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El armuelle es una planta
anual herbacea perteneciente
a la familia de las
quenopodiaceas como las
espinacas, acelgas etc. Es
originaria de Asia Central
aunque esta naturalizada y es

cultivada desde hace siglos en

Europa y en América. Las
virtudes de esta planta residen
no s6lo en sus propiedades
nutritivas (parecidas a las de
las espinacas) sino que
ademas las hojas tienen
ligeras propiedades laxantes y
diuréticas y cantidades
considerables de saponinas y
vitamina C. Los armuelles son
un buen ejemplo de alimento
de necesidad que fue utilizado
desde tiempos inmemoriales y
que fue cayendo en el olvido
al encontrar plantas
sustitutivas.

| Planiula de armuelle l

| Planta adulta de armuelle

Las hojas son bastante gran-
des y carnosas de hasta
20x10 centimetros y de for-
ma triangular-hastadas a
ovado-lanceoladas, siendo
las superiores mas estre-
chas. Los bordes de las ho-
jas son enteros o sinuosos-
dentados. Las flores son pe-
quenas y poco aparentes,
reuniéndose en inflorescen-
cias paniculiformes en las
axilas de las hojas superio-
res y en los remates finales
de las ramas y tallo. Flores
hermafroditas y flores feme-
ninas de dos tipos: unas con
perianto y sin bracteolas y
otras sin perianto y con brac-
teolas. Las bracteolas son
unas hojitas de proteccién,
membranosas, normalmente
opuestas, de forma redonde-
ada, apenas soldadas en la

Descripcion botanica de la
planta

El armuelle es una planta herbacea
anual. Puede llegar hasta los dos me-
tros de altura en buenas condiciones.
Tiene un tallo erecto con muchas ramo-
sidades. Normalmente es glabra (sin
pelos), aunque las ramillas mas jovenes
suelen tener cierta pelusa blanquecina.
Los tallos mas grandes tienen un color
blanquecino o con tonalidades rojizas.

base yde 16 1,5 centime-
fros que estan surcadas por una redeci-
lla de venaciones. La semilla que queda
entre las bracteolas es negruzca o rojiza
de un tamario entre 1,5 y 3 milimetros.
Florece en verano.

Nombres vernaculos

Espanol: armoles, armuelle, almuelle,
armolla, armuelle de huerta, armuelles
blancos, armuelles silvestres, bledos
moles, bledos reales colorados, cogolle-
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tes, espinaca de carne. Aragon: almoll,
armoll, armuello, bledo, bledos moles.

Mallorca: espinachs, espinacs de cam.
Val: blets fins.

Portugués: armolas, armoles, armoles
hortenses, armolis, herva-armoles.

Catalan: aimolllis, armoll, armoll de
hort, armolls, espinac de carn, molls.

Euskera: Garadisca, garadaiska, gara-
daizca gorri, zilarbelarra.

Gallego: armolas, armoles, erva-armo-
les garamolas.

Inglés: Orach, mountain spinach.

Referencias historicas
y citas en Espana

Esta planta era ya conocida por los an-
tiguos griegos con el nombre de Atrepla-
xis. Dioscérides en su libro «<Materia Me-
dica» recomienda que se comiera hervi-
da. Fue conocida también por los roma-
nos bajo el nombre de Atriplex. En la
Grecia clasica existen diversas citas de
esta planta: Plinio en su «Historia Natu-
ral» se refiere a Pitagoras, Dionisio y a
Diocles que hablan de determinadas ca-
racteristicas del armuelle.

Se han encontrado semillas de Atriplex
sp. en el yacimiento ibérico (s. V-1l
a.C.)! del Puig de Sant Andre( (Ullas-
tret) y en la llla dén Reixac.

