
Frutas en la dieta precolombina 
en la Isla Espanola 

Introduccion 

E 1 analisis de la importancia de las frutas* en la dieta preco- 
lombina antillana ha recibido muy poca atencion, sobre todo 
si se le compara con el caso de los tuberculos, como la yuca 

y la guayiga, y el del consumo de elementos de la fauna. Esto se 
debe probablemente a cinco factores: 

a. La ausencia de utensilios vinculados a frutos, en compa- 
racion con la existencia de los mismos para su uso en el rayado 
de la yuca y la confeccion del casabe, la trituracion del maiz, 
etc. Consecuentemente, en los yacimientos arqueologicos no 
aparecen evidencias del consumo de frutas. 

b. La ausencia de restos de frutas en los yacimientos arqueo- 
logicos, dado el caracter perecedero de los mismos, con relacion 
a la abundancia de huesos y espinas de la fauna precolombina. 

c. La no siembra (con excepciones, como veremos) de frutas 
por parte de los tainos y sus antecesores, lo que implica que la 
consumian exclusivamente en base al encuentro casual del in- 
dio con arboles frutales, que crecieron sin la intervencion del 
hombre, a diferencia, por ejemplo, de los cultivos de yuca, en 
base al sistema de montones. 

'En un sentido estrictamente botanico todas las plantas con flores, 
m0nocotiled6neas y dicotiledoneas, producen frutos. Sin embargo, para fines de 
esta obra, nos hemos limitado a los frutos comestibles por el hombre, 
principalmente sin ser cocinados. Una fruta cocinada es muchas veces considerada 
U" vegetal, pero hay excepciones. El buen pan, por ejemplo, es considerado una 
hta ,  aunque solo se come cocinado. Las nueces, por otro lado, desde el punto de 
vista botanico, son frutas duras, con una sola semilla. 



d. La mucho menor referencia a frutos por parte de los cro- 
nistas de Indias en comparacion con los tuberculos y la fauna. 

e. La ausencia de alusiones a frutas en el arte taino. 
Sin embargo, el consumo de h t a s  procedentes de arboles 

silvestres fue importante, dada su diversidad y abundancia. Las 
Casas dijo: "Esta nuestra [isla] Espanola es toda, como ya esta 
dicho, mas que ninguna otra, fructifera para los mantenimien- 
tos de los hombres, de frutos infinitos"'. Luego agregaria: 

contara los frutales y la naturaleza dellos, y la suavi- 
dad y sanidad juntamente de sus frutas y la multitud numero- 
sa, asi domesticos como  silvestre^?"^. El Almirante, en su dia- 
rio, apunto: 'Y los arboles todos estan tan disformes de los 
nuestros como el dia de la noche y asi las frutas". El 12 de 
octubre mismo se reporta: "Puestos en tierra vieron arboles 
muy verdes y aguas muchas y frutas de diversas maneras". El 
2 1 de octubre, en Cuba, diria: "Hay arboles de mil maneras y 
todos de su manera fruto, y todos huelen que es maravilla". 
Dos dias despues agregaria: "Veo mil maneras de arboles que 
tienen cada uno su manera de fruta". El dia 28, todavia en Cuba, 
se agrega: "Dice el almirante que nunca tan hermosa cosa vio, 
lleno de arboles, todo cercado el rio, hermosos y verdes y diver- 
sos de los nuestros, con flores y con su fruto, cada uno de su 
manera". 

Al dia siguiente aparece en el Diario: "Dice que hallo arboles 
y frutas de muy maravilloso saborp'. El 4 de noviembre se cita: 
"Otras mil maneras de frutas que no me es posible escribir". 

Finalmente, llegando a La Espanola, diria: "Estaban todos 
los arboles verdes y llenos de fruta"3. 

Incluso, varias frutas jugaron un importante papel en la mi- 
tologia taina. Sobre esto se ha investigado poco y se han efec- 
tuado escasos esfuerzos para vincular las descripciones hechas 
por los cronistas con los nombres cientificos modernos de esas 
frutas. Como antecedente podemos citar el esfuerzo de R. M. 
Moscoso, quien, en su introduccion a su Catalogus florae do- 

lBartolome de Las Casas. Apologetica historia sumaria. UNAM. Mexico, 1967, 
pag. 96. 

=Las Casas, Idem, pAg. 106. 
3Cnst6bal Colon Diario. Ediciones Cultura Hispanica. Madrid, 1972. Pags. 26, 

38,44,46.49 52,59 y 106 



&zguensis (1 943), cito doce &tos precolombinos, ligando su 
nombre vulgar con su nombre cientifico Un botanico norte- 
americano realizo otro esfuerzo de identificacion en 1933, con 
relacion a las plantas alimenticias puertorriquenas4. Cuando 
naturalistas franceses visitaron la colonia de Saint Domingue 
(Plumier, 1669; Labat, 1702; Jacquin, 1760; Tussac, 1786; 
~escourtilz, 1799), fueron dando nombres cientificos a las fru- 
tas en base a su nombre taino, en la medida que lo podian 
identificar, incluso leyendo a cronistas como Oviedo y Pedro 
Martir de Angleria. 

A nuestro entender, existen tres mecanismos para determi- 
nar cuales frutas existian en la isla Espanola en tiempos preco- 
lombinos y que, por ser comestibles, contribuyeron a la dieta 
de entonces. 

a. El analisis de polen en yacimientos arqueologicos5. Este 
es el sistema mas cientifico, pues a traves del mismo se toman 
muestras de la tierra del yacimiento, para luego determinar la 
existencia de polen perteneciente a diversas especies de la bo- 
tanica. Este seria el metodo que determinm'a la existencia de 
mayor cantidad de frutas en el periodo precolombino, si mu- 
chos hubiesen sido los analisis de polen efectuados en nuestra 
isla. Lamentablemente, esta es una tecnica tan solo utilizada 
en el pais a partir de los anos setenta de este siglo y en relativas 
pocas excavaciones, habiendose ubicado polen perteneciente 
a dieciocho frutas comestibles, catorce de las cuales tambien 
fueron citadas por nuestros cronistas por su nombre taino y 
tambien fueron descritas de forma tal que su identificacion es 
facil. Lo anterior significa que el analisis de polen coincide, 
excepto en cuatro casos (el corozo, el cacheo, el caimoni y la 
guanabana cimarrona) con frutas bien descritas por los cro- 
nistas, lo cual es lamentable pues se confirman las mismas fm- 
tas por dos metodos diferentes. 

'O. W. Barret, The Origins of The Fmit Plant. of Puerto Rico. The September 
Scientific Monthly. The Science Press. Editado por J. McKeenn Catteii. Lancaster, 
p k  1933. 

mayoria de los datos sobre analisis de polen en Santo Domingo lo hemos 
tomado de un informe de investigacion inedito preparado por Marcio Veloz 
Majggiolo para el National Geographic Society en febrero de 1994. Joaquin Nadd 
Vddez aporto otros datos. 



b. Menciones de h t a s  por parte de los cromstas de indias (sin 
que se haya ubicado su polen), no solo citandolas por su nombre 
&o o &panol, sino agregando descripciones, y en algunos po- 
cos casos, hasta dibujos, que hacen inconfundible al h t o .  Bajo 
este sistema hemos logrado identificar otros quince frutos. 

c. Frutas no citadas ni descritas por los cronistas, cuyo polen 
hasta ahora no ha aparecido en excavaciones, pero que por su 
origen amazonico y su persistente presencia en la foresta vir- 
gen dominicana, en forma generalizada por toda la isla, indi- 
can que no fueron sembradas por el hombre en lugares especi- 
ficos (a la orilla de nos, por ejemplo), sino que crecieron y se 
propagaron de forma natural hace ya milenios. Bajo este siste- 
ma hemos podido agregar dieciseis frutas mas, para un total 
de cuarenta y nueve frutas precolombinas comestibles existen- 
tes en la isla Espanola, que contribuyeron a la dieta del habi- 
tante de entonces. 

Algo pendiente de hacer, que dejamos a otros, es el detenninar 
los meses del ano en que las frutas de cada uno de estos 49 arboles 
estan en condiciones de ser comidas, para asi determinar los me- 
ses de mayor abundancia de frutas para el habitante precolombi- 
no. Ese analisis tambien podria extenderse para incluir la yuca, el 
maiz, etc. y asi determinar los meses de mayor abundancia y es- 
casez de alimentos para el habitante precolombino. 

En otras zonas de America existio un cuarto sistema de iden- 
tificacion: La reproduccion de frutas, tanto en el arte rupestre 
como en la artesania precolombina, tal y como sucedio en Cen- 
tro y Suramerica. Lamentablemente, no hay muestras de h- 
tas en el arte precolombino antillano. 

La informacion sobre la domesticacion de frutales es con- 
tradictoria. Las Casas tan solo cita a la manzanilla y el aji como 
siendo sembrados por los tainos, aunque en otro lugar se con- 
tradice, pues afirma que no sembraban fruta alguna. "Habia 
en esta isla (La Espanola) algunas h t a s  silvestres por los mon- 
tes y dellas muy buenas, ninguna, empero, domestica, porque 
no curaban de tener huertas ni frutales los indios; como se dira, 
el contrario de los de tierra firme, sino que cuando las topaban 
acaso, las ~omian"~. Oviedo, sin embargo, dice que la guaya- 

Casas, OPUS cit, pags. 67 y 69. 



ba, la calabaza y el aji eran sembrados7 y Pedro Martir de 
~ngleria tan solo cita el aji como domesticado8. Colon, por su 
lado, en Guanani, observo "huertas de arboles, las mas hemo- 
sas que yo viJP9. 

LOS ANALBIS DE POLEN 

~ . E L A J ~  
Polen de aji ha aparecido en yacimientos arqueologicos que 

bordean el rio Soco, junto con materiales que proveyeron un 
fechado, en base al. metodo de carbon 14, de 700 anos despues 
de Cristo. 

El aji fue ingrediente principalisirno como condimento en la 
dieta taina, siendo utilizado en las "sopas" preparadas con ea- 
sabe, pescados y carnes. Tales "sopas" o "sopones" conserva- 
ron su nombre autoctono en Cuba, donde se le conoce como 
"ajiaco", haciendo asi referencia a la abundancia de aji en ellos, 
al igual que en las Antillas de habla inglesa, donde, al traducirse 
el nombre de "aji" en ingles, incorrectamente, por "pepper" (es 
decir, la pimienta asiatica) el sop6n se denomino "pepper pot", 
es decir, "caldo de aji". En la Republica Dominicana, sin em- 
bargo, se le sustituyo su nombre por "salcocho", palabra den- 
vada de salcochar, indicativo de un alimento cocido solo con 
agua y sal. El "casuarip" que todavia consumen los indios 
aruacos de Guyana, refleja la misma formula descrita por el 
Padre Las Casas: "Mas comun que otro manjar es cocer mu- 
cha junta de la dicha pimienta (axi) con el sabor de sal y del 
zumo de la yuca (...) esto comian como quien come berzas"*. 
Los padres dominicos escribieron desde Santo Domingo en 
1516: "Este (el casabe) era su mantenimiento, mojado en una 
agua que aca llaman agi, que es una caldera de agua, en que 
echan a cocer cuatro o cinco granos, tan grandes como bello- 

'Gonzalo Fernandez de Oviedo, Historia general y natural de las Antillas. 
Biblioteca de Autores Espaiioles. Tomo CXVII. Ediciones Atlas, Madrid, 1959. Pags. 
235,236 y 258. 

8Pedro Martir de Anderia, Decadas del Nuevo Mundo. Jose Tumia e Hijos. 
MMco 1964. Pag. 532. 

9C016n, OPUS cit. pag. 3 1 
'Mezcla de cosas inconexas. (B.V,). 



tas, de aquel agi, la cual agua toma un sabor como de pimien- 
ta. Alli mojan aquel panl"O. 

El aji era utilizado en toda la zona amazonica por los ascen- 
dentes de los indios tainos, asi como en Mexico y Centroarneri 
ca. Modernamente se le denomina en la Republica Dominica- 
na "aji caribe", pues la descripcion de los indios caribes (galibes, 
originalmente), se aplico a todo lo que fuese agresivo, en este 
caso, picante. En frances tambien se le conoce como "piment 
caraibe". Asi vemos como tanto en el ingles y en el frances, al 
aji se le denomino incorrectamente con el nombre de pimien- 
ta, pues su funcion era equivalente a la pimienta ya .conocida 
en Europa. El toponimo de "buaci" significa lugar de los ajies. 

La primera referencia de los cronistas al aji proviene del dia- 
rio mismo del Almirante, finalizando su primer viaje, cuando, 
en el Golfo de las Flechas, en el extremo este de la Peninsula de 
Samana, reporto: "Tambien hay mucho aji que es su pimienta, 
de ella que vale mas que pimienta, y toda la gente no come sin 
ella, que la halla muy sana; puedense cargar cincuenta carabe- 
las cada ano en aquella E~panola"~ l. 

Oviedo, por su lado, explica que el aji era utilizado en las 
islas "en lugar de pimienta (...) porque es caliente y da muy 
buen gusto e apetito con los otros manjares, asi el pescado como 
a la carne, e es la pimienta de los indios, y de que mucho caso 
hacen, aunque hay abundancia de aji, porque en todas sus la- 
branzas e huertos lo ponen e crian con mucha diligencia aten- 
cion, porque continuamente lo comen con el pescado y con los 
mas de sus manjares (...) asaz caliente cosa es el aji1'. Luego 
agrega: "En la verdad, el aji es mejor en la carne e con el pesca- 
do que la muy buena pimienta"12. Tambien cita las variedades 
coloradas y verdes de las varias especies del aji. 

Pedro Martir de Angleria tambien se refirio al axi, del cual 
tenian "bosques enteros productivos de esa sustancia". Seria 
uno de los pocos casos de siembras ex-profeso de frutas por 

locitado por Emilio Tejera, en Indigenismos. Sociedad Dominicana de 
Bibliofilos Santo Domingo, 1977. Tomo 1, pag. 36. Ver otra version en Roberto 
Marte, Santo Domingo, Los manuscritos de Juan Bautista Munoz. Fundaci6n 
Carda Ar6valo. Santo Domingo, 1981, pag. 172. 

uCrist6bal Colon, opus cit, pag. 167. 
120viedo, opus cit, pag 235-236. 



p&e de los tainos. A la val dad dulce del aji, se le llamaba 
"boniato", y a pi ante " ar iba , por su cualidad de aspera y 
fuerte"13. Segun Pedro He 'quez Urena, citado por Emdio 
Tejera, en los campos de 'antiago, al dji dulce se le conocia 
corno "aji boniato"' 4. 

Joseph De Acosta explica que habia ajies de divergos colores 
y que existia uno "bravo que llaman caribe que pica y muerde 
reciamente. Otro hay manso y algo dulce"15 

El Padre Las Casas, por su parte, nos dice "En todas las 
cosas que comian estas gentes, cocidas o asadas, o crudas, echa- 
ban de la pimienta que llamaban axi, la cual ya es de toda Es- 
pana conocida"16. En efecto, uno de los objetivos de la epopeya 
colombina fue ubicar una ruta mas fiicil para la importacion 
de las especies asiaticas, por lo que el aji devino inicialmente 
en la principal especia llevada a Europa desde el Nuevo Mun- 
do. La carga que llevo la flota de regreso a Espana durante el 
segundo viaje, incluyo "la pimienta fuerte, pero no del sabor de 
la malaya"17. Las Casas tambien explica que las pnncipales siem- 
bras de los indios eran la yuca, el aje (la batata), el aji, el maiz, 
y las manzanillas. 

La palabra aji tambien fue utilizada por los indios caribes 
para denominar a ese producto. 

En 15 13 el Rey de Espana ordeno que a los indios que labo- 
rasen en las minas de la isla Espanola se les diese, cada dia, 
una libra de carne (o pescado, los viernes) y libra y media de 
casabe "e si comieren ages, cinco libras de ages (batatas), a 
cada uno con su aji". Tambien se ordeno tenerle a los indios 
bohios, montones de yuca, ages y "doscientos ciencuenta pies 
de axi" 18. Consecuentemente, los espanoles continuaron con la 
practica de los tainos de tener sembradios de aji. 

Pero en 1531 se reporto a la Corona, desde La Espanola: 
''En buscar axi hemos puesto la diligencia posible, i no se ha 

L3Martu de Angleria, Pedro, opus cit, pags. 532-533. 
I'Tejera, Emilio, opus cit, pag. 34. 
15Joseph de Acosta, Historia natural y moral de las Indias. Volumen 1, Libro IV, 

Capitulo XX, pag. 37 1. 
16Las Casas, opus cit, pag. 58. 
"Aunelio Ti6. Diego Alvarez Chanca. Universidad Inierarnericana de Puerlo Rico, 

1966, pag. 195. 
"Roberto Marte, opus cit, pag. 100. 



podido hallar sino cuatro o cinco almudes (...) los indios lo 
plantavan i como no los hai, es poco lo que se puede recoger"lg 
El aji tambien fue utilizado como arma, quemando cantidades 
de este para que el humo picante afectase a los espanoles20. 

En el folklore dominicano existen varias referencias al aji. 
Entre las adivinanzas, por ejemplo, se cita: "En el campo 
enverdegue, y en la casa colorie", asi como "tan manso como 
eres y los hijos como avispas". 

Las variedades de aji existentes en La Espanola al momento 
del Descubrimiento lo fueron el Capsicum fkitescens L., y el 
Capsicum chinense. El primero, con variedades picantes y dul- 
ces, es denominado ajf caribe, ajf montesino, (jse referira a su 
origen montuno, o al famoso sermon del Padre?), aji titi y ajf 
morron. Al segundo se le conoce como aji dulce, aji cabalkro, 
aji de gallina y aji bobito. En Haiti se le denomina piment. 

En su primera carta a los Reyes, el Almirante Descubridor 
reporto: "En estas islas hay montanas donde el frio de este 
invierno fue muy severo, pero la gente lo enfrenta por habito, y 
con la ayuda de la carne que comen, con especies muy calien- 
tes". Durante su segundo viaje, el Almirante estuvo acompana- 
do por el medico Diego Alvarez Chanca, quien desde La Isabela 
explico: "Su principal comida consiste de una especie de pan 
hecho de la raiz de una hierba (...) y el age (...) Utilizan, para 
darle sabor, a un vegetal llamado agi, que tambien utilizan para 
darle un sabor fuerte al pescado y a aquellos pajaros que pue- 
den ~apturar"~'. Pedro Martir dice: "Dos palabras ahora acer- 
ca de la pimienta insular y continental. Tienen bosques enteros 
productores de esa substancia (...) ellos la llaman 'axi' (...) sus 
especies son dos y, segun otros, cinco (...) a la dulce llaman 
'boniato', y a la picante 'canfbal', por su cualidad de aspera y 
fuerte, que son las que caracterizan a los canibales, a quienes 
dan el mismo nombre"22. 

Cuando los espanoles llegaron a Mexico, notaron que al aji 
se le llamaba chilli. Las evidencias mas antiguas de la existen- 

'9dem. phg. 354. 
20Ri~ardo Alegria. Sexto Congreso ~nternacionai  ara el Estudio de las Culturas 

Precolombinas de las Antillas Menores, 1976. 
21Aurelio Ti6, opus cit, pag. 65. 
22Martir de Angieria, opus cit, pag. 532-33. 



& del aji, o chile, en el Nuevo Mundo, es en el valle desertico 
de Tehuacan de Mexico, donde se sabe que era consumido en 
una fecha tan antigua como siete mil anos antes de Cristo. En 
suramerica se han rescatado restos de ajies en el Valle de 
Chicama del norte de Peru, con fechas de dos mil quinientos 
&os antes de Cristo. Tambien sabemos que fueron de las pri- 
meras plantas domesticadas en el Nuevo Mundo. 

El aji, definitivamente, se origino en Suramerica, y se cono- 
cen, hasta la fecha, veintidos especies salvajes del mismo. 

Hector Inchaustegui Cabral, en sus "Poemas de una sola 
angustia'1, lo alaba: 

"El encendido aji, 
Linterna que en la sierra 
Alumbra toda digestion que se respete". 

2. LA BIJA 
Al suroeste de Boca de Yuma se han efectuado analisis de 

polen que evidencian la existencia de la bija entre los anos 
1450 y 1500 D.C., es decir, coincidiendo con la llegada de los 
espanoles. 

La fruta de la bija era utilizada por los indios para cubrir el 
cuerpo con un polvo que evitaba la picadura de insectos. Tam- 
bien tenia un uso ceremonial, pues los indios se cubrian de 
bija para el juego de la pelota y para guerrear. Un indio en acti- 
tud hostil, era considerado como un indio "embijado". 

Oviedo explica que con los granos de bija "hacen unas pelo- 
tas los indios con que despues pintan las caras, e lo mezclan 
con ciertas gomas, e se hacen unas pinturas como bermellon 
fino, e de aquella color se pintan las caras y el cuerpo, de tan 
buena gracia, que parescen al mismo diablo. E las indias ha- 
cen lo mismo cuando quieren hacer sus fiestas e areitos o bai- 
les, y los indios, cuando quieren parescer bien, e cuando van a 
pelear por parescer feroces. Despues, questa bija es muy mala 
de quitar hasta que pasan muchos dias; mas aprieta mucho las 
carnes e dicen que se hallan muy bien con Agrega que 
como era del mismo color de la sangre, los tainos embijados se 
desmayaban menos en las batallas, al no notar su presencia. 

230viedo, opus cit, pags. 253-254. 



Las Casas conobora todo lo anterior Gumil a, en El Orinoco 
Ilust~ado*~, expl'ca que la- sem las de bi a era p lestas e I agua 
y el colot quedaba, horas despues, n el fondo Se eliminaba e 
agua y la pasta del fondo era puesta al sol, co 1 lo cua lueg~ 
hacian pelotas que mezclaban con aceite para untarse diaria- 
mente por todo el cuerpo 

Castellanos en sus Elegias2=, explica como un espanol se 
desnudo y "embijo ' pa a asi poder conocer ciertos aspectos de 
la vida de los ind'os en Bor'nquen. 

Su nombre cientifico es Bixa orellana, en honor del ilustre 
navegante Francisco de Orellana, descubridor del Amazonas, 
cuyo curw s guio Eas,a su desembocadura, y quien, durante el 
trayecto, pudo obsen ar a mdes de indios "embijados". 

Entre los grupos amazonicos la bija es conocida como umcu 
y por eso en as Antillas Francesas y en Haiti es conocido como 
roud o rocouier. Los caribes la denominaban kusuwe y tam- 
bien bzchet. En Venezuela se le conoce como onoto y en el 
mundo angloparlante, annato. En Mexico se le conoce como 
achiote y en Peru achote. Hoy d'a se utiliza como colorante 
ncltural en comidas y como sazon. En la Republica Dominica- 
na se exporta, incluso en forma industrializada. En el folklore 
dominicano existe la adiviaanza de doble sentido: "Pelu por 
fuera y colora0 por dentro", para referirse al capullo de la bija. 

3 LA GUANABANA 
En una cueva en la zona oeste de la ciudad de Santo Domingo, 

los analisis de polen evidenciaron la presencia de la guanabana 
en una fecha tan antigua como trescientos anos antes de Cristo. 

Oviedo nos explica sobre la guanabana: "Fructa hermosa e 
grande, como melones en la grandeza y verdes (. . .) es fruta fria 
e para cuando hace calor, e aunque se coma un hombre una 
guanabana entera, no le hara dano (...) su manjar de dentro es 
como natas (...) esta comida o manjar se deshace luego en la 
boca, como agua, con un dulzor bueno"26. 

