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Egevolumenincluyedes
cripcionesde 75 especies
dehortalizas(verdurasy
legumbres), quesecultivan
y/ocomercializanenlare
giénrioplatense, y quese
consumen ene ambitode
lavidacotidianadelosha-
bitantesdelaszonasurba-
nas, periurbanasyrurales
delaregion.Ademas, se
tratan otras18 especies
comestibles, dentrode
esoscontenidos, y sehan
incluido apéndicescon 62
especiesmas(en total,
155 especiescomestibles).
El primer apéndicecon-
tiene 5 especiesdeuso
masrestringido oespor &
dico; el segundo, 14 expe-
ciescitadasen & Codigo
Alimentario Argentino,
per o deuso nodocumen-
tadoen e areadeestudio;
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ticiasqueno seconsumen
usualmenteenlaregion
rioplatense, perosien
otraszonas. Esedatoes
relevante, porquesetrata
derecursosalimentarios
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conocimiento. Esperamos
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un aporteparaestudiantes
y profesonales y paraque
loshabitantesdelaregion
CoNnozcan nuevasespecies
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Odaalaceballa
(Fragmento)

Cebolla

|uminosaredoma,

pétalo apéao

seformé tu hermosura,
escamasdecristal teacrecentaron

y en € secreto delatierraoscura
seredonded tu vientre de rocio.
Bajolatierra

fued milagro

y cuando aparecio

tu torpetallo verde,

y nacieron

tus hojas como espadas en € huerto,
latierraacumul 6 su poderio
mostrando tu desnuda transparencia

.

Pablo Neruda (1904-1973),
Odas e ementales, 1954.

Cebollas (Allium cepa).
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Presentacion

La Coleccién Biota Rioplatense incluye una serie de volimenes
dedicadosalaactudizacion del inventario bidtico delazonadeinfluencia
de riodelaPlata* . Lostitulos queintegran|acol eccion seorganizan so-
brelabase de criteriosteméticos (utilidades, tipos biol 6gicos, ecologia,
taxonomia), respondiendo adiversas areas de interés.

Laregion rioplatense conformaunaunidad geogréficapeculiar y su
patrimonio bidtico representa una buena parte del acervo natural de
nuestro pais. Asi mismo, laactividad humanay lapresenciade grandes
sectoresurbanizadosen el &reaobligaaconsiderar al hombreunaparte
mas de labiotadelaregion. Las acciones humanas se hallan reflgadas
en el entorno, directa o indirectamente, conformando un sistemaecol 6-
gicobiocultural. Por élo, loscontenidosdel ostitul os de esta col eccidn
serefieren alabiota nativa, pero también alos el ementos exéticos que,
deunmodo u otro, sehanincorporado a paisgjeregional. Estehecho es
particularmente evidente en | os ecosi stemas urbanos, donde se destacan
arboles, arbustos y plantas herbacess diversas, cultivados en calles, pa
Seos, parquesy jardines.

La presentacion de los contenidos de los distintos volimenes de
esta coleccion es posible gracias a diversos trabgj os previos de investi-
gacion cientifica, queinvolucran camposdiversos: ecologiay biogeografia
(distribucién de especiesy comunidades), boténica (monografiasdedi-
ferentestaxones, inventario floristico), ecologiabiocultural (relaciones
entre e hombrey su entorno) y etnocencias (modos de conocimiento y
percepcidn del entorno). Dichostrabajosse desarrollan dentro del ambito
del ConsgjoNaciond delnvestigacionesCientificasy Técnicas(CoNiceT)
delaArgenting, y de diversas ingtituciones alas cuales pertenecen los
distintos especidistasque colaboran en cadauno de los temastratados;
su participacion, ciertamente, prestigiael trabajo realizado.

Desde € punto de vista de la ecologia biocultura, conocer nuestra
biotaimplicasaber dgo méssobrelanaturd ezadenuestro propio entorno.
Esperamosqueloslibros de estacol eccidn constituyan un aporte efecti-
VO en ese sentido, tanto paral os profesionaes como paral os estudiantes
y los&ficionados; y, asimismo, quepermitadespertar € interésdel plblico
engenerd.

* Paradatossobrelaextensiony caracteristicasdel areadeestudio ver Biota Rio-
platensel. Plantas dela Costa, primer volumen de esta.coleccion.

8



" 05an Isidro i
o vicente Laper Calonia del
Sacramento

@ BUENOS AIRES

Rio de la Plata

Area de estudio.

Estelibro estddedicado aun grupo de plantasdimenticias, lashorta-
lizas, queincluyelasverdurasy laslegumbres. Setratan 75 epecies que
secultivany/o comercidizanend &eadeestudio, en supermercados, ver-
dulerias, feriasy puestos. L as especi es se ordenan afabéticamente por su
nombre vulgar més difundido; seindican otros nombresvulgaresen dife-
rentesidiomas, familiabotanica, nombrecientificoy sussinénimos, rasgos
morfologicos, distribucion, utilidades, observacionesdiversasy material
deherbariodereferencia. Ademés, seconsideran otras 18 especies comes-
tiblesdentro de esos contenidosy sehanincluido goéndicescon 62 especies
més (entotal, 155 especiescomestibles), al gunas deuso masrestringido o
esporéadico; otras citadas en € Codigo Alimentario Argentino, pero de
uso no documentado end &readeestudio; y especiesnativaso adventicias
delaregion, sinregistros de su consumo en el &ea, pero si en otras zonas.
Estedato esrelevante, porque se trata de recursos alimentarios que no
son aprovechados, muchas veces por faltade conocimiento. AsSimismo,
d libroincluyed significado delosnombrescientificas, glosario, biblio-
grefia, eindices ssteméticoy de nombres cientificosy vulgares.



W 1

A. Hortalizas en una verduleria de Villa Crespo, Capital Federa. B. Digtintas hortalizas
que se comerciaizan en un supermercado de Almagro, Capital Federal.
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Homenaje
Eduardo H. Rapoport

Eduardo H. Rapaoport ("Eddy",
como € requierequelollamen) es
Doctor en Ciencias Naturales, egre-
sado delaFacultad de CienciasNa-
turalesy Museo, Universidad Nacio-
nal deLaPata, Investigador superior
del Conicer, profesor emérito dela
Universidad Nacional del Comahue,
ex director del Laboratorio Ecotono,
Bariloche, ciudad en la que actud -
mente vive. Esautor de més de 100
trabgjosdeinvestigaciony otrostan-
tosdedivulgacion, y 5libros, ente-
masdebiologiatedrica, hidrobiolo-
gia, edafologia, entomologia, biogeo-
grafia, ecologiadeinvas ones, ecolo-
giaurbanay plantassilvestrescomes-
tibles. Es uno de los investigadores
y maestrosargentinosdd &eadeeco-
logia de reconocido prestigio inter-
nacional; snembargo, prefiere defi- |
nirsesdlo como”eclogoy escultor”.  Eqay en ef v Congreso Internacional de
(Wwww.eduardorapoport.com.ar). Entobotanica. Bariloche, 2009.

Eddy nacib en 1927y tiened entusiasmo dequienreciénseiniciaen
laactividad cientifica. Dedicasutiempo a estudio de unaproblematica
ecol6gica(y etnoboténica) elemental: las relaciones entre | os seres hu-
manosy lasplantas. Nos ensefiaque estamos rodeados por plantassilves-
tresy exdticas, quedevienen adventiciasy maezas, delascudesesposble
obtener alimento. Con registros de més de 13.000 especies comestibles
ene mundo, con lasospecha de que hay més, ¢cudntas especiesconsumi-
mos cotidianamente? ¢Cuéntas se venden en |os supermercados? Muy
pocas. ¢Cuantoinfluyed desconocimiento enlaprobleméticadd hambre?
¢Quéhacemosal respecto? Larespuestaanuestro dcance: rescatar € co-
nocimiento etnobotanico y difundirlo, con el anhelo deampliar nuestras
posibilidades. El humilde aporte que representaestelibro, en ese sentido,
prentende también homengjear a Eddy, cuyo € emplo nosmotiva.
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Las hortalizas en € arte. A. Mujeres en una fabrica de conservas. Max Liebermann
(1847-1935). Oleo sobre una tabla de caoba, 49 x 65,3 cm; Museum der Bildenden
Kinste, Leipzig, Alemania. B. Los comedores de papas. Vincent van Gogh (1853-
1890). Oleo sobre lienzo, 82 x 114 cm; Van Gogh Museum, Amsterdam, Holanda.
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I ntroduccion

El presente volumen contintia el encuadre etnobotanicoiniciado en
el volumen anterior: Plantas Aromaticas Condimenticias, orientadoala
aimentacion. Del conjunto deplantasaimenticias, setratan agqui lashor-
talizas (verdurasy legumbres), que consituyen unaparte esencial dela
dieta, por suaporte deagua, fibras, vitaminas, mineralesy otrosnutrientes,
relacionados con e cuidado de lasdud. El encuadre etnobotanico in-
cluyed estudio del conocimiento boténico que poseen losmiembrosde
unasoci edad sobre las plantas que forman parte de su entorno. Este cono-
cimiento comprende saberes, creenciasy précticas cotidianas, en este
caso, rel aci onadas con lacobtencién, produccidny consumo deaimentos.
Enlos conglomerados urbanos, adiferenciadelas sociedadestradiciona
les, donded nexo entrelaproducciony € consumo esdirecto (delahuer-
taalamesa), muchas personas conocen sblo demodo ocasiona [os com-
ponentesy d valor dimentario de las plantas que consumen y, raravez,
suorigenboténicoy geogréfico. Sinembargo, este conocimiento botani co,
aunque parcia y fragmentario, orienta decisiones sobre qué alimentos
consumir y, por ende, revistelamismaimportanciaqued queposeenlos
miembros delas sociedadestradicionales.

El conocimiento boténico en |os conglomerados urbanos resulta una
combinacion de saberes propios, con otrosincorporados de fuentes exter-
nas. Se compone de un saber popular sobrelas plantas, modos de prepa-
racidny empleo (recetas caseras); conocimientos provenientesdelasgas-
tronomias de otros paises, como resultado del proceso de globalizacidn,;
y € ingreso deimigrantesquetraen sus précticas culinariasy comercidi-
zan productos desde sus zonas de origen, como | os puestos de lacomuni-
dadbolivianadeLiniers, y loscomerciosdd "Barrio Chino" deBelgrano,
en laCapital Federal. Asimismo, enlaszonasruraesdelaregion, existe
unaintensaactividad horticola(incluso, con obtencién de nuevasvarie-
dadesde cultivo), no siempre conocida: € cordon horticolabonaerense
provee buena parte de los alimentos vegeta es de nuestras ciudades.

Egtelibro pretendedifundir € conocimiento sobrelashortaizasquese
comercidizany consumen enlaregionrioplatense, incluyendolasclascas
y otras novedosas, propias de d gunas comunidades. También, atravésde
los apéndices, brindainformacion sobre plantas que crecenen e areay
gue no se consumen agui, pero si en otrasregiones, [0 que congtituye una
contribucién alaampliacion denuestro restringido espectro dimentario.
Entiemposenlosqued hambreesun flagel o paratantas personas, € estu-
dio del conocimiento botanico puede gportar soluciones.
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Terminologia

Sellaman hortalizasalasplantasaimenticiasquesecultivan en huertas
0 huertos. Estas dos pa adbras suelen utilizarse como snénimos; sin em-
bargo, d Diccionario dela Real Academia Espariola, haceunadistincion:
un huerto (u hortal) es un terreno de poca extension donde se plantan
hortdlizasy, aveces, abolesfrutaes; unahuerta, en cambio, esunterreno
més extenso que un huerto. En ambos predios se redlizan précticas horti-
colas, edoes lasreacionadasconlahorticultura: € cultivodeloshuertos
y huertas. Estostérminosderivan dd latin hortus: Yjardin', 'huerto', ‘quintal.
Unaquintaesunahuertadeextension variable, dedicadaa cultivodehor-
talizasparaconsumo familiar o confinescomercides(Rag, 2001).

SegUin e Cédigo Alimentario Argentino, las hortalizas son plantas
producidas en las huertas, delas que una o més partes pueden utilizarse
como dimento ensuformanatural; en generd, serefiereal asplantasher-
béceas(Caa, 2007). Lashortdizasincluyen alasverdurasy alaslegumbres.
Lasverdurasson hortdizas, principal mente, dehojasverdes(Rag, 2001) 0
cuyaspartescomestiblesson decolor verde (Caa, 2007). Engastronomia,
€l concepto seextiendeaotras partesno verdes, como raices (zanahoria),
bulbos (cebolla) o tubércul os (papa). El término legumbre se aplicaalos
frutosy semillasdelas L eguminosas(Caa, 2007; Font Quer, 1993; RAE,
2001). End idiomainglésse utilizad término vegetableparadesignar a
las plantas (herbéaceas) o partes de €llas que son comestibles (Ez, 2009),
y cubrelo que en epafiol denominamos verdurasy legumbres.

No son hortaizashi losceredesni lasfrutas, aunqueavecesseplanten
frutdes en dgunos huertos o quintas. Los cereal es son plantas con frutos
farinaceos, comod trigo o € centeno (Gramineas). Frutas, sonlosfrutos
comestibles deciertasplantas, herbaceasolefiosas, comolasfrutillas, los
aréndanos, lasperas o lasmanzanas (Font Quer, 1993; Rag, 2001), enge-
neral, consumidos por su ato contenido en azlicares.

Egtostérminosdutilitarios(dimentarios) carecen designificado boténico.
Por ejemplo, hortaliza se define seglin € sitio de cultivo; verdura, en sen-
tido estricto, por sus caracteres organolépticos (color verde). El término
boténico legumbre seaplicaauntipo defruto, € delasleguminosas, pero
su sentido dimentario incluye € fruto y las semillas (chaucha, porotos).
Asmismo, d término fruta es utilitario, digtinto a concepto boténico de
fruto. Losgiesy lostomates se consideran hortaizasy no frutas, aunque
laparte comestibleesé fruto deesasplantas. El pepinoy € melénsonlos
frutosde dosespeciesdd mismo género (Cucumis); d primeroselo consde-
raunahortdiza; a segundo, unafruta.

14



¢ W Nl a | | \a‘; i
A. Huerto familiar en la Ida Paulino, Berisso. B. \lerduras (lechuga, escarola, cebolla
de verdeo) en una verduleria, Liniers, Capital Federal. C. Legumbres en un comercio

del mismo barrio. D. Hortalizas (gjo, papa, tomate) y frutas (papaya, chirimoya, ba-
nana) en un supermercado del "Barrio Chino" de Belgrano, Capita Federdl.
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Origeny clasificacién

Deded punto devistaboténico, lashortaizascorreponden adiversas
familiasdeAngiogpermas, tanto M onocotileddneas (cebolla, puerro, espé
rrago, choclo) como Dicotileddneas (papa, tomate, zapdl o, lechuga, poro-
tos). Setratade digtintas especies, muchas cultigenas (esdecir, descono-
cidasa estado silvestre), engenerd convariedadesde cultivo (cultivares)
obtenidas através de |os procesos de seleccion horticola. Brassica ole-
raceal ., por gemplo, incluyed repollo (cultivaresenlosquesehan selec-
cionado lashajas), € repollito de Brusdas(brotesaxilares), € brocoli (in-
florescenciahipertrofiadaramificada) y lacoliflor (inflorescenciahipertro-
fiadacompacta), entreotras. CichoriumintybusL ., asmismo, comprende
digtintoscultivares: achicoria, endivia, radichay radicchio.

El origen geogréfico delashortdizastambién esdiverso, y serdaciona
conlosdigtintoscentrosdeorigeny domesticacién de plantascultivadas,
por gemplo, México y losAndes sudamericanos, en América; laregion
del Mediterraneo, en Europa; € Cercano Orientey China, enAsa(Damania
etal., 1998; Dawson, 1960; Harlan, 1971, Hill, 1965; Simpson et Conner-
Ogorzaly, 2001; Vavilov, 1992).

Paraclasficar lashortaizas, demodo sencillo, serecurreal os6rganos
0 partesdelas plantas utilizados en laaimentacion:

Raices: gjipa, bardana, batata, mandioca, nabo, rabanito, remolacha,
yacon, zanahoria

Rizomasy tubérculos: |oto, oca, papa, papalisa, taro.

Bulbos: g0, ceballa, cebollade verdeo, chalote, puerro.
Tallosaéreos, brotes, cogollos: apio, bambd, esparrago, hingjo, pa-
mito, repollito deBrusdlas.

Hojas: acdlga, achicoria, apio, berro, borrgja, cebolladeverdeo, ceballin,
col, col china, escarola, espinaca, fenogreco, lechuga, puerro chino,
repollo, pergjil, ricula, shiso, trébol, trébol deolor.
Floreseinflorescencias: alcaucil, caléndula, coliflor, brocoli, diente
deledn, taco dereina
Frutos: gi, bamia, bergena, chaucha, locoto, palta, papa del are,
pepino, tomate, zapallito, zapallo, zucchini.
Samillas(y semillasbrotadas): dféfa, arveja, choclo, garbanzo, haba,
lentga, loto, lupin, mani, poroto, poroto adzuki, poroto jgponés, poroto
mung, poroto pallar, poroto tape, soja, tauri, trébal.
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Hortalizas de raiz. A. Zanahoria (Daucus carota subsp. sativus). B. Ajipa (Pachyrhizus
ahipa). Tubérculos y rizomas. D. Taro (Colocasia esculenta). C. Papa (Solanum tube-
rosum). Bulbos. E. Ajo (Allium sativum). F. Cebolla (Allium cepa). Tallos. G Esparago
(Asparagus officinalis). H. Hinojo (Foeniculum vulgare).
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Aspectosnutricionales

Las hortdizas contienen una gran cantidad de agua, sobre todo las
verduras, conmasdel 80 % desu pesofresco. Engeneral, son aimentos
poco energéticos (lamayoriadelashortalizas son hipocal 6ricas, excepto
el go, labatatay lapapa), aunque son ricosen fibrasy nutrientes regu-
ladores, como lasvitaminasy los minerales.

Engenerd, lashortdizastienen bgjoscontenidosenlipidosy proteinas,
conlaexcepcion deagunaslegumbres, como d tauri o tarwi (41-51%de
proteinas, 12-24 % deaceites) y lasoja(ca. 40 % deproteinas, ca. 20 % de
aceites). Laproporcién dehidratosde carbono variasegin € tipo de hor-
taliza. Acelga, apio, berenjena, espinaca, pepino, rabanito, repolloy tomate,
por ejempl o, contienen menosde 5 % dehidratos de carbono. Arveja, ce-
bolla, hingjo, puerro, remolacha, zanahoriay zapallo, contienen 5-10 %.
Bardana, batata, papa, papadel airey variaslegumbres, contienenemésde
10 % dehidratosde carbono. Algunas hortdizas, como € dientedeledny
€ yachn, contieneninulina, un hidrato decarbono complegjo (polisacérido)
confructosaen vez deglucosa, importante paralaalimentacion delasper-
sonas diabéticas.

Lasfibrasdietéticasson distintas sustancias (celulosa, pectinay otras)
gue no son nuttrientes, no participan directamente delos procesos metab6-
licos porquenuestro organismo no las procesa, perofacilitan € transito
intestina y ayudan aregular losniveles glucémicosy € colesteral.

Lasvitaminas son compuestosimprescindibles parael correcto fun-
cionamientofisioldgico. Lavitamina A estapresenteenlamayoriadelas
hortalizasen formade provitamina, como losbeta carotenos delazana-
horia. Las vitaminas del grupo B se encuentran principamenteen las
verduras. Lavitamina C esabundanteen gjies, brécoli, espinacay repollo;
lavitamina E, en el brécoli y laespinaca). LavitaminaK se encuentra
enverdurasdehojasverdeoscuras. LasvitaminasA, Cy Etienen efectos
antioxidantes, permiten prevenir diversas enfermedades.

El potasio esnecesario paralatransmisiéon del impulso nerviosoy la
actividad muscular; lomismoqued sodio, engeneral en bgjaproporcion,
exceptoenel apioy enlaespinaca. El magnesio serelacionacond fun-
cionamiento del intestino, muscul osy nervios. El fosforo formapartede
huesosy dientes, y colaboraen |os procesos de obtencion de energia. El
yodointervieneen el funcionamiento delaglandulatiroides. El zincin-
tervieneen el metabolismo proteico. El calcioy € hierro esténpresentes
en baja cantidad en las hortalizas y se absorben con dificultad.
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Hortalizas de hoja. A. Acelga (Beta wulgaris var. cicla). B. Achicoria (Cichorium in-
tybus). Inflorescencias/flores. C. Alcaucil (Cynara cardunculus). D. Coliflor (Brassica
oleracea var. botrytis). Frutos. E. Zapalo (Cucurbita maxima). F. Tomate (Solanum
lycopersicum). Semillas. G Choclo (Zea mays). H. Haba (Mcia faba).
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Imégenes de algunas hortalizas en & Tacuinum Sanitatis, libro de findes del siglo xiv,
basado en & Tagwin al sihha (Tablas de Salud’), del médico &abe Ibn Butlan (T 1038);
contiene temas médicos, sobre la agricultura y la aimentacion saudable. A. Repoallo.
B. Puerro. C. Hingjo. D. Lechuga E. Remolacha. F. Espinaca
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Descripciones

A continuacion se presentan las descripciones delas 75 especiesde
hortalizasincluidasen estetexto. Se ubican en orden afabético, segind
nombrevulgar mascominmente empleado enlaregionrioplatense. Para
cada especie seindica

* Otrosnombresvulgaresen digintosidiomas: epafial (ES), portugués
(Po), guarani (Gu), francés(Fr), itdliano (It), inglés(In), deman (Al), érabe
(Ar), chino (Ch) y japonés(Ja).

* Familiabotanicaalacual pertenece.

* Nombre cientifico actualizado.

* Sindnimos (nombres empl eados con anterioridad paralaespecie).

* Descripcion delaplanta: aspecto genera, rganos subterraneos, te
llos, hojas, inflorescencias, flores, frutosy semillas.

* Digtribucion geogréfica, situacion enlaArgentinay enlaregionrio-
platense; épocas de floracion y defructificacion.

* Datos etnobotani cosy botani co-econdmicos, referidosasusmodos
de empleo en laaimenticion, y otrasaplicacionesdeinterés.

* Observaciones diversas, datos sobre € género y sobre especies &fi-
nes o de usos similares.

* Material dereferencia, donde seincluyen g emplaresdeherbario, o
muestras en herbarios, que documentan € trabgjoredizado. Seindicael
pais, provinciao estado, partido o departamento, localidad, fechade co-
leccion, coleccionistas, nimero de colecciony lasiglade herbario donde
sehdladepositado: BAA (BuenosAires, Facultad deAgronomia); BAB
(INTA-Castdar); LP(PlantasVasculares, Museo de LaPlata); MO (Mi-
ssouri Botanical Garden, Estados Unidos); Sl (Ingtituto de BotanicaDar-
winion, Sanlsdro).

* Materid fotografico sobrelasplantasy detdlesde suspartescomes
tibles. Se sefidaentre corchetes € ndimero de muestra obtenida parado-
cumentar € presente estudio, que correspondeal ascol eccionesrealizadas
por F. Buet Costantino, entrejunioy septiembre de 2009, en dietéticasde
laciudad deLaPata, provinciade BuenosAires, en puestosdelacomuni-
dad bolivianadd barriodeLiniersy en supermercadosdel "Barrio Chino"
de Belgrano, Capital Federa, depositadas en € Laboratorio de Botanica
Aplicaday Etnobotanica(Lesa), Facultad de CienciasNaturdesy Museo,
Universdad Naciona deLaPlata
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Acelga
Es:acelgacomun. Po: acelga. Fr: betteacouper, poiréeacouper. In: foliagebest,
leaf beet, spinach beet, Swisschard. Al: Mangold, Schnittmangold. Ch: jundacai.

CHENOPODIACEAS
BetawvulgarisL. var.ciclaL.

Hierbasanuaesobiendes, glabras; raizramificada, notuberiforme. Hojas
alternas, las basal es con peciol oslargos, gruesos, estriados, laminas
de10-40cmdelargo por 5-20 cm deancho, nervio medio muy grueso;
hojascaulinaressubsésiles, menores. | nflor escencia espiciforme, for-
meda por gloméulosaxilares. Floresactinomorfas bisexudes 5-meras
Fruto utriculo, protegido por las bractéolas persistentes.

Varieded originariadelaregion Mediterranea, ampliamente cultivada
y amenudo naturdizada(Gew, 2007; Zhu et al., 2003). EnlaArgentina
ecultivay creceadventicia(Dimitri, 1987; Zuloagaet al., 2008).

Usos. Secultivabaen Grecia, en el siglov a.C., por sushojascomestibles.
En e Medioevo, fuedifundidapor los&rabes por suspropiedades me-
dicindes. Contienen 92 % deagua, 4,5 % de hidratosde carbono, 0,8 %
defibras, potasio, yodo, magnesio, vitaminasA'y C, carotenos, sapo-
ninas, aminoacidosy betaina, quetransformalostriglicéridosenlipo-
proteinas. Suvalor energético esde 28,5 K ca cada100 gramos. Seco-
mercializan frescas o conservadas. De las hojas se consumen las &
minas, como laespinaca(alacual reemplaza, por ser mésbarata), y
también lospeciolosy e nervio medio, conocidoscomo pencas, éstas
se consumen hervidas, condimentadas con aceite'y limdn, salteadas,
revudltas con huevos y gratinadas; o bien fritas, a veces preparadas
como milanesa. Presentadistintoscultivares, de peciolosmésomenos
gruesos, blancos o rojizos; en € corddn horticola bonaerense se ha
obtenido una acelga de penca verde, con peciolos poco fibrosos, de
mayor rendimiento. Seutilizacomoremediodigestivo, laxante, diurético,
emoliente, antihemorroida, vulnerario, paralavista, y es unabuena
fuente deyodo (Caa, 2007; Del Rio et al., 2007; Divincenzo, 1989;
Facciola, 2001; Hilgert, 1999; Pérez et al., 2009).

Obs. Beta comprende unas 10 especies de Europa, norte de Africay su-
doeste de Asia (Zhu et al., 2003). Algunos autores consideran esta
variedad comosinénimodeB. vulgarisvar. vulgaris (ver Remolacha),
cuyasvariacionessedeberiand cultivo (Gutiérrez Budtillo, 19914).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRes. VicenteLopez VicenteLé-
pez, X1-1927, C. Hicken (Sl 28538)
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Beta wulgaris var. cicla. A. Plantas cultivadas en la Ida Paulino, Berisso. B. Acdlga que
se vende en supermercados. C. Pencas de diferentes cultivares. D. Hojas. E. Tortilla de
acelga. F. Tarta pascualing, rellena de acelga (0 espinaca) y huevo duro.
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Achicoria/lEndivia/Radicha

Es: achicoriaamarga, achicoriacomun, achicoriaderaiz, endibia, endiviabelga,
radicchio, radicheta. Po: chicdria Fr: chicorée. It: cicoria, radicchio. In: Belgianen-
dive, chicory, Frenchendive, Italian chicory, red endive, red Itdian chicory. Al: Ge-
meine Cichorie, GemeineWegwarte. Ar: shikdryah. Ch: juju. Ja: kiku nigana

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)
Cichoriumintybus L.

Hierbasanud esaperennes, de0,2-1,3mdealtura, pubescentes, conléex.
Hojas basdes arrosetadas, pecioladas, lanceoladas, dentadas o runci-
nado-pinnatipartidas; las caulinares dternas, sésiles, lanceoladas ali-
neares. Inflorescenciasterminaes, laxas; capitulosde4-5cmdedia
metro; involucrode0,8-1,2 cm dedlto, filariasen dos series. Flores
isomorfas, liguladas, azuladas. Fruto aguenio; papus escamoso.

Especiede Eurasiay norte de Africa, naturalizadaen diversos paises
(Shih Chu, 2006; Strother, 2006b). En laregién rioplatense crecead-
venticia(Cabreraet al., 2000). Floreceen primaveray en verano.

Usos. Ornamental, comestibley medicina, seconocedesdelaantigiiedad,
hasido mencionadapor Teofrasto, Dioscorides, Plinioy Galeno, y en
laBiblia(Ddby, 2003; Dukeetal., 2007; Zohary e Hopf, 2000). Presenta
diversos usos medicinales (Hurrell et al., 2006; Poletti, 1979). Las
hojas son amargas, se consumen crudas, en ensaladas, hervidas o sal-
teadas, en sopas y estofados. Las flores se consumen en ensdadas,
frescas o encurtidas. Lo que conocemos como radicheta corresponde
alas hojas de plantas cosechadas directamente dd dmécigo, antesde
que se desarrollen. Los cultivares llamados endivia o endivia belga o
francesa, tienenhojas blancuzcas, gpretadas, formando unacabezue-
la. No deben confundirse con Cichoriumendivia, la"escarola’, tam-
biénllamada"endivia'. Otrogrupodecultivares, dehojasarrepolladas,
se denominan radicchios, por lo general, tienen hojas rojas con
nervios blancosbien marcados; sonmuy popularesen Itdia, dondese
comen crudosen ensaladas, 0 sdteadosen aceitedeolivay seagregan
aplatosconarroz (risotto). Laachicoriaderaizo radicha esun culti-
var conraicesgruesas que seconsumen comoverdura(Caa, 2007; Di-
mitri, 1988; Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Harsh et Ravishankar,
2001; Hill, 1965; Rapoport et al., 2003a, 2009; Wilson, 2004).

Obs. Cichoriumcomprende 6 especiesdd Viejo Mundo (Strother, 2006b).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. Ida Martin Garcia: &rea
urbana, 22-1-1997, J. Hurrell et M. Belgrano 3377 (BAB).
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Cichorium intybus. A. llustracion de la planta con hojas y capitulos, y detdles de capi-
tulo, flor y fruto (Lindman, 1926). B. Hojas de achicoria. C. Paquetes de radicheta. D.
Cultivar denominado radicchio (B-D, en puestos del barrio de Liniers, Capital Federal).
E. Cultivar conocido como endivia. F. Radicha o achicoria de raiz.
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Aji/Morron
Es. i morrén, pimiento. Po: pimento, piment&o doce. Gu: kumbari, ky'yi. Fr:
piment doux. It: peperone. In: pepper, pepperone. Ch: lajiao. Ja: bansho.

SOLANACEAS
CapsicumannuumL.

Hierbasanuales, erectas, de 20-80 cm dedtura, glabras. Hojasalternas,
usualmenteovadas, de4-13 cmdelargo, agudaso acuminadas. Flores
solitarias, axilares, actinomorfas, bisexuades, 5-meras; corolarotécea,
de0,8-1,2cmdelargo, blanquecina. Fruto baya, erectao péndula, va-
riableenformay tamafio, hastade 15 cmdelargo, verde, amarilla, ana-
ranjada, roja, purplreao violacea. Semillasdiscoides, amarillas.

EspeciedeMeéxico, Centroy Sudamérica, ampliamente cultivada
entodo e mundo, amenudo naturalizada (Hernandez Verdugo et al .,
1999; Zhang et al., 1994). Enlaregionrioplatense secultivaen huertos
(Ahumadaet al., 2009). Florece  fructificaen veranoy en otofio.

Usos. Susfrutosson comestiblesy condimenticios, picanteso no, aveces
dulces; presentan diversas formas, tamafios y colores, segiin sus nu-
merososcultivares. Enlaregidnrioplatense, € nombreaji seaplica, a
veces, alasformas picantes, las suaves se denominan morron. Sudo-
mesticacion tuvolugar en Mesoamérica, y seexpadio por Américaen
lostiempos precolombinos. Seintrodujo en Europaen 1493,y sedi-
fundi6 tempranamenteen d nortede Africa, India, China, Indonesia;
amenudo se pensd que eraoriginaria de esas zonas. L os frutos con-
tienen capsicina, responsable de su sabor picante; aceites esen-
ciales, carotenoides, calcioy vitaminaC. Seconsumen frescos, en en-
saladas, fritos, asados, rellenos o encurtidos; se utilizan parasopas,
salsas, guisos, empanadas, tamales, humitas, locro y distintos platos
enmuy diversasgastronomias. Losajies secos, trituradoso molidos,
seemplean como condimento: guindillas, pimentdn, pdprika, pimienta
de Cayena. En medicina popular se utiliza como rubefaciente, anti-
ictérico, hepético, emenagogoy antirreuméatico (Andrews, 1984; Bri-
cher, 1989; Caa, 2007; Cérdenas, 1969; Dawson, 1960; Dimitri, 1988;
Facciola, 2001; Hilgert, 1999; Hill, 1965; Hieronymus, 1930; Hurrell et
al., 2008; Ledn, 1987; Nuez Vifidset al., 2003).

Obs. Capsicum comprende unas 20 especies, americanas, 4 deellascre-
cenenlaArgentina(Hunziker, 2001; Zuloagaet al., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. La Plata: LaPlata, V-1944,
J. Valentini (BAB 65683).
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Capsicum annuum. A. Morrones verdes y amarillos en un supermercado. B. Morrones
rojos, en una verduleria, Villa Crespo, Capital Federa. C. Ajies picantes de puestos del
barrio de Liniers, Capital Federal. D-E. Morrones enteros y cortados, mostrando las
semillas. E. Calzone italiano servido con morrones rojos.
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Ajipa

Es. achipa, ahipa, asipa, frijol chuncho, jicama, jiquima, judiabatata, poroto batata.
Po: ahipa Fr: ahipa, dolique tubéreuse, pois patate des Andes. In: Andean yam
bean, manioc bean, yam bean. Al: Andine Jamsbohne, Andine Knollenbohne.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Pachyr hizus ahipa (Webp.) Parobi
Dolichos ahipa WEebp.

Hierbasanua es, enanas 0 subvolubles, conraiz pivotante carnosa, gruesa,
napiformeofusforme. Hojasdternas, largamente pecioladas, pubes-
centes, foliolos 3, demargen generd menteentero, loslateral esovados,
asamétricos, de2-5,5cmdelargo por 1,5-5cmdeancho, d apical dis-
tanciado, anchamente ovado-subromboide asubcordado, de 2,2-8 cm
delargo por 2,5-9 cm de ancho. Inflorescencias en racimos axilares
breves. Floreshisexuaes, papilionadas, de1,5-3cmdelargo, violécess
oblancas. Frutolegumbrelinear, comprimida, multiseminada. Semi-
[lasgloboso-comprimidas, de6-10 mm dediametro, hilo oblicuo.

Especiecultigenadelazonaandinatemplado-cdidadePert, Bolivia
y laArgentina, en Jujuy y Sdta(Burkart, 1952, 1987; Hermannet He-
ller, 1997; Orting et al ., 1996; Parodi, 1935). Enlaregionrioplatensese
comerciaizanraicesprocedentesdeBalivia

Usos. Seglin evidenciasarqueol 6gi cas se ha cultivado en tiempospreco-
lombinos. Su pariente silvestre més proximo esP. tuberosus(Lam.)
Serena. (=DolichostuberosusLam.), delaAmazonia, también culti-
vado por susraicestuberosas. Lasraices de gjipallegan apesar hasta
800 g (Burkart, 1952), seconsumen crudas, hervidas, asadasofritas,
ensopasy guisos, y como fruta; ademés, seelaboranjugos. Contienen
38 % de hidratos de carbono (amiddn, sacarosa, fructosa, glucosa),
15,5% de proteinas, 2,4 % defibra, 0,9 % delipidos, cacio, fésforo,
hierro, sodio, potasio, vitaminasA, By C. Suvaor energéticoesde 3,6
Kcd cada100gramos. Seutilizacomo remedio pectord,, expectorante,
antitusvoy antigotoso. Sereproducepor semillas; éstasno seconsumen
porgue contienen sustancias toxicas, como larotenona (Albrecht et
al., 2009; Cérdenas, 1969; Grau, 1997; Hedrick, 1972; Hermann et He-
ller, 1997; Hilgert, 1999; Rachieetal., 1979; Seminario, 2004).

Obs. El género Pachyrhizus comprende 5 especies de Américacalida
(Seminario, 2004; Sorensen, 1988, 1996).

Material dereferencia. ARGENTINA. Juauy. El Carmen: Pericodd Carmen, cult.,
11-1944, A. Burkart 13314 (S).

28



Pachyrhizus ahipa. A-B. Raices frescas que se venden en distintos puestos del barrio
de Liniers, Capital Federd. C-D. Detalle de las raices, enteras y cortadas. E-F. Deta
Iles de hojas y frutos del gemplar de herbario A. Burkart 13314 (S).
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Ajo
Po: dho. Fr: all. It: aglio. In: garlic. Al: Knoblauch. Ch: suan. Ja: gaarikku, ninniku.

ALIACEAS
Allium sativum L.

Hierbasperennesde50-80 cm dedtura. Bulboso "dientes’ radialesovoi-
des, con dos caras planas y una convexa, envueltos por tinicasin-
dividudesy, ademas, por una tinica comun, formando la " cabeza
del g0, subglobosa. Hojasplanas, més cortasquelosescapos. Inflores-
cenciasen cimasumbeliformes, confloresy bulbillos; escaposerectos,
hastade 70 cm delargo, cilindricos. Floresactinomorfas, bisexudes, 3-
meras, blancas o rosadas. Fruto capsula

Especie cultigena, probablemente originariade Asiacentral. Actual -
menteseencuentradifundidaen cultivo entodo e mundo (Rabinowitch
et Currah, 2002). En laregion rioplatense se cultivaen huertas.

Usos. Se hacultivado desde laantigliedad, en Egiptoy laMesopotamia
aséticaseconocedesdee 3000a.C., y fuesehallabamuy difundida
en Greciay en Romaen|ostiemposclasicos. Hasido mencionadapor
Aristofanes, Hipdcrates, Teofrasto, Dioscorides, Horacio, Plinio, y
enlaBiblia, por sususoscomo hortdiza, condimenticiay medicind. Se
utilizabaen lalndiay en Chinaantes delallegada de los europeos
(Daby, 2003; Dukeet al., 2007; Zohary et Hopf, 2000). Losbulbos
contienen 64 % de agua, 24 % dehidratos de carbono, 5,3 % depro-
teinas, 1,2 % defibras, potaso, magnesio, yodo, vitaminasB, Cy E,
y compuestos azufrados responsables de su aromay sabor. Su vaor
energéticoesde114 Kca cada100gramos. Presentadistintos cultiva
res, con tunicas blancas, moradas o rosadas. Se comercidizafresco
Yy, como condimento, seco, triturado y en polvo. Crudo o cocido, esun
ingrediente habitua de platos con carnes, pescados, verduras, sopas
y sdlsasmuy diversas(Caa, 2007; Dimitri, 1987; Divincenzo, 1989,
Facciola, 2001; Hill, 1965; Hurrdll et al., 2008; Katzer, 2008; Millan,
1952). Se comercializa como suplemento dietético hipotensor, y
tiene efectos diurético, depurativo, pectora, vermifugo, antiséptico,
antioxidantey antitumora (Dukeet al., 2007; Font Quer, 1983; Gonzdez
Torres, 2005; Hieronymus, 1930; Lépez Luengo, 2007).

Obs. Alliumpresentaunas 700 especiesdelaszonastempladasdd hemisfe-
rionorte(Hanelt et al., 1992; McNeal et Jacobsen, 2002).

Material dereferencia. ARGENTINA. CaritaL FeperaL: Facultad deAgronomia,
cult., 21-X1-1944, H. Fuentes (BAB 66119).
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Allium sativum. A. Ridras de gos, Liniers, Capitd Federd. B-C. Cultivares de diferentes
colores D. llustracion de la planta, bulbo e inflorescencia con bulbillos aéreos (Woodville,
1793). E. Ajo entero y abierto mostrando los dientes, con tinicas y pelado.
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Alcaucil/Cardo de Cadilla

Es: dcachofa, cardo, cardo decomer. Po: acachofra, cardo hortense. Fr: artichaut.
It: cardo, carciofo. In: artichoke, cardoon, globeartichoke. Al: Artichocke. Ar: al-
kharsh(f, al-gabsil. Ch: chao xianji. Ja: chousen azami.

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)

Cynara cardunculus L.
Cynara scolymusLL., C. cardunculus var. scolymus (L.) Fior

Hierbasperennes, de 1-2 mdeadltura, erectas. Hojasbasdesde0,3-2mde
largo, pecioladas, pinnatisectas; |6bul oslinear-lanceolados. Inflores-
cenciasen capitul os api cal esformando pseudo-corimbos; involucro
globoso, de5-6 (o més) cmdedlto, filariasenvariasseries. Floreshbise-
xudes, isomorfas, tubulosas, azuladas, violaceas o purplress. Fruto
aquenio con papus de pelos blancos, plumosos.

Especiedd Mediterrdneo y delas Canarias, las plantas silvestres son
invasoras en diversospaises, como laArgentina(Kell, 2006a; Rapo-
port et al. 2009). Enlaregionrioplatense secultivay halanaturaizada
(Ahumadaet al ., 2009, ArizaEspinar et Delucchi, 1998; Cabreraet al .,
2000; Del Rioet al., 2007). Floreceen primaveray enverano.

Usos. Secultivadesdelaantigliedad, en Greciay Roma(Dal by, 2003), por
sus capitulosinmaduros comestibles, con filarias carnosas, sin expi-
nas, y también por suspeciolos. El alcaucil esunavariedad horticola
del cardode Cedlilla, quetienefilariasespinosas. Delaformasilvestre
también se consumen |os peciolos como verdura; sus frutos sirven
como dimento para las palomas, las partes frescas se emplean para
coagular laleche(Hurrdll etal., 2007). Losd caucilescontienen 82,5 %
deagua, 10,8 % defibras, 3% dehidratos de carbono, 2,4 % de pro-
teinas, potasio, magnesio, calcio, fésforo, vitaminas B y E; inulinay
cinarina, sustancia amarga con efectos hipocol esterolemiante, hipo-
glucemiante, coleréticoy diurético. Suvalor energéticoesde 21,6 Kcd
cada 100 gramos. Secomen cocidos, hervidos, a vapor, fritos, sdlteados,
a horno o asados, solos o con verduras, con huevo, pararellenosy
tortillas, seutilizan asmismo paradaborar bebidasamarges. Los" cora
zones' sevenden y consumen encurtidos (Caa, 2007; Dimitri, 1988;
Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Font Quer, 1983; Grieve, 1971).

Obs. El género Cynara, con 8-9 especies, es nativo delaregion Medite-
rranea, Macaronesiay del estedeAsia(Kell, 2006a).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. Magdalena: ruta36, camino
aPuntalndio, 8-X11-2006, J. Hurrdl| et al ., 5989 (LP).
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Cynara cardunculus. A. Alcauciles que se comercidizan en verdulerias y supermercados.
B. "Corazones' de alcauciles encurtidos. C. Alcauciles cocinados hervidos, con go.
D. Pastel con "corazones' de alcaucil, huevo y morrones. D-E. Aspecto del cardo de
Castilla, planta e inflorescencia con filarias espinosas.
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Alfalfa

Es. dfa, dface, dfaz. Po: afdfa, feno deBorgonha, luzerna, melgados prados.
Fr: luzerne, luzernecultivée. It: erbamedica, medica. In: lucerne, sicklemedick.
Al: Echte Luzerne, Luzerne. Ch: lan mu xu. Ja: arufarufa.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Medicago sativa L.

Hierbasperennes, de20-120 cm de altura, 0 mas, rizomatosas, con raiz
pivotante muy larga. Hojas aternas, con 3 foliolos obovados, de 0,8-
3,5cmdelargo por 0,5-1,5cmdeancho, € apical distanciadoy mayor.
Inflorescencias en racimos axilares, multifloros. Floresbisexuales,
papilionadas, de1-1,5cmdelargo, azulesoviolécess, raravez blancas.
Fruto legumbre, espiralada. Semillas 1-10, reniformes o angulosss,
de2-3,2mmdelargo, rojizasalamadurez.

Especieoriginariadd Caucaso, Armeniay Asacentral; ampliamente
difundidaen cultivo en laszonastemplado cdidasy subtropicalesdel
mundo. A vecescrece adventicia, como ocurreen laregionrioplaense
(Burkart, 1929, 1952; Sdeset Hedge, 2001; Ulibarri et al., 2002). Horece
y fructificaen primavera, veranoy otofio.

Usos. Si bien su principal utilidad escomoforrgjera, enlaaimentacion
humanase consumen lassemillas brotadas, principamenteenensda-
das. Las hojastiernas se agregan también en sopas, en China, se em-
plean paraacompariar platoscon carne. Secultivadesdelaantigiiedad,
en Persia probablemente fue adoptada en la Edad del Bronce, para
dimentar aloscabalos. De Persiapasd aGrecia, segin comenta Plinio
e VigoensuHistorianatural, durantelaprimeraguerramédica. Fue
introducida en América durante la colonizacion espafiola. Se utiliza
para pastoreo, corte y produccion de semilla; se cultiva en rotacion
con cereales, porque mejorad suelo. Presentadistintas variedades de
cultivo. Suforrge esabundante, tierno'y rico en proteinas. El heno es
e demgor cdidad. Sefabrican harinasforrgerasy pastillasdeforraje
concentrado. La plantase utilizacomo fuente de clorofila (Burkart,
1952; 1987; Facciola, 2001). Ladecoccion dehojasy brotes sebebe
como remedio adel gazante (Martinez Crovetto, 1981).

Obs. El género Medicago presentaunas 83 especiesde Eurasiay Africa,
7 dedllascrecen adventiciasenlaArgentina(Lesinset Lesins, 1979;
Lock, 2005; Ulibarri et al., 2002; Zuloagaet al., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. CapiTAL FEDERAL: Agronomia, campo de
genética, 1-1932, Burkart 2213 (9).
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Medicago sativa. A. Brotes de afalfa envasados que se expenden en laregion rioplatense.
B. Detdle de los brotes. C. Semillas. D. Brotes de afafa en un séhdwich. E. Aspecto
de la planta; Jardin Botanico, Facultad de Agronomia, Capita Federd. F. Ilustracion
de la planta y detalles de flores, frutos y semillas (Thomé, 1885).
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Apio
Es. apiodeagua. Po: apio, salsdo. Fr: ache odorant, céleri odorant. It: sedano. In:
celery, marsh pardey. Al: Sdllerie. Ar: kafris. Ch: han qgin. Ja: orandamitsuba.

UMBELIFERAS (= APIACEAS)
Apium graveolensL. var. graveolens

Hierbashiendeso perennes, de0,4-1,5 mdedtura, glabras. Talloserectos,
cogtillados. Raicesgruesas, fusiformes o globosas. Hojaslargamente
pecioladas, pinnatilobadasapinnatipartidas, segmentosinciso-lobu-
lados o crenados. I nflorescenciasen umbel as compuestas, terminaes
o axilares. Flores actinomorfas, bisexuales, 5-meras. Fruto formado
por dosmericarpos comprimidos, 5-costillados.

Especie de Europa, Asia templaday norte de Africa, introduciday
naturalizada en diversos paises (Knees, 2003). En la Argentina se
cultivay creceadventicia(Ahumadaet al., 2009; Dimitri, 1988; Zuloaga
etal., 2008). Horecey fructificaen primaveray enverano.

Usos. Su cultivo se conoce desde laantigliedad, en Egiptoy en Grecia
(enel dglov aC., Hipdcrateslaindicacomo un diurético poderoso);
enRomaselavinculabaconlosma osaugurios(Dalby, 2003; Fragiska,
2005; Zohary et Hopf, 2000). Lostalosy peciol os se consumen como
verdura, crudos o cocidos, en ensaladas (por jemplo, la ensalada
Waldorf), sopasy sdndwiches, con roquefort y nueces. Contienen
95%deagua, 2,5-3 % dehidratosdecarbono, 1,4 % defibras, 0,7 % de
proteinas, potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro, azufre, fésforo, zinc,
vitaminasA, B, Cy E, y aceitesesencides. Suvaor energéticoesde 14
Kcdl cada100 gramos. Lashojasseemplean comolasdel pergjil y los
frutosson condimenticios. Lasal deapio, elaboradacond extractode
laraiz, seempleaenperfumeriay en farmacia(Caa, 2007; Divincenzo,
1989; Facciola, 2001; Hill, 1965; Hurrdll et al., 2008; Willemoéset al .,
1988). Laplantase empleacomo remedio depurativo, carminativo, di-
gestivo, diurético, antiinflamatorio y afrodisiaco; lasraicesson diuréti-
cas (Font Quer, 1983; Hieronymus, 1930; Martinez Crovetto, 1981).

Obs. Apiumcomprende 20-30 especies de Europa, Asiatemplada, norte
deAfrica, Sudaméricay Audraia A. graveolensvar. rapaceum(MiLL.)
Poir. (= A rapaceumMiLL.), "apionabo”, secaracterizapor susraices
axonomorfas muy gruesas; se consume enlos paisesdel Mediterra
neo (Knees, 2003; Sheet al., 2005).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. LaPlata: LaPlata, Jardin
Zoologico, 7-1X-1998, G Delucchi 1809 (LP).
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Apium graveolens. A-B. Apio en venta en verdulerias. C. Apio cultivado en la Ida Pau-
lino, Berisso. D. Ilustracién de la planta (Thomé, 1885). E. Apio rehogado. F. Apio, ce-
bollay g, ingredientes llamados la"santatrinidad” de la gastronomia caj(in (comunidad
y dialecto proveniente de inmigrantes franceses), de Luisiana, Estados Unidos.
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Arvga
Es: averja, guisante. Po: ervilha Fr: pois. It: pisdlo. In: green pea, pea. Al: Erbse.
Ch: wan dou. Ja: endou, piisu.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Pisum sativumL.