En el S. XIV el monje franciscano Juan
Gil de Zamora muestra sus preocupacio-
nes cientificas en su «Liber Contra ue-
nena et animalia uenenosa» (Libro con-
tra tésigos y animales venenosos). En
esta enciclopedia organizada alfabética-
mente, el monje presenta remedios con-
tra venenos de origen mineral, vegetal y
animal. En el libro cuando habla de los
remedios para las picaduras de vibora y
escorpion hace referencia a un tépico
elaborado con alseruha en granos, que
algunos estudiosos identifican como
alleluja o Atriplex hortensis.

Durante la Edad Media abundan las ci-
tas sobre el armuelle entre las que po-
demos destacar por su importancia la de
Arnau de Villanova en su «Regimen sa-

Detalle de una hoja de armuelle en ia planta
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na, Caceres, Gerona, Huesca, Ma-
drid, Segovia, Sevilla, Teruel, Toledo,
Tarragona, Valladolid y Zamora y sin
duda estan como naturalizada y su-
bespontanea en otros muchos sitios
del Centro y Este de la peninsula2.

Propiedades del armuelle
Las propiedades descritas en la li-

teratura sobre el armuelle son diver-
sas y engloban desde sus propieda-

nitatis ad inclytum regem Aragonum di-
rectum et ordinatum» (1305) donde en
el capitulo dedicado a las hortalizas ha-
blaba de las espinacas y los bledos.

En la «Flora Espafiola» (1762-84), To-

des nutricionales, relacionadas con
el consumo humano, pasando por
las cualidades como forraje para los ani-
males o industrial, por su capacidad pa-
ra producir biomasa. El uso medicinal
también esta descrito sobre todo por sus
propiedades diuréticas. Estas propieda-

Las propiedades sobre el armuelle son diversas y
engloban desde sus propiedades nutricionales para
consumo humano pasando por las cualidades como
forraje para los animales o su uso como biomasa

mo Ill, pag. 171, José Quer hace men-
cion a la buena capacidad de propaga-
cion de las semillas del armuelle tanto
que “una vez sembrada no se necesita
sembrarla mas, respecto de renovarse
todos los afios de la semilla que se es-
parce y ser esta abundantisima”. J. Jo-
esper en su «Manuduct. Ad Vit. Long»
nos hace saber del aprecio que los ha-
bitantes de los Paises Bajos, los borgo-
fiones franceses y también en Catalu-
fa, sienten por los armuelles, tanto que
“suele ser de consumo diario”.

Por su bonito porte y color fue introdu-
cida en los jardines ingleses a media-
dos del S.XVI.

En nuestro pais las referencias sobre
Atriplex hortensis no se puede decir que
sean muy abundantes, apenas dos do-
cenas. Solo aparecen citas en Barcelo-

1 Bux6, R. "Arqueologia de las plantas”. Ed. Critica (1997) . Barcelona.367 pp.
2 En nuestro frabajo de campo la hemos enconirado como cultivoe horlicola en desuso en 1a Sierra de Cuenca, manieniéndose cullivado en las localidades de
Cardenete, Boniches y Collados y asislvestrado y recolectado en otras localidades como Enguidanos o Mohorte. En Albacete. las referencias recogidas en 1a Siersa

del Segurade una verdura silvestre conocida como “armollas” posiblemente correspondan con Alriplex hortensis.

des medicinales y nutricionales permiten
considerarlo como un nutraceutico. Des-
de el punto de vista ambiental hay refe-
rencias de autores que describen sus
propiedades relacionadas con la extrac-
cién de metales pesados del suelo (fito-
rremediacion), la tolerancia a la salini-
dad y a la sequia o el control de la ero-
sién.

Propiedades nutricionales:

Las citas sobre las cualidades nutriti-
vas ocupan la mayor parte de las refe-
rencias bibliogréficas sobre esta planta.
Hay diversos estudios comparativos so-
bre la composicion quimico-nutritiva del
armuelle y la espinaca (planta que se
suele tomar como referencia en este ti-
po de estudios). Carlsson et al., (1981)
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hicieron uno de estos estudios compara-
tivos en tres zonas diferentes y conclu-
yeron que la cantidad de proteina, cal-
cio, potasio, magnesio, cobre y manga-
neso eran similares en las dos plantas;

