillo como 
condimento y especialmente como esencia se perfila como una actividad de futuro. Sin olvidar 
que su demanda en herboristerías es alta y estabilizada.
Algunas de sus innumerables ventajas son la inversión necesaria reducida, costes de produc-
ción bajos, poca mano de obra y que de él pueden obtenerse ingresos de productos secundarios 
como la miel de tomillo. 

Explotación: Véase explotación del romero.

ROMERO

Nombre científico: Rosmarinus officinalis.

Usos y propiedades: su contenido en aceite esencial le confiere una acción reconstituyente y es-
timulante 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 elaboración de cosméticos, perfumes, jabones y aceites esenciales, además 
de ser muy apreciado en las cocinas como condimento para sazonar platos de carne, pescado, 
parrilladas y caza.  Por último, no se debe olvidar su excelente aportación a la industria farma-
céutica y a la fitoterapia.

Potencialidad de mercado: Actualmente existe una alta demanda a escala mundial. La pro-
ducción del romero como esencia y condimento se perfila como una actividad prometedora. Y 
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aunque su demanda en herboristerías es alta y estabili-
zada, la de aceite esencial aún no ha llegado a alcanzar 
valores deseados.
Algunas de sus innumerables ventajas son la inversión 
reducida, costes de producción bajos, poca mano de 
obra necesaria y  que de él pueden obtenerse ingresos 
de productos secundarios como la miel o el queso de 
romero. 
Para poder calibrar bien las opciones económicas de 
estas plantas se debe señalar que en gran parte del país 
se puede dar su cultivo, pues existe un gran porcentaje 
de tierras que no se labran, en la que no son rentables 
otros cultivos y que sin embargo son idóneas para su 
desarrollo. Sin embargo, hay que señalar que el aceite 
esencial obtenido de cultivo no puede competir con el 
silvestre ni con el del Norte de África. 

Explotación: La obtención de las plantas aromáticas y medicinales (PAM) tradicionalmente se ha 
realizado mediante la recolección de material espontáneo en el monte para su posterior trans-
porte hasta la ubicación de la caldera de destilación. El 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 regeneración 
posterior de la planta en muchas de las especies por lo que se reduce la producción 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 daños 
significativos al ecosistema, al eliminar de manera indiscriminada e incontrolada especies que 
pueden resultar útiles a la fauna para su alimentación, refugio o nidificación. Por otra parte, la 
pérdida de cobertura vegetal, por insignificante que pueda parecer, resulta un grave mal que 
favorece la erosión de los terrenos.
Para el aprovechamiento y procesado tradicional de las plantas silvestres se ha usado la subasta y 
concesión del aprovechamiento de la flora silvestre de un monte público o particular.
La recolección tan sólo 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 transportan 
en mulos, carros, motocicletas o en automóviles, 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 continuación se lleva a cabo el secado al sol, extendiendo el material en capas 
delgadas que se remueven frecuentemente, aunque este procedimiento es poco recomenda-
ble, 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.
En la destilación se procede al arrastre de vapor de agua en calderas calentadas a fuego directo. 
Los aceites esenciales se obtienen mediante un proceso de destilación por arrastre del vapor 
y se pueden destinar a la aromaterapia, si son plantas medicinales, a aromatizantes alimen-
tarios y a la obtención de esencias de perfumería. Los extractos, que se obtienen de distintos 
procesos de extracción con diferentes disolventes, se pueden destinar al sector medicinal o 
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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 extracción con otros disolventes distintos a 
los anteriores se obtienen principalmente de plantas esenciales y se corresponden con las prin-
cipales materias primas empleadas en perfumería.

ESPARTO

Nombre científico: Stipa tenacissima.

Usos y propiedades: aparte de los usos tradi-
cionales como la cestería, la elaboración de 
calzado, cordelería marinera o útiles agrícolas. 
Existen otros usos que sorprenden: es el caso 
del uso de las fibras de las hojas para la fa-
bricación de papel. Lo más novedoso sin duda 
es el aprovechamiento del esparto como ma-
terial regenerador de zonas degradadas, para 
la repoblación de bosques y como cobertor de 
zonas habilitadas para el tratamiento de aguas 
residuales.