Hierbasanuales, trepadoras, con zarcillosfoliares. Hojasdternas, estipulas
foliacens, dorazadoras, semgadofoliolos hastade7 cmdelargox 4 cm
de ancho; foliolos 1-3 pares, distanciados, ovados, menores. Inflores-
cenciasenracimosaxilares 2-4-floros. Florespapilionadas, bisexuaes,
de 1,5-2 cm de largo, blancas o violaceas. Fruto legumbre péndula,
oblonga, cilindrico-comprimida, de5-6 cmdelargo por 1,5cmdean-
cho. Semillas globosas u oscuramente anguladas, verdes.

Especiecultigena, originariadel Mediterraneo orientdl ; difundidaen
cultivo enzonastempladasy frias, avecessenaturaiza(Romero Zar-
co, 2001). En BuenosAiressecultiva, enlaépocafriay himeda, por lo
menosdesde principiosde sigloxvi (Burkart, 1929, 1952, 1987).

Usos. Secultivadesdee Nealitico, ene Cercano Orientesehalaronrestos
engtiosarqueol 6gicosde 10.000 afiosdeantigliedad. Seextendidtem-
pranamentehaciael este, hagtalalndiaen2000a.C., haciael sur has-
taEgipto en 4800 a.C., y haciael oeste hasta Francia, antes de 4000
aC.; erahabitud enlacocinagriegay romanaclésicas, y seconsumian
solamente secas. En Europa, duranteel Medioevo, fue un elemento
importantedeladieta. Enel sigloxvii sehizo popular €l consumo de
lassemillasverdes, sobretodo en Inglaterra; desdeali, sedifundid
aNorteamérica(Bianchini et Corbetta, 1976; Dalby, 2003; Kafkaetal.,
2005; Zohary et Hopf, 2000). Sevenden maduras, secas, enteraso par-
tidas; o bieninmaduras, frescas, envasadaso congeladas. Lassemiillas
verdes contienen 78 % de agua, 10 % de hidratos de carbono, 6,3 %
de proteinas, 0,5 % de lipidos, fibras, sodio, potasio, calcio, fésforo,
hierro, vitaminasA, B y C. Secomen en ensal adas, puré, sopas, guisos,
0 paraacompafiar platoscon otrosvegeta es, huevos, pescados, carnes
(Caa, 2007; Cubero, 1992; Facciola, 2001; Hilgert, 1999; Hill, 1965;
Mateo Box, 1961). Presentadistintoscultivares. En China, € aceitede
lassemillas seempleacomo contraceptivo (Dukeet Ayensu, 1985).

Obs. El género Pisum comprende 2-3 especiesnativas de Europay Asia
occidental (Lock et Maxted, 2005b).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAiRres. Baradero: Baradero, d pie
delabarranca, 21-X1-1937,A. Burkart 8499 (Sl).
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Pisum sativum. A. llustracion de la planta (Thomé, 1885). B. Arveglas secas, La Plata
[HO1]. C. Arvejas congeladas. D. Legumbres en puestos de Liniers, Capital Federd.
E. Arvgas en bolsas, en los mismos puestos. F. Legumbres en una verduleria, Villa Cres-
po, Capital Federal. G. Sherf, sopa holandesa de arvejas, con verduras y embutidos.
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Bambu (brotes)
Es bamb gigante, cafiadelndias. In: giant timber bamboo, hardy timber bamboo,
Japanese timber bamboo, timber bamboo. Ch: gui zhu. Ja: hotei chiku, madake.

GRAMINEAS (= POACEAS)

Phyllostachys bambusoides SesoLb et Zucc.

Plantas perennes, rizomatosas, de 5-12 (-25) mdealtura; caflashuecas,
leflosas, inermes, de6 cm o méasdeancho enlabase, verdosasaama
rillentas. Hojas delacafia.con vainas hastade 30 cm delargo o mayo-
res, con manchas oscuras, auriculas pequefias 0 ausentes, laminapla
na, reflgja, estrecha, verdosa con bordes purplreos o castafios; hojas
delasramificacionesconlaminasde5,5-15cmdelargopor 1,5-25¢cm
deancho, verde oscuras. Inflorescenciascompuestas con espiguillas
de2,5-3cmdelargo. Fruto cariopsis.

Especie nativa de Chinay Japon, de bosques abiertos o degradados,
muy cultivada en paises de zonas cdidas. En laArgentina se ha.cul-
tivado fundamentalmenteen d noroestey noreste, hastaBuenosAires
(Ohrnberger, 1999; Rugolo et Puglia, 2004).

Usos. Los brotestiernos (zhu sun jian, en chino; takenoto, en japonés),
secomen hervidos, como verdura, enlascocinasas &icas (en especid,
lachinay lajaponesa), paraensdadas, sopasy platos diversos, ame-
nudo con verduras, pescado o cerdo. Son ricos en proteinas, fibras,
minerdesy vitaminas, y tienenbgjovalor energético. Secomercidizan
frescos 0 en conservas, enteros, en mitades o rodgjas, o feteados. Las
hojasseemplean como remedio febrifugo (Bhatt etal., 2004; Dukeet
Ayensu, 1985; Facciola, 2001; Hu, 2005; Rigolo et Puglia, 2004).

Obs. Phyllostachyscomprende unas 50 especiesdelalndia, China, Myan-
mar y Japon. Muchasde €l lastienenimportanciaeconémicacomo or-
namentalesy por suscafias utilizadas paraconstrucciones, muebl eria
y parapastade papel. P. edulis (CArrIERE) Houz. (= Bambusa edulis
CARrRIERE, = P, pubescensMazeL exJ. Houz.), "maozhu, "moso chiku®,
sehallamuy difundidapor susbrotescomestibles. También se consu-
men losbrotesdelasornamentales: P. aureaA. e C. Rvirg, "bambll
amarillo”, P. nigra (Lopp. ex LiNbL.) Munro (= Bambusanigra Lopp.
exLinpL.), "bambinegro” y P. dulcisM cCLure. También son comesti-
bleslosbrotes de especies de otrosgéneros, como Bambusay Dendro-
calamus(Facciola, 2001; Hu, 2005; Rigolo et Puglia, 2004).

Material dereferencia. ARGENTINA. Corooga. Capital: Cordoba, en cercos,
cult., 6-1V-1943, A. Burkart 13394 (Sl).
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Phyllostachys bambusoides. A. Brotes frescos, en supermercados del "Barrio Chino"
de Belgrano, Capitd Federal. B. Caflavera, ISa Martin Garcia. Phyllostachys edulis.
C-D. Brotes en conserva, en supermercados del "Barrio Chino" de Belgrano.
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Bamia/Gombo

Es: gi turco, chauchaturca, ocra, quiabo, quimbombo. Po: gambd, quiabo, qui-
bombd. Fr: gombo, bamieokra. It: bammiad'Egitto, cornadi Greci, ocra. In: gom-
bo, lady's finger, okra. Al: Ocker. Ar: bamyah. Ch: kafe huang kui.

MALVACEAS

Abelmoschus esculentus (L..) MoencH
HibiscusesculentusL.

Hierbasanuaes, de0,5-2m dedtura Hojasalternas, pecioloslargos, hir-
sutos, [&minas 3-7-palmatilobadas, de (5-)10-30 cm de didmetro,
segmentos anchos o0 angostos, dentados, esparcidamente hirsutos.
Floresactinomorfas bisexudes olitarias, axilares, de5-8 cndediame-
tro, blancas o amarillentas con centro purplreo; estambresmonade fos.
Fruto capsulaangosta, angulosa, de 10-25 cm delargo por 1,5-3¢cm
de ancho, esparcidamente estrigosa, pluriseminada.

Especieoriginariadelalndia, ampliamente cultivaday naturaizada
enlaszonascdidasdd mundo (Tang et al., 2007; Gew, 2007). Florece
en verano, fructificaen verano y otofio.

Usos. Losfrutosinmaduros, enteros o trozados, se consumen crudos, her-
vidos, d vapor, sdteedos, fritoso encurtidos. Contienen 4 % dehidra-
tosde carbono, 3% defibras, 2% deproteinas, 0,1 % delipidos, hie-
rro, calcio, magnesio, vitaminasAy C, pectinasy mucilagosquesirven
paraespesar sopas, guisosy salsas, reducidos apolvo se utilizan con
igua fin. Suvalor energético esde 30 Kcal cada100 gramos. Se co-
mercializan frescos, secoso conservados. Son apreciadosenlascocines
del Mediterréneo oriental, Africa, € Cercano Oriente, India, Chinay
el Sudeste asiético, paraguisos y sasas; en Japdn, para platos con
verduras y mariscos salteados. En las Antillas se consumen en sopas
y sdsas. End sur delos Estados Unidos son uningrediente comin de
diversosplatoscreoles. Lassemillas son fuente deaceite comestible;
tostadas, se usan como sucedaneo dd café. Las hojas, floresy boto-
nesfloraessecomen como verdura. Losfrutosy raicesseemplean co-
mo remedio emoliente, pectora, diuréticoy antiespasmadico (Dimitri,
1987; Dukeet al., 2002, Dukeet Ayenau, 1985; Facciola, 2001; Hedrick,
1972; Hill, 1965; Hu, 2005; Kunke, 1984; L edn, 1987).

Obs. El género Abel moschus comprende unas 15 especies de zonas sub-
tropicalesy tropicalesdel Viegjo Mundo (Tang et al., 2007).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. Sanlsidro: Sanlsidro, cult.,
1-111-1981, E. Ulibarri 1281 (Sl).
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Abelmoschus esculentus. A. Frutos frescos. B. Frutos trozados, mostrando las semillas.
C. Detdle de la planta. D. Gumbo, sopa con arroz, gombo, mariscos y otros ingredien-
tes, de origen africano, tipica de la cocina creol de Luisiana, Estados Unidos. E-F. Fru-
tos conservados de origen libanés, en venta en supermercados de la region rioplatense.
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Bardana

Es: lampazo, lapa. Fr: bardane comestible, grandebardane. It: bardanamaiore. In:
edible burdock, great burdock, harlock, gobo. Al: GroRReKlette. Ch: niu pang.

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)

ArctiumlappalL.

Hierbasperennes, de1-2 (-3) mdedtura. Hojasbasd esovado-cordadas,
de 25-80 cm de largo por 20-70 cm de ancho, obtusas, dentadas,
envéstomentoso. Inflorescenciascorimbiformes, con capituloslarga:
mente pedunculados; involucro de 2,5-4 cm de didmetro, filarias
ganchudas. Floresisomorfas, tubulosas, viol&ceas. Fruto aguenio, de
5-7 mmdelargo; papus formado por cerdas numerosas.

Especieeuroasi&ica, naturalizadaen los Estados Unidosy otrospai-
ses, en ocasiones deviene maeza(Gew, 2007; Kell, 2006b). FHlorece
enveranoy a principios de otofio.

Usos. Lasraices axonomorfas comestibles tienen hasta 60 cm delargo,
lasdemayor tamafio se desechan; seconsumen hervidas, como verdu-
ra; contienen 14,5 % de hidratos de carbono, 2,5 % de proteinas y
1,2 % defibras, y sonricaseninulina (ver Yacon); pueden secarse
y almacenarse para su uso posterior. Lasraicestostadas sirven pa-
rahacer un sucedéneo del café, y lasmuy tiernas pueden comersecru-
das. Lashojasy |lospedincul ostiernos se comen hervidos; contienen
19,4 % de hidratos de carbono, 3,5 % de proteinas, 1,8 % delipidos,
fibrasy mineradles. Lassemillasbrotadas secomen enensaladas, Lade-
coccidon dehojasy raicesesdepurativa, diurética, colagoga, hipogluce-
miante, antidermatdsicay vulneraria(Chig), 1984; Dimitri, 1988; Duke
et Ayensu, 1985; Facciola, 2001; Hedrick, 1972; Hu, 2005).

Obs. Arctiumcomprendeunas 10 especiesde Eurasiay del nortedeAfrica
(Keil, 2006b). En la ArgentinacreceadventiciaA. minus(HiLL) BErRNH.
(=Lappaminor HiLL.), "bardand’, "lampazo menor", quesediferencia
de A. lappa por sus capitulos sésiles o brevemente pedunculados, en
inflorescenciasracemiformes(ArizaEspinar et Delucchi, 1998; Cabrera
etal., 2000). Lashojasy tallostiernos se comen en sopasy potges,
los pediincul os, crudos en ensdadas, 0 hervidos, como verdura. Las
hojastienen aplicacionesmedicinalessimilaresalasdeA. lappa (Fe-
cciola, 2001; Hurrell et al., 2007; Rapoport et al.., 2009).

Material dereferencia. A. lappa. ARGENTINA. CarTAL FeperaL: Belgrano, comer-
cio, 15-1X-2009, J. Hurrell et F. Buet Costantino 6880 (L P).- A. minus. Buenos
Aires. Campana: Arroyo delaCruz, 8-X11-2003, J. Hurrell et al. 5402 ().

44



Arctium lappa. A. Aspecto de los capitulos con frutos. B. Detalle de las raices comes-
tibles que se comercializan en supermercados del "Barrio Chino" de Belgrano,
Capital Federal. C. Aspecto de las hojas, también comestibles. Arctium minus. D.
Detalle de los capitulos de una planta adventicia en Campana, Buenos Aires.
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Batata

Es: boniato, camote, cumara, tuctuca. Po: batatadoce. Fr: patate douce. It: patata
dolce. In: sweet potato. Al: Batate, Stikartoffel. Ch: fan shu. Ja: satsumaimo.

CONVOLVULACEAS

| pomoea batatas (L.) Lam.
Convolvulus batatasL ., C. edulis THung., C. tuberosus VELL.

Hierbasanua es con tall os postrados o ascendentes, verdes o purpureos,
radicantes; raicestuberosas, elipsoides o fusiformes. Hojasaternas,
pecioladas, ovadas aorbiculares, de4-15 cm dediametro, enteras o
3-5-lobuladas. Inflorescencias 1-pauciflorasaxilares. Floresactino-
morfas, bisexud es, campanuladas, de2-5cm delargo, blancasorosa-
das con centro purpureo. Fruto cdpsula4-valva, pauciseminada.

Especiedezonascdidas del mundo, deorigen seguramenteamericano
(existen evidenciasde, a menos, 5000 afios). Esuno delospocosca
sosdeunaespeciecultivadatantoend Vigjo Mundo comoenAmérica
antesdelallegadade Col6n (Austin, 1988; Buck, 1979; Dawson, 1960;
Fang et Staples, 1995; Woolfe, 1992). Floreceen verano.

Usos Lasraicessonfuentededimento, dmidény acohal. Contienen20%
de hidratos de carbono, 1,6 % de proteinas, cacio, hierro, magnesio,
fésforo, potasio, zincy vitaminasA, By C. Suvaor energéticoesde 90
Kcal cada100 gramos. Secomen crudas, hervidas, a vapor, fritas, a
horno o las brasas para platos diversos, tanto sopas, guisos, purés, co-
mo budines, tortasy dulces, paraelaborar mermeladasy bebidasfer-
mentadas. En Per(l se emplea paraacompafiar chicharrones (frituras
crocantesde pescado, mariscos, pollo, cerdo) y lapachamanca (coc-
cion, sobre piedras preca entadas, de carnedecarne o pollo macerados
con especias). En M éxico secomecomofrutacristdizadao en compota
EnJapon, seutilizaenfrituras, fideosy enreposteria. En nuestro palis,
seagregaa puchero; y e dulce, solo o con chocolate, se come con
queso (postre vigilante o fresco y batata); en Santiago del Estero se
hacen empanadillasrellenas con dulce de batata. Hojas, brotesy pe-
ciolosson comedtibles. Presentadiversos cultivares(Caa, 2007; Dimitri,
1988; Facciola, 2001; Hill, 1965; Ledn, 1987; Seminario, 2004).

Obs. |pomoea, deampliadistribucion enlaszonascadidasdd mundo, en
especid enNortey Sudamérica, incluye unas500 especies, ca. 50 cre-
cenenlaArgentina(Fang et Staples, 1995; Zuloagaet al., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. Santa Fe. Capital: Rincon Norte, a no-
roeste de lacapitd, cult., 3-V11-1938, A. Burkart 9088 (S1).
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Ipomoea batatas. A. Raices tuberosas en venta en puestos de Liniers, Capita Federal.
B. Batatas que se comercidizan en supermercados. C. Frascos de mermelada de batata
y de batatas en dmibar, en dietéticas de la Capita Federd. D. Detdle de batates troza
das en dmibar. E. Batatas en Lima, Perti. F. Dulce de batata con chocolate.
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Berenjena

Po: beringela. Fr: aubergine, bringelle, mélongéne. It: melanzana, mulignana, pe-
tonciano, petrociana. In: aubergine, eggplant, brinja, melongen. Al: Eierfrucht,
Eierpflanz. Ar: badinjan. Ch: gie. Ja: daimaru nasu, nasu.

SOLANACEAS
Solanum melongena L.

Hierbas perennes o subarbustos hastade 60 cm de dtura, pubescentes,
con aguijones. Hojasaternas, pecioladas, ovadas u ovado-oblongas,
snuado-lobuladas, de 6-20 cm delargo por 5-11 cm de ancho. Flores
solitarias o enfascicul os, actinomorfas, bisexual es, 5-meras; corola
rotacea, de2-5cmdelargo, purplreaaviol&cea Fruto baya, pendiente,
variable, ovoideaoblonga, hastade 30 cm delargo, negras, purplress,
blancas, o jaspeadas segin los cultivares.

Especiedd norestedelalndia, Chinay Birmania Secultivaendiversos
paisesdel mundo, avecesdevieneadventicia(Gow, 2007; Dimitri, 1988;
Zhang et al., 1994). Florecey fructificaen veranoy en otofio.

Usos. Secultivadesdelaantigliedad, ca. 2000a.C., losarabeslaintroduje-
ron en e norte de Africay Europa. Sin embargo, se cultivo primero
como ornamental, porque se pensaba que provocaba enfermedades
(ficbre, epilepsia, locura). Presentadiversoscultivares. Losfrutoscontie-
nen 92 % deagua, 2,7 % dehidratosdecarbono, 1,4 % defibras, 1,2%
de proteinas, fGsoforo, potasio, cacio, magnesio, hierro, vitaminasA,
By C. Seconsumen hervidos, d vapor, fritos, rebozados, asados, mari-
nados, gratinados o encurtidos, en salsas, sopas, guisos, purésy platos
muy diversos. En Oriente es comUln cocinarla con otras verduras en
estofadosdecarney arroz. En Greciaformapartede platotipico mu-
saca: cordero, tomate, berenjenay salsablanca En Francia, formapar-
te del estofado de verduras, Ilamado ratatouille. En Catalufia, se asa
conpimientosrojosy cebollaparae aborar d platollamado escalivada.
Tienepropiedadesmedicinaes digestivo, antirreumético, antioxidan-
te, ayudaareducir laglucemiay e colesterol, y aprevenir laarterios-
clerogs(Caa, 2007; Divincenzo, 1989; Dukeet Ayensu, 1985; Facciola,
2001; Hedrick, 1972; Hu, 2005; Leodn, 1987; Pariset al., 2009).

Obs Solanumtieneampliadistribuciény comprende 1000-1200 espe-
cies; unas 150 crecen enlaArgentina. A €l pertenecen especieseco-
némicasmuy importantes, comolapapay € tomate (Hunziker, 2001).

Material dereferencia. ARGENTINA. Buenos Aires. La Plata: Gonnet, cullt.,
25-V-2008, G Delucchi 3229 (LP).
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Solanum melongena. A. Planta con flores. B. Fruto en la planta. C-E. Cultivares con
frutos de distintos colores. F. Berenjenas deshidratadas, en supermercados del "Barrio
Chino" de Belgrano, Capita Federal [H21]. G Baba ganoush, pasta érabe de puré de
berenjenas con semillas de sésamo molidas, go, limén y comino.
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Berro

Es berrodeagua, mastuerzo deagua. Po: agrio, agriodaagua, agriodorio. Fr: cre-
ssond'eau, cresson defontaine. It: crescione, nasturzio aguatico. In: watercress, Al:
Brunnenkresse. Ar: jarjir. Ch: dou ban cai. Ja: mizu garashi, orandagarashi.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)

Nasturtium officinale R. Br.
Ssymbriumnasturtium-aquaticumL ., Rorippa nasturtium-aquaticum(L..) HAvex

Hierbas perennes, palustres o acuéticas, glabras o con pelos smples
esparcidos, contalloserectosoflotantes, de20-80 cmdelargo. Hojas
pecioladas, pinnadas, foliol os demargen ondulado, € terminal de 1-4
cmdelargo, loslaterdesmenores. Inflorescenciasracemosas, pedicel os
ascendentes. Floresactinomorfas, bisexudes, de3-6 mmdelargo, blan-
cas. Frutosiliculacilindrica, de1-2 cmdelargo. Semillasovoides, de
1-1,3mmdelargo, castafiorojizas, reticuladas.

Especieeuroasi&tica, naturdizadaen muchas partesdel mundo, ave-
cesmaeza(Martinez Laborde, 2003; Tai-yienetal., 2001). EnlaArgen-
tina, crece adventicia, asociadaa cuerpos de agua, desde e norte del
paishastaChubut (Zuloaga et al ., 2008). Florece en primavera.

Usos. Se haempleado desde la antigliedad como plantaaimenticiay
medicina (Da by, 2003). Esricaen hierro, manganeso, calcio, yodo,
vitaminasA y C. Tiene propiedades antioxidantes, se emplea como
remedio estimulante, digestivo, depurativo, diurético, antiescorbtico,
expectorante, antiodontdgico (Hieronymus, 1930; Grieve, 1971; Mar-
tinez Crovetto, 1981; Martinez L aborde, 2003; Poletti, 1979). Lashojas,
y tallos, desabor picante, seconsumen crudas, en ensaladasy sdndwi-
ches, o cocidas, en sopas, budinesy omelettes. Su vaor energético
esde19 Kca cada100 gramos. L as semillas se emplean como suce-
daneo delamostaza, y se dgjan brotar y se consumen como los bro-
tesde dfdfa Presentadigtintas variedades de cultivo (Dimitri, 1987;
Facciola, 2001; Hedrick, 1972; Rapoport et al., 2003, 2009).

Obs. Nagturtiumesun género con 5 especies, 2 de Eurasia, 1 deMarruecos
y 2 deNorteamérica(Al-Shehbaz et Price, 1998; Tai-yienetal ., 2001).
Enlaregionrioplatense crece Cardamine bonariensis Pers., "berro
silvestre", plantas pequefias cuyas hojas se consumen deigual modo
y seutilizan, asmismo, en medicinapopular (Hurrell et al ., 2007).

Material dereferencia. C. bonariensis. ARGENTINA. BuenosAlRes. ISaMartin
Garcia: PuntaCafion, 28-1X-1997, J. Hurrell et al. 3664 (BAB).- N. officinale.
Coroosa. Pocho: Sierrade Pocho, 14-X-1978. A. Cabreraet al. 29640 (S).
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Nasturtium officinale. A. Plantas frescas en puestos de Liniers, Capital Federa. B-C.
Detdle de las hojas, que se venden envasadas en supermercados. D. Ilustracion de la
planta (Thomé, 1885). E. Detalle de las flores. F. Ensalada de berro y lechuga
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Borraja

Es: borraina, borrega, rabo deaacran. Po: borragem, burracha. Fr: bourrache. It:
borragine. In: becbread, borage, star flower, talewort. Al: Boretsch, Gurkenkrait.

BORAGINACEAS
Borago officinalis L.

Hierbas anudes, hasta de 60 cm de dtura, hispidas. Hojas dlternas, las
inferiores ovadas o elipticas, de 10-20 cm de largo, pseudopeciola-
das;, lassuperioresde 2,5-10 cmdelargo, sin pseudopeciol os, bordes
irregularmente denticul ado o crenulado. Inflorescenciasen cincinos
laxos. Floresactinomorfas, bisexuaes, 5-meras, corolarotéces, azul,
raravez blanca, de 1,8-2,5 cm de didmetro. Fruto compuesto por 4
clusas subovoides, de 3-5 mm delargo, granulosas.

Especiendativadd Mediterraneo; difundidaendiversospaises, amenudo
seescapadecultivo. En nuestro paiscrece adventiciaen Jujuy, Sata,
Catamarca, Misiones, Corrientes, Entre Rios, Mendoza, LaPampay
BuenosAires(Zuloagaetal., 2008). Enlaregionrioplatensesecultiva
y crece adventicia. Florece desde la primavera hasta el otofio.

Usos. Lashojascontienen 93 % deagua, 3,1 % dehidratosdecarbono, 1%
defibras, potasio, hierro, calcio, magnesio, vitaminasA, By C, aceites
esencidesy un alcaloide que puede ser toxico en grandes dosis. Se
comen como verduray parasaborizar comidasy bebidas(Hurrdll etal .,
2008). Lashojasy, aveces, lostalostiernosy lasflores, son consi-
deradosunaverdura"delujo” en Franciaeltalia, y recientementeen
nuestro pais, aunque su uso culinario ya era conocido. En Esparia,
lashojas seemplean enlacocinaaragonesay en Mallorca, parapre-
parar bufiuel os. Se consumen crudas, en ensaladas, y hervidas o sal-
teadas, en sopas, guisos, estofados, combinadas con papay zanahoria;
también, para rellenos de empanadas y ravioles (Arcidiacono et al.,
2007; Hernandez Bermg o et Ledn, 1992; Facciola, 2001; Rapoport et
al.,2009). Lainfusondelasflores (agua deborrajas) se bebe como
remedio cordid. El cocimientodefloresy hojasesdiurético, sudorifico,
emenagogo, pectoral, antiasmé&icoy antiereumétivo. Lashojasmacha-
cadas, en cataplasmas, son antidermatésicas. El cocimiento delassemi-
llasescardiotnicoy galactdgeno (Font Quer, 1983; Hieronymus, 1930;
Martinez Crovetto, 1981). Secultivacomo ornamentd (Dimitri, 1988).

Obs. El género Borago comprende 3 especiesdelaregion Mediterranea.

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. IdaMartin Garcia: cerca
delahosteria, 22-X-1992, J. Hurrell et al. 1255 (LP).
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Sekrindliger Serrifl.

Borago officinalis. A. llustracion de la planta, hojas e inflorescencia, y detdles de las
piezas florales (Thomé, 1885). B-C. Detdles de las flores. D. Aspecto de una planta
con inflorescencias. E. llustracién de la planta, bordada para un taburete, siglo xvi,
Inglaterra (Vallance et Holme, 1908).
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Brocoli

Es: albenga, brécoal, bréculi. Po: brécalis, brécolos. Fr: chou brocali. It: cavolo
broccolo. In: broccoli, winter cauliflower. Al: Brokkali. Ch: luhuacai. Ja: burokkori.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)
Brassica oleracea L. var. italica PLenck
B. oleraceavar. botrytisL . subvar. cymosa LAmK.

Hierbashbienal es o perennes, glabras. Talosbreves debasecilindrica, no

carnosa. Hojasbasalesy caulinarespocasavarias, espaciadas, lirado-
pinnatifidas, grandes, verdeintenso. Inflorescencia hipertrofiada, muy
ramificada, pluriflora, formando unacabeza (pella) obconica, laxa,
verde; pediincul o, raquiis, pedicel osy botonescarnosos. Floresactino-
morfas, bisexuaes, 4-meras, amarillas. Frutoslicua

Variedad cultigenadelaregion M editerranes, conocidaen lostiempos
déscosdeGreciay Roma(Gomez Campo, 2003a; Gray, 1982, 1989; Zo-
hary et Hopf, 2000). En laregion rioplatense se cultiva en huertas
(Ahumadaet al., 2009).

Usos. Lasinflorescenciasinmaduras contienen 90 % deagua, 4,4 % depro-

teinas, 2,6 % defibras, 1,8 % de hidratos de carbono, potasio, zinc,
yodo, vitaminasA, B, Cy E; tienen propiedades antioxidantes, antitu-
morales, antibacterianasy diuréticas. Suvalor energéticoesde 32,5
Kcd cada100 gramos. Seconsumen crudas, hervidas, a vapor, sdtea
das, marinadas, gratinadas o con sdsabechamd, paraplatosconvegeta-
les, carnes o pastas, sopasy purés. Es conveniente cocinarlasa vapor
ohervidasen pocaagua, 3-4 minutos, paraqueno pierdan susnutrientes.
Lashojasy semillas brotadas son comestibles (Caa, 2007; Fecciola,
2001; McGuffinetal., 2000; Simpson et Conner-Ogorzaly, 2001).

Obs. Brassica esun género con 35-40 especiesdel Mediterraneo. B. ole-

racea esunaespecie polimorfa, con formashorticolas diversas, entre
otras., d repollo (hojas), repallito deBrusdas (broteaxilar), col rébano
(base del tallo engrosada, globosa), califlor (inflorescencias); en esta
Ultima, adiferenciadel brocoli, lapellaesdensay muy compacta, los
botonesflorales, raquisy pedicel osson blancos, y lashojasson glaucas
(Dimitri, 1987; Gdmez Campo, 2003b; Gray, 1989). Un hibridoentre
ambos, originado en Italiaen € siglo xvi, llamado romanesco, tiene
pellas verdes, como € brocali, pero compactas. Se consumedeigual
modoy esrico en vitaminaC, fibrasy carotenoides.

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. La Plata: Gonnet, cult.,
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Brassica oleracea var. italica. A. Brécoli que se comercidiza en verdulerias. B. De-
talle de las inflorescencias. C. Ensdlada con brécali, gies y champifiones. D. Plaio de
fideos con salsa de tomate, panceta, tomates cherry y brécoli. E. Romanesco, hi-
brido entre brécoli y coliflor.
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Caléendula

Es: botdn deoro, caldo, chinas, coronaderey, flamenquilla, flor dedifunto, flor de
todoslosmeses, gauches, maravilla rosademuertos, reinita, virreina Po: malmeguer,
maravilhadojardim, maravilhas. Fr: couci desjardins. It: calendola, capuccinadei
campi, fiorrancio detuitti i tempi. In: goldbloom, marigold. Al: Ringelblume.

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)

Calendula officinalis L.

Hierbasanuaesobiendes, de25-55 cm dedtura. Hojasdternas, lasin-
feriores obovadas, de 6-20 cm delargo, borde entero o ligeramente
dentado, |as superiores més angostas y pequefies. Inflorescencias en
cpitulossolitariosgpicaes; involucro hemisférico, de1-1,5cmdeadlto;
filariasendosseries, lineares. Floresdimorfas, anaranjadaso amarillas,
lasmargindespidtiladas, liguladas, &pice 2-3-denticulado, lascentrales
bisexuaes, tubulosas, dpice 5-dentado. Fruto: aguenio, Sin papus.

Especiedd sur de Europa; cultivadaen diferentes paises, en muchos
stiosesadventicia(Strother, 2006a). EnlaArgentinacrece escapada
decultivo en BuenosAiresy Neuguén (Cabreraet al., 2000; Delucchi
et ArizaEspinar, 1997). Enlaregidnrioplatense secultivay crece ad-
venticia. Floreceen primaveray principiosdel verano.

Usos. Ampliamentedifundidacomo ornamental y medicind, lasfloresli-
guladasy lashojas son comestibles, de sabor amargo y ligeramente
picante; sonricasen mineraesy vitaminasAy C. Lasfloressecomen
crudas, en ensdladas, y cocidas, en sopas; también en flanesy bu-
dines. Lasflores secas se emplean como colorante (substituto del aza-
frén) para platos con arroz, pescado, tortillas, quesoy yogur; y para
preparar téy saborizar bebidas. Lashojasfrescastambién seutilizan
paraelaborar ensaladas. No setienen registros del consumo delos
aguenios, aungue contienen hasta 37 % de proteinasy 46 % de aceite.
Presentadiferentescultivares. En medicinapopular, lasfloresseutilizan
como remedi o antidermatGsi co, antibi Gtico, antisaptico, antiinflama:
torio, hipotensor, sudorifico, emenagogo, digestivoy vulnerario. Asi-
mismo, tienen gplicacionesen cosmetol ogia (Facciola, 2001; Dukeet
al., 2002; Duke et Ayensu, 1985; Grieve, 1971; Hedrick, 1972; Holtom
et Hylton, 1979; Hurrdl et al., 2006; Lust, 2001).

Obs. El género Calendula comprende unas 15 especiesdelas|dasCana-
rias, €l Mediterraneoy € Cercano Oriente (Strother, 2006a).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. LaPlata: Gonnet, viasdel
tren, 23-X-1986, G Delucchi 111 (LP).
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Calendula officinalis. A-C. Capitulos de caléndula envasados, que se comercidizan en
supermercados. D. llustracion de la planta, hojas, capitulos y detalles de las flores
(Thomé, 1885). E. Capitulos de un cultivar ornamental.
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Cebolla

Es: cebollamacho. Po: cebola Fr: ognon. It: cipolla. In: common onion, cultivated
onion, onion, spring onion. Al: Gartenzwiebel, K lichenzwiebel, Speisezwiebdl,
Zwiebd, Zwiebellauch. Ar: bassal. Ch: yang cong. Ja: tamanegi.

ALIACEAS

Alliumcepal. var. cepa

Hierbas bienales hastade 1 m de altura. Bulbos solitarios, subglobosos,
tUnicasblancuzcas, amarillentas, cobrizas, rojizas, purplreasoviol&cess.
Hojas cilindricas, fistulosas, de 10-50 cm de largo por 0,4-2 cm de
didmetro, glaucas. I nflorescenciasen cimasumbeiformesplurifloras;
escaposerectos, hastade 1 mdelargo, cilindricos, fistulosos, abrupta-
mente dilatados en su mitad inferior. Floresactinomorfas, bisexual es,
3-meras, blancasolilacinas. Fruto capsula

Especie cultigena del Cercano Oriente; quizés su antecesor seaA.
oschaninii B. FeptscH (Brewster, 1994; Handt et al ., 1992; Rabinowitch
et Currah, 2002; Xuet Kamelin, 2000). Enlaactuaidad, esunadelas
hortaizasmascultivadasen e mundo. EnlaArgentinasecultivay cre-
ce escgpada de cultivo en Sdltay en Buenos Aires (Delucchi, 2003;
Dimitri, 1987; Milldn, 1952). Floreceen primaveray enverano.

Usos. Se cultivadesde el antiguo Egipto, Babilonia, Greciay Roma, ha
sido mencionada por Aristéfanes, Hipdcrates, Teofrasto, Plinioy en
laBiblia, por sususosdimenticiosy medicinales (Dalby, 2003; Duke
etal., 2007; Zohary et Hopf, 2000). L osbulboscontienen 88 % deagua,
5,3%dehidratosdecarbono, 1,8 % defibras, 1,4 % deproteinas, po-
tasio, magnesio, vitaminas B y C, compuestos azufrados, trazas de
aceitesesencialesy flavonoles con efectos antioxidantes. Seemplean
como verduray condimento, esuningrediente béasico enlasgastrono-
miasdecas todo € mundo. Seconsumen crudas, hervidas, rehogadas,
sdteadas, fritas 0 encurtidas, en las mas diversas preparaciones. Pre-
sentadiversoscultivares, contunicasdediferentescolores. Lasplantas
tiernas se venden como cebolla de verdeo o cebolla verde (Ahuma:
daetal., 2009; Boy, 1984; Breu, 1996; Brewster, 1994; Caa, 2007; Di-
vincenzo, 1989; Facciola, 2001; Hill, 1965; Hurrell et al., 2008; Kaizer,
2008; Paunero, 2003; Pérez et al ., 2009). Seemplean comoremedio
diurético, carminativo, depurativo, antitusivo, pectord y vulnerario (Du-
keetal.,2002; Grieve, 1971; Hieronymus, 1930; Stainer et al., 2006).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAires. San Fernando: San Fernando,
zanjaca. vias, 8-X1-1970, R. Guaglianoneet A. M. Ragonese (Sl 28250).
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Allium cepa. A-B. Detdles de los bulbos, de cultivares amarillos y blancos. C. Aspecto
de las plantas con inflorescencias, Jardin Botanico, Facultad de Agronomia, Capitd Fe-
derd. D. Plantas de cebollas rojas. E. Brotes de semillas de cebolla, en venta en verdu-
lerias. F. Cebollas que se venden en verdulerias como cebollas de verdeo.
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Cebolla de verdeo

Es: cebolladeinvierno, cebollainglesa, cebolletafrancesa, cebollinoinglés. Po: ce-
bolinhacommun. Fr: ciboule, cive. It: cipolladinverno, cipoletta. In: Japaneseleek,
Spanishonion, Welshonion. Al: Schnittzwiebdl, Winterzwiebd . Ch: cong. Ja: negi.

ALIACEAS
Allium fistulosum L.

Hierbas perennes de 50-90 cm dealtura. Bulbos solitarios o agregados,
cilindricos; tunicasblancas. Hojascilindricas, fistulosas, casi ddl lar-
goqueel escapo, de0,5-1,5 cmdedidmetro, glaucas. Inflorescencias
encimasumbeliformes, en escgposerectos, hastade 1 mdelargo, cilin-
dricos, fistulosos, no abruptamente dilatadosen sumitad inferior. Flo-
resactinomorfas, bisexuaes, 3-meras, blancoso blanco-verdosas. Fru-
to capsula.

Especiecultigena, probablemente originariadelaChina, apartir de
A. altaicumPaLL. (Li, 1970; Rabinowitch et Currah, 2002; Xu et K&
melin, 2000). Floreceen primaveray enverano.

Usos. Sucultivoesmuy antiguo, mésde 2000 afiosen China, y seintrodujo
en Europaen & Medioevo. En laactualidad es un ingrediente habi-
tual delascocinasdeAsia, enespecid, ladel Sudesteasi&tico, lachina
y lajaponesa. Se.consume como verduraly como condimento; seapro-
vechae bulboy las hojas, laparte basd blancay 3-4 cm delaparte
verde, e resto se desecha. Contienen 92 % de agua, 5% de hidratos
de carbono, 1,4 % deproteinas, 1,3 % defibras, 0,2 % delipidos, po-
tasio, sodio, fosforo, hierro, vitaminaCy compuestosazufradossimi-
laresalosdelacebolla, pero desabor méasdulcey aromamassuave. Se
consumen crudos, cortados entiras o en rodgjas paraensaladas, 0 co-
cidos, en sopas, platos abase de huevos, guarniciones paracarnes,
pescadosy mariscos. En medicinapopular, seempleacomoremedio
diurético, depurativo, vermifugo, antiflingico, antisépticoy vulnerario.
Sehan sdleccionado distintoscultivares (Dimitri, 1987; Facciola, 2001;
Hurrell et al., 2008; Millan, 1952; Stainer et al., 2006).

Obs. EnlaArgentina, como en Espafiay en otros paises, secomerciaiza
como " cebolladeverdeo”, alosbrotesinmadurosdeA. cepavar. cepa,
la cebolla, también Ilamados cebolla verde o tierna, distinguible por
sushulbosredondeados (Boy, 1979, 1984; Paunero, 2003). Enlaregion
rioplatense es més comun esta tltima.que A. fistulosum

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRres. Balcarce: Estacion Experi-
mental, cult., 6-X1-1944, R. Millan (Sl 16076).
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Allium fistulosum. A. llustracion de la planta (Ypey, 1813). B. Tonkotsu, sopa japonesa
de fideos, cerdo y cebolla de verdeo. C. Misoshiru, sopa japonesa de miso (pasta fer-
mentada a base de soja, ceredes y sal maring), caldo de pescado, agas, cebolla de ver-
deo y tofu (leche de soja coagulada y prensada; ver Soja). D. Bases foliares y bulbos.
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Ceboallin/Ciboulette

Es: g0 de Esparia, g0 morisco, cebolleta, cebollino, ceballinofrancés. Po: dhode
Egpanha, ceboletade Franca, cebolinha. Fr: ail civette, brllotte, ciboul ette, cives,
petiteciboule. It: agliodIndia, aglioungherese, erbacipallina. In: chive, chives, cive,
drumstick chives, garden chives, round-headed garlic, wild chives. Al: Blihender
Schnittlauch, Schnittlauch. Ch: bel cong. Ja: chaibusu.

ALIACEAS
Allium schoenoprasum L.

Hierbasperennes hastade 60 c dedtura. Bulbospequefios, agregados
en un rizomabreve; tlnicas castafio amarillentas a grisaceas. Hojas
cilindricas, fistulosas, de10-60 cm delargo por 0,1-0,7 cmdedidmetro.
Inflorescenciasen cimasumbeiformesdensas, sin bulbillos; escapos
erectos, hastade 50 cm delargo, cilindricos, fistulosos. Floresactino-
morfas, bisexuales, 3-meras, lilacinaso purplreo pdidas, en ocasiones
blancas. Fruto capsula.

Especie polimorfica, nativadelas regiones septentrionales de Eura-
say deNorteamérica(McNed et Jacobsen, 2002; Rabinowitch et Cu-
rrah, 2002; Xu et Kamelin, 2000). EnlaArgentinacrece adventiciaen
Chubuty Tierradel Fuego (Delucchi, 2003). Enlaregionrioplatensese
cultivaen huertasy en jardines. Florece en primaveray en verano.

Usos. Las hojas se consumen como verduray como condimento; con-
tienen compuestos azufrados similaresalosdel gjoy delacebolla, y
sonricosenvitaminasA, By C; su valor energético esde 27 Kcal
cada 100 gramos. L asbulbos, aunque més pequefiosquelosdelace-
bolla, seconsumen del mismo modo. Seutilizan con frecuenciaenla
cocinacentroeuropes, epeciamenteenlosAlpes, también, en Europa
occidentd. Lashojas, engenerd, seconsumenfrescas, en ensal adas,
dado ques selascocinapierden suaroma; S se agregan aplatosca
lientes deben agregarse poco antesde ser servidos, por gemplo, platos
con papasy huevo. No serecomiendasu empleo mezcladascon go,
porque éste neutralizasu sabor mésdelicado. Tiene aplicacionesme-
dicinalescomo agente antibacteriano, desinfectantey fungicida, aun-
queesmenosefectivoquee go (Brewster, 1994; Dukeet al., 2002;
Facciola, 2001; Grieve, 1971; Hurrell et al., 2008; Millan, 1952; Page
et Stearn, 1992; Stainer et al., 2006; Willemoéset al., 1988). Secultiva
como ornamental y arométicaen jardines(Dimitri, 1987).

Material dereferencia. ARGENTINA. CaritaL FeperaL: Facultad deAgronomia,
cult., 21-X1-1944, H. Fuentes (BAB 66121).
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Allium schoenoprasum. A. llustracion de la planta (Lindman, 1926). B. Hojas frescas.
C. Paguete de cebollin en venta en los puestos callgjeros del barrio de Liniers, Capital
Federal. D. Inflorescencias en venta en supermercados del "Barrio Chino" de Belgrano,
Capital Federal. E. Fideos con pollo, morrones 'y cebollin.
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Chalote/Shallot

Es asca onia, cebollaescal oefia, cebollamacho, echd ote, escalma, escalonia, escar
lufia. Po: cebolamilda, cebolinhabranca, chalota. Fr: échalote. It: cipallina, sca
logno. In: echdot, French shalot. Al: Aschlauch, Eschlauch, Kldben, Schalotte. Ch:
huo cong. Ja: esharotto, shorotto.

ALIACEAS

Alliumcepa L. var. aggregatum G Don
A. ascalonicumauct. non L., A. cepa var. ascal onicumBAKER

Hierbasanuales o bienaes. Bulbos agregados, numerosos, subglobosos,

ovoidesofusiformes, tlnicasamarillentas, rojizas, anaranjadas, cobri-
zasogrisacess. Hojascilindricas, fistulosas. Inflorescenciasen cimas
umbeliformes; escapos erectos, cilindricos, fistulosos (aveces no se
desarrallan). Floresactinomorfas, bisexua es, 3-meras, blanquecinas.
Fruto cdpsula (a menudo no produce semillas).

Variedad cultigena, originaria de Asia, difundida en la antigliedad
dedelalndiahestadl Mediterréneo orientd . Enlaactudidad secultiva
endiversospaises, y reemplazaalacebollaenlaszonasdondeéstaes
dificil deobtener, como enagunospaisesdeAsiay Africa (Rabino-
witchet Currah, 2002; Xu et Kamelin, 2000).

Usos. L osgriegoscléasi cos pensaban quelos chal otes provenian delaciu-

dad deAscalon o Ashkelon, Israel, considerada unatierra “fértil en
cebollas' (Daby, 2003), aunque a gunasleyendas decian quefueron
loscruzadosquienesintrodujeron su cultivo en Europa (K atzer, 2008).
L osbulboscontienen compuestosazufrados, fibras, mineralesy vitami-
nes, e sabor essimilar a delacebolla peromésdulcey suave, por lo
cua lareemplazaenlasgastronomias de ciertospaises, como Francia
y los Estados Unidos. Se comen crudos, en ensdladas, o cocidos. En
China, sefrien en aceitey luego se hierven, con otrosingredientes,
paraplatosdiversos, estatécnica, que combinalacoccionfritay her-
vidase denominacong shao. En Iran se preparan amenudo con yo-
gur. Enlalndia, Tailandia, Maasiae Indonesia, donde se halan muy
difundidos, se consumen como verduray como condimento, se co-
merciaizan frescos, secoso encurtidos (Divincenzo, 1989; Facciola,
2001; Grieve, 1971; Hurrell etal., 2008). Presentan similaresusosme-
dicindesquelacebolla, y contienen fenoles con efectos antioxidante
y antiproliferativo (Yanget al., 2004).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRres. LaPlata: LaPlata, comercio,
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Allium cepa var aggregatum. A. Bulbos, y una cebolla corteda para comparar sus ta-
mafios. B. Detale de los bulbos. C. Tom yum, sopa tailandesa, con gambeas, verduras y
cado de chdote, jugo de lima, sdsa de pescado, tamarindo y especias. D. Cassoulet, gui-
so francés con porotos, cerdo, salchichas, chalotes, ajo, pergjil y otras verduras.
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Choclo

Es eote, maiz, sara. Po: milho. Gu: avati. Fr: mais. It: granoturco, mais. In: corn,
maize, sweet corn. Al: Mais. Ar: dhurah. Ch: yu shu shu. Ja: toumorokoshi.

GRAMINEAS (= POACEAS)
ZeamaysL.

Hierbasanudesde 1-4 m dedtura, monoicas, cafiasmacizas, erectas, plu-
rinodes. Hojasglabras o pubescentes, |aminaslanceoladas de40-100
cm de largo por 3-12 cm de ancho. Inflorescencias estaminadas en
paniculasapicaes, laspistiladasen epigasaxilarescilindricas, cubiertas
por brécteasfolidceas(chalas). Fruto cariops's, obovoide, cuneiforme,
comprimido o prismético, acuminado, de5-25 mmdelargo.

Especie cultigenaamericana, ampliamentedifundidaen cultivo, ave-
cescreceadventicia(Chen et Phillips, 2006; Dimitri, 1987; Filgueiras,
2003; Gew, 2007). Horecey fructificaen veranoy en otofio.

Usos EnAmérica, alallegadadelosespaiioles, secultivabadesdelosEs-
tados Unidos hastalaArgenting, con centrosen México y Perti. End
Noroeste argentino sehan sdeccionado diversoscultivares, congranos
deditintostamafiosy colores. Se obtiene harinade maiz de distintos
tiposseguinlamolienday usadacon fines diferentes, comolaelabora
cion de gachas (polenta) o tortillas, plato tipico mexicano. En este
caso seutilizalaharinanixtamalizada: obtenidadegranos sumergi-
dosenaguaalcding, queleaportaalaharinalasvitaminasque sepier-
denen procesamientosmodernos. Como hortdiza, secomen lasespigas
inmaduras|lamadas choclos (del quechuachujliu), en Sudamérica, o
elotes (del ndhuatl eotl), en México. Se consumen cocidas, enteraso
desgranadas, frescas o conservadas, en ensaadas, sopas, guisos, locro,
humita (pastade granos cocidos, amenudo envueltacon laschalas),
tamales (masade harinade maiz, solao conrelleno, envueltaconlas
chalas, o con hojas de otras plantas). Los granos contienen 75 % de
hidratosde carbono, 9,4 % de proteinas, 4,3 % delipidos, fibras, mine-
raesy vitaminas(Caa, 2007; CamaraHernandez et Arancibia, 2007,
Dawson, 1960; Facciola, 2001; Dukeet Ayensu, 1985; Hilgert, 1999;
Ledn, 1987; Nicoraet Rigolo, 1987; Parodi, 1947, 1966).