Detalle de los frutos

40 Tm/ha. Obretenova et al. (1973) ta-
bularon detalladamente la composicién
quimica y nutritiva de diversos cultivos y
plantas silvestres entre ellas el armue-
lle. Ucciani y otros autores del instituto
de la Grasa del
CSIC hicieron en
1994 un estudio so-
bre la composicion
en 4cidos grasos de
once especies de la
flora espanola vy
concluyeron que las
composiciones en
acidos grasos se
aproximaban a las
de los aceites ali-
menticios e indus-
triales conocidos. El
maximo de comple-
“ jidad lo encontraron
| con el aceite de Atri-

- el porcentaje de hierro y zinc era menor
que en las espinacas pero los compues-
tos fenélicos ocupaban una mayor pro-
porcién. Ademas los resultados refleja-
ban un contenido en aminoacidos satis-
factorio; en ambos casos el contenido
en acido oxalico era alto. Existen tam-
biéen estudios comparativos con otra
quenopodiacea como es la Chenopo-
dium quinoa. Por ejemplo Wright et
al.,(2002), encontraron valores de prote-
ina de 25,7% en semillas de A. horten-
sis, similares a los encontrados en le-
gumbres. El porcentaje en grasas y glu-
cidos es algo menor que en la quinoa
(5.3% frente @ 6.2% y 2.6% frente al
3.2%). Por otra parte el perfil de aminoa-
cidos esenciales encontrado esta bas-
tante equilibrado de acuerdo con las re-
comendaciones de la Organizacién
Mundial de la Salud. Franke, (1985) hizo
una revisién del contenido en materia
seca, sales minerales, vitamina C y pro-
teinas de numerosas plantas silvestres y
propuso al Atriplex hortensis como un
cultivo alternativo valido. Prodan et al.,
(1978) también abordaron el tema de la
composicion biogquimica del A. hortensis
entre otras plantas cultivadas, encon-
trando en el armuelle producciones de

plex hortensis con
treinta y tres acidos
grasos de los cuales quince son desco-
nocidos.

Uso medicinal:

En este apartado predominan las citas
de cardcter histérico relacionadas con
el ligero caracter laxante y diurético de
sus hojas y las altas concentraciones
de vitamina C y de saponinas. Los anti-
glios hispano-arabes ya conocian estas
propiedades: segun Abu-S. Salt Umay-
ya (1068-1134) “los armuelles debilitan
el sexo y secan el esperma”. También
ha sido usada como se menciona en un
apartado anterior como remedio contra
picaduras. No faltan, sin embargo ad-
vertencias contra el consumo excesivo
de esta planta «ya que ponen la masa
de la sangre acuosa y causan tericia e
hidropesia» (J. Joesper) y los clésicos
griegos que no eran muy proclives al
consumo en exceso de esta planta por
considerarla «nociva para el estomago»
(citas de Dionisio y Diocles).

Uso como planta forrajera:

Sobre el uso como pasto o planta fo-
rrajera pueden encontrarse relativa-

mente bastantes referencias que nor-
malmente hacen estudios comparativos
de las cualidades nutritivas en relacién a
la alfalfa (Medicago sativa). En 1978
Cheeke, et al. ya evaluaron la composi-
cion quimica y nutritiva de las hojas de
Atriplex hortensis, entre otras plantas.
Autores como Jurubescu et al.,(1991) se
han preocupado de investigar nuevas
posibilidades para incrementar el insu-
mo de vitaminas en animales monogas-
tricos utilizando diversas plantas y han
encontrado en el A. hortensis una buena
fuente para suplementacion vitaminica
para animales monogastricos. De igual
forma Lindberg et al., (1986) estudiaron
la composicion quimica y nutritiva para
los rumiantes asi como los residuos ob-
tenidos de la fermentacion anaerébica
para la obtencién de biogés encontrando
en el armuelle una buena fuente de par-
tida. Carlsson et al., (1982) estudiaron
una serie de cultivos forrajeros para la
obtencién de concentrados de proteinas
de hojas encontrando valores muy acep-
tables de proteinas, almidén y carote-
nos. Un estudio similar a este también
fue realizado por Carlsson y sus colabo-
radores en 1983 con Atriplex hortensis,
Chenopodium quinoa y Amaranthus cau-
datus y obtuvieron los mayores valores
de proteinas en el armuelle (1200
kg/ha). Asimismo Carlsson et al. en 1983
investigaron la calidad forrajera de Atri-
plex hortensis, encontrando una compo-
sicién quimica similar a la alfalfa, propo-
niéndola como una buena alternativa de
cultivo en zonas secas.

