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El guisante se encuentra
como planta silvestre en mu-
chas regiones de Europa, espe-
cialmente en el Sur. Existen
centros de dispersion en Asia
Central y en el Extremo Orien-
te. Segtin el botdnico ruso Va-
vilov, autor del libro “Origen
de las Especies” (1883), en
Abisinia aparece un centro in-
dependiente, sin conexién de-
mostrada con los anteriores.

Los testimonios m4s anti-
guos del cultivo del guisante,
provienen de Birmania y Tai-
landia, donde eran muy apre-
ciados. Es probable que haya
sido cultivada por primera vez
en Asia Central, extendiéndose
luego hacia el Oriente Proxi-
mo y Norte de Africa. En estas
zonas se encuentran algunas
especies similares a la cultiva-

da y capaces de hibridarse con
ella, a pesar de que el guisante
cultivado auténtico no se en-
cuentra en estado silvestre.

Se han encontrado restos
de guisantes en las habitacio-
nes lacustres suizas de la edad
del bronce (3.000 afios a.C.).
En armoricano se le llamaba
“piz” (pis).

Los antiguos griegos lo
cultivaban y lo comian, lla-
mandole “pison”. Luego fue
cultivado por los romanos
(300 afos a.C.), entre quienes
era conocido como “pisum”.
Lo consumian como puré, por
lo que se cree que etimologi-
camente su nombre procede
del sanscrito “pish”, que signi-
fica machacar, aplastar o pisar.

Sin embargo el escritor
romano Plinio Veronés el Vie-
jo, opina que su nombre pro-
cede del griego “pisoymai”
(pisume), que significa, ‘cai-
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go’, asocidndolo a la fragili-
dad del tallo y su tendencia a
tumbarse en el suelo. Ademads
agrega que esta planta produce

granos rugosos comestibles
cuando secos, de sabor muy
agradable.

El escritor latino Marcus
Terencius Varrdn, autor del li-
bro “Agrondmicas”, detalla el
cultivo del guisante (50 afios
a.C.), y los usos de sus tallos
y semillas tanto en el consu-
mo humano como para el ga-
nado.

El escritor romano Lucio
Moderato Columela en su li-
bro “De Culto Hortorum” (si-
glo T a.C.), nos describe su
cultivo, uso y virtudes. El cul-
tivo del guisante en Inglaterra,
data de la conquista de la isla
por los soldados romanos.

El escritor romano Mar-
cus Gavius Apicius, autor del
libro “De Re Coquinaria”,
aporta quince recetas para co-
cinar y preparar los guisantes,
que eran muy apreciados por
su cultura.

Se comenta que el extra-
vagante emperador romano
Heliogdbalo, famoso por sus
suntuosos banquetes en los
que el despilfarro era la nor-
ma, servia los guisantes coci-
dos mezclados con granos de
oro o lentejas aderezadas con
piedras preciosas.

Hasta finales de la Edad

Media no hay evidencias de
que los guisantes se comieran
frescos. Cerca del afio 1500 se
puso de moda en Francia co-
mer guisantes dulces o de jar-
din, y este héabito se extendi6 a
todos los reinos de Europa.
Los guisantes eran uno de los
alimentos favoritos del rey
francés Luis XIV y de su es-
posa M? Teresa de Austria,
quien en su palacio de Versa-
lles, daba suntuosos banquetes
en los que los guisantes for-
maban parte de la guarnicién
de carnes preparadas a esos
efectos y presentadas en refi-
nados platos de porcelana.

El escritor Gabriel Alon-
so de Herrera, también nos de-
talla el cultivo del guisante en
su “Libro de Agricultura”
(1513).

Los primeros colonizado-
res ingleses llevaron el guisan-
te a Norteamérica en el siglo
XVII, donde prosperd gracias
a la temperatura y humedad de
su clima extendiéndose por
muchos Estados de la Unidn.
Se constituyé en el alimento
preferido por los indios, que lo
comian cocido con trozos de
carne de bifalo.

El botdnico sueco Carlos
Linneo, en su libro “Species
Plantarum” (1753) le asigna a
esta planta el nombre cientifi-
co de “Pisum Sativum” o cul-
tivado.




Las variedades que se es-
tablecen son:

* Arvense o de campo, fo-

rrajero.

* Vulgare o comtn y de
industria.

* Macrocarpum o de fruto
grande (tirabeques).

* Saccharatum o azucara-
dos (manchetout y petit
pois).

Aunque otros autores los

clasifican asi:

* Mediellare o de semilla
rugosa (de desgranar).

* Sativum o de semilla
fina redonda.

* Axiphium o tirabeque de
comer verde.

El jardinero y botdnico es-
pailol Claudio Boutelou, autor
del libro “Tratado de la Huerta”
(1813), nos indica como culti-
varlos y los clasifica curiosa-
mente:

* Guisante verde arruga-

do o inglés.

* Guisante gordo blan-
quecino o suizo.

* Guisante medio tem-
prano o francés.

* Guisante enano u ho-
landés.