24Gurnilla, P. Jose, El Orinoco ilustrado y defendido. Academia Nacional de la 
Historia, Caracas, pag. 442. 

25Juan de Castellanos. Elegia de varones ilustres de Indias. Biblioteca de Autores 
Espanoles. Madrid, 1944. Elegia VI, Canto 11, pag 55. 

260viedo, opus cit, pags. 257-258. 



E1 Padre as Casas, al refer rse a esta fn ta de La Espanola, 
explica: "Son tan grandes como un3s bolas de jugar birlos- la 
corteza tiene verde cla a S, unas como tetillas de nino, con unas 
espinitas en ellas, lo de dentro Y ques de comer, algo amarillo y 
como un maduro , tierno melon. Son muy sabrosas, con un 
poco de agrio que le da el buen sabor, hay en cada una que 
comer dos hombres"27 Benzoni tambien c ta la guanabana en 
la isla Espan~la*~. 

Luis Joseph Peguero, presumiblemente tomando el dato de 
Antonio de Herrera y Tordecillas, explico, en 1762, que en la 
isla existia la guanabana "berde", asi como el "guanabano ama- 
rillo". Esta ultima, como veremos, probablemente sea la gua- 
nabana de perro (annona montana). 

Su nombre cientifico es Anona muricata Linn. La primera 
palabra proviene del taino y la segunda del latin, significando 
"erizado", una referencia a la piel de la fruta. Entre los caribes 
se le conocia como alacayoua y tambien oullapana. En frances 
se le denomina anone, asi como corossolier a euit herisse; 
cachimdn epineux y corosol epineux. En Haiti se le conoce como 
corossol. En ingles se le llama soursop o durian blanda. En par- 
tes de Venezuela recibe el nombre de catuche o catoche. En 
Brasil se le conoce como curassol, grabiola, araticumdo grande, 
cabeza de reina, coragao de rainha y jaca do para. En Mexico es 
conocido como zapote de viejas y en Argentina como anona 
de puntitos, o anona de brocal. Su origen es probablemente 
antillano, desde donde se extendio a la America Tropical. Se 
utiliza modernamente no solo comiendo la fruta como tal, 
sino ademas en refrescos y helados. Hoy abunda hasta en 
Asia. 

En el folklore dominicano a una mujer que se entrega con 
facilidad se dice que "gotio como guanabana maduraJ'. Exis- 
te, entre muchas, la adivinanza: "Es verde como la hierba, 
blanca como el papel, tiene espina y no hinca, y es muy buena 
de comer". 

Jose Joaquin Perez, en FantasUrs indigenas, planteo: 

Casas, opus cit, pag. 67. 
"M. Girolarno Benzoni, La historia del Nuevo Mundo. Academia Nacional de 

la Historia, Caracas, 1967. Pag. 104. 



"Niveos vellones en su seno cr'a, 
que defiende con dardos p n adores, 

guanabana; y crece cada dia 
y el fruto de sus placidos amores, 
que madura del Sol el tibio rayo, 
sostiene el hueco tallo del papayo". 

4. EL JICACO O H~CACO 
Al suroeste de Boca de Yuma se han efectuado analisis de 

polen que indican la presencia del jicaco en un momento coin- 
cidente con la llegada de los espanoles. 

Las Casas explica: "En las mismas riberas de la mar hay 
otros arbolitos que la hoja y cuasi todo tienen de madronos* ; 
la fructa es como unas manzanillas cuasi del tamano de nue- 
ces, con un hollejo o cascara delgada, blanca y algunas veces 
morada, y otras colorada; lo de dentro, que se come, es blanco 
y sabroso, pero es poco, por tener los cuescos** grandes. Lla- 
maban los indios a esta fructa hicacos, la penultima l ~ e n g a " ~ ~ .  

Oviedo, por su lado, trata al hicaco con poco entusiasmo: "No 
es de las muy buenas fructas, ni tampoco es mala, ni danosa (. . .) 
no es buen manjar para las encias. Aquella poca carnosidad que 
tiene de comer, es blanca mucho, e nunca se despega tan presto 
que no sea menester volver a ella, cuasi rumiando, para despo- 
jar el cuesco (...) Son amigos estos arboles del aire de la mar"30. 
El hicaco era indudablemente un alimento importante para el 
indio que residia o estaba de paso por las costas de la isla. 

Un medico frances que acompano la expedicion de Drake 
reporto sobre el hicaco: "Fruto parecido a las ciruelas y a las 
cerezas. Crece en los jardines de los indios y tiene una semilla 
cuyo gusto es el de las judias tiernas"31. 

Luis Joseph Peguero, en 1762, habla de tres especies de hi- 
cacos. 

Varios lugares de la Republica Dominicana llevan el nombre 
de hicaco. Su nombre cientifico es Chrysobalanos hicaco Linn. 

'Arbusto europeo con fmtas parecidas a cerezas grandes (B. \l.). 
"Semillas. (B.V.). 
29Las Casas, opus cit. pag. 69. 
'OOviedo, opus cit. pag. 255. 
"Pierpo ~t .Morgan Libiary, Histoire Naturell~ de* Indies. MA 3900. 



En frances se le conoce como icaquier d'Amerique, y en Haiti 
como zlcaque Entre os caribes se le conocia como hicacou. 
En ingles se le llama coma, o coco plum, y en Brasil, abajeni. 
Es de origen centro y suramericano, incluyendo las Antillas 
Se le utiliza, ademas, en dulces, y en almibar, dado que en su 
estado natural es astringente. 

Entre los dominicanos existe la adivinanza: "Caco. macaco, 
si no me adivina, le doy po'el caco". 

5. EL MAMEY 
Analisis de polen efectuados en la zona de Manoguayabo 

indican la presencia del mamey, aunque, no se efectuaron es- 
tudios que pudieran indicar el fechado. 

Oviedo nos dice que el mamey "es uno de los mas hermosos 
arboles que puede haber en el mundo", y hasta reproduce una 
de sus hojas en una de sus laminas. Fue mas lejos, pues agrego: 
"La fructa deste arbol es la mejor que hay en esta isla Espanola 
(...) sabe a melocoton o duramos y es de mejor sabor, salvo que 
no es tan zumoso como el durazno, ni huele asi"32. 

Las Casas coincide con Oviedo en cuanto a la calidad del 
mamey, pues dice: "Habia en esta isla algunos frutos silvestres 
por los montes, y dellos muy buenos, ninguno, empero, do- 
mestico, porque no curaban de tener huertas ni frutales los 
indios (...) sino que cuando las topaban acaso, las comian, la 
mejor de las cuales, y quiza de gran parte del mundo, eran los 
que llamaban mameyes, que arriba dejimos haber de su origen 
solo en la punta desta isla que se llamaba la G~acayarima"~~. 
La referencia a Guacayarima es al cacicazgo ubicado en la zona 
que hoy es conocida como la peninsula surena haitiana de E- 
buron, en el noroeste de cuya punta, precisamente, esta el pue- 
blo de Les Abricots, que es el nombre con que, en Haiti, se 
conoce a los mameyes, 

En otro lugar, Las Casas provee mas detalles: "Al cabo ulti- 
mo desta provincia y punta de toda esta isla, que dejimos arri- 
ba llamarse en el lenguaje de los indios Guacayarima, que se 
mira con la punta oriental de la isla de Jamaica, son todos los 

- 
320vied~, OPUS cit. phg. 259 y lamina 111. 
"Las Casas, opus cit, phg. 67. 



arboles, o los n as de grandes montes o arboledas que alli hay, 
de la fructa que los indios 1 amaban mameyes. Esta fructa es 
en olor y sabor fructa de reyes y en color y a la vista no hay 
mucho menos". Luego de una extensa y coincidente descrip 
cion de la fruta, enfatizaria de nuevo: "No los hay estos marne- 
yes ni los hobo de naturaleza nascidos en toda esta isla sino en 
aquella punta nombrada, como dejimos, Guacayarima; trujeron 
algunos cuescos de aili los religiosos de Sant Francisco al mo- 
nasterio de Sant Francisco desta ciudad de Sancto Domingo, y 
al que tienen en La Vega. Pusieronlos y nacieron y hicieronse 
grandes arboles y dieron la fmcta o mameyes, pero degenera- 
ron mucho de los de su origen y na~cimiento"~~. 

Pedro Martlr de Angleria nos dice: "Otro es el 'mamey' que 
produce un fruto del tamano de la naranja, cuyo sabor en nada 
cede al del mas rico 

Benzoni, por su lado, agrega: "El mamey es del tamano de 
un nogal mediano, con la hoja mas larga que ancha; en La Es- 
panola su fruto es redondo, pero en tierra firme es alargado, 
mas grande y de mejor sabor"36. Tanto por el hecho de que los 
meses de produccion son varios como por lo mucho que se 
conserva la fruta sin pudrirse, el mamey tuvo gran importan- 
cia economica. 

Su nombre cientifico es Mammea americana L. Dicho nom- 
bre no tiene nada que ver con su forma, sino con el vocablo 
taino con el cual era llamado. En frances es conocido como 
abricot, abricotier des Antilles, abricot dxmerique, abricotier 
sauvage o abricot de Saint-Domingue. En ingles es llamado 
mamey apple, mamma apple o rnamee tree. En Cuba se le cono- 
ce como mamey de Santo Domingo y en otros lugares se le de- 
nomina mamey amarillo, zapote mamey, o zapote de Santo Do- 
mingo. En Brasil se le llama abrico de para o pecego de Sio 
Domingo. 

La fruta se consume fresca, en batidos, en conservas y mer- 
meladas. En Santo Domingo se piensa que hace dano comerla 
junto con leche, pero, por otro lado, un trabajo facil es consi- 
derado "como un mamey". 

MIdem, phg. 29. 
35Martir de Angleria, opus cit, pag. 272. 
=Benzoni, opus cit, p6g. 104. 



Jose Joaq iin Perez en su refto de la Vrgen de Manen, ex 
puso: 

"Dejad henchirse vuestro seno altivo 
cual la fruta sagrada del mame' 
cuando el dardo os arroje fujitivo 
el Dios fecundo de la indiana grei" 

6. L.4 PITAJAYA 
En la desembocadura del rio Higuamo, analisis de polen 

evidenciaron la presencia de la pitajaya en una fecha tan tardia 
como mil doscientos anos antes de Cristo. 

La pitajaya roja es descrita por Oviedo como "sana fructa e a 
muchos les sabe bien; pero yo escogeria otras muchas antes que 
a ella. Hace en la orina lo que las tunas, aunque no tan presto; 
pero desde a dos horas que se comen o tres dellas, si orina el que 
las comio, paresce verdadera sangre lo que echapn3'. Tambien la 
dibujo en una de sus laminas y describio la pitajaya amarilla. 

Las Casas, igualmente, describe la pitajaya roja como "sa- 
brosa y fresca", asi como la amarilla, cuyo nombre no recorda- 
ba, pero que no era tan buena como la roja. Pedro Martir de 
Angleria cita tan solo la variedad roja, como teniendo "sabor 
agridulce como el de la granada"38. En Puerto Rico, en el me- 
morial de Melgarejo, se cita la pitajaya roja: "Es muy fresca, 
no hace dano, es tan grande como la pera". 
Luis Joseph Peguero, en 1762, habla de la "pita haya colora- 

da" explicando que es "dulse saludable de cualidad fria y 
hiunida, que la comian los indios quando adolesian de la fie- 
bre ardiente, para templar su furor: y la cultivaron en todas las 
provincias de esta isla''. La describe como un "bejuco triangu- 
lar, espinoso, que se revuelve en los arboles sus vezinos, y nun- 
ca produse en las sabanas"39. 

La pitajaya roja lleva el nombre cientifico de Hylocereus 
undatus britt et rose. Antiguamente era conocida como Hyloce- 
reus triangularis L. y como Cereus undatus Haw. Entre los in- 

3 7 ~ ~ d o ,  OPUS cit, pags. 263-264 y lamina 111. 
=Las Casas, opus cit, pag. 68. 
39Memorias de Melgarejo. BHPR. Volumen 1, Capitulo XXII, pag. 75. Luis Jo- 

seph Peguero "Historia de la conquista de la Isla Espafiola de Santo Domingo", 
Museo de las Casas Reales. Santo Domingo, 1975, pagina 25 1. 



dios suramericanos leva el nombre de pitanga. En ingles se le 
conoce como night bloomz~tg cereus y como strawberry pear. En 
frances se le llama cierge Zezare y poire de chardon. 

La pitajaya exclusivamente amarilla es la Hawisia divaricata 
(Lam), y es endemica a la isla Espanola. En el folklore domini- 
cano se cita la frase: "Se puso roja como una pitajaya". 

7. EL CAIMITO 
Los analisis de polen en una zona al sur de Boca de Yuma 

indican la presencia del caimito durante un periodo coincidente 
con la llegada de los espanoles. 

Para Oviedo: "Caimito es un arbol, el mas conosido en el 
mundo para quien una vez le hobiese visto; porque sus hojas 
tienen cuasi redondas, e de la una parte estan verdes e de la 
otra de un color que paresce que estan secas, o como chamus- 
cadas". En cuanto a la fruta dice: "De dentro es blanca como 
leche e zumosa, e cuando se come, ese aquello de dentro como 
leche e zumosa, mas espesa que leche y pegajosa (...) fmcta es 
sana e de buena digestion y en estas plazas de Sancto Domingo 
se vende harto della en el tiempo que la ha) ". Agrega que con la 
parte que luce seca de la hoja se puede uno limpiar los dientes 
y estos emblanq~ecen~~. 

El Padre Las Casas cita el uso por parte de los indios de la 
madera del caimito para confeccionar arcos y tambien cito el 
fenomeno de los dos colores de la hoja. Luis Joseph Peguero 
(1 762), probablemente tomando el dato de Antonio de Herrera 
y Tordecillas, entre las frutas naturales de la Isla Espanola inclu- 
ye a tres tipos de caimitos: el blanco, el morado y el "de 

Su nombre cientifico es Chrysophyllum cainito L. y esta com- 
puesto del vocablo griego chvsos, que significa oro y phyton, 
hoja, haciendo asi alusion al color dorado del enves de la hoja. 
El nombre especifico de cainito es una alteracion involuntaria 
del nombre caintito, error cometido por Linneo. En ingles se le 
conoce como star-apple, o star-pluvrz, debido a que al cortar 
transversalmente el h t o ,  los segmentos presentan la aparien- 
cia de una estrella. En frances se le-conoce como cainritier 

400viedo, opus cit, pag. 25 1.  
41Las Casas, opus cit, pag. 73. Luis Joseph Peguero, opus cit, pag. 247 
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pomrnifomze, es decir, con forma de manzana opontme surette 
~n algunos lugares hispanoparlantes tambien se le conoce como 

p o ~  la antes refenda razon. En Haiti se le conoce como 
cairnite, pzed caimite, grande cayemrte o catntztier a feuille~ Jor, 
es de&, "con hojas de oro". En Brasil se le conoce como caimito, 
o ajara, y en Argentina como aguay u olivoa. 

El latex de la cascara es nocivo. El mapa de Andres Morales 
(1508), identifica con el nombre de Cahaimi a la actual isla 
haitiana de Cayemite, posiblemente un afrancesamiento del 
vocablo taino. Un mapa de 1590 denomina esa isla como 
Caymato y ya para 1606 llevaba el nombre de C a i m ~ t e ~ ~ .  Sin 
embargo, es posible que, desde el principio, los tainos vincula- 
ran a la isla con la zona donde abundaba el fruto. 

El poeta Arturo Pellerano Castro recoge las siguientes dos 
coplas: 

1 
"Las mujeres y las hojas 
del caimital se asemejan 
en que toas tienen dos caras 
con la color muy diversa. 
NO es cosa rara, 
que siempre la perfidia 
tuvo dos caras.. ." 
11 
"El caimito es una fruta 
que a la mujer se asemeja, 
tiene miel en las entranas, 
madura o verde, 
deja hiel en los labios 
de quien la muerde" 

8. LA G U ~ U M A  O G U ~ I M A  
Polen de guazuma ha sido reportado en tres lugares. En 

batey negro (al oeste de la desembocadura del rio Cumayasa) 
con fechados muy antiguos, de mil ochocientos anos antes de 

42Bernardo Vega, Los Cacicazgos de la Hispaniola. Fundacion Cultural 
Dominicana, Santo Domingo, 1990, pags. 29-38. 



Cristo; en la desembocadura de r'o Soc con setecientos anos 
despues de Cristo; y al -oeste de Boca de Yurna con fechas 
coincidentes con la llegada de os s anoles. 

La guazuma es uno de varios frutos que eran importantes 
para los indios pero que hoy dia suven poco de alimento, debido 
a un proceso natural de ir prefiriendo y, cultivando, aquellas fru- 
tas de mejor gusto, o que mas contribuyen a la alimentacion. 

Las Casas expl'ca. "La fruta es de hechura de moras, pero es 
muy dura y negra, puesto que tiene algun zumo, pero muy po- 
quito, y es dulce como miel, por lo cual los puercos la comen y 
con ella engordan y la van a buscar donde la huelen". Tambien 
explica como su madera era utilizada para hacer fuego, frotan- 
do dos palos enbe si43 

0viedo ofrece informacion adicional: "Guazuma es un arbol 
grande que echa una fruta como moras (.. .) e hacen los indios 
un brebaje desta fructa que engordan con el como puercos. Y 
para esto echan la fmcta en agua, e de aquella, mezclada con 
esta h c t a  majada se hace aquel brebaje, y, en pocos dias, usan- 
dolo, se ponen gordos os indios, e aun los caballos, cuando lo 
quieren beber, porque otros no los quierenBJ. Tambien explica 
que con la madera se hacia lena para con ella hacer polvora "lo 
cual yo he expenmentado para la municion desta fortaleza de 
la cibdad de Sancto Domingo y polvoristas que muy bien lo 
entienden, dicen que ninguna madera hay tal, en todo lo que 
han visto, como esta, para hacer una polvora, la mejor que se 
pueda hacer, aunque se haga del salce de Alemania, ni de sar- 
mientos, ni vergas de avellanoDp4. 

Existen dos especies. La Guazumu ulmifolia Lam, conocida 
como guacima, y era conocida como la Guazuma tormentosa H 
Bk, conocida como guacimilla. Moscoso considero que se trata 
de la primera. "~ln&olia" quiere decir que las hojas son muy 
parecidas a las del olmo europeo. En Haiti es conocida como 
Bois dJOrmes, es decir, "madera de olmo", o como Omze 
d'Amerique. En ingles se le conoce como West-Zndiun Elm, o West- 
Indian Guacimu. Los frutos maduros, de color negro, encierran 
una sustancia muciloginosa y astringente, de sabor dulce y agra- 

"Las Casas, opus cit, pag. 73. 
"Oviedo, OPUS cit. pag. 254 



dable. Si se tiene el fmto en la boca duran e L n tiempo se va 
diluyendo la sustancia muc ogmosa v aumenta e sabor a dulce 
Con las frutas machacadas en agua se obtiene un refresco bas 
tante agradable. Tanto las fnitas como las hojas son aprec adas 
por el ganado y los cerdos. La savia es utilizada en Centroarne~i- 
ca para clarificar el guarapo en la produccion de azuca 

En el folklore dominicano existe la adivinanza. 

"Verde como lino, 
lino no es 
prieto como te, 
te no es 
de termino te doy un mes 
si me adivinas lo que es". 

Juan Isidro Ortea escribio: 

"La guazuma alli crece al lado del memiso, 
Sus flores admirando se mira el colibri; 
Eterna primavera, terrestre paraiso 
que Dios, para consuelo, le puso al hombre alli". 

9. EL YAGRUMO 
Analisis de polen en un yacimiento arqueologico localizado 

en una zona al suroeste de Boca de Yuma indica su presencia 
coincidiendo con la llegada de los espanoles. 

Oviedo le llama "yaruma" y explica que echa "una h c t a  tan 
larga como un dedo de la mano que paresce lombriz gruesa. E 
es dulce esta f r ~ c t a " ~ ~ .  

Pedro Martir de Angleria coincide: "El j m a  (...) cria una 
fruta de palmo y medio, blanca como el higo, de buen sabor"46. 
El Padre Las Casas lo describe como "yabruma", la cual "da 
una fruta pardilla que parece gusano, tan complido y grueso 
como un buen dedo, y esta tambien hueco; esta fruta sabe cua- 
si como higos pasados, porque tiene dentro de si cierta dulzura 
como miel, y pasarse hia al sol como se pasan los higos"47. 

Oviedo y Pedro Martir coinciden con el poder curativo de 
SU madera para las llagas y heridas. El segundo explica como 

"Idem, pag. 255. 
&Martir de Angleria, opus cit, pag. 589. 
47Las Casas, OPUS cit, pag. 68. 



un espanol, en una rina, casi perdio el brazo, pues este quedo 
"sostenido por los tendones del sobaco", pero una vieja india 
lucaya curo al hombre utilizando hojas machacadas de este 
arbol. Luis Joseph Peguero le llama "llaurumo", explicando 
que "es fruta larga como un dedo de la mano y dulce a simili- 
tud de 10nbris"~~. 

Su nombre cientifico es Cemopia peltata L. Moscoso coinci- 
de con esta apreciacion. Vulgarmente se le conoce como 
yagrumo hembra, para diferenciarlo de otro arbol, de otra fa- 
milia, denominado yagrumo macho. En inglks es conocido como 
trumpet tree, o treewood. En Haiti se le llama bois trompette, 
coulequin boi trompette, y bois canon. 

Su madera es utilizada modernamente para confeccionar par- 
tes de la guitarra. En el folklore dominicano existe la adivinanza: 

"En el monte hay un palito 
que se llama redondon 
echa tallo de escopeta 
y flor de molondron". 

Jose Maria Gonzalez escribio: 

"Al recordar, me consumo, 
mi Patria i sus altas lomas, 
1 las candidas palomas 
que posan en el yagrumo". 

10. LA GUAYABA 
Existen tres frutas que jugaron un papel en las creencias re- 

ligiosas de los tainos: la guayaba, el jobo y el higuero. 
Los analisis de polen indican la presencia de la guayaba des- 

de trescientos anos antes de Cristo, al oeste de la ciudad de 
Santo Domingo; desde ciento ochenta anos antes de Cristo hasta 
ciento veinticinco anos despues, en la desembocadura del rio 
Higuamo; setecientos anos despues de Cristo en la desemboca- 
dura del rio Soco, y en la zona de Higuey, coincidiendo con la 
llegada de los espanoles. 

Fray Ramon Pane, al describir las creencias religiosas de los 
indios de La Espanola, nos dice: "Creen que hay un lugar al 
-- 

"MaiZir de Anglerfa, ~ p u s  cit, pag. 589. Luis Joseph Peguero, opus cit, pag. 248 



que van los muertos, que se llama Coaybay (...) El primero que 
estuvo en coaybay dicen que fue uno que se llamaba 
wuetam'e  Guayaba, que era el senor del dicho coaybay, casa 
y habitacion de los muertosJ'. Luego, al referirse a 'la forma 
que dicen tener los muertos", agrega: "Dicen que durante el 
dfa estan recluidos, y por la noche salen a pasearse y que co- 
men de un cierto fruto, que se llama guayaba, que tiene sabor 
de que de dia son , (sic) y por la noche 
se convierten en fruta y que hacen fiesta, y van juntos con los 
vivos (...) El fruto del cual dicen que comen los muertos es del 
tamano de un membrillo"49. 