Tolerancia a la salinidad y a la
sequia

El armuelle aparece dentro del Listado
Mundial de Especies Forrajeras Toleran-
tes a la Salinidad, publicacién del Centro
Regional Universitario del Noroeste de
México donde se hace una revision bi-
bliogréfica exhaustiva y en donde se ex-
pone una lista de especies forrajeras pa-
ra la recuperacion de suelos salinos. Es-
ta misma caracteristica ha sido evalua-
da en diversos estudios (Wilson et al.,
2000) donde se ponia de manifiesto la
acumulacién de iones sodio aln con ba-
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jos niveles de salinidad. Ademas se
comprob6 como bajos niveles de calcio
pueden inhibir el crecimiento de las
plantulas.

Produccion de biomasa

Algunas especies de Quenopodiaceas
contienen una alta calidad de proteinas,
tanto en su biomasa verde como en las
semillas. La utilizacion de Atriplex hor-
tensis para la produccién de materia se-
ca ha sido abordada en diversos estu-
dios como Carlsson et al., (1980 y 1995)
donde se encontraron producciones en-
tre 14 y 18 toneladas de materia seca
por hectarea y 1.200 kg de proteina por
hectarea en 14 semanas. Estos estudios
concluyeron que esta especie pude ser
utilizada para extraccion industrial de
proteinas, almiddn, grasa, fibras y fito-
quimicos y que ademas puede ser culti-
vada en tierras tanto secas como sali-
nas.

Utilizacién como planta extractora
de metales pesados (selenio) del
suelo

La acumulacion de selenio esta aso-
ciada con el riego agricola, procesos ge-
oquimicos, explotaciones mineras y
otros procesos industriales que pueden
afectar a la salud de personas y anima-
les debido a procesos de toxicidad que
ocurren al reemplazar el selenio al azu-
fre en los aminoacidos lo que se traduce
en la produccion de proteinas y enzimas
no funcionales. Las estrategias de reme-
diacion incluyen, entre otras, la utiliza-
cién de plantas acumuladoras. Con este
fin se han evaluado diversas lineas de
Atriplex (Vickerman et al., 2002), de las
treinta lineas estudiadas Ias lineas co-
rrespondientes a Atriplex hortensis han
proporcionado los mejores resultados.

Aspectos etnobotanicos
Cultivo tradicional
Los armuelles se siembran a voleo en

el huerto, a menudo, a la vez y junto a
las patatas, de forma que en las prime-

Recogida de semillas para su procesado y conservacion

—El armuelie (Atriplex hortensis L.), un intento para la recuperacion del cultivo de una verdura tradicional

Caracteristicas del
cultivo del armuelle

+ Clima: Durante el ciclo
vegetativo: templado. Tem-
peratura 6ptima (media
mensual): 15-18°C. Tem-
peratura minima de creci-
miento (media mensual):
6°C.
+ Empieza a germinaren la
tierra: ocho-15 dias.
+ Exigencia de agua: varia-
ble.

« Terreno: pH neutro o lige-
‘ ramente basico. Naturale-

ras escardas de primavera se van reco-
lectando las plantas jévenes y tiernas,
por lo que son la primera verdura que
se consume en el ano. Normalmente,
se deja alguna planta de “simiente”, en
un margen del huerto, que, gracias a la
gran cantidad de semillas que produce,
hace que la planta se resiembre por si
misma con mucha facilidad, lo que posi-
blemente sea un factor que haya favo-
recido su pervivencia en los huertos.
Este esquema agronémico corresponde
claramente al interesante concepto que
Rivera & cols. (2005) denominan cripto-
cultivo, “especies no cultivadas (?), re-
colectadas en una proporcion sustan-
cial (mayor del 50%) y localizadas en
habitats antropizados”.