Potencialidad de mercado: además de la existencia de  una demanda creciente de productos 
artesanos la inversión necesaria y los costes de producción son bastante bajos, al igual que para 
emplearlo como material de cobertura. En cuanto a la industria del papel, es una excelente 
alternativa frente a la tala de árboles. La calidad del papel para impresión es superior al del 
papel convencional.
 
Explotación: la época de recolección es a finales de verano. La actividad no requiere de equipos 
ni equipamientos complejos.
Al principio se trabajaba tal y como se recogía del campo y se trenzaba para hacer cestos, 
capazas, seras, etc., que después servían para la recolección de frutos y verduras o para el 
transporte de otras materias.
Aunque pueden usarse las hojas “en crudo”, una vez secadas a la sombra, lo normal es picarlo 
o machacarlo para que su textura sea más suave. Así, unos mazos mecánicos pican el esparto 
obteniendo una materia mucho más fácil de trenzar, con lo que se pueden realizar trabajos más 
atractivos, estéticos y resistentes.
Aunque la preparación y el trenzado del esparto se realizan hoy mayoritariamente en grandes 
fábricas de forma industrial, aún subsisten pequeños artesanos que continúan la tradición. En 
este sentido, las personas que lo trabajan son generalmente mayores y no existe apenas relevo ge-
neracional en su labor. Con la pérdida de estas personas se está perdiendo gran parte de la tradición 
espartera de la mayoría de los territorios que componen el ámbito de estudio.
Por otro lado, para la realización de repoblaciones es necesaria la recolección de semillas, no 
existiendo ninguna empresa recolectora especializada.
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LAVANDA (Cantueso)

Nombre científico: Lavandula stoechas.

Usos y propiedades: principalmente se utiliza en 
la elaboración de aceites esenciales. También 
es de amplio uso en perfumería fina y cosméti-
ca. Sus usos medicinales, aunque amplios, son 
menos conocidos. 

Por otra parte, sus flores desecadas metidas en 
bolsitas se utilizan para perfumar la ropa y pre-
servarlas de las polillas.
Tomado en infusión el cantueso se puede utili-
zar como estimulante, antiespasmódico y para 
combatir cólicos e indigestiones. Ésta puede prepararse añadiendo 30 gramos de flores a un 
litro de agua hirviendo. La  misma infusión aplicada sobre heridas y llagas tiene propiedades 
desinfectantes.
También para combatir el reuma o simplemente para activar la circulación, el alcohol de can-
tueso es bastante aconsejable.

Potencialidad de mercado: lo más interesante que se puede considerar es que existe una gran de-
manda de esta planta. Actualmente en España se cubre con importaciones, por lo que no habría 
que exportarla. Además, la posibilidad de su aprovechamiento en cultivo es algo novedoso.

Explotación: Véase explotación del romero.

ZARZAMORA

Nombre científico: Rubus ulmifolius.

Usos y propiedades: Sus frutos son apreciados 
principalmente en alimentación, tanto crudos 
como para la elaboración de tartas, zumos,  
mermeladas, compotas, yogures, helados, vi-
nos y aguardientes. 
Se utiliza también en la industria farmacéutica 
por sus propiedades medicinales y como aro-
matizante 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, 
además, las infusiones de sus brotes tiernos desecados alivian el estómago y las inflamaciones 
de garganta. Sus hojas masticadas fortalecen la encía. 
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Potencialidad de mercado: la producción 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 especiali-
zada y los conocimientos técnicos son fáciles de obtener.

Explotación: Su explotación puede resultar complicada ya que sus frutos se conservan muy mal, 
además el característico y auténtico sabor dulce de la zarzamora únicamente lo poseen los 
frutos silvestres, puesto que las cultivadas resultan más ácidas incluso cuando han alcanzado 
el punto óptimo de maduración.