Jose Juan Arrom nos explica que es evidente que Maquetaurie 
Guayaba "representa el mismo dios que regia Arnictlan con el 
nombre de Mictlantecuhtli, senor de la region de los muertos y 
el nombre del dios taino pudiera haber tenido un W c t e r  alusi- 
vo a sus funciones: Maquetaurie, acaso halla denotado algo asi 
como 'sin vida' y Guayaba es, desde luego, la h t a  tropical que 
constitui'a el magico manjar de los opias, es decir, de los muer- 

Pedro Martir de Angleria, en su version de este mito cita la 
fruta como la guannaba, lo que ha confundido a algunos auto- 
res modernos, quienes alegan que la fruta es la guanabana. Sin 
embargo, Martir de Angleria tambien agrega que era semejan- 
te al membrillo, lo que si es cierto en el caso de la guayaba, 
mas no en el de la otra frutas1. 

En otra obra nuestd2, hemos planteado que los murciela- 
gos son los que, saliendo de las cuevas durante la noche, co- 
men las guayabas y por eso es que aparecen tan reproducidos 
en la alfareria y en el arte rupestre de los indios de La Espano- 
la, pues representan al'espiritu de los muertos. Ademas, ,por 
eso es que las cavernas eran tan sagradas para esos indios, por 
habitar alli, durante el dia, los murcielagos. 

49Arrom, Jose Juan, Mitologia y artes prehispanicas de las Antillas. Siglo XXI, 
Editores. Mexico, 1989. Pags. 52-53. 

SOIdem, piig. 54. 
''1MBrtir de Angleria, OPUS cit, phg. 194. 
'*Bemardo Vega, Comparacion entre pictografias precolombinas recien 

localizadas en cuevas dominicanas y el arte rupestre del area del Caribe. reproducido 
en Santos, Sharnanes y Zemies. Fundacion Cultural Dominicana, Santo Domingo. 
1987, piigs. 57-58. 



Oviedo d ce qJe. 'El guayabo es un arbol que los 'ndios 
precian y hay mucha cantidad destos arboles en esta (La Espa- 
nola) y otras islcls (. . .) Hay rr: uck as guayabas salvajes, pero son 
menores que las que se cultivan e.1 la cual tienen mucho cul- 
dado los indios". 

Oviedo tambien cita dos especies de guayabas, pues, por den- 
tro, una es colorada y la otra blanca Ambas, sin embargo, son 
verdes en el exterior, pasando luego, cuando maduran, a amari- 
llas. Con relacion a sus arboles dice: "Los que son salvajes son 
pequenos, e la h c t a  pequena. Hay cierto genero de guayabas 
que huele la flor de ellas, como jazrnines o mejor, e quiere pare- 
cer la flor a la del azahar (. ) Los indios ponen estos arboles en 
sus heredamientos, e lo mismo hacen los  cristiano^"^^ 

Las Casas explica que las guayabas en la isla Espanola eran 
"chequitas, lo que hoy hay y esta la isla llena dellas, que son 
muy mayoies y muy mas fermosas y mas sabrosas y mas 010- 
rosas, fueron traidas de tierra firme y cierto es h t o  de harta 
golo~ina"~~. 

Las Casas llego por primera vez a La Espanola en el ano 
1500 mientras que Oviedo lo hizo tan solo veintidos anos des- 
pues. Consecuentemente, en este aspecto el sacerdote es mas 
creible, por lo que luce como que lo que hoy conocemos como 
guayabas "injertas", fueron importadas y las redondas y pe- 
quenas, y rojas por dentro, que cuando maduras son amarillas 
por fuera, son las que comian los espiritus de los muertos (es 
decir, los murcielagos), lo que, ademas, es logico, por ser estas 
mas blandas. 

Benzoni es de opinion contraria, en lo relativo a la calidad, 
pues afirma que las guayabas rojas "son mejores que las blan- 
cas y mas gustosas". Luis Joseph Peguero habla de "guayabos, 
barios"55. 

La introduccion de la ganaderia por parte de los espanoles 
estimulo el crecimiento salvaje de las guayabas. Un oidor de la 
Audiencia de Santo Domingo se quejo de esta forma: "En la 
dicha isla hay un arbol grande y otros hay pequenos que se 
llaman guayabal. Da una fruta muy hermosa, tan grande como 

530viedo, opus cit, pags. 258-259. 
54Las Casas, opus cit, pag. 67. 
55Benzoni, opus cit, pag. 104. Luis Joseph Peguero. OPUS clt. pag. 248 



un membrillo. De dentro las buenas son muy LO o adas y ama 
m de fuera, tiene d ntxo m ahos grar os lamase guayaba, 
como el ganado a cance a come1 esta h t a ,  de o que estercola, 
como es tier a tan fert'l, de ada grano se ha hecho y se nace 
un arbol, y como haya nacido tanto numero de arbo es, ha he- 
&o las tres partes del campo sombrio, que estan tan espesos 
los arboles que no se puede caminar, y a caballo no se puede 
matar ganado, y los perros son mas senores del, y p o ~  ser el 
pasto sombrio no hay tanta yerba, ni se cria grano, por lo cual 
asimismo el ganado ha tenido acogimiento para de manso y de 
d e o  hacerse bravo y cimarron ' 

El nombre cientifico actual de la guayaba es Psidium guajava 
L En el pasado ostentaba varios nombres tales como Psidium 
pyriferum; Psidium pomiferum; Psidium guava; Psidiunz 
amulticum, etc. Hoy dia se reconoce la existencia de mas de 
doscientas especies de esta fruta, dada la practica del injerto. 
En Haiti se le conoce como Gouyave y, en frances, Goyavier. En 
ingl6s toma el nombre de Guava, y en Brasil Goaiveira. Desco- 
nocemos si ese nombre esta vinculado a la camisa larga mas- 
culina del mismo nombre y supuestamente originaria de la zona 
de Bani de la Republica Dominicana. Entre los caribes se le 
conocia como goyava. Entre los tupi: guaiaba. 

En la actualidad sus h t o s  se comen directamente, asi como 
en dulces, jaleas y nectares. 

Con relacion al poblado de Los Mina, Nicolas Urena de 
Mendoza diria: 

"Besa el Ozama al pasar 
el pie de una alta ladera 
que conduce a una pradera 
circuida de un guayabal". . . 
Cuando a Gabriel Garcia Marquez se le pregunto que echa- 

ba mas de menos cuando estaba lejos de su tierra, dijo: "El 
olor de la guayaba''. 

11. EL JOBO 
Este es otro fruto ligado a la cosmovision &a. En una cueva 

en la zona oeste de la ciudad de Santo Domingo las muestras de 
polen evidencian su existencia desde trescientos anos antes de Cristo. 



Fray Ramon Pane al exp icar 'de que parte han venido los 
indios y en que modoJ', descnbe c mo de una cueva de la isla 
Espanola salio la mayor parte de .a gente que poblo la misma y 
que parte de ella, habiendo sal'do de dicha cueva a pescar 'fue 
ron presos por el sol y se convirtieron en arboles que ellos lla- 
man jobos, y de otro modo se llaman mirobalano~"~~. 

Somos de opinion que los jobos son otros frutos que por las 
noches comen los murcielagos y, consecuentemente, el mito 
hace referencia al espiritu de los muertos, es decir, el murciela- 
go, comiendo frutas de un arbol conforrnado por parte de la 
poblacion mitica oliginaria de la isla. 

Pan6 cometio el error de equiparar al arbol del jobo con un 
arbol del mismo nombre, el mirobalanos, originario de la In- 
dia, y que no existia en el Nuevo Mundo 

Pedro Martir, inducido por este error, dice. "El arbol llama- 
do 'hobos' -cuyo fruto tienen ellos por seguro que es el 
'mirobalano1- crialo parecidisimo por su forma y gusto a las 
ciruelas, pero algo mayor. Dicho arbol es tan comun en La Es- 
panola que con su fruto se ceban los cerdos, y cuando madu- 
ran, no son capaces los porquerizos de sujetarlo ni de impedir 
que, escapandose a su ferula, se precipiten desparramados ha- 
cia los bosques que lo producen, por lo que una gran multitud 
de ellos se han hecho salvajes Esta es la causa de que en la 
mencionada isla la carne de puerco sea mas sabrosa y saluda- 
ble que la del carnero, ya que nadie duda que las varias clases 
de alimentos p -aducen en las carnes comestibles diverso po- 
der y gusto muy diferentens7. 

En otro lugar agrega: "Asimismo hicimos notar que la carne 
de puerco es sabrosa y saludable; a causa de los rnirobalanos y 
otros frutos nativos que comen y que alli crecen espontaneamen- 
te, como entre nosotros las bellotas del haya, roble y encina". 

Al hablar de la Isla de Vaca, en el extremo oeste de la Peninsula 
de Tiburon, explica que alli donde tan solo habia dos arboles, existe 
un manantial que se nutre de tierra firme pues de eso daban fe 
"numerosas hojas de hobos o mirobalanos y de muchos otros ar- 
boles que brotan de la fuente y de que la isla carece"s8. 

56Arrom, opus cit. 
57Maitir de Angleria. opus cit. pag. 272. 
581dem, pag. 372 



~viedo, por su lado narra Hobo es arbol grande y hermoso, 
* o  y de buen aire e son bra muy sana. Hay mucha cantidad 
&tos arboles en esta (La Espanola) y otras islas y en la tierra 
m e .  La fructa es b~ena  e de buen sabor e olor y es como cirue 
la, pequenas y es amanlla (. ..) es sano manjar e de buena diges 
ti&, e aunque se coman mucho, se come poco ( . . .) Las cascaras 
y cortezas deste arbol hobo, cocidas e lavando las piernas con 
quella agua, aprieta mucho e quita el cansancio al que de cami- 
nar esta cansado y es salutifero bano. Y cuando en el campo 
tiaen los hombres la necesidad de dormir, procuran que sea 
debajo del hobo, porque su sombra defiende del sereno (. .) Los 
caminantes siempre buscan estos hobos, donde han de dormir, 
para colgar sus hamacas, o poner sus camas debajo de hobos". 

Luego aclara: "Quieren algunos decir (y aun el cronista Pe- 
dro Martir asi lo escribe) que aquesto h c t o  e arboles son 
mirobalanos y estos son a los que el da este nombre en sus Deca- 
das. Pero como el nunca los vido, ni los comio, ni paso a estas 
partes, asi se engano con esto, como en otras cosas muchas que 
escribio o, mejor diciendo, lo enganaron los que tales cosas le 
dieron a entender (...) No son mirobalanos, ni especie dellos". 

Agrega, finalmente, que ante la falta de agua, los viajeros la 
pueden encontrar en las raices de los hobosS9. A pesar de la 
correccion de Oviedo a los textos de Pane y Pedro Martir, el 
botdqico Tussac, al visitar Haiti en 1786, donde se establecio 
como colono y estudio durante quince anos las plantas de la 
isla, puso el nombre de Monbin rnirobolane al jobo amarillo, 
nombre que es todavia utilizado en ese pais. 

El Padre Las Casas, por su lado, dice: "Hovos, propios como 
ciruelas, sino que son amarillos y tienen los cuescos grandes y 
poca carne, perb lo que tienen es muy sabroso, mezclado con un 
poco de agro y sobre todo es muy odorifero, y no hay cosa que 
mas coman los puercos y vayan diez leguas al calor para buscalla". 

Corrobora que la hoja, cocida en agua, "es buena para lavar 
las piernas, los que las tienen malas"60 

El nombre cientifico actual del jobo es Spondias rnornbin. 
Sus nombres cientificos antiguos incluyen Spondias pseudo- 
mirobdlanos Tuss, asi como Spondias lutea L. - 

''Oviedo, opus cit. pags. 250-251. 
''Las Casas, opus ict, pag. 67 



En Santo Domingo el jobo es conocido tambien como cirue- 
la, ciruela amarilla, ciruelo, jobo de puerco y jobobdn. No debe 
confundirse con la ciruela morada, jobo negro o ciruela 
sanjuanera (Spolzdias purpurea), especie, como veremos, intro- 
ducida con posterioridad a la ilegada de los espanoles. 

En frances se le conoce como Gvalzd, o Gms Mombin, y como 
Mombin a fruite jaunes. En Haiti, como adelantamos, se le cono- 
ce como Mombin mimbaIane. En ingles es conocido como hog 
plum (precisamente ciruela de puerco); yellow mombin, spanish 
plum y gully plum En Venezuela se le conoce como ciruelo jobo, 
joba amirro y marapa. En Brasil se le llama tapereba y caja o 
acaju. En algunos paises de Suramerica se le llama jocote. Entre 
los caribes se le conocfa como oubou, entre los hombres, y 
momben entre las mujeres, de donde devino el nombre cientifi- 
co mombin. Entre los indios kalinas se le conocia como mape. 
Los indios de la Amazonia lo denominan tapiriba (fruto del tapir) 
y con el se produce el vino del mismo nombre. 

Se utiliza para alimento de ganado, sobre todo de puercos, 
aunque es comido en forma natural por el hombre, a pesar de 
estar la h t a  sujeta, hcuentemente, a ataques de gusanos. Tam- 
bien se utiliza en refrescos y helados. La madera es utilizada en 
la fabricacion de cajas y fosforos. En Guatemala la fruta es con- 
vertida en una especie de sidra y en Mexico, en su estado verde, 
es encurtida en vinagre y comida como si fuese una aceituna. 

En el folklore dominicano se denomina "comejobol' al que 
deja de asistir a la escuela, ya que se presume que ha ido a 
"maro tear". 

Jose Maria Gonzalez diria: 

"A la ciruela amarilla 
acude el piijaro bobo. 
Canta sobre el algarrobo, 
el necio julian-chibi 
1 el lindo barrancoli 
posa en las ramas del jobo". 

"Hai en medio del potrero 
donde se emplumo el malatobo, 
hermosas matas de jobo 
que cuidaras con esmero". 



12. LA LECHOSA 
polen de echosa ha sid- oca1 zado en el yacimiento de El 

~obito, ubicado cerca da Ra 01 Santana on 'echas de ocl o 
dentos anos despues de Cristo 

Este es uno de os pocos frutos preco ombinos que ha perdi 
do su nombre taino, papaya, ya que fue sustituido por el adjeti 
vo espanol que descnbe al latex lechozo que emite esta fruta en 
su estado verde. 

Oviedo explica que en La Espanola el fruto se llamaba "papa- 
ya" y en la tierra firme los espanoles la llamaron "higos de mas- 
tueml'. Agrega: "Son tan grandes como melones (...) es de buen 
sabor, e cortase a rebanadas, como un melon; y en el medio deste 
higo o h c t o  tienen las pepitas, las cuales son menudas y negras"61. 

Gumilla explica como en el Orinoco existian 'los papayos, a 
que son grandemente inclinados los indios; por lo cual no tie- 
nen numero los que siembran, fuera de que, sin sembrarlos, en 
cualquier parte donde uno come una papaya, de las semillas 
que caen nacen innumerables (. ..) La hechura y tamano de las 
papayas bien cultivadas y de buen terreno es la misma que tie- 
nen aca nuestreos melones, con sus tajadas senaladas en la 
corteza, que es sutil, y nada menos olorosas y sabrosas que 
nuestros melones buenos, pero mas sanasn6*. 

Su nombre cientifico es Carica papaya L., derivado de la pa- 
labra en latin con que se denomina al higo comestible (Ficus 
carica), dada la semejanza entre las hojas de ambas plantas. 
Anteriormente se le denominaba Papaya carica, Papaya vulgaris 
y Papaya satiba. Su origen es surarnericano. Entre los indios 
kalinas se le denominaba cabuya y ababai entre los caribes. En 
frances se le conoce como papailler, ffguier des Isles, o papaye. 
En Haiti se le denomina papai; en ingles, pawpaw; en Brasil, 
mamub; en Cuba, +tu bomba (pues "papaya" tiene una con- 
notacion sexual); en Mexico, melon zapote o melon papaya. 

La fruta se come en su estado natural, en ensaladas, en jaleas 
Y jugos. En su estado verde es cocinada como un vegetal. Pro- 
duce un ablandador natural de carnes (la enzima papaina) que 
actfia como un fermento disolvente de las proteinas de las car 

610v<do, opus cit, oags. 273-274. 
"Gumilla, opus cit, pag. 440. 



nes En Centroan erica ex stt: er tr: os i diger as la antig~ 
costumbre de envo Ler lcrs m e 5  d ras de los an male, de ca, 
con las hojas de esta pla? a, Dala ab mdarias. a papaina tie 
ne uso, ademas, en la clanficacion de cervezas, para suaviza 
la lana, y en la curtimbre de pieles 

1 3. LA UVA DE PLAYA 
Polen de uva de playa ha sido local zado en la desemboca 

dura del rio Higuamo, con fechados tardios de mil dosciento 
anos antes de Cristo. 

La uva de playa es otro caso de una fruta que perdio su nom 
bre indigena. Oviedo nos dice: "Uvero llaman los cristianos al 
arbol que los indios llaman giiabara", agregando que de su 
"gentil. madera ' se confeccionaba carbon "para los herreros e 
plateros e otros oficios (. .) La fructa son unos racimos de unas 
uvas rdas desviadas unas de otras, e de color como rosado o 
moradas, e de buen comer, aunque el cuesco que tienen es muy 
grande, segun el tamano de las uvas o granos, e lo poco que 
tienen de comer". Ademas de esta descripcion, Oviedo repro- 
dujo fielmente, en uno de sus grabados, la inconfundible hoja 
de la uva de playa, explicando: "La cual, por ser tan diferente e 
senalada hoja, entre todas las otras, la puse aqui". 

El cronista tambien informa que cuando en la isla escasea 
ba el papel de escribir "servianse destas hojas, como lo hicie- 
ron de papel e tinta (...) con un alfiler, o un cabo de agujeta, se 
puede escrebir lo que quisieren en estas hojas (...) e las letras 
parescen blancas (. . .) e asi escriptas las hojas, enviabanlas con 
un indio, donde los espanoles se las mandaban llevar". 

Luis Joseph Peguero, escribiendo en 1762, conserva el nom- 
bre taino, pues cita: "Ubero, biaba~-a"~~. 

Su nombre cientifico es Coccoloba uvifera Lin. "CoccoJ' vie- 
ne del griego y hace referencia a los lobulos del periantro de la 
flor que permanece en el fruto. "Uvifera" viene del latin, signi- 
ficando que tiene uvas. Anteriormente se le describia como 
Guaibara uvffera, utilizandose asi su nombre taino. 

En espanol tambien se le conoce como uvero, uva de mar, o 
uva caletera, por preferir las zonas costeras, al tolerar la sal. En 

630viedo, opus cit, pag. 256. Luis Joseph Peguero, OPUS cit, pag. 248. 
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mti se le llama razsi z Zan r m  En fiances se le onoce como 
,.&inier a grappes, razszn borde de mer, o rais n de mer. Entre los 
caribes se le conocia como ouliera. En ingles se le denomina sea 

e, Y en Venezue a se le conoce tarnb'en cono wmare 
Es originaria de Suramerica y es probable que este fue el 

primer drbol que vieran los espanoles en el Nuevo Mundo, dada 
su abundancia en las costas de la isla de San Salvador. 
Los frutos se consumen crudos, en refrescos, helados o mer 

meladas. Por su alto contenido de tamno, su madera se puede 
utilizar en las tenerias. Cuando se secciona la corteza se pro 
duce un latex rojo y astringente, el kino, o quinino de Jamaica, 
de uso en las farmacias. 

14. EL COROZO 
Polen de esta palma que produce aceite y vino, asi como una 

dura pero comestible nuez, ha sido identificado en la desembo- 
cadura del rio Higuamo (mil doscientos anos antes de Cristo); 
en una cueva en la parte oeste de la ciudad de Santo Domingo 
(trescientos anos antes de Cristo) y en una zona al suroeste de 
Boca de Yurna, coincidiendo con la llegada de los espanoles. 

Este es un caso inverso al de varios antes citados, pues su 
nombre precolombino "corozo", comun tambien en las otras 
Antillas y en Venezuela, no es citado por ningun cronista, aun- 
que la palma y su fruto si son descritos, aunque de forma bas- 
tante confusa. 

El Padre Las Casas dice: "Hacian tambien otro vino de ar- 
boles, que parecen palmas, i asi son especie dellas, los troncos 
o mastiles son lisos, mui llenos de espinas, como de puerco 
espin; del cogollo destas palmas, que es como palmito, rayan- 
dolo i exprimiendo le sacan un zumo de que hacian el vino, 
hirviendolo con agua i mezclandoles sus especias; tienenlo por 
mui precioso vino"64. 

Oviedo, sin embargo, al describir a una palmera que deno- 
mina "manaclas", le provee de ciertas caracteristicas que no 
son de ella, sino algunas de la palma real y otras del corozo, al 
que no menciona65. 

@Las Casas, citado por Emilio Tejera, opus cit, pAg. 470. 
6 5 0 ~ e d ~ ,  opus cit, pAgs. 284-286. 



Antonio Sanchez \a verde a is ar el "valor" de a isla Espa 
nola, en 1785 anota: tras (palmas) hay mas pequenas, qile 
llaman de corojo, o corozo que levantan seis o siete brazas 
con quatro palmos poco mas o menos, de circunferencia, vesti 
das por todo su exterior de unas espinas largas, negras, pun 
zantes y muy espesas. Producen estas su fruto en racimos gran 
des de tres quartas, mas o menos, pendientes de un bastago 
Cada una de las frutas, que son perfectamente redondas, es del 
tamano de un melocoton regular. Cubrela una pelicula verde a 
modo de pergamino, baxo de la qual se halla primeramente 
una sustancia resinosa del espesor de dos pesos duros. El ga- 
nado bacuno, que engulle estos globos con muy poca mastica- 
cion, digiere esta especie de carnosidad y arroja el resto de la 
fruta Porque lo que sigue es otra cobertura poco menos grue 
sa, pero tan firme y consistente como el hueso del melocoton, 
pero de color negro, y se labran de ella al torno, cuentas de 
rosario y otras menudencias que sacan muy lindo tez y son 
apreciables, a que dan vulgarmente el nombre de collor. Den- 
tro desta ultima textura esta la almendra, de la figura y tamano 
de avellana grande y aunque algo mas dura para comer, es buen 
nutnmento, de mucho y delicado aceyte"". 

Su nombre cientifico es Acrocomia quisqueyanu Bailey. Ante- 
riormente se le conocia como Acrocomia aculeata, Cocos 
acouleatus, o Acrocomia media O. E Cook. En Haiti se le conoce 
como corosse. Esta palma es endemica, es decir, exclusiva de la 
isla Espanola, aunque bajo el mismo nombre de corozo existen 
otras variedades de palmas en las otras Antillas y en Venezuela. 

Jose Joaquin Perez, en sus Fantastas indigenas, escribio: 

"Aqui del arbol de la indiana grey, 
ofrenda al culto del zemi divino, 
'arbitro de la paz y la guerra', 
sus frutos cuelga el tropical mamey". 
Y en festones de verde enredadera 
la jima ondula al viento 
enlazada al corozo corpulento, 
o arrastrandose humilde en la ladera". 

66An+o ,o Sanchez Valverde. Idea del valor de la Isla Espallola, en Ensayos, 
Biblioteca de Clasicos Dominicanos Volumen V, Santo Domingo, 1988, pag. 107. 



15. EL CACHEO 
Tambien ha sido 'den* ficado e p len de otra palma, e ca 

&eo, en el yacimiento de E Caimito ce ca del no Higuamo, 
con fechados de entre c'ento ochenta anos antes de Cnsto y 
ciento veinticinco anos despues de su nacim'ento 

En el caso del cacheo, este no es cita#'r, por su nomble por 
&gUn cronista, ni es tampoco descrito, pero la existencia del 
polen en el yacimiento es indicativo de su uso poi los indige- 
nas. Esta es otra palma endemica, es decir, excl lsiva de la isla 
~spafiola, donde, en el caso dominicano, es mas comun en el 
suroeste del pais. 