Gastronomia tradicional del
armuelle

Usualmente, los armuelles se guisan
de forma sencilla, se cuecen y luego se
sofrien con unos dientes de ajo, prepa-
racion que se conoce como “salsa” ya
que se dejan jugosos, gracias también
a la peculiar textura de esta verdura.
Muy a menudo, se consumen con hue-
vos revueltos o en tortilla. Otras recetas
algo mas elaboradas son las recogidas
en el trabajo de Rivera y cols. (en pren-
sa). Por ejemplo: hervido de armuelles
y potaje de armuelles.

En la actualidad, para conservar los
armuelles, se utiliza el precocinado y
congelacion.

za: ligero y fresco. Aguan-
ta elevadas concentracio-
nes salinas.

+ Plantacion: plantacién con semilla de
marzo a junio. Profundidad de semilla:
1 cm. Distancia entre semillas: aproxi-
madamente 15 cm.

+ Labores culturales: escarda necesa-
ria en las primeras etapas de desarro-
llo. Riego periddico en las primeras
etapas. El tratamiento fitosanitario no
es necesario.

* Recoleccion: Recogida manual de las
hojas basales lo mas tiernas posibles:
de mayo a octubre, segun la época de
siembra. Se obtienen una produccion
por planta de unos 400 gramos de hoja
fresca.

+ Produccion de semilla: recogida de la
espiga a finales de agosto-septiembre.
El fruto es un aquenio y hay que sepa-
rar las bracteolas (descascarillado) se-
guido de una limpieza y secado para
guardar si queremos sembrar al afo si-
guiente. La resiembra se produce con
facilidad. La produccion de semilla por
planta esta entre los 10 a 15 gramos.
Un gramo tiene unas 140 semillas.

Experiencias con armuelle en el
centro

En el Centro de Investigacion Agroam-
biental de Albacete, dependiente de la
Consejeria de Agricultura de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha se
esta llevando a cabo desde hace ya al-
gun tiempo diversos ensayos y expe-
riencias de campo en relacién con el ar-
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muelle. En algunas de estas lineas de
trabajo se cuenta con la inestimable
ayuda de colaboradores del Instituto de
Estudios Albacetenses de la Diputacion
de Albacete.
Hoy por hoy se llevan a cabo las si-
guientes lineas de investigacion:
+ Recursos Fitogenéticos de Atriplex.
El objetivo de esta linea de trabajo es
la prospeccion caracterizacién, docu-
mentacion y conservacion de distintas
especies del genero Atriplex, entre
ellas el armuelle que sirva como base
y fuente de material vegetal para los
distintos estudios que se lleven a cabo.

Huerta tradicional en Cardenete (CU) con armuelles

+ Técnicas de cultivo de Atriplex hor-
tensis. Dentro de esta linea de trabajo
se engloban toda una serie de activi-
dades con el fin de conocer las mejo-
res condiciones para el cultivo de la
planta. Se estan desarrollando distin-
tas experiencias de campo sobre tipos
de siembra, aplicacion de riego, germi-
nacion de semillas, produccién de ho-
jas, semillas y biomasa.

« Caracterizacion nutritiva y bioguimica
de Atriplex hortensis. Se estan llevan-
do a cabo los analisis bioguimicos de
la planta enfocados tanto al consumo
humano como animal. Estos resulta-
dos estan acompanados por los co-
rrespondientes estudios analiticos del
terreno de asiento.

Lineas de investigacion:

» Recursos Fitogenéticos de Alriplex
 Técnicas de cultivo de Airiplex hortensis
« Caracterizacion nutritiva y bioquimica de Atrip/ex

hortensis
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