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El botanico 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 Africa.
Esta leguminosa, es conocida
desde tiempos antiquisimos, se-
gin se desprende de loshallaz-
gos en palafitos del Neolitico
(2300 afios a.C.), y sirvié como
alimento al hombre de esa época

en la cuenca mediterrdnea. En
paises septentrionales fue utili-
zada mds 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-
dia las almas de personas difun-
tas. Segtin la misma conviccién,
habria sido suficiente echar una
ojeada a las habas, (cuya vista
los sacerdotes no podian sopor-
tar), para originar una desgracia

en el mas alld. Los romanos, no
lograron librarse de la supersti-
cion. Es asi que en los dias de-
dicados a Jupiter, no se permitia
comer ni mencionar a las habas,
consideradas alimento funerario,
y por tanto de mal augurio. Atdn
hoy, los dulces con forma de
haba se consumen en Italia en
recuerdo de los difuntos en su
dia (2 de Noviembre). La tradi-
ciéon rememora los “banquetes
finebres” realizados por los an-
tiguos romanos en tal sentido.
El escritor griego Heredoto de
Halicarnaso, autor del libro
“Historias” (450 afios 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, segiin nos cuenta el li-
bro del Rey David (1000 afios
a.C.). La llamaban “gre”, que
también significa rumiar, indi-
candonos que se empleaba en la
comida de los rebaiios. (Libro
segundo de Samuel). Los pasto-
res némadas cuya existencia de-
pendia de los rebafios, 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-
tologia griega, nos dice que
cuando Ceres llegé a Ferneos,
en la Arcadia, dond a esta ciu-
dad varias simientes de legumi-
nosas, sin especificar que se tra-
tara de habas.

El médico griego Pedaneo
Dioscérides de Anazarbe (Sici-
lia), autor del libro “Jatrikes”
(siglo II), nos habla de las habas
a las que atribuye diversas virtu-
des medicinales. Segun la es-
cuela de Pitdgoras, sus flores
llevan la marca del infierno.
Cuenta la historia que el mate-
matico griego tenia 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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Supertif, la estrella
en goteros insertados

Supertif es el gotero estrella de todos los
goteros para insertar en tubena. Es un
excelente gotero autocompensante con version
artidrenante de cierre normal v de alta presicn,
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La cultivaban y la consu-
mian segun 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 “orgias sa-
turnales” celebradas por los ro-
manos, se le entregaba un haba
al elegido “Rey de la Fiesta”.
De aqui surgiria la costumbre de
esconder un haba en un roscon,
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
basico. En la Edad Media, sélo
se usaban en la alimentacién
animal. En esa época se sustitu-
y6 el tradicional barbecho por la
siembra de habas (field-beans),
Las habas eran un alimento de
la clase baja, de ahi que Chan-
cer empleara la expresiéon “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 tardia.

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.

Ademds, Inglaterra impor-
taba casi la totalidad del trigo
que necesitaba. Clemente de
Alejandria, afirmaba que su in-
gesta provocaba esterilidad.
Para San Jer6nimo, eran afrodi-
sfacas. En una epistola, prohibi6
las habas a las religiosas para
evitar cosquilleos genitales. Los
drabes promovieron su cultivo.
Ibn al Auwam, conocido como
Abu Zakaria, autor de “El Libro
de Agricultura” siglo (XII), nos
detalla minuciosa y rigurosa-
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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 consumian
secas. Recuperaron el aprecio
de los consumidores, cuando al
imponerse su consumo en fresco
durante el siglo XIII, alcanzaron
la sofisticacion de los platos
(con carne) que se sirvieron en
el periodo renacentista. San Al-
berto Magno, que difundié su
consumo, decfa 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 Aragén y Valencia.

El botanico espafiol Maxi-
mo Laguna, médico del Pontifi-
ce Julio III, y autor del libro
“Comentarios al Dioscérides”
(1555), afirma que comer habas
produce flatulencias y estrefii-
miento, son dificiles de digerir y
fatigan el estomago. Pero a su
vez, la decoccion de habas asa-
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das es buena para tratar la areni-
lla y la piedra de los rifiones. El
botanico Jhon Gerard, autor de
“Herbario” (1579), propone la
utilizacién culinaria de las habas
tiernas. El botdnico sueco Car-
los Linneo en su libro “Species
Plantarum” (1753), la denomina
“Vicia faba”. El primer nombre,
‘Vicia’, proviene de su paren-
tezco botanico (leguminosa) con
la veza, y el segundo ‘faba’, es
su nombre romano.

Segtn los boténicos, la va-
riedad de semilla ancha, fue la
dnica vicia comestible antes del
afio 1492, y se sigue cultivando
para su consumo. Llevada a
América por los conquistadores
espafioles, se la cultivé 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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inicid hace veinte afios la
comercializacidn de las calderas
Agrotek por el sistema de
condensacion (humos a 40°C)

¥ rectiperacidn del calor de dichos
frumaos.

Hoy presentamos las calderas Agrotek
bajo el misme principio v con
Riomasa como combusiible.

Al erédito obtenido por las calderas
Agrotek a gas queremos andadir

el nuevo principio de ignicidn

por Biomasa con un rendimiento

de 107% PCI i aprovechamienio

de los humos 40°C comprobables

a la salida de la chimenea.

Las calderas Agrorek de combusticn

Biomasa en forma automatica son
una realidad a vuesira disposicion.
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