Del tronco de esta palma es probable que los indios sacaran 
un liquido azucarado capaz de fermentar, al que se le llama 
cacheo, o guarapo de cacheo, asi como un palmito. 

Luis Joseph Peguero (1762) dice del cacheo: "Su palmito 
es semejante a la cana dulce y con el licor sacado de ella 
hervianlo los indios y hasian una miel con que endusavan el 
cacao, y se come como la cana dulce, y facilita los impedi- 
mentos de la orina. Estas se hallaron naturales de la isla y 
del huso y servicio". 

El nombre cientifico de esta palma es Pseudophoenix vinifera 
(Mart) Becc. Su nombre se debe a que contiene un "vino" en el 
tronco. .Antes se le conocia como Euterpe vinifera o Coccos 
vinffera. En Haiti se le conoce como cathier, caicha, casei, catey, 
chacha, palmiste-a-vin o palme mamon. 

16. LA TUNA BRAVA 
Polen de la tuna brava ha sido localizado en el yacimiento 

de La Isleta, en el no Higuamo, con fechados muy antiguos: 
mil doscientos anos antes de Cristo. 

El Padre Las casas nos habla sobre esta fruta que hoy es 
poco consumida pero que, dadas las pocas alternativas de en- 
tonces, si era de gran utilidad, tanto para los indios, como 
para los espanoles: "En las riberas de la mar hay una fructa 
que llaman los indios tunas, de hechura de las bolsas en que 
estan las adormideras, pero son verdes claras, llenas las cas- 
-as de unas espinitas delgadas, a trechos por orden bien 
Puestas. Nacen en unos arbolillos de hasta cuatro palmos poco 
mas altos del suelo, todos espinosos y fierx; lo que tiene den 



tro esta lizicta, quitada la cascara es de zumo y carne comc 
lo de las moras de nues ra t erra coniiendola todo va a para 
a la urina, y a los principios, cuando no sa iamos que era, la 
comieron algunos no sin gran miedo, creyendo que era san 
gre lo que salia y que se debian de haber rompido todas las 

Oviedo, por su lado, luego de describir a la pitajaya, agrega 
que deberia describir "otros cardos que llaman tunas, e la fructa 
que echan tiene el mismo nombre (...) Estos cardos o tunas 
llevan unos muy donosos higos (. ..) e de dentro son coloradas 
mucho, que tiran a rosado, llenas de granillos como los verda 
deros higos, e asi es la corteza de aquesta h c t a  como la del 
higo, o poco mas gruesa. Son de buen gusto e de buen diges- 
tion, e vendelos en la plaza de esta cibdad (Santo Domingo; 
continuamente, por buena fructa (.. .) Llame donosa esta h c t a  
porque comiendo cinco o seis higos destos, es tal burla para 
quien nunca los ha comido, para le poner en mucho cuidado e 
temor de la muerte, sin haber en ello peligro alguno. Y como 
hombre que lo he probado, dire lo que me acaescio la primera 
vez que comi estas tunas: Que en verdad yo diera cuanto tenia 
por hallarme donde me pudiera confesar mis culpas, e comu- 
nicar espiritual e temporalmente lo que convenia a la salud de 
mi anima e de mi persona, e inquerir el remedio para la vida, y 
fue desta manera. El ano de mil e quinientos e quince, vinien- 
do yo de la tierra firme a esta cibdad de Sancto Domingo, des- 
pues que me desembarque en el fin desta isla Espanola, vinien- 
do por la provincia de Xaragua, venian en mi compania el pilo- 
to Andres Nino y otros companeros; y como algunos dellos eran 
mas praticos en la tierra que yo, e conoscian esta hc t a ,  co- 
mianla de buena gana, porque en el campo hallabamos mucha 
della. E yo comence a les hacer compania en el manjar, e comi 
algunas dellas, e supieronme bien, e cuando fue hora de parar 
a comer, apeamonos de los caballos a par de un rio, en el cam- 
po, e yo aparteme a verter aguas e o ~ e  una gran cantidad de 
verdadera sangre (a lo que a mi me parescia), y aun no ose 
verter tanta cuanta pudiera o me pedia la nescesidad, pensan- 
do que se me podria acabar la vida de aquella nianera; porque 

"Las Casas, opus cit, pag. 69. 



sin dubda crei que tenia todas las venas del cuerpo rompidas, e 
que me habia ido la sangre toda a la vejiga, como hombre sin 
experiencia de la fnicta, e que tampoco alcanzaba a entender 
la compusicion e orden de las venas, ni las propiedad de las 
m que habia comido. E como quede espantado e se me mudo 
la color por mi miedo, Ilegose a mi el Andres Nino (.. ), el cual 
era hombre de bien e mi amigo, e queriendc burlar conmigo, 
dijome: 'Senor, paresceme que teneis mala color. cQue tal os 
sentis? algo?' Y esto decialo el tan sereno e sin altera- 
cion, que yo crei que, condoliendose de mi mal, decia verdad. 
Respondile asi: 'A mi no me duele nada; mas daria yo mi caba- 
Uo e otros cuatro por estar en Sancto Domingo e cerca del li- 
cenciado Barreda, que es gran medico; porque sin dubda yo 
debo de tener rotas cuantas venas tengo en el cuerpo'. E dicho 
esto, el no pudo encubrir mas la risa, y porque me vido en con- 
goja (y a la verdad no era poca), replico riendose: 'Senor, no 
temais; que las tunas hacen que penseis eso, y cuando torneis a 
orinar sera menos turbia la orina con mucha parte, y a la se- 
gunda o tercera vez, no habra nada deso, ni habreis menester 
al licenciado Barreda que decis, ni habra causa que deis los 
caballos que agora prometiades". 

Oviedo explica que habia comido las tunas con frecuencia, 
pues "en muchas partes desta isla estan los campos llenos; e 
con estos cardos vardan* en esta cibdad (de Santo Domingo) 
las paredes de los corrales de las casas e de los huertos. E no 
dejan de dar, alli sobre las tapias, su fructa, echando primero 
unas flores amarillas". Tambien dibujo, en una de sus laminas, 
a esta tuna, la cual explica que era conocida en Venezuela como 
comoho. 

Luis Joseph Peguero explica que a estas tunas, luego de la 
llegada de los espanoles, les fueron aplicadas los gusanos trai- 
dos de Centroamerica para producir la cochinilla, la cual era 
exportada a Espana. Agrego: "Las frutas tunas son de lindo 
sabor, matan la sequia a los caminantes que caresen de agua; y 
a los indios les curava el accidente gonorrea, comiendolas por 
las mananas en ayunas"68. - 

'Sirve de cerca natural. (B.V.) 
"Oviedo, opus cit, pags. 265-266 y b i n a  111. Luis Joseph Peguero, opus cit. m. 250. 



Su nombre cientifico es Opuntia dzllenir (Ke*gawl) Har 
Antes era conocida como C lctus ddleniz Es comun a Centrc 
america, las Antillas y la Ame ca tropical En la Republ c 
Dominicana es mas comun en la linea noroeste y en el suroe, 
te. En Haiti se le llama raquette. En Puerto Rico se le conocb 
como higo de mar y en las zonas angloparlantes como prick , 
pear. 

La tuna era utilizada en la Republica Dominicana para co- 
lorear de rojo el agua que era colocada dentro de los cascar0 
nes de los huevos que eran lanzados durante las fiestas dt  
San Andres. 

17. EL CAIMON~ 
En un yacimiento arqueologico al borde del rio Sanate, ce - 

ca de Higuey, se localizo polen del caimoni, pero no se obtuvie 
ron fechas para el mismo. 

Sorprendentemente, esta fruta no h e  citada por ningun cro- 
nista, a pesar de conservar hasta hoy su nombre taino y ade 
mas de ser comun tambien en Jamaica y Cuba. 

Su nombre cientifico es Wallenia laurifornia (Jacq). Tarr 
bien es conocida como cazmon y en Haiti se le llamada boiz 
crapaud; raisin mamon, lousine mau o petit-raisin. En Puertc 
Rico tambien es conocido como caimonito, aunque alli esca 
sea mucho. 

No debe de confundirse con el caimono cimarron, una hier 
ba que tambien existe en Venezuela, donde es llamada caimoni 
originandose su nombre del guara' cae-rnongk "lo que se usa 
para llagas". 

Felix Maria Delmonte, en su poema "El banilejo y la jibarita' 
nos dice: 

"Cayas, corbanos, avelles 
crecen en erguidas cimas, 
al par de enhiestas cabimas 
y corpulentos yareyes. 

"A mas de dulces mameyes 
hay sajonas, caimoni, 
janas, cigu tas, mani 
poma rosas, algarrobos, 



hicacos nisperos, jobos 
y montes da ajonjol" 

Jose Mar'a Gonzalez exclan a ia: 

"Ademas del zapote, alli 
dan su aromatico olor 
la naranja de babor, 
i la jina y caimoni9' 

J ~ a n  Isidro Ortea agregaria. 

"El caimoni menudito 
cual rosada mostacilla, 
la fresca i verde patilla 
i el siciliano limon". 

Jose Joaquin Perez, por su lado, diria: 

"Cual rocio de corales encendidos, 
el caimoni silvestre menudea; 
y para el pasto por doquier tendidos 
bosques tiene la yerba de guinea". 

18. LA GUANABANA CIMARRONA 
Asi como se ha localizado polen de la guanabana {Annona 

muricata), tambien se ha ubicado polen de la llamada gua- 
nabana cimarrona. Esta es la Annona glabra L., pues "glabra" 
significa "lampino", y hace alusion a la ausencia de pilosidad 
en el exterior del fruto. Su polen fue localizado junto al rio 
Soco, con un fechado de setecientos anos despues de Cristo. 
Al fruto en Santo Domingo tambien se le conoce como baga, 
o mamdn de perro. En ingles se le denomina pond-apple. En 
Venezuela se le conoce como andn liso, cayube, jirimoya ci- 
mawona y guanabano bobo. En Puerto Rico se le llama 
cayure o cayur, nombre probablemente taino y que tal vez 
tuvo en Santo Domingo, aunque no fue recogido por los cro- 
nistas. 

El fruto, algo insipido, se puede comer al natural, o en for- 
ma de jugo. Entre los caribes, Breton registro la voz cayoisi, 
de los indios caribes insulares, como el ncbmbre generico de las 
fnitas de las islas. 



Frutas citadas por los Cronistas por sus nombres 
indigenas o es anoles, pero ata la males K 
arqueologicos 

i todavia no se an logrado u icar u polen en ydcimientos 

19. ANON 
Oviedo describe y hasta incluye un dibujo del anon y explica 

que: "Los indios, en sus asientos e heredades, los estiman e 
tienen por de los mejores arboles que ellos tienen"69. El Padre 
Las Casas por su lado, y refiriendose a la isla Espanola, expli- 
ca: "Habia otra (fruta) mucho buena y suave, muy sabrosa, 
puesto que no odorifera, tan grande como un membrillo, que 
no es otra cosa sino como una bolsa de natas o mantequilla, y 
asi es blanco y mas ralo y liquido que espeso, como manteca 
muy blanca, lo que della es comestible, tiene dentro algunas 
pepitas negras y lucias como si fueran de azabaja, tan grandes 
como pinones con sus cascaras, aunque muy mas lindas. La 
cascara o bolsa en que esta lo comestible es como entre verde y 
parda, la cual llamaban los indios annona, la penultima 
1~enga"~O. 

Su nombre cientifico es Anona squamosa L., es decir 
escamosa, aludiendo a su piel que luce como si tuviese esca- 
mas. En Haiti se le conoce como cachiman o cachiment, ca- 
chimon canelle, o pomme de canelle. En las islas angloparlan- 
tes su nombre es sugar apple, custard apple, apple busch, o 
sweet sop, y en las francofonas, anone o corossolier a h i t  
ecailleux, o pomme cannelle. En Venezuela se le conoce como 
rinon, aunque tambien como anon, saramuyo o saramoyo. En 
Brasil es conocido como ata, ati, fruta do conde, fruti de 
condessu. Otros nombres son mocuyo (Colombia), anona (Cen- 
troamerica), cachiman (Argentina), saramuya, asi como ahate 
(Mexico). 

Su origen es desconocido, pero es comun en las Antillas, 
Centro y Suramerica. 

Modernamente su pulpa se utiliza en helados, sorbetes, ju- 
gos y otros dulces. El arbol se presta al injerto, existiendo ya 
hibridos como la chirimoya y la atemoya 

@Idern, pag. 258 
Casas, opus cit, pag. 67. 



20. LA JAGUA 
Al igual que la bija, la jagua fue utilizada por os tainos para 

pintar su cuerpo en este caso de r egro Es posible que su tinta 
tambien fuese u ilizada para dibujar en as cuevas, y para tenir 
telas de algodon. 

Oviedo explica otras funciones de la xagua, la cual "es buena 
de wmer cuando esta madura e sazonada; de la cual h c t a  se 
saca agua muy clara, con la cual los indios e ndias se lavan las 
piernas, e a veces toda la persona, cuando sienten las carnes 
flojas del cansancio. E tambien por su placer se pintan con 
esta agua, la cual, de mas de ser de su propia virtud apretar e 
restringir poco a poco, se torna tan negro todo lo que la dicha 
agua ha tocado, como fino e pulido azabache, o mas negro. La 
cual tinta, por cosa alguna no se puede quitar sin que pasen 
quince o veinte dias, o mas; e muchas veces lo que toca en las 
unas deja de ser negro hasta que se mudan o cortandolas poco 
a poco". 

El propio cronista admite que utilizo la jagua para "apretar" 
sus piernas. Tambien explica que era comun burlarse de las 
mujeres espanolas rociandoles con agua de jagua, pues asi le 
salian "mas lunares de los que querrian".71 

El Padre Las Casas explica que el zumo de la xagua "es blan- 
co y poco a poco se hace tinta muy negra, con que tenian los 
indios algunas cosas que hacian de algodon y nosotros 
escrebiamos.. Este zumo o agua de las xaguas tiene la virtud de 
apretar las carnes y quitar el cansancio de las piernas y por 
esto se untaban los indios las piernas principalmente, y tam- 
bien el cuerpo". 

Luego explica que en Cuba estas frutas, arrinconadas por tres 
O cuatro dias, "se rnadurg y se hace la carne de ella muy zumosa, 
O llena de un licor dulce como miel y cuasi del color de la miel, 
que las hace como una breva muy madura, y tan dulcisimas que 
pocas o ningun fruta les hace ventaja de las de Castilla, pero en 
esta isla Espanola no las comian los vecinos della"72. 

Pero mientras Las Casas dice que en La Espanola no se co 
mis la jagua, Pedro Martir de Angleria alega lo contrario, pues 
afirma: "Otro arbol hay llamado xagua, cuyo amargo fruto 

710viedo, opus cit, pags. 252-253. 
12Las Casas, opus cit, p8g. 75. 



tine cuanto c a tan int nsamente d ctzu' oscuro que 20 h 
liquido capaz de quitar 1 man-ha er menos de vein e dia. 
pero, as1 que madura, pierde d a tud. El 1 encionado fn 
to es comestible y de buen sabor' 13. 

Debido a su mal olor y fuerte sabor, es prc bable que os taino 
tan solo comiesen la jagua cuando estuviesen hambrientos y - 
falta de alterna ivas 

Existen toponimos vinculados a esta fruta, tales comn 
jaguana que que  e decir "lugar de las jaguas"; xagua la grar 
de, etc 

Su nombre cientifico es Genipa americana L. El botanic 
Plumier ccntrajo el nombre del vocablo arnazonico genipapa 
n~mbre con el cual los 'ndics del Amazonas y las Guyanas co 
nocen esta fruta. En Haiti se e 1 ama genipayer, o gene-pas Lo 
cmbes le llamaban chaoua o tabouloubou En Venezuela se le 
conoce como caruto. En ingles se le llama genipap o nzamlade 
box. En frances se le denomina genipayer. En Mexico se le co 
noce como maluco. La jagua es actualmente utilizada para 
dulces y refrescos. Su jugo fermentado, produce una bebid? 
alcoholica, asi como un vinagre. 

M. Rodriguez Objio escribio- 

'Mas siguen a esas llanuras 
selvas acaso sin nombre, 
que no conaen del hombre 
la profanadora grey. 
Alli cl-ecen confundidas 
con el guayabo y la jagua, 
la palma que da la yagua 
i la palma del yarey". 

2 1. EL HIG~ERO 
Aunque utilizado principalmente como envase, la pulpa del 

higuero, en caso de necesidad, tambien era consumida por el 
indio. 

El Padre Las Casas nos dice. "Otro arbol hay muy prove- 
choso en esta isla (La Espanola), y es el que llamaban los in 
dios hibuero, la silaba penultima luenga. Este produce unas 

73Martir de Angleria, opus cit, 368. 
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calabazas redondas como u bo .d y no mayores comu mente, 
aunque algunos as echan un p co uengas estan lenas de pe- 
pitas y carne blanca como las de Casti a y son tan t estas y 
duras las teces despues e secas por de dentro y por de fiera. 
no wmo las de Castdla que son fofas y fac'lrnente se qu ebran 
sino como si fuesen de hueso, sacada a carne y as pepitas, 
sedanse dellas de vasos para beber y de pla os y  escudilla^"^^. 

Oviedo explica que lo que en La Espanola llamaban hibueras 
en tierra finne lo llamaban xicaras. En otro ugar dice: 'Higuero 
es arbol grande, como los morales de Castdla, e mas e menos 
La fructa que llevan son cierta manera de calabazas redondas 
e algunas prolongadas- e las redondas son muy redondas, de 
las cuales los indios hacen tazas e otras vasijas para beber e - - 
otros servicios (...) Comen los indios, habiendo nescesidad, esta 
fnicta (digo lo de dentro della), la cual es de la misma manera 
que la calabaza cuajada, cuando esta verde (. . .) Estos arboles 
son comunes e ordinarios en esta (La Espanola) y en todas las 
islas e tierra firme destas Indias"75. Este cronista reproduce no 
solo la hoja del higuero de la isla Espanola sino tambien el de 
otra variedad de higuero existente en Centroamerica. 

El higuero es otra fruta vinculada a la cosmovision taina, 
pues segun era tradicional, los huesos de los antepasados, des- 
pues de desenterrados, eran colocados en un higuero como 
parte de un entierro secundario. Segun Pane, cuatro hijos ge- 
melos de una mujer que murio de parto fueron juntos a coger 
la calabaza de Yaya, donde estaba su hijo Yayael, que se habia 
transformado en peces y ninguno se atrevio a cogerla, excepto 
el llamado Deminan Caracol, quien la descolgo y todos se har- 
taron de comer los peces, y mientras comian sintieron que ve- 
nia Yaya de sus posesiones, y queriendo en aquel apuro colgar 
la calabaza, no la colgaron bien, de modo que cayo en tierra y 
se rompio. "Dicen que fue tanta el agua que salio de aquella 
calabaza, que lleno toda la tierra y con ella salieron muchos 
peces, y de alli dicen que alla tenido origen el mar"76. 

Nos explica Arrom: "Ateniendonos a la flora prehispanica 
de las Antillas, es de pensar que fuera una vasija formada de la - 

"Las Casas, opus cit, pag 75. 
"Oviedo, opus cit, pags. 236, 25 1, 252 y lamina 111. 
76Arrom, OPUS cit, pag. 78. 



corteza seca y vacia de na g m  (Crescentza cujete Lzn mi a a 
la que todavia se Ilama, con voz mdigena, higuera o ig;iiera E, 
una jigiiera fue, pues, donde se con nrt ero en peces os hueso\ 
del hijo del Sumo Espiritu Y fue al quebrar los cuatro gemelo 
aquella cosmica higuera cuando brotaron, irrestanablemente las 
aguas del mar y las criaturas que lo habitan"77. 

Su nombre cientifico es Crescentia cujete L. Moscoso coinci- 
de con esta apreciacion. Entre los dominicanos se le denomina 
gutro higuera, htghero galion, jiguero o calabazo. En Haiti se e 
conoce como calebasse, calebasse marron o calebassier Entre 
los caribes islenos se le conocia como icacou y entre los arauacos 
de tierra firme, como zwida. En algunos paises se le conoce 
como arbol totumo. En ingles se le denomina cahbash o rnelon 
tree. Ademas de su utilizacion para envases, recipientes y vaji 
lla tambien se utihza para confeccionar instrumentos musica- 
les como la guira. Su pulpa es utilizada por los campesinos 
para fines medicinales. 

Debido a que el arbol higuero lo que produce son higueras, 
entre los dominicanos existe la adivinanza. "En el monte ma 
cho y en el bohio hembra" 

22. LA PARRA SALVAJE! 
Omedo nos explica: "En esta isla (La Espanola) como en las 

otras deste golfo y en la tierra firme, hay muchas parras salva- 
jes e que llevan buenas uvas tintas, de las cuales yo he comido 
muchas veces (digo, buenas para ser salvajes)". 

Luego alude a que estas parras son trepadoras pues mantie- 
ne: "En esta tierra no se encepan como en nuestra Castilla, en 
el reino de Toledo; mas subense en alto abrazadas a los arbo- 
les"78. No ofrece su nombre taino. 

Se trata de la Vitis tiliifolia Heb. Conocida como uva cima- 
rrona, uva de parra, uvitas, bejuco de parra cimarrona, bejuco 
caro o parra. En Haiti se le denomina raiszn marron. Es un ar- 
bol trepador con un fruto negro purpureo muy acido. Su tallo, 
como es abundante en agua, es usado en el monte para calmar 
la sed. ,on el fruto se hace vinagre y se fabrican dulces. 

71dem, pag 19. 
780viedo op 1s cit pag. 262 



23. LA ZARZAMORA 
Pedro Ma -ti- 1 Angle -ia explica como ur o e ano1 S ue 

ron lleva os a la zona que hoy &a es c noc da comc Ranc o 
w b a ,  en a Cord'lle~a Central de a Repub ica omi iccrna, a 
ver un lago, "y lleg6 hasta el estanque donde segu me ha di 
&o, hacia frio como lo demost -aban los helechos y zarzlmc 
m que alli crecian y que son plantas impropias de las regiones 
&das"79. 

Oviedo agrega: "Muchas zarzamoras hay, de las de Espana, 
en esta isla Espanola y en las otras is as de aca y en la tierra 
firme (...) La zarzamora e fructa que llevan es como las de 
Castilla, aunque menores e del mismo sabor, e no menos espi 
nosas las ramas, e de la misma hoja"80. 

El Padre Las Casas, por su lado, dice: "Zarzamoras hay al- 
gunas, pero cuasi sin fructo, porque las morillas que hacen valen 
po~o"~l. Ninguna de los tres ofrece el nombre taino del fruto. 

Existen dos variedades en la Republica Dominicana. El 
Rubus dominguensis Focke, conocido como zarzamora blanca 
o zarzarosa, y que aparece en los bosques de las altas monta- 
nas, como Constanza, Valle Nuevo y Las Canitas. Es endemica, 
es decir, que tan solo existe en la Republica Dominicana. Igual- 
mente esta el Rubus eggesii (Focke) Rydb, conocido como 
msamora, roseta o zarzamora, tambien en las zonas montano- 
sas de Jarabacoa, Constanza, San Jose de Ocoa y Los Monto- 
nes, e ig;ualmente endemca. 