Obs. Zea comprende5 especiesamericanas, € maiz cultivadoy 4 especies
Slvestres centroamericanas (Chen et Phillips, 2006; Filgueiras, 2003).
Material dereferencia. ARGENTINA. SaLta. Santa Mictoria: Cafiani, 25-1-1983,

E. Zardini, M. L. Pochettino et J. Hurrell 1815 (LP, MO).- BuenosAlIRes. La
Plata: LaPlata, diagond 74y cale5, 5-111-2004, G Delucchi 2809 (LP).
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Zea mays. A. Choclos en venta en puestos del barrio de Liniers, Capital Federa. B. De-
talle de los choclos. C. Choclos en una verduleria, Villa Crespo, Capital Federal. D.
Choclitos agridulces conservados, en un supermercado del "Barrio Chino" de Belgrano,
Capital Federa. E. Granos congelados, en supermercados. F. Humita en chaa
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Col/Kale

Es berzagdlega, col cavdier, col crespa, col escocesa, col forrgera, repollodeflor.
Po: couve. Fr: choucommun. It: cavolodafoglia. In: cow cabbage, flowering ca-
bbage, kade. Al: Blétterkohl, Blattkohl, Futterkohl. Ch: yuyi ganlan. Ja: keeru.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)

Brassica oleracea L. var. acephala DC.

B.oleraceavar. viridisL., B. oleraceavar. laciniata L., B. oleraceavar. acephala
subvar. palmifoliaDC.

Hierbas2-3-endes, glabras. Taloscilindricos, gruesos, no carnosos; breves
o hasta3 mdealtura, confollaje en penacho apical. Hojasbasdesy
caulinaresnumerosas, formando unacabezalaxa(adiferenciadd repo-
[l0), enteras, lobuladas o muy divididas, crespas, verdes, amarillas, ro-
sadas o purpUress, seguinloscultivares. Inflorescencia no hipertrofiada
ni carnosa, abierta, pluriflora Floresactinomorfas, bisexuaes, 4-meras,
amarillaso blancuzcas. Frutoslicua

Variedad cultigenadelaregion Mediterranea, difundidaen diversos
paises(Tai-yienetal., 2001). EnlaArgentinasecultivan digtintasva-
riedades (Dimitri, 1987).

Usos. Estavariedad presentadistintos gruposde cultivaresentrelosque
sehdlanagunosornamentalescon hojasdediferentescolores(*repollo
deflor", "flowering cabbage"); con hébito pamiforme ("berzagdlegd’,
dehojasverdes, y [a"col cavdier, dehojasverdesorojas, ambas co-
mestibles); forrgieros (" col forrgjerd") y paraladimentacion humana
("col crespd’, "col escosesa’, "kal€"). Lashojasdekale contienen 4 %
dehidratos de carbono, 2 % defibras, 1,9 % de proteinas, calcio,
magnesio, hierro, fésforo, potasio, zinc, provitaminaA, vitaminasB,
CyK.End sgloiv, en Grecig, secultivaban lasformasdehojascres-
pas, que los romanos llamaban sabellia, consideradas los ancestros
deloskalesactuaes. HastalaEdad Media, fueron unadelasverduras
més comunes en Europa. Las hojas se comen hervidas, cocidas a
Vapor, como guarnicion o agregadas a sopas'y guisos. En Irlanday
Escocia, estradiciona unacomidaabasedekale, purédepapa, puerro,
leche o crema, Ilamadacol cannon. En Holanda, se preparacon papa,
kaley otrasverdurasun platotradiciona, € stamppot. En Portuga y
Brasil seelaboracaldo verde, unasopacon papa, kale, goy aceitede
oliva. En Japdn, espopular € jugo dekale, llamado agjiru (Caa, 2007;
Dimitri, 1987; Facciola, 2001; Hedrick, 1972; Tal-yienet al., 2001).

Material dereferencia. ARGENTINA. CarTaL FeperaL : Jardin Boténico, Facultad
deAgronomia, cult., 23-X-1966, P Weis 5453 (BAA).
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Brassica oleracea var. acephala. A. Aspecto de un cultivar con habito pamiforme y
hojas crespas. B. Kale de hojas crespas. C. Colcannon, plato tradicional irlandés. D.
Cultivar ornamental Ilamado repollo de flor. E. Guarnicién de kale para acompafiar
una feijoada (ver Poroto/Chaucha).
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Coal china/Pak choi

Es:. col delaChina, repollito delaChina. Po: couve chinesa, couvedaChina. Fr:
chou chinais, chou de Chine, chou pak chai. It: cavolo cinese, cavolodellaCina
In: baak choy, bok choy, Chinese cabbage, pak choy. Al: Chinesischer Kohl. Ch:
ging cai. Ja: pakuchoi, shakushina

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)

Brasscarapal. var. chinengs(L.) Kitam.
Brassica chinensisL.

Hierbasanuales, erectas, hastade 1,2 mdedltura; raiz cilindrica, no car-
nosa. Hojasbasd esrosuladas, no compactas; pecioloscarnosos, [ami-
nasespatuladas, ca. 40 cmdelargo por 25-30 cm deancho, dentadas.
Inflorescenciasracemosas. Floresactinomorfas, bisexuales, 4-meras,
ca. 1,5 cmdedidmetro, amarillas. Fruto silicua, de5-6 cmdelargo.

Variedad originariade laChina, dondetiene granimportanciaenla
alimentacion. Sehadifundido en cultivo en diverospaises, entredllos,
e nuestro (Dimitri, 1987; Tai-yienetal., 2001).

Usos. Laslaminasy los peciol os se consumen crudos, en ensdadas, o co-
cidos, hervidos o a vapor, sateados o conservados en sdlmuera. En
China, aveces se dgan secar y se dmacenan antes de ser cocinadas.
Suvdor energéticoesde 35K ca cada100gramos. Tienenmasnutrien-
tesqued repollo (Brassicaoleraceal . var. capitatal.) y suciclove-
getativo esmenor (Dimitri, 1987). Presentadistintoscultivares, con
peciolosblancos, carnosos, y laminasverde oscuras (conocidoscomo
bok choy); o bien, con peciolosy laminasdel mismo color, verdeclaro
(baby bok choy); deotro cultivar se obtiene aceitede las semillas (Du-
keet Ayensu, 1985; Facciola, 2001; Hu, 2005; Tai-yienetal., 2001).

Obs. B. rapa L. hasdo domegticadaen d estedeAsay hadcanzado una
diversificacion comparablealadeB. oleracea (repollo, califlor y otras),
end mundo mediterraneo (Gomez Campo, 20033). B.rapavar.rapa es
e "nabo" o "turnip”, de raices gruesas comestibles. B. rapa var. gla-
braReceL [=B. pekinensis(Lour.) Rurr., = SnapispekinenssLour ]
esd "hakusa", "col blancachind', "napacabbage’, plantasanuaes o
bienales con raices cilindricas, no carnosasy hojas rosuladas que for-
man unacabezaoblongau elipsoide compacta; secomen crudas, co-
cidasoencurtidas(Facciola, 2001; Hu, 2005; Tai-yienet al., 2001).

Material dereferencia. B. rapa var. chinensis. ARGENTINA. BuenosAlRes. La
Plata: LaPlata, comercio, 15-1X-2009, J. Hurrell e F. Buet Costantino 6882
(LP).- B.rapavar. glabra. Idem, J. Hurrell et F. Buet Costantino 6883 (LP).
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Brassica rapa var. chinenss. A. Aspecto de la planta. B-C. Cultiver de pak choi llama-
do baby bok choy, en puestos del barrio de Liniers, Capital Federal. D. Cultivar
conocido como bok choy. Brassica rapa var. glabra. E. Hakusal, Liniers, Capitd Fe-
deral. F. Kimchi, plato tipico de Corea, a base de hakusai y otras verduras.
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Coliflor

Po: couveflor. Fr: choufleur. It: cavolfiore, cavolofiore. In: cauliflower, common
cauliflower. Al: Blumenkohl, Traubenkohl. Ch: huaye cal. Ja: karifurawaa.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)

Brassica oleracea L. var. botrytisL.
B. cauliflora Gars., B. oleracea var. botrytissubvar. cauliflora (Gars.) DC.

Hierbasanudes, glabras. Tallosgruesos, breves. Hojasbasdesy caulina
respocasavarias, espaciadas, lirado-pinnatifidas, hastade 50 cm de
largo por 20 cm de ancho, glaucas, nervios gruesos. Inflorescencia
hipertrofiada, muy ramificada, pluriflora formando unacabeza (pella)
globosa, muy compacta, hastade 20 cm dedidmetro, blanca, aveces
verde o morada, seguinloscultivares; pedinculo, raquis, pedicelosy
botonesflorales carnosos. Flores actinomorfas, bisexuales, 4-meras,
amaillas Frutoslicua

Variedad cultigenadel M editerrdneo, probablemente originaria del
Cercano Oriente; difundidaentodo € mundo (Tai-yienetal., 2001; Zo-
hary et Hopf, 2000). EnlaArgentinaesmuy cultivada(Dimitri, 1987).

Usos. Si bien eraconocidaen laantigliedad, seutilizabacon finesmedici-
nales(antidiarreico, anticefd dgico). Suempleo enlaaimentaciones
posterior; losromanos laextendieron enel Mediterraneo. Enel siglo
xvii yase cultivabaenlamayor partede Europa. Enlaactuaidad, su
principal productor es China. Las pellastienen sabor suave, aveces
levemente dulzdn; contienen 92 % de agua, 3,1 % de hidratos de
carbono, 2,2 % de proteinas, 2,1 % defibras, potasio, cal cio, fosforo,
magnesio, vitaminasBy C. Suvalor energético esde20-30 K ca ca
da 100 gramos. Se han obtenido diversoscultivares, de primavera, de
veranoy de otofio, de zonas més cdlidas 0 masfrias, con pellasblan-
cas (loshorticultoreslas cubren con las hojas paraque no desarrolle
laclorofila), verdes(lasmésarométicasy ricasenvitaminaC), moradas
(ricasenantocianinas). Seconsumen crudas, en ensaadas, hervidas,
al vapor, sdteadas, asadas, fritas, gratinada, en sopasy estofados, en
platos con legumbres, arroz, huevosy pescado. Las hojas se comen
como verdura. Si se hierven con una papa 0 una manzana se evita
que desprendan mucho olor durante la coccidn. Presenta efectos
depurativos, diuréticos, antioxidantes, antifingicos y antitumorales
(Caa,2007; Dimitri, 1987; Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Gray, 1989;
Simpson et Conner-Ogorzaly, 2001; Sisti et al., 2003).

Material dereferencia. ARGENTINA. CarTaL FeperaL: Jardin Botéanico, Facultad
deAgronomia, cult., s. fecha, P Weis 5762 (BAA).
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Brassica oleracea var. botrytis. A. Aspecto delos coliflores blancos que se comercializan
en verdulerias. B. Variedad de cultivo de coliflor morada. C. Ensalada con califlor, bré-
coli, apio, rabanito y zanahoria. D. Aspecto de la planta. E. Brdcoli y coliflor envasados,
en venta en supermercados.

73



Diente de ledn

Es: achicoriaamarga, amargdn, coronadefraile, taraxacon. Po: dientedelefo. Fr:
dientdelion. It: capodefrate, tarassaco. In: dandelion, ydlow gowan. Al: Lowenzahn,
R affenrohrlein. Ch: yao yong pu gong ying. Ja: selyou tanpopo.

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)
Taraxacum officinale Weser ex F. H. WiGa.

Hierbasperennes, acaules, hastade 60 cm de altura, conlétex; raiz axo-
nomorfa. Hojas basales, arrosetadas, obovado-obl ongas, profunda-
mente runcinadas. | nflorescencias en capitulos solitarios, de 3-5 cm
dediametro; involucro acampanado, de 1,2-1,4 cmdeadto; filariasen
dosseries lasexternasrevol utas. Floresisomorfas, liguladas, bisexuaes,
amarillo-doradas. Fruto: aquenio cilindrico, 10-cotillado, castafio
claro, rostrado; papus formado por numerosos pelos smples.

Especienativade Europa, crece adventiciaen casi todo e mundo, en
muchossitiosesmaleza. EnlaArgentina, sesencuentraen cas todo el
pais(Cabreraetal., 2000; Zuloagaet al., 2008). Enlaregionrioplatense
crece adventicia. Florece desde fines del invierno hastael verano.

Usos. Lashojastiernas, de sabor amargo, seconsumen, aparentemente,
desdelaantigtiedad (Da by, 2003). Se consumen crudas, en ensaladas,
0 cocidas, hervidas o fritas, en bocadill os, sopasy sal sas, en las coci-
nasalemanay mediterrénea. También seemplean parasaborizar comi-
dasy bebidas. Contienen proteinas, calcio, sodio, hierro, magnesio,
fésforo, potasio, vitaminasB, y C, inuling, taninos, triterpenosy mu-
cilagos. Es conveniente consumir lashojas antesdelafloracion; des-
pués, se ponen durasy amargas. L.os brotes tiernos se comen crudos,
con aceitedeolivao sateadoscon go. Lasinflorescenciasinmaduras
Se consumen crudas, cocidas o encurtidas. Lasflores se consumen en
ensaladasy e utilizan paraelaborar vino (vino del estio). Lasraices
tostadas se usan como sucedaneo del café. El latex contiene caucho
y taraxacing; seempleacomo colirio, hepdticoy antidermatdsico. La
decoccion dehojasy raicesseingiere como remedio tonico, diurético,
laxante, depurativo, astringente, antidiabético e hipotensor (Caa, 2007;
Facciola, 2001; Font Quer, 1983; Grieve, 1971; Hieronymus, 1930;
Hurrell et al., 2006, 2008; Rapoport et al., 2003a, 2009).

Obs. Taraxacumcomprende 60 especiesdelaszonastempladasdeAmé-
ricay de Eurasia(Brouillet, 2006); 5 deellascrecen enlaArgentina

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRes. Escobar: camino aParana
delasPamaspuentesobrerio Lujan, 31-X-2004, J. Hurrell et al. 5811 (L P).
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Taraxacum officinale. A-B. Detdles de las hojas comestibles. C. Aspecto de la planta
D. llugtracion de la planta, con capitulos, flores y frutos (Thomé, 1885). E. Detalle de
los frutos. F. Griine Soi%e ('sdsa verde) demana, preparada con hojas de diente de ledn,
borrgja, berro, pergil, cebollin, y otras especies, segln los lugares.
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Escarola

Es endibia, endivia, escarolacrespa, escarolalisa, escarolarizada. Po: chicoriafrisa
da, escarola. Fr: chicoréeendive, chicoréefrisée, scarole. It: endivia, endiviariccia,
scarola. In: common endive, curled endive, curly leaved endive, endive, escarole.
Al: Endivie, Escarial, Krause Endivie. Ar: hindiba Ch: kuju. Ja: kikujisha

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)

Cichoriumendivia L.

C.endiviavar. crispumLanm., C. endiviavar. latifoliaLawm., C. endiviavar. sativa
DC.

Hierbasanudeso biendes, de0,5-1 mdedtura, glabras, conléex. Hojas
basa es arrosetadas, pecioladas, oblongo-lanceoladas, dentadas, 1o-
buladas o partidas, crespas 0 anchas, segun los cultivares. Inflores-
cencias en capitulos solitarios o fasciculados; involucro ca. 1 cm de
dto, filarias en dos series. Flores isomorfas, liguladas, purplreas o
azuladas, a veces blancas. Fruto aguenio; papus escamoso.

Especiedd Europa, nortedeAfricay Cercano Oriente, hastael Cauca
so elrén; seglin algunos autores proviene delalndia(Dimitri, 1988;
Divincenzo, 1989). Sehadifundido en diversos paises, avecescrece
adventicia(Gew, 2007). Floreceen primaveray enverano.

Usos. Se conoce desde laantigtiedad por sus hojas amargas comestibles,
tanto en Egipto como en Greciayen Roma; fue mencionadapor Teo-
frasto, Dioscorides, Plinioy Gaeno (Daby, 2003). L as hojas se consu-
men crudas en ensaladas, a modo de lechuga, combinadas con go,
cebolla, apio, frutos secos, tomate; asimismo, con frutascomolagra-
naday algunos citricos. También se consumen hervidas, cocidasd
vapor o sateadas, en sopasy guisos. En Java, se conservan en sal-
muera. Presenta dos grupos de cultivares, las escarolas crespas o
rizadas, de hojas crespas, muy divididas, y lasescarolaslisas, deho-
jasenteras, un poco menos amargas. Las hojas contienen 94,3 % de
agua, 3% dehidratos de carbono, 1,6 % defibras, potasio, magnesio,
cladio, hierro, vitaminasA, By C(Caa, 2007; Dimitri, 1988; Divincenzo,
1989; Facciola, 2001; Hedrick, 1972; Hill, 1965).

Obs. En nuestro paisesméscomun el nombre"escarola’ parareferirsea
C. endivia, mientrasqueel nombre"endivia' sesempleaen otrospaises.
EnlaArgenting, "endivid' seutilizaparaunavariedad deC. intybus
(ver Achicoria), llamada"endiviafrancesa’ 0"belgd’, en otrospaises.

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRres. Moron: campo experimen-
ta, cult,, 16-X1-1927,A. R. Milldn (Sl 8533).
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Cichorium endivia. A. Escarolas crespas y lisas en venta en una verduleria de Liniers,
Capital Federd. B. Detalle de las hojas de la escarola crespa. C. Ensalada de escarola
crespa y tomate. D. Detdle de las hojas de la escarola lisa.
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Esparrago
Es. esparraguera. Po: aspargo, corruda, melindre. Fr: asparge. It: asparagio. In:
asparagus. Al: Spargel. Ch: shi diaobai. Ja: orandakiji kakushi.

ASPARAGACEAS

Asparagus officinalis L.

Hierbasperennes, de0,5-2,5mdedtura, dioicas, rizomatosas. Cladodios
filiformes, solitarioso enfasciculos, de0,5-3cmdelargo. Hojasescua
miformes, de 1-5 mmdelargo, prolongadasenlabase en unaespina
Floressolitariaso enfascicul osaxilares2-4-floros, actinomorfas, unise-
xuales, 3-meras, perianto tubuloso, de 3-8 mm de largo, blancuzco.
Fruto bayaglobosa, de0,6-1 cm dediametro, roja

Especie de Europatemplada, noroeste de Africa, centro y sudoeste
deAsia(Chenet Tamanian, 2000). Sehadifundido endiversos paises,
aveces enaurdizay devieneinvasora(Gew, 2007). EnlaArgentina
secultivay creceadventiciaend nortey centrodel pais(Hurrell, 2009;
Zuloagaet al., 2008). Florece en primaveray en verano.

Usos. Se cultiva, desde laantigliedad, como medicinal y por sus brotes
comestibles. Notienen elevado valor dimenticio, pero congtituyen un
dimento defécil digestion. Contienen 93 % deagua, 2,7 %o deproteines,
1,5%dehidratosdecarbono, 0,3%delipidos, 1,5 % defibras, potasio,
sodio, hierro, cacio, fésforoy vitaminasA, By C. Suvalor energético
esde 18 K cal cada100 gramos. Existendostiposdebrotes: loshlancos,
queseextraena emerger (norecibenluz); y losverdes, quesecortan
a dcanzar unos20cmdelongitud (Caa, 2007; Cantaluppi et Precheur,
1993; Dalby, 2003; Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Zohary et Hopf,
2000). Se consumen cocidas, fritos 0 asados. En cocinasrefinadas, se
atany secocinan"depi€"’, demodo quelaparteinferior (més dura) se
hierve, mientrasla superior secuecea vapor. Seutilizanen ensdades,
sopas, platos con carnes, pescados, mariscos, huevos, arroz y otros
vegetaes. Secomercidizan frescoso conservados. Contienenun prin-
cipio amargo, laasparagina, y se emplean como remedio aperitivo,
digestivo, diurético, depurativo, cardiotonico, antirreumético y antihi-
drépico; asmismo, contienen compuestos con potencia efecto anti-
oxidantey citotoxico (Hieronymus, 1930; Hurrell, 2009).

Obs. El género Asparagusincluye 160-290 especiesdd Vigjo Mundo. En
laArgenting, crecen 5 especiesadventicias (Zuloagaet al ., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRes. San Fernando: Deltade Pa
rang, 26-X11-1931, A. Burkart 4519 (Sl).
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Asparagus officinalis. A. llustracion de la planta (Thomé, 1885). B. Esparragos blancos.
C. Espérragos verdes. D. Fragmento de un dleo de Edouard Manet (1880), WallrafRi-
chartz Museum, Colonia, Alemania. E. Esparragos cocidos a vapor, encurtidos.
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Espinaca
Es. espinacacomun, espinacaholandesa. Po: espinafre. Fr: épinard. It: spinacio.
In: spinach. Al: Spinat. Ar: isfanahk, igpanahk. Ch: bo cal. Ja: hourensou.

CHENOPODIACEAS
Soinacia oleracea L.

Hierbasanuales, de30-80 cmde dltura, glabras, dioicas; raiz fusiforme.
Tallossmples o ramificados. Hojas alternas, basalesy caulinares, pe-
cioladas, lasinferioresde 15-30 cm delargo, sagitadas, con dientesla-
teraes, las superiores lanceoladas, menores. Flores actinomorfas, las
estaminadas en inflorescencias espiciformesterminales, perianto 4-5-
mero; laspidtiladasen glomérulosaxilares, sn perianto. Fruto utriculo,
rodeado por las bractéolas persstentes.

Especie cultigena, probablemente originaria del sudoeste deAsa
(Gutiérrez Bustillo, 1991b). Se ha difundido en zonas templadas y
subtropicales, avecescrece adventicia(Gew, 2007). Secultivatodod
ano; existen variedades de invierno y de verano.

Usos. Losarabesintrodujeron su cultivo por primeravez en Espafia, enel
sigloxi; enel sigloxv seextendi6 por Europa, y acanzé popularidad
en América en la década de 1920. En la actualidad, sus principaes
productoresson EstadosUnidos, Italia, Franciay Alemania. Esunade
lasverduras que més cominmente secomerciaizacongelada. Sehan
sdleccionado digtintos cultivares, entreellos, uno dehojasrizades. Las
hojas contienen 91,6 % de agua, 2,5 % de proteinas, 2 % de hidratos
de carbono, 1,8 % de fibras, potasio, sodio, yodo, magnesio, cacio,
vitaminasA, Ey C; contrariamentealo quesecree, no contienemucho
hierro. Suvaor energéticoesde22 K cal cada100 gramos. Seconsumen
frescas, en ensaladas, o cocidas, preferentemente al vapor, paraque
conservenmejor suspropiedades, también, fritaso sdteadas. Secomen
solas, gratinadas, alacrema o con salsabechamel, para acompafiar
arroz, legumbres, carnes y pescados, para elaborar pastas, tortillasy
purés. Laespinacaesbuenaparalavistay paracasosde anemia; as-
mismo, tieneefecto diurético, hipotensor y antioxidante (Caa, 2007;
Dukeetal., 2002; Facciola, 2001; Grieve, 1971; Hilgert, 1999; McGuffin
et al., 2000; Simpson et Conner-Ogorzaly, 2001).

Obs. Spinaciaincluye 3 especies dd sudoeste deAsia(Zhu et al., 2003).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRes. Moron: campo experimen-
ta, cult., 2-X11-1927, R. Millan sin nro. (S).- La Plata: Gonnet, cult., 19-X-
2008, G Delucchi 3322 (LP).
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Spinacia oleracea. A. llustracién de la planta (Thomé, 1885). B. Espinacas frescas que
se comercidizan en verdulerias. C. Ballos fritos de espinaca, de la cocina austriaca. D.
Espinaca ala crema, envasada E. Sdsa de epinacas con puerro y salsa bechamel. F. Fi-
deos con salsa de espinacas, hongos y tomates.
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Fenogreco

Es: aholva, henogriego. Po: dforva, fenacho, fenogrego. Fr: fenugrec, foingrec.
It: fieno greco. In: fenugreek. Al: Bockshornklee. Ar: hulbah. Ch: huluba

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Trigonella foenum-graecum L.

Hierbasanudesde15-40 cmdealtura, erectas. Hojasdternas, pecioladas,
3-folioladas, foliolos angostamente obovados, de 1,5-4 cm delargo.
Flores1-2 por axila, sésiles, papilionadas, bisexudes,de1-1,5cmde
largo, blanco cremosas aamarillentas, azuladas en labase. Frutole-
gumbrelinesr, rectaoligeramente curvada, rostrada, de4-17 cmdelar-
go. Semillasanguladas, 3-5 mm delargo, castaias.

Especieeuroasidtica, distribuidadesde el Mediterraneo hastael Hima-
laya, difundidaen cultivoy naturalizedaen a gunospaises. En Buenos
Aires sesembraenotofiooeninvierno (Burkart, 1929, 1952, 1987; Wei
et Vincent, 2009). Horeceen primavera, fructificaen verano.

Usos. Especiearomética, cultivadaen € Cercano Orientey Egipto desde
€l cuarto milenio antesde Cristo, difundidaen Greciay Romaclasicas.
Lassemillascondimenticiasy medicind esse emplearon paraemba sa
mar en Egipto: sehallaron enlatumbade Tutankamdny figuranend
Papiro Ebers (ca. 1500a.C). Fueron mencionadaspor Teofrasto, Gaeno
yApicius y enlaBiblia(Daby, 2003; Dukeet al., 2007; Zohary et Hopf,
2000). En Europa, su cultivo perdurd end Medioevo, comomedicind:
estomaquica, pectord,, antisaptica, antidiabética, gdactogogay afrodi-
slaca(Baschetal., 2003; Duke et al., 2002; Grieve, 1971); sehanestu-
diado sus propiedades antitumorales y hepatoprotectoras (Amin et
al., 2005; Thirunavukkarasu et al., 2003). Lashojasy tallostiernoscon-
tienen calcio, hierro, aceitesesencides, mucilagos, saponinasy écido
ascorbico, se consumen frescos, en ensaladas, y cocidos, en platosdi-
versos, las semillasbrotadastambién son comestibles. Enlascocines
agéticas, |assemillas seemplean masfrecuentemente secas o en polvo,
como especia, o harinaparapanes. Laplantaestextil, forrgera, y seuti-
lizaen perfumeriay enveterinaria(Facciola, 2001; Hill, 1965; Hurrell et
al., 2008; Katzer, 2008; Pickerggill, 2005; Willemoéset al ., 1988).

Obs. El género Trigonellacomprende unas 70 especiesde Vigo Mundo
(Wel et Vincent, 2009).

Material dereferencia. ARGENTINA. CarTaL FeperaL: cult. experimentd, 3-XI-
1927,A.Burkart 1709 (Sl).- CarTaL FeperaL: Belgrano, "Barrio Chino”, brotes
en comercio, 15-X-2008, J. Hurrell 6766 (Sl).
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Trigonella foenum-graecum. A. Plantas frescas que se comercializan en verdulerias. B.
Ilustracion de la planta y detalles de las piezas florales, frutos y semillas (Thomé,
1885). C. Detdlle de las semillas. D. Detdle de brotes de fenogreco que se venden enva-
sados en la Ciudad de Buenos Aires.
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Garbanzo

Po: gréo debico. Fr: poischiche. It: cece, pisdlo cornuto. In: Bengal gram, chick
pea, gram. Al: Kichererbse. Ar: hummus. Ch: ying zui dou. Ja: hiyoko mame.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Cicer arietinumL.

Hierbasanuaesde 30-60 cm dealtura, erectas, glandul oso-pilosas. Hojas
aternas, imparipinnadas, foliolos 3-8 pares, ovadoso dlipticos, denta:
dos. Floressolitarias, axilares, papilionadas, bisexuales, ca. 1 cmde
largo, blancas 0 azuladas. Frutolegumbreovoide, inflada, de2,5-3cm
delargo por 1-1,5 cm de ancho, pubescente, pauciseminada. Semillas
ovoides, ca. 1 cmdelargo, rostradas, rugosas, amarillentas.

Especiedd Mediterraneo; difundidaen diversospaises, avecessena-
turaliza(Bao et Turland, 2009). EnlaArgenting, secultivaen e norte
y centrode pais, sesembraen primavera(Burkart, 1929, 1952, 1987).

Usos. Secultivadesde hace 10.000 afiosen € Cercano Oriente, y setienen
indiciosdesu uso comestibleantesde su cultivo, en e sur deFrancia,
ca. 7000aC. Seintrodujo enlalndiaca. 2000 a.C. En Greciay Roma
clasicas, losgarbanzos crudos y cocidoseran muy populares, fueron
mencionados por Homero, Hipdcrates, Aristofanes, Platon, Teofrasto,
Dioscorides, Galenoy Apicio, en suobraDerecoquinaria; también,
enlaBiblia(Daby, 2003; Dukeet al., 2007; Zohary et Hopf, 2000). Es
uningredientetradiciona delacocinas espafiolay arabe. Lassemillas
contienen 15 % deagua, 55 % dehidratos de carbono, 20 % deprotei-
nas, 5% delipidos, fibras, sodio, potasio, magnesio, fasforo, vitaminas
A, By C. Secomercializan cocidos, en remojo, envasadosy secos, se
conservan mucho tiempo. Se comen cocidos, tostados o fritos, en en-
sdladas, sopas, guisos, estofados o guarniciones para platos diversos.
Enlalndiasecomenlosbrotes, comolosdesoja Laharinadegarbanzo
Sirve para preparar un pagtel Ilamado faind, de origen genovés; en
BuenosAires se emplea para acompafiar la pizza. Una pastade gar-
banzos, con expeciasy aceite de oliva, llamada hummus es frecuente
en las cocinas &rabes. Los garbanzos tienen propiedades diuréticas,
agtringentese hipotensivas (Burkart, 1952; Caa, 2007; Cubero, 1992,
Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Hill, 1965; Mateo Box, 1961).

Obs. Cicer comprende 43 especies, principalmente del Mediterraneoy
Asacentral (Bao et Turland, 2009; Lock et Maxted, 20053).

Material dereferencia. ARGENTINA .BuenosAlres. Gral. Pueyrredon: Mar del
Plata, playagrande, 3-X1-1944, A. L. Cabrera9986 (S).
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Cicer arietinum. A-B. Garbanzos enlatados y secos [HO2]. C. Legumbres. D. Hummus.
E. Basan o harina de garbanzos de la India. F. Cuscs, plato marroqui a base de sémola
de trigo, con garbanzos, carne y verduras. G-H. Postre chino con garbanzos, azlicar y
"fungus blanco" (Tremella fuciformis Berk.), hongo comestible de textura gelatinosa.
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Haba

Es: habichuda Po: fava. Fr: feve. It: fava. In: bell bean, broad bean, favabean, fa-
babean. Al: Ackerbohne, Faberbohne, Favabohne. Ch: can dou. Ja: soraname.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

ViciafabalL.

Hierbasanuaesde 0,8-1,8 m dedtura, suberectas; con tallosangulosos.
Hojasdternas, paripinnadas, foliolos2-6, subdternos, ipticosu ova-
dos, de2-9 cmdelargo por 1-4 cm de ancho; estipulasanchas. Inflo-
rescenciasen racimosaxilares 1-6-floros. Florespapilionadas, bise-
xudes, de2-3cmdelargo, blancuzcas. Frutolegumbre esponjosa. Se-
millas1-9, comprimidas, de 1-3 cm delargo, verdesacastaias.

EspeciecultigenadeEuropay Asaoccidental; ampliamentedifundi-
da, sobretodo en zonastempladas, avecessenaturdiza (Gew, 2007).
EnBuenosAires, esuncultivoinvernd (Burkart, 1929, 1952, 1987).

Usos. Secultivadesdelaantigtiedad en el Cercano Oriente, Greciay Roma
(Daby, 2003; Dukeet al., 2007; Zohary et Hopf, 2000). Lassemillasco-
mestibles contienen 77 % deagua, 10 % de hidratos de carbono, 9 %
deproteinas, 3%defibras, 0,7 % delipidos, potaso, hierro, cacio, fos-
foroy vitaminasA, By C. Secomen frescas, en ensaladas, 0 secas, co-
cidas, en sopasy guisos, como lamenestra espafiola, que contiene,
ademés, verdurasy cordero. En China, se combinan con porotos de
sojay pimientos para elaborar una pasta condimenticia, el douban-
jiang. En & Cercano Oriente se emplean para elaborar faléfel, cro-
quetas de habas y garbanzos. Fue répidamente adoptada en lazona
andina, puescrecepor encimadel limitede cultivo del poroto; hoy en
diase consderaun elemento tipico delacocinade Bolivia, en guisos
otostadas. Presentadiversoscultivares (Burkart, 1952; Caa, 2007; Cu-
bero, 1992; Facciola, 2001; Hedrick, 1972; Mateo Box, 1961). Enme-
dicinapopular seutilizacomodiurético (Hieronymus, 1930). Lasplantas
contienenlevodopa, sustanciacon gplicacionesend mal deParkinson
y lahipertension (Vered et al., 1997). En dgunas zonas, @ consumo
excesivo deciertoscultivares puede provocar fabismo, unaanemiahe-
molitica, en personas genéticamente propensas a dicha enfermedad.

Obs. icia comprende unas 160 especies de zonastempl adas, con mayor
diversdad en el Mediterraneo. Desde Norteamérica, seextiendeatra:
vésdelascordilleras hastalaPatagonia (L ock et Maxted, 2005b).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAires. Tigre: Tigre, cult., 21-1X-
1948, A. Lanfranchi 737 (Sl).
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\icia faba. A. Habas secas, La Plata [HO3]. B. Habas frescas. C-D. Legumbres que s2
venden en puestos de Liniers, Capital Federd. E. Ilustracion de la planta, y detales de
flores, frutos y semillas (Thomé, 1885). F. flor. G Falafe de habas difundido en & Cer-
cano Oriente, a modo de aperitivo, acompafiado con verduras.
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Hinojo
Es anisbravo, finojo, hierbasanta. Po: funcho. Fr: fenouil commun. It: finocchio.
In: fennel, sweet fennel. Al: Fenchel. Ar: bisbas. Ch: hui xiang. Ja: uikyou.

UMBELIFERAS (= APIACEAS)
Foeniculum vulgare MiLL.

Hierbasanuaeso perennes de0,4-3 mdealtura, glabras. Talloserectos,
figulososono. Hojasenvainadoras en labase, variasveces pinnadas,
segmentosfiliformes. Inflorescenciasen umbe ascompuestastermina-
lesy laterdes. Floresactinomorfas, bisexuaes, 5-meras amarillas. Fruto
formado por dos mericarposaargados, de4-10 mm delargo, 5-costi-
[lados, verdosos.

Unicaespeciedd género, originariadel Mediterraneo, introducida
y naturalizadaen diversospaises (Aedo, 2003a; Sheet al., 2005). En
laregiénrioplatensesecultivaen huertos(Ahumadaet al ., 2009) y cre-
ceadventicia. Floreceen primavera, fructificaenverano.

Usos. Se cultivadesde laantigliedad; en Egipto y Grecia se empleaba
como medicind; aparentemente, losromanoscomenzaron aemplearla
enladimentacion: losmericarpos, llamados"semillas’, dulcesy anisa
dos, como condimento; los cogollostiernos, también anisados, como
verdura, y lashojasy lostalos, en ensdadas. Suaromay sabor sedebe
aque contiene aceites esenciaes en toda la planta, pero en mayor
cantidad en losfrutos. El aceitedehinojo esapreciado en perfumeria
Los cogollos contienen 88 % de agua, 7,3 % de hidratos de carbono,
1,2%deproteinas, 3,1 % defibras, potasio, calcio, fésforo, magnesio,
vitaminasAy B. Suvaor energéticoesde 31 K ca cada100gramos. Se
comen crudos, enensalada, o cocidos, hervidoso a vapor, paraestofa-
dosdecarneo pescado, conlegumbres, arroces, pastas, sdsasy encur-
tidos. En Italia, se ha obtenido un cultivar de sabor suave, el hinojo
dulce o deFlorencia, més adecuado para su consumo como verdura.
En € corddn horticola bonaerense se ha obtenido el cultivar hinojo
de cabeza gigante, degran tamafio y ato rendimiento (Arcidiacono
etal., 2007; Caa, 2007, Da by, 2003; Dd Rioet al., 2007; Dimitri, 1988;
Facciola, 2001; Hill, 1965; Hurrell etal., 2008; Pérez et al ., 2009; Ra-
poport et al., 2009). Laraiz se utilizacomo diuréticoy digestivo; las
hojas, como vulnerarioy antiasméti co; losfrutos, como carminativo
(Aedo, 2003a; Font Quer, 1983; Martinez Crovetto, 1981).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRres. IdaMartin Garcia: cerca
delausing, 16-11-1995, J. Hurrell et al. 2432 (LP).
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Foeniculum wulgare. A. Aspecto de la planta. B-C. Hinojo que se comercidiza en ver-
dulerias y supermercados. D. Variedad de cultivo llamada hinojo de cabeza gigante, en
quintas del Parque Pereyra Iraola, Buenos Aires.
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L echuga

Po: dface Fr: laitue, latuecommune, laituecultivée. It: insdata, lattuga. In: garden
lettuce, lettuce. Al: Gartenlattich, Gartensdat, Salat. Ch: woju. Ja: chisha

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)
Lactuca sativa L.

Hierbasanuaeso bienales, de0,3-1 mdedtura, glabras, conlaex. Hojas
basales arrosetadas, obovadas, borde entero, dentado o crenado; las
caulinaress&siles, ovadas u orbicul ares. Inflorescenciascorimbiformes
0 aveces paniculadas; capitulos pequefios; involucro de 8-13 mm de
alto; filarias en varias series, erectas en € fruto. Flores isomorfas,
liguladas, amarillas, avecescon marcasviol&ceas. Fruto aquenio, de
3-4 mm delargo; papus de pel os blancos, simples, caducos.

Especieeurasidtica, cultivadadesdelaantigliedad pero deorigenin-
cierto. Sehadifundido en diversas zonastempladasy amenudo crece
adventicia(Strother, 2006¢). Floreceen primaveray en verano.

Usos. Lalechugaeraconocidapor losantiguosegipcios, quelaconsidera-
ban afrodisiaca; por |os griegosy romanos, que laconsumian para
cociliar €l suefio, y sshamencionado enlaBiblia(Dalby, 2003; Duke
etal., 2007; Zohary et Hopf, 2000). EnlaEdad Mediasu consumo de-
clind, pero readquirié importanciaen € Renacimiento. EnAmeérica,
fue introducida por Cristéba Colon. Las hojas contienen 95 % de
agua, 2% dehidratos de carbono, 1,5 % defibras, 1,5% deproteines,
potasio, magnesio, cacio, fosforo, hierro, sodio, vitaminasA, B, C, E
y K, por lo tanto, esricaen elementos antioxidantes. Suvalor ener-
géticoesde 16,7 Kca cada100 gramos. Se consumen crudas, en en-
sdladasy sandwiches; también cocidasa vapor, hervidas, salteadas,
fritas, en sopas, purésy otraspreparaciones, sobretodo, loscultivares
con hojas de textura més gruesa. Ademss, las semillas brotadas se
comen en ensdladas y sandwiches. Se han seleccionado diversos
cultivares, entre otros, losdenominados|echuga capuchina, romana
ocriolla, francesa, moraday mantecosa. Tiene aplicacionesmedici-
nalescomo ansiolitico, depurativo, diuréticoy digestivo (Caa, 2007;
Dimitri, 1988; Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Grieve, 1971; Hilgert,
1999; Hill, 1965; Duke et Ayensu, 1985).

Obs. El género Lactucaco[nprendeca_ 75 especies, deNorteamérica, Cen-
troamérica, Eurasay Africa(Strother, 2006c).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. Tigre: Tigre, 22-X11-1956,
A. Lanfranchi 1348(Sl).- LaPlata: Gonnet, 16-X-2008, G Delucchi 2943 (LP).
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Lactuca sativa. A. Planta cultivada con hojas arrepolladas. B. Lechuga capuchina, con
hojas redondeadas. C. Lechuga romana o criolla, muy difundida, con hojas aargadas.
D. Lechuga francesa, con hojas aargadas y rizadas. E. Cultivar conocido como lechu-
ga morada, de hojas purpureas. F. Cultivar llamado lechuga mantecosa.
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Lentga

Po: lentilha. Fr: lentille. It: lenticchia In: lentil. Al: Linse. Ar: adas. Ch: bing dou.
Ja: a0l mame.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Lens culinaris Mepik.
L. esculenta M oencH

Hierbasanudes, de 15-40 cm dedtura, semitrepadoras, con zarcillosfo-
liares 1-3-ramosos. Hojasdternas, paripinnadas; foliolos3-8 pares,
ubdternos, oblongo-dipticos, de1-2 cmdelargo por 0,8 cm de ancho.
Inflorescencias en racimos axilares paucifloros. Flores papilionadas,
bisexuales, blancas, hastade 1 cm delargo. Fruto legumbre oblonga,
comprimida, ancha, de 1-2 cmdelargo, pgjiza. Semillaslenticulares.

Especiedelaregion Mediterrénes; difundidaen diversos paises, ave-
cessenaturaiza. EnlaArgenting, secultivamayormente en SantaFe
(Burkart, 1929, 1952, 1987; Castrovigjo et Pascud, 2001b).

Usos. Setienen registros de su uso previo asu domesticacion, de 11.000
aC.enGrecia 8500a.C.enSiria,y 7000a.C. end sur deFrancia. En
Grecia, secultivo antesde 6000 a.C. Fuemencionadapor Hipdcrates,
Teofrasto, Dioscorides, Plinio, GAlenoy Apicio, ensu Derecuquinaria,
y enlaBiblia. Losgriegosclésicoslas comian en sopascon vinagrey
especias (Daby, 2003; Duke et al., 2007; Zohary et Hopf, 2000). Las
semillasson defécil digestiony coccidn. Contienen 12 % deagua, 42 %
dehidratos de carbono, 26 % deproteinas, 4 % defibras, vitaminasA
y B, hierro, fésforo, cacio, zincy seenio, un mineral antioxidante. Se
venden secas, enteras o partidas, o envasadas, para ensaladas, sopas
Yy guisos, convegetaes, polloy carne. Son centralesenlacocinaindia,
preparadas como puré o dhal (nombre genérico paralas lentgasy
otraslegumbressin piel y las preparaciones abase de ellas), d que
seagregajengibre, cebollay varias especias. Losbrotestambién son
comestibles, Hay cultivarescon semillasdedidtintostamafiosy colores:
verdes, amarillas, cagtafias, rojizas. Seempleacomoremedio laxantey
vulnerario, y secrelaqueeraantiafrodisiaca, por lo queformd partede
ladietadelosmonasterios (Burkart, 1952; Caa, 2007; Cubero, 1992;
Facciola, 2001; Hill, 1965; Mateo Box, 1961; Yadav et al., 2007).

Obs. Lensincluye6 especiesdd Mediterréneoy sudoestedeAsa(Burkart,
1952; Ladizinky et Shahd, 1996; Yadav et al., 2007).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. Tigre: Tigre, cult., 20-X11-
1952, A. Lanfranchi 1050 (Sl).
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Lens culinaris. A. Lentgjas secas [HO4]. B. Lentgjas en lata. C. Lentgjas amarillas parti-
das. D. Lentgas rgjizas, que se comercializan como "lentgas turcas', La Plata [HO5).
E. llustracion de la planta (Thomé, 1885). F. Rasam, sopa de la India, con jugo de to-
meate, tamarindo, pimienta, otras especias y lentegjas; se sirve sola 0 con arroz.
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L ocoto

Es:. gi locoto, chilemanzana, chile perdn, levantamuertos, llata, petefiero, rocoto.
Po: pimentdo rocoto. Fr: piment rocoto, piment d'Arequipa, piment poire, piment
pomme. It: rocoto peperoncino. In: gpple chile, black-seeded pepper, large-flow-
ered pepper, rocoto pepper. Al: Rocoto. Ch: dahuayelajiao.

SOLANACEAS
Capsicum pubescens Ruiz et Pav.

Arbustoshastade 3 m dealtura, erectos, compactos, pubescentes. Hojas
alternas, persistentes, ovadas, de 5-10 cm de largo, agudas. Flores
axilares, solitarias, aveces 2-3 por nudo, actinomorfas, bisexuaes, 5-
meras, corolarotacea, ca. 2cmdelargo, purplrea. Frutobaya, péndula,
subglobosa, hastade8 cm delargo, verde, amarilla, anaranjadaoroja
Semillas discoides, castafio negruzcas.

Especie cultigena probabl entente originariade Bolivia, cultivada
en laregidn andina desde Colombia hasta Balivig; introducida en
Meéxicoy en Centroaméricay, recientemente, en Indonesia(Andrews,
1984; Herndndez Verdugo et al., 1999). A laArgentinall egan susfrutos
y productosdesde Bolivia. Florece 'y fructificaen verano.

Usos. Sus frutos contienen capsicina 'y se consideran los més picantes
del género. Seconsumen frescoso secosy molidos. Presentavarieda
desdecultivo,como €l chile canario, defrutosamarillos brillantes.
Sedomestico en el &readeinfluenciaincaica, dondeladenominaron
récot-ichu, y seutilizé ampliamente como condimento (hay eviden-
ciasde més de 2000 afios de antigliedad). Enlaactudidad, selalla-
ma"rocoto” end Per(), y "locoto” enBoliviay laArgentina. En México,
donde seintrodujo posteriormente, seladenomina”chilemanzand'.
Seutilizaparasopas, sal sas, quesos, guisosy rellenosparaempanadas.
Un platotipico dePertisonlosrocotosrdlenos seretiran las semillas
y lapulpasemezclacon carne, papa, queso, cominoy pergil (Andrews,
1984; Brticher, 1989; Cardenas, 1969; Chiej, 1984; Facciola, 2001; Hork-
heimer, 1973; Katzer, 2008; Nuez Vifidset al ., 2003).

Obs. C. pubescensesunadelas cinco especiesdd género cultivadas des-
delostiemposprehispanicos, junto con C. annuumL., C. baccatumL .,
C.frutescensL. y C. chinense Jacq. Sediferenciafécilmente por sus
hojas pubescentes, susflorespurplreasy sussemillas castafio negruz-
cas, este Ultimo rasgo es tnico en € género (Hurrell et al., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRres. La Plata: LaPlata, comercio,
15-1X-2009, J. Hurrell et F. Buet Costantino 6884 (LP).
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Capsicum pubescens. A-B. Locotos de digtintos colores que se comerciadizan en pues
tos del barrio de Liniers, Capitd Federd. C. Locotos y gjies (Capsicum annuum) cor-
tados, para comparar las samilles. D. Detdle de las semillas. E. Crema de locoto (rocoto),
una salsa peruana. F. Locotos en los puestos del barrio portefio de Liniers.
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Loto

Es: habade Egipto, loto de Egipto, loto delalndia, loto sagrado, nelumbo, rosa
del Nilo. Po: I6tusdalndia, I6tus sagrado. Fr: feve dEgypte, lotusdesindes, lotus
sacré, nelumbo d'Orient. It: loto. In: bean of India, Chineselotus, Egyptian|otus,
Indian lotus, sacred lotus. Al: Indische Lotus. Ar: nilufer. Ch: lian. Ja: hasu.

NELUMBONACEAS

Nelumbo nucifera Gaerrn.

Hierbas perennes, acuéticas o palustres, con latex; rizomas engrosados
con candesaeriferos. Hojasfl otantes o emergentes, peltadas, orbicula-
res, de25-90 cm dedidmetro. Floresactinomorfas, bisexudes, solitarias,
fragantes, de10-25 cm dedidmetro, tépa oshlancoso rosados, estambres
y ovariosnumerosos, éstosinmersosen lapartesuperior, plana, del re-
ceptéaculo. Fruto seco, indehiscente, 1-seminado, de 1-2 cmdelargo.

Especiedd sury el etedeAsiay nortedeAustralia; difundidaendi-
ferentespaises, en muchossitios se hanaturalizado (Fu et Wiersema,
2001; Gew, 2007; Wiersema, 2006). Floreceen primaveray enverano.

Usos. Seempleacomo ornamental y con finesmedicinales: astringente,
cordia, febrifugo, hipotensivo, esoméguico, vasodilator. Losrizomas
y losfrutos son comestibles. Secultivadesdelaantigliedad, en Egipto,
Greciay Cercano Oriente, hasido mencionadaenlaBiblia. Eslaflor
neciona delalndia, donde selaconsderasagrada, smbolo depureza,
belleza, riqueza, sabiduriay serenidad (Da by, 2003; Dukeet al., 2007;
Dimitri, 1987; Hurrell et al., 2006). Losrizomas, llamados"raices’, se
consumen hervidos, encurtidos, fritos 0 sdteados, y son fuente de d-
midén. Contienen 10 % de hidratos de carbono, 1,7 % de proteinasy
0,1%delipidos. Lassemillas secomen crudas, hervidas, tostadas, en-
curtidas, se utilizan en diversos platos, en reposteria, reducidas apol-
VO sirven para hacer pan; ademas, se emplean como sucedéaneo del
café. Contienen 70 % de hidratos de carbono, 16 % de proteinasy 3%
delipidos. Las hojastiernas se comen en ensaladas. Los estambresy
€ polen sirven para perfumar té (Duke et Ayensu, 1985; Duke et al.,
2002; Facciola, 2001; Hu, 2005; Kunkel, 1984; Tanaka, 1976).

