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El botánico francés Pyra-
mus de Candolle, autor del libro 
“Origen de las Especies Cultiva-
das” (1883), comenta que pro-
bablemente el centro de origen 
de esta planta se ubique en Asia 
Menor y el Norte de África. 
Esta leguminosa, es conocida 
desde tiempos antiquísimos, se-
gún se desprende de loshallaz-
gos en palafitos del Neolítico 
(2300 años a.C.), y sirvió como 
alimento al hombre de esa época 

en la cuenca mediterránea. En 
países septentrionales fue utili-
zada más tarde, en las edades 
del bronce y del hierro. Era co-
nocida por los antiguos egipcios 
como una legumbre impura de-
bido a la creencia de que escon-
día las almas de personas difun-
tas. Según la misma convicción, 
habría sido suficiente echar una 
ojeada a las habas, (cuya vista 
los sacerdotes no podían sopor-
tar), para originar una desgracia 
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Las habas
Esta leguminosa,      
es conocida desde 
tiempos antiquísimos 

en el mas allá. Los romanos, no 
lograron librarse de la supersti-
ción. Es así que en los días de-
dicados a Júpiter, no se permitía 
comer ni mencionar a las habas, 
consideradas alimento funerario, 
y por tanto de mal augurio. Aún 
hoy, los dulces con forma de 
haba se consumen en Italia en 
recuerdo de los difuntos en su 
día (2 de Noviembre). La tradi-
ción rememora los “banquetes 
fúnebres” realizados por los an-
tiguos romanos en tal sentido. 
El escritor griego Heredoto de 
Halicárnaso, autor del libro 
“Historias” (450 años a.C.), nos 
habla de las habas y su influen-
cia en el mundo egipcio, medo y  
persa. Los hebreos la conocie-
ron y la cultivaron, junto con la 
lenteja, según nos cuenta el li-
bro del Rey David (1000 años 
a.C.). La llamaban “gre”, que 
también significa rumiar, indi-
cándonos que se empleaba en la 
comida de los rebaños. (Libro 
segundo de Samuel). Los pasto-
res nómadas cuya existencia de-
pendía de los rebaños, eran lla-

mados despectivamente “come-
dores de habas”. Los griegos, 
las cultivaron y consumieron, y 
también utilizaron habas secas 
para votar determinados casti-
gos a sus conciudadanos. La mi-
tología griega, nos dice que 
cuando Ceres llegó a Ferneos, 
en la Arcadia, donó a esta ciu-
dad varias simientes de legumi-
nosas, sin especificar que se tra-
tara de habas.

El médico griego Pedaneo 
Dioscórides de Anazarbe (Sici-
lia), autor del libro “Jatrikes” 
(siglo II), nos habla de las habas 
a las que atribuye diversas virtu-
des medicinales. Según la es-
cuela de Pitágoras, sus flores 
llevan la marca del infierno. 
Cuenta la historia que el mate-
mático griego tenía tal horror a 
las habas, que siendo perseguido 
por sus enemigos, fue hecho 
preso al no osar atravesar un 
campo de habas, por miedo a 
aplastar las almas de los difun-
tos que en ellas se hubieran re-
fugiado.Los romanos la denomi-
naban “faba”.
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La cultivaban y la consu-
mían según nos indica el escri-
tor romano Plinio Veronés el 
Viejo, en su libro “Historia Na-
tural” (siglo I), siendo famosas 
las habas de Sicilia. El escritor 
gaditano Lucio Moderato Colu-
mela, autor del libro “De Culto 
Hortorum” (siglo I a.C.), nos 
describe su cultivo, usos y virtu-
des. En las llamadas “orgías sa-
turnales” celebradas por los ro-
manos, se le entregaba un haba 
al elegido “Rey de la Fiesta”. 
De aquí surgiría la costumbre de 
esconder un haba en un roscón, 
como auspicio de fortuna para 
el que la encuentre en la fiesta 
de los Reyes Magos (6 de Ene-
ro). Cuando los romanos se 
marcharon de Inglaterra, las ha-
bas constituyeron un alimento 
básico. En la Edad Media, sólo 
se usaban en la alimentación 
animal. En esa época se sustitu-
yó el tradicional barbecho por la 
siembra de habas (field-beans), 
Las habas eran un alimento de 
la clase baja, de ahí que Chan-
cer empleara la expresión “no 

vale un haba”. El Emperador 
Carlomagno ordena, en sus “Ca-
pitulares De Villis” (888), que 
se planten habas en los jardines 
de su reino, tanto de la variedad 
temprana, como de la tardía.

En sus escritos a finales de 
la época medieval Alexander 
Neckam sugiere las “habas tos-
tadas” para usar en los estofa-
dos. Durante el reinado de Isa-
bel I, hubo ocasiones en que los 
panaderos debieron cumplir la 
orden de amasar su pan con ha-
rina de habas por escasez en las 
cosechas.

Además, Inglaterra impor-
taba casi la totalidad del trigo 
que necesitaba. Clemente de 
Alejandría, afirmaba que su in-
gesta provocaba esterilidad. 
Para San Jerónimo, eran afrodi-
síacas. En una epístola, prohibió 
las habas a las religiosas para 
evitar cosquilleos genitales. Los 
árabes promovieron su cultivo. 
Ibn al Auwam, conocido como 
Abu Zakaria, autor de “El Libro 
de Agricultura” siglo (XII), nos 
detalla minuciosa y rigurosa-

mente como se produce y sus 
usos. Demasiado presentes en 
épocas de hambre y en la Cua-
resma, las habas, vieron decre-
cer su popularidad en la época 
medieval, cuando se consumían 
secas. Recuperaron el aprecio 
de los consumidores, cuando al 
imponerse su consumo en fresco 
durante el siglo XIII, alcanzaron 
la sofisticación de los platos 
(con carne) que se sirvieron en 
el periodo renacentista. San Al-
berto Magno, que difundió su 
consumo, decía que era una ver-
dura humilde pero nutritiva 
(1250). El escritor Gabriel Alon-
so de Herrera, autor del “Libro 
de Agricultura” (1513), describe 
como se cultivaban las habas en 
los reinos de Aragón y Valencia.

El botánico español Máxi-
mo Laguna, médico del Pontífi-
ce Julio III, y autor del libro 
“Comentarios al Dioscórides” 
(1555), afirma que comer habas 
produce flatulencias y estreñi-
miento, son difíciles de digerir y 
fatigan el estómago. Pero a su 
vez, la decocción de habas asa-

das es buena para tratar la areni-
lla y la piedra de los riñones. El 
botánico Jhon Gerard, autor de 
“Herbario” (1579), propone la 
utilización culinaria de las habas 
tiernas. El botánico sueco Car-
los Linneo en su libro “Species 
Plantarum” (1753), la denomina 
“Vicia faba”. El primer nombre, 
‘Vicia’, proviene de su paren-
tezco botánico (leguminosa) con 
la veza, y el segundo ‘faba’, es 
su nombre romano.

Según los botánicos, la va-
riedad de semilla ancha, fue la 
única vicia comestible antes del 
año 1492, y se sigue cultivando 
para su consumo. Llevada a 
América por los conquistadores 
españoles, se la cultivó poco. En 
los EE.UU las variedades para 
pienso del ganado, son las que 
se producen en cierta cantidad. 
Los romanos, tienen el siguiente 
dicho: “Fave e formaggio, delei-
te del plato” (Habas con queso, 
son muy gratas al paladar). Son 
grandes consumidores de habas 
frescas y tiernas.
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