24. EL NOGAL O NUEZ 
Oviedo dice: "Hay en esta isla (La Espanola) en los montes 

bravos e selvas e montanas, algunos nogales grandes, que asi 
en la vista e olor e hoja, como en la fructa, asi, a prima vista, 
son como los de Espana, excepto que las nueces destos de aca 
no son perfetas ni despiden la fnicta, ni se pueden comer sino 
a necesidaS8*. No ofrece su nombre taino. 

Antonio Sanchez Valverde, en 1785, diria: "Entre los arboles 
que se han pasado en silencio deben contarse lo primero, los r o- 

79Marhr de Anglerfa, opus cit. phg. 357. 
mOviedo, op 1s cit, pag. 263 
allas Casas, opus cit, pag. 80 
'20viedo opus cit, phg. 279. 



gales, de que abundan algunas partes de la isla, como el Hato 
Hayti de Roxas, jurisdiccion de Bayaguana, de donde me han con- 
ducido porcion de la fruta. De ellos habla Oviedo libro cap. 3'183. 

Es probable que Oviedo se estuviese refiriendo al Juglans 
jarnaicensis C. conocido en Santo Domingo como nogal o nuez. 
En Cuba se le llama nogal del pais. La madera del arbol eompi- 
te con la caoba y es utilizada en ebanisteria. La nuez es comes- 
tible, aunque algo indigesta. 

Es comun en las zonas montanosas como Jarabacoa y 
Constanza. En las cercanias de San Jose de Ocoa un pueblo se 
llama La Nuez por la abundancia del arbol. Tambien es comun en 
el pueblo de El Limon, cercano al anterior. Anteriormente era 
conocido como Juglans fraxinifolia o JzdgZans dominguensis. 

25. EL CASO ESPECIAL DE LA PINA 
El determinar si la pina existia en la isla Espanola al mo- 

mento del contacto con los europeos resulta asunto dificil, dado 
los datos contradictorios al respecto. 

A favor de su existencia podemos citar cuatro factores: 
a. Su presencia en el bosque virgen de la isla (en Los Haitises 

y en el norte de la Peninsula de Samana, por ejemplo), lo que 
implica que lleva muchos cientos de anos en la isla y que no 
fue introducida recientemente, pues, en ese caso, tan solo apa- 
receria en ciertas zonas de la isla, y con relativa escasez. Ade- 
mas, en Cuba, en una cueva de la provincia de Matanzas, ha 
sido ubicada una pictografia "bastante precisa de una pina". 

b. El hecho de que todos los cronistas estan de acuerdo en 
afirmar que existia y era bien conocida y ampliamente consu- 
mida en Puerto Rico. Pensamos que es dificil concebir que un 
fruto tan atractivo y de tan facil cultivo como la pina no hubiese 
sido llevado por los tainos de una isla a la otra, mas si sabemos, 
como nos lo informa el Padre Las Casas, que existian cruces 
diarios de canoas por el Canal de la Mona. Ademas, la pina se 
reproduce a traves de su cogoyo superior, el cual flota en el agua. 

c. Estan los comentarios de Oviedo, aunque, habria que re- 
cordar que este llego a la isla tan solo en 1522, por lo que la 
pina pudo haber sido introducida desde Puerto Rico entre 1493 

83S&nchez Valverde, opus cit, pag. 127. 



1522. Oviedo nos dice: "Hay en esta isla Espanola unos car- 
@, que cada uno dellos lleva una pina (o mejor diciendo, al- 
d o f a ) ,  puesto que, porque paresce pina, las llaman los cris- 
*os pinas, sin lo ser. Esta es una de las mas hemosas fmcm 
*e yo he visto en todo lo que del mundo he andado". Luego 

garia: "En estas islas todas, es fnicto, cual tengo dicho, y 
BJUY comun, porque en todas ellas y en la tierra firme las hay". 

-<)\piedo incluso dibujo una pina en uno de sus grabados, agre- 
%;ando: "Es la mas hermosa fructa de todas las fnictas que he 
visto, y la que mejor huele y mejor sabor tiene; y en su grande- 
za y color, que es verde, alumbrado o matizado de un color 
 arillo muy subido y cuanto mas se va madurando, mas par- 
&ipa del jalde e va perdiendo de lo verde, y asi se va aumen- 
tando el olor de mas que perfetos melocotones, que participan 
asaz del membrillo; que este es el olor con que mas similitud 
tiene esta fructa; y el gusto es mejor que los melocotones, e 
m8s zumoso". 

Oviedo tambien menciona la existencia de tres tipos dife- 
rentes de pinas: "Estas pinas son de diversos generos i asi es 
verdad, en especial de tres maneras. A unas llaman yayama; a 
otras dixen boniama; e a otras yayagua. Esta postrera genera- 
d6n es algo agria e aspera e de dentro blanca e vinosa; la que 
llaman boniama es blanco dentro e dulce, mas algo estoposa; 
la que llaman yayama es algo en su proporcion prolongada e 
del talle de la que aqui e pintado, e las otras dos maneras o 
g6neroS de quien e hablado son mas redondas. Asi que, esta 
tutima dicha yayama es la mejor de t ~ d a s " ~ .  

El venezolano Jesus Hoyos explica: "Este agradable y sucu- 
lento fruto tropical es originario del Matogrosso (Brasil), donde 
aun pueden encontrarse tres especies afines en forma sil~estre"~~. 

Descourtilz, quien estuvo en la colonia francesa de Saint 
Dorningue en 1799, describio y pinto precisamente tres pinas, 
una amarilla, una conica y otra rojas6. 

"Oviedo, opus cit. pags. 239-241 y lamina 11. Academia de Ciencias de Cuba. 
Socieciad Espeleoldgica de Cuba. Simposium XLV Aniversario. 1940-1985. La 
Habana, Enero 1985, pag, 67. 

mJesSis Hoyos E., Frutales en Venezuela. Sociedad de Ciencias Naturales La w. Caracas, 1994, pag. 58. 
wDescourtilz, M. E., Elore medicale des Antilles. Paris, 1821-29 (8 volhenes). 



d. Un cuarto argumento a favor de la presencia de la pina en 
la isla Espanola en 1492, es la descripcion que de ella hizo Fer- 
nando de Encisog7, quien estuvo en la isla en 1508. Dice: "Hay 
una fruta que se llama Pinas, que son de la fechura de pinas, 
sino que son mayores; los arboles que las crian son como ca- 
nas o cepas de lirios y flor de lises; cuando estan sazonadas 
vuelven amarillas como cera; su olor es tanto y tan suave que 
estando en una sala huele en toda la casa. Es de maravilloso 
sabor, aunque tira un poco a agrio". Este autor limito su cita de 
frutas en La Espanola a la pina y al mamey. 

Por su corona de hojas la pina fue llamada "reina de las h- 
tas". Jose de Acosta, por su lado, dice: "Al Emperador D. Carlos 
le presentaron una de estas pinas, que no debio costar poco cui- 
dado traerla de Indias en su planta, que de otra suerte no podia 
venir; el olor alab6; el sabor no quiso ver que tal era"88. 

El principal argumento en contra de la existencia de la pina 
son las enfaticas declaraciones del Padre Las Casas, quien, como 
sabemos, llego a La Espanola en 1500. Dice: "Las que llama- 
mos pinas, ques fructa en olor y sabor admirable, no la habia 
en esta isla, sino que de la isla de Sant Juan se trujo y por esto 
no hablo hasta su lugar della1189. 

Otro argumento en contra de la existencia de la pina en la 
isla es la carta que el Rey envio a Colon en 15 10, donde dice: 
"Yo he seido informado quen esa isla Espanola se an descu- 
bierto agora nuevamente dos montes de una fruta que llaman 
pinas en que discen que hay diez o doce leguas e que vos, el 
Almirante, luego como llegasteis los ficisteis vedar, de que los 
vecinos e moradores de la dicha isla an rescibido e resciben 
agravio, porque todos podrian poner de aquella fruta en sus 
heredades e estancias, e multiplicaria e seria en mucho prove- 
cho e bien e utilidad de la dicha isla e de los vecinos della, e 
ansi por eso como por que semexantes cosas nunca se suelen 
vedar, mi merced i voluntad es que los dichos montes de la 
dicha fruta sean a todos comunes, e que cada uno las pueda 
llevar para poner en sus heredades e estancias i aprovecharse 
-- 

nFernandez de Enciso, Martfn. Suma de Geografia. Madrid. Estades, Artes 
Gdficas, 1948. WL. Coleccion Joyas Bibliograficas; num. 1, pag. 208. 

=Jose de Acosta, opus cit. pag. 260. 
89Las Casas, opus cit, paig. 67. 



dellas como de cosa comun; por ende yo os mando que de aqui 
delante non fagais vedar ni vedeys sino que sean a todos co- 

, munes segund dicho es"90. 
Lo anterior implicaria que las pinas habrian sido reciente- 

-te introducidas y que existian en apenas dos lugares y que 
Colon no perrnitia que el resto de la poblacion se beneficiase 
.de esas siembras. 
Pedro Martir de Angleria, por su lado, explica que entre los 

.•’rutales naturales de la isla en Guadalupe tenian pinas hortenses 
y que se creia "que las otras islas recibieron de los habitantes 
de esta las semillas de tan agradable frutas, ya que los vaga- 
bundos caribes siempre a la caza del hombre, destrozaron to- 
dos los alrededores, llevandose consigo para sembrarlo cuanto 
de util y extrano hallaban por doquier"g1. 

Benzoni explica que las pinas "tienen lindo color, excelente 
aroma, y aun mejor sabor. Me ha sucedido, como a muchos 
otros, estar enfermo y no poder comer sino de ellas; las consi- 
dero una de las mas sabrosas frutas que hay en el mundo; una 
vez quitada la corteza, todo lo que queda es carne; su sabor es 
dulce, un poco acido". 
Luis XN, Rey de Francia, envio a la colonia de Saint Domingue, 

hoy Haiti, al jesuita Charles Plumier, quien colecciono pinas y 
otras bromelias, iniciando su taxonomia. En aquella epoca (1699) 
los habitantes del oeste de la isla llamaban a las pinas "karatas", 
pero Plumier las denomino bromelias, en honor al medico sue- 
ca Olaf Brome1:Luis Joseph Peguero incluye, en 1762, a la "pina 
hyti" entre los frutales naturales de la islag2. 
El nombre botanico actual de esta fruta de la familia de las 

Bromelias, que incluye unas dos mil especies, es Ananas 
~ m o s u s  (L) Mewil, y en el pasado se le conocia como Ananas 
sativa o Bromelia comosa. En Santo Domingo se dejaron de 
usar sus varios nombres tauios y se le llama pina, pues los es- 
panoles la encontraron parecida al pequeno fruto del pino eu- 
ropeo. Al momento del Descubrimiento esta fruta, originaria 

Q O E ~  R& al Almirante. ~ o n z o n  15 de junio de 15 10. Documentos volumen XXW 
(primera Serie), pag. 85. citado por Emilio Tejera, opus cit, pag. 216. 

glMArtir de Angleria, OPUS cit. phgs. 373-374. 
gtBenzoni, opus cit, ptig. 104. Leal, Freddy "On the History, Origin and Tax- 

onomy of the Pineapple". Interciencia, Vol. 14 #S, 1989, pkgs. 235-244. 



del sur de Brasil y el Paraguay, ya habia sido domesticada por 
los indios y llevada a Centroamerica, Mexico y las Antillas. Los 
indios guarades entregaron pinas a los espanoles como sim- 
bolo de hospitalidad, y los europeos adoptaron ese motivo, para 
esos mismos propositos, y, desde entonces, aparece en las puer- 
tas de muchas casas. 

Entre los indios kalinas se le conocia como trfo y entre los 
tupi-guarani' como ananas, que significa "fruta exquisitaJ1. En 
ingles se le conoce como pineapple, es decir, manzana de pina. 

Entre los indios suramericanos era conocida como nands o 
ananas, que signincaba h t a  exquisita, lo que dio origen a su ac- 
tual nombre cientifico, que tambien es el usado en frances. Los 
brasilenos la llaman abacuxf. El nombre especifico de comosus es 
vocablo latino que significa "parecido a una corona", haciendo 
referencia al penacho de hojas que presenta la h t a .  

Se utiliza en forma fresca, enlatada, congelada y hasta seca- 
da, teniendo ya un consumo universal. 

La pina contiene una sustancia proteica, llamada bromelina, 
que ayuda a la digestion de las carnes, al igual que la papaina 
de la lechoza. En el folklore dominicano existen varias adivi- 
nanzas sobre la pina, incluyendo la siguiente: 

"Tiene ojos y no ve, 
Tiene corona y no es rey, 
Tiene escamas y no es pez". 

Frutos citados por los cronistas pero que, 
ya sea porque su nombre precolombino no sobrevivio, 
ya sea porque la descripcion de la fruta y su arbol es confusa, 
su identificacion es posible, aunque dificil 

26. LA GUAMA 
Oviedo dice: "Guama es un arbol grande e de la mas comun 

e abundante madera que hai en esta isla Espanola, e de la que 
mas se gasta, a causa de los cocimientos de las calderas en que 
se cuece el azucar en los injenios (...) su fructa es como unas 
algarrobas anchas e mayores de las de Espana, e cuasi del sa- 
bor dellas. Los indios las solian comer, i aun los christianos, 
con necessidad. Yo la he visto muchas veces esta fructa i la he 
probado; pero paresceme que es mas para los gatos monillos 



que no para hombres (...) tiene dentro de aquellas vaynas que 
m unos granos tamanos como avellanas, cubiertos de una 

de carnosidad blanca e de buen sabor, e una pepita mas 
*orior; mas aquella pepita no se come, porque 

Se trata de la Inga fagifolia (L), o Mirnosa fagifolia, o Inga 
& ~ ~ Y U L  (Sw) Willd, pero que hoy es llamada en Santo Domingo 
@z o jina. En Puerto Rico, sin embargo, este arbol ha manteni- 
& su nombre precolombino de guama o guana. En otros luga- 
m se le conoce como guabo o guamo. En ingles tambien man- 
tiene su nombre precolombino de guama. En Venezuela tarn- 
M& se le conoce como guama. En frances se le llama pois doux. 

Es comun en Centro y Suramerica, asi como en las Antillas. 
No debe confundirse con la Inga vera WiZZd, tambien conoci- 

da como Mimosa inga L, que hoy dia recibe el nombre en San- 
ta Domingo precisamente de guama y a veces de gina, y que es 
usada, por su tamano, para dar sombra al cafe y que produce 
m h t o  en forma de vaina larga de color castano que contiene 
wmiUas de pulpas blancas. En Puerto Rico se le conoce como 
$M& Sin embargo, Moscoso fue de opinion que la guama 
citada por Oviedo era la Inga vera. 

Por otro lado, es posible que Oviedo se haya confundido en 
su descripcion, mezclando ambos arboles, pues cuando dice 
*arbol grande" luce que se refiere a la Inga vera, pero la des- 
cripcion del fruto como "algarrobas anchas" esta mas cercano 

la Inga fagifolia. Ambas existian en tiempos precolombinos. 
Bblen de Inga vera ha aparecido al suroeste de Boca de Yurna, 
mn fechados coincidentes con la llegada de los espanoles. 

Juan de Castellanos, en sus Elegias, puso en boca de los in- 
diDs como tratar a los espanoles: 

"Si son gentes de buenos pensamientos 
a bien es recibirlos, si son gratos, 
si vienen fatigados de hambrientos, 
daremosles comidas bien baratas; 
daremosles de nuestros alimentos 
guarnas, auyamas, yucas y batatas, 
daremosles cazabis y maices, 
con otros panes hechos de raices". - 
"Oviedo, opus cit, pag. 254 



del sur de Brasil y el Paraguay, ya habia sido domesticada por 
los indios y llevada a Centroamerica, Mexico y las Antillas. Los 
indios guarm'es entregaron pinas a los espanoles como sim- 
bolo de hospitalidad, y los europeos adoptaron ese motivo, para 
esos mismos propositos, y, desde entonces, aparece en las puer- 
tas de muchas casas. 

Entre los indios kalinas se le conocia como trlo y entre los 
tupi-guarani como ananas, que significa "fruta exquisita". En 
ingles se le conoce como pineapple, es decir, manzana de pina. 

Entre los indios suramericanos era conocida como nanas o 
ananas, que si&caba fruta exquisita, lo que dio origen a su ac- 
tual nombre cientifico, que tambien es el usado en frances. Los 
brasilenos la llaman abacaxE El nombre especifico de comosus es 
vocablo latino que significa "parecido a una corona'', haciendo 
referencia al penacho de hojas que presenta la fruta. 

Se utiliza en forrha fresca, enlatada, congelada y hasta seca- 
da, teniendo ya un consumo universal. 

La pina contiene una sustancia proteica, llamada bromelina, 
que ayuda a la digestion de las carnes, al igual que la papaina 
de la lechoza. En el folklore dominicano existen varias adivi- 
nanzas sobre la pina, incluyendo la siguiente: 

"Tiene ojos y no ve, 
Tiene corona y no es rey, 
Tiene escamas y no es pez". 

Fmtos citados por los cronistas pero que, 
ya sea porque su nombre precolombino no sobrevivio, 
ya sea porque la descripcion de la fruta y su arbol es confusa, 
su identificacion es posible, aunque dificil 

26. LA GUAMA 
Oviedo dice: "Guama es un arbol grande e de la mas comun 

e abundante madera que hai en esta isla Espanola, e de la que 
mas se gasta, a causa de los cocimientos de las calderas en que 
se cuece el azucar en los injenios (...) su fructa es como unas 
algarrobas anchas e mayores de las de Espana, e cuasi del sa- 
bor dellas. Los indios las solian comer, i aun los christianos, 
con necessidad. Yo la he visto muchas veces esta fructa i la he 
probado; pero paresceme que es mas para los gatos monillos 



que no para hombres (.. .) tiene dentro de aquellas vaynas que 
b c e  unos granos tamanos como avellanas, cubiertos de una 
pca de carnosidad blanca e de buen sabor, e una pepita mas 
interior; mas aquella pepita no se come, porque amarga"93. 

Se trata de la Inga fagiolia (L), o Mimosa fagifolia, o Inga 
btlvina (Sw) Willd, pero que hoy es llamada en Santo Domingo 
gina o jina. En Puerto Rico, sin embargo, este arbol ha manteni- 
do su nombre precolombino de guama o guana. En otros luga- 
res se le conoce como guabo o guamo. En ingles tambien man- 
tiene su nombre precolombino de guama. En Venezuela tarn- 
bien se le conoce comoguama En frances se le llamapois doux. 

Es comun en Centro y Suramerica, asi como en las Antillas. 
No debe confundirse Con la Inga vera Willd, tambien conoci- 

da como Mimosa inga L, que hoy dia recibe el nombre en San- 
to Domingo precisamente de guama y a veces de gina, y que es 
usada, por su tamano, para dar sombra al cafe y que produce 
un fruto en forma de vaina larga de color castano que contiene 
semillas de pulpas blancas. En Puerto Rico se le conoce como 
guaba Sin embargo, Moscoso fue de opinion que la guama 
citada por Oviedo era la Inga vera. 

Por otro lado, es posible que Oviedo se haya confundido en 
su descripcion, mezclando ambos arboles, pues cuando dice 
"&-bol grande1' luce que se refiere a la Inga vera, pero la des- 
cripcion del fruto como "algarrobas anchas" esta mas cercano 
o la Inga fagifolia. Ambas existian en tiempos precolombinos. 
Polen de Inga vera ha aparecido al suroeste de Boca de Yurna, 
con fechados coincidentes con la llegada de los espanoles. 
Juan de Castellanos, en sus Elegias, puso en boca de los in- 

dios como tratar a los espanoles: 

"Si son gentes de buenos pensamientos 
a bien es recibirlos, si son gratos, 
si vienen fatigados de hambrientos, 
Qremosles comidas bien baratas; 
daremosles de nuestros alimentos 
guarnas, auyamas, yucas y batatas, 
daremosles cazabis y maices, 
con otros panes hechos de raices". 

930Medo, opus cit, pag. 254 



27. EL CIBUCAN 
Oviedo habla de un arbol llamado cibucan "el cual tiene la 

hoja como salce, y echa una fructa como avellanas blancas, e 
de dentro della, tiene menudisimos granitos que parescen 
liendres; pero aunque la comparacion sea tal, o estos granitos 
sean como sal, tan menudos como he dicho, la h c t a  es dulce. 
E si la comparacion paresce fea, dijelo asi, porque algunos le 
llaman a este manjar la h c t a  o arbol de las liendres. Su made- 
ra desde arbol es asaz buena, e son arboles frescos e que 
parescen bien". 

Luego Oviedo le pide al lector que no confunda el nombre 
de cibucan con el artefacto que con el mismo nombre utiliza- 
ban los tainos para exprimir el veneno de la yuca, como parte 
del proceso para hacer el casabe94. 

Salce es el sauce, y liendre se refiere a los huevos de piojos. 
En Puerto Rico dos arboles conservan el nombre de sebucan, 

la Rheedia acurninata, cuyo fruto consiste de unos bayos de 
dos o tres centimetros de largo, es decir, en forma del cibucan 
que se usaba para exprimir el veneno de la yuca, y el Cephalo- 
cereus royenni, un cactus o tuna, que tambien tiene una baya 
comestible. Notese que en ambos casos el nombre del arbol se 
debe a que su fruto, u otra parte del mismo, se parece al cibucan 
vinculado a la confeccion del casabe. 

El unico arbol que hemos identificado en Santo Domingo 
como teniendo hojas parecidas al sauce, con pedunculos en 
forma de cibucan y con h t o s  conteniendo semillas como hue- 
vos de piojos y que produce excelente madera, es la mora o 
fustete. Su nombre cientifico es Chlorophora tinctoria (L) 
Gaudich. Antes era conocido como Morus tinctoria L. "Chloro- 
phora" se deriva de dos vocablos griegos: chloros (verde y ama- 
rillento), y fors o feros que significa llevar. El nombre especifi- 
co de "Tinctoria" es latino y quiere decir "tintorea", por el colo- 
rante que produce. Este es un arbol de madera preciosa muy 
explotado en Santo Domingo durante el siglo pasado. En in- 
gles se le conoce como fustic y en Haiti se le conoce como bois 
jaune. Su nombre vulgar hace alusion al parecido de sus frutos 
con la mora europea. 

Y41dem, pag. 257. 



Alternativamente, el cibucan de Oviedo podria ser el 
rnemiso (Multigia calabura L.), arbol endemico, es decir, ex- 
clusivo de la isla, ya que sus muy pequenos frutos, pareci- 
dos a las cerezas, contienen miles de semillas que lucen como 
un nido de huevos de piojos. Sin embargo, ni su hoja, ni su 
madera, corresponden a la descripcion de Oviedo. Tampoco 
nada en el recuerda al instrumento para exprimir el veneno 
de la yuca. 

28. LA ACANA 
Oviedo dice: "Acana es un arbol grande, e la hoja cuasi como 

la del peral. La fructa es tamana como un huevo e de aquella 
hechura, como una camuesa, e asi esta amarilla, e tiene el cue- 
ro o corteza delgada. El sabor es como propio queso; y aun si 
mucho se trae en la mano huele a queso, e es buena fructa e de 
buena dige~tion"~~. 