Obs Nelumbo, € Unico género delafamiliaNe umbonaceae (antesubi cado
enNymphaeaceae), incluye2 especies. N. lutea WiLLp., "loto america:

no", delosEstados Unidos, México, Hondurasy lasAntillas, tiene té-
paospersistentesamarillos (Fu et Wiersema, 2001; Wiersema, 2006).

Material dereferencia. ARGENTINA. CarTaL FeperaL: Belgrano, comercio, 15-
IX-2009, J. Hurrdll et F. Buet Costantino 6885 (LP).
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Nelumbo nucifera. A. Plantas en € Jardin Boténico de la Facultad de Agronomia, Ca-
pital Federa. B. Flor: tépalos, estambres numerosos y ovarios en e receptéculo. C-D.
Rizomas y detale de corte transversd, en venta en supermercados del "Barrio Chino"
de Belgrano. E-F. Semillas secas, en los mismos supermercados [H20].
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Lupin

Es: dtramuz, chocho, lupino, lupino blanco. Po: tremoco branco. Fr: lupinblanc,
lupin dEgypte. It: lupino. In: Egyptian lupin, lupin, whitelupin. Al: Wittelupine,
Bittere lupine. Ar: turmus. Ch: bai yu shan dou. Ja: shiro banaruupin.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Lupinus albusL.

Hierbas anuaes, de 0,6-1,8 m dealtura, erectas, pubescentes. Hojas a-
ternas, digitadas, foliolos5-9, oblanceolados, deunos10cmdelargo
por 2cmdeancho, haz glabro, envésabo-pubescente. Inflorescencias
enracimosterminales plurifloros. Flores bisexuales, papilionadas,
ca. 1,5cmdelargo, blanco-azuladas. Frutolegumbrelinear, de6-11.cm
delargo, apice punzante. Semillas 3-6, subcuadradas, comprimidas,
del-1,8cmdelargo, blanco-rosado-amarillentas.

Especiedelaregion del Mediterraneo, probablemente originariade
lazonadelosBa canes(Cadtrovigjo et Pascud, 20018). Enlaregionrio-
platensesecultivaen huertasy jardines. Horeceen primavera, fructifica
enverano (Ulibarri etal., 2002).

Usos. Se cultivapor sus semillas comestibles, desde la antigliedad, en
Grecia, Egiptoy Roma. Sonricasen proteinasy aceites, y contienen
alcal oidestoxicos, amargos, debiendo remojarse en aguaantesde su
consumo. Losalcaloides sdlo dafian a organismo s seconsumiese
€l grano seco, en e evadas cantidades, durantelargos periodos. Loslu-
pines se comen cocidos, en sopas, 0 conservados en salmuera, amo-
do de aperitivo; trituradosy mezclados con harinade cereales se utili-
zan parael aborar pan. También seemplean como sucedaneo del café
y parahacer jabon (Burkart, 1929, 1952, 1987; Caa, 2007; Da by, 2003,
Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Gladstoneset al., 1998; Mateo Box,
1961; Rachieet al. 1979; Zohary et Hopf, 2000). Presentadigtintoscul-
tivares. Laplantaesornamentd, forrgjeray abono verde. Delostallos
seobtienenfibrasparatgidos. Lainfusion delassemillassebebeco-
mo remedio diurético, emenagogo, vermifugo e hipoglucemiantey, en
gplicacionexterna, vulnerario (Chig, 1984; Grieve, 1971).

Obs. El género Lupinusincluye220-230 especies, delaregion del Me-
diterréneo, Africatropical, y de las zonas cordilleranas desde Alaska

hastalaArgentina, donde crecen 34 especies (Planchuel o, 1978, 1996;
Panchuelo et Ravelo, 2009; Polhill et van\Wyk, 2005).

Material dereferencia. ARGENTINA. CaritaL FEDERAL: Facultad deAgronomia,
Jardin Botanico, 27-X1-2001, E. Ulibarri et al. 1817 (Sl).
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Lupinus albus. A. Planta con frutos. B. Frutos con semillas. C. Lupines secos, que se
comercializan en la region rioplatense [H06]. D. Planta con inflorescencia. Jardin
Botanico, Facultad de Agronomia, Capital Federal. E. Lupines cocidos en salmuera,
populares para aperitivos en Espafia, Portugal y Brasil.
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Mandioca

Es casabe, casava, guacamote, rumu, yuca Po: apim, macaxeira, mandioca, maniba,
Fr: manioc. It: manioca. In: cassava, cassavaroot, manioc, tapiocaplant, yuca.
Al: Cassava, Maniok. Ch: mu shu. Ja: maniokku.

EUFORBIACEAS
Manihot esculenta Crantz

Arbustoserectosde 1,5-3 (-5) m de altura, monoicos, con latex; raices
tuberosas, cilindricas. Hojas pal madas; 16bulos5-7 (-9), elipticos, de
apice acuminado. Inflorescencias racemosas terminales o axilares.
Floresacampanadas, gpétaas, purpliress, las pistiladas mayores, has-
tade1lcmdelargo. Fruto capsuladipsoide, ca. 1,5 cmdelargo.

Especiecultigena, originariadeBrasl, ca. 5000-7000a.C., y difundida
enAméricaen tiempos prehispanicos. Secultivaen laszonascdidas
del mundo, sehanaturdizadoenvariospaises(Allem, 1994; Gew, 2007
Hillockset al., 2002; Li et Gilbert, 2008). Florece en otofio.

Usos. Lasraices, quepuedenacanzar 1 mdelargo por 10 cmdediametro,
tienen céscaralefiosa, no comestible, y pulpafibrosa, blancao amari-
llenta, ricaen hidratosde carbono, en epecid, dmiddn, condtovaor
nutricional, esun dimento bésico en digtintaszonas cdlidas. Presenta
numerosas variedades, algunas dulces, otras amargas (contienen sus-
tancias cianogenéticas tdxicas que se diminan con lacoccion. Las
raices se comen hervidas, horneadas o fritas, como sustituto delaspa-
pas, hechas puré, se emplean parapreparar postres. Cone amidon
delasraices se dlaboratapioca, unaharina usada paraespesar sopas,
salsas, guisoS, postres, y paradaborar bebidas. En Brasil, laharinase
denominafarofa; ésta, tostadasobre unaplancha, srve paraacompa-
fiar lafeljoada (ver Poroto/Chaucha). En Perq, lasraices acompafian
platoscomo e cevicheod majado deyuca (raicesmachacadas). Enlas
Antillasy norte de Sudamérica se prepara sancocho, sopa espesade
papao mandioca, con carne, pollo o pescado. EnParaguay y [aArgen-
tina, con tapioca (o harinade maiz) y queso, aveces con carne, sepre-
paran bollos horneados, llamados chipa. Las hojas tiernas se comen
comoespinaca(Caa, 2007; Dimitri, 1988; Facciola, 2001; Hill, 1965; Hu,
2005; Hillockset al., 2002; Ospinaet Cebdlas, 2002; Seminario, 2004).

Obs. Manihot comprende unas 60-90 especiesdel ostrépicosdeAmérica,
mayormentedeBrasil (Li et Gilbert, 2008; Rogerset Appan, 1973).

Material dereferencia. ARGENTINA. Misiones. Iguazi: 20kmal estedeColonia
Wanda, cult., 24-1-1973, A. Schinini et A. Fernandez 6021 (Sl).
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Manihot esculenta. A. llustracion de la planta (Koehler,1887). B. Raices en puestos de
Liniers, Capital Federa. C. Detdle de las raices, en venta en verdulerias. D. Chipa de
tapiocay queso. E. Chipa con carne. F. Ceviche peruano mixto, de pescado y mariscos,
con mandioca, lechuga y choclo. G Farofa tostada para acompafar la feijoada
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M ani

Es dfdnsigo, cacahuate, cacahuete. Po: amendoim. Gu: mandubi. Fr: arachide,
cacahuéte, pistachedeterre. It: arachide, nocciolina. In: earthnut, groundnut, pea-
nut. Al: Erdnuss. Ar: fil sidani. Ch: luo huasheng. Ja: piinatsu.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Arachis hypogaea L.

Hierbasanuales, erectas, postradas 0 ascendentes, hastade 50 cm dedltu-
ra, pilosas. Hojasaternas, paripinnadas, foliol os4, diptico-obovados,
de2,5-6 cmdelargopor 1,5-3,5 cmdeancho, haz glabro, envésabo-
pubescente. Inflorescenciasen espigas axilares breves. Floresbise-
xuales, papilionadas, amarillas, fugaces. Frutolegumbre subterranea,
de2-5cmdelargo, contraidaentrelas semillas, reticulada, pgiza S
millas 1-5, ovoides o dipsoides, rojizas o purpuress.

Especiecultigena, probablementeoriginariadel estedeBolivia Laes-
peciesiivestre masproxima, A. monticola Krarov. et Ricon, creceen
Sdltay Jujuy. Difundidaen zonas cdlidasy templadasdel mundo, en
laArgentinasecultivaend nortey centrode pais(Burkart, 1929, 1952,
1987; Krapovickaset Gregory, 1994; Zuloagaet al., 2008).

Usos. Su cultivo parece extenderse a8000-7000 afios atras. Losincas
ladifundieron en Américay los espafioleslallevaron a Europa. En
Asafueintroducidapor losportuguesesen e siglo xvii. Presentadi-
versoscultivares. Lassemillascontienen 48 % delipidos, 25 %depro-
teinas, 20% dehidratos de carbono, cacio, hierro, magnesio, fasforo,
potasio y zinc. Se comen tostadas, peladas o con cascara, sdadas co-
mo aperitivo, y con ellas se elaboramani japonés: mani pelado cu-
bierto por una masa crocante; también se comen hervidas, cocidas
al vapor, fritas o salteadas, en sopas 0 guisos, sobretodo, en las gas-
tronomiasandinas, deAfricatropica y etedeAsia Delassemillasse
obtieneaceite, utilizado en ensaladas, y harinas parapreparar pan. La
manteca de mani, popular en otros paises, se utilizaen laArgentina
parae aborar unturrén semi blando conocido por sumarcacomercid:
Mantecol. En China, seempleacomo remedio digestivo, pectord, anti-
gonorreicoy antirreumético (Burkart, 1952, 1987; Caa, 2007; Dukeet
Ayenau, 1985; Facciola, 2001; Mateo Box, 1961; Williams, 1996).

Obs. Arachiscomprende unas 69 especiessudamericanas, Sdedlascrecen
enlaArgentina(Klitgaard et Lavin, 2005; Zuloagaet al., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. Misiones. Eldorado: Eldorado, Alto Parang,
cult., X1-1933, F. Schnander s. nro., Herb. A. Burkart 5700 (S1).
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Arachis hypogaea. A. Frutos. B. Semillas con cascara. C. Semiillas peladas y partidas,
para consumir como aperitivo. D. Mani japonés. E. Ilustracion de la planta con hojas,
flores y frutos subterraneos (Koehler, 1887). F. Udon, fideos gruesos de harina, populares
en la comida japonesa, servidos con sdsa de soja, cebollay manies cocidos.
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Nabo

Es. nabo silvestre, nabdn, rébano. Po: nabo. Fr: navet. It: napo, rapa. In: turnip,
wild turnip. Al: Wasserriibe, Weil3e Riibe. Ch: manjing. Ja: kabu.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)
Brasscarapal. var. rapa

Hierbashbienales, erectas, hastade 1,5 m dealtura, con raiz carnosa, napi-
forme, blancay violacea (plantas cultivadas) o delgada(plantassil-
vestres). Hojasbasalesy caulinaresinferiores pecioladas, no rosula
das, lirado-pinnatipartidas, hirsutas, las superiores enteras. Inflores-
cenciasracemosas. Floresactinomorfas, bisexuaes, 4-meras, hasta
de2 cm dediametro, amarillas. Fruto sllicua, de4-7 cmdelargo.

Variedad euras &tica; crece naturalizadaen muchas partesdel mundo,
aveces esmaeza (GOmez Campo, 2003g; Ta-yienetal., 2001). Enla
Argentinasecultivay creceen cas todoe pais(Ahumadaet al., 2009;
Hurrell et al., 2007). Florecey fructificaen primaveray enverano.

Usos. Lasraices se consumen desdelaantigliedad (Da by, 2003; Zohary
et Hopf, 2000); lasadultascocidasy lastiernas crudas, en ensaadas,
comolosrabanitos, desabor Smilar. Lasraicessecascontienen 15,4 %
deproteinas, 73 % dehidratos de carbono, 14 % defibras, cdcio, fos-
foro, hierro, magnesio, sodio, potasioy zinc; suvaor energético esde
32 Kcd cada 100 gramos. Lashojastiernas se comen crudas en ensa-
ladas, y las més adultas se cocinan; se denominan grelos o rapini.
Lasbotonesflora estambién secomen cocidos. Lassemillasson olei-
feras. Lahojastienen aplicacionesmedicindes(Caa, 2007; Dimitri,
1987; Duke et Ayensu, 1985; Facciola, 2001; Hieronymus, 1930; Hu,
2005; Rapoport et al., 2009; Simpson et Conner-Ogorzay, 2001).

Obs. Tamhién sellama'nabo" a B. napusL. var. napobrassica (L.) RcHe.
[=B.oleraceal. var. napobrassical ., B. napusvar. rapiferaMerza],
conocidaasimismo como "nabicol”, "rutabaga’, "swede'. Susraices
napiformes castafias por fuera, amarillentas por dentro, son comesti-
bles, al igual que sus hojas. De B. napusvar. napus[= B. napusvar.
oleifera DC.], "colza", se obtiene aceite de sus semillasy las hojas
Seconsumen crudas o cocidas. Ambasvari edades se emplean con fi-
nesmedicinales. B. napus, adiferenciade B. rapa, son plantasglauicas
conflorescremosaso amarillo pdidas(Facciola, 2001; Gomez Campo,
2003a; Grieve, 1971; Hill, 1965; Tai-yienetal., 2001).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlREs. Zarate: Lima, caminod club
de pesca, enlabarranca, 13-1X-2003, J. Hurrdll et al. 5213 (Sl).
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Brassica rapa var. rapa. A. Aspecto de una planta silvestre (raices delgadas), Zérate,
Buenos Aires. B y D. Nabos en venta en verdulerias. C. Detdle de las flores. E-F. Grelo,
comerciaizados en puestos del barrio de Liniers, Capital Federal.
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Oca

Es gilla, cubio, huissa, ibia kawi, lameki, miquichi, papaoca, quiba. Po: azedinha,
oca. Fr: ocadu Pérou, ocad Amérique, truffette acide. It: oca, trifoglio tuberoso.
In: oka, New Zedlandyam. Al: Knollen-Sauerklee, Peruanischer Sauerklee.

OXALIDACEAS

Oxalis tuberosa MoLina

Hierbasperennes, acaul escentes, rizomatosas; tubérculoselipsoidecilin-
dricos, azulado negruzcos, rosados, rojizos, amarillos, cremososo blan-
cuzcossegunloscultivares, conyemas("0jos') entodo e tubérculo.
Hojasdlternas, largamente pecioladas, con 3 foliolosobcordados de 2-
3cmdelargo, hirsutos. Inflorescenciasen pseudoumbel aslargamente
pedunculadas. Flores actinomorfas, bisexuaes, 5-meras, amarillas,
de1,5-2,5cmdelargo. Fruto capsula.

Especiedelaregion andinadesde Venezuel ahastaChiley laArgenti-
na(Jujuy, Salta, Tucuman); con probable centro de domesticacion des-
dePertihastael Noroeste argentino. Se cultivaentrelos 2500y 4000
msm. Fueintroducidacon éxito en NuevaZelandahacia1860, donde
secultivad nivel dd mar, amenudo creceadventicia(Emshwiller, 2002;
Emshwiller et Doyle, 1998, 2002; Emshwiller et al., 2009; Gew, 2007,
Lourteig, 2000; Zuloagaet al., 2008). Floreceen verano.

Usos Lostubéreul ossetilizan enlaregion andinadesdetiemposprehi spa-
nicos. Antesdeconsumirseseexponena sol 3-4 dias, paraeliminar su
sabor acido (contienen &cido oxdlico) y para que adquieran consis-
tenciaamilécealy sabor dulce. Contienen 84 % deagua, 13%dehidra-
tos de carbono, 1 % de proteinas, 0,8 % delipidos, 0,8 % de fibras,
calcio, fasforo, hierro, vitaminasA, By C. Suvalor energético esde 61
Kca cada 100 gramos.Se comen hervidos, en sopas, guisos, tortasy
postres, aveces, crudos u horneados. Ademés, secongelany se des-
hidratan (chufio deoca), paraluego agregarsealascomidas. S semue-
len, seobtiene unaféculaque secomeconmiel o con azlicar, amodo
de pogtre. Las hojas tiernas se consumen crudas o cocidas. Presenta
diversos cultivares (Albrecht et al. 2009; Cérdenas, 1969; Dimitri,
1988; Facciola, 2001; Fernandez, 1973; Hilgert, 1999; King et Gershoff,
1987; Leodn, 1987; Popenoeet al., 1990; Tapia, 2000).

Obs. Oxaliscomprende unas490 especiesde Africay Sudamérica; ca. 70
especiescrecen enlaArgentina(Lourteig, 2000; Zuloagaet al., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. Tucuman. Chicligasta: Cuestadel Clavillo,
2000 msm., 13-X11-1976, R. Kieding 1240 (S).
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'

Oxalis tuberosa. A-B. Oca, junto a papas'y papas lisas, en venta en puestos del barrio
Liniers, Ciudad de Buenos Aires, provenientes de Boliviay del Noroeste argentino. C-
D. Tubérculos dargados, feria boliviana, La Plata. E. Oca (elipsoides, color uniforme)
y papa lisa, Ullucus tuberosus (redondeadas, manchadas), Perd.
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Palmito

Es jucarg, verdurade pama. Po: ensarova, icara, jugara, palmito branco, pamito
doce. Fr: coeur de palmier. In: heart of palm, palm heart. Al: Kohlpalme.

PALMERAS (= ARECACEAS)

Euterpe edulis Marr.
Palmerasde8-30 mdedtura, diclinomonoicas, inermes; estipitesdelgados.

Hojaspinnadas de 2-3 m delargo; peciol oslargamente envainadores,
folioloscolgantes. I nflorescenciasaxilares, paniculadas, de80-90cm
delargo; brécteas coriécess. Floresactinomorfas, unisexuales, pegue-
fies. Fruto drupa globosa, de 1-2 cm de didmetro, 1-seminada, negra.

EspeciedeBrasil, Paraguay y laArgentina, en Misiones (Henderson
et Galeano, 1996; Lorenzi et al., 1996; Zuloagaet al., 2008).

Usos. Loscogollosapicales, €iminadassuscubiertas, son decol or blanco,

texturasuavey flexible, ricosenfibrasy mineral es. Secomen crudos
en ensdladas, sdteados 0 encurtidos. Es una delicadeza culinaria muy
apreciaday dedificil obtencion, yaque seextrae deplantasde 10-15
afiosdeedad, que mueren enlaextraccion. Esto genera, muchasveces,
lasobreexpl otacion delas poblacionessilvestres, disminuyendo el ni-
merodeindividuos. Losfrutosdeestaespecie seemplean para aborar
bebidas(Dimitri, 1987; Facciola, 2001; Kunkel, 1984).

Obs. Euterpecomprendeunas 7 especiesdeAméricatropicd. E. oleracea

Marr., "pameradeasal”, "acal", de Sudaméricatropical, también es
fuentedepamitos, y susfrutos, depul papurplreaavioleta, seemplean
ampliamente en Brasi| paradlaborar bebidas, dulcesy helados. También
seobtienen padmitosdediversas palmeras, entredlas, Cocosnucifera
L., "cocotera", deampliadistribucion, y Bactrisgas paesKunt, "chon-
taduro", "peach pam", de Centro y Sudaméricatropical, hastalaAr-
gentina, donde crece adventicia en Sdlta. B. gasipaes son palmeras
multicaules (por lo cua son muy valoradas paralaobtencion delos
cogollos), de7-20mdealtura, espinosas, hojaspinnadasde 3-4,5mde
largo, inflorescencias de 40-80 cm de largo, frutos hasta de 6 cm de
didmetro, rojos, ocréceoso amarillos, losfrutos, ricosen proteinas, son
comestibles, en diversas preparaciones (Facciola, 2001; Henderson,
2000; Hurrell et al., 2008; Tanaka, 1976; Uhl et Dransfield, 1987). En
nuestro pais, se comerciaizan pamitos enlatados que corresponden
tanto a B. gasipaes como a Euterpe edulis, seglin las marcas.

Material dereferencia. ARGENTINA. Misiones. |guazu: Iguazy, 12-1-1972, L.
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Euterpe edulis. A. Aspecto de laplanta, Misiones. B. Pamitos enlatados que se comercia-
lizan en supermercados. Bactris gaspaes. C. Pamitos en latas, en venta en supermer-
cados. D. Aspecto de la planta, con frutos. E. Ensalada de palmitos con camarones,
tomates cherry, ricula y abahaca
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Palta

Es: aguacate, avocado. Po: abacate. Fr: avocat. It: avocato. In: avocado, avocado
pesar, butter pear. Al: Avocado, Avocadobirne. Ch: you li. Ja: abokado.

LAURACEAS
Persea americana MiLL.

Arboleshastade 20 m dedtura, perennifolios, copaglobosa, dilatada. Ho-
jasalternas, smples, dipticas, de10-30 cmdelargo, coriécess. Inflo-
rescenciasen paniculasaxilares. Floresactinomorfas, bisexuaes, ver-
doso amarillentas, pequefias. Fruto baya piriforme, hastade 15 cm
delargo por 10 cm de didmetro, negruzco alamadurez, pulpaverde
amarillenta, mantecosa. Semilla dnica, grande.

EspeciedeMéxicoy Centroameérica, ampliamentecultivadaen zo-
nas tropicales atemplado cdidas del mundo. En laArgentina crece
adventiciaenlaprovinciade Sdta Enlaregionrioplatensesecultiva
en parquesy jardines. Florece de agosto aoctubre. Fructificade octu-
breaenero (Valaetal., 2001; Zuloagaet al., 2008).

Usos. Sehacultivado en Américaprehispana, setienen regisirosarqueol 6-
gicostanto de México como de Perti. Su cultivo se extendio rdpida
menteen € Vigjo Mundo, y sepensd queeraoriginariade Persa. Su
nombre comdn en México, "aguacate" proviene del nahuatl ahua-
quatl. El nombre palta fue dado en Per0 y derivaria, segiin € Inca
Garcilazo, delosindiospaltasde Ecuador. Lapulpadelosfrutoscon-
tiene 15 % delipidos, 8,5 % de hidratos de carbono, 6,7 % defibras,
2%deproteinas, vitaminasB y C, calcio, hierro, magnesio, fésforo,
potasio, zinc. Suva or energético esde 160 K cal cada 100 gramos. Se
comecruda, consal y aderezos, enensdadasy guarniciones, oencurtida
Esfuentedeaceite, utilizado en cosmetologia En México, seemplea
paralaelaboracion desdsas, como e guacamole, y parapostresy he-
lados. EnBdi sepreparacon elaunabebidacon aguay azlicar (esapo-
kat) y un postre (escampur). Las semillastostadas seagregan aplatos
con legumbres. Presenta diversos cultivares. Es unaplanta ornamen-
tal, las flores son meliferasy las hojas tienen diversas aplicaciones
medicindes(Dimitri, 1987; Facciola, 2001; Ledn, 1987; McGuffinetal.,
2000; Morton, 1987; Vellaet al., 2001; Whiley et al., 2002).

Obs. El género Persea comprende unas 50 especies, principd menteameri-
canas, unaspocasdel Sudesteasidtico (Li et al., 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. CartaL FeperaL: Belgrano, cercadela
barranca, cult., 18-X-1938. A. Burkart (S| 4144).
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Persea americana. A. Detalle de las hojas. B. Fruto en € arbol. C. Pdltas en venta en
puestos del barrio de Liniers, Capital Federal. D. Paltas en venta en un supermercado.
E. Detdle de los frutos, donde se aprecia € tamafio de la semilla F. Guacamole mexi-
cano, elaborado con pdta, &i, tomate, jugo de limén, go, sal y especias.
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Papa

Es papacomUn, patata. Po: batata, batatadaterra, semilha Fr: ardoffd, mailinterra,
patata, pomme de terre, tartuffel, truffel. It: patata, pom daterra, tartufolo. In:
Irish potato, potato. Al: Kartoffdl. Ar: batates. Ch: yang yu. Ja: jagaimo.

SOLANACEAS
Solanum tuberosum L. subsp. tuberosum

Hierbasperennes de30-80 cm dealtura, glabras o con pubescenciaes-
parcida; estolones con tubérculos globosos o dipticos de 3-10 cm de
didmetro. Hojasalternas, impari pinnadas, foliol osovadosu oblongos.
I nflorescenciaspani culadasplurifloras. Floresactinomorfas, bisexua-
les, SBmeras, corolarotécen, de2,5-3 cm dediametro, blancaoviolécea
Fruto bayaglobosa, ca. 1 cm dedidmetro, verdosao amarillenta

Especiede Chiley laArgentina, difundidaen diversos paises, es uno
deloscultivos masimportantes del mundo; avecesdeviene adven-
ticia(Gow, 2007; Dimitri, 1988; Hawkes, 1990; Hawkeset Hjerting, 1969;
Matesevach et Barboza, 2005; Zhang et al ., 1994; Zuloagaet al ., 2008).
Florecey fructificaen veranoy en otofio.

Usos. S tuber osum subsp. tuberosum se cultiva hace unos 7000 afios.
Se habriaoriginado apartir de S tuberosumsubsp. andigenum (Juz.
€t Bukasov) HawkEes (= S andigenum Juz. et Bukasov), de México,
Guatemala, y desdeVenezuelay Colombiahastael noroestedelaAr-
gentina(Hawkes, 1990; Matesevach et Barboza, 2005). Lostubérculos
contienen 75 % de agua, 15 % de almidon, 2 % de proteinas, calcio,
hierro, magnesio, fésforo, potasio y vitaminasB y C. Su vaor ener-
géticoesde80K ca cada100 gramos. Seconsumen hervidos, a horno,
asados, fritos o triturados, en ensdadas, purés, sopas, suflés, tortillas
y diversos platos de diversas gastronomias en todo € mundo. Se ob-
tieneamidony acohol degplicacionesindudtriaes, y paralaelabora
cion de bebidasal cohdlicas, como e vodka ruso o € aquavit escandi-
navo. En Sudameérica son frecuentes | as papas deshidratadas, secadas
a s0l, Ilamadas chufio o papa seca. Presentadiversos cultivares. En
los Ultimos afios se incorporaron a mercado las denominadas papas
andinas que corresponden aotras especies cultivadas del género, asi
como otrostubérculosandinos (oca, papalisa). Lapapatieneinterés
como remedio antibacterial, antifingico, antiflogistico, antiespasmaé-
dico, cardioténico e hipotensor (Caa, 2007; Dawson, 1960; Facciola,
2001; Grieve, 1971; Hilgert, 1999; Hill, 1965; Tanaka, 1976).

Material dereferencia. ARGENTINA. SaLta. Santa Mictoria: Acoite, puesto sani-
tario, 2500 m sm., cult., 18-111-1987, J. Hurrell 568 (Muestra 61, Lesa).
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Solanum tuberosum. A. Plantas cultivadas en la Ida Paulino, Berisso. B. Papas que se
venden en verdulerias. C. Flores. D. Papas de distintos tamafios, en puestos del barrio
de Liniers, Capital Federa. E-F. Chufios de digtintos tipos de papas, en los mismos
puestos. G Tortilla de papas y otros vegetaes. H. Papas hervidas, con pergjil.
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Papa dedl aire

Es: calabacilla, cayote, chayote, chocho, chuchd, cidra, guatilla, papade pobre,
pataste, perulero. Po: acaiota, chuchu, machucho, xuxu. Fr: chayotte, chouchoute,
christophine. It: saiotta, xucchetaafricana. In: chayote, choco, chow chow, christo-
phene, mirliton, vegetable pear. Al: Chayote. Ch: fo shou gua. Ja: hayato uri.

CUCURBITACEAS

Sechiumedule (Jacq.) Sw.
Scyosedule Jacq., Chayotaedulis(Jacq.) Jaca.

Hierbasperennes, trepadoras, diclinomonoicas, tall osanua es, raicestube-

rosas. Hojas aternas, pecioladas, ovadas, enteras o brevemente 3-lo-
badas, de10-20 cmdelargo; zarcillos 3-5-fidos. Floresactinomorfas,
blancas, las estaminadas paniculadas, las pitiladas solitariaso de a
pares. Fruto carnoso, obovoide, de 7-15 (-20) cmdelargo, con o sin
espinas, doice5-sulcado, 1-seminado, verdoso, blancuzco o amarillento.

Especieoriginariade México, difundidaenlaszonascéidas, aveces
creceadventicia. EnlaArgentinase cultivaprincipal menteend noro-
estedd pais, en BuenosAires, su cultivo esesporédico (Buet Costan-
tinoetal., 2009; Gew, 2007; Pozner, 1998). Fructificaen otofio.

Usos. Losfrutoscontienen 75 % de hidratos carbono, 0,7 % de proteinas,

0,15 % de lipidos, 0,65 % de fibras, sodio, potasio, hierro, cacio,
fésforo, vitaminasA, B y C. Su vaor energético esde 28 Kcal cada
100gramos(Albrecht et al ., 2009). Secomen crudos, hervidos, d vapor,
horneados, salteados o encurtidos, en guisos, sopas, frituras, salsas,
tartas, budinesy dul ces. En zonastropicaessemezclaconjugodelima
y seempleacomo sugtituto de manzanasen tartasy pasteles. Lassemi-
Il as salteadas en manteca tienen sabor anuez. Los brotestiernosylas
hojas se comen como verdura. Laraices de chayote, Ilamadas chinta,
ichintal o chinchayoteen Méxicoy Centroamérica, secomen hervidas,
horneadas, fritas 0 azucaradas, y de dllas se obtiene almiddn; se con-
sumenamodo depapasy también srven paraadimentar € ganado. Pre-
senta digtintos cultivares. La planta se cultivacomo ornamenta y se
empleaen medicinapopular como remedio cordid, antihipertensivo,
antiinfamatorio, antioxidante, diuréticoy paradisolver ciculosrendes
(Dimitri, 1988; Dukeet al., 2002; Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Ledn,
1987; LiraSaade, 1997, 2004; Ordofiez et al. 2006; Tanaka, 1976).

Obs. Sechium comprende unas 5 epeciesde Méxicoy Centroamérica.
Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRes. Berisso: IdaPaulino, cult.
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Sechium edule. A. Plantas con frutos en una huerta familiar en la Ida Paulino, Berisso.
B. Detalle de las hojas, zarcillos y frutos. C. Frutos maduros, enteros. D. Fruto pelado
y partido. E. Detalle de las raices, también comestibles.
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Papa lisa

Es chigua, chugua, papaverde, papaisa, melloco, mucuchi, ocaquing, olluco, ollu-
ma, ruba, ulluco, ullucu, ulluma. Po: ulluco. Fr: ulluco, ullugue. It: ulluco. In: tu-
berousbasdla, ulluco. Al: Ulluco, Knollenbasdlle.

BASELACEAS
Ullucus tuberosus CaLpas subsp. tuberosus

Hierbas perennes, decumbentes o trepadoras, carnosas; tubérculos re-
dondeados o cilindricos, detamafio variable, verdes, amarillos, rosa-
dosorajizos, decolor uniforme o manchado, segiinloscultivares, con
yemas("0jos') cominmenteapicales. Hojasalternas, pecioladas, cor-
dado-reniformes, de 2,5-5 cm delargo, acuminadas. Inflorescencias
enracimosaxilares. Floresactinomorfas, bisexuaes, 5-meras, rotécess,
amarillas, tépa oslargamente caudados en € dpice. Fruto carnoso.

Unicaespeciede género, cultivadaen laregion andina, desdeVene-
zuela hastalaArgentina desde tiempos prehispanicos. Se cultivahas
talos1000msm. enlosAndes septentrional es, hastalos4000 ms.m.
desde Perti hastalaArgentina. En el sur de Baliviay nortedenuestro
pais (Jujuy) crecesivestre U. tuber osus subsp. aborigineus (BRUCHER)
SrerLING (= U. aborigineus BRUcHER), detubérculosmenoresy tépa-
losbrevemente caudados (Dimitri, 1987; Eriksson, 1996, 2007; Tapia,
2000; Zuloagaet al ., 2008). Horeceen verano.

Usos. Lostubérculosfrescos contienen 83 % deagua, 14,3 % dehidratos
decarbono, 1,1 % deproteinas, 0,8 % defibras, 0,1 % delipidos, cal-
cio, fésforo, hierro, vitaminasA, By C, y mucilagos, que pueden €li-
minarse con un hervor previo alapreparacién. Su valor energético
esde 62 Kcal cada 100 gramos. L os tubércul os secos tienen hasta
78 % dehidratosde carbono, 11 % deproteinasy 4 % defibras. Seco-
men hervidos, aveces previamentemachacados, en sopas, [ocro, purés,
guisos con verduras y carne o charqui (carne seca, sdlada); molidos,
Seusan paraespesar las preparaciones. Ademas, secongelany sedes
hidratan (chufio), para luego agregarse a las comidas. El chufio de
papalisasedenominallingli en Perd. En Ecuador, |a" sopademdloco’
esun plato tradiciona. Las hojas se comen en ensdadas, sopasy gui-
s0s. Presentadigtintoscultivares (Albrecht et al . 2009; Facciola, 2001,
Ferndndez, 1973; Herndndez Bermejo et L edn, 1992; Hilgert, 1999; Hill,
1965; King et Gershoff, 1987; Popenoeet al., 1990; Tapia, 2000).

Material dereferencia. ARGENTINA. SaLta. Santa Mctoria: Cafiani, ca. Chorro,
24-1-1983, E. Zardini, M. L. Pochettino et J. Hurrell 1797 (LR, MO).
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Ullucus tuberosus. A-B. Tubérculos que se comerciaizan en puestos del barrio Liniers,
Capitd Federd, provenientes de Boliviay del Noroeste argentino. C. Tubérculos de una
feria boliviana, La Plata. D. llustracion de la planta (Hooker, 1851). E. Cultivar de tu-
bérculos cilindricos, alargados, en Lima, Per(.
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Pepino
Es: cogombro, cohombro, pepinillo. Po: cogombro, pepino. Fr: concombre. It: ce-
triolo. In: cucumber. Al: Gurke. Ch: huang kwa, ging hua. Ja: kyu uri.

CUCURBITACEAS
CucumissativusL.

Hierbasanuales, monoicas. Tallospostrados, hirsutos, con zarcillos. Hojas
dternas, 3-5-pamétilobadas, 12-18 cmdelargo por 11-12 cmdeancho,
viloso-hispidulas. Floresactinomorfas, 5-meras, amarillentes; lasestami-
nedasfasciculadas, laspigtiladas solitarias o fasciculadas. Fruto carno-
S0, indehi scente, pluriseminado, oblongo, hastade 30 cm delargo; pri-
mero verde, tuberculado, amarilloverdosoy liso alamadurez.

Especieoriginariadel noroestedelalndia, dondesecultiva, d menos,
hace 3000 afios. Muy difundidaen cultivo en zonastempladas, aveces
senaturaliza(Fernandes, 1995; Gew, 2007). Fructificaen verano.

Usos. Se haextendido en cultivo desde laantigliedad, por susfrutos co-
mestibles, formabapartedelagastronomiade Greciacléscay deRoma;
segUnHinio, erauno delosaimentosfavoritosde emperador Tiberio.
Fuemencionadaen laBibliay end Tacuinum Sanitatisdel Medioevo
tardio (Dalby, 2003; Dukeetal., 2007; Pariset al., 2009). Hoy sehalla
entre los primeros lugares de la produccion mundial de hortalizas,
juntoconlacebollay € tomate. Sehan seleccionado unos400 cultivares.
Losfrutossecomeninmaduros, yaquea madurar pierden sutersuray
sedterasu sabor. Se consumen crudos, en ensaladas, hervidos o co-
cidos d vapor o a horno; y, los cultivares pequefios, en encurtidos
(pepinillos). El pepino, asmismo, esuningredientebasi codd gazpacho
egpafiol. Esun fruto defacil digestion, contiene 97 % de agua, 0,8 %
de proteinas, 2 % de hidratosde carbono, 0,2 % de lipidos, fibras, mu-
cilagos, potasio, magnesio, fésforo, vitaminasC, By E; suvaor energé-
ticoesde 12K ca cada100 gramos. Seempleacomo remediodiurético,
depurativo, digestivo, vermifugo, contribuyeareducir € colesterol en
sangre, y contiene sustancias hipoglucemiantesy antiinflamatorias.
En cosmetol ogia, seutilizacomo hidratante cuténeo (Caa, 2007; Divin-
cenzo, 1989; Facciola, 2001; Grieve, 1971; McGuffinet al., 2000).

Obs. Cucumisincluyeunas 30-52 especi espa eotropica es, segiin los au-
tores. Lasmésdifundidasen cultivoson C. sativusy C. meloL., d "me-
[6n" (Pozner, 1998; Schaefer, 2007).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAiRres. Moron: campo Estacion Ex-
perimentd, 2-1-1928, R. Millan 1189 (S).
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Semriar Sari.

Cucumis sativus. A. Aspecto de la planta con tallos, hojas, flores y frutos. B-C. Pepinos
en venta en verdulerias. D. llustracion de la plantay detdles de las flores (Thomé, 1885).
E. Sopa de pepinos, muy difundida en la cocina edava de Europa. F. Pepinillos.
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Pergjil
Po: sdsa, sdsahortense, sdlsinha. Fr: persil commun. It: prezzemolo. In: common
pardey, pardey. Al: Blattpetersilie, Petersilie. Ar: bagdunis. Ch: ougin. Ja: paseri.

UMBELIFERAS (= APIACEAS)

Petrosalinum crispum (MicL.) Fuss
P. sativum Horrv., Apium petroselinumL., A. crispumMiLL.

Hierbasbienaeso perennes, de0,3-1 mdedtura, erectas, ramificadas,
glabras. Raicesaxonomorfas. Hojas 2-3-pinnatisectas, segmentos|o-
bulados o dentados, anchos (hojasbasales) alineares (hojas superio-
res). Inflorescencias en umbelas compuestas, terminalesy axilares.
Floresactinomorfas, bisexuaes, 5-meras. Frutoformado por dosmeri-
carposovoide-comprimidos, 5-costillados.

Especieprobablemente nativade sur de Europa, difundidaen zonas
templadas, amenudo crece adventicia(Aedo, 2003b; Sheet al ., 2005).
EnlaArgentina, crece adventiciaen Corrientes, LaPampay Santa
Cruz (Zuloaga et al., 2008). En laregion rioplatense se cultivaen
huertasy jardines. Florece en primaveray en verano.

Usos. En Europa, seconoce desdelaantigiiedad greco-romang; y, enla
Edad Media, su cultivo seextendié enlos monasterios, como planta
medicina y aromética: contienedistintosaceitesesenciaesy esmuy
fragante; en epecid, laraiz. Presentadigtintos cultivares, dgunoscon
hojasrizadas (pergjil crespo), otros con raiz muy engrosada, que se
consume crudao cocidacomo verdura, parasopas. Lashojasfrescas
se consumen en ensa adasen distintas cocinas del Proximo Oriente
(como laensaladatabul é). En nuestro pais, se halanmasdifundidas
como condimenticias, parapreparar ssasy aderezos (como € chi-
michurri), sopas, vegetaes, aves 0 pescados, guisos, parardlenosde
empanadasy en € locro. LashojasfrescassonricasenvitaminasA, B,
Cy D (Dalby, 2003; Divincenzo, 1989; Facciola, 2001; Hilgert, 1999;
Hill, 1965; Hurrdll et al ., 2008; McGuffinet al., 2000). Seutilizacomo
remedio diurético, depurativo, emenagogo, hipotensivo, antinefritico
y, externamente, antidermat6sico (Aedo, 2003b; Font Quer, 1983;
Grieve, 1971). En Paraguay y en e nortede Corrientes seempleaco-
mo abortivo (Gonzd ez Torres, 2005; Martinez Crovetto, 1981).

Obs. Petrosdinumesun género con 2 especies, ddl sury oeste de Europa
(Aedo, 2003b; Sheet al., 2005).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. LaPlata: Gonnet, cult., 13-
X1-2005, G Delucchi 2983 (LP); 10-X11-2006, G Delucchi 3090 (LP).
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Pernarizss stvm Bl

Petroselinum crispum. A. Plantas con hojas e inflorescencias. B. Hojas frescas que se
venden en verdulerias. C. Padta itdiana, con cebolla de verdeo y pergil crespo. D. llus-
tracion de la planta y detalles de flores y frutos (Koehler, 1887). E. Tabulé, ensadada
libanesa con pergjil, tomate, lechuga, trigo, hierbas arométicas y jugo de limén.
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Poroto/Chaucha

Es aubia, frgjal, frijol, habichuela, judia, poroto comun. Po: feijéo. Fr: haricot,
haricot commun. It: fagiolo. In: bean, common bean, French bean, kidney bean.
Al: Gartenbohne, Griine Bohne. Ch: cai dou, hong dou, ging dou. Ja: ingen mame.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Phaseolus vulgaris L. var. vulgaris

Hierbasanuales, trepadoras, uncinado-pubescentes. Hojas dternas, fo-
liolos3, ovado-acuminados, € terminal distante, de 7-12 cm delargo.
Inflorescenciasenracimosaxilares, paucifloros. Floreshisexudes, pa
pilionadas, violécess, liléceas o blancas. Fruto legumbre péndula,
rectao facada, rostrada, de 6-20 cmydelargo por 1,4-2,5 cm deancho.
Semillasnumerosas, reniformes, €lipsoideso subglobosas, de 1-2cm
delargo, de color variable seglin los cultivares.

Especie originariade lazonaandinadesde Pert hastael noroeste de
laArgentina, donde se encuentralaformasilvestre, P. vulgarisvar.
aborigineus(BurkARrT) BaubeT. (= P. aborigineusBurkarr). Secul -
tivaen € nortey centro denuestro pais (Baudet, 1977; Burkart, 1929,
1952, 1987; Maréchd etal., 1978; Zuloagaet al ., 2008).

Usos. Su cultivo se extendid en Américaprecolombinadesdetiemposre-
motos; |os espafioleslaconocieron en Méxicoy laintrodujeron en
Vigjo Mundo; hoy formaparte delas gastronomiasdecas todo € pla
neta. Se consumen losfrutosinmaduros (chauchas) y lassemiillas (po-
rotos), ricasen proteinas, dmidon, fibras, mineralesy vitaminas. Las
inmadurassepreparan hervidaso cocidasal vapor, y lassecas, hervidas,
para ensdadas, estofados y guisos; contienen agunas sustancias t6-
xicas, pero éstas se destruyen con lacoccidn. Laschauchassecomen
hervidas, d vapor, sdlteadas, marinadas o encurtidas. A veceslasflo-
resy los brotes se comen en ensaladas. Presenta numerosos culti-
vares, con semillasdediversostamafios, blancas, amarillas, rojas, cas-
tafias, verdosas o negras, lisas 0 moteadas. Tiene gplicacionesmedici-
nalescomo diurético, hipotesivoy antitumoral (Burkart, 1952, 1987;
Caa, 2007: Cubero, 1992; Dukeet Ayensu, 1985; Facciola, 2001: Grieve,
1971; Hilgert, 1999; Mateo Box, 1961; Rachieet al. 1979).

Obs. El género Phaseolus comprende unas 60-65 especies americanas.
EnlaArgentinacrecen 3 especies(Debouk, 1992; Freytag et Debouck,
2002; Gepts, 1996; Palacioset Hoc, 2001; Schrire, 2005).

Material dereferencia. ARGENTINA. Misiones. Eldorado: Eldorado, cult., 1943,
A. Burkart 14519 (S1).
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Phaseolus wlgaris. A-H. Digtintos tipos de porotos que se venden en la region riopla
tense: A. Alubia. B. Regina [HO8]. C. Negro [HO7]. D. Colorado [H09]. E. San Francisco
[H11]. F Canario [H10]. G Pitai [H12]. H-I. Chauchas frescas. J. Feijoda, plato tipico
de Brasil y Portugal, con porotos negros o rojos y carne de cerdo, servido con arroz.

123



Poroto adzuki

Es: frijol adzuki, frijol azuki, judiaadzuki, poroto azuki. Po: feij&o azuqui. Fr: ha
ricot adzuki, haricot du Japon. It: fagiolo adzuki. In: aduki bean, adzuki bean, azuki
bean, red bean. Al: Adzukibohne. Ch: chi dou, hong dou, xiao dou. Ja: azuki.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Vigna angularis (WiLLp.) OHwi et H. OHAsHI
DolichosangularisWiLLb., Phaseolusangularis (WiLLp.) W.WiGHT

Hierbasanualestrepadoras, glabras, ramosas. Hojas aternas, pinnado-3-
folioladas, foliolosovados, bordeentero alevementelobado. Inflores-
cenciasenracimosaxilares, 6-12-floros. Floresbisexua es, papilionadas,
ca. 2cmdelargo, anarillas. Fruto legumbrecontraidaentrelas semi-
llas, glabra. Semillasdlipsoide-cilindricas, ca. 1,5cmdelargo, rojas; hi-
lo dargado, blanco, con dos pequefias crestas longitudinaes.

Especiecultigenade Himaayay dd etedeAs a, difundidaendiversos
paises, aveces senauraiza. EnlaArgentinase hacultivado en zonas
cdidasde norestedd pais(Burkart, 1952, 1987; Hardman, 1997; Maré-
chal etal., 1978). Floreceen primavera. Fructificaen verano.

Usos. Se condderabaoriginariadelaChina, pero probablemente Japon se-
riasu lugar de domesticacidn, independientemente de otro posibleen
d Himdaya(Tomookaet al., 2002). Hoy ocupad segundolugar enese
paisentrelaslegumbres més populares, luego delasoja. Presentadis-
tintos cultivares. Las semillastienen masfibrasy menoslipidosque
otrosporotosy son mésfécilesde digerir; su sabor esdulce, enAsia
seempleaenreposteria Hervidas con azlicar, sepreparaunapastaroja,
anoanko, usadaen postresy pasteles. El ankoliquido, con cascarade
naranja, sedenominatang shui. En Japdn, € anko semezclacon arroz
y congtituye un plato, sekihan, servido en casamientosy cumpleafios.
Losporotos hervidos secomen con arroz y otrosceresles. Losfrutos
tiernostambién son comestibles(Cubero, 1992; Duke, 1981; Facciola,
2001; Hu, 2005; Mateo Box, 1961). Sehan estudiado susefectosanti-
oxidantes, hipotensoresy paraproblemasrenaes(Sato et al., 2009).

Obs. igna comprende85-90 especi es, en sumayoriaafricanas, pobremern-
te representado en Ameérica; 8 especiesen nuestro pais (Pasouet, 1996
ab; Schrire, 2005). En BuenosAirescrece V. luteola (JacQ.) BENTH.
(= DalichosluteolusJacq.), "poratillo”, enredaderadefloresamarillas,
sussemillastiernas cocidas son comestibles (Ulibarri et al., 2002).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. SanIsidro: Sanlsidro, Darwi-
nion. Muestrade Semillasde Phaseoleae, A. Burkart 1820 (S1).
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\Vigna angularis A. Semillas secas, La Plata [H15]. B-C. Semillas secas que se venden
en Liniers, Capital Federd. D. Anko (pasta roja de porotos adzuki). E. Torta cantonesa
elaboraba con porotos adzuki, cubierta de sésamo. F. Tangyuén, bollos chinos hechos
con una pasta a base de harina de arroz glutinoso, rellenos con anko.
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Poroto de Egipto

Es ddlico, frijol flamenco, mojarrita, poroto japonés. Po: délico do Egipto, feijéo
japonés. Fr: doliqued'Egypte. It: dolico egiziano, fagiolo d'Egitto. In: Egyptian
bean, hyacinth bean, Indian bean, lablab bean. Al: Gemeine L ablab, Lablabbohne.
Ar: lablab. Ch: biandou. Ja: fuji mame.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Lablab purpureus (L.) Sweet
Dolichoslablab L., Lablab niger Mepik., L. vulgaris Savi

Hierbasanual es o perennes (en zonastropicaes), trepadoras, subglabras.
Hojasalternas, largamente pecioladas, foliolos 3, ovado-triangulares,
de6-10(-18) cmdelargo por 4-9 (-14) c deancho. Inflorescenciasen
racimosaxilares. Floreshisexudes, papilionadas, de1,5-2cmdelargo,
violéceas o blancas. Fruto legumbre comprimida, lisa, de3-10cmde
largo por 1,5-4 cm de:ancho, picemucronado, pgjizay seca(dehiscente)
o violacea, verdosaaamarillentay carnosa (indehiscente). Semillas
ovoidesde 8-16 mm delargo; hilo blanco.

Unicaespecie del género, de Africa, Madagascar y Asia, difundida
en cultivo en diversospaises. En laArgentinase hacultivado en zonas
cdlidashastaBuenosAires, se cultivaen huertosy jardines. Florece
enprimavera, fructificaen verano (Ulibarri et al., 2002).