ACEBUCHE

Nombre científico: Olea europea var. sylvestris

Usos y propiedades: además del aprovecha-
miento del aceite, muy cotizado en la industria 
agroalimentaria, también se usa en cosmética 
y en elaboración de medicamentos.
De la acebuchina se obtiene un aceite ecológi-
co de gran calidad que supera en propiedades 
al del aceite de oliva. Se considera un producto 
de gran interés para una alimentación sana por 
sus cualidades preventivas y curativas de enfer-
medades de piel y corazón y frente a la arterosclerosis, la gastritis y el colesterol.
Por otra parte, sus hojas en infusión (unas 24 hojas por 250 centilitros de agua hervidas duran-
te 15 minutos) ayudan a disminuir la tensión.

Potencialidad de mercado: ya se han mencionado las propiedades y la alta calidad del aceite de 
acebuchina. Por otro lado, su cuota de mercado tiene un precio que triplica al menos al del 
aceite de oliva, siendo su pureza y calidad notablemente superior. 
La demanda creciente de este producto se esta poniendo de manifiesto de forma que en la 
actualidad en Prado del Rey (Cádiz) se encuentra una almazara de aceite que ya ha encontrado 
en la comercialización del aceite de acebuchina una entrada de ingresos bastante considerable 
con la venta de un producto de calidad cada vez más reclamado por los clientes.

Explotación: el crecimiento de estos árboles es muy lento, pasan hasta 80 años antes de alcan-
zar su desarrollo total, que es cuando muestra su figura y su geografía de madera: ramas rígidas 
y erguidas, corteza lisa y ramas espinosas. 
Las acebuchinas se recogen manualmente a finales de otoño siendo su recolección algo más 
complicada que la de la oliva debido a su menor tamaño, que se contrapone con la gran enver-
gadura de los acebuches.
La maquinaria de la almazara no se pone en funcionamiento hasta que llegan las acebuchinas 
desde todos los puntos de la comarca en cuestión. No hay producción controlada ni superficie 
cultivada, por lo que cada mes varían las cifras de producción. 
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CABRILLAS y CARACOLES 

Usos y propiedades: los caracoles terrestres poseen unas excelentes cualidades nutritivas nor-
malmente desconocidas para quienes lo consumen. Es un alimento con un alto contenido pro-
teico (equiparable al de pescados o carnes) y con la casi totalidad de los aminoácidos que son 
esenciales. Al mismo tiempo, su contenido calórico medio es pobre.
Además de su uso culinario, está surgiendo un nuevo uso en cremas y productos cosméticos 
basados en las propiedades regenerativas de la piel de la baba de caracol. 

Potencialidad de mercado: España consume al año 
entre 10 y 12 mil toneladas de caracoles en sus 
distintas presentaciones. Andalucía es la zona más 
destacable en cuanto al consumo y a la tradición 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 está dis-
parando en países como Japón. 
Por otro lado, la comercialización de la baba de cara-
col abre una nueva vía de negocio. 

Explotación: la captura de “caracoles, burgajos o ca-
brillas” es una práctica tradicional. En Andalucía la 
época de captura de “caracoles blanquillos” (Theba 
pisana) transcurre siempre entre final de primavera 
(abril-mayo) hasta julio-agosto, siendo mayo y junio 
los meses más propicios.
Por el contrario, la captura de “cabrillas” y “burga-
jos” se reparte bastante homogéneamente a lo largo 
de todo el año.

No suele ser recomendable la recolección de éstos sobre hierba verde, excepto en el caso del 
palmito, ya que dejan sabor amargo al cocinarlos.
Los métodos de captura de los denominados “caracoles blanquillos” suelen conllevar la agita-
ción de las plantas a las que se adhieren los animales, para provocar su caída “en masa” y la 
posterior clasificación por tamaños con el uso de tamices. 

Tanto “cabrillas” como “burgajos” se recogen manual e individualmente. La inmensa mayoría 
de los caracoles terrestres que se consumen en el mundo continúan siendo recogidos en la na-
turaleza y son muy escasos los que, de momento, se producen mediante técnicas de cría.

Nombre científico: Otala lactea y Otala punctata

Denominación popular: cabrillas, boquinegros, 
boquinetes

Nombre científico: Theba pisana.

Denominación popular: Caracoles, caracoles 
blanquillos, chicos, de caldo, chupaeros, ra-
yaos, paniceros, etc.