El nombre acana ha sobrevivida eri Santo Domingo, pero se 
aplica a otro arbol, el balata o azuba, cuyas caracteristicas no 
coinciden con la descripcion de Oviedo. 
Sin embargo, en Puerto Rico se conoce como jacana o hacana 

a la LElcuma multiflora. Precisamente, en Santo Domingo, un 
arbol parecido, la Lucuma dominguensis Gaertn E (o Achras 
wmmosa Descourtilz, o Achras vitellina-Tussac) es hoy cono- 
cida como Pouteria dominguensis (Gaertn E ) .  Sus frutos son 
amarillos y comestibles y, ademas, su pulpa es harinosa y del 
color de la yema de huevo. Se le conoce como locuma, lucuma, 
totuma o tocurna. En Haiti se le llama genievre o jaune d'oeuf 
 amarillo de huevo). Ya es poco comun en la Republica Dorni- 
nicana, mas no en Haiti. Es endemico de la isla, es decir, que 
no existe en otro lugar, pues el arbol de Puerto Rico es una 
variedad diferente. 
Luis Joseph Peguero (1762) cita las "totumas amarillasJJ. 
&%oso, sin embargo, es de opinion que el "acana" o "auzuba" 

es el Sideroxylon foetidissimum, la caya amarilla, un arbol 
maderable96. 

qdem, p8g. 262. 
9 6 M ~ ~ ~ o s o ,  R. M., Catalogus florae dorninguesis. Universidad de Santo Dom- 

b o  Nueva York, 1943, pag. XX. Luis Joseph Peguero, opus cit, pag. 248. 



29. EL AZUBA. 
Anteriormente habiamos mencionado que en Santo Domin- 

go el nombre acana, que utiliza Oviedo, le es aplicado al balata. 
Oviedo, sin embargo, describe una fruta que luce ser la del 
balata, pero le llama azuba. Dice: "Azuba es arbol gentil e 
grande. Su h c t a  es extremada o apartada de todas las que yo 
he visto. Sabe a cermenas*, y sale della tanta leche (e muy 
pegajosa) que para la comer, han de echar la h c t a  en agua, y 
alli estrujarla entre los dedos para que no se pegue a los la- 
bios. Y es aquella leche como la que les sale a los higos verdes 
por los pezones, e aun mas enojosa; y echandose, como he 
dicho, en agua, y estrujando el Eructo o exprimiendole, luego 
aquella leche se despide, o se cae en el agua, e es de muy gen- 
til gusto la h c t a .  Estos arboles son grandes y es una de las 
mejores maderas que hay en esta isla Espanola, e mas recia e 
fuerte; y tambien los hay en otras islas muchas y en la tierra 
f h e " 9 7 .  

El balata es la Manilkava bidentata, antes llamada Mimusops 
dominguensis Pierre, o Mimusops balata. Tambien se le llama 
sapotillo. En Haiti recibe el nombre de sapotille. Su madera, 
muy pesada, se usa para traviesas. En Cuba se le llama jarnaiqui. 

En Puerto Rico, sin embargo, este arbol si ha conservado el 
nombre precolombino con que lo identifico Oviedo, llamando- 
se ausubo. 

30. LA MACAGUA 
Oviedo reporta: "Macagua es un gentil e grande arbol. Su 

fructa es como aceitunas pequenas; el sabor es como de cere- 
zas. La madera deste arbol es muy buena para labrar. Tiene la 
hoja muy verde e fresca"g8. 

Las Casas hace tambien referencia a una fruta pequena como 
la cereza, cuando dice: "Otra fructa hay del tamano de una 
almendra, sin cuesco, y de aquella cuasi hechura, colorada como 
una guinda o cereza, poco menos, y creo que tanto sabrosa 
como ellas, y asi zumosas y frescas como ellas"99. 

'Peras salvajes. (B.V.) 
970viedo, opus cit, pag. 256. 
"Idem, pag. 255. 
99Las Casas, opus cit, pag. 68. 



upez  de Gomara dice: "Las frutas de cuesco son: hobos, 
hicacos, macaguas, guibaras i marneis, que es la mejor de to- 
das". 

Luis Joseph Peguero, escribiendo en Bani en 1762, cita la 
magua diciendo: "Su fruta es como aseituna pequena, ne- 
gra, los espanoles desia a~eituno"'~~. 

Aunque en la Republica Dominicana el nombre precolombi- 
no de esta fruta ha desaparecido, en Cuba no ocurrio asi, don- 
de la macagua es descrita por Pichardo como: "&bol silvestre, 
comun en todos los bosques (...) madera hebrosa, dura, em- 
*leada en carpinteria, pero no permanente cuando se halla a la 
mterperie (...) fruto colorado de tamano y figura de la bellota, 
m q u e  sin cascara, dulce, agradable, cuyo principal consumi- 
dor es el cerdo"lol. Luego la describe cientificamente como la 
~seudolmedia spuria (Sw) Griseb. 

En la Republica Dominicana dicho arbol lleva un nombre 
algo parecido al de macagua, ya que es conocido como macao. 
Sin embargo, ya es poco comun en la Republica Dominicana, 
aunque no asi en Haiti. Su madera es blanca y se emplea en 
carpinteria, aunque no es duradera. 

3 1. LA MANAGUA 
Oviedo explica: "Una h c t a  que se dice managua, ha venido 

nuevamente a mi noticia en esta isla Espanola, la cual es salva- 
je e no cuitivada, sino por la diligencia natural de los elemen- 
tos (...) Esta es una h c t a ,  muy pequena, pero no sin adrnira- 
cion, porque su vista es graciosa, e parescen cermenas* chiqui- 
tas, no mayores que pelotas de arcabuces, e asi redondas. Son 
verdes, e nascen en unas ramas, apartadas cada rama por si, e 
cada una libre. Quiero decir que el arbol es la rama, e la rama 
sola el arbol, e no mas alta, cada rama della, que un brazo ten- 
dido de un hombre, de tres o cuatro palmos de luengo, dere- 
cha, y paresce un mimbre. Son estas fructas dulces e de buen 
sabor al gusto, e su hoja es como la de los mimbres e olivos, 

juntas o cercanas unas hojas de otras, en dos hilados u - 
'%pez de Gornara, Historia General de las Indias, pag. 174. Citado por Emilio 

q e p ~ ,  opus cit, pag. 917. Luis Joseph Peguero, opus cit, pag. 248. 
"'Pichardo, citado por Emilio Tejera, opus cit, pag. 91 7. 

'Pefas salvajes. (B.V.) 



ordenes continuadas en cada rama (.. .) El sabor de esta h c t a  
es muy mejor que de uvas moscateles, e muy semejante a ellas 
en el gusto". 

Oviedo agrega que una caracteristica de este arbol es que 
despues que la •’ruta cae en tierra sabe mejor que las que que- 
dan en la rama. En adicion, se sorprende que cuando la fruta 
esta a punto de caer, la yerba debajo de ella se seca "para que 
caiga en lo limpio e desocupado (. . .) Frueta es muy preciada en 
esta isla, cuando la hallan: porque, como he dicho, es de muy 
gentil e suave sabor e muy delicada al gusto, e muy sana, e 
digna del plato del mas alto principe de la tierra"'02. 

Tanto le impresiono esta huta al cronista que hasta la dibu- 
jo en una de sus laminas. 

Existe una h t a  en la Republica Dominicana cuya descrip- 
cion se asemeja a la de Oviedo y que lleva, precisamente, el 
mismo nombre: Managua. Es el Psidium salutare (Hbk) Berg, 
Anteriormente era conocido como Psidium guayabita A. Rich. 
Se trata de un arbusto de no mas de metro y medio, cuyo h t o  
es comestible. En Cuba se fabnca con la fruta un licor aprecia- 
do, y en Cotui se ponen los Cutos maduros en ron, para darles 
perfume y gusto. 

32. LA WCA 
Como ya hemos advertido, Ovledo se confundio con las dife- 

rentes palmeras de La Espanola y describio una de ellas, que 
llamo Manaca, en base a caracteristicas que poseen por lo me- 
nos tres diferentes especies de palmas. 

No en vano Oviedo comenzo su descripcion diciendo: "Las 
palmas que hay en esta isla Espaiiola, e sus diferencias, seria 
larga cosa decirse, porque son muchas, e de diversas hojas e 
fmctas e cuescos, e cuentas, que lleva de muchas suertes o 
formas". 

Entrando ya en materia, dice: "Entre las otras palmas, hay 
un genero dellas que los indios llaman manaca, la cual palma 
es tan gorda como una pipa*, e mas o menos; su hoja es como 
la palma de los datiles, e en altura es mucha. Echa un racimo 

1020viedo, opus cit, pag. 267 y kimina 111 
*Barrica (B.V.) 



de fmct 'i tan grande como un muc acho de tres CL atr anos, 
e 10s g r ~  nos deste ra uno, es cada u O como U 1 hobo p q en0 

y ~ o i q u  e en iendar m jor (donde no hay hobos) digo que 
es m a a o  como una aceituna de las gordas de Sevi la, o mas, 
desque esta maduro es amarillo" 

Hasta ahi a descripcion luce como 1% de la palma real. Sm 
de inmediato agrega "Estos racimos estan muy apre- 

tados, de la manera que suele estar un racimo de uvas muy apre- 
tadas. Tiene esta fructa en una tanta ca -ne como un hobo, e es 

mas espesa, e muy dulce e muy amarilla la carne, tanto, que 
10s puercos que la comen un mes o dos, se les tornan las carnes 
tan amarillas como la misma hcta .  Y de aqui procedia que, en 
10s principios de la conquista desta isla, como faltaban los man- 
@entos de Espana, e aunque no faltasen, se daban algunos 
espanoles a esta fructa, e se les paraba la cara e la persona muy 
amarilla; y los que destos tales volvian a Espana, llevaban los 
gestos tales y de tal color como el azafran o tericia* y peor (...) 
tiene esta fructa unas briznicas que se entran entre los dientes, e 
tiene cada grano un cuesco del tamano de unas almendras que 
hay pequenas y algo redondas, e partido aquel cuesco, tiene den- 
tro una pepita que, quitandole una telita muy delgada de que 
esta vestida, es muy dulce e sabrosa e los indios, e aun los cris- 
tianos, la comen, cuando la pueden haber, con pan cazabi, y en 
especial las mujeres las comen mucho". 

La anterior descripcion luce mas bien corresponder al coro- 
zo. Pero el cronista continua: "Tienen estos racimos, encima, 
una vestidura de gordor de dos dedos e algo menos, segun el 
tamano e grandeza suya; e cuando la fructa quiere madurar, 
hbrese aquella vestidura o caja en que esta, e cuando esta ya 
bien madura la fmcta, caesele esta cubierta que tiene, e es 
tamana como una batea de lavar e aun mayor, o como una 
buena caldera, e menores algunas e a veces son tales que caben 
media hanega de Obviamente el cronista se estaba 
refiriendo a la yagua. 

Luego explica que en la parte de la isla que hoy corresponde 
a Haiti, en el extremo occidental de la Peninsula de TLuron 

*Hictericia. (B.V ) 
'D30viedo, opus cit, pags. 280 282 



en la zona de la ciudad de Aux Cayes, esas yaguas eran llama- 
das manahuecas. 

En Puerto Rico a la palma cuyo nombre cientifico es Euterpe 
globosa se le llama manaca, tal y como le llamo Oviedo y lo que 
en Santo Domingo se llama yagua en Puerto Rico todavia man- 
tiene el nombre de manahueca, que fue el mismo nombre cita- 
do tambien por 0viedo104. Moscoso considera que la rnacaca, 
"hoy manacla" es la Euterpe globosa, existente en Santo Do- 
mingo1O5. La palma real tambien es conocida en algunos luga- 
res de Puerto Rico con el mismo nombre de manaca. 

En la Republica Dominicana, la Euterpe globosa Gaertn que, 
repetimos, en Puerto Rico es llamada manaca, es llamada 
manacla, o palma de manacla. Tambien lleva el nombre cienti- 
fico de Prestoea montana (Grha) Nichoh. En Santo Domingo 
tambien se le conoce como catey. En Haiti lleva el nombre de 
palmiste a chapelet y tambien macoutouca. Las hojas de la 
manacla dominicana y sus vainas se usan en las montanas para 
cobijar los ranchos y el tronco produce tablas con que se hacen 
bohios. Su palmito tambien es comestible, y el fruto es usual- 
mente comido por las cotorras. 

Luis Joseph Peguero reporto: "La palma manacla, a quien 
decian los espanoles la princesa de los arroyos y la dama de las 
serranias, por ser muy bella con las ojas, muy rizas y coposas". 

En Venezuela existe otra palma, la Euterpe oleracea que lleva 
el mismo nombre que uso Oviedo, es decir, manaca, aunque 
alternativamente se le conoce como palmito, o morroque, El 
nombre generico de Euterpe recuerda a la musa Euterpe reia- 
cionada con la musica y la poesia lirica y se origina de la voz 
griega "Euterpes" que significa "que seduce suavemente". El 
termino globosa hace referencia a la redondez de los frutos. 

33. EL GAGUEY 
Oviedo cita otra fruta: "Gagiiey es un arbol que echa una 

fructa como higos, y no mayor que avellanas; y de dentro es 
como un higo de Castilla, blanco, e lleno de unos granitos 
menudisimos y de buen sabor. Este arbol, aunque su madera 

lWLuis Hernandez Aquino, Diccionario de voces indigenas de Puerto Rico. Edi- 
torial Cultural. Fuo Piedras, Puerto Rico, 1977, pags. 324-325. 

lmMoscoso, opus cit, pag. 6 1.  



es de las buenas, no es inutil, porque de las cortezas de1 se sn. en el tiempo pasado, sogas e cuerdas por los indios e 
aun 10s cristianos, e asimismo apargates, cuando les faltaban 
los de &%irno, o no venian de Castilla; y aunque viniesen, eran 
harto buenos los que hacian de las cortezas destos arboles, e 
dwaban mucho"106. 

~ ~ t o n i o  Sanchez Valverde, en 1785, diria: "De las cortezas 
de la jagua, del jaguey, del janon, de la emajagua y otros arbo- 
les altos, se sacan unos listones de arriba abaxo larguisimos, 
con los quales se fabrican cordages y sogas, para todo uso y 

ahorrando por este medio las de canamo, cabuya, es- 
parto y correas de cuero"lo7. 
En las Antillas Menores, entre los caribes, Cesar De Rochefort 

reporto: "Como postre usan frutas como nosotros. Y por lo 
comun se con•’orman con higos de jaguey, guineos y pinas"lo8. 

Hoy dia el nombre gaguey o jaguey casi ha perdido su uso 
para identificar a una huta. Ricardo Garcia, del Jardin Botani- 
co Nacional, nos reporta que en las cercanias de San Jose de 
Ocoa los campesinos llaman jaguey a un arbol que llena la des- 
Qipcion de Oviedo y Sanchez Valverde, y todavia preparan de 
su corteza fibras para tejer. Los tainos tambien utilizaban esta 
palabra para identificar un manantial, o lago. Es probable que 
se trate del higo cimarron, el Ficus mitrophora, arbol endemi- 
co y conocido en Haiti como figuier rouge. Tambien podria ser 
el Ficus populnea, tambien conocido como Ficus laevigata, igual- 
mente endemico. El Ficus mitrophora tambien es conocido 
como abrazapalo y matapalo. 

Este es otro caso donde el nombre precolombino ha caido 
en desuso en Santo Domingo pero persiste en Puerto Rico donde 
el Ficus laevigata, es decir, el Ficus populnea, es conocido como 
jaguey o yaguey, y especificamente como jaguey blancolog. Es 
descrito como un arbol de sesenta pies de altura; su fruto es a 
manera de un pequeno higo y la madera alli se usa, entre otras 
cosas, para la manufactura de guitarras. 

-- 
'%edo, opus cit, pag. 257. 
'07Sanchez Valverde, opus cit, pag. 72. 
'OsCdsar De Rochefort, en Cr6nicas francesas de los indios caribes, ~ a n u e l  

m e n a s  Ruiz. Editorial Universidad de Puerto Rico, 1981, pag. 365. 
''*Luis Hernandez Aquino, opus cit, pag. 275. 



Frutos aue no fueron descritos Dor los cronistas 
y cuyo iolen no ha sido encontiado, pero que existieron 
en tiempos precolombinos 

A pesar de lo meticulosos que fueron los cronistas, existe 
unas quince frutas que no fueron mencionadas ni descritas 
por ellos y cuyo polen tampoco ha sido encontrado en yac 
mientos arqueologicos, pero que somos de opinion que existie 
ron en la isla en el periodo precolombino. Fundamentamos 
nuestra tesis en dos argumentos: 

a. Estas frutas existen en toda la isla, en zonas de bosque 
tropical virgen y no tan solo en forma aislada, o concentrada, 
en ciertas regiones o lugares, lo que indica que han estado eri 
la isla durante cientos de anos. Una concentracion indicaria su 
siembra por el hombre en epocas recientes. 

b. Son todas frutas originarias de la America tropical y, so- 
bre todo, de la zona Orinoco-Arnazonica, de donde procedie 
ron los indios que habitaron las Antillas Mayores, quienes la 
traerian consigo durante su peregrinaje por el rosario de islas 
que conforman las Antillas Menores y Puerto Rico. 

34. EL C A I ~ O  DE PERRO 
Este pequeno fruto es tambien conocido como caimitzllo, 

caimito cocuyo, o caimito cimarron. En Haiti se le conoce como 
caimite, caimzte marron, caimite sauvage o petite caimite. En 
Cuba se le conoce como cazmitillo. Su nombre cientifico es 
Chrisophyllum oliviforme L. 

Ya hemos visto que fue citado como natural de la isla por 
Luis Joseph Peguero en 1762. 

35. EL C A I M ~ O  
Este pequeno fruto tambien es conocido como caimito 

cocuyo, caimito blanco cimarron, caimito de perro y caravana. 
En Haiti se le denomina petite caimite, ti-caimite o yaya. Su 
nombre cientifico es Chrisophyllum argenteiem jacq. 

Es comun a las Antillas, exceptuando Jamaica. Su mader2 
es utilizada para postes en construcciones y en carpinteria, y 
del fruto se pueden preparar jaleas. Este es el caimito 4%lanco" 
a que hizo referencia Luis Joseph Peguero. 



36. EL MEMISO 
Ya hemos citado esta huta cuando desciframos cua fnita 

era la que Oviedo denomino ctbucbn, y que es a fruta del arbol 
m a d o  mora, aunque el memiso tambien tiene las caracteris 
ticas de la fruta de la mora, al poseer miles de semillitas, lo que 
hace que estas parezcan un nido de huevos de piojos El memiso 
tiene la apariencia de una pequena cereza redonda, pero con 
sabor a higo. Su nombre cientifico es Murtigia calabura L. En 
Haiti se le conoce como vois de soie, vois de soie mawon y vois 
d'orme. En ingles se le conoce como jamaica cherry, o panama 
berry. En la Florida se le conoce como strawberry tree, por la 
similitud de su flor con la de la fresa. En Mexico se le conoce 
como copoltn, palman, bersilara, jonote o puan. En Centroame 
rica se le denomina capulin blanco. En Venezuela se le llama 
miagua, o guacimo hembra. En Brasil, calabura, opau de seda. 
En Cuba, capultn, chapultn o capili. Su madera es utilizada para 
fabricar instrumentos musicales. Su corteza es fibrosa y se uti- 
liza en la confeccion de cestos y sogas. 

En la Republica Dominicana otro arbol (la majagua, Trema 
lamarkiana), tambien es denominado memiso. 

Varios lugares en la Republica Dominicana llevan el nombre 
de este arbol. 

Entre los dominicanos existe la adivinanza: es el palo 
que mas se parece al chivo y al gato?". La respuesta es el 
memiso, pues el chivo grita "me", y al gato, para llamarlo, le 

4 dicen "miso". 

37,38 Y 39. LA PARCHA, LA CALABAZA Y EL CAGUAZO 
Es sorprendente que los cronistas no mencionaran la exis- 

tencia en La Espanola de tres especies de la familia de las 
Passifloras, las cuales se estiman en mas de quinientas: la 
parcha, la calabaza y el caguazo, mas cuando, en tierra firme, 
10s cronistas luego enfatizarian la belleza y peculiar significa- 
do de su flor. 
En efecto, los espanoles denominaron a la flor de estas h- 

tas "la flor de la pasion", ya que en ella aparecen representados 
10s principales elementos de la Pasion de Cristo. 
En 1610 Jacomo Bocio, un sacerdote erudito, estaba prepa- 

-do un trabajo sobre la Cruz del Calvario cuando un sacer- 



dote recien llegado de Nuevo Mundo le enseno dibujos de 
parchas y granadillos 

Bocio considero que habia descubierto el mejor ejemplo del 
misterio de "la Cruz triunfante" reproducido, milagrosamente, 
en la naturaleza misma, pues en la flor de esas frutas apare- 
cian los misterios de la Pasion de Cristo. Esto ongino el nom 
bre cientifico de "Passiflora", o flor de la pasion, dado a toda la 
familia de estas frutas, aunque tambien la flor es conocida como 
"la flor de las cinco heridas", haciendo alusion a las heridas 
que recibio Cristo en el Calvario. 

Segun Bocio, la corona de la flor es una reproduccion de la 
corona de Cristo, con sus setentidos espinas; los tres estigmas 
son los tres clavos con que Cristo fue colocado en la cruz. Las 
cinco heridas de Cristo estan representadas por las cinco 
anteras. La columna de la flagelacion tambien aparece repro- 
ducida, as' como la representacion de la lanza del soldado que 
hiri6 al Hijo de Dios. Unos treinta puntos redondos reflejan las 
treinta monedas a cambio de las cuales fue vendido el Salva- 
dor. Los diez petalos representan los diez apostoles que estu- 
vieron presentes durante la crucifixion. La Trinidad aparece 
representada por las tres bracteas. Finalmente, los colores 
purpuros y rosados de la flor coinciden con los del ritual de la 
Semana Santallo. 

Consecuentemente, para los conquistadores y los sacerdo- 
tes espanoles, estas flores era una forma de Cristo explicar a 
los indios la historia de su pasion. La flor del granadillo y la 
parcha, entre otras de la misma familia, fue reproducida en 
manuscritos y cartas sacerdotales, como simbolo de la con- 
quista de Cristo en el Nuevo Mundo. 

La parcha, de origen antillano o suramericano, es la Passiflora 
laurifolia L. En ingles se le conoce como water lemon, yellow 
granadilla, bell-apple, sweet cup, jamaica honey-suckle, vinegar 
pear y golden apple. En frances, maritambou, passiflore a fiuilles 
de laurier, pomme dor o pomme-liane, nombre con el cual es 
conocida en Haiti. En Brasil se le llama maracuja. En espanol 
tambien se le conoce como parcha de culebra, o pasionaria con 

llOJohn Vanderplank, Passion Flowers. The MIT Pms, Cambngde, Massachu 
setts, 1991, pag. 21. 



hojas de laurel. Entre los indios caribes levaba el nombre de 
merecoya. 

El nomb -e cient'fico esta vinculado a la hoja de laurel, por 
el parecido entie las hojas de estas dos plantas. 

El calabacito, o calabacito de los indios, es la PasszfIora 
maliformis L. En Haiti es conocida como calabaszque, 
calebassier, o calebassie. En xngles se le llama sweet calabash y 
water lemon. En Cuba es el ceibey cimarron, luciendo la prime- 
ra palabra como de origen precolombino. En Jamaica se le 
denomina sweet cup, conch apple y conch nut. En Puerto Rico - -  - 
se le conoce como jarcha cimarrona o curuba y en las Antillas 
francofilas, pomme calabas. En Colombia se llama culupa, 
granadilla o comba. Se caracteriza por su piel fuerte, lo 
que es dificil de abrir. Su pulpa se come directamente, aunque 
tambien se utiliza para jugos. 

No debe de confundirse con el calabacito de olor (Sicana 
odorifera), originario de Brasil pero raro en nuestra isla. 