Usos. Secultivadede laantigliedad, ha sido seguramente domesticadaen
€l Cercano Oriente, difundiéndoseheciad estehastalalndia, ca. 2000
aC.,y haciaOccidente, en Greciay Romaclésicas, dondelassemillas
Se consumian cocidas, en sopas (Daby, 2003; Zohary et Hopf, 2000).
Lassemillasfrescascontienen 21 % deagua, 21,5 % deproteinas, 1,2 %
delipidos, 7%defibras, vitaminasAy B, cacio, hierro, magnesio, po-
tasoy fésforo. Secomen hervidas, comolos porotoscomunes, aunque
son més duros. Son populares en las cocinasindia, chinaly japonesa.
Lassemillas secasdeben hervirsevariasveces porque contienen glu-
cdsidos cianogenéti cos, que pueden producir vomitosy convulsiones.
Los brotes se comen como los de la soja. Las legumbres inmaduras
(chauchasjaponesas), se consumen cocidas. L as hojas se comen cru-
das, en ensaladas, 0 cocidas como espinacas. También esornamental
forrgera,y tiene usos medicina es. Presentadigtintoscultivares(Bur-
kart, 1929, 1952, 1987; Caa, 2007; Dukeet Ayensu, 1985; Facciola, 2001;
Hill, 1965; Laguna-Lumbreras, 2001; Mateo Box, 1961; Rachieet al.
1979; Ulibarri etal., 2002).

Material dereferencia. ARGENTINA. CaritaL FeperaL: Facultad deAgronomia,
Jardin Botanico, 27-X1-2001, E. Ulibarri et al. 1819 (S1).
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Lablab purpureus. A. llustracion de la planta con flores y frutos (Blanco, 1880). B.
Detalle de los frutos. Jardin Boténico, Facultad de Agronomia, Capita Federd. C. Ho-
jestrifolioladas. D. Detalle de las flores. E-F. Detdles delegumbresy semillas negruzess,
con hilo caracteristico; Muestra de Semillas de Phaseoleae, A. Burkart 8463 (S).
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Poroto mung

Es: frijol chino, mung, poroto verde. Po: feij&o dachina. It: fagiolo mungo. In: gol-
dengram, green bean, mung bean, mung. Al: Mungbohne. Ch: lu dou. Ja: bundou.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Vignaradiata (L.) R. WiLczex

Phaseolusradiatus L., P. aureus Roxa., P. mungo auct. non L.

Hierbasanuales, erectas, decumbenteso poco volubles rdamentehirsutas.
Hojasdternas, foliolos3, anchamente ovados, bordeentero, € termi-
nal aveces|obado; estipulasespolonadas. Inflorescenciasenracimos
axilares. Floreshisexuales, papilionadas, ca. 1 cmdelargo, amarillo
verdosas. Fruto legumbre cilindrica, subtorulosa, patente o péndula,
ralamente pilosas, glabrescentes, de 6-9 cm delargo. Semillas subglo-
boso-cuboides, de3-5mm dediametro, verdes; hilo oblongo, blanco.

Especiedelalndiay Pakistén, muy difundidaen cultivodesde Bangla
desh hastalaChinay d Sudesteasiético, y en diversos paisesde zonas
cdlidas, en ocasionessenaturaiza EnlaArgentinase hacultivado po-
co(Burkart, 1952, 1987). Floreceen primavera. Fructificaen verano.

Usos. Lassemillasse hallan muy difundidasen lasgastronomiasdelaln-
dia, Pakistén, China, € Sudesteasi&ico, Coreay Japon. Secomen ente-
ras o peladas, hervidas, en sopasy guisos. Como ocurre con € poroto
azuki, seelaboraunapastacon el poroto mung y azlicar (pastaverde),
que se emplea en repogteria. En Indonesiay Mdasia se prepara un
posire, denominado bubur kacang hijau, con estos porotos, azlicar y
lechedecoco. En Corea, sepreparan con |0s porotos mung unos pan-
queques llamadaos pindaettok. Kichadi es € nombre de una comida
bési caAyurvedaabase de porotos mung, arroz y epecias diversas,
gue esmuy apreciadapor sufécil digestion. EIl almiddn obtenido de
las semillas se utiliza para e aborar 1os fideos celofén, que no deben
confundirse con otros fideos chinos elaborados abase de arroz. Los
conocidos brotes de soja son |os brotes de estos porotos y no de los
porotos de soja, ampliamentedifundidosen lagastronomiachinay, a
partir deella, entodod mercado mundid (Brown, 1992; Facciola, 2001;
Hu, 2005; Mateo Box, 1961).

Obs V. mungo (L.) Herrer (=PhaseolusmungoL.), "urd”, "mungo”, "lentga

negra’, delalndia, esunahierbaanual, trepadora, pilosa, con frutos
hastade6 cmdelargoy semillasnegrascomestibles(Facciola, 2001).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. SanIsidro: Sanlsidro, Darwi-
nion. Muestrade Semillas de Phaseoleae, A. Burkart 10505 (S1).
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\igna radiata. A-B. Porotos mung secos que se comercializan en la region rioplatense
[H17]. C-D. Paguete de "brotes de sojad"' que se vende en verdulerias; se aclara que co-
rresponden a poroto mung. E. Detdle de los "brotes de sojd’. F. Fideos celofan eabo-
rados con estos porotos. Vigna mungo. G Detalle de las semillas.
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Poroto pallar

Es aubiadeLima, frijol lima, garrofén, habadeLima, judiadeLima, palar, poroto
deLima, poroto de manteca, poroto grande. Po: favaterra, feijdo deLima, feljdo
favona. Fr: haricot deLima. It: fagiolo di Lima. In: butter bean, Limabean, Seva
bean. Al: Limabohne. Ch: cai dou, ling dou, miandou. Ja: rai mame.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Phaseolus lunatus L.

Hierbasanudes, trepadorashasta8 m de altura, subglabra. Hojasaternas,
faliolos3, ovado-lanceol ados, uncinado-pilosos, de4-10 cmdelargo
por 3-8 cm de ancho. Inflorescenciasenracimosaxilaresqueno sobre-
pasanlashojas. Floreshisexuaes, papilionadas, blanco cremosas, pe-
quefias. Frutolegumbre navicul ar, ancha, comprimida, acuminada, de
5-12cmdelargo por 1,5-3,5 cmdeancho. Samillasreniformes, com-
primidas, de1-2,5cmdelargo, con estriasradiaes, blancas, rojizas, cas-
tafias, violacess, negras o bicolores segln los cultivares.

Especieoriginariade Sudaméricacélida, difundidaen diversospaises,
avecessenaturaliza. EnlaArgentinase cultivaen e nortey centro de
nuestro pais (Burkart, 1929, 1952, 1987; Maréchd etal., 1978).

Usos. Enlazonaandinase habriaoriginado, ca. 2000 a. C., lavariedad de
semillasgrandes (llamadas pallares); los cultivaresde semillasmas
pequefias habrian sdo domesticadas posteriormente (ca. 800), en
Mesoamérica. Seintrodujoend VigoMundoend sigloxvi. Presenta
diversoscultivares. Lassemillasinmaduras o secas, secomen hervidas
en ensaladas, sopas, guisosy estofados. Tienen ato vaor nutritivoy
buen sabor, en especial lasvariedades de porotosblancos. En Chinase
comen los brotesy frutostiernos, aveceslas hojas, pero son amargas
(Burkart, 1952, 1987; Caa, 2007; Camacho-Pérez et al., 2009; Duke,
1981; Dzul Teeroetal., 2009; Facciola, 2001; Mateo Box, 1961).

Obs. P. coccineusL ., tambiénllamado "pallar, 0 "poroto de Espafia’, de
México, tiene semillas comestibles de 1,5-2,6 cm de largo, castafias,
salpicadas de negro, blancas o negras seglin los cultivares. Se consu-
men de igual modo que P. lunatus. Se diferencia por sus plantas vo-
lublesconraicestuberosas, racimoslargos, que sobrepasan lashojas,
floresgrandes, rojaso blancas, y frutosfa cados, también comestibles
cuandotiernos(Burkart, 1952, 1987; Duke, 1981; Facciola, 2001).

Material dereferencia. P. lunatus. ARGENTINA. CorriENTES. Mburucuya: Esta-
cion SantaTeresa, cult., 8-V-1957, T. M. Pedersen 4555 (Sl).- P. coccineus.
Juuy. Tumbaya: 3kma oestede Purmamarca, cult., 2-V-1992, R. Fortunato
et al. 3617 (BAB).
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Phaseolus lunatus. A. llustracion de una planta con flores y frutos (Blanco, 1880). B-C.
Porotos pallares secos, La Plata [H18]. E. Porotos de manteca, Liniers, Capital Fede-
ral [H13]. Phaseolus coccineus. D. Ilustracion de ramas con hojas, flores y fruto (Tho-
mé, 1885). F. Fruto y semillas, en Muestra de Semillas de Phaseoleae (S| 2060).
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Poroto tape/Caupi

Es.
dall

porotito del ojo, poroto cgjito. Po: feljdo frade. Fr: poisoell nair. It: fagiolo

‘occhionero. In: black eyed cowpea. Al: Augenbohne. Ch: jiang dou. Ja: sasage.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Vigna unguiculata (L.) WaLp subsp. unguiculata

DolichossinensisL., D. unguiculatusL., Vignasinensis(L.) Savi ex HAss.

Hierbasanuales, rastreras, glabras. Hojasdternas, foliolos 3, anchamente

ovados, loslatera esasmétricoshacialabase, ca. 10cmdelargo, agu-
dos, borde entero; estipulas epolonadas. I nflorescencias en racimos
axilarespaucifloros. Floreshisexua es, papilionadas, ca. 2cmdelargo,
violéceas. Fruto legumbrecilindrica, de 16-30 cm delargo. Semillas
reniformes, de6-9 mmdelargo, cagtarias; hilo cuneiforme, oscuro.

EspeciedeAfricay Asiatropical, difundidaen diversospaises, aveces
senaturaiza. EnlaArgentinase cultivaen € nortey centro del pais
(Burkart, 1929, 1952, 1987). Floreceen primavera, fructificaen verano.

Usos. Especiedomesticadaend Cercano Oriente o en Africasubsahariana,

seglnlosautores, lassemillas se consumian en e Mediterraneo enlos
tiemposclésicos: erael phasiolosgriego o fasiolusromano, mencio-
nedo por Teofrastro, Plinioy Gaeno, entreotros (Da by, 2003; Zohary
et Hopf, 2000). Lassemillassecomen hervidas, a vapor ofritas, enso-
pas, puréso guisos. Reducidasaharinao fermentadas seutilizan enla
cocinaindia. Los bufiuelos de caupi (akara), son popularesen Africa
occidenta y € Caribe. También formapartedelacocinade sur delos
Estados Unidos, gracias al aporte delosesclavos. € platotipico de
afio nuevo esel Hoppin' John, mezcladearroz, caupi y cerdo, quese
comejusto antes de media noche para tener buena suerte. Los brotes
se comen en ensaladas. Las semillas tostadas son un sucedaneo del
café. Lashojassecomen comoverdura Laplantaesforrgera(Burkart,
1952, 1987; Cubero, 1992; Facciola, 2001; Hu, 2005; Maeo Box, 1961).

Obs. V. unguiculata subsp. cylindrica(L.) Veroc. (= Phaseoluscylindricus

L.),"porotocatjang’, deAsiay Africatropica, tiene frutosde 7-13cm
delargoy semillashastade 7 mm delargo. V. unguicul ata subsp. ses-
quipedalis(L.) Veroc. (= DolichossesquipedalisL.), "poroto metro”,
cultigena, probablementeasiética, tienefrutosde25-90cmdelargoy
semillas distanciadas, de 9-12 mm delargo; seconsumen susvainas
tiernes(Burkart, 1952, 1987; Duke, 1981; Facciola, 2001; Hedrick, 1972).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRes. Lujan: Olivera, 7-V-1927,
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\Vigna unguiculata subsp. unguiculata. A-B. Porotos tape secos, La Plata [H17]. C-D.
Detalles de las flores. E. llustracion ramas con hojas, flores y frutos (Blanco, 1880).
Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis. F. llustracion (Blanco, 1880).
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Puerro

Es gobravo, ajo elefante, o puerro. Po: aho porro, porrobravo. Fr: ail dOrient,
poireau. It: porraccio, porrandelo. In: English leek, leek. Al: Ackerknoblauch,
Fleischlauch, Winterlauch. Ch: jiucong. Ja: niranegi, selyou negi.

ALIACEAS

Allium ampeloprasum L.

A. porrumL., A. ampeloprasumvar. porrum (L.) J. Gay

Hierbasbienaes o perenneshastade 1,8 m dedtura. Bulbos solitarioso
agregados, pequefios, depreso-globosos u ovoides; tdnicas blancuz-
cas. Hojasmaci zas, aquilladas, de 10-50 cm delargo por 0,2-2,3cm
de ancho. Inflorescencias en cimas umbeliformes; escapos erectos,
hastade1,5mdelargo. Floresactinomorfas, bisexuaes, 3-meras, blan-
cas, rosadas o purplreas. Fruto capsula

Especievariable, del Mediterrdneo; introducidaen diferentes paises,
amenudo se naturaliza (Gew, 2007). EnlaArgentinacreceadventi-
ciaen Catamarcay LaRioja, dondeesmaezaen vifiedosy plantaciones
denogales, en Entre Rios, y en € norestebonaerense. Aparentemente,
su cultivo seconoceen d Rio delaPlatadesde principiosdd sigloxix
(Delucchi, 2003). Foreceen primaveray en verano.

Usos. Secultivacomo verdura, condimenticiay medicina, desdelostiem-
posdel antiguo Egipto, la Greciaclasicay Roma; fuemencionadapor
Homero, Hipdorates, Galeno (Ddby, 2003; Zohary et Hopf, 2000),y en
laBiblia(Dukeetal.,2007). Losbulboscontienen 89 % deagua, 7,5%
dehidratos de carbono, 3% defibras, 2 % deproteinas, potasio, cal-
cio, fésforo, magnesio, vitaminasB y C, compuestos azufrados, como
losde goy delacebolla, aunque desabor mas suave; también, sapo-
ninasy flavonoides deinterésmédico (Fattorusso et al., 2001; Morita
etal., 1988). Suvaor energéticoesde40 K cal cadal100gramos. Hojas
y bulbosfrescos se comen crudaos, en ensdadasy, cocidos, en sopas,
estofadosy platosdiversos, en especid, delas cocinasfrancesay vas-
ca(Bonnet, 1976; Brewdter, 1994; Caa, 2007; Dimitri, 1987; Divincenzo,
1989; Facciola, 2001; Hurrell et al., 2008; Millan, 1952). Presenta
variedades de cultivo. En medicinapopular, seempleacomoremedio
diurético, digestivo, carminetivo, laxante, pectora, antial érgico, anti-
spticoy vulnerario. En Corrientes, losbulbosseutilizan paraacderar
los partos|entos: lascomeadronasfriccionanlacinturadelaparturienta
conlapartebasd delaplanta(Martinez Crovetto, 1981).

Material dereferencia. ARGENTINA. Buenos Aires. Campana: Campana, |-
1948, A. Burkart 17538 ().
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Allium ampeloprasum. A. llustracion de la planta, con hojas e inflorescencia (Redouté,
1813). B. Plantas cultivadas en laldaMartin Garcia. C-D. Puerros que se comercidizan
en verdulerias y supermercados. E. Corte de tallos y hojas.
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Puerro chino

Es: civechino. Po: cebalinho chinés. Fr: ciboulede Chine, cibouletteail, ciboul ette
chinoise, civettede Chine. In: Chinesechives, Chineseleek, Chineseonion, garlic
chives, Orienta garlic. Al: Chinesische Chives, Chinesischer Schnittlauch, Orienta-
lischer Knoblauch, Schnittknoblauch. Ch: jiu. Ja: nira.

ALIACEAS
Allium tuberosum RoTTLER eX SPrReENG.

Hierbasperenneshastade 70 cm dedtura. Bulbosagrupados, cilindricos,
tUnicascastafio amarillentas, reticul adas. Hojasplanas, lineares, més
cortasquelosescapospor 0,2-1 cmdeancho, verdes. Inflorescencias
en cimasumbedliformesplurifloras, brécteasperd stentes; escaposerec-
tos, de25-60 cmdelargo, cilindricos, 2-angul ados. Floresactinomorfas,
bisexuales, 3-meras, blancas. Fruto capsula.

EspeciedeAsiacdlida; seconsderabacultivada, pero recientemente
se hallaron poblaciones silvestres en China. Difundida en distintos
paises, avecescreceadventicia(Brewster, 1994; Gew, 2007; Handlt et
al., 1992; Xu et Kamelin, 2000). Horecey fructificaen verano.

Usos. Lashojas, consabor similar d del gjo peroméssuave, intermedio en-
tree goy e cebollin, se consumen como verdura o condimento, so-
bretodo, enlasgastronomiasasi&ticas. Contienen 2,6 % de proteinas,
2,4% dehidratosde carbonoy 0,6 % delipidos. En Japdn, esunin-
grediente delasopamiso (Ver Cebollade verdeo). En China, seuti-
lizan, con carne de cerdo, camaronesy huevo, paraelaborar € relle-
nodd jiaoz (ravioles o empanaditas, hervidas, fritaso alaplancha),
y se emplean en platos con yi mein (fideos planos de huevo y harina
detrigo). En Corea, se preparan en platos con vegetal es (buchukim-
chi), panqueques (buchujeon), y sopade amejas (jaecheopguk). En
Vietnam, |as hojas cortadas en trozos muy pequefiosy se agregan a
unasopaderifiones de cerdo trozados. L os escaposeinflorescencias
inmadurasseutilizan demodo sSmilar alashojas. Lasfloresseemplean
como condimento. Las semillasbrotadas son comestibles. Delasse-
millas se obtiene un aceite comestible. Presenta diversos cultivares.
Enmedicinapopular seemplean como remedio antibacterial, cordial,
depurativo, digestivoy tonico. También secultivan como ornamentaes
(Brewgter, 1994; Dukeet Ayensu, 1985; Facciola, 2001; Hu, 2005; Mc
Guffin et al., 2000; Rabinowitch et Currah, 2002).

Material dereferencia. ARGENTINA. Misiones. ApGstoles: San José, Escuela
Agrotécnica, cult., 16-V111-1980,A. Martinez 52 (Sl).- CarTAL FeperaL: Belgra:
no, comercio, 15-1X-2009, J. Hurrell et F. Buet Costantino 6886 (L P).
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Allium tuberosum. A. Hojas que se comercidizan en supermercados del "Barrio Chino"
de Belgrano, Capitd Federal. B. Escapos e inflorescencias inmaduras (Ilamadas "flores')
que se venden en los mismos supermercados. C. "Flores' cocinadas con tofu (ver Cebo-
Ila de verdeo). D. Jiaoz cocidos a vapor, con salsa de soja
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Rabanito/Daikon

Es: nabo, nabon, rabanillo, rabano. Po: rabanete. Fr: radis. It: rafano, ravanello.
In: radish. Al: Radieschen, Rettich. Ch: luo bo. Ja: radeisshu.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)

Raphanus sativus L. var. sativus

Hierbasanudesobienades, de0,4-1,5 mdeatura. Raicescarnosss, globo-
sas, fusformes u oblongas, rojas, rosadas, negras o blancas. Hojasin-
feriores lirado-pinnatisectas, |las superiores enteras. Inflorescencias
racemossas, terminalesy axilares. Floresactinomorfas, bisexuales, 4-
meras, blancas, rosadas o lilécess. Fruto silicua

Especieeuroas ética, ampliamente difundida por suformacultivada
deraices comedtibles. Laformaasilvestradatiene raices delgadasy
esmd ezaen zonastempladasy himedasdelaArgentina(Hurrell et al.,
2007). Horeceen primavera. Fructificaenverano.

Usos. Cultivadapor egipciosy babilonios, fueintroducidaen Chinaha
ciael alo400a.C. Losgriegosy |osromanos gpreciaban susraices, de
sebor picante, y estosltimosladifundieron en Europa. Sehan obtenido
numerososcultivares. Contienen 94,4 % deagua, 1% deproteinas, 3%
de hidratos de carbono, 1 % defibras, potasio, fésforo, magnesio, yo-
do, sodio, vitaminasB y C, y compuestosazufrados. Suvaor energético
esde 16 K ca cada100 gramos. Secomen crudas, enensdadas, consdl-
sasoacdte, sd y pimienta. S sedeseasuavizar su sabor, debenpelarse.
También sepreparan rehogadas 0 en sa sas paraacompaliar camnes. Se
emplean comoremedio digestivo, depurativo, diuréticoy anticatarral.
El jarabe de la planta es gperitivo, hepético y antiartritico. Las hojas
tiernas se comen en ensd adas 0 sopas, lasfloresy las semiillasbrotadas,
enensaadas(Caa, 2007; Dimitri, 1987; Divincenzo, 1989; Facciola,
2001; Hilgert, 1999; Hurrell et al., 2007; Rapoport et al., 2009).

Obs. El género Raphanus comprende 3 especies originariasdel Medite-
rréneo (Ta-yien et al., 2001). R sativusvar. longipinnatusL.H.BAILEY,
"daikon", "rébano japonés’, "rabano chino" o "rébano blanco", seca
racteriza por sus raices blancas, oblongas, que pueden alcanzar 1 m
delargo. Enlacocinajaponesase consumen cocidas, como verdura,
en sushi, sopas (miso) y hamburguesas con sasa de soja; también,
picadas y secas (kiriboshi daikon), en diversos platos.

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlRres. IdaMartin Garcia: cerca

delausing, 14-X1-1994, J. Hurrell et al. 2151 (L P).- CamTaL FeperaL: Belgra
no, comercio, brotes, 15-1X-2009, J. Hurrel| et F. Buet Cogtantino 6887 (L P).
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Raphanus sativus. A-B Detdles de las raices. C. Planta adventicia. D. Brotes de rabanito.
R. sativus var. longipinnatus. E. Daikon, planta cultivada. F. Raices de gran tamafio en un
supermercado del "Barrio Chind" de Belgrano, Capitd Federal. G Detdle de las raices.
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Remolacha

Es betabel, betarraga, remolachaazucarera, remolachademesa. Po: beterraba. Fr:
betterave. In: beet, beetroot, red beet. Al: Rote Bete, Rote Riibe. Ch: tian cai.

CHENOPODIACEAS

Beta vulgarisL. var. vulgaris
B. esculenta Saviss., B. rapa Dumorr., B. vulgarisvar. rapacea WiLLK.

Hierbasanualeso bienaes, glabras; raiz gruesa, carnosa, globosa, napi-

formeofusiforme, rojo purplrea. Hojasalternas, lasbasalescon pe-
cioloslargos, rojizos, laminas de 10-20 cm delargo por 5-10 cm de
ancho, nervio medio delgado, rgjizo; hojascaulinares subsésiles, me-
nores. | nflorescencia espiciforme, formada por glomérulosaxilares.
Flores actinomorfas, bisexuaes, 5-meras. Fruto utriculo, protegido
por las bractéolas persstentes.

Variedad del Mediterraneo, ampliamente cultivaday naturalizadaen
diversos paises (Gutiérrez Budtillo, 1991a; Pange et al., 1999; Zhu et
al., 2003). EnlaArgenting, creceadventiciaen Salta, Tucumén, Santa
Fe, BuenosAires, Rio Negroy Neuquén (Zuloagaet al., 2008).

Usos. Se cultiva desde la antigliedad, en Egipto, Mesopotamia, Greciay

Roma, donde se consumian principal mente las hojas, mientras que
lasraicesseutilizaban como remedio paracombatir doloresdemuelas
y decabeza, y como afrodisiaco. Sehan seleccionado digtintoscultivar
resconraicesdedigtintasformasy coloraciones; tambiénlas|lamadas
"remolachaforrgera' y "azucarerd'. Lashojassecomencomolasdela
acdlga Lasraicescontienen 89 % deagua, 6,4 % de hidratosde carbono,
1,3% de proteinas, 3% defibras, potaso, yodo, sodio, vitaminasB y
Cy antocianinas. Suvaor energético esde30 Kcal cada100 gramos.
Secomen crudas, ralladas, en ensaladas (aunque esmenosdigerible),
hervidas, cocidasa vapor o a horno, en ensdadasy paraacompafiar
diversascomidas, también en conservas. Conlasremolachas se prepa
ranjugosy enlaindustriadimentariaseobtieneun colorante, llamado
"rojoderemolacha’, paratefiir sopas, licoresy helados. Lasraicesse
comercidizanfrescas, cocidas, cerradasd vaciooenvinagre. Lasanto-
cianinasque contienen son antioxidantes. Seutilizacomo remedio di-
gestivo, laxante, diurético, hipotensor, anticatarral, glactogeno'y anti-
tumord (Caa, 2007; Dalby, 2003; Dimitri, 1987; Divincenzo, 1989; Fa-
cciola, 2001; Martinez Crovetto, 1981; Zohary et Hopf, 2000).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAIREs. Mor 6n: campo experimentd,
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Beta wulgaris var. wilgaris. A. Plantas cutivadas. B-C. Remolachas, en verdulerias. D.
Corte de laraiz. E. llustracion de la planta (Thomé, 1885). F. Pyttipanna, plato sueco
con carne, huevo, cebolla, papas fritas, legumbres, remolacha y otras verduras. G.
Borscht, sopa de remolachatipicade centro y este de Europa, con ingredientes opciondes:
cerdo, ternera, pollo, legumbres y verduras (col, zanahoria, pepino, cebolla, papa).

141



Repallito de Brusdas

Es col deBrusdas. Po: couvedeBruxelas. Fr: chouamillepommes, choudeBru-
xdles. It: cavoloagermoglio, cavolodi Bruxelles. In: Brusselssprouts. Al: Kohls-
prossen, Rosenkohl. Ch: bao zi gan lan. Ja: me kyabetsu.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)

BrasscaoleracealL. var. gemmifera (DC.) Zenker
B. oleraceavar. bullata DC. subvar. gemmiferaDC.

Hierbashiendes, glabras. Taloserectos, cilindricosde60-70 cm dedtura;
brotesaxilaresformando cabezas subglobosasu ovoides, de2,5-5¢cm
delargo por 1,5-4 cm de diametro, que parecen repollosen miniatura.
Hojas pocas o varias, hasta de 40 cm de largo por 25 cm de ancho,
espaciadas, verde oscuras. Inflorescencia racemosano comprimida,
con pedicelos ascendentes, pluriflora. Flores actinomorfas, bise-
xuales 4-meras, amarillas. Frutoslicua

Variedad cultigenarel ativamentereciente, originadaaprincipiosdel
sigloxix, enBélgicay € nortede Francia; aunquea gunosautores sos-
tienen queesoriginariadeltalia Enlaactudidad sehaintroducidoen
diversospaises. EnlaArgentinase encuentrabagtante difundida(Dimi-
tri, 1987; Gomez Campo, 2003g; Ta-yienetal., 2001).

Usos. Losrepoallitos(brotes), contienen 85 % deagua, 4 % dehidratosde
carbono, 3% deproteinas, 3% defibra, potasio, magnesio, yodo, zinc,
cacio, vitaminasA, B, Cy E, nutrientes con propiedades anti oxidan-
tes, antitumorales, antianémicas, también, diuréticasy depurativas.
Se consumen normalmente cocidos, por suato contenido en celulosa,
hervidos, pero preferentemente a vapor, para que conserven mejor
susnutrientes, también rehogadas, con manteca, g o, cebollao hierbas
arométicas, o trozos de jamon. Se comen en ensdadas frias, con cas-
taflasy manzana; en platos calientes como sopasy comoguarnicion,
solos, con salsabechamd o con quesoy gratinadosa horno, parapla:
tos con carnes, pescados, mariscos, otras verdurasy legumbres. S se
hierven demasiado tiempo, se concentran |os compuestos respon-
sablesdesuaroma(glucosinolatos), d cud seredza, y puederesultar
desagradable. Las hojas tiernas que se sacan de la planta para favo-
recer larecoleccion delosbrotes, seconsumen cocidas, servidascon
mantecay jugo delimén. Presentacultivaresprecoces, intermediosy
tardios(Caa, 2007; Divincenzo, 1989; Dukeet al., 2002; Facciola, 2001,
Hedrick, 1972; Smpson et Conner-Ogorzaly, 2001).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. La Plata: LaPlata, comercio,
15-1X-2009, J. Hurrdl| et F. Buet Costantino 6888 (LP).
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Brassica oleracea var. gemmifera. A. Repollitos de Bruselas en su tallo. B. Aspecto
delaplantacon hojasy talo con los brotes comestibles. C. Brotes que se comercializan
en verdulerias. D. Ensdlada de repollitos de Brusdas y brdcoli, hervidos. E. Aspecto de
un brote ya maduro.
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Repollo

Es. berza, cal, col repollo, repollo blanco, repollo colorado. Po: couverepolho, re-
polho. Fr: chou cabus. It: cavolo cappuccio. In: cabbage, head cabbage, red cab-
bage, white cabbage. Al: Ropfkohl, Weif%kohl. Ch: ganlan. Ja: kanran.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)
Brassica oleracea L. var. capitatalL.

Hierbas bienadles, glabras. Tallos gruesos, conicos, breves. Hojas basdes
y caulinaresinferioresgrandes, abiertas, hastade 45 cm delargo; las
superiores numerosas, verdes 0 moradas, imbricadas en una cabeza
compacta, cerrada (mantienen laposicidn propiadelosprimordiosen
layema), globosa, ovoide u oblonga, hastade 50 cm de diametro. In-
florescenciano hipertrofiada, abierta, pluriflora. Floresactinomorfas,
bisexuaes, 4-meras, amarillas. Frutosilicua

Variedad cultigenadd Mediterrdneo, difundidaentodod mundo (G6-
mez Campo, 2003g; Ta-yienetal., 2001). Eslavariedad deB. oleracea
méscultivadaenlaArgentina(Dimitri, 1987).

Usos. Cultivadadesdelostiemposclésicosen Egipto (ca. 2500a.C.), Gre-
ciay Roma(ca. 1000 a.C.), por sushojascomestiblesy suspropieda-
desmedicina es, fuemencionadapor Teofrasto, Plinioy Caton e Vie-
jo, entreotros (Dalby, 2003; Gémez Campo, 2003a; Zohary et Hopf,
2000). End sigloxvii sucultivosegenerdizd por todaEuropa, y luego
en todo & mundo; en € siglo xix se consideraba un aimento propio
de campesinos, y no eran consumidos por lasclases socidesdtas. En
laactualidad, son unadelas hortalizas mésimportantes de las zonas
templadas. Presentadiversoscultivares, entreellos, € repollo blanco,
de hojas blanco verdosss, lisas, d de Milén o crepo, de hojas verdo-
sas, crespas 0 arrugadas, y € colorado o morado, de hojas moradas,
lises. Losrepolloscontienen 92 % deagua, 4,3 % dehidratosde carbo-
no, 2%defibras, 1,4 % de proteinas, potasio, magnesio, cacio, hierro,
vitaminasA y C; tienen efectosantoxidante, antiinflamatorio, diurético,
depurativo, antibacteriano, bal simicoy expectorante. Suvaor energéti-
coesde23,5K cd cadal00 gramos. Seconsumen crudas, en ensaladas,
hervidas, sdlteadas, encurtidas o fermentadas: repollo &cido o chucrut
(choucroute, en Francia; Sauerkraut, en Alemania; suan cai, en Chi-
na), que sgnifica'col agrid. Lostallos se consumen hervidos o encur-
tidos. Lassemillas brotadas son comestibles (Caa, 2007; Divincenzo,
1989; Dukeet al., 2002; Facciola, 2001; Hilgert, 1999; Poletti, 1979).

Material dereferencia. ARGENTINA. Catamarca. Andalgalé: Andalgala, envi-
flasy potreros,16-1X-1915, P. Jorgensen 1033 (S).
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Brassica oleracea var. capitata. A. Repollos blanco, colorado y crespo, Liniers, Ca
pital Federal. B. Repollo blanco. C. Repollo colorado. D. Chucrut con papas y embu-
tidos, plato popular en Alemania, Poloniay en € este de Francia E. Suan cai o chu-
crut chino, con carne de cerdo, plato comin en e noreste de China.
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Rucula

Es arrlgula, oruga, rabanillo, roqueta, ruca. Po: eruca, rigula Fr: roquette. It: ru-
chetta, rucola, rugula In: arugula, garden rocket, Italian cress, rocket, salad ro-
cket. Al: Olrauke, Rauke, Rucola. Ar: jarjir. Ch: zhi macai. Ja: kinabasuzushiro.

CRUCIFERAS (= BRASICACEAS)

Erucavesicaria(L). Cav.
Brassicavesicaria L., Eruca sativa MiLL.

Hierbasanuaeshastade 1 mdealtura, ramificadas, pubescentes. Hojasin-
feriores pecioladas, dentadas, liradas a pinnatisectas, las superiores
ubsAsles menores, lobuladas a subenteras. Inflorescenciasenracimos
terminaes Floresactinomorfas, bisexudes. Péa oshblancosaamarillos
con nerviosviolaceoso cagtafio oscuros, de 1,5-2,5 cmdelargo. Fruto
dliculadipsoide, de1,5-3cmdelargo, ascendente, rostirada. Semillas
globosas, de1,5-2 mmdelargo, castafiorojizas.

Unicaespeciedd género, polimarfica, delaregion Mediterranea, se
hanaturalizado en diversas partes del mundo, y aveces deviene ma-
leza(GOmez Campo, 2003b; Tai-yien et al., 2001). EnlaArgenting,
crece adventiciadesde € norte ddl paishasta Chubut (Hurrell et al.,
2008; Zuloagaet al ., 2008). Floreceen primavera

Usos. Las hojas se han utilizado como verduray condimento desde los
tiemposde Imperio Romano; y eran consderadas, también, afrodisia
cas. Hastael sigloxvin suuso estuvo limitado su éreade origen; lue-
go seextendid atodo € mundo. Lashojastiernastienen aromafuerte
y sabor picante (contienen isotiocianato y otros compuestos), y son
ricasenvitaminaC, hierroy potasio. Se consumen crudasen ensala-
das, 0 sdlteadas con go y aceite de oliva. En pizzas, pastas, aroz y
otros platos caientes, se agregan adltimo momento, paraqueno pier-
dan su sabor. Lashojas vigas son demasiado picantes paracomerlas
crudasy seagregan asopasy sasas. Enltalia, sepreparaun licor ape-
ritivo llamado rucolino. En Turquia, se utilizan para condimentar
platos con carne asada. Las semillas, se emplean localmente como
subdgtituto de las de la mostaza blanca; de dllas se obtiene un aceite
comestibleeindustria. Las semillas brotadas también son comesti-
bles(Facciola, 2001; Hedrick, 1972; Hurrell et al ., 2008; Rapoport et al.,
2009; Willemoéset al., 1988). Laplantaseempleaen medicinapopular
como remedio estimulante, anti escorbiti co, estoméaui co, rubefacien-
te, eméticoy diurético (Barbozaet al., 2006; Grieve, 1971).

Material dereferencia. ARGENTINA. EnTRE Rios. Diamante: Diamante, X |-
1970, A. Burkart et al. 27947 (S).
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Eruca vesicaria. A. Aspecto generd de las plantas. B. Apecto de las hojas que se venden
en verdulerias de la region rioplatense. C. Sandwich de miga con rdcula, queso y aceite
de oliva D. Semillas brotadas. E, Ensalada de riicula con aceitunas rellenas.
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Shiso
Es: perilla Po: périlla Fr: perilladu Japon. In: beefstesk plant, beefstesk mint, pe-
rilla, Japanese basil. Al: Schwarznessdl. Ch: zi su. Ja: shiso-zoku.

LABIADAS (= LAMIACEAS)

Perilla frutescens (L.) BriTToN
OcimumfrutescensL.

Hierbasanuales, de 0,3-2 m de altura, arométi cas, pubescentes. Hojas
anchamente ovadas, de 3,5-15 cm delargo por 2,8-12 cm de ancho,
acuminadas, borde dentado, envésvilloso, verdeso purplreas segin
lasvariedades. Inflorescenciasen tirsos axilaresy terminales. Flores
zigomorfas, bisexuaes, hastade 5mmdelargo, blancaso purpuress.
Fruto seco, con céliz acrescente, hastade 1 cm delargo.

Unicaespeciedel género, nativadelalndia, Butan, China, € Sudeste
asdico, Indonesia(Java), Coreay Japon. Difundidaen cultivo, seha
naturalizado en diversos paises, avecesdeviene maleza(Gew, 2007;
Li et Hedge, 1994). Florecey fructificaen veranoy en otofio.

Usos. Lashojascontienen minerdes, vitaminasy aceitesesenciales. En Ja-
pon, secomen en ensaladas 0 en pizzas (amodo deadbahaca); confi-
deos 0 con sashimi (pescados 0 mariscos crudos); paraenvolver pes-
cado, cerdoobolasdearroz, [lamadas onigiri; parasaborizar tofu (le-
chedesojacoaguladay prensada) otempura (friturardpidadevegetdes
y mariscos, caracteristica de la cocina jgponesa); y paraelaborar una
bebidarefrescante. También seempleaen el sushi: distintas prepara:
cionescon aroz cocido sazonado convinagredearoz, azticar, s, ein-
gredientes diversos: pescados, mariscos o verduras. Se combinacon
laRoséces, "'ume' 0" ciruglaching’, Armeniacamume SesoLp [= Pru-
musmume (SieBoLb) SeeoLD & Zucc.], paraenvolver untipo demaki-
zushi (sushi en rollos), que se denomina umeshiso maki. Asimismo,
las hojas de shiso se usan para acompafiar diversostipos de sushi: se
ingieren entrebocados, paralimpiar e sabor quequedaenlaboca. Las
inflorescenciassecomenen sopas. Lassemillasseutilizan comoespecia,
y dedllasseobtiene un aceite comestible, rico enyodoy &cidosgrasos
omega3 (insaturados), benéficosparalasalud. Hojas, talosy semillas
seemplean como medicinaesenAdaorientd. Presentadiversoscullti-
vares, dgunosde ellos ornamentales (Dimitri, 1987; Duke et Ayensu,
1985; Facciola, 2001; Hill, 1965; Hu, 2005; K atzer, 2008).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. Mcente Lopez Olivos, cullt.
enjardin, 28-111-1947, B. de Steingtra (Sl 16303).- CarTAL FeDERAL: Belgrano,
comercio, 15-1X-2009, J. Hurrell et F. Buet Costantino 6889 (LP).
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Perilla frutescens. A-B. Hojas que se venden en supermercados del "Barrio Chino" de
Belgrano, Capitd Federd. C. Onigiri envuelto con hojas de shiso. D. Sashimi con hojas
de shiso. E. Umeshiso maki. F. Gunkanzushi, sushi de arroz aplastado con mariscos,
enrollados con laminas de agas (nori) y acompafiado de una hoja de shiso.
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Soja
Es: frijol desoja, poroto desoja, soya. Po: soja. Fr: haricot soja, soya. It: favasoja,
soia In: soyabean, soybean. Al: Sojabohne. Ar: fll slyah. Ch: dadou. Ja: daizu.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Glycinemax (L.) MerRr.
Phaseolus max L.

Hierbasanuaes, de50-90 cm dealtura, erectas, hirsutas. Hojasdternas,
foliolos 3, oval-lanceolados, loslateralesde4,5-9 cm delargo por 2,5-
6,5cmdeancho, € termina digtante, de5,5-10 cmdelargo por 3,5-5,5
cmdeancho. Inflorescenciasen racimosaxilaresbreves, paucifloros.
Floreshisexuales, papilionadas, ca. 8 mmdelargo, blancaso viol &
ceas. Fruto legumbre péndula, oblonga, de 3-5 cm delargo, rectao
ago curva, hirsuta. Semillas en generd 2-4, diposides o globosas, de
5-12mmdelargo, lisas, amarillas, castafias, olivéceas o negruzcas.

Especieoriginariadel estedeAsia, cultivadadesde laantigliedad en
China, Corea, Japdn, India; difundidaen diversos paises del mundo,
aveces se naturaliza. En laArgentina prosperaen € nortey centro
dd pais; esun cultivo estival (Burkart, 1929, 1952, 1987).

Usos. Sussemillas ricasenlipidosy proteinas, son comestibles, y deellas
seohtieneaceitey harinade soja, utilizadosenladimentacion. Contie-
nen ca. 40 % deproteinas, 30 % de hidratos de carbono, incluido ca.
9% defibras, 20% deaceite, 8,5% deagua, vitaminas, cacio, hierro,
magnesio, potasioy zinc. Hagtaprincipiosdel sgloxx, sucultivoseli-
mitabaaAsia, hoy suimpacto en e mercado mundial esenorme; se
han obtenido diversoscultivaresy plantastransgénicas. Lassemillas
inmadurassecocinany utilizan en ensaladas, sopasy guisos, tostadas,
secomencomoe mani (soynuts). Lalechedesojaesunimportantesu-
plemento dietario de proteinas. Laharina de soja paraelaborar pastas
y sudtitutosdelacarne, como las milanesasde soja. Lasalsadesoja
se prepara por fermentacion de las semillas con trigo tostado partido.
Los brotes son comestibles. En Indonesia, las hojastiernas se comen
enensdada Laplantaesforrgeray abonoverde, y tieneaplicaciones
medicindes(Burkart, 1952, 1987; Caa, 2007; Divincenzo, 1989; Duke
et Ayensy, 1985; Facciola, 2001; Hedrick, 1972; Hill, 1965; Hu, 2005).

Obs. Glycine comprende unas 19 especies de Asiay, principamente,
Audraia(Burkart, 1952, 1987; Schrire, 2005).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. LaPlata: LaPlata, cult. ex-
perimental, 1V-1952, A. Burkart 18519 (Sl).
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Glycine max. A-B. Porotos de soja en venta en dietéticas de La Plata [H16]. C. Aspec-
to de las plantas. D. Fruto abierto. E. Porotos de soja fritos, salados, para consumir co-
mo mani; seglin e envase, con 40 % menos de contenido graso. F. Milanesas de soja
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Taco derana

Es. berrode Pert, capuchina, espueladecaballero, llagasde Cristo, mastuerzo de
Indias. Po: chagas, flor desangue. Fr: cressond|inde. It: nesturziodIndia. In: gar-
den nasturtium, Indian cress. Al: Kapuzinerkresse. Ch: hanjinlian. Ja: kinrenka,

TROPEOLACEAS
Tropaeolum majus L

Hierbas anuales, trepadoras o decumbentes. Hojas alternas, peciolos
largos, volubles; I&minaspdtadas, orbiculares, de4-10 cm dedidmetro.
Floreszigomorfas, bisexuales, solitarias, axilares, de 3-4 cm dedi&
metro; cdliz espolado; corolaamarilla, anaranjada o roja. Fruto sub-
carnoso, con 3 angulos redondeados, ca. 1,5 cm de diametro.

Especie de lazona andina, desde Colombia hasta PerU; introducida
endiversospaises, muchasvecessenaturaiza. Enlaregionrioplatense
secultivaenjardinesy creceadventicia(Bacigaupo, 2006; Gew, 2007,
Zuloagaet al., 2008). Horeceen primaveray enverano.

Usos. Ornamentd y medicinal . Lasfloresy lashojas, desabor smilar a del
berro, secomen en ensal adas. L osbotonesfloraesy frutosinmaduros
seconsumenencurtidos, como sustituto delasa caparras. Lassemillas
tostadas se usan como sucedaneo delapimienta(Dukeet al., 2002; Fa
cciola, 2001; Hieronymus, 1930; Kunke, 1984; Rapoport et al., 2009).

Obs. Tropaeol umincluye unas 90 especiesamericanas(Liu et Lihua, 2008;
Sparreet Andersson, 1991). T. tuberosumRuiz et Pav., "afiu”, isafiu”,
"mashua’, se cultiva desde tiempos prehigpanicos en losAndes, des-
deColombiahestad nortede Chiley laArgentina, por sustubérculos
amiléceos comestibles. En Boliviay laArgentina (Jujuy, Catamarca)
creceT. tuberosumsubsp. silvestre Smrre. Lostubérculos, €ipsoide-
cdnicosconyemasprofundas, secultivan entrelos2000-4000ms.m. y
sonricosen vitaminaC; secos, contienen hasta16 % de proteinas. Se
comen hervidos, en sopas, guisosy dulces, y sepreparachufio. Suva
lor energético esde50 K cal cada100 gramos. Enlaregionrioplatense
secomercidizan esporédicamente, provenientesde Bolivia. Sehan uti-
lizado como remedio anafrodisiaco, por |o cual muchas personas se
niegan aconsumirlos. Lashojastiernassecomen en ensal adas (Cérde-
nas, 1969; Facciola, 2001; Ferndndez, 1973; Hedrick, 1972; King et Ger-
shoff, 1987; Ledn, 1987; Popenoeet al ., 1990; Tapia, 2000).

Material dereferencia. T. mejus ARGENTINA. BuenosAlRres. [IdaMartin Garcia:
cercadel camping, 10-X1-1994, J. Hurrell et al. 2005 (Sl).- T. tuberosum.

SaLta. SantaMctoria: Cafiani, ca. Chorro, 24-1-1983, E. Zardini, M. L. Poche-
ttino et J. Hurrell 1799 (LR, MO).
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Tropaeolum majus. A. llustracion de la planta (Lemaire et al., 1857). B. Cultivar de flo-
res amarillas. C-D. Detalles de flores rojas, de perfil y de frente. Tropaeolum tubero-
sum. E. llustracion de la planta (Lemaire et al., 1849). F. Detdle del tubérculo.
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Taro

Es. belembe, kalo, malanga, fiame, orgjade el efante, papachina, papafiame. Po:
carg, inhamebranco, orelhadee efante. Fr: colocase, madére, songe, taro. It: taro.
In: coco-yam, dasheen, elephant'sear, madumbe, poi, taro, taro potatoe. Al: Ko-
lokasie, Yamswurzel. Ch: yu. Ja: satoimo.

ARACEAS

Colocasia esculenta (L.) ScHotT
ArumesculentumL ., Colocasia antiquorum ScHotT

Hierbasperennes hastade 2,5 m dealtura, monoi cas; rizomas subglo-
bosos, de 3-6 cm de diametro. Hojas pecioladas, peltadas, dipticasu
ovadas, de 15-85 cmdelargo por 10-40 cm de ancho. Inflorescencias
enespédices espatasde15-40 cm delargo, amarillentas. Floresunisexua:
les, desnudas. Fruto baya pluriseminada, verdosa o anaranjada.

EspeciedeAsatropica, probablemente domesticada € nortedela
India. Se encuentramuy difundidaen cultivo enlaszonascdidasdel
mundo, muchasveces se naturaiza (Gew, 2007; Mayo et al ., 1997).
EnlaArgentina, crece adventiciaen Jujuy, Tucuméan, Misiones, Co-
rrientesy BuenosAires (Hurrell et Delucchi, 2008a).

Usos. Losrizomasson ricosen amidon, aminoécidos, fibras, hierro, man-
ganesoy vitaminaB. Pueden contener cristalesde oxaato decacio,
por lo que deben cocinarse antes de consumirse. Secomen hervidos,
fritos, asados o salteados, en sopasy guisos, y se elabora una pasta
fermentada, llamadapoi enHawa. En China, seutiliza, junto con harina
dearroz, enlapreparacion de un dul ce, niangao, que secome paraafio
nuevo. Laharinadetaro seutilizaen panificacion. Lashojastambién
son comestibles, contienen hidratos de carbono, fibras, vitaminasB y
C, carotenos, fasforo, potasio, manganeso, zinc, hierroy cacio. Presenta
diversoscultivares, dgunosornamentales(Caa, 2007; Facciola, 2001;
Greenwel, 1947; Hill, 1965; Hu, 2005; Hurrell et al., 2005; Ledn, 1987,
Purseglove, 1972; Safo Kantaka, 2004; Xuetal., 2001). Laplantase
empleacomo remediofebrifugo, antidisentérico, antirreumético, antias-
méticoy antidermatds co; sehan estudiado suspropiedadesantibacte-
rianasy anticancerigenas(Brown et al., 2005; Nair et al., 2005).

Obs. El género Colocasiacomprende 15 especiesdeAsatropical y sub-
tropica (Hurrdll et Delucchi, 2008a; Mayoet al., 1997).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAires. IdaMartinGarcia: arededores
delacantera, 24-V11-2007, J. Hurrell et al. 6541 (LP).- CARTAL FeDERAL: Bel-
grano, comercio, 15-1X-2009, J. Hurrell et F. Buet Cogtantino 6890 (LP).
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Colocasia esculenta. A. Rizomas que se comercializan en supermercados del "Barrio
Chino" de Belgrano, Capital Federal. B-C. Detalles de |os rizomas, enteros y cortados.
D. Planta adventicia en la Isla Martin Garcia
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Tauri/Tarwi

Es: dtramuz, chochito, chuchus, lupino, tarhui. Po: lupino mutével, tremocgo. Fr:
lupindesAndes. In: Andean lupin, changeablelupine, pearl lupin. Al: Andenlupine.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Lupinus mutabilis Sweer

Hierbasanuaes, de0,5-1 mdeadltura, erectas, glabras(exepto losfrutos),
tallosfistulososalamadurez. Hojasdternas, digitadas, foliolos6-8,
angostamente obovadosadiipticos. Inflorescenciasenracimostermi-
nalesplurifloros. Floreshisexuales, papilionadas, blancas o azuladas,
con manchaamarilla. Frutolegumbrelinear, de 5-9 cm delargo por
1,2-1,8cmdeancho, pilosa Semillasvarias, comprimidas, de0,5-1cm
delargo, blanco nacaradas, lisas 0 con manchas negruzcas o castafies.