* Guisante Tirabeque o
flamenco.

* Guisante cuerno de ca-

bra o espaiiol.

El botdnico inglés Jhon
Sibthorp de Oxford, en su libro
“Flora” (1794), estudia las cla-
ses de guisantes que existen en
Gran Bretafia y detalla su culti-
vo. Por su parte el naturalista y
botdnico inglés Sir James Ed-
ward Smith, autor del libro
“Flora Britanica” (1800), estu-
dia también las clases de gui-
santes que existen.

George Stevens botdnico
y agricultor inglés, publicé a
raiz de su estadia en Rusia
(1840), una serie de articulos
botdnicos sobre el guisante que
observd y cultivo.

Los viveristas M.Vilmorin
y Andrieux, autores del libro
“El Huerto” (1840), escriben
sobre variedades de guisantes
ttiles como alimento y sobre

otras con potencial ornamen-
tal.

El  botdnico aleman
Alexander Carl Heinrich
Braun, que fue director del
Jardin Botanico de Berlin, es-
tudia y define el guisante de
Abisinia en su libro “Flora”
(1841).

El botanico suizo Carlos
Boissier, autor del libro “Flo-
ra Oriental” (1867), estudia
diferentes clases de guisante,
en particular el que crece en
Formosa.

El novelista francés
Gustave Flaubert era un entu-
siasta de los guisantes. Los
cultivaba en su finca de Crois-
set, cerca de Rouen (1850).

Resumiendo lo anterior,
las especies de guisantes co-
nocidas son:

e Pisun sativum o culti

vado verde.

* Pisun fulvum o amari-

1lo.

* Pisun humilde o pos

trado (rastrero).

* Pisun elatius o elevado

(alto).

* Pisun formosum o gui-

sante de Sri-Lanka.

* Pisun abyssnicum o

africano.

El agrénomo espaiiol
Buenaventura Arago, autor
del libro “El Cultivo de la
Huerta” (1873), nos describe
su cultivo, las variedades que
existen y como se conserva
usando el método Appert.

L.I. Govorov botdnico
ruso, es responsable de algu-
no de los mejores trabajos so-
bre esta planta publicados en
sus libros “El Guisante en
Afganistan” (1928) y “El
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Tabla 1

Nombres que recibe el guisante en los distintos paises.
ERVILHA Portugués
PISELLO Italiano
PETIT POIS Francés
ERBSE Alemdn
PEA Inglés
GROCH Polaco
HRASEK Checo
GOROKH Ruso
AERTER Danés
ERT- Noruego
ERWT Holandés
BEZELYA Turco
MPISELI (biseli) Griego
GULBA Arabe
ENDOO Japonés
WANDOU Chino 1

Guisante en Abisinia” (1930).

Los nombres que recibe
el guisante en los distintos
paises son los que aparacen en
la tabla 1.

El guisante primaveral,
fue la primera verdura enlata-
da, y posteriormente, la prime-
ra en ofrecerse congelada.

Es muy acuoso cuando es
atn fresco, rico en proteinas e
hidratos de carbono y pobre en
grasas. Contiene ademds fibra,
varios componentes minerales
y vitaminas (B o tiamina, C o
acido ascorbico y caroteno).

Son famosos los guisan-
tes guipuzcoanos de Hondarri-
bia, Aiete y Zarauz, los astu-
rianos de Buefio y Llanos So-
merdn y los navarros de Mar-
cilla y San Adridn.

Los llamados guisantes
azules, son originarios de Ho-
landa y solo su vaina es de co-
lor azul. En Alemania se en-
cuentran los“guisantes grises”
o de campo que tienen un sa-

Los testimonios mas antiguos del cultivo del
guisante, provienen de Birmania y Tailandia. Es
probable que haya sido cultivada por primera
vez en Asia Central, extendiéndose luego hacia el
Oriente Proximo y Norte de Africa

bor ligeramente dulce.

El falso guisante o “gui-
sante esparraguero” llamado
asi por el sabor a esparrago de
sus vainas cocidas, pertenece a
otra especie botdnica, “Tetra-
gonolobus  purpureus”.  Su
nombre cientifico hace referen-
cia a vainas con cuatro dngulos
y flores color purpura. Es una
leguminosa arbustiva proce-
dente de Sudamérica a la que
los franceses llaman “guisante-
café”, porque tiempo atrds sus
semillas secas y tostadas se
utilizaban para sustituirlo.

El guisante es un alimen-
to muy nutritivo casi compara-
ble a la lenteja. Se recomienda
en dietas para anémicos y con-
valecientes, asi como en la ali-
mentacién de personas que
realizan trabajos fisicos o inte-
lectuales. En cambio su consu-
mo no es aconsejable para per-
sonas que llevan una vida se-
dentaria.

Como curiosidad, en el
conocido cuento “La Ceni-
cienta”, se la castiga ordenan-
dole limpiar y desgranar gui-
santes, trabajo considerado in-
ferior y al servicio del deleite
de los nobles.

Otros articulos relacionados en
www.horticom.com
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