El caguazo es la Passiflora foetida L., o Passiflora gossipiifolia. 
En Haiti se le conoce como wque molle, toque molle o marigouya, 
luciendo este ultimo nombre como de origen precolombino. 

Luce como una parcha "revejida", rodeada de hojas que re- 
cuerdan la escarola. El fruto es usualmente comido en forma 
directa. Recibe el nombre de foetida, debido a que su hoia es - v 

hedionda. 

Aunque los cronistas hicieron referencia al algarrobo euro- 
peo (Ceratonia siliqua L.), al compararlo con algunas frutas de 
La Espanola, no hicieron referencia al algarrobo antillano, de 
cuya existencia milenaria en la isla da fe el ambar que hoy dia 
es explotado comercialmente y que esta compuesto por la resi- 
na petrificada de este arbol, la cual se solidifica en el arbol en 
si, o en el suelo. Esta resina es hoy conocida como copal de 
Suramerica, copal de las Antilh o courbaril, nombre con que 
es conocido este arbol entre los indigenas suramericanos. Es 
utilizado para la confeccion de finos barnices, como incienso 
para fines religiosos y para medicina rural. Su nombre cientifi- 
co es Hymenea courbaril L., y proviene del dios griego del ma- 
trimonio Hyrnen, por alusion a los dos foliolos u hojuelas pa- 



reados que presentan las hojas. Los espanoles le llamaron al- 
garrobo por su parecido con el arbol europeo que tambien 
lleva ese nombre. 

En Haiti se le conoce como courbaril, es decir, por su nom- 
bre indigena suramericano, pero tambien como gomme animee, 
haciendo alusion a su resina, y tambien como pois confiture. 
En Santo Domingo se le conoce vulgarmente como sica en 
cajeta, por su mal olor. En Venezuela se le llama ademas, 
corobow. La fecula amarilla de su fruta, aunque tiene mal olor, 
es nutritiva y a veces es tostada. 

Es probable que los indios antillanos utilizasen la corteza 
del arbol, en forma entera, para producir canoas, tal y como 
hacen los indios suramericanos. Por otro lado, la madera es de 
alta calidad, comparable con la de la caoba. 

Jose Joaquin Perez, en sus Fantasias indigenas, escribio: 

"El quebradizo jobo, 
cuyas ramas el viento fertil troncha, 
se reviste de h t a s  apinadas; 
y el leve polvo terreo en dura concha 
conserva el algarrobo". 

4 1. LA UVA CIMARRONA 
Conocida tambien en Santo Domingo como guayabdn, uva de 

sierra, uvero, uvilla o uviaa de sierm, es llamada en Haiti como 
muiyisse, misse,  petit misin, raisin mawon o ratkiniez Su nom- 
bre cientifico es Coccoloba diversifolia Jacq. Produce un ramillete 
de pequenas uvas que son mJy estimadas por las palomas cima- 
mnas. La madera es utilizada para postes y en ebanisteria. 

42. EL ARRAYAN 
Esta pequena Futa es conocida en ingles como rum berry, es 

decir, "cereza del ron", porque con ella se produce elguavabewy, 
por lo cual en otros lugares el arbol tambien lleva este nombre. 
En Puerto Rico se le llama mirto, o murta. En Centroamerica 
se le conoce como guayabillo. En el Caribe francofilo se le de- 
nomina coco-carette, o merisier-cerise. En Cuba se le conoce 
como mige o mije colorado. En la kepublica Dominicana tam- 
bien se le llama mijo, y en Haiti vois mulatre. En Venezuela se 



le conoce como guayabito o guayabdlo blanco, y tambien como 
jaboticoba amariUa o guava. Los frutos se pueden comer fres- 
ws, y con ellos se preparan refrescos y mermeladas. 

Su nombre cientifico es Mymaria floribunda Berg, o Eugenia 
floribuvlda West Ex MlId Es comun a todas las Antillas asi como 
M6xic0, Centroamerica y Brasil 

43. LA GUASARA 
En Haiti se le conoce como brieue, brignolle. Su fruto madu- 

ro, extremadamente pequeno, tiene un sabor agradable y es 
utilizado, ademas, para dulces y jaleas. Su nombre cientifico 
es Eugenia dominguensis Berg, o Eugenia aeruginea. Luis Joseph 
Peguero (1 762) cita las "guazaras moradas". 

44. LA CIRUELA DE LAS ANIMAS 
Conocida tambien como ciruela o ciruelillo, su fruto es co- 

mestible. En Venezuela es conocida como pauji de Amzi. Su 
nombre cientifico es Pseudanamomis umbellulifera (HBK) 
Kmel. Tambien es conocida como Eugenia umbeiiulifwa (HBK) 
Crug & Urb o Myrcia umbellulifwa (HBK) D.C. Es comun en 
todas las Antillas y en el norte de Suramkrica, preferentemente 
a orilla de arroyos. Los frutos son poco aprovechados por el 
hombre, pero muy apreciados por la fauna silvestre. 

45. EL CANDONGO 
Es tambien conocido como canddn, aguacatillo, o anon. El 

fruto es comestible, con pulpa babosa. En Venezuela se le co- 
noce como bivibd, o anon cimarron. Su nombre cientifico es 
Rollinia mucosa (Jacq) Baillon, y tambien es conocido como 
Annona mucosa Jacq o Rollinia orthopetaia D.C. Su fruto car- 
noso y globoso y a m d o  al madurar, se caracteriza por conte- 
ner tuberculos conicos. La abundante pulpa es blanca, azuca- 
rada, y de sabor agridulce agradable. Se puede consumir cru- 
da, o en forma de dulces y compotas. La madera es dura y se 
emplea en la construccion de embarcaciones. 

46. EL COCOMBRO 
Es conocido tambien como pepinillo y en Venezuela como 

pepino de sabana, o de monte. Su nombre cientifico es Cucumis 



anguria L. una planta rastrera y trepadora que se propa- 
ga en forma silvestre. En el mercado mundial se le conoce 
como pepino de las ~nt i l las .  Sus frutos son comestibles, de 
sabor pudiendo consumirse frescos, pero se utili- 
zan tambien para la peparacion de dulces en almibar y para 
dar sabor a los alimentos en los cocidos de legumbres y de 
carnes. 

47. LA GUANABANA DE PERRO 
Tambien es conocida como guanabana de corcho. Se carac- 

teriza por tener una especie de espina en cada escama falsa de 
la piel. SU nombre es Annona montana. En Venezue- 
la se le conoce corno guanabano cimawon. El fruto, con pulpa 
mucilagenosa y fibrosa, se come con azucar. En Haiti se le co- 
noce como comsso~ zornbi. Luis Joseph Peguero la cita como 
"g~a.~iabano amarillo". 

48. LA CAMELIA BLANCA 
En Venezuela se le llama guamacho trepador, o agarra-por- 

detrd~.  SU nombre es Pereskia aculeata Miller, signifi- 
cando "aculeatan que es aguda o con pinchos, dadas SUS largas 
y punzantes espinas. Este arbusto trepador. que puede hasta 
cubrir &boles de espinas largas y erectas, produce 
unos frutos globosos que se caracterizan por una cicatriz y que 
son comestibles y de sabor agradable. Se comen directamente, 
O s e  usan para elaborar conservas. En las Antillas 
angloparlantes, este  ti?^ de cactus lleva el nombre de Barbados 
goosebeny, wWest-~,.&sn goosebeny, spanish goosebeny, lemon 
vine, w t  mary, l e c " r ~ ~ t ~ s ,  blade apple y goosebeny shmb. En 
Cuba se le conoce corno grosellero o ramo de novia, y en Mexi- 
co, buganvilh blanca. En Brasil se le llama ora-pro-nobis. Las 
flores ti enen un olor muy peculiar. Se considera que es origina- 
ria & las Antaas y & la costa del norte de Suramerica. Las 
frutas usualmente sot  cocinadas, preservadas con azucar, o 
conwx-tidas en jalea. 

49. EL M A M ~ N  
Sorprendentemente, ninguno de los cronistas que estuvie- 

ron en Espanola cita al rnm6n. 
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Oviedo menciona un mamon que vio en Venezuela, pero su 
descripcion es muy distinta al mamon antillano y encaja per- 
fectamente con la descripcion del limoncillo (Melicoccus 
bijugatus Jacq), que en Venezuela precisamente todavia se le 
conoce como mamonl1 l. 

En Puerto Rico, sin embargo, en la Memoria de Malgarejo de 
1582 se dice: "Ay otra h t a  que llaman mamon y corazon, lo de 
dentro como manjar blanco, tira a dulce, es fruta sana y frescau1 12. 

La mayoria de los botanicos, por otro lado, atribuyen un 
origen antillano a esta fruta, la cual, ademas, esta ampliamen- 
te representada en los bosques virgenes de La Espanola. 

Su nombre cientifico es Annona reticulata L., haciendo alu- 
sion a la forma como se disponen los carpelos en el fruto. En- 
tre los indios caribes era conocida como aIacdyoua 

Ademas de ingerirse en su estado natural, con el mamon se 
hacen helados y refrescos. Su nombre alterno de "corazon" alu- 
de a que, en su forma y color, se parece al corazon de un toro. 

Republica Dominicana: mamon, cachiman, corazon. 
Haiti: cachimdn, coeur boeuf 
Puerto Rico: corazon. 
Venezuela: anon, corazon. 
Zonas angloparlantes: custard apple, bullk heart, bullockk 

heart, jarnqica apple. 
Brasil: condesa, coraFao de boi. 
Cuba: mamon, chirimoya. 
Zonas francoparlantes: corossolier reticule, corosol sauvage, 

mamilier. 

Frutas de la Zona Amazonica 
que tan solo llegaron a la isla Espanola despues de 1492 

Existen unas nueve frutas que muchas personas creen que 
pudieron haber existido en la isla Espanola antes de la Ilega- 
da de los espanoles, ya que son originarias de, y comunes en, 
Venezuela, las Guyanas y Brasil, zonas de procedencia de los 
indios antillanos, por lo que se supone que fueron traidas a 
traves del rosario de islas que componen las Antillas menores 

lllOviedo, opus cit, pag. 277 
112Citado por Luis Hemandez Aquino, opus cit. phg. 323.. 
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hasta Puerto Rico y, desde alli, a La Espanola, tal y como es 
probable que ocunio con la mayoria de as frutas citadas has 
ta ahora. 

Sin embargo, consideramos que estas •’rutas no existian en 
la isla en 1492 por cuatro razones basicas. 

1. Su ausencia en los analisis de polen efectuados hasta la 
fecha. 

2. Su no mencion por los cronistas de Indias, a pesar de su 
importancia, o su mencion, como en el caso de Oviedo, pero 
explicando que donde existian era en tierra firme, a pesar de 
Oviedo haber vivido en La Espanola. 

3. El hecho de que son frutas no endemicas de las Antillas. 
4. El hecho de que su existencia en las Antillas no es genera- 

lizado, estando ausentes, o muy pocos presentes, en algunas 
islas. Ademas, en el caso de la isla Espanola, su existencia es 
aislada, o por region, lo que indica que fue plantada por el hom- 
bre, y no esparcida por la naturaleza. Ademas, no aparecen en 
zonas virgenes. 

1. EL N~SPERO 
Oviedo hace referencia al nispero pero como existiendo en- 

tre los chorotegas de Nicaragua, donde se le llamaba munon- 
zapote, y en Honduras. Lo describe como 'la mejor de todas las 
hctas,  a mi juicio"l13. 

En la Republica Dominicana su presencia se concentra en la 
zona este, sobre todo en las cercanias de rios, y no aparece 
como componente de zonas virgenes. 

Liogier, refiriendose a la Republica Dominicana, explica que 
es una fruta "cultivada y naturalizada" y "ampliamente distri- 
buida por cultivo en la isla"l14. El vocablo "nispero" es de ori- 
gen iberico y se refiere a una fruta mediterraneo algo parecida 
al nispero americano, lo que implica que no tenia nombre taino, 
pues era desconocido entre ellos. Oviedo dice: "Estas fructas 
llaman los espanoles nispero, sin lo ser, porque parescen algo, 
en la color, al nispero"l15. 

l130viedo, opus cit, pag. 260. 
lt4Alain Henri Liogier, Diccionario botanico de nombres vulgares de la 

Hispaniola. UNPHU, 1974, pag. 572. 
llsOviedo, opus cit, pag. 261. 



Su nombre cientifico es Manzlkara zapota Van Royen, o 
Manzlkura achras. Antes se le conocia como Achras zapota (L). 
Ambas denomllls~ciones hacen referencia al antes referido nom- 
bre que recibia de los indios chorotegas. 

Esta fruta es conocida por diferentes nombres 

Republica Dominicana. nispero, nisperillo. 
Haiti: zapotille, royen, zapotillier, zapohllier commun. 
Mexico y Centroamerica: chico, chicozapote, chicle. 
Venezuela: nfspero, zapote. 
Zona angloparlante: zapodilia, moosebewy, dililly. 
Brasil: zapoti. 
Costa Rica: corob. 
Islas Virgenes: mespil. 
El Salvador: muyozapote. 
Cuba: zapote. 

El arbol es probablemente originario de Yucatan. Los dinte- 
les de las puertas del Templo del Mago, en las ruinas mayas de 
Uxrnal, en esa peninsula, han sobrevivido mil quinientos anos 
por estar hechos con la madera del nispero, llamado por los 
mayas chictzapotl. 

El latex que brota, al hacerse una incision en el arbol, es la 
materia prima original con que se fabrico la goma de mascar, 
es decir, el chiclet. Su explotacion mas intensa se efectuaba en 
Yucatan, Belice y Guatemala. En un momento existia mas de 
uri millon de estos arboles en esa region. El nombre "chico" 
dio origen a la palabra chiclet. En 1; actualidad el chicle ha 
sido sustituido en la goma de mascar por el latex de otras espe- 
cies y por gomas sinteticas. 

Los indios mayas chupaban el latex del nispero, el cual fue 
introducido.en los Estados Unidos por el presidente mexicano 
Antonio Lopez de Santa Ama, alrededor de 1866, durante una 
visita a ese pais, cuando entrego un pedazo al hijo de Thomas 
Adams. Este inicialmente considero utilizarlo para hacer cajas 
de dientes, pero luego fundo la industria de la goma de mascar. 
El 1930 fue el ano de mayor importancia del chicle mexicano, 
exportandose unos 14 millones de libras116. 

l16Julia E Morton, Fniits of The Warm Clirnates, Miarni, Florida, 1987, pag. 397. 
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2. EL AGUACAE 
~viedo se refiere a "unos arboles hermosos e grandes que 

los cristianos llaman pelales. Vi mucj 03 Jestos perales en la 
de Nicaragua" l17. 

~1 aguacate se origino en Centroamerica, esparciendose hasta 
10s Andes y las selvas amazonicas. En las escrituras aztecas 
a v c e  la representaci6n de su arbol, bajo la palabra "ahuacatl", 
es decir, "sitio donde abunda el aguacate". En Peni los incas le 
]babanpalta y los clubchas cura Los soldados espanoles con- 
sideraron que el aguacate tenia cualidades afrodisiacas. Esto 
probablemente se debio a que el misionero Serra reporto ha- 
ber visto arboles con frutas "como los pechos de una moza don- 
cella" y tambien a que "ahuacacuahuitl" significa "testiculo" 
en una de las lenguas mayas El medico de Felipe 11 escribio, 
en 1576, a su rey: 

"La fruta es caliente y agradable al gusto, a la que llaman los 
espanoles corruptos el nombre de aguacate. No es de mal sa- 
bor ni mantenimiento, es grasosa y humeda; despierta grande- 
mente el apetito de venereo y acrecienta el semen"lls. 

Ante tal propaganda, no es sorprendente que esa fruta pron- 
to fuese llevada a las Antillas. En 1608 aparece citada en Cuba 
en el poema "Espejo de paciencia", de Silvestre de Balboallg, 
por lo que es probable que ya para esa fecha estuviese en La 
Espanola. En 1697 el pirata ingles Dampier reporto haber vis- 
to a los espanoles cultivando esta fruta en Cartagena, en Ja- 
maica, en Campeche y en las cercanias de Caracas. A finales 
del siglo XVI ya habia sido llevado a las Filipinas. 

Su nombre cientifico es Persia americana Miller. Antes se le 
conocia como Persia gratissima Gaert. Aunque en las monta- 
nas de Puerto Rico fue localizado, alrededor de 1925, un agua- 
cate salvaje, el Persia portoricensis, es seguro que la Persia ame- 
ricana fue traida a las Antillas desde Mexico y Centroamerica. 
En espanol se le conoce como aguacate, cura o palta. En Brasil 
abalate. En las zonas francoparlantes se le llama avocatier y en 

117oVied0, opus cit, pag. 297. 
l%lara Ines Olaya, Fmtos de America tropical y ,subtropical. Grupo Editorial 

Nonna. Bogota, 1991 pag 16 
llgAntonio Niifiez Jimenez. personal a Bemardo Vega. La Habana, 4 de 

e b m  de 1995. 



las a . glopa antes avoczdo arl ga o pear bz ter pea?, 
mtds zipman F butter o vegerable butter 

3. EL ZAPOTE 
Una prueba de que el zapote no llego a La Espanola a have- 

del rosario de las pequenas islas, es e hecho de que apenas u 

conocido en Puerto Rico y en las Andas Menores. 
Fue durante la conquista de Mexico cuando los espanoles 

vieron, por primera vez, esta fruta, la cual aparece citada en el 
Popol-vuh, hbro sagrado de los mayas, con su nombre de tzapotl. 
Varias poblaciones mexicanas todavia conservan el nombre que 
las identifica como lugaes de abundancia de zapote: Zapotlan, 
Zapotitlan, Zapotlanejo, etc. Los espanoles le pusieron el nom- 
bre de sapote, o zapote. Pertenece a la familia de las sapotasias 
por lo que es del caimito, el nispero y el mamey, entre 
otros. 

Las tropas de Hernan Cortes pudieron subsistir, durante su 
marcha de Ciudad de Mexico hasta Honduras, gracias a la abun- 
dancia de estos frutos120. 

Su nombre cientifico es Pouteria sapota Jacq. Anteriormente 
se conocia como Achras sapota Jacq, Colocarpium mammosun 
(L.) Pierre, o Pouteria mammosa (L) Cronq. 

Haiti: zapotier, grand sapotillier, jaune doeufi sapotillier 
marmalade. 

Venezuela: zapote, zapote mamey, mamey colorado, yuco. 
Zonas angloparlantes: sapote, mammee sapote. 
Cuba: mamey. 
Guadalupe: sapote a creme. 
Jamaica: marmala.de fi-uit, marmalade plum. 
Mexico: chachaas, tezon-zapote. 
Brasil: sapata. 

En el folklore dominicano existe la adivinanza: "Cuando chi- 
quito un animalito, y cuando grande una fruta" (sapito-zapote). 

4. EL LIMONCILLO 
Oviedo describe esta fruta con detalles, explicando que la 

vio en Venezuela y le llama "mamon", nombre con que, efecti 

120Hoyos, OPUS cit. pag. 259. 



vamente, es conocido aun all' en ese pais Esto evidencia que 
no la vio en La Espanola 21 

El hecho de que esta fruta no sea cono- da en Santo D o m -  
go por su nombre indigena suramencano, o el que le dieron los 
caribes, sino por su diminutivo espanol que hace referencia a 
un limon pequeno, es otra evidencia de que no existia en la isla 
en tiempos precolombinos. En Cuba tampoco se le denomina 
por sus nombres indigenas. 

Asimismo, la concentracion de su distribucion (la frontera, 
La Descubierta, Neyba, etc.) y su escasa presencia, evidencia 
tambien su reciente llegada. 

Su introduccion es probable que ocurriese a traves de Haiti, 
donde si conserva su nombre indigena suramericano y donde 
es mas abundante que en la Republica Dominicana, desde don- 
de probablemente llego a Puerto Rico. 

Esta fruta es oriunda del norte de Suramerica, y su nombre 
cientifico es Melicoccus bipgatus Jacq, aunque anteriormente 
era conocida como Meliccoca bijuga L. "Melicoccus" se deriva 
del griego "meli", que quiere decir baya de miel, y "kokkos", o 
fruta redonda. Bijugatus, significa "dos pares" y hace alusion a 
los dos pares de ojuelos que presenta su hoja. 

En Haiti se le conoce como quenepe, quenepier o canape. La 
voz quenepo proviene del tupi-guarani yanipap. De la zona 
amazonica paso al portugues, convertido en genipo. Entre los 
caribes se le llamaba macai. Sus nombres actuales son: 

En Venezuela: mamon, mamonczllo, maco, macai. 
En Brasil: g4nipo. 
Antillas angloparlantes: cenip, ginep, honeybeny, canappy, 

lamaiccs plum. 
Antillas francoparlantes: quenepe, kenepier. 
Puerto Rico. quenepa, mamon. 
Cuba: rnamoncillo. 
Mexico. grosella de miel, guayo. 

En el O ~ o c o  algunos indigenas tuestan y muelen la semilla 
y con la hanna hacen tortas que sustituyen al casabe. 



5. EL CAJUIL 
Su primera descnpcion por un europeo la dio Andre T levet 

un franciscano francds, quien, en 1558, estuvo en el norte del 
Brasil: "La tierra del Cabo de San Agustin 'Pernanbuco), cerca 
del maranon, que divide el territorio del rey de Espana del de 
Portugal, es demasiado buena como para pertenecerle a estos 
canallas, ya que tiene frutos en abundancia, hierbas raices y 
gran cantidad de arboles que llaman acaius', que llevan frutas 
tan grandes como un puno, en forma de huevo de ganso. De 
ellas hacen un bebida, aunque las frutas tienen un sabor agrio 
como si no estuvieran maduras. En la base de esta fruta cuelga 
como una almendra, tan grande como una castana, en forma 
de rinon. La almendra es &celente para comer cuando se coci- 
na ligeramente"12*. 

Acaiu significa para los indios tupi "que produce nuez", pero 
tambien indica la estacion del ano o la edad, porque el proceso 
de maduracion del fruto servia a los indios como especie de 
calendario. 

Los portugueses cambiaron la palabra a "cajz.2" y de alli paso 
al ingles como cashew. Ya para 1560 lo habian llevado a sus 
posesiones en Goa, en la India. En el noreste de Brasil millares 
de arboles de cajuil fueron tumbados, para dar paso a las plan- 
taciones de cana de azucar. 

El historiador Cauliu, escribiendo sobre lo que hoy es Vene- 
zuela dijo con relacion al cajuik "Se crian en muchas partes de 
estas provincias de Curnana, Guayana e Isla de Trinidad, con el 
nombre de Su nombre alternativo de maranon pro- 
viene de la zona del noreste de Brasil (maranhao) donde abun- 
da. Su nombre cientifico es Anacardium occidentale L. La pri- 
mera palabra se deriva de los vocables griegos "Ana" (separar) 
y "kandia" (corazon), para hacer alusion a que la semilla esta 
fuera de la porcion carnosa. 

Haiti: acajou, anacarde, pomme acajou. 
Zona angloparlante: cashew 
Cuba: maranon. 
Venezuela y Colombia* merey 

lZ2Cla a nes laya ~ u s  c. *, pags 148 49. 
lUJesus Hoyos F opus e-. p4g 23 



Brasd caju 
Centroam6rica. joc re 72 a -  11. 

Puerto Rico pajuil, cap 

Se le conoce cientificamente como la fmta falsa ya que 
parte carnosa, roja o amarilla es realmente un pedun-ulo, 
pie hinchado del que c~elga a verdadera fruta y que pare 
como una nuez en forma de rinon. 