EspeciecultigenadelazonaandinadeVenezuela, Colombia, Ecuador,
Per(, Bolivia, Chiley noroeste delaArgenting, con centro deorigen
desde Ecuador hastaBolivia; se cultivaentrelos 1500-3800 ms.m.
(Jacobsen et Mujica, 2006; Mujica, 1992; Planchuel o, 1978, 1996).

Usos. Se cultivadesdetiempos prehispanicos como alimento proteico,
y esexitosaen lafijacion de nitrégeno. Se han hallado en tumbasde
laculturaNazcay en representacionesen lacerdmicade Tiahuanaco.
En laregion rioplatense se comercializan semillas provenientes de
Balivia, conocidaspor sunombreaymaratauri, enlugar del quechua
tarhui o tarwi, més comun en Per(i. Son ricas en proteinas (41-51 %,
mas quelasoja) y aceites(14-24 %) y demenor tamafio qued lupin
mediterréneo (Lupinusalbus); como éste, contiened cal oidestoxicos
y deberemojarse antesde prepararse. Contienen, ademés, carbohidra:
tos, fibras, calcio, potasio, hierroy vitaminaB. Su valor energético es
de 390 Kcal cada 100 gramos. En Pert se utilizan en sopas, guisos,
purés, tamaes, humitas, tortillas, ceviche, postres(mazamorras con na-
ranja) y refrescos (jugo de papaya con harina de tarwi). La harinase
empleapara panificacion. Laplantaesornamental, forrgjeraen zonas
demontafiay abono verde. L ostalossecosseempl ean como combusti-
ble, por suato contenido encelulosa. Losd cd oidestienen gplicaciones
antiparasitarias. Presenta digtintos cultivares (Albrecht et al., 2009;
Burkart, 1952, 1987; Fecciola, 2001; Gladstoneset al., 1998; Grosset al.,
1988; Hill, 1965; Horkheimer, 1973; Jacobsen et Mujica, 2006; Mateo
Box, 1961; Planchuelo et Ravelo, 2009; Rachieet al. 1979).

Material dereferencia. ARGENTINA. TucumAN. Capital: cult. enquintas, VI1I-
1928, A. Burkart 2283 bis (Sl).
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Lupinus mutahilis. A-B. Semillas que se comercidizan en puestos del barrio de Liniers,
Capitd Federd [H14]. C. llustracion de la planta (Lindley, 1832). D. Detalles de semi-
llas lisas. E. Fanesca, sopatipica de la cocina ecuatoriana, a base de tarwi, quinua, cho-
clo, haba, poroto y mani, a la que se agrega queso, &, pergjil y otros ingredientes.
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Tomate

Es. jitomate (México). Po: tomate. Fr: tomate. It: pomo d'oro, pomodoro. In:
tomato. Al: Liebesdpfel, Paradiesdpfel, Tomate. Ar: tamatin. Ch: fan gie.

SOLANACEAS

Solanum lycoperscum L.
Lycopersicon esculentum MicL.

Hierbasanual es, bienales o perennes, de0,5-1,5 mdedtura, erectasa
procumbentes, pubescentes. Hojasaternas, imparipinnadas, de 15-45
cmdelargo, ssgmentosovadoso eipticosde 3-7 cm delargo, agudos,
dentados. Inflorescenciasen cimasaxilares, 5-15-floras. Floresacti-
nomorfas, bisexud es, péndulas, 5-meras; corolarotaces, amarilla Fruto
baya, pluriseminada, variable segiinlos cultivares.

Especiecultigenaamericana, difundidaentodo € mundo, avecescre-
ceadventicia(Perdtaetal., 2008). Enlaregionrioplatense se cultiva
en huertas. Fructificacas todo € afio, en especial enveranoy otofio.

Usos. Paraadgunosautores, esoriginariadel oeste de Sudamérica, desde
Ecuador hasta € Per(i, donde también crecen las especies silvestres
relacionadas; para otros, esoriginariade México, otuvounorigen pa-
ralelo en ambas zonas. Seintrodujo en Europa, desde M éxico, ame-
diadosdd sigloxvi (Brticher, 1989; Dawson, 1960; Perdtaet Spooner,
2000, 2001, 2007; Perdtaet al., 2008; Smith, 1994). Losfrutosmaduros
se consumen frescos, en ensaladasy sandwiches, o bien procesados,
como saborizantes, en purés, sasas, aderezos (salsacriolla, ketchup,
salsa golf) y jugos; también se comen deshidratados (Hurrell et al.,
2008). Contienen 94 % deagua, 3,5% dehidratosdecarbono, 1,4%de
fibras, potasio, fésforo, vitaminasA, Cy E, y € pigmentolicopeno, con
efectosantioxidantes. Suvalor energéico esde 18 Kca cadal100gra-
mos. Seempleacomo digestivo, diurético, depurativo emoliente, anti-
cefaldgicoy afrodisiaco. Losfrutosinmadurosse utilizan encurtidos,
fritos, salteados, o parad aborar mermeladas. El aceitedelassamillasse
empleaconfinesculinarios. Presentacultivaresdiversos, confrutosde
digintasformasy tamafios, como & tomate cherry, pequefio y redon-
deado, o perita, piriformey carnoso, apto paraconservasy purés. En
€l corddn horticolapl atense sehaobtenidoun cultivar llameado platense
(Ahumedaet al ., 2009; Caa, 2007; Facciola, 2001;Dimitri, 1938; Dukeet
Ayensu, 1985; Hieronymus, 1930; Hilgert, 1999; Hill, 1965; Ledn, 1987,
Pérez et al., 2009; Martinez Crovetto, 1981; Turco et al., 2006).

Material dereferencia. ARGENTINA. BuenosAlres. LaPlata: LaPlata, calles
14y 63, baldio, 26-X11-1988, G Delucchi 275 (BAA).
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¥y A ; -

Solanum lycopersicum. A-C. Tomates enteros y partidos, con distintas formas y ta-
mafios, que se comercidizan en las verdulerias y en supermercados. D. Aspecto de la
planta con hojas, flores y frutos inmaduros. E. Tomates perita. F. Tomates cherry.
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Trébol blanco

Es. trébol, trébol amargo, trébol rastrero. Po: trévo branco. Fr: tréfleblanc, tréfle
rampant. It: trifoglio bianco, trifoglioladino. In: clover, Dutch clover, shamrock,
whiteclover. Al: Weil3-Klee. Ch: bai sanye cao. Ja: shiro kurooba.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)
Trifolium repens L.

Hierbasperennes, rastreras, glabras, con tallosestoloniformesradicantes
enlosnudos. Hojasalternas, erectas,; foliolos 3, obcordadosaobova-
dos, hastade 3 cmdelargo, emarginados, haz con manchablanquecina
enformadeV. Inflorescenciasen cabezudlasde 1,8-3 cm dediametro.
Floresbisexuales, papilionadas, de8-12 mm delargo, blancasoblan-
co rosadas. Frutolegumbrelinear, ocultaen lacorolamarchita. Semi-
[lasacorazonadasde 0,9-1,3mmdelargo, amarillas.

Especie eurasidtica, naturalizadaen las zonastempladas del mundo.
I ntroducidadesde hace méas de un siglo enlaArgenting, crece entodo
€l pais. Enlaregion rioplatense escomun en praderas hiimedas, cés-
pedesriberefios, campos cultivadosy jardines. Florece en primavera
y otofio; en verano comimente se seca(Ulibarri et al., 2002).

Usos. Lasraicestiernas cocidasa vapor, lasfloresy lashojas crudas se
comen en ensdladas. Las semillas brotadas se comen como lasdela
dfdfa alosquesueereemplazar por sumejor sabor. Conlasfloresse-
cas e preparaté; floresy semillasreducidasapolvo seagregan adife-
rentes preparaciones. Presentavariedades de cultivo. En medicinapo-
pular, tienepropiedadesténicas, depurativas, antirreuméticas, antisifili-
ticasy vulnerarias. Esunaplantamdiferay forrgera, ricaen proteinas
(Burkart, 1929, 1952, 1987; Facciola, 2001; Repaport et al., 2003b).

Obs. Trifoliumcomprende unas 250 especies de zonastempl adas, mayor-
mentede Europa, 15 dedlascrecen ennuestro pais(L ock, 2005; Zo-
hari et Heller, 1984; Zuloagaet al., 2008). En laregion rioplatense
también creceT. pratenseL ., "trébol morado”, originariade Europa,
nortedeAfricay Asatemplada, naturalizadaenAmérica A diferencia
del trébol blanco, presentafoliolosélipticosaobovadosy floresrojo
purplreas o moradas. Es una planta forrgeray melifera; las hojas,
floresy semillas brotadas se consumen de igual modo quelasdeT.
repens (Facciola, 2001; Repaport et al., 20033, 2009).

Material dereferencia. T. pratense. ARGENTINA. BuenosAires. Morén: INTA-

Castelar, 31-V-2002, J. Hurrell et al., 4700 (S).- T. repens. BuenosAIREs. Ida
Martin Garcia: areaurbana, 25-1X-1999, J. Hurrell et al. 4090 (S).
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Trifolium repens. A. llustracion de la planta'y detdles de flores y frutos (Thomé, 1885).
B. Hojas. C. Inflorescencia. Trifolium pratense. D. llustracion de la plantay detalles de
las flores (Thomé, 1885). E. Hojas. F. Inflorescencia
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Trébol de olor

Es alfarusa, meiloto, trebillo, trébol de Bokhara, trébol Hubam, trébol oloroso.
Po: mdliloto branco, trevo doce, trevo docebranco. Fr: mdlilot blanc. It: meliloto
bianco. In: Bokhara clover, honey clover, white melilot, white sweetclover. Al:
WeilZer Steinklee. Ch: bai huacao muxi. Ja: shirobanashinagawahagi.

LEGUMINOSAS (= FABACEAS)

Melilotus albus Desr.

Hierbasanualesobiendes, de1-2,5mdeadltura, erectas, glabras, conolor
aheno d secarse. Hojasdternas, foliolos 3, oblanceolados, de 1,5-3
cmdelargo, borde dentado, foliolo apical mayor y distanciado delos
laterales. Inflorescenciasen racimosaxilares. Floreshisexualesde 4-
5mmdelargo, blancas. Fruto legumbre péndula, ovoide, de2,5-5mm
delargo, mucronulada, 1-seminada, indehiscente. Semillaovoidede
2-2,3mmdelargo, castafiaoscura, finamenterugosa

Especiede Europay Asaoccidental, naturalizadaen diversos paises,
aveces deviene maleza. EnlaArgentinacrece en cas todo € pais.
EnBuenosAiresseintrodujo hacia1830. Florece desde octubre hasta
enero. Fructificadesdeenero hastamarzo (Burkart, 1929, 1952; 1987).

Usos. Plantasarométicas, ricasen cumarinay meilotol. Lashojastiernas
crudas se comen en ensaladas 0 se cocinan en sopas 0 guisos. Las
flores se emplean como saborizante, su sabor recuerdad delacanela
olavainilla. Lassemillas, mezcladas con porotos o arvejas secomen
enguisos Lasfloressonmdiferas. Laplantaesforrgjeray mejoradora
del suelo en condicionesdonde ladfafay lostréboles no prosperan
(sudlosarenososo campossainosodcdines). Seutilizacomoremedio
expectorante, en casos de espasmosy antidermatésico. Lasfibras se
emplean para pasta de papel (Burkart, 1952, 1987; Facciola, 2001;
Rapoport et al ., 2003b, 2009; Ulibarri et al., 2002).

Obs. Mdilotus comprende unas 20 especi eseuroasi éticas, principalmente
del Mediteréneo. En BuenosAirestambién crece adventicia M. offi-
cinalis(L.) PaLL. (= TrifoliumofficinalisL.), defloresamarillas, que
se utilizaparasaborizar quesos, lashojas se comen al vapor o en so-
pas, también se usan, amodo devainilla, en reposteria; losbrotestier-
nos pueden prepararse como esparragos (Facciola, 2001; Lock, 2005;
Rapoport et al., 2009; Ulibarri et al., 2002; Zuloagaet al., 2008).

Material dereferencia. M. albus. ARGENTINA. CarTAL FeDERAL: ReservaCos-
taneraSur, 5-1-2002 (fl), J. Hurrell et al., 4581 (Sl).- M. officinalis. Rio Necro.
Pilcaniyeu: Pilcaniyeu, est. ferrocarril, 28-1-1934, A. Burkart 6023 (S1).
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Mélilotus albus. A. Aspecto generd de las plantas. B-C. Detales de los frutos. D. As-
pecto de las inflorescencias. Melilotus officinalis. E. llustracion de la planta con hojas
e inflorescencias, y detdlles de flores y frutos (Koehler, 1887).
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Yacon
Es: aricoma, chicama, jiquimilla, [lacdn. Po: batatado diabetico, yacon. Fr: poire
deterre. In: Bolivian sunroot, earth apple, yacon. Al: Yacon. Ja: yaakon.

COMPUESTAS (= ASTERACEAS)

Smallanthus sonchifolius (Poerr. et EnpL.) H. Ros.
Polymnia sonchifolia Poere. et EnpL ., P. edulisWEebp.

Hierbas perennes, sublefiosas, de 1-2 m de dtura, pubescentes; raicestu-
berosas, de10-20cmdelargo por (3-) 8-10 cm deancho. Hojasopues-
tas, ovado-ddtoides, dentadas, 3-nervias; peciolosaados. Inflorescen-
ciasterminaes corimbiformes, con capitulosmedianos. Floreshetero-
morfas, amarillas, lasmarginaesliguladas, pistiladas, las centralestu-
bulosas, estaminadas, limbo 5-dentado. Fruto aguenio, Sin papus.

Especiedelazonaanding, desdeVenezuday Colombiahastadl nortede
laArgenting; en especia e sur dePerGly nortedeBolivia(Hermann et
Hdller, 1997). En nuestro paissecultivaen Sdtay Jujuy (Dimitri, 1988).

Usos. Susraices comestibles contieneninulina, en lugar deamidén, un
oligosacérico qued organismo humano nodigieredirectamente, y es
importante para la aimentacion de las personas diabéticas. Se han
registrado restos arqueol 6gicosen Perlly en Sdlta, Argentina. Lasrai-
ces se comen crudas, como fruta, y en ensaladas, junto con otrasrai-
ces, como zanahoriay batata; antes de consumirse sedejan reposar
sol. Contienen 90 % de hidratos de carbono, 2,8 % deproteinas, 4,2 %
defibra, 0,3%delipidos, cacio, potasio, fésforo, hierro, sodio, vitaminas
A,ByC. Suvdorenergéticoesde54 K ca cada100gramos. Conellas
también sepreparaté, jarabe, jugoy dulces; € jugo, como e delacafia
de azlicar, sirve paraelaborar terrones dul ces llamados chancaca o
panela. En medicinapopular, seutilizacomo hipoglucemiantey anti-
oxidante (Albrecht et al., 2009; Cérdenas, 1969; Facciola, 2001; Grau
etal., 2001; Hermannet Heller, 1997; Hilgert, 1999; Horkheimer, 1973;
Ledn, 1987; Mddonadoet al., 2008; Seminario, 2004; Zardini, 1991).

Obs. Smallanthus (= Polymnia) comprende 21-22 especies americanas,
2 dedlascrecen en nuestro pais: S macroscyphus (BAKer) A. GRau
(=PolymniamacroscyphusBaker), dd Noroesteargentinoy S conna-
tus(Spreng.) H. Ros. (= Polymnia connata Srrenc.), del Norestedela
Argentinahastalaregionrioplatense (Hurrell et al., 2007).

Material dereferencia. ARGENTINA. Juwy. Capital: caminoaTiraxi, Quebrada
deJaire, 20-V-1962, A. Cabreraet al. 14710 (LP).- CapTAL FEDERAL: Liniers,
puestos (raices), 10-1X-2009, J. Hurrell et F. Buet Costantino 6891 (LP).
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Smallanthus sonchifolius. A-B. Raices que se comerciaizan en puestos del barrio de
Liniers, Capital Federad. C. Raices tuberosas, enteras y cortadas, la pulpa se come cruda,
a modo de fruta 0 en ensdadas. D. Aspecto de la planta. E. Detalle del capitulo.
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Zanahoria

Es: acedoria, carrota, zanoria. Po: cenoira, cenoura. Fr: carotte. It: carota, carote.
In: carrot. Al: Karotten. Ch: hu luo bo. Ja: ninjin.

UMBELIFERAS (= APIACEAS)
Daucus carota L. subsp. sativus
(HorFm.) ScHUBL. &t G MARTENS

D. carota var. sativus Horrm.

Hierbasbiendes, de0,5-1,2 m dealtura, erectas, hispidas. Raicesnapi-
formes, carnosas, blanquecinas, amarillas, anaranjadas, rojizaso purpl-
ress. Hojas 2-3-pinnatisectas, segmentoslineares, pubescentes, d me-
nosen nerviosy raquis. Inflorescenciasen umbelascompuestas, termi-
nalesy axilares, de’5-10 cm dediametro. Floresactinomorfas, bisexua
les, 5-meras, blancuzcas. Fruto con 2 mericarpos, de3-4 mmdelargo,
con 5 codtillas principales setulosas y 4 secundarias espinosas.

Subespecie de Europa, Macaronesia, norte de Africay sudoeste de
Adia, cultivaday adventiciaenlaszonastempladasdel mundo, inclui-
do nuestro pais (Dimitri, 1988; Pujadas Sdv4, 2003; Sheet al., 2005;
Zuloagaet al., 2008). Floreceen primavera

Usos. Secultivadesdelaantigliedad, en el Mediterraneo, aunque susrai-
ceserandelgadasy decolor variable; su origen probablemente sere-
montaaotro grupo deformas domesticadasen Afganistén, Irany Tur-
quia, con raices purplreo 0scuro, ricas en antocianinas. Las primeras
Zanahorias, méascarnosasy anaran]adas, ricasen carotencs, aparecieron
enHolandaen d sigloxvii. Contienen 88 % deagua, 7 % dehidratos
decarbono, 3% defibras, potasio, yodo, magnesio, fésforo, mucilagos,
pectinas, beta carotenos (provitaminaA), vitaminas B 'y E. Su vaor
energéticoesde 33K cd cada100 gramos. Seconsumen crudas, enteres,
troceadas, ralladas, o cocidas, en ensadadas, sopas, en puré o cremas,
paraacompafiar platos con otras verduras, carnes o pescados, en gui-
sosy estofados, postres y jugos. Es conveniente rasparlas en vez de
pelarlas, porque las vitaminas se concentran cercade lapiel. Tienen
propiedadesreminerdizantes, oftalmicas, astringentes, diuréticas, hi-
poglucemiantesy antidiareicas(Caa, 2007; Daby, 2003; Facciola, 2001;
Hill, 1965; Pujadas Salva, 2003; Zohary et Hopf, 2000).

Obs. El género Daucus comprende unas 20 especies, de Europay norte
deAfricahastaAsiacentral (Sheet al., 2005).

Material dereferencia. ARGENTINA. CaraL FeperaL: Jard. Bot. Fac. Agronomia,
cult., 27-X1-1927, R. Millan 979 (S1).
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Daucus carota subsp. sativus. A. llustracion de la planta, con raiz, hojas, inflorescencias
y fruto (Lindman, 1926). B. Plantas de zanahoria de un cultivar de raices delgadas. C.
Ensadlada de zanahoria y pepino. D. Zanahorias en venta en verdulerias.
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Zapallo criollo/Zapallito

Es: calabaza, zapdllito de tronco, zapallo. Po: abdboramoganga Fr: giraumon,
potiron. It: zucca, zuccagigante. In: pumpkin, squash. Al: Riesenkirbis, Zentner-
kirbis Ar: gardsudani. Ch: sungua. Ja: seiyou kabocha

CUCURBITACEAS
Cucurbita maxima DucHesne subsp. maxima

Hierbasanuales, trepadoras o rastreras, diclinomonoicas. Hojasadternas,
pecioladas, orbiculares o reniformes, enteras o levemente 3-lobadas,
de6-24cmdediametro; zarcillos3-fidos. Floresactinomorfas, amarilles,
lasestaminadas solitarias 0 en monocasi os paucifloros, laspistiladas
solitarias. Fruto pepdnide, variable, pedinculocilindrico, no ensancha:
doenlainsercion cond fruto. Semillas ovoide-comprimidas.

Especie sudamericana, con diversoscultivares, intoduciday aslves-
tradaen diversospaises. EnlaArgentinase hacultivado extensamente
y creceadventiciaen Jujuy, Cordoba, Entre Riosy Mendoza (Dimitri,
1988; Nee, 1990; Pozner, 1998).

Usos. Losfrutoscomestibles, de coloresdiversos, amarill os, anaranjados,
rojizos, castanios, verdes, seguinlosdistintoscultivares, puedendcan
zar tamaios gigantescos, de més de 1 m de didmetro y 300 kg (Neg,
1990). Contienenca. 90 % deagua, 5,4 % dehidratos carbono, fibras,
potasio, magnesio, calcio, vitaminasA'y C. Suvalor energéticoesde
unas27 Kcd cadal00gramos. Lapulpaesamarillo anaranjada, densa,
dulce, secomehervida, a vapor, en sopas, guisos, purésy dulces. Las
semillas se comen crudas o cocidasy son medicinales (diuréticas, to-
nicas, vermifuges). Lashojas, que contienen proteinas, secomen cocidas
(Caa, 2007; Dawson, 1960; Divincenzo, 1989; Facciola, 2001).

Obs. Cucurbitaincluyeunas 20 especiesamericanas. EnUruguay y en el
nortey centro de laArgentina crece silvestre C. maxima subsp. an-
dreana (NAuDIN) FiLov (= C. andreana Naubin), de frutos amargos
gue contienen un glucdsido que puede producir diarreas sanguino-
lentasy deshidratacion. C. maxima var. zapallito (CARRIERE) MILLAN
(=C. zapallito CarriERE), "zapdllito", "zapallito detronco”, defrutos
verdes, pequefios, deprimidos, comestiblescuandotiernos, secultiva
end cordén horticolabonaerense (Dl Rioet al., 2007; Dimitri, 1988;
Pérez et al., 2009; Pozner, 1998; Turcoet al., 2006).

Material de referencia. ARGENTINA. EnTRe Rios. Parand: Parand, borde de
caminoend embarcadero, 12-X11-1967, A. Burkart 26759 (S).- BuENOSAIRES.
Morén: Estacion Experimentd, cult., 2-1-1928, R. Millan 1191 (S)).
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Cucurbita maxima. A. llustracién de la planta (Blanco, 1880). B-C. Cultivar de corte-
za anaranjada, y corte mostrando las semillas. D. Cultivar de gran tamafio, en puestos
de Liniers, Capital Federal. E. Zapalo "hongo", Ida Paulino, Berisso. C. maxima var.
zapallito. F. Detale de los frutos que se comercializan en verdulerias.
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Zucchini/Zapallo

Es ayote, cdabaza, escariote, zgpalo deAngola. Po: aboborinha Fr: courge pépon.
It: zucchini. In: summer squash, zucchini. Al: Gartenkirbis. Ch: xi hu luo.

CUCURBITACEAS

Cucurbita pepo L.

Hierbasanudes, trepadorasoragireras, diclinomonoicas, vastagosaculea
dos. Hojas dternas, pecioladas, 3-7-pedatipartidas, de 9-33 cm de
diametro. Floresactinomorfas, solitarias, amarillo anaranjadas, las
estaminadasen monocasios, laspistiladas solitarias. Fruto peponide,
deforma, tamafio y color variables, pediinculo 5-angul ado, ensan-
chado en launién con € fruto. Semillas ovoide-comprimidas.

Especieoriginariade Nortey Centroamérica, con diversasvarieda
des, difundidaen cultivo, aveces se naturdiza. EnlaArgentinacrece
adventiciaen Cdrdoba, SantaFey Entre Rios (Decker, 1988; Decker
etal., 2002; Pozner, 1998; Zuloagaet al., 2008).

Usos. Eslaespecie domesticadadel género con registros arqueol 6gicos
mésantiguos ca. 9000 afios, Oaxaca, México (Decker, 1988). Susfru-
tos presentan distintos tamafios y formas, redondeados (zapallos), pi-
riformes (calabacines, calabazas), achatados (zapal litos) o alargados
(zucchini); decolor amarillo, anaranjado o verde, uniformeo manchado.
Contienen 93 % deagua, 6 % dehidratoscarbono, fibras, potasio, mag-
nesio, vitaminasAy C. Suvdor energéticoesde29K cd cadal00gra
mos. Losfrutostiernos se comen hervidos, a vapor, fritos o saltea-
dos, losmaduros, hervidoso a horno, parasopas, guisos, purésy dul-
ces. Lassemillasson comestiblesy medicind es(diuréticas, vermifuges,
paralapréstata). Lasflores se comen cocidas; las semillas brotadas,
enensdadas(Caa, 2007; Dawson, 1960; Dimitri, 1988; Facciola, 2001;
Dukeet Ayensu, 1985; Leodn, 1987; Tanaka, 1976).

Obs. C. moschata (Lam.) Poir. (= C. pepo L. var. moschata Lam.), "anco’,
"anko", "ayote", "calabaza', "zapalo", de Centroamérica, adventicia
enlaArgentina(Formosa, Cdrdoba, BuenosAires), tienefrutoscomes-
tibles. A diferenciade C. pepo, presentavéstagosinermes, hojasenteras
o levemente 3-5-lobadasy pediincul os expandidosen su unién con €
fruto. Ambasdifieren de C. maxima (ver Zapalo criollo) por suspe-
duncul os5-angul ados (Pozner, 1998; Zuloagaet al., 2008).

Material dereferencia. Cucurbitapepo. ARGENTINA. CarTaL FeperaL: Palermo,
6-1-1931, C.M.Hickens nro. (Sl 25342).- C. moschata. ARGENTINA. Buenos
Aires. LaPlata: LaPlata, cales1y 39, 1-V-1997, G Delucchi 1516 (LP).

170



Cucurbita pepo. A. Zucchini, en la planta. B-C. Detdles de zucchini de digtintos colo-
res. D. Cultivar conocido como zapallito ovni. E-F. Variedad que se vende como za-
pallo u okaio en supermercados y verdulerias. Cucurbita moschata. G-H. Cultiver lla-
mado calabaza, calabacin, ankito o coreanito, enteros y en corte transversal.
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Apéndice 1
Especiesdeutilizacion mésrestringidaoesporadica
enlaregionrioplatense

Cilantro. CoriandrumsativumL. (UMBELIFERAS)

Hierbasanuaes, arométi cas. Lashojascondi menticias también seconsumenen
Sopas, guUisDS, s sasy ensdadas; aveces, como sustituto del pergjil. Losfrutosson
condimenticios(coriandro). Mediterraneo oriental, adventiciaenlaArgentina. Se
cultivaend corddn horticolabonaerense; secomerciaizaenferiasy puestoscalle-
jeros(Facciola, 2001; Hill, 1965; Hurrell et al., 2008; Willemoéset al ., 1988).

Jengibre. Zingiber officinale Roscoe (zinciBerAcEAS)

Hierbas perennes, arométi cas. L osrizomas secos o reducidosapolvo son condi-
menticios; los frescos pueden consumirseamodo deverdura, en sopasy guisos.
Sur deChina, Indonesia. Enlaregionrioplatense, losrizomasfrescossevendenen
verdulerias; |0s secos 0 en polvo, en comercios que expenden especias (Facciola,
2001; Hurrell et al., 2008; Katzer, 2008; Wu et Larsen, 2000).

Parra(hojas). MtisviniferaL. (vitTiceas)

Arbustostrepadores. Ademés delas uvas, consumidas como frutay empleadasen
ladaboracion devinoy dulces, lashojas son comestibles; seempleanenlasgas-
tronomias arabes, otomanay griega, paraelaborar dolmas (mezclade arroz, ce-
bolla, carne vacuna picada, pifiones, especias, aveces con legumbresy jugo de
limon, envueltosen hojasde parra). Lasarmaesunapreparacion similar, difun-
didaenlosBal canes, elaboradacon hojasdeparrao derepollo. Mediterraneo; cul-
tivada en laregidn; |as hojas conservadas se venden en comercios de la Capital
Feferal y Gran BuenosAires (Dimitri, 1988; Facciola, 2001; Kunkel, 1984).

Tomatillo. Physalisixocarpa BroT. ex HORNEM. (SoLANACEAS)
Hierbasanuales. Losfrutosinmaduros, crudoso cocidos, se utilizan en s sas, pu-
rés, sopasy diversosplatosde |a cocinamexicana. Losfrutosmaduros, dulces, se
comen en ensd adas, pastel esy conservas. México; enlaregionrioplatenseaveces
secomercializaen supermercados como kit mexicano, junto con pimientos (Cap-
sicumannuum), cilantroy cebolla. Physalisviscosa L., "camambd”, nativadela
region rioplatense, tienefrutoscomestibles(Dimitri, 1988; Facciola, 2001; Hurrell
et al., 2006; Rapoport et al., 2009; Waterfall, 1958, 1967).

Verdolaga. Portulaca oleracea L . (porTuLACACEAS)

Hierbasanuales, carnosas. L ashojasy | as partestiernas se cosumen en ensaladas,
0 cocidas, como verdura, en sopasy guisos, 0 encurtidas. Esricaen acidos grasos
omega3y antioxidantes; también, contienen hidratos de carbono, proteinas, fibras,
cacio, potasio, hierro, cobre, zinc, manganeso. Es, ademés, ornamenta y medicina
Ampliadistribucién en zonas cdlidas, en laArgentina se encuentra desde Jujuy
hastaRio Negro. Enlaregionrioplatensecreceadventicia(Facciola, 2001; Hierony-
mus, 1930; Hurrell et al., 2007; Rapoport et al., 2009).
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A. Coriandrum sativum, cilantro, en los puestos callegjeros de Liniers, Capital Federal.
B. Zingiber officinale, jengibre, en supermercados. C-D. Mtis vinifera, hojas de parra, en
comercios de Liniers, Capital Federal. E. Physalis ixocarpa, tomatillo, frutos verdes
con céliz acrescente caracteristico. F. Portulaca oleracea, verdolaga.
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Apéndice 2
Especiesque se mencionan en € Codigo Alimentario Argentino,
deusonodocumentadoen laregionrioplatense

Aceder a. Rumex acetosa L. (PoLIGONACEAS)

Hierbasperennes. Hojas de base sagitadaque se consumen crudas, enensdadas, y
cocidas, ensopes, tortillasy otraspreparaciones. Eurasia, adventiciaenlaPatagonia
Enlaregionrioplatense, creceadventiciaR. acetocellaL ., "acederilld’, con usossi-
milares, que se diferenciadelaanterior por sushojasdebasehestada (Caa, 2007,
Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009; Zuloagaet al., 2008).

Amar anto (hojas). AmaranthushybridusL. [= A. quitenssKunth, A. hybri-
dusvar. quitensis (KunTtH) Covas, A. hypocondriacusL.] (AMARANTACEAS)
Hierbasanuaes. Hojasy partestiernas, crudaso cocidas, secomen como laespina-
Ca, en sopas, guisos, pucheros, canelones, tartasy otras preparaciones. Enigual
sentido se emplean A. hybridus subp. cruentus (L.) THeLL. [= A. cruentusL.], A.
viridisL.y otrasespecies. Américacdlida, adventiciasenlaArgentina(Caa, 2007,
Rapoport et al., 2009; Zuloagaet al., 2008).

Canonigo. Valerianellalocusta (L.) LATERRALDE [= Valerianalocugtal ., V.
locustalL. var. olitoriaL ., Valerianellaolitoria(L.) PoLLicH] (VALERIANACEAS)
Hierbasanuaes. Hojascrudas se comen en ensaladas, y cocidas, en platosdiversos,
Lasfloresy pediincul os son comestibles. Mediterraneo, adventiciaen Chiley enla
Argentina (Caa, 2007; Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Chirivia. Padinacasativa L. (UMBELiFerAS)

Hierbasanudesobiendes. Lasraicessecomen crudas, hervidas, d vapor, salteadas,
al horno, parasopas, purés, guisos, tortas, budinesy mermelada. Lashojastiernas
y brotessecomen como verdura. Lassemillasson condimenticias. Eurasia, adven-
ticiaen laArgentina (Caa, 2007; Facciola, 2001; Rapoport et al., 2009).

Chufa. CyperusesculentusL. (ciperAceas)

Hierbasperennes. L ostubércul os secomen crudoso cocidosy sepreparaconellos
unabebidarefrescante, lahorchata. Lassemillastostadas constituyen un suceda
neodel café. Vigjo Mundo, adventiciaenlaArgentina. C. rotundusL ., "chufarojd’,
adventiciaen laregion rioplatense, también tienetubércul os comestibles, aunque
degusto fuerte (Caa, 2007; Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Col rdbano. Brassicaoleracea L. var. gongylodesL . (cruciFeras)
Hierbasbiendes. Las bases carnosas delostal | os secomen crudas, en ensal adas,
hervidas, a vapor, sdlteadaso marinadas, parasopasy salsas. Lashojastiernasse
comen como verdura. M editerréneo; sehadifundido poco enlaArgentina(Caa,
2007; Dimitri, 1987; Facciola, 2001; Tai-yienet al., 2001).

Mastuer zo. LepidiumsativumL . (cruciFeras)
Hierbasanuales. Lashojasy peciol 0s se consumen crudas, en ensaladas, o coci-
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das, en sopas, guisosy como guarnicion paraplatos con carney pescadosasados.
L as semillas secas o frescas son condimenticias. Mediterraneo, crece adventicia
enlaArgentina(Caa, 2007; Facciola, 2001; Zuloagaet al., 2008).

M astuer zo/Quimpe. Coronopusdidymus(L..) J. E. Sv. [= Lepidiumdidymun
L., L. pseudodidymum THELL.] (CRUCIFERAS)

Hierbasanual es o bienales. L aspartestiernas seconsumen crudas, en ensaladas
0 cocidas, como verdura. De sabor picante, smilar a berro, seempleatambién
como condimenticia. Mediterraneo, enlaArgentinacrece adventiciaen cas todo
¢ pais(Caa, 2007; Hurrell et al., 2007; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

M ostaza china. Brassicajuncea(L.) Czern. [= Snapisjunceal..] (cruciFeras)
Hierbas anuaes. Las hojasy talostiernos se comen crudas o cocidas, como ver-
dura. Delassemillasseextraeaceitey seemplean paraelaborar mostaza. Eurasig;
adventiciaenlaArgentina(Caa, 2008; Facciolg, 2001; Hill, 1965; Hurrell etal .,
2008; Kazter, 2008; Rapoport et al., 2009; Tai-yien et al., 2001).

Mogtazanegra. Brasscanigra (L.) KocH [= Snapisnigral.] (cruciFeras)
Hierbasanuales. Las hojastiernas se comen crudas, en ensaladas, 0 cocidas, como
verdura. Lasflores se consumen amodo de brécoli. Las semillas se emplean pa-
raelaborar mostaza. Eurasia; adventiciaenlaArgentina(Caa, 2008; Facciola, 2001;
Hurrell et al., 2008; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Name. Dioscorea polystachya Turcz. [= D. batatas DEcNE.] (DIOSCOREACEAS)
Enredaderas perennes. Lostubércul os, ricosen amidon, sonlabaseadimentaria
dedistintospueblosdelaszonascdlidas dd mundo; se comen hervidos, asados,
fritos, en platos diversos. Centro de ChinahastalasldasKuril y zonastempladas
del estedeAsia(Caa, 2007; Facciola, 2001; Ting et Gilbert, 2000).

Salsifi. Scorzonera hispanica L. (compuestas)

Hierbasperennes. Lasraices secomen hervidas, a vapor, d horno ofritas, en so-
pas, guisosy guarniciones paraplatos con carne. Laraices asadas, son un buen su-
cedaneo ddl café. Losbrotestiernosy loshotonesfloralessecomen en ensdadas.
EnFrancia, sepreparaun omelettecon lasflores. Mediterraneo (Caa, 2007; Dimitri,
1988; Divincenzo, 1989; Rapoport et al., 2009; Strother, 2006d).

Salsfi silvestre. Tragopogon dubius Scop. (covpuesTas)
Hierbasbienales. Lasraices, hojasy brotestiernosse comen crudas, en ensala-
das, o cocidas. Lasraicespueden hervirseofreirse, en puréoalavinagreta. Seco-
men deigual modo T. porrifoliusL.y T. pratensisL. Europa, adventiciasenla
Argentina (Caa, 2007; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Topinambur . HelianthustuberosusL . (compuestas)

Hierbas perennes. Lostubércul os se consumen crudos, en ensdadas, hervidos, d
vapor, d horno o fritos, en sopas, guisosy pasteles. Contienen inuling, por [o que
sonimportantes paral adietade personas diabéticas. Norteamérica, crece adventi-
ciaenlaregionrioplatense (Caa, 2007; Facciola, 2001; Hurrell et al., 2006).
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Apéndice 3
Especiesnativaso adventiciasen laregion rioplatense,
deuso nodocumentado, utilizadasen otrasregiones

Achira. Cannaindica L. [= C. edulisKer GawL.] (CANNACEAS)

Hierbas perennes. Rizomasa milaceos comestibles, hervidos, fritosoalasbrasas.
Desde M éxico hastalaArgenting; nativa, cultivadacomo ornamenta y adventicia
enlaregion rioplatense (Hurrell et Delucchi, 2008b; Rapoport et al., 2009).

Achiraamarilla. Cannaglauca L. (cAnnAcEAs)

Hierbasperennes. Rizomasa miléceos comestiblesy fuente de dmidén. Desded
sur delosEstados UnidoshastalaArgenting; netivaen laregion rioplatense; secul-
tivacomo ornamental (Hedrick, 1972; Hurrell et Delucchi, 2008Db).

Albahacasivestre. Galinsoga parviflora Cav. (compuestas)
Hierbasanudes Hojas, tdlostiernosy brotesfloralescomestibles, como verdura,
Pertiu oeste deAmérica, adventiciaenlaregion rioplatense (Cabreraet al ., 2000;
Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Amor seco. Bidenspilosa L. (compuestas)

Hierbasanuaes. Hojasy talostiernos comestibles, como verdura. También se
emplean paraelaborar téy vino de arroz. Ampliadistribucion en las zonas cali-
das, nativaenlaregionrioplatense (Cabreraet al., 2000; Facciola, 2001; Hurrel| et
al., 2006; Rapoport et al., 2009).

Arverjillacomin.MciasativaLl. (Lecuminosas)

Hierbasanualeso bienales, trepadoras. Semillasfrescas o secas secomen en gui-
S0s0 sopas. Losbrotestiernos, como verdura. Europa, adventiciaen laregionrio-
platense (Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009; Ulibarri et al., 2002).

Bolsa dd pastor. Capsdlla bursa-pastoris(L.) Mebik. [= Thlaspi bursa-
pastorisL.] (cRUCIFERAS)

Hierbasanua es. Hojascomestibles, como verdura. Lassemillasson condimenticias,
L asraices seemplean como sustituto del jengibre. Europa; adventiciaenlaregion
rioplatense (Facciola, 2001; Hurrell et al., 2007; Rapoport et al., 2009).

Capiqui.Sellariamedia (L.) CiriLLo [= Alsinemedia L.] (CARIOFILACEAS)
Hierbasanuales. Hojas, tdlostiernosy florescomestibles, como verdura. Europa,
adventiciaen laregionrioplatense (Facciola, 2001; Hurrell et al., 2007; Kunke,
1984; Rapoport et al., 2009).

Cardoblanco. OnopordumacanthiumL . (compuestas)

Hierbashienales. Raices, tall ostiernos, hojasy capitulosinmaduros, comestibles
como verdura. Eurasia, adventiciaen laregion rioplatense (Cabreraet al., 2000;
Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).
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Cardodecaballo. Carduusthoermeri WEINM. (comPUESTAS)

Hierbas anudes. Tallostiernos, pelados, se comen como verdura. C. tenuiflorus
Curmisseempleademodo similar. Europa, adventiciasenlaregionrioplatense (Ca
breraet al., 2000; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Cardonegro. Cirdumwulgare(Savi) Ten. [=Carduuswulgaris Savi] (CoMPUESTAS)
Hierbasanuaes o bienales. Raices, talostiernos, hojasy botonesfloralespela
dos, secomen como verdura. Eurasia, adventiciaenlaregionrioplatense (Cabrera
etal., 2000; Facciola, 2001; Hurrell et al., 2007; Rapoport et al., 2009).

Cardoruso. Salsolakali L. (cHenoropIAcEAS)

Hierbasanuales. Plantatiernacomestible, amodo deespinaca; laplantaadultaes
incomestible. Asacentral, malezaen laArgenting; crece adventiciaenlaregion
rioplatense (Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Carnegor da. Talinumpaniculatum(Jacq.) GAERTN. [= Portulaca paniculata
Jacq., Claytonia paniculata (JacQ.) KunTze] (PORTULACACEAS)

Hierbas perennes. Hojasy tall ostiernos comestibles, amodo deverdura, enreho-
gados, pasteles, pizzasy otras preparaciones. Desde |os Estados Unidos hasta
laArgenting, nativaenlaregion rioplatensey cultivadacomo ornamenta (Hurrell
et al., 2007; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Carrizo. Phragmites australis (Cav.) TRiN. [= Arundo augtralis Cav., A.
occidentalis Seser, PhragmitescommunisL.] (GRAMINEAS)

Hierbas perennes. Rizomastiernosy brotes comestibles. Cosmopolitade zonas
templadasy cdlidas, nativa en laregion rioplatense (Rapoport et al., 2009).

Cerraja. SonchusoleraceusL . (compuestas)

Hierbasanua es Todalaplantaescomestible, amodo deverdura; ricaen minerales.
Eurasiay nortedeAfrica, adventiciaenlaregionrioplatense (Cabreraet al., 2000;
Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Cerrajabrava. Sonchusasper (L.) HiLL [=S oleraceusL.var. asper L., S
SpinosusLAM.] (COMPUESTAS)

Hierbasanuaes. Hojasy brotestiernoscomestibles, crudosen ensdadaso cocidos
amodo de espinaca. Europa, adventiciaen laregion rioplatense (Cabreraet al.,
2000; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Chinchilla. Tagetes minuta L. (compuesTas)

Hierbasanuades. Hojascomestibles, amodo deverdura, y condimenticias. América
cdida, nativaenlaregionrioplatense (Cabreraet al ., 2000; Kunkel, 1984; Rapoport
etal., 2009).

Cinacina. Parkinsonia aculeata L. (LecumiNosAs)

Arbolesoarbustos. Legumbresy semillascomestibles. Ornamental . México hasta
laArgentina, indigenato dudoso enlaregionrioplatense, secultivay creceadven-
ticia(Rapoport et al., 2009; Ulibarri et al., 2002).

177



Cuernosde diablo. Ibicellalutea (LinpL.) VAN EseLT. [=Martynialutea
LinoL., M. montevidensis CHam., Proboscidialutea (LiNDL.) STAPF] (MARTINIACEAS)
Hierbasanuaes. Frutosinmaduros se comen encurtidos. Brasil, Paraguay, Uruguay
y norte'y centro delaArgentina (Hurrell et al., 2007; Rapoport et al., 2009).

EspinacadeNuevaZdanda. Tetragonia tetragonoides (PaLL.) Kuntze
[= Demidovia tetragonioides PaLL., T. expansa Murray] (AIZOACEAS)

Hierbas anuales. Hojastiernas suculentasy apicesdelostallos comestibles, como
verdura Augrdiay NuevaZdanda, adventiciaen laArgentina(Facciola, 2001; Hu,
2005; Lu et Hartmann, 2003; Prescott et Venning, 1984).

Helechito deagua. Myriophyllumaquaticum (VEeLL.) VERDC. [=Enydra
aquaticaVeLL., Myriophyllumbrasiliense CAMBESs.] (HALORAGACEAS)

Hidrdfitassumergidas. Hojasy brotestiernosse comen comoverdura. Sudamérica,
nativaen BuenosAires(Hurrell etal., 2006; Kunkel, 1984; Rapoport et al ., 2009).

Lechugasalvaje. LactucaserriolaL. [=L. scariolaL.] (compuesTas)
Hierbasanuales o bienales. Hojastiernas y brotes comestibles, para ensaladas
0 cocidas. Los capitulosinmaduros se agregan a las ensa adas para darle sabor
amargo. Delassemillas seobtieneaceite. Europa, adventiciaenlaArgentinay en
laregion rioplatense (Cabrera et al., 2000; Rapoport et al., 2009).

Lirioamarillo. IrispseudacorusL. (IRipAcEAs)

Hierbas perennes, paustres. Rizomas tiernos son comestibles, aunque de sabor
astringente. Semillastostadas son un sucedaneo del café. Ornamental. Europa, in-
vasoraen laregion rioplatense (Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Llantén. Plantago major L. (PLANTAGINACEAS)
Hierbasperennes. Hojascomestibles, comoverdura. P. lanceolata L. se utilizade
igual modo. Eurasia, adventicias enlaregion rioplatense (Rapoport et al., 2009).

L engua devaca. Rumex obtusifoliusL. (poLiGoNACEAS)

Hierbas perennes. Hojastiernas comestibles, como verdura. Europa, adventicia
enlaregionrioplatense. R crispusL., "lenguadevacacrespa’, NortedeAfricay
sudoestedeAsia; R. conglomeratus Murray, "romaza’, de Europa; y R. pulcher
L.,"orgadeliebre”, deEurasay Africa, seconsumen deigual modo; crecen ad-
venticias en laregion rioplatense (Rapoport et al., 2009).

Lupulina. Medicagolupulina L. (Lecuminosas)

Hierbasanuales, biendeso perennes. Lashojastiernas son comestibles, comover-
dura. Las semillas brotadas se consumen como losbrotesde alfalfa. Europa, na-
turalizada en Américatamplada, crece en laregion rioplatense (Facciola, 2001;
Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009; Ulibarri et al., 2002).

Mar garita. Leucanthemumwulgare L Am. (compuesTas)

Hierbasperennes. Hojascomestibles, como verdura. Capitulosinmadurossecomen
en encurtidos; losmaduros seemplean paraelaborar vino. Ornamental . Eurasia,
adventiciaen laregion rioplatense (Hurrell et al., 2006; Rapoport et al., 2009).
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Algunas especies comestibles nativas y adventicias de la region rioplatense. A. Capiqui
(Sellaria media). B. Cardo negro (Cirsum wulgare). C. Carne gorda (Talinum panicu-
latum). D. Carrizo (Phragmites australis). E. Cerrgja (Sonchus oleraceus). Cuernos
del diablo (Ibicella lutea).
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Mastuerzo cimar r6n. Cardamine hirsuta L. (cruciFeras)
Hierbasanuaes. Hojasy partestiernas comestibl es, crudasen ensaladaso cocidas,
comoverdura Eurasia, adventiciaenlaregion rioplatense (Facciola, 2001; Hedrick,
1972; Rapoport et al., 2009).

Milenrama. AchilleamillefoliumL. (covpuestas)

Hierbas perennes. Lashojasy |los capitul os son comestibles, amodo deverdura,
y sirven parasaborizar bebidas. Medicinal y ornamental . Europay oestedeAsia,
adventiciaenlaregionrioplatense (Cabreraet al., 2000; Facciola, 2001; Hurrell
et al., 2006, 2008; Rapoport et al., 2009).

M ostacilla. Ssymbriumirio L. (cruciFeras)

Hierbasanuales. Hojas, tallosy frutostiernos comestibles, crudosen ensdadaso
cocidos, como verdura. Lassemillasson condimenticias. Eurasiay nortedeAfrica.
S officinale(L.) Scop. [= ErysmumofficinaleL ], delamismazonadeorigen,y
S altissmumL., de Europay Norteamérica, se emplean de igud modo; todas
crecen adventiciasenlaregion rioplatense (Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Ortiga. UrticaurensL. (UrTicAceas)

Hierbasanud es. Hojas coci dascomestibles, como verdura, en sopas; serecomienda
paraconva ecienteso personas con problemasgagtricos, porquesedigierefaciimente.
Europa, adventiciaenlaregion rioplatense (Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Ortigamansa. LamiumamplexicauleL. (LasiADAS)

Hierbasanuales. Hojas, tal ostiernosy raicescomestibles, como verdura. Europa,
adventiciaen laregion rioplatense (Facciola, 2001; Hurrell et al., 2006; Kunke,
1984; Li et Hedge, 1994; Rapoport et al., 2009).

Parietaria. Parietariajudaical. [=P. officinalisauct. non L.] (URTICACEAS)

Hierbas perennes. Plantas tiernas, antes de florecer, comestibles como verdura.
Europa, adventiciaenlaregionrioplatense, frecuenteen muros, escombros, baldios
(Facciola, 2001; Rapoport et al., 2009).

Peguaj 6. Thalia geniculata L. (MARANTACEAS)

Hierbas perennes, palustres. L os rizomas amil &ceos cocidos 0 asados son co-
mestibles; también, lashojastiernas. Ornamenta . Desded sur delosEstadosUni-
doshastalaArgenting, nativaen laregion rioplatense (Facciola, 2001; Hurrell et
al., 2005; Hurrell et Delucchi, 2008c; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Rucoleta. Diplotaxistenuifolia(L.) DC.[= SsymbriumtenifoliumL ] (cruciFeras)
Hierbas perennes. Hojas se comen crudas, en ensal adas, tienen sabor similar d
delarucula, pero sushojasno son tan tiernas. Deigual modo se consumen las
hojasde D. muralis(L.) DC. [= Ssymbriummurale L.]. Mediterraneo, adven-
ticiaen BuenosAires (Facciola, 2001; Repoport et al., 2009).

Tasi. Morrenia odorata (Hook. et ARN.) LINDL. [=Cynanchum odoratum
LiNDL.] (ASCLEPIADACEAS)
Subarbustostrepadores. Frutos comestibles, hervidos, con texturasimilar a zu-
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Algunas especies comestibles nativas y adventicias de la region rioplatense. A. Helechito
de agua (Myriophyllum aquaticum). B. Lirio amarillo (Iris pseudacorus). C. Lupulina
(Medicago lupulina). D. Margarita (Leucanthemum wulgare). E. Ortiga mansa (Lamium
amplexicaule). F. Parietaria (Parietaria judaica).
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cchini; od horno, rellenos, como zapallitos. Bolivia, Brasi|, Paraguay, Uruguay y la
Argentina, nativaen laregionrioplatense (Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Tomaco. Momordicacharantia L. (cucursiTAceas)

Hierbasanuales. Losfrutosinmaduros secomen hervidos, fritoso encurtidos, hay
variedadesamargosy dulces; contienenvitaminaA 'y C, cacio, hierroy fésforo.
El arilo delassemillas se consume crudo o cocido, como sudtituto del tomeate, para
salsas, mermeladasy como condimento. Hojasy brotes se comen como verdura
L asraicesy florestambién son comestibles. Ornamentd . Sudesteasi&ico, adventi-
ciaen e norestebonaerense (Facciola, 2001; Pozner, 1998; Rapoport et al., 2009).

Totora. Typhalatifolia L. (tiFaceas)

Hierbas perennes, palustres. Rizomas, inflorescenciasinmaduras'y polen comes-
tibles Ampliadistribucion mundid, netivaenlaregionrioplaense. Enellatambién
crece T. domingensis Pers., que presental osmismos usos dimenticios (Facciola,
2001; Hurrell et al., 2005; Rapoport et al., 2009; Tanaka, 1976).

Tojo. Ulex europaeusL. (Lecuminosas)

Arbustos. Losbotonesflorales se conservan en vinagrey secomen en ensaladas,
también sedlaboravinoy mermeladas. Europa, adventiciaen laregionrioplatense
(Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009; Ulibarri et al., 2002).

Trébol decarretilla. Medicago polymorphal . (Lecuminosas)
Hierbasanuales. Partestiernascomestibles, como verdura; semillascomestibles.
Europa, adventiciaenlaregionrioplatense (Facciola, 2001; Kunkel, 1984; Rapoport
etal., 2009; Ulibarri et al., 2002).

Ver dnicaacuética. Veronicaanagallis-aquatica L. (EscroruLARIACEAS)
Hierbasanuales o perennes. Hojas comestibles; crudas, en ensaladas; o cocidas,
como acelgao espinaca. Eurasia, adventiciaen laregionrioplatense (Hurrell etal.,
2006; Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).

Violeta. Violaodoratal. (vioLAceas)

Hierbasperennes. Hojastiernasy pétaloscomestibles, en ensadadas. Lasfloresse
utilizan parad aborar dulcesy mermeladas, 0 seagregan agd atinas, helados vinagres,
vinos; también, parahacer té Ornamental . Eurasia, Africay Macaronesia, cultiva:
day adventiciaen laregionrioplatense (Facciola, 2001; Hurrdl et al., 2007; Kunkel,
1984; Rapoport et al., 2009).

Wancy. Lepidiumdrabal. [= Cardariadraba(L.) Desv.] (cRUCiFERAS)
Hierbasperennes. Hojastiernas comestibles, como verdura. Lassemillaspicantes
son condimenticias. Eurasig, adventiciaen laregion rioplatense (Facciola, 2001;
Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009; Zuloagaet al., 2008).

Yerbatostada. Boerhaviadiffusa L. [=B. paniculata RicH.] (NICTAGINACEAS)
Hierbasperennes. Hojasy raices comestibles, como verdura, en guisos. Lasse-
millasson condimenticias. Indiay Sudesteasi&ico, adventiciaenlaregionriopla
tense (Kunkel, 1984; Rapoport et al., 2009).
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Algunas especies comestibles nativas y adventicias de la region rioplatense. A. Rucoleta
(Diplotaxis tenuifolia). B. Totora (Typha latifolia). C. Tojo (Ulex europaeus). D.
Verénica acuética (Veronica anagallis-aquatica). E. Violeta (Mola odorata). F. Wancy
(Lepidium draba).
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Champifones

L os champifiones son hongos comestibles, utilizados con frecuencia
endiversascocinasdetodo € mundo. Pertenecend grupo delosllamados
"hongosde sombrero” (Basidiomicetes), debido asu formacaracteris-
tica, con unacabezuel asostenidapor un piecilindrico; laparteinferior
delacabezuelatienelaminillasenlasque seforman lasesporas, demodo
que € "sombrero" es un cuerpo fructifero, una estructura reproductiva
Este es, ademés, laparte comestible. L os champifionesfrescos sevenden
enverduleriasy muchas veces se consumen amodo deverdura; snem-
bargo, no se gjustan edtrictamente a este concepto, dado que pertenecen
a Reino delosHongos (Fungi) y no a Reino Vegetal.

Laespecie de champifion més difundidaes Agaricus bisporus (J. E.
Lance) PLAT (= Psalliota hortensisvar. bisporaJ. E. LANGE), " champifién
comun", "champifion de Paris’. Se venden frescos o conservados, se co-
men crudos, en ensaladas, 0 cocidos, como guarnicidn o paracondimentar
digtintas sdsas, pastas, pizzas, purés, arroz, pescadosy carnes. Tienen s
bor delicado y secocinan hervidos, asados, guisados o sdteadosen aceite
0 en manteca. Es preferible consumirlos frescos; cocidos o conservados,
pierden su aroma. Su rendimiento caldrico es bgjo (resulta adecuado
paradietasbgjasen calorias) y suvalor nutritivo eslimitado, aunque son
relativamentericosen fibras, vitaminasy dgunosmineraes(potasio, fos-
foro, sodio). Presentadidtintas variedades de cultivo, lamés difundidatie-
ne cuerpos fructiferos blancos en todasu superficiey dgunos maticesro-
sadosen suinterior, son pegquefiosy redondeados en laparte superior del
"sombrero"; asimismo, se comercidizaotravariedad|lamadaportobelo
o crimini, de mayor tamafio, con "sombrero" castafio por fuera, més an-
cho 'y aplanado, que se consume fresco.

Otros Basidiomicetes comestibles son las "girgolas', Pleurotus os-
treatus (Jacq.) P. Kumm (= Agaricus ostratus Jacg.), que Se consumen
frescos, crudos o cocidos, como los champifiones; y |osllamados gené-
ricamente hongos secos, como los "hongos del pino”, "shitakes' o "bo-
letos'; éstostienen, por [o general, masaromaquelos champifionesy se
emplean como condimento; en especial, para salsas. Sevendenfrescos,
enteroso trozados, conservados o desecados. También seconcumen como
condimenticios otro tipo de hongos, |os Ascomicetes, entrelos que se
encuentranlas"trufas’ y las"morillas', que secomen cocidas, endiversas
preparaciones (Alexopouloset Mims, 1985; Caa, 2008; Facciola, 2001;
Hurrdl et al., 2008; Pacioni, 1980; Willemoéset al., 1988).
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A-B. Champifiones blancos frescos, enteros y partidos, que se venden en verdulerias
y supermercados. C. Champignones que se comercidizan conservados. D. Champifiones
portobello, en venta en supermercados. E. Champifiones cocidos, para sdsas. F. Sdsa
bechamel con champifiones, espinaca y tomates cherry.
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A. Hortalizas en un supermercado (gi amarillo, espinaca, repollo colorado). B-C. Hor-
talizas en una verduleria (remolacha, zapdlito, hinojo, berenjena, gi colorado, lechuga
criolla, batata, cebolla); Almagro, Capital Federal.
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L os nombres cientificos y su significado

Losnombresvulgares con losque se designan las especiesvegetades
varian deunaregion aotra, incluso e mismo nombre puede ser aplicado
adiferentesespecies, tanto enlamismazonacomo en regiones distintas.
Coné fin de establecer unaformauniversa de denominacion, Carl von
Linnaeus, apartir de 1753, fechade publicacion de su obraSpeciesPlanta-
rum, sent6 las bases de un sstema de nomenclatura binaria mediante €
cua € nombre de una especie es una combinacion de dos padbras: un
nombre genérico, seguido de un epiteto especifico. Ambas paabras se
expresan en |atin. El nombre genérico se escribe con mayUsculay esun
sugtantivo, mientrasel epiteto especifico esun adjetivo quedebe concordar,
engéneroy nimero, con € primero.

Losnombrescientificos serefieren muchasvecesalascaracteristicas
delas plantas que designan. Asi, en Capsicum pubescens Ruiz et Pav.,
el nombregenéricodudea fruto, y € epiteto especificoalapubescencia
delaplanta. Otrasveces, losnombresestan dedicados aboténicos (Sma-
llanthus, Vigna) o persongjes mitol dgicos (Euterpe); otros provienen de
susnombresvulgares(Apium, Brassica, Cucumis, Cucurbita, Lens, Pisum,
Ullucus); o serefieren asus semejanzas con otrostaxones (Phyllostachys
bambusoides), 0 a su area de origen (Persea americana).

Paraindicar e nombrecon precisiony permitir suverificacion, secita
suautor, el cual seescribeacontinuacion del epiteto especifico, enforma
completao abreviada(sigla). S e nombre de unaespecie se cambiapor
alginmotivo, secolocaentreparéntesisd autor origina y acontinuacion
lasigladel autor del nuevo nombre. Asi, por gemplo, d nombrecientifico
dela"gipa" esPachyrhizus ahipa (Wepb.) Paropi, donde Pachyrhizus
esel nombregenéricoy ahipa d epiteto epecifico, que debe conservarse
por prioridad; Wepp. eslasigladeHughA. Weddell, quefiguraentre pa-
réntesispor ser el primer autor que denomind aestaespecie (con el nom-
bre Dolichos ahipa WEebb.), y Paroni, fueradd paréntesis, eslasiglade
LorenzoR. Parodi, autor del Ultimo nombreasignado. Paraestablecer las
reglasy loscriterios paraladenominacion delasespecies, y paralareso-
lucién de diversos problemas que puedan surgir en € trabgo boténico
sistemético, existeun Codigo Internacional deNomenclatura Botanica,
gue se edita cada cuatro afios.

A continuacion sepresentan, en orden afabéti co, losnombresgenéri-
cosy los epitetos especificos correspondientes a las especies descritas en
estelibro, indicando sussgnificados. También seincluyeunalistaconlas
sglas de los autores de esos nombres.

187



Nombres genéricos

Abelmoschus: del &abehalb, 'se-
milld, fuente'y € mosk, ‘amiz-
cle, aludiendod olor dmizcla-
do de las semillas de algunas
especies.

Allium: antiguonombrelatinodel
go (Allium sativum), quizés
derivadodel cdltaall, ‘picante’.

Apium: antiguo nombrelatino del
apio (Apium gravoelens) y, a
veces, dd pergil (Petrosdinum
crispum).

Arachis dearakis(oporxtg), nom-
bregriego antiguo paraunale-
gumbresubterrénea(Lathyrus
tuberosus o Trifolium subte-
rraneum).

Arctium: del griegoarktd (opxtd),
'0s0, d udiendo, probablemen-
te, a involucro éspero.

Asparagus. antiguo nombrelatino
del esparrago comestible (As-
paragus officinalis).

Beta: antiguo nombrelatino, quizas
derivado del celta bett, 'rojo,
audiendo alasraices.

Borago: ddl latinmedieva borrago,
derivado del arabe abu burag,
'padre del sudor', aludiendo a
su uso como sudorifico.

Brassica: antiguo nombre latino
del repollo (Brassicaoleracea
var. capitata).

Calendula: dd latin calendae, pri-
mer diadd mes, y € sufijo-ula,
diminutivo, ludiendoalapro-
logadafloracion deestasplan-
tas.
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Capscum: posiblementede grie-
gokapto (xautto), ‘picar’, o bien
kapsa (konpa), 'cgjd, 'cdpsuld,
y e sufijo-icus, 'quepertenece,
aludiendo alos frutos.

Cicer: nombrelatino del garbanzo
(Cicer arietinum); derivado po-
sblementedd hebreokikar, re-
dondeado’, dudiendoalaforma
delasemilla

Cichorium: del griego kio (xio),
‘caminar’, y chorion (yopiov),
‘campo’, aludiendo a que mu-
chas de estas plantas crecen en
|os bordes de los caminos.

Colocasia: del griego kolokasia
(xoroxocior), nombreclésico
paralaraiz comestibledd loto
egipcio (Nymphaea | otus).

Cucumis. enlatin, 'pepino’.

Cucur bita: enlatin, ‘caabaza.

Cynar a: dekynara(icovopor), nom-
bregriegode adcaucil (Cynara
cardunculus).

Daucus: de daukos (dcvkog), el
nombregriego delazanahoria
(Daucus carota).

Eruca: antiguo nombre latino de
lardcula(Erucavesicaria).
Euter pe: en homenajeaEuterpe
(Evtepmn), 'ladebuen &nimo,
musadelamisicaenlamitolo-

giagriega.

Foeniculum: dd latinfoenum, 'he-
no,y d diminutivo-culum, alu-
diendo a su aroma

Glycine del griegoglykys(yokug),
‘dulce, 'amable'.



| pomoea: de griegoyps(vmc), an-
tiguo nombre de una enreda-
deray omoios(opotog), 'seme-
jante'.

L ablab: nombrevernéculo érabe
del poroto de Egipto (Lablab
purpureus).

L actuca: nombrelatinodelalechu-
0a (Lactuca sativa), derivado
delac, 'leche, dudiendod |&
tex de estas plantas.

L ens: antiguo nombreromano de
lalentgja (Lens culinaris), se-
gun Plinio, derivado delenis,
'suave, porquecomerlas sua-
vizad epiritu” (Burkart, 1987).

L upinus: antiguo nombrelatino,
supuestamente derivado delu-
pus, 1obo’, debido alasuperdti-
cién queatribuiaaestas plan-
tasladestruccion delafertili-
dad del suelo, lo cual esfalso.

Manihot: nombreindigenadelas
especiesdel géneroen Brasil.

M edicago: dd |atinmedica, nombre
dadopor Plinioaladfdfa(Me-
dicago sativa), dd griego medi-
ké (undum), 'medo, ‘deMedid
(Mndw), paisasidticoa sury
sudoestedd Mar Caspio, d nor-
tedelrén, desdedondeseintro-
dujolaadfafaaEuropa.

Méilotus: del griego meli (ueAr),
'mid', y lotés (Awtdg), nombre
griego paradesignar diversos
tréboles, aludiendo a sus pro-
piedadesmeliferas.

Nasturtium: del latin nasus, 'nariz
ytortus, ‘torcido', dudiendo qui-
zasasu sabor picante, "queha
cetoroer lanaiz' (Dimitri, 1987).

Nelumbo: dendumbu, nombrever-
néculo del loto (Nelumbo nuci-
fera), en Sri Lanka

Oxalis dd griegooxus(o&vg), ‘&di-
doy alis(cAg), 'abundante’,
aludiendo a su sabor &cido.

Pachyr hizus: del griego pachys
(rogug), 'grueso’, 'opulenta’, y
riza(pula), raiz, audiendo a
las raices engrosadas.

Perilla: probablemente derivado
del nombrevernaculoindio.

Per sea: deetimologiadudosa, grie-
gaolating, quizésdedicado a
semididsgriego Perseo.

Petrosdlinum: del griego petras
(meTpog),rocd, ‘piedray sdli-
non (ceAlvov), ‘apio’; nombre
empleado por Dioscérides.

Phaseolus. del griego phaseolos
(daoeorog), 'bote aargado,
luego aplicado alaslegumbres
deMVignaunguiculata; enlatin,
faseolus. Desde d siglo xvi s2
refiere aPhaseolusvulgaris.

Phyllostachys: del griego phyllon
(dpvAov), hojadeplantay sa-
chys (oo ue), ‘espiga.

Pisum: antiguo nombrelatino de
laarveja (Pisumsativum).

Raphanus nombrelatinodd réba
no (Raphanus sativus).

Sechium: de origen dudoso, qui-
zé&s del griego sekos (oexdc),
‘establ 0, 'aprisco’, ‘cercado de
olives, 'vifid, audiendo alos
sitios donde se cultiva.

Smallanthus: enhomengjeaJohn
Kunke Small (1869-1938), bo-
tanico estadounidense, y an-
thos(avBoq), flor'.
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Solanum: del latin solacium, ali-
vio, por losefectosmedicinaes
de muchas de sus especies.

Spinacia: ddl latinspina, 'espina'y
 sufijo-acea, queindicasmi-
litud, aludiendo a los apéndi-
cesdelosfrutosdeagunases-
pecies del género.

Taraxacum: del &rabe talkh cha-
kok, 'hierbaamarga.

Trifolium: del latintri, 'tres, y fo-
lium, 'hoja, dudiendo alasho-
jastrifolioladas.

Trigonella: del griego trigonon
(tprymvov), tridngulo, detreis
(tperg) tres'y gony (yovv), ‘an-

gulo,y d aufijo-dla, diminuti-
vo, aludiendo alasflores.

Tropaeolum: del latintropaeum,
‘trofe’, y -ulum, diminutivo au-
diendo al cdliz espolonado.

Ullucus: nombre indigena ameri-
cano.

Vicia: dd latinvincire, 'aar', y vin-
cium, ‘atadura, aludiendo pro-
bablementealoszarcillos.

Vigna: en homengje a Doménico
Vigna(t 1647), cdebremédico
y botanico florentino.

Zea: dd griego zeia (Cewov), 'escan-
da, 'expdta, unaespeciedegra
minea

Epitetos especificos

acephala: del griego -a, negacion,
y kefale (kedaie), ‘cabeza.
aggregatum: del latin aggrego,
‘agregar’, 'unir',y € sufijo-atum,
'que posee' 0 'semejante’.
ahipa: nombrevulgar americano.
albus: enlatin, 'de color blanco'.
americana: deAmérica
ampeloprasum: dd griegoampeon
(opmedv), 'vifid, 'vifiedo', y
prason (tpo.com), 'puerto’.
angularis: enlatin, ‘con dngulos.
anuum: enlatin, 'anud’, 'quedura
un afio’; de annus, 'afio’.
arietinum: dd lainaries, ‘carnero,
y € sufijo-inum, 'semejanzal.
bambusoides. de Banmbusa, género
deGraminess,y € sufijogriego
-oides(01d¢eg), 'Smilar'.
batatas: nombrevernéculotaino.
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botrytis derivado de griegobotrys
(Botpug), racimodeuvas.

capitata: ddl latin capitis, ‘cabezd,
y d sufijo-ata, 'semejante’.

cardunculus: en latin, ‘cardo pe-
quefio, decarduus, ‘cardo’, y €
diminutivo-ulus.

carota: enlatin, 'zanahorid.

cepa del griegokepos(xnmog), jar-
din', 'huerto'.

chinenss delaChina.

cicla: del griego kykla (kvkAo),
‘circular', 'redondo’.

crigpum: enlatin, 'crespo), 'erizado.

culinaris del latin culina, 'cocing,
y d sufijo-aris, relativoa.

edule/edulis enlatin, 'comestible.

endivia: dd arabehindaba, y éste
del griegointybus, ‘achicoria.

esculenta/esculentus enlatin, 'co-



mestible, 'nutritivo', 'suculento’.

faba: enlatin, 'haba.

fistulosum: enlatin, 'hueco’, de fis-
tula, 'cand’, ‘conducto’, y & su-
fijo-osus, 'abundancia.

foenum-graecum: del latinfoenum,
'heno', y graecum, de Grecia.

frutescens: dd latinfrutex, 'arbus-
to, y d sufijo-escens, 'quede-
viene.

gemmifera: delatin, ‘conyemas,
degemmg, yemd, y fero, llevar'.

graveolens. enlatin, féido, 'deolor
fuerte, degravis 'grave, 'fuerte
y olens, 'oloroso’.

hypogaea: engriego, 'subterréneo’,
de ypo (vro), 'debgo’, y ges
(o), tierral.

intybus. nombregriego (ivruBug),
delaachicoria

italica: deltaia

lappa: enlatin, 'lapa, lampazo'.

lunatus: del latin [una, 'lalund,
y d sufijo-atus, queindica'se-
mganzal.

lycoper scum: derivado del griego
lycos(Avyoc), Tobo'y persicdn
(mepouydv), 'duraznero’ (Amyg-
dalus persica), en referencia
aguesecreia, iniciamente, que
€l tomate era venenoso.

majus enlain,'mgor', mésgrande.

max: derivado del latin maximum,
'de grandes dimensiones.

maxima: enlatin, 'grande, 'degran-
des dimensiones.

mays:. del taino mahis, nombredel
maizen e Caribe.

melongena: derivadodd latinma-
lainsana, 'manzana(fruto) de-
mente', melanzana enitaiano,

nombredelaberenjena, que, s
gun lascreenciasproducialo-
curay otros males.
mutabilis: enlatin, 'variable'.
nucifera: del latin nux, 'nuez',y €
aufijo-fero, 'llevar'.
officinalelofficinalis enlatin, 'delas
oficinasdefarmaciao herbola-
rios, 'medicind'.
oleracea: enlatin, ‘oloroso’, deoleo,
‘tener olor', y € sufijo-acea, que
indica'pertenencia.
pepo: del griego pepon (nemwv),
'meldn’, 'fruto grande.
pubescens: ddl latin pubens, ‘con
vello'y -escens, 'quedeviene.
purpureus: enlatin, 'purplreo’.
radiata: enlatin, 'radiante’.
rapa: del latinrapum, 'nabo'.
repens. enlatin, rastrero’, derepo,
‘arrastrarse.
sativa/sativum/sativus: del latin
satio, 'sembrd, y d aufijo-ivus
gueindica'pertenencial.
schoenoprasum: del griego schoi-
nos(cyowvog), junco'y prason
(Tpocom), 'puerro’.
sonchifolius: de Sonchus, género
deCompuestas, y folium, 'hojal.
tuber osa/tuber osum/tuber osus:
del latin tuber, 'hinchazon', y
d aufijo-osum, queindica’abun-
dancid, 'desarrollo’.
unguiculata: del latin unguiculus,
‘ufid, y e sufijo -atum, ‘quepo-
See' 0 'semejante’.
vescaria: enlatin, inflado’, devesi-
ca, 'vejiga.
vulgare/vulgaris del latinwuilgus
'vulgo, 'gente, y d sufijo-aris,
queindica'pertenencia.
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Autores de especies’

BriTTon: Nathaniel Lord Britton (1859
1934).

CaLpas. FranciscoJ. deCadas (1741-
1816).

Cav.: Antonio José Cavanillesy Palop
(1745-1804).

Crantz: Heinrich JohannN. von Crantz
(1722-1799).

DC.: Augustin Pyranus de Candolle
(1778-1841).

Desr.: LouisAuguste Desroussealx
(1753-1838).

DucHesne: AntoineN. Duchesne(1747-
1827).

EnbL.: Stephan Friedrich L. Endlicher
(1804-1849).

FH.Wice.: FriedrichHeinrichWiggers
(1746-1811).

Fuss: Johann Mihaly Fuss(1814-1833).

GDon: George Don (1798-1856).

GMarTeNns: George M. von Martens
(1788-1872).

Gaer.: Joseph Gaertner (1732-1791).

H.OnasHI: Hiroyoshi Ohashi (1936-).

H.Ros.: Harold E. Robinson (1932-).

Hormv.: GeorgeFranz Hoffmann (1760
1826).

Jacq.: NicolaasJ. von Jacquim (1727-
1817).

Kitam.: Siro Kitamura (1906-2002).

L.: Carl von Linnaeus(1707-1778).

Lawm.: Jeen BaptistedeLamarck (1744-
1829).

Marr.: Karl Friedrich P.von Martius
(1794-1868).

Mepik.: Friedrich K. Medikus (1736-
1808).

MEerR.: Elmer DrewMerrill (1876-
1956).

MiLL.: Phillip Miller (1691-1771).

M oencH: Conrad Moench (1744-1805).

Motina: Juan Ignacio Molina(1740-
1829).

Onwi: Jisaburo Ohwi (1905-1977).

Paropi: Lorenzo Raimundo Parodi
(1895-1966)

Pav.: Jose Antonio Pavony Jiménez
(1754-1844).

PLenck: Joseph J. von Plenck (1738-
1807).

Poerr.: Eduard . Poeppig (1798-1868).

R.BRr.: Robert Brown (1773-1858).

R.WiLczex: Rudolf Wilczek (1903-
1984).

RortTLER: Johan P. Rottler (1749-1836).

Ruiz: Hipdlito Ruiz Lopez (1754-
1815).

ScHotT: Heinrich W. Schott (1794-
1865).

ScHueL.: Gustav Schilbler (1787-1834).

SesoLp: Philipp Franz von Siebold
(1796-1866).

Serene.: Kurt (Curt) Polycarp Sprengel
(1766-1833).

Sw.: Olof Peter Swartz (1760-1818).

SweeT: Robert Sweet (1783-1835).

Wacp.: Wilhelm Gerhard Walpers
(1816-1853).

WEeser: Georg Heinrich Weber (1752-
1828).

Wepb.: HughAlgernonWedddl| (1819
1877).

WiLLp.: Carl Ludwig von Willdenow
(1765-1812).

Zenker: Jonathan Carl Zenker (1799-
1837).

Zucc.: Joseph Gerhard Zuccarini (1797-
1848).

* Lasdglasy los datos de los autores de las especies tratadas, y de otras mencionadas
en los textos, pueden consultarse en HuH (2009).
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Glosario

A

a- prefijoqueindicaprivacionone-
gacion.

acampanado: conformade cam-
pana, campanulado.

acaule: sntallo o detallo tan pe-
quefio que parece inexistente.

acicular: enformadeaguja

acrescente 6rgano quesigue cre-
ciendo unavez formado.

actinomorfa: flor con més de un
plano desmetria

aculeado: conaguijones.

acuminado: terminado en punta.

adpreso: érgano apretado contra
otro organo.

adventicia: plantaquecreceenun
lugar snser originariade mis-
mo/Organo que nace fuerade
su gtio.

aguda: hojacuyosbordesforman
en el pice un angulo agudo.

ala: dilatacionlaminar, enlasuper-
ficie de distintos érganos.

alado: provistodeaaodas.

alternas: hgjasquenacendeauna
en cada nudo, no opuestas.

andr oceo: conjunto deestambres.

anter a: partedd etambrequelleva
los sacos polinicos.

anual: plantacuyo ciclo vegetativo
dura menos de un afio.

apical: relativod épice.

apice: extremo deun drgano.

apiculado: provisto deapiculo.

apiculo: puntita.

aquenio: frutoindehiscente, seco,
uniseminado, con e pericarpo
no soldado alasemilla

aquillado: 6rgano con € dorso se
mejantealaquilladeun bote.

arboal: plantalefiosa, conun tronco
ramificado aciertaatura.

arbugto: plantalefiosa, ramificada
desde su base.

arilado: conarilo.

arilo: excrescenciaquecubrelasse
millas de agunosfrutos.

arrosetado: enroseta.

aserrado: borde con dientes agu-
doseinclinadosheciael pice.

atenuado: adelgazado.

axila: fondodel angulosuperior que
formaun 6rgano, cond gedon-
de sinsarta

axilar: quenacedeunaaxila

axonomor fa: raizenlaquepredo-
minad geverticd, conramifica:
ciones menores.

B

basal: relativoalabase, |0 opuesto
aapical.

base: partedelaplantao de un or-
gano, opuesta a épice.

baya: fruto conmeso- y endocarpo
€arnosos, uni- o pluriseminado.

bi-: prefijo queindicados.

bienal: plantaquevivemésdeun
afioy menosdedos; en pri-
mero crecey se desarrolla; en
€l segundoflorecey fructifica

bisexual: flor conestambresy pidtilo.

boton floral: capullo.

bréactea: drganofolidceoproximoa
lasinflorescencias, distinto de
unahojanormal.

bracteada: conbréctea
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bractéola: brécteade unaflor.

bulbillo: bulbo pequefio quesefor-
maen labasedeunbulbo; 0, en
ciertasplantas, enlaaxilafoliar.

bulbo: tallo subterraneo modifica-
do, congereducidoy yemacu-
bierta por hojas reservantes.

C

cabezuda: inflorescenciaglobosa,
con floressésileso subsésiles.

caduco: no persistente.

céliz: conjunto de sépalos.

campanulado: acampanado.

capituliforme conformadecapitulo.

capitulo: inflorescenciaracemosa,
con flores s&siles sobre un re-
ceptéeulo comuin, rodeado por
un involucro.

capsula: fruto seco, dehiscente, ga-
mocarpear.

cariopdss fruto seco, indehiscente,
uniseminado, conel pericarpo
soldado alasamilla.

car pelo: cadaunadelashojasmodi-
ficadas queforman € gineceo.

caulinar: relativod tallo.

cerda: pelorigido.

cma: inflorescenciadecrecimiento
definido, cuyo geprincipd re-
mataen unaflor.

cincino: cimaunilatera, conramas
en distintos planos.

dadodio: ramalaminar, condordfila,
gue parece una hoja.

clusa: frutoindehi scente producto
deladivisondeungineceosin-
carpico en dos 0 més partes.

cogollo: yemaapica, desarrollada,
de ciertas plantas.

compuesta: inflorecencia donde,
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end lugar decadaflor, hay otras
inflorescencias’hoja formada
por partes o foliolos.
cordado: conformadecorazdn.
coriéceo: quetienelaconsgtencia
dedl cuero.
corimbo: inflorescenciaracemosa
con pedicel os que nacen en di-
ferentes puntosdeun ge, con
distintolargo, demodo quelas
floresquedanalamismadtura
corimbiforme: conformadecorim-
bo.
corola: conjunto de pétalos.
codtilla: filetesuperficid queforma
un resalto, pronunciado o no.
crenado: con hendiduras|eves.
crenulado: con hendidurasmenos
profundas que € anterior.
crespo: bordedesigud, rizado.
cultivar: variedad decultivo, obte-
nidapor seleccion de aspectos
gue se desean preservar.
cuneiforme: conformade cufia.

D

decurrente: |aminaprolongadapor
debgjo del punto deincersion.

decusadas: hojasopuestas, encruz
con las de nudos vecinos.

dehiscente: que se abre espontéd
neamente.

deltoide: conformatriangular.

dentado: borde con pequefiosdien-
tesperpendicularesa mismo.

denticulado: borde con dientes
mas pequefios.

depreso: comprimidodearribaha
ciaabgo.

deprimido: comprimidoenladirec-
cién del gedel 6rgano.



desnudo: sin piezasde proteccion.

di-: prefijoqueindicados.

diali-: prefijoqueindicaseparacion.

dialipétala: con péta osseparados.

digitado: digpuesto como los de-
dos de unamano abierta,

dimorfo: condosformas.

dioica: plantaconfloresestamina
dasy pistiladas en individuos
distintos.

discolor: hojascondistintotono o
color en cadaunadesuscaras.

drupa: fruto carnoso con endocar-
po duro, lefioso (carozo).

drupéceo: smilar aunadrupa.

E

elipsoide: cuerpo cuyo cortelongi-
tudinal esunadipse.

diptico: figuraconformadedipse

emar ginado: 6rgano laminar con
unaescision apical.

endo-: prefijoqueindica’dentro’.

endocar po: capainternade fruto.

endosper ma: tgjidonutriciodelas
semillas delas angiospermas.

enter o: bordeintegro, sndiviso-
nes/laminani lobadani partida.

envés carainferior delalémina

epicar po: capaexternadd pericarpo.

escama: pequefialaminamasome-
nos redondeada.

escapo: taloflorifero, sinramasni
hojas.

escuamiforme: conformadeesca
ma

espadice: inflorescenciaracemosa,
raguis mas 0 menos carnoso 'y
floressésiles, protegidapor una
brécteallamada'espatal.

espiciforme: conformadeespiga.

espiga: inflorescenciaracemosa
simple, defloressésiles.
espiguilla: inflorescenciacon gje
articulado protegido por bréc-
teasy unaflor por articulacion
(graminesas).
espina: érgano duroy puntiagudo,
contgjido vascular.
espolonado: con espoldn.
esponténeo: quecrecenaturd mente
enédrea, propiodeella.
esquizocar po: fruto indehiscente
que, a madurar, se separa en
segmentos unicarpelares.
estambr es: drganosformadospor
anterasy filamentos.
estaminada: flor unisexud cones:
tambres (androceo).
estigma: porcién apical del estilo.
estilo: parte superior del gineceo.
estipite talo delas pameras/pie
que sostiene una estructura.
estipulas: gpéndices, engenerd la
minares, en las basesfoliares.
estol6n: tallotendido, superficid o
subsuperficia, vigero.
estriado: con edtrias.
estrias: surcosorayasenlasuper-
ficie de agunos drganos.
estrigoso: cubierto depeosrigidos
0 de asperezas notables.

F
falcado: conformadehoz.
fasciculado: enfasciculos.
fasciculo: haz 0 manojofinflores-
cenciacimosamuy contraida.
filamento: partedel estambre que
sogtiene la antera.
filaria: bréctea del involucro del
capitulo de las Compuestas.
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filiforme: semejanteaunhilo.

fistuloso: hueco.

foliaceo: conformadehoja.

faliculo: fruto unicarpelar, seco, de-
hiscente, pluriseminado.

foliolo: cadasegmento deunahoja
compuesta.

funiculo: filamento queunelase-
millaasu placenta.

fusiforme: conformade huso.

G
gamo-: prefijo queindicaunion.
gamopétala: con péta ossoldados.
gemifero: quetieneyemeas.
gineceo: conjunto delos carpelos
delaflor.
glabrescente: quedevieneglabro.
glabro: snpdos, lampifio.
glauco: verdeazulado.
glomérulo: inflorescenciacimosa
muy contraida, globosa.

H

haz: carasuperior delalamina.

her bacea: delaconsistenciadela
hierba

hierba: plantasin crecimiento se-
cundario, no lefiosa.

hilo: cicatrizdelasemilla end pun-
to de union con € funiculo.

hirsuto: con pelosrigidos.

hispido: con pelosmuy tiesos, cas
punzantes.

hispidulo: con pelosbreves muy
tiesos.

|
imparipinnada: hojapinnadacon
nimero defoliolosimpar.
inciso: dividido.
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indehiscente: fruto que no seabre
espontaneamentealamadurez.
inerme: sin espinasni aguijones.
infer o: ovario ubicado por debajo
delainserciéndelasotraspie-
zasflorales.
inflor escencia: sistemaderamifi-
cacion queremataenflores.
infrutescencia: conjunto defrutos
sobre un receptaculo comun.
involucr o: conjunto delasbrécteas
querodean unainflorescencia
isomorfo: conlamismaforma.

L

|&mina: porcionlaminar delahoja

lanceolado: en formade puntade
lanza

latex: liquido, usudmentelechoso,
gue poseen algunas plantas.

laxo: poco denso, flojo.

legumbre: fruto unicarpelar, seco,
dehiscente, generamentedar-
gado, comprimidolaterdmente.

lenticular: conformadelenteja.

|efioso: conlacondstenciadelama:
dera

ligula: apéndicede agunashojas,
entrelavainay laldmina

ligulada: conformadelengudflor,
generalmentemargind, enlos
capitulos de las compuestas.

limbo: [amina

linear: prolongado y angosto.

lirado: con paresde segmentospe-
quefios en la parte inferior y
uno grande en la superior.

lobado: dividido enlobos.

|obo: porcion poco profundaen que
puede dividirse un érgano.

I6bulo: lobo pequefio.



M

mericar po: cadaunadelaspartes
de un esquizocarpo.

-mer o: sufijo quesignifica'parte.

mesocar po: partemediade pericar-
po, entree epi- y & endocarpo.

monaddfos: estambresunidos por
sus filamentos en un tubo.

mono-: prefijoquesignificauno.

monocasio: inflorescenciacimosa
enque por debgjo del geprin-
cipal, queterminaen unaflor,
creceunasolaramitalateral.

monoica: planta.confloresestami-
nedasy pistiladasen el mismo
individuo.

mucr én: puntacorta, apical.

mucr onado: con mucrén.

mucr onulado: con mucrén pegue-
fio.

N
napifor me: raizaxonomorfagruesa,
similar aun nabo.
nativa: autoctona, indigena.
natur alizada: plantaadventiciaque
Secomportacomo unanativa.
navicular: smilar aunanave.
nervio: cadauno deloshacecillos
vasculares de una hoja.
nudo: secciondd tallo, engrosada,
donde se insertan las hojas.

O

ob-: prefijoquesignificaopuestoo
invertido.

oblongo: maslargo queancho.

obovado: figuradeformaopuesta
alaovada

obovoide: cuerpo de contorno ob-
ovado.

obtusa: hojacuyosbordesforman
en ¢ gpice un angulo obtuso.
opuestos. 6rganosquenacendea
dos por nudo, enfrentados.
orbicular: circular, redondo.
ovado: figuracon formade huevo,
conlaparteinferior masancha
ovario: érgano femenino formado
por uno o varios carpelos.
ovoide cuerpoconformadehuevo.
ovulo: estructuraquecontienelaga-
metafemening seconvierteen
semillaluegodelafecundacion.

P
palmado: conlaformadeunamano
abierta
palmatilobada: palmado, conlos
segmentos bien marcados.
panicula: inflorescenciacompues-
ta, racemosa; racimoderacimos.
paniculada: como unapanicula.
papilionada: corolacon cinco pé-
talos, uno mayor (estandarte),
posterior, dos laterales (aas),
guequedan por debgo deaguél
y dosinferioresinternos(quilla).
papus: conjunto de pelos, cerdas
0 escamas de |os aquenios de
las Compuestas.
paripinnada: hojapinnadaconfo-
liolosen nimero par.
pauci-: prefijo quesignifica'poco.
peciolo: partedelahojaqueunela
[&minaconlabasefaliar.
pedatipartida: l&minadivididacon
nerviosderamificacioncimosa
pedicdo: gequesostienecadaflor
de unainflorescencia
pediinculo: piedeunaflor solitaria,
unainflorescenciao un fruto.
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pelo: formeacion epidérmicadarga
da, uni opluricelular.

peltado: 6rgano con € pieinserto
€en su centro.

péndulo: colgante.

pepdnide: fruto sincarpico, prove-
niente deun ovario infero, car-
Noso, epicarpo amenudo duro,
propio delas Cucurbitécess.

perenne: planta que vive més de
dos arios.

perianto: envolturaflord, formada
por caiz (sépaos) y corola(pé-
talos), o por tépaos.

pericar po: partedd fruto querodea
alassemillas.

per sistente; Grgano que seconser-
vaen susitioluego demaduro.

pétalo: cadapiezadelacorola

pinna: cadauno delos segmentos
de una hoja pinnada.

pinnada: con pinnas dispuestas a
cadaladodel ge, comolasbar-
bas de unaplumade ave.

pinnatifida: laminadivididahasta
su mitad en segmentos pinna-
dos.

pinnatilobada: l&minapinnatifida
con segmentos que no llegan
hasta su mitad.

pinnatinervia: hojaconnerviosdis
puestos en forma pinnada.

pinnatipartida: [aminapinnatifida,
con segmentosquellegan mas
aladesumitad.

pinnatisecta: 1&mina pinnatifida,
con segmentosquellegan has-
tael nerviomedio.

pistilada: flor unisexua conpidtilo.

pistilo: conjunto de ovario, estilo
y estigma
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pivotante: axonomorfa

pluri-: prefijoquesgnifica’muchos.

pluriflora: inflorescenciacon mu-
chasflores.

poli-: prefijo quesignificamucho.

poricida: deshiscenciapor poros.

procumbente: que crecetendido
sobre el suelo.

pubescente: conpelofinoy suave.

R

racemiforme: conformaderacimo.

racemosa: inflorescenciacon cre-
cimientoindefinido.

racimo: inflorescencia con creci-
miento indefinido, con flores
pediceladas.

raquis. gjede quenacenlasflores
deunainflorescencia, olosfo-
Iiolos de una hoja compuesta

receptaculo: dilatacion del pedin-
culo donde seinsertan laspie-
zasfloraesolasflores.

reflgj o: dirigido hacialabase.

reniforme: conformaderifion.

revoluto: bordeencorvado heciala
carainferior.

rizoma: tallo modificado, engene-
ral subterraneo, avecesgrueso.

rizomatoso: con rizomeas.

rostrado: queremataen unrostro.

rostro: puntaamodo de pico.

rosulado: arrosetado, en roseta.

rotaceo: con formaderueda.

runcinado: partido en |6bulos ar-
queados haciala base.

S
sagitada: con formade saeta.
semi-: prefijo quesignifica'lami-
tad' 0'amedias.



semilla: dvulotransformado luego
de lafecundacion.

seminado: con semillas.

s&palo: cadapiezadd cdiz.

s&sil: §in pie o soporte.

Setoso: con pelostiesos.

setuloso: con pelos tiesos finos.

slicua: cipsulabicarpelar, méslar-
ga que ancha, pluriseminada,
dehiscente.

silicula: comounasilicua, perotan
anchacomo larga.

dmple hojanodivididaenfoliolos.

sin-: prefijo quesignifica'union'.

sincér pico: con carpelos unidos.

sinuado: margen con Senos poco
profundos.

sub-: prefijo que Significa'cas' o
'debgjo’.

subsésil: casi <Al

slper o: ovario ubicado por encima
delainserciondelasotraspie-
zasflorales.

T

tépalos: piezas de un perianto no
diferenciadoencdlizy corola

terminal; end gpicedeun drgano.

tetra-: prefijo queindica'cuatro'.

tirso: racimosdecimas.

tomento: conjunto depel osdensos.

tomentoso: contomento.

tor uloso: alargado pero concefii-
duras.

trepador a: plantaque no seman-
tieneerguidapor si misma, por
lo cua requieren deun soporte
parasu crecimiento enatura.

tri-: prefijoquesignifica'tres.

tubér culo: talo subterraneo, modi-
ficado, engrosado, reservante.

tuber oso: contubérculog engrosa

do como un tubérculo.
tubuloso: conformadetubo.
tUnica: envoltura.

U

uncinado: con formade gancho.

umbela: inflorescenciaracemosa,
con pedicel osigudes, que na-
centodosdel dpicedd raquis.

umbdiforme: conformadeumbda

uni-: prefijoquesignifica’uno’.

unisexual: flor solo con estambres
(estaminada) osdloconpistilos
(pistilada).

utriculo: fruto monocarpico, seco,
dedehiscenciairregular.

Vv

vaina: legumbre/partebasal deal-
gunas hojas, que abrazatotd o
parcidmented talo.

valva: cada una de las divisiones
profundas de algunos frutos.

vastago: brote o ramanueva/con-
junto detaloy hojas.

verticilados. enverticilo.

verticilagtros: cimascontraidas, en-
frentadas, que parecenunverti-
dlo.

verticilo: 6rganos que nacen aun
mismonive, respectodeunge.

viloso/villoso: con peloslargos.

voluble: érganoqueseenroscadre-
dedor de otro cuerpo.

z
zarcillo: érgano que se enroscay
permitequelaplantatrepe, de
origenfoliar ocaulinar.
zigomorfa: flor quetiene un solo
planodesimetria

199



Bibliogr afia

Aepo, C. 2003a. Foeniculum. En S, Castroviex (ed.), Fl. Iberica 10: 231-234.
Madrid, Red Jard. Bot.

AEepo, C. 2003b. Petrosdinum. En S. Castrovieso (ed.), Fl. Iberica 10: 279-282.
Madrid, Red Jard. Bot.

AHUMADA, A. et al. 2009. Précticasculturalesenlasdecciony conservacion de
hortalizaslocaesend cinturon horticolaplatense. V Congr. Internac. Etnobot.
Restimenes. Bariloche, | ces.

AL-SHeHBAZ, | A et R. A. Price. 1998. Delimitation of the genus Nasturtium
(Bra-ssicaceae). Novon 8 (2): 124-126.

AvLerecHT, R. et al. 2009. Andlisisdelas composiciones nutricionalesde cultivos
andinos. VV Congr. Internac. Etnobot. Restimenes. Bariloche, I ces.

ALexorouLos, C. J. e C. W. Mivs. 1985. Introduccidn a la micologia. 638 pp.
Barcelona, Omega.

ALLem, A. C. 1994. Theorigin of Manihot esculenta Crantz (Euphorbiaceae). Gen.
Res. Crop. Evol. 41 (3): 133-150.

AwmiN, A. et al. 2005. Chemopreventive activities of Trigonellafoenum-graecum
(fenugreek) against breast cancer. Cell. Biol. Int. 29: 687-694.

ANDREWS, J. 1984. Peppers. The domesticated Capsicums. 170 pp. Austin, Univ.
of Texas Press.

ARcipiacono, S. et al. 2007. Piante sel vatiche d'uso popolare nel territori di Alcara
Li Fus eMilitelloRosmarino (Messina, N-E Sicilia). Quad. Bot. Amb. Appl.
18:103-144.

ARiza EsPINAR, L. et G DeLuccH!. 1998. Asteraceae. Tribu Cardueae. En: A. T.
Hunziker (ed.), Fl. Fanerog. Argent. 60: 1-26.

Ausrin, D. F. 1988. Thetaxonomy, evol ution and genetic diversity of sweetpota-
toesand related wild species. En P. Grecory (ed.), Exploration, maintenance,
and utilization of sweetpotato genetic resources, pp. 27-60. Lima, Cip.

BacicaLuro, N. M. 2006. Tropeolaceas. EnJ. A. HurreLL (ed.), Biota Rioplatense
V. Plantastrepadoras. 1ra. reimpr., 264 pp., BuenosAires, LoLA.

Bao, B. et N. TurLAND. 2009. Cicer. EnWu, Z.Y.,PH. Raven & D. Y. Hong (eds)),
FI. of China. 10 (borrador). Beijing, Sci. Press-t. Louis, Missouri Bot. Gard.
Disponible: <http://florahuh.harvard.edu/china>[Consulta: 5-V11-2009].

Barsoza, G et al. 2006. Floramedicinal dela provincia de Cordoba (Argenting).
1252 pp. Cérdoba, Univ. Nac. Cordoba, Museo Boténico.

BascH, E. et al. 2003. Therapeutic applicationsof fenugreek. Altern. Med. Rev. 8
(1): 20-27.

BhatT, B. et al. 2004. Commercid edible bamboo species of the North-Eastern
Himalayan Region, India. |: young shoot. J. Bamboo & Rattan 3 (4): 337-364.

Bauper, J. 1977. Origineet classification desespécescultivéesdu genre Phaseolus,
Bull. Soc. Roy. Bot. Belg. 110: 65-76.

BiancHin, F. et F. CorserTA. 1976. The complete book of fruits and vegetables.
303 pp. New York, Crown Publ.

BLanco, F. M. 1880. FI. de Filipinas. Atlas 1, ed. 3, 234 pp. Manila, de Plana.

200



Bonner, B. 1976. Lepoireau (Alliumpor rum): agpectshotani queset agronomiques.
Revue bibliographique. Saussurea 7: 121-155.

Bov, A. 1979. Comportamiento de cultivares de cebolleta (Allium fistulosum).
CartillaDivulg. Técn. 16, EEA San Pedro, INTA.

Bov,A. 1984. Produccidn de cebollade verdeo (Alliumcepa) utilizando bulbillos.
VIl Reunién Nac. | Int. Horticult.: 76. San Pedro, Soc. Argent. Olericult.
Breu, W. 1996. Allium cepa. 1. Chemistry and anaysis Phytomed. 3: 293-306.
BREWSTER, J. (€d.). 1994. Onionsand other vegetable Alliums. 236 pp. Wellesbour-

ne, Hort. Res. Internat.

BrouiLLET, L. 2006. Taraxacum. En Fi. oF NortH AMERICA EDiT. CommITTEE (€dS.),
FI. of North America North of Mexico 19-21: 239-252. New York, Oxford
University Press.

Brown, A., J. ReimzensteiN, J. Liu et M. Japus. 2005. The anticancer effectsof poi
(Colocasia esculenta) on colonic adenocarcinomacellsin vitro. Phytother.
Res. 19: 767-771.

Brown, S. 1992. Lacocinavegetariana. Ed. 2, 176 pp. Barcel ona, EdicionesCeec.