6.  EL GRANADILLO 
Esta fam lia de 'as Pass'floras, a diferencia de la parcha, 12 

calabaza y el caguazo, no exist'a en la isla Espanola al momen 
to del contacto con los europeos 

Pcr su redondez j por sus muchas pepitas, los espanolpc 
n, stalgicamente le pus eron como no nhre un d mmutivo 
la granada. 

En lengua quech~ a, los indigenas del Peru le llamaban tint4 
Su nombre c entifico es Pasiflora quadrangularis y hace re 

ferencia a sus tallos cuadrangulares y alados. 
Haiti granadine, grenadille. 
Venezuela: parcha real, parcha granadina, badea. 
Zonas angloparlantes: giant granadilla. 
Brasil: maracuya grande, maracuya mamao. 

7. LA CIRUELA O JOBO MORADO 
Asi como Oviedo es muy especifico al afirmm que el jobo 

amarillo existia en La Espanola, es igualmente especifico al 
afirmar que la ciruela, o jobo morado, no existia alli, sino en 
Nicaragua, donde los indios la llamaban xocot, y los espanoles, 
ciruela, aunque "a mi juicio no lo son, sino hobos colorados, 
porque en todo e por todo el arbol e la h c t a  es como lo que 
tengo dicho i escripto del hobo, excepto que esta fructa es colo- 
rada, e tiene un poco de mas carnosidad que el h o b ~ " l ~ ~ .  

Su nombre cientifico es Spo.zdias purpurea L., aunque an 
tes se le conocia como Spondias myrolabanus Jacq, haciendo 
referencia al antes mencionado mito taino, o Spondias cirue 
la Tuss. 

Yhriedo, opus cit, pag. 260. 



Santo Domingo. ciruela morada robo morado, ciruela 
sanjuanera 

Haiti abricotier batard, czrouell er, ciroter d Amerique. 
Venezuela: ciruelo de huesito, czruelo. 
Caribe angloparlante- red mombin, purple nzombin 
Caribe francoparlante mombin rouge, tnomhzn a fruite rouges. 
Brasil: ciriguela. 

8. LA CHERIMOYA 
Su nombre cientifico es Annona cherinzola Mill, y es conoci- 

da bajo los nombres de chirzmoya, cherimolia o anona blanca 
En frances se le conoce como cherimolier. 

Haiti: cachiman la chine. 
Caribe francoparlante: cherimoliev. 
Venezuela: chirimorrinon. 
Brasil: graveola. 

9. LA ANACAGUITA 
Originaria de Centroamerica y de la parte norte de Sura- 

merica, su nombre cientifico es Sterculia apelata (Jacq) 
Karsten. 

En Venezuela lleva el nombre de camoruco, vocablo indige- 
na, aunque tambien se le conoce como cacaito o zumzum. Las 
semillas se comen tostadas. 

Las frutas que llegaron despues de 1492 
desde el Viejo Mundo 

Una de las primeras medidas tomadas por los conquistado- 
res fue reproducir en el Nuevo Mundo muchas de las frutas 
europeas. Con algunas, por razones climatologicas, fracasaron, 
pero con otras tuvieron grandes exitos. 

Cuando Oviedo terminaba de escribir su obra en 1548, pudo 
reportar que en la isla Espanola ya se reproducia el naranjo 
(que no sabemos por que llamamos "de china", cuando llego 
desde Espana); el limon agrio, la granada; los higos; el platano; 
los olivos; el membrillo y la uva parra125. 

LZSIdem, pag. 245-250. 



Fray Tomas de Berlanga trajo, desde las Canarias, en 15 1 ' 
la fruta preferida de los guanciies, es decir, de los habitante 
originales de esa isla, y que lo era el banano, conocido entl 
los dominicanos como el guineo, por su origen africano, e 
decir, de la Guinea, palabra con que tambien se denomina 
un ave de esa misma pro~edencia'~~. Luego vendria el limon 
dulce, la cereza, la cerola, el datil, las fresas, el melon y 
sandia. 

Las frutas que llegaron despues de 1492 
desde Asia y el Pacifico 

El mango, oriundo de la India, fue llevado, por los portu 
gueses a Bahia, en el noreste de Brasil, en 1700. Para 1740 ya 
se le ubicaba en Puerto Rico; en 1742 en Barbados, luego lle 

mentar a los esclavos. 
La manzana de oro y el cajuil suliman probablemente llega 

ron en los galeones que hacian la ruta desde las Filipinas hastz 
Acapulco, y desde alli, hasta La Habana, rumbo a Espana. 

De Africa, con la trata negrera, mas bien llegaron al Caribe 
tuberculos y vegetales, como el molondron, mas no frutas. 

garia a Santo Domingo y en 1782 se le reportaba tambien en 
Jamaica. 

La pomarrosa asiatica fue llevada a Jamaica en 1650 para 
alimentar a los esclavos. Otros frutos traidos de Asia lo fuero 

lZ6Idem, pag. 248. 
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el tamarindo, la grosella y la almendra, los ultimos dos orig 

4 narios de las Filipinas. 
m = El coco probablemente existia en el Nuevo Mundo al mo 

mento de la llegada de los espanoles, pero tan solo en las cos 
8 tas del Pacifico, llevado alli por las corrientes marinas desd? !'.E las islas de Polinesia. El sacerdote Diego Lorenzo lo llevo a 
0 Puerto Rico poco antes de 1525. 
2 Sin embargo, Luis Joseph Peguero, sin citar la fuente, dice 

que la "palma de coco" fue encontrada por los espanoles "entre 
los caribes de la isla de Puerto Rico y trajola el capitan Juan 
Ponce de Lion a esta isla y las planto en sus granjerias". 

El buque ingles del celebre motin, el Bounty, llevo a Jamai- 
ca, desde Polinesia, en 1793, plantas del pan de fruta, para di- 



~ r b o e s  de utilidad para los tainos, 
mas no por sus frutas 

Ademas de los maderables, de gran utdidad para los tainos, 
para la confeccion de sus canoas, bohios, duhos, etc., como la 
caoba, la ceiba, el corbano, etc., otros arboles tambien fueron 
de uso importante para los tainos, aunque sus frutos no fuesen 
comestibles. 

1. EL BIHAO 
Segun Oviedo, los tainos hacian en La Espanola cestas por- 

tatiles impermeables, con las grandes hojas del bihao. 
El cronista explica que esa planta existia tambien "en la tie- 

rra firme", y sus hojas eran muy parecidas a la de los platanos, 
y hasta incluyo un dibujo de la planta en una de sus laminas. 
Explico que su fruto era colorado, "e no para comer". Con las 
hojas se hacian las canastas y tambien se cubrian los techos de 
los bohios. Cuando llovia, los indios se cubrian la cabeza con 
ellas, sirviendo como sombrero. De la corteza de los tallos se 
hacian los cestos, que llamaban "habas", los cuales eran tan 
buenos que lo que estaba dentro no se mojaba, ni siquiera cm- 
zando un no. Dos de estos cestos eran puestos en los extremos 
de un palo de guazurna, que era colocado en los hombros del 
indio, tal y como aparece en otro dibujo incluido en la obra del 
cronista. Con la corteza tambien se hacia otra variedad de ces- 
tas para transportar la sal. La parte mas tierna del arbol, y que 
estaba bajo tierra, era comestible, en caso de necesidad, pues 
"es muy blanco e tierno, e no tiene mal sabo~-'"~~. 

Segun el doctor R. M. Moscoso, se trata del bihao o pZdtano 
cimarron, la Heliconia bihai L. que hoy dia es muy utilizada 
como planta ornamental, por sus bracteas rojas, con margenes 
amarillos, con formas de gondola128. 

Sin embargo, en Puerto Rico todavia lleva el nombre de bijao 
o bihao, Za Bihai b i h ~ i l ~ ~ .  En Venezuela, por otro lado, todavia 
se conoce como bijao o conopio, la Renealmia aromatica (Aubl) 
G~isebl~~. Sus h t o s  son, precisamente rojos. Su forma ei mas 

I2'Idem, pag. 236 
1Z8Moscoso, opus cit, ~ 5 g  XX 
129L~.s Heniandez Aqumo opus cit, PAZ b2 
'mJesus Hoyos pag a -7 



parecida al dibujo de Oviedo que los bzhais. Es probable que el 
cronista dibujara el bi:ao de Venezuela y que, en las Antillas 
donde no existia, se utilizase la Helzconza bihaz 

2 LA COJOBA 
Oviedo explica que en la isla Espanola existia el arbol de la 

cohoba, que se parecia al que en Espana llaman taray. Este 
arbol llevaba "unas anejas o habas negras e redondas e dun'si 
mas e no para comerlas, hombre ni algun animal"131. Su made 
ra era buena y recia 

Lo que los indios nunca explicaron a los espanoles, y por 
buenas razones, era que dicho arbol llevaba el mismo nombre 
que su principal ceremonia religiosa, la cohoba, por el hecho 
de que de las semillas del arbol, machacadas y mezcladas con 
otros ingredientes, se hacia un alucinogeno que, inhalado, 
"transportaba" al shaman, de forma tal que podia entrar en 
contacto con los dioses de la cosmovision taina. 

Se trata de la Piptadenia peregrina (L.) Benth, conocida tam- 
bien como Niopa peregrina, pues en la zona amazonica, el 
alucinogeno se llama precisamente "niopo". En la Republica 
Dominicana todavia se le conoce como cojoba, aunque tam- 
bien como candelon, candelon de teta, o tamarindo de teta. 

3. EL MAGOEY 
Oviedo explica que esta "es muy util e buena hierba, porque 

se hacen della muchas cosas", como el hilo, las cuerdas, la soga, 
las cestas y como hasta "en tiempo de necesidad, la cepa era 
comestible "e no de mal sabor". En una de sus laminas repro- 
duce el arbol del maguey13*. Las Casas tambien habla del 
maguey en La Espanola y como sus tunas eran comestible~l~~. 
Se trata del Agave antillarurn. 

4. EL COPEY 
El copey tuvo multiples usos. Oviedo explica que sus hojas 

eran utilizadas, al igual que las de la uva de playa, para escri- 
bir en ellas mensajes, utilizando alfileres, y, ademas, hasta 

Whiedo, opus cit, pag. 292. 
~32idern. pag. 238. 
"'Las Casas, opus cit, pag. 309. 



sem'an como naipes, pues podian hasta ser barajadas Tan 
importantes las encontro el cronista que hasta las reprodujo 
en un dibujou4. 

La h t a  produce un latex, el cual los indios utilizaban para 
confeccionar la bola del juego de pelota llamado batey. Asimismo, 
era utilizado para fuies de caceria, pues colocaban el latex en un 
arbol y pegaban a el las piernas de un pajaro vivo, el cual, con sus 
llamados, atraia a otros, que tambien quedaban adheridos. 

Gil Gonzalez Davila, contador de La Espanola, explicaba: 
"Los indios hacen cierta pez que llaman copey, de cierta h t a  
de unos arboles i hay experiencia que breando con ella los na- 
vios, no les entra la 

Su nombre cientifico es Clusia rosea Jacq. 

5. EL h 3 O L  DE LAS CUEN1;QS DE J A B ~ N  
Oviedo explica que la fruta de este arbol, redonda y del ta- 

mano de una avellana, puesta en agua caliente, "jabona la ropa 
blanca" como lo hace el jabon. 

Con su semilla, negra y redonda, perforada, se hacian sartas 
de cuentas, como si fueran azabaches136. 

En efecto, los indios utilizaban esas semillas para llenar la cuen- 
ca del ojo del craneo humano en los famosos d e s  de algodon, 
como el que hoy dia se encuentra en el Museo Antropologico de 
Turin, pues la s e d a  luce como si fuera un verdadero ojo. 

El Padre Du Tertre, al referirse a los caribes de Martinica, 
dijo: "El senor Du-Parquet, teniente general de Su Majestad en 
la Martinica, me aseguro que los salvajes de esta isla habian 
encontrado en las cavernas algunos idolos de algodon con for- 
ma de hombres, que tenian granos de jaboncillo en lugar de 
ojos y una especie de casco hecho de algodon sobre la cabeza. 
Aseguraban que eran los dioses de los igneris que ellos habian 

Hoy dia a este arbol se le conoce como jaboncillo. Su nom- 
bre cientifico es Sapindo saponarea, haciendo referencia a su 
capacidad de producir jabon. 

lxOvkdo, opus cit. pags. 256-257 
13SRoberto Marte. opus cit, pag 207. 
lM0viedo, opus cit pag. 285. 
13Qu Tertre, Histoire generalle des Antilles volumen 11 1657 



6. EL MANGLE 
~l medio ambiente creado por las zonas de los mangles fu 

de extrema utilidad para los indios dada la facilidad para en 
contra alli ricas fuentes de alimentacion: ostras, cangrejos, 
peces, tortugas, etc. 

Oviedo explica que el mangle "es un arbol de los mejores 
que en estas partes hay" y su madera era utilizada para la cons- 
truccion de bohios y postes. Sus vainas tienen dentro "una 
medula e manera de cogollo (o tuetano) que los indios comen 
cuando no hallan otro manjar (porque este es asaz amargo), e 
dicen ellos que es sano (...) Probe esta fmcta. En fin, ella es 
bestial manjar, e para gente salvaje". 

Sin embargo, el cronista explica como en la ciudad de Santo 
Domingo "la cascara o corteza destos mangles es singular para 
curtir los cueros de las vacas en breve tiempo"138. 

Su nombre cientifico es Rhyzobhora mangle L. 

7. LA CALABAZA 
Oviedo explica que en la isla Espanola existia la calabaza, la 

cual era de los pocos cultivos sembrados por los indios, pero 
no para comer de ellas, pues no la comian "sino para tener 
agua en ellas e llevarlas cuando van camino o andan en la gue- 
rra (...) y es una de las acordadas e ordinarias cosas que los 
indios cultivan en sus casas e huertos y heredades, e cada ano 
ponen cantidad del la^"'^^. Esto indica que es un cultivo con un 
ciclo de produccion anual. 

Se trataria pues de la Lagenaria ciserarea vulgaris. 
En su diario, el Descubridor reporto, desde Cuba el 3 de di- 

ciembre: "Subio una montana arriba y despues hallola toda 
llana y sembrada de muchas cosas de la tierra y calabazas, que 
era gloria verla, y en medio de ella estaba una gran poblacion". 
En Haiti, el 21 de diciembre, reporta: "Y nos traian agua en 
calabazas y en cantaros de barro"140. 

La ~ a ~ e & - i a  ciserarea vulgaris es tambikn conocida 
Cucurbita lagenaria. En Santo Domingo se le conoce 
calabazo, bangano o guiro, y en Haiti como calebasse 

como 
como 
franc. 

lWviedo, opus cit. pag. 285. 
'Idem, pkg. 236. 
140C016n, OPUS cit. pags. 91 y 12 1. 



Aunque de origen asiatico, es probable que llegase al Nuevo 
Mundo por la accion de las comentes marinas. 

En el folklore dominicano existen las siguientes adivinanzas: 

"Cuando tenia tripas 
no sabia comer. 
Cuando me las sacaron 
aprendi a beber" 

"Cuando va vacio, vocea 
y cuando viene lleno, gotea". 

8. LAS MANZANIUAS 
Las Casas es el unico cronista que comenta las cualidades me- 

dicinales de lo que los espanoles llamaron " m d  . •â , que no 
debe de confundirse con el manzanilla, sobre el cual hablaremos 
de inmediato. El dominico dijo: "Ninguna fruta ni arbol, los in- 
dios desta isla y aun de las demas islas, tenian cuidado sembrar ni 
plantar despues de su pan y ajes y batatas, y el axi, que es la pi- 
mienta, y el maiz y otras rai'ces que se han dicho, sino solo arboli- 
llos de las manzanillas, con que, cuando se sentian enfermos se 
purgaban y nosotros aca, desque lo supimos, nos purgabamos, y 
aun agora en C a s a  mezclan los medicos en purgas que dan. 
Estos arbolillos plantaban junto a sus casas, como cosa que mu- 
cho estimaban, y otras yerbas, como lechugas grandes medicina- 
les o purgativas, como abajo dire. Este arbolillo de las manzani- 
Ilas no es mayor ni crece mas de hasta estado y medio"; tiene 
pocas ramas y poco bulto; la hoja es muy hermosa, cuasi es como 
la de la yuca de que se hace el pan cazabi, como una gran mano, 
los dedos desparcidos abiertos. La fructa es cuasi como avellanas 
y asi blancas; es la que llaman los medicos Ben, de manera que 
esta escripta, y hacen mencion della la medicina"141. 

Notese la gran importancia que los indios daban a este pur- 
gante, pues era de los pocos arboles domesticados, ya que lo 
sembraban junto a sus bohios. No es de dudar que este fuese 
un purgante utilizado como etapa previa a la preparacion para 
el acto de la cohoba. Los espanoles tambien le dieron impor- 

*Un estado era la estatura reguiar de un hombre B.V.(B.V.) 
"'Las Casas, opus cit, pag. 69 



tancia a estas tnanzanillas ' pues la 1 evaron a Espana "1 

incorporaron a su farmacopea 
En opinion del Padre Julio C cerc y de Ricardo Garcia 

trata de la Jatropha multifida L., antiguamente conocida con 
Adenoroplum multifdum phol, pues tiene todas las caracter 1s 
ticas citadas por Las Casas. Mar~anol~~  explica que en Sa7t0 
Domingo se le conoce como pindrz de Espalia; en Puerto Ric , 
Don Tomas, nana, tartago emdtico y ntawno, en Cuba, nue 
vbmica cubana, cha3o coral, Don Tomas y castano; en Hai 
medicinier espagnol y medicinier dlinde; en Jamaica, french cr 
spanish physic nut 

Notese como en Santo Domingo se le denomina "de Espa 
na", probablemente porque se olvido que era utilizado por loa 
indios y su uso medicinal "retorno" de Espana, donde ese us 
si se prolongo Notesetambien como en otros lugares su non 
bre hace referencia a su uso medicinal. Segun Marcano, este 
arbusto contiene "curcina". 

Segun Li~gierl~~,  en Santo Domingo se le conoce como yuca 
cimarrona, pindn de Espana opindn exrranjero, y en Haiti como 
medicinier des indes, medicinier espagnol o papaye sauvage 

Aparece en bosques naturales, lo que evidencia que es un 
arbusto precolombino, aunque luego fue llevado a Europa. 

Los arboles daninos 
Algunos arboles, pocos, por suerte, eran perjudiciales a los 

indios y luego tambien a los espanoles. 

1. EL MANZAMLLO 

Oviedo nos habla de que en la isla Espanola: "Innumerables 
manzanillos hay, de los cuales los indios caribes acostumbran, 
con otras mixtiones ponzonosas, hacer aquella diabolica hier- 
ba con que tiran sus flechas (...) En estos arboles se cargan 
mucho de una h c t a  de unas manzanillas de muy buen olor 
(...) mas son malas e ponzonosas, ellas y el arbol, en sus efetos. 
En esta isla (La Espanola) los indios no sabian hacer esta hier- 
ba ni la usaban; mas la fructa no hay hombre que la vea, si no 

142Eugenio de Jesus ~ ~ o ,  Plantas venenosas en la Republica Dominicana, 
Santo Domingo, 1977. 

142iogier, OPUS cit. pag. 783. 



la wnosce, que le falte deseo de se hartar della, porque su vista 
e olor es para convidar a ello. Y esta probado por muchos, e 
muchas veces, que de echarse algunos hombres a dormir des- 
cuidadamente debajo de aquestos arboles, no los conosciendo, 
m poco espacio que les dure el sueno a la sombra de tal man 
zano, cuando se levantan es con grandisimo dolor de cabeza, e 
hinchados los ojos e las orejas e mejillas (...) La lena deste 
&bol, encendida, no hay quien mucho espacio la comporte, 
porque luego da mucha pesadumbre; e es tanto el dolor de ca- 
beza que causa"144. 

Se trata del manzanilla, el Hippomane mancinella. En Haiti 
se le conoce como vois mulatre, machanoise, o mancenillier. La 
savia de este arbol irrita la piel. 

2 EL GUAO 
Oviedo cuenta que el guao se parece al acebo espanol. 

"Puedesele atribuir a su fuego e ardor todo lo que se dijo de los 
manzanillas". Explica que su leche blanca es muy caustica y 
aun el rocio que llega a traves de dicho arbol tambien lo es, 
pues quema y crea ampollas e hinchazon. 'Y dire lo que vi a un 
companero desto chapetones o nuevamente venidos, que no 
conosciendo este arbol, estando que estabamos en el campo, el 
se aparto a hacer lo que no pudo excusar (. ..) e como se quiso 
limpiar, deparole en suerte ciertas ramas, alli a par deste guao, 
e tomo algunas hojas e con ellas limpiose, de tal manera y que- 
d6 tal, que en toda esa noche no pudo dormir, ni aun a otros 
dejo reposar, ni en el dia siguiente dejo de padecer tanto ardor 
en aquella parte, que no se podia valer"145. 

Las Casas, por su lado, explica que este arbol existia princi- 
palmente en la provincia de Higuey, hacia la costa de la mar, 
asi como en la isla Saona. "La leche deste arbol es ponzonosa, 
y deila y de otras cosas hacen los indios la hierba que ponen en 
las flechas con que matan. Andando por los montes destos ar- 
bdes, como son espesos y bajos y los caminos angostos, tocan- 
do las ramas en la cara con las espinillas parece que salpica la 
leche, y luega se hincha la cara y abraza como si cubriese de la 

25__ 
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1451dem. Pqg 301 302 



que llamamos del monte, y por muchos dias no se quita ni 
amansa, y esto comunmente hace dano a las caras de los hom- 
bres que son muy blancos y delicados y flematicos ( ..) fuera de 
las provincias y tierra que dije, por todo esta isla no hay este 
arbol g ~ a o " ' ~ ~ .  

Se trata de la Comocladia dentata Jacq. En Haiti es conocida 
como bresillette. Su latex, muy caustico, produce quemaduras 
en la piel y reacciones alergicas y el humo producido al que- 
mar las hojas es nocivo para los ojos. Existe tambien la 
Cornocladia dodanaea y la glabra, que igualmente se le llaman 
guao, o chicharron. 

Pero aun en estos casos, alguna utilidad positiva sacaron los 
indios del guao, por lo menos aquellas mujeres poco virtuosas 
pues el mismo Oviedo anadio: "Con todo esto, es bueno para 
lo que agora dire. Y es que las indias desta isla, nuestra Espa- 
nola (. ..) como han envidia de ver a las mujeres de Espana blan- 
cas, toman las raices del guao e asanlas muy bien, e despues 
que estan muy asadas e blandas, traenlas entre las palmas buen 
rato, frotandolas, e en medio la raiz, e hacenla tornar como 
pasta de enguente; e con aquello untame la cara e pescuezo, e 
todo lo que quieren que les quede blanco, e sobre aquello po- 
nen otras unciones de hierbas e zumos confortativos para que 
el guao no las ase vivas o lo puedan comportar; e a cabo de 
nueve dias, quitanse aquello todo, e lavanse, e quedan tan blan- 
cas que no las conosceran, segun estan mudadas e blancas, 
como si nascieran en Castilla. Pero ni de las indias que esto 
hacen, ni de las cristianas espanolas que gastan soliman e 
albayalde en afeitarse, pocas aciertan a ser monjas, ni aun a 
hacer cosa que honesta sea; y esto baste en cuanto al g ~ a o " ' ~ ~ .  

Y esto baste en cuanto a las h t a s  precolombinas de la isla 
Espanola. 

'&Las Casas. OPUS cit, p6g. 77 
'47Ovied0, OPUS cit. pag. 302. 