BRUCHER, H. 1989. Useful plants of neotropical origin and their wild relatives.
296 pp. Berlin, Springer.

Buck, H. T. 1979. Convolvulaceae. EnA. Burkarr (ed.), Florallustrada deEntre
Rios. Colec. Ci. Inst. Nac. Tecnol. Agropecu. 6 (5): 148-194.

Buer CostanTino, F, E. A. ULiBARRI et J.A. HURRELL. 2009. Lashuertasfamiliares
enlaldaPaulino (BuenosAires, Argenting). V Congr. Internac. Etnobot. Re-
simenes. Bariloche, | ces.

Burkarr, A. 1929. Leguminosas Papilinoideas cultivadasy adventiciasenlaRepl-
blicaArgentinay suimportanciaecondmica. Revista Fac. Agron. \eter. (Bue-
nosAires) 6 (3): 241-335.

BurkarT,A. 1952. Las|eguminosasargentinas, silvestresy cultivadas. 2da. edic.
579 pp. BuenosAires, Acme.

BurkaRT,A. 1987. Leguminosas. EnM. J. DimiTri (ed.), Encicl. Argent. Agric. Jard.
| (1): 467-538. 3ra. edic. BuenosAires, Acme.

Caa. 2007. Codigo Alimentario Argentino. Cap. x1. Alimentosvegetal es. Disponi-
ble: <www.anmat.gov.ar> [Consulta: 25-V11-2009].

Caa. 2008. Codigo Alimentario Argentino. Cap. xvi. Correctivosy coadyuvantes.
Disponible: <www.anmat.gov.ar> [Consulta: 25-V11-2009].

CaBRERA, A. L. et al. 2000. Catalogo ilustrado de las Compuestas (Aster aceae)
delaProvincia de BuenosAires. sistematica, ecologiay usos. 136 pp. Prov.
de BuenosAires, Secret. Polit. Ambient.

CamMAcHo-PeRez, L., J. CoeLLo-CoeLLo et J. MARTINEZ-CasTiLLO. 2009. Andlisis
tempord delaerosién genéticadelasvariedadslocaesdd frijol lima(Phaseolus
lunnatusL .) en Campeche, México. V Congr. Internac. Etnobot. Restimenes.
Bariloche, Ices.

CAmMARA HERNANDEZ J. €t D. ARANCIBIA. 2007. Maicesandinosy sususosenla Que-
brada de Humahuacay regionesvecinas. 60 pp. BuenosAires, Edic. Fauga.

CantaLupr, C. J. et R. J. PRecHEUR. 1993. Agparagus production management and
marketing. Ohio Sate Univ. Bull. 826. Disponible: <http://ohioline.osu.edu/
b826/index.html>[Consulta: 20-V-2009].

201



CARDENAS, M. 1969. Manual de plantaseconémicasdeBalivia. 420 pp. Cocha-
bamba, I chtus.

CastroviE®, S et H. Pascual. 2001a Lupinus. EnS. Castrovien (ed.), Fl. Iberica
7: 251-260. Madrid, Red Jard. Bot.

CasrtroviED, S. et H. PascuaL. 2001b. Lens. En S, Castroviexo (ed.), Fl. Iberica7:
418-423. Madrid, Red Jard. Bot.

CHeN, S. et K. TamaNiAN. 2000. Asparagus. EnWu, Z. Y. et P. H. Raven (eds.),
FI. of China 24: 208-212. Beijin, Sci. Press. St. Louis, Missouri Bot. Gard.
Press.

CHEN, S. e S. PHiLLIPs. 2006. Zea. EnWu, Z. Y., P.H. Raven et D. Y. Hone (eds)),
FI. of China22: 650. Beijin, Sci. Press. St. Louis, Missouri Bot. Gard. Press.

CHiey, R. 1984. Encyclopaediaof medicinal plants. 274 pp. New York, MacDonad.

CuBero, J. |. 1992. Variedadestradicionalesde L eguminosasdegrano paralaali-
mentacion. EnJ. E. HErnANDEZ BErvEIO €t J. LEON (eds.), Cultivosmargina-
dos, otra perspectivade 1492. Produc. Protec. Veget. 26: 289-301. Roma, Fao.

DaLey, A. 2003. Food in the Ancient World. 408 pp. London, Routledge.

Dawvania, A. B. et al. (eds.). 1998. Theoriginsof agriculture and crop domesti-
cation. 345 pp. Aleppo, IcarpA.

Dawson, G, 1960. LosdimentosvegetdesqueAméricadid d mundo. Serie Técn.
Didact. 8: 1-68. LaPlata, UNLP, Fcnywm.

Desouk, D. G 1992. Frijoles (Phaseolusspp). EnJ. E. HERNANDEZ BervEX €t J.
LEeon (eds.), Cultivos Marginados, otra perspectiva de 1492. Colec. FAO,
Produc. Protec. Veget. 26: 45-60. Roma.

DeckEer, D. S. 1988. Origin(s), evolution, and systematics of Cucurbita pepo (Cu-
curbitaceae). Econ. Bot. 42: 4-15.

Decker, D. S. etal. 2002. Diversity infree-living populations of Cucurbita pepo
(Cucurbitaceae) as assessed by random amplified polymorphic DNA. Syst.
Bot. 27: 19-28.

DeL Rio, J. P. et al. 2007. El rol delas"quintas' familiares del Parque Pereyra
Iraola(BuenosAires Argenting) en el mantenimiento delaagrobiodiversidad.
Kurtzana 33 (1): 217-226.

DeLuccHl, G. 2003. Las especies adventicias del género Allium (Alliaceae) enla
RepublicaArgentina. Bol. Soc. Argent. Bot. 38 (3-4): 309-312.

DeLuccHl, G et L. Ariza Espinar. 1997. Asteraceae. Tribu Calenduleae. En A. T.
Hunziker (ed.), FI. Fanerog. Argent. 48: 1-4.

Dimitri, M. J. 1987. Encicl. Argent. Agric. Jard. | (1): 1-656. 3ra. edic. Buenos
Aires,Acme.

Dimitri, M. J. 1988. Encicl. Argent. Agric. Jard. | (2): 657-1161. 3ra. edic. Buenos
Aires Acme.

Divincenzo, M. V. 1989. Guiadefrutosdelatierra. pp. Snum. Barcelona, Grijabo.

Duke, J A. 1981. Handbook of Legume of world economic importance. 345 pp.
New York-London, Plenum Press.

Duke, J.A. et al. 2002. Handbook of medicinal herbs. 936 pp. Forida, CRC Press.

Duke, J.A. et al. 2007. Handbook of medicinal plantsof the Bible. 552 pp. Boca
Ratén, CRC Press.

202



DukE, J. A. et E. S. Avensu. 1985. Medicinal Plants of China. 2 vals., Algonac
Reference Publ.

DzuL TeERO, F,, J. CoeLLO-CoELLo €t J. MARTINEZ-CAsTILLO. 2009. I ntrogresion na:
tural silvestre-domesticado: & caso del frijol lima(PhaseoluslunnatusL.) en
laagriculturamayadelaPeninsulade Yucatan, México. V Congr. Internac.
Etnobot. Resiimenes. Bariloche, I ces.

Es. 2009. EncyclopaediaBritannica. Disponible: <wwuw.britannica.com> [Con-
sultar 28-1X-2009].

EvsHwiLLER, E. 2002. Biogeography of the " Oxalistuberosa aliance”. Bot. Rev.
68: 128-152.

EvsiwiLLER, E. et J. J. DovLE. 1998. Originsof domestication and polyploidy inoca
(Oxalistuberosa: Oxalidaceae). 1. Amer. J. Bot. 85: 975-985.E

EmsHWILLER, E. et J. J. DovLE. 2002. Origins of domestication and polyploidy in
oca (Oxalistuberosa, Oxalidaceae). 2. Amer. J. Bot. 89: 1042-1056.

EmsHwiILLER, E. et al. 2009. Originsof domestication and polyploidy inoca(Oxalis
tuberosa, Oxalidaceae). 3. Amer. J. Bot. 96: 1839-1848.

Eriksson, R. 1996. Basdllaceae. En G HaRLING €t L. ANDERSSON (eds.), Fl. de
Ecuador 55: 57-83. Goteborg. University of Goteborg.

Eriksson, R. 2007. A synopsis of Basdllaceae. Kew Bull. 62: 297-320.

FaccioLa, S. 2001. Cornucopiall. Asource book of edibleplants. 2da. impr., 714
pp. Vista, Kampong Publ.

Fang, R. et G StarLes. 1995. Convolvulaceae. EnWu, Z.Y. et P H. Raven (eds)),
Fl. of China 16: 271-325. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

FatTorusso, E. et al. 2001. Theflavonoidsof leek, Alliumporrum. Phytochemistry
57(4): 565-569.

FernANDES, R. 1995. Cucumis. En S. Castrovieso (ed.), Fl. Iberica 3: 462-466.
Madrid, Redl Jard. Bot.

FernANDEZ, J. 1973, Sobreladispersion meridiond de TropaeolumtuberosumRuiz
et Pav. Bol. Soc. Argent. Bot. 15 (1): 106-112.

FiLcueiras, T. S. 2003. Zea. En Catal ogue of New World Grasses (Poaceae). I11.
Contr. U.S Natl. Herb. 46: 635-639.

FonT QUER, P 1993. Diccionario de Botanica. 2 vols. 1244 pp. Barcelona, Labor.

Fracisca, M. 2005. Wild and cultivated vegetables, herbsand spicesin Greek An-
tiquity. Environm. Archaeol. 10 (1): 73-82.

FrevTac, G F et D. G Desouck. 2002. Taxonomy, distribution and ecology of the
genus Phaseol us (Leguminosae-Papilionoideae) in North America, México
and Central America. Sda, Bot. Misc. 23: 1-295.

Fu, D. et J Wiersema. 2001. Ndlumbonaceae EnWu, Z.Y.,PH. Raven e D. Y. HonG
(eds), Fl. of China 6: 114. Beljing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

Gcew. 2007. Global compendium of weeds. Disponible: <www.hear.org/gcw>
[Consaulta: 18-V1-2009].

Geprs, P 1996. Origin and evolution of cultivated Phaseolus species. En B. Pic-
KERSGILL, B. et J. M. Lock (eds.), Advancesin Legume Systematics 8. Legu-
mes of Economic Importance, pp. 65-74. Kew, Roya Bot. Gard.

GLADSTONES, J., C. ATkins et J. HAmBLIN (eds.). 1998. Lupinsascrop plants: biolo-
gy, production and utilization. 544 pp. London, Casi Internat.

203



Gomez Campo, C. 2003a Brassica. EnS. Castroviex (ed.), Fl. Iberica4: 362-384.
Madrid, Redl Jard. Bot.

Gomez Campo, C. 2003b. Eruca. En'S. Castroviexn (ed.), Fl. Iberica4: 390-392.
Madrid, Redl Jard. Bot.

GonzALEz Torres, D. M. 2005. Catélogo de plantasmedicinales (y alimenticiasy
(tiles) usadas en Paraguay. 456 pp. Asuncion, Servilibro.

Grau, A., 1997. Ahipa, lalegumbre tuberosa de losAndes, Ciencia Hoy 7 (42):
31-38.

Grau, A. et al. 2001. El retorno del yacon. Ciencia Hoy 11 (63): 24-32.

Gray, A. R. 1982. Taxonomy and evolution of broccoli (Brassica oleracea var.
italica). Econ. Bot. 36: 397-410.

Grav, A. R. 1989. Taxonomy and evol ution of broccolisand cauliflowers. Baileya
23: 28-46.

GREENWELL,A. 1947. Taro: with specid referencetoitscultureand usein Hawaii.
Econ. Bot. 1: 276-289.

Grieve, M. 1971. A modern herbal. 2 vols. New York, Dover.

Gross, R. et al. 1988. Chemica composition of anew variety of theAndeanlupin
(Lupinus mutabiliscv. Inti) with low akaloid content. J. Food Comp. Anal.
1: 353-361.

GurTierrez BusriLLo, A. 1991a. Beta. En' S. Castrovieso (ed.), Fl. Iberica 2:
479-482. Madrid, Real Jard. Bot.

GuTiErrez BusriLLo, A. 1991b. Spinacia. En S. Castrovieso (ed.), Fl. Iberica 2:
501-503. Madrid, Real Jard. Bot.
HaNELT, P. et al. 1992. The genus Allium. Taxonomic problems and genetic re-
sources. Proceed. Internat. Symp. Gaterseben, Inst. Pflanzen. Kulture.
HarbMAN, L. et al. 1997. Adzuki bean. En Alternative Field CropsManual. Dis-
ponible: <www.hort.purdue.edw/newcrop/afcm> [Consulta: 20-V111-2009].

HarLAN, J. R. 1971. Agriculturd origins: centersand noncenters. Science 29 (174):
468-474.

HarsH, P et G RavisHankAR. 2001. CichoriumintybusL . Cultivation, processing,
utility, val ue addition and biotechnol ogy, with an emphasison current status
and future prospects. J. ci. Food & Agricul. 81: 467-484.

Hawkes, J. G 1990. The potato. Evolution, biodiversity and genetic resources.
260 pp. Washington, Smithsonian Ingt. Press.

Hawkes, J. G et J. HerTinG. 1969. The potatoes of Argenting, Brazil, Paraguay
and Uruguay. A biosystematic study. Ann. Bot. Mem. 3: 1-525

Heprick, U.P. (ed.). 1972. Surtevant’s edible plants of the world. 686 pp. New
York, Dover Publ.

Henberson, A. 2000. Bactris (Palmae). FI. Neotrop. Monogr. 79: 1-181.

HeNDERSON, A. &t G GaLEANO. 1996. Euterpe, Prestoea, and Neonicholsonia (Pal-
mae: Euterpeinae). Fl. Neotrop. Monogr. 72: 1-89.

HermanN, M. et J HELLER (eds). 1997. Andeanrootsand tubers: ahipa, arracacha,
maca and yacon. 256 pp. Roma, IrcrI.

HERNANDEZ BERMEID, J. €t J. LEON. 1992. Cultivos marginados. Otra per spectiva
de 1492. 340 pp. Roma, Fao.

204



HERNANDEZ VERDUGO, S., P. DAviLA ARANDA €t K. OvamA. 1999, Sintesisdel cono-
cimiento taxondmico, origeny domesticacion del género Capsicum. Bol. Soc.
Bot. México 64: 65-84.

HieronyMus, J. 1930. Plantasdiaféricas. FloraArgentina. 422 pp. BuenosAires,
Atlantida

HiLcerr, N. 1. 1999. L asplantascomestiblesen un sector delas Yungasmeridionaes
(Argenting). Anales Jard. Bot. Madrid 57: 117-138.

HiLL, A. F. 1965. Botanica econdmica. 616 pp. Barcelona, Omega.

HiLLocks, R. J,, J. M. THrResH etA. C. BeLLoTTI (EDS.). 2002. Cassava. Biology, pro-
duction and utilization. 332 pp. New York, Cas.

HoLtom, J. et W. HyLton. 1979. Complete Guideto Herbs. 588 pp. Aylesbury,
Rodale Press.

Hooker, W. J. 1851. Ullucustuberosus. En CurtissBot. Mag. 77: tab. 4617. Lon-
don, Reeve& Benham.

HorkHEIMER, H. 1973. Alimentaciony obtencion deaimentosen el Pert prehispé
nico. 190 pp. Lima, Univ. Nac. Mayor de San Marcos.

Hu, S. 2005. Food plants of China. 844 pp. Hong Kong, Chinese University.

HuH. 2009. Harbard University Herbaria: Databases. Disponible: <www.huh.
harvard.edu/databases> [Consulta: 10-1X-2009].

Hunziker, A. T. 2001. Genera Solanacearum. 516 pp. Ruggell, Gantner Verlag.

HurreLL, J.A. 2009. Asparagaceae. EnJ. A. HurreLL (ed.), FloraRioplatense. 111.
Monocotiledoneas. Vol. 4: 161-176. BuenosAires, LoLA.

HurreLL, J. A. et D. Bazzano. 2003. Arbustos 1. Nativosy exdticos. EnJ. A. Hu-
RRELL (ed.), Biota Rioplatense X. 262 pp., BuenosAires, LoLA.

HurreLL, J.A. et G DeLuccHl. 2008a. Araceae. EnJ. A. HurreLL (ed.), FloraRio-
platense. 111. Monocatiledoneas. Vol. 1: 39-90. BuenosAires, LoLA.

HurreLL, J.A. e G DeLuccHi. 2008b. Cannaceae. EnJ. A. HurreLL (ed.), FloraRio-
platense. I11. Monocotiledéneas. Vol. 1: 133-146. BuenosAlires, LoLA.

HurreLL, J.A. & G DeLuccH. 2008c. Marantaceae. EnJ. A. HurreLL (ed.), Flora
Rioplatense. I11. Monocatiledoneas. Val. 1: 241-252. BuenosAires, LoLA.

HurreLL, J.A., D. Bazzano et G DeLuccHi. 2005. MonocotileddneasHerbaceas.
EnJ. A. HurreLL (ed.), Biota Rioplatense X. 320 pp., BuenosAires, LoLA.

HurreLL, J. A., D. Bazzano et G DeLuccHi. 2006. Dicotiledéneas Herbaceas 1.
EnJ A. HurreLL (ed.), Biota Rioplatense X1. 284 pp., BuenosAiires, LoLA.

HurreLL, J.A., D. Bazzano et G DeLuccHi. 2007. Dicotileddneas Herbaceas 2.
EnJ A. HurreLL (ed.), Biota Rioplatense XI11. 288 pp., BuenosAires, LoLA.

HurreLL, J.A., E. ULiBARRI, G DeLuccH et M. L. PocHeTTiNO. 2008. Plantasaro-
méticas condimenticias. En J. A. HurreLL (ed.), Biota Rioplatense XII1. 268
pp., Buenos Aires, LoLA.

Jacossen, S. et A. Muaca. 2006. El tarwi (LupinusmutabilisSweet.) y susparientes
silvestres. EnM. Moraes et al. (eds.), Botanica Econdmicadelos Andes Cen-
trales, pp. 458-482. LaPaz, Univ. Mayor de San Andrés.

Karka, B. etal. 2005. \egetable Love. Abook for cooks. 708 pp. New York, Arti-
san Publ.

KaTzER, G 2008. Gewlir zseiten. Digponible: <http://mawww.uni-graz.at/~katzer/engl/
index.html>[Consulta: 18-V1-2009].

205



KRrarovickas, A. et W. GRecory . 1994. Taxonomiadel género Arachis(Legumino-
sa€e). Bonplandia (Corrientes) 8: 1-186.

KeiL, D. J. 2006a. Cynara. EnF. oF NortH AMERICA EpiT. CommiTTEE (€ds.), FI. of
North America North of Mexico 19-21: 89-90. New York, Oxford Univ. Press.

KeiL, D. J. 2006b. Arctium. EnFL. oF NortH America EpiT. CommiTtee (eds), FI. of
North AmericaNorthof Mexico 19-21: 168-171. New York, Oxford Univ. Prees.

King, S.R. & S. N. GersHorr. 1987. Nutritiona eva uation of threeunderexploited
Andean tubers: Oxalis tuberosa (Oxalidaceae), Ullucus tuberosus (Basdla-
ceae), and Tropaeolumtuberosum (Tropaeol aceae). Econ. Bot. 41: 503-511.

KLITGAARD, B. B. et M. Lavin. 2005. Tribe Dalbergieae. En G LEwis, B. SCHRIRE,
B. MAckINDER et M. Lock (eds.), Legumes of the world, pp. 307-335. Kew,
Royal Bot. Gard.

KNEEs, S. 2003. Apium. EnS. Castroviex (ed.), Fl. Iberica 10: 269-275. Madrid,
Redl Jard. Bot.

KoEHLER, F. E. 1887. Mediznal-Pflanzen. Atlas zur Pharmacopoea germanica. 4
vols. Gera-Untermhaus Kohler.

LAbizinky, G e A. SHAHAL. 1996. Genetic diversity inthegenusLens EnB. Pckers-
GlLL et J. M. Lock (eds.), Advancesin Legume Systermatics 8. Legumesof Eco-
nomic Importance, pp. 53-64. Kew, Royal Bot. Gard.

KunkeL, G 1984. Plants for human consumption. An annotated checklist of the
edible Phanerogams and Ferns. 393 pp. Koenigstein, Koeltz Sci. Books.

LAGUNA-LumBRERAS, E. 2001. Sobreé frijol flamenco o careto, Lablab purpureus
(L.) Swest, entierrasvalencianas. FI. Montiberica 17: 12-20.

Lemairg, C. et al. 1849. Tropaeolumtuberosum. Fl. des serres et desjardinsde
I'Europe 5: tab. 452. Gent, Houite,

Lemalrg, C. etal. 1857. Tropaeolummajus. Fl. desserreset desjardinsdel'Eu-
rope 12: tab. 1286. Gent, Houtte.

Leon, J. 1987. Botanica deloscultivostropicales. 2da. ed., 445 pp. San José, lica.

Lesns, K. et]. Lesins, 1979. GenusMedicago (Leguminosae). Ataxogenetic studly.
228 pp. W. Junk Publ. The Hague.

L1, B.etM. GiLgerr. 2008. Manihot. EnWu, Z.Y.,PH. Raven e D. Y. Hong (eds)),
Fl. of China 11: 275-276. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

L1, H. 1970. Theorigin of cultivated plantsin Southeast Asia. Econ. Bot. 24: 3-19.

Li, X., J. Li et H. van bEr WERFF. 2008. Persea. EnWu, Z. Y., P H. Raven et D. Y.
Hong (eds.), Fl. of China 7: 226-227. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri
Bot. Gard.

L1, X. et]. Hepce. 1994. Lamiaceae. EnWu, Z.Y. et P H. Raven (eds), Fl. of China
17: 50-299. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

LinpLEy, J. 1832. Lupinus mutabilis. Edwards's Bot. Reg. 18: tab. 1539. London,
Ridgway.

Linoman, C.A. 1926. Bilder ur Nordensflora. Stockholm, Wahlstrdm & Widstrand.

Lira Saapg, R. 1997. Chayote. Sechiumedule(Jacq.) Sw. En Promoting the conser-
vation and use of under utilized and neglected crops 8: 1-58. Roma, IrGR.

Lira SAADE, R. 2004. Cucurbitaceae delaPeninsulade Yucatén. Etnofl. Yucata-
nense 22: 1-315.

206



Liu, Q.etZ. LiHua. 2008. Tropaeolaceae. EnWu, Z.Y., P H. Raven et D. Y. Hong
(eds)), FI. of China11: 33. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

Lock, JM. 2005. Tribe Trifolieae. En G Lewis, B. ScHRIRE, B. MACKINDER €t M.
Lock (eds.), Legumes of the world, pp. 499-503. Kew, Royal Bot. Gard.

Lock, JM. et N. MaxTep. 2005a. Tribe Cicereae. En G Lewis, B. ScHRIRE, B. MAc-
KINDER €t M. Lock (eds.), Legumes of the world, pp. 496-497. Kew, Royal
Bot. Gard.

Lock, JM. et N. MaxTep. 2005b. Tribe Fabeae. En G Lewis, B. ScHRIRE, B. MAc-
KINDER € M. Lock (eds.), Legumes of the world, pp. 505-509. Kew, Roya
Bot. Gard.

Lorez Luenco, M. T. 2007. El gjo, propiedades farmacol égicas e indicaciones
terapéuticas. Amb. Farm. Fitoterapia 26 (1): 78-81.

Lorenzi, H. et al. 1996. Palmeiras no Brasil, nativas e exéticas. 320 pp. Nova
Odessa, Ingt. Plantarum.

Lourreic, A. 2000. OxalisL . subgénero Monoxalis (Small) Lourt., Oxalisy Trifi-
dusLourt. Bradea 7: 201-629.

Lu, D. et H. HARTMANN. 2003. Aizoaceae. EnWu, Z.Y.,PH. Raven et D. Y. HonG
(eds)), FI. of China 5: 440-441. Beijin, Sci. Press. St. Louis, Missouri Bot.
Gard. Press.

Lusr, J. B. 2001. The Herb Book. 675 pp. New York, B. Lust Publ.

MaLponADO, S. et al. 2008. Producciony comercidizacion deyacon (Smallanthus
sonchifolius) en comunidades rurales del Noroeste argentino. Agroalim.13
(26): 119-125.

MaREcHAL, R., J. M. MascHERm et F. Stainier. 1978. Etudetaxonomiquedun grou-
pe complexe d'especesdesgenres Phaseolus et Vigna (Papilionaceae) sur la
base de donneés morphol ogiqueset palliniques, traiteésparal'andyseinformae
tique. Boissiera 28: 1-273.

MarTiNEz CROVETTO, R. 1981. Lasplantasutilizadasen medicinapopular enel NO
de Corrientes (Argentina). Miscelanea 69: 27-28. Tucuman, Inst. M. Lillo.

MaRrTiNEZ LABORDE, J. B. 2003. Rorippa. EnS. Castrovien (ed.), Fl. Iberica4: 106-
117. Madrid, Red Jard. Bat.

MaTeO Box, J. M. 1961. Leguminosas de grano. 550 pp. Barcelona, Savat.

MaTesevAcH, M. et G E. BARBozA. 2005. Solanaceae, parte 13. Tribu |. Solaneae,
parte2. Solanumsubgén. Potatoe, sect. Petota. EnA.M. AnTon e F. O. ZuLoaca
(eds), FI. Fanerog. Argent. 87: 3-37.

Mavo, S. J.,, J. BocNer et P. C. Boyce. 1997. The genera of Araceae. 370 pp. Kew,
Royal Bot. Gard.

McGurrn, M. et al. 2000. Herbsof commerce. Ed. 2. 442 pp. Silver Spring, AHm.

McNEeaL, D. W. & T. D. Jacossen. 2002. Allium. En Fi. oF NortH AMERICA EDIT.
CommiTTee (eds)), Fl. of North America North of Mexico 26: 224-276. New
York, Oxford Univ. Press.

MiLLAN, R. 1952. Lashortaizasdel género Allium. Darwiniana 10: 90-111.

MoriTa, T. et al. 1988. Seroidal sgponinsfrom elephant garlic, bulbsof Alliumam:
peloprasum L. Chem. Pharm. Bull. (Tokyo) 36 (9): 3480-3486.

MorTon, J. 1987. Fruits of warm climates. 500 pp. Miami, J. Morton.

Muaca, A. 1992. Granosy Leguminosasandinas. En J. E. HERNANDEZ BERMED €t

207



J. Leon (eds.), CultivosMarginados, otra per spectiva de 1492. Colec. FAO,
Produc. Protec. Veget. 26: 129-146. Roma.

NAIR, R., T. KALARIYA et S. CHANDA. 2005. Antibacterial activity of someselected
Indian medicinal flora. Turk. J. Biol. 29: 41-47.

Neg, M. 1990. The domestication of Cucurbita. Econ. Bot. 44: 56-68.

Nicora, E. G et Z. E. RucoLo DE AGRASAR. 1987. Los géneros de Gramineas de
América Austral. 612 pp. BuenosAires, Hemisferio Sur.

Nuez VIRALs,F., R. GiL Orteca et J. Costa GaRcia. 2003.El cultivo de pimien-
tos, chilesy ajies. 608 pp. Madrid, Ed. Mundi-Prensa.

OHRNBERGER, E. 1999. The bamboos of theworld. 585 pp. Amsterdam, Elsevier.

OrpoREZ, A. €t al. 2006. Antioxidant activities of Sechiumedule (Jacq.) Sw. ex-
tracts. Food Chem. 97 (3): 452-458.

ORTING, B., W. GRUNEBERG €t M. Sgrensen. 1996. Ahipa. Pachyrizusahipain Bo-
livia. Genet. Resour. Crop. Evol. 43: 435-446.

OsPinA, B. et H. CeraLLos (eds). 2002. Layucaen€ tercer milenio. Sstemasmo-
dernosde produccién, procesamiento utilizacion y comercializacion. 586 pp.
Cdi, Centro Int. Agricult. Tropicd.

Paciont, G 1980. Guia de Hongos. 523 pp. Barcelona, Grijabo.

Pace, M. et W. T. Stearn. 1992. Hierbaspara cocinar. 62 pp. Barcelona, Blume.

PaLacios, R. et P Hoc. 2001. Fabaceae. Tribu Phaseoleae. EnA. T. HUNZIKER
(ed.), Fl. Fanerog. Argent. 75: 4-12.

Pance, W. et al. 1999. Taxonomy and cultonomy of beet (BetavulgarisL.). Bot.
J. Linnean Soc. 130 (1): 81-96.

Paris, H., M. Daunay et J. Janick. 2009. The Cucurbitaceae and Solanaceaeillus-
trated in medieval manuscripts known as the Tacuinum Sanitatis. Ann. Bot.
(London) 103 (8): 1187-1205.

Paropl, L. R. 1935. Relaciones de la agricultura prehispanica con laagricultura
argentinaactua. Anales Acad. Nac. Agron. BuenosAires1: 115-167.

Paropl, L. R. 1947. L osmaicesindigenasdelaRepUblicaArgentina. AnalesAcad.
Nac. Ci. Exact. BuenosAires 12: 9-14.

Paropl, L. R. 1966. Laagricultura aborigen argentina. 48 pp. BuenosAires, Edi-
torial Universitaria

Pasque, R. S. 1996a. Wild cowpea(Mgnaunguiculata) evolution. EnB. PckERsGILL
et J M. Lock (eds.), Advancesin Legume Systematics 8. Legumesof Econo-
mic Importance, pp. 95-100. Kew, Roya Bot. Gard.

Pasquer, R. S. 1996b. Cultivated cowpea(Mgna unguiculata): genetic organization
and domestication. EnB. PickersaiLL et J. M. Lock (eds.), Advancesin Le-
gume Systematics 8. Legumes of Economic Importance, pp. 101-108. Kew,
Royal Bot. Gard.

PauNERo, I. 2003. Produccion de cebollade verdeo en BuenosAires. Disponible:
<wwwi.intagov.ar/sanpedro/info/doc/hor/ip_017.htm> [Consulta: 8-V11-2009).

PeraLTA, | et D. Srooner. 2000. Classification of wild tomatoes: areview. Kurtzana
28:45-54.

PeRrALTA, | €t D. Srooner. 2001. Granule-bound starch synthase (cass) genephylo-
geny of wildtomatoes (Solanuml. section Lycopersicon [Mill.] Wettst. subsect.
Lycopersicon). Amer. J. Bot. 88: 1888-1902.

208



PerALTA, |. et D. Srooner. 2007. History, origin and early cultivation of tomato
(Solanaceae). En M. Razpan et A. MaTtToo (eds.), Genetic Improvement of
Solanaceous Crops 2: 1-27. Enfield, Sci. Publ.

PerALTA, ., D. SrooNeR €t S, Knapp. 2008. Taxonomy of wild tomatoesand their
relatives (Solanumsect. Lycopersicoides, sect. Juglandiflora, sect. Lycopersi-
cum, Solanaceae). Syst. Bot. Monogr. 84: 1-186.

Perez, M. et al. 2009. Manegjo agroecol 6gico enlahorticulturafamiliar boneerense:
lardacidn entrecultivarespropios, practicasy conocimientos. V Congr. Internac.
Etnobot. Resiimenes. Bariloche, | ces.

PickersaiLL, B. 2005. Spices. En G Prance et M. NesaiTT (eds.), Thecultural his-
tory of plants, pp. 153-172. New York, Routledge.

PLaNcHUELO, A. M. 1978. Amonograph of Lupinusfor Argentina. Ph.D. Dissert.,
Columbia, Univ. Missouri.

PLaNcHUELO,A. M. 1996. Relationship between South Americaand European spe-
ciesof Lupinus. EnB. PickersaiLL €t J. M. Lock (eds.), Advancesin Legume
Systematics 8. Legumes of Economic Importance, pp. 109-116. Kew, Royal
Bot. Gard.

PLANCHUELO, A. M. et A. RaveLo. 2009. Evaluacion deusos medicinales, alimen-
ticiosy ornamentales de especies de Lupinus. V Congr. Internac. Etnobot.
Reslimenes. Bariloche, I ces.

PoLeTTI, A. 1979. Plantasy flores medicinales. 208 pp. Barcel ona, Parramén.

PoLHiLL, R. M. et B. E. van Wyk. 2005. Tribe Genisteae. En G Lewis, B. ScHRIRE,
B. MAckiNDER et M. Lock (eds.), Legumes of the world, pp. 283-297. Kew,
Royal Bot. Gard.

Porence, H. et al. 1990. Lost cropsof the Incas. 415 pp. Washington, Acad. Press.

Pozner, R. 1998. Cucurhbitaceae. En A.T. Hunziker (ed.), FI. Fanerog. Argent.
275: 1-58.

PrescotT, A. et J. VENNING. 1984, Tetragonia. EnA. S. Georae (ed.), FI. of Augtralia
4: 37-42. Canberra, Austraian Gov. Publ. Serv.

PuspasSaLva, A. 2003. Daucus En S. Castroviexo (ed.), FI. Iberica 10: 97-125.
Madrid, Real Jard. Bot.

PursEGLoVE, J. 1972. Tropical crops. 1. Monocotyledons. 334 pp. London, Longman.

RasinowiTcH, H. et L. CurraH (eds.). 2002. Alliumcrop science: recent advances.
515 pp. New York, Casi Publ.

RacHIg, K. O. et al. 1979. Tropical Legumes; resources for the future. 331 pp.
Washington, Nat. Acad. Sci.-Nationa Research Council.

RaE. 2001. Real AcademiaEspafiola. Diccionario delalenguaespafiola, 22da. ed.
Disgponible: <www.rae.es> [Conaulta: 28-1X-2009)].

Raporort, E. H., L. S. MARcuTTI € E. H. Sanz. 2003a. PlantassiIvestres comesti-
blesdela Patagonia andina. Exdticas. I. 50 pp. Bariloche, Imaginaria.

RapororrT, E. H., E. H. Sanz et A. H. Labio. 2003b. Plantassilvestrescomestibles
delaPatagoniaandina. Excticas. I1. 78 pp. Bariloche, Imaginaria.

RarororT, E. H., A. MARzocca et B. S. DrausaL. 2009. Malezas comestibles del
Cono Sur y otraspartesdd planeta. 216 pp. BuenosAires, EdicionesInTa.

RepouTe, P. J. 1813. Alliumampeloprasum. Lesliliacées 7: tab. 385. Paris, Jeune.

209



Rocers, D. J. et S. G Apmn. 1973. Manihot and Manihotoides (Euphor biaceae).
FI. Neotrop. Monogr. 13: 1-272.

RomERO ZARco, C. 2001. Pisum. En S. Castrovieso (ed.), Fl. Iberica 7: 482-486.
Madrid, Red Jard. Bot.

RUGOLODEAGRASAR, Z. E. & M. L. PucLia. 2008. Gramineasornamentales. En
JA.HurreLL (ed.), PlantasdelaArgentina, silvestresy cultivadas. Vol. 1. 336
pp., BuenosAires, LoLA.

Saro KaNTAKA, O. 2004. Colocasiaesculenta. En G J. H. Grueeen et O. A. Den-
ToN (eds.), Plant Resources of Tropical Africa (Prota). Netherlands. Dispo-
nible: <http://database.prota.org/search.htm> [Consulta: 9-1X-2009].

SaLes, F et ]. C. Hepce. 2001. Medicago. En S. Castrovies (ed.), Fl. Iberica 7:
741-775. Madrid, Real Jard. Bot.

Sato, S. etal. 2009. Bendficid effectsof azuki bean (Mgnaangularis) extract: anti-
oxidant, anti-hypertension, and treatment for renal damage. Current Nuitrit.
& Food i 5 (3): 217-222.

ScHAEFER, H. 2007. Cucumis(Cucur bitaceae) must include Cucumella, Dicoel os-
permum, Mukia, Myrmecosi cyos, and Oreosyce: arecircumscription based
on nuclear and plastid DNA data. Blumea 52: 165-177.

ScHRIRE, B. D. 2005. Tribe Phaseoleae. En G Lewis, B. ScHRIRE, B. MACKINDER &t
M. Lock (eds.), Legumes of theworld, pp. 393-431. Kew, Roya Bot. Gard.

SeEmINARIO, J. (ed.). 2004. Raicesandinas. Contribucionesal conocimientoy a
la capacitacion. 376 pp. Lima, Cip.

SHE, M. etal. 2005. Apiaceae. EnWu, Z. Y., P H. Raven et D. Y. Hong (eds.), Fl.
of China 14: 1-205. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

SHIH CHu, C. 2006. Asteraceae-Lactuceae. EnWu, Z.Y.,PH. Raven e D. Y. HonG
(eds)), FI. of China. 21 (borrador). Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot.
Gard. Diponible: <http://flora.huh.harvard.edu/china>[Consulta: 5-V11-2009)].

SimpsoN, B. et M. Conner-OcorzaLy. 2001. Economic Botany: plantsin our world.
Ed. 3, 529 pp. New York, McGraw-Hill Co.

Sisti, M., GAmAGLIANI €t G Branbi. 2003. Antifungd activity of Brassicaoleracea
var. botrytisfresh aqueousjuice. Fitoterapia 74 (5): 453-458.

SwitH,A. F. 1994. Thetomatoin America: early history, cultureand cookery. 234
pp. Columbia, Univ. of South Carolina Press.

SoLTis, P. 2006. Tragopogon. En F. o NortH AmEerica EpiT. CommiTTeE (eds)), FI.
of North America North of Mexico 19-21: 303-304. New York, Oxford Uni-
versity Press.

SorenseN, M. 1988. A taxonomy revision of the genus Pachyrhizus (Fabaceae-
Phaseoleae). Nord. J. Bot. 8 (2): 167-191.

SorenseN, M. 1996. Yam bean. Pachyrhizus DC. 141 pp. Roma, IPcRI.

SmRRE, B. B. @ B. L. ANpeERssoN. 1991. A taxonomic revision of the Tropaeolaceae.
Opera Bot. 108: 1-139.

STaINER, D. et al. 2006. Exploring Alliumspeciesasasourceof potential medicinal
agents. Phytother. Res. 20: 581-584.

STROTHER, J. L. 2006a. Calendula. En .. oF NortHAMERICA EiT. CommiTTEE (€dS),
FI. of North America North of Mexico 19-21: 381-382. New York, Oxford Uni-
versty Press.

210



STROTHER, J. L. 2006h. Cichorium. EnFi. oF NortHAMERICA EDiT. CommITTEE (€dS),
FI. of North America North of Mexico 19-21: 221-222. New York, Oxford Uni-
versity Press.

STROTHER, J. L. 2006¢. Lactuca. EnFL. or NortHAMERICA EpiT. CommiTTEE (€dS.),
FI. of North AmericaNorth of Mexico 19-21: 259-263. New York, Oxford Uni-
versity Press.

STROTHER, J. L. 2006d. Scorzonera. En Fi.. oF NorTH AMERICA EDiT. COMMITTEE
(eds)), FI. of North America North of Mexico 19-21: 306-397. New York, Ox-
ford University Press.

Tal-vien, C. et al. 2001. Brassicaceae. EnWu, Z. Y. et P. H. Raven (eds)), FI. of
China 8: 1-193. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

TaNAkA, T. 1976. Tanaka's cyclopedia of edible plants of theworld. 924 pp. To-
kyo, Keigaku Publ.

TANG, Y., M. G GiLeerT €t L. J. Dorr. 2007. Malvaceae. Wu, Z. Y., P H. Raven et
D.Y.Hong (eds), Fl. of China 12: 264-297. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Mi-
ssouri Bot. Gard.

Tara, M. E. (ed.). 2000. Cultivos andinos subexplotados. Santiago de Chile, Fao.
Disponible: <www.rlc.fao.org/es/agricultura> [Consulta: 8-1X-2009].
Trome, O. W. 1885. FI. von Deutschland, Osterreich und der Schweiz 4 vals,

Gera-Untermhaus, Kohler.

THIRUNAVUKKARASU, V. et al. 2003. Protectiveeffect of fenugreek (Trigonelafoenum:
graecum) seedsin experimentd ethanol toxicity. Phytother. Res. 17: 737-743.

TiNg, C. et M. G GiLeerr. 2000. Dioscoreaceae. EnWu, Z. Y. et P H. Raven (eds),
FI. of China 24: 276-290. Beijing, Sci. Press; St. Louis, Missouri Bot. Gard.

Tomooka, N., D. VaucHaN, H. Mosset N. MaxTep. 2002. TheAsian Vigna. Genus
\igna, subgenus Ceratotropis, genetic resources. 265 pp. Dordrecht, Kluwer
Acad. Publ.

Turco, E., L. SouiLLa e M. L. PocHETTINO. 2007. Relacion entre saberesy précticas
culinariosconlaconservacion delaagrodiversidad. Estudio etnobotanicoen
e ParquePereyralraola(BuenosAires, Argenting). Actas V1| Congr. Latinoam
Sociol. Rural, pp.1-14. Quito.

ULiearrl, E.A. et al. 2002. Leguminosas, nativasy exdticas. En J. A. HurreLL (ed.),
Biota Rioplatense V1. 320 pp., BuenosAires, LoLA.

UHL, N. et J. DransAIELD. 1987. Genera Palmarum. 610 pp. Kansas, Allen Press.

VaLLa,J. J. etal. 2001. Arbolesurbanos 2. EnJ. A. HurreLL (ed.), Biota Riopla-
tense V1. 288 pp., BuenosAires, LoLA.

VALLANCE, A. & C. HoLmE (eds.). 1908. Artin England during the Elizabethan and
Suart periods. 120 pp. London, The Studio.

VaviLov, N. 1.1992. Origin and feography of cultivated plants. 498 pp. Cambridge,
Cambridge University Press.

Verep, Y. etal. 1997. Theinfluence of Viciafaba (broad bean) seedlingson urinary
sodium excretion. Planta Med. 63: 237-240.

WaTeRFALL, U. T. 1958. A taxonomic study of thegenusPhysalisin NorthAmerica
north of Mexico. Rhodora 60: 107-173.

WaTerrALL, U. T. 1967. Physalisin Mexico, Central America, and theWest Indies.
Rhodora 69: 203-239.

211



WEI, Z. et M. VINcenT. 2009. Trigonella. EnWu, Z. Y., P H. Raven et D. Y. Hong
(eds)), FI. of China. 10 (borrador). Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot.
Gard. Digponible: <http://florahuh.harvard.edu/chine>[Consulta: 5-V11-2009].

WHILEY, A., B. ScHAFFER €t B. WoLsTeNHOLME (eds.). 2002. Theavocado: botany,
production, and uses. 416 pp. Wallingford, Casi Publ.

Wiersema, J. H. 2006. Nelumbonaceae. En F.. oF NortHAMERICA EpiT. CoMMITTEE
(eds), Fl. of North AmericaNorth of Mexico 3. Disponible; <www.efloras.org/
index.aspx> [Consulta: 8-V111-2009].

WiLLEmoks, J. M. et al. 1988. Condimentos vegetales. 114 pp. LaPlata, Entorno.

WiLLiamsD. E. 1996. Aboriginal farming system provides cluesto peanut evol u-
tion. En B. PickersaiLL €t J. M. Lock (eds.), Advancesin Legume Systema-
tics 8. Legumes of Economic Importance, pp. 11-17. Kew, Royd Bot. Gard.

WiLson, R. 2004. Chicory root yield and carbohydrate compositionisinfluenced
by cultivar sdlection, planting, and harvest date. Crop Sci. 44 (3): 748-752.

WooLFg, J. 1992. Sneetpotato: an untapped food resource. 642 pp. Cambridge,
Cambridge University Press.

WoopviLLE, W. 1793. Alliumsativum. Medical Bot. 3: tab. 168. London, Phillips.
Wu, D. et K. Larsen. 2000. Zingiberaceae. EnWu, Z. Y., P H. Raven (eds)), FI.
of China 24: 322-377. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

Xu, J. et R. KamELIN. 2000. Allium. EnWu, Z. Y., P H. Raven (eds)), Fl. of China
24: 165-202. Beijing, Sci. Press-St. Louis, Missouri Bot. Gard.

Xu, J. et al. 2001. Genetic diversity in taro (Colocasia esculenta) in China: an
ethnobotanica and genetic approach. Econ. Bot. 55: 14-31.

Yapav, S., D. McNEIL et P. Stevenson (eds.). 2007. Lentil: an ancient crop for
modern times. 462 pp. Berlin, Springer.

YaNG, J. etal. 2004. Varietal differencesin phenolic content, and antioxidant and
antiproliferative activities of onions. J. Agric. Food Chem52: 6787-6793.

Yrey,A. 1813. \ervolg op de Afbeel dingen der artseny-gewassen met dervelver
Nederduitsche en Latynsche beschryvingen. 320 pp. Amsterdam, Sepp en
Zoon.

ZarDINI, E. 1991. Ethnobotanical noteson"yacon" Polymnia sonchifolia (Astera-
ceae). Econ. Bot. 45 (1): 72-85.

ZHANG, X., L. AnmIN et W. G. D'ARrcy. 1994. Solanaceae. EnWu, Z.Y. et P H.
Raven (eds), Fl. of China 17: 300-332. Beijing, Sci. Press; S. Louis, Missouri
Bot. Gard. Press.

ZHu, G, S. MosvakiN et S. E. CLEmANTs. 2003. Chenopodiaceae. EnWu, Z. Y. et
P H. Raven (eds.), Fl. of China 5: 352-414. Beijing, Sci. Press; &. Louis, Mi-
souri Bot. Gard. Press.

ZoHARI, M. et D. HeLLER. 1984. The genus Trifolium. Publ. Israel Acad. Sci. and
Humanities: 1-606.

ZoHARy, D. et M. Horr. 2000. Domestication of plantsinthe Old World. Ed. 3, 316
pp. Oxford, Oxford University Press.

ZULoAGA, F. O., 0. MorroNE et M. J. BELGRaNO (eds.). 2008. Catalogo delasplan-
tasvascularesdel Cono Sur (Argenting, sur de Brasil, Chile, Paraguay y Uru-
guay). Monogr. Syst. Bot. Missouri Bot. Gard. 107, 3vols.

212



Indice sisteméatico’

AIZOACEAS
Tetragoniatetragonoides, 178

ALIACEAS

Allium ampeloprasum, 134
Alliumcepa var. cepa, 58
Allium cepa var. aggregatum, 64
Alliumfistulosum, 60

Allium sativum, 30

Allium schoenoprasum, 62
Allium tuberosum, 136

AMARANTACEAS
Amaranthus hybridus, 174
Amaranthus viridis, 174

ARACEAS
Colocasiaesculenta, 154

ARECACEAS (= PALMERAS)

ASCLEPIADACEAS
Morrenia odorata, 180

ASPARAGACEAS
Asparagusofficinalis, 78

ASTERACEAS (= COMPUESTAS)

BASELACEAS
Ullucustuberosus, 116

BORAGINACEAS
Borago officinalis, 52

BRASICACEAS (= CRUCIFERAS)

CANNACEAS
Cannaglauca, 176
Cannaindica, 176

CARIOFILACEAS
Sdlariamedia, 176

CHENOPODIACEAS

Beta vulgarisvar. cicla, 22
Beta wulgaris var. vulgaris, 140
Salsolakali, 177
Spinaciaoleracea, 80

CIPERACEAS
Cyperusesculentus, 174
Cyperusrotundus, 174

COMPUESTAS
Achilleamillgfolium, 180
Arctiumlappa, 44
Arctiumminus, 44
Bidenspilosa, 176
Calendulaofficinalis, 56
Carduustenuiflorus, 177
Carduus thoermeri, 177
Cichoriumendivia, 76
Cichoriumintybus, 24
Cirsumwulgare, 177
Cynara cardunculus, 32
Galinsoga parviflora, 176
Helianthus tuberosus, 175
Lactuca sativa, 90
Lactucaserriola, 178
Leucanthemumwulgare, 178
Onopordum acanthium, 176
Scorzonera hispanica, 175
Smallanthus sonchifolius, 164
Sonchus asper, 177
Sonchusoleraceus, 177
Tagetesminuta, 177
Taraxacumofficinale, 74
Tragopogon dubius, 175
Tragopogon porrifolius, 175
Tragopogon pratenss, 175

CONVOLVULACEAS
|pomoea batatas, 46

*Incluye todas los taxones mencionados en e volumen, los que se han desarrallado en
los textos (nimeros de paginas en negrita), los incluidos dentro de aquellos, en las
observaciones, y los tratados en los apéndices.
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CRUCIFERAS

Brassicajuncea, 175

Brassicanigra, 175
Brassicaoleracea var. acephala, 68
Brassica oleracea var. botrytis, 72
Brassicaoleraceavar. capitata, 144
Brasscaoleraceavar. gemmifera, 142
Brassicaoleraceavar. gongylodes, 174
Brassicaoleraceavar. italica, 54
Brassica napus var. napus, 104
Brassica napusvar. rapifera, 104
Brassicarapa var. chinensis, 70
Brassicarapa var. glabra, 70
Brassica rapa var. rapa, 104
Capsdlla bursa-pastoris, 176
Cardamine bonariensis, 50
Cardamine hirsuta, 180

Coronopus didymus, 175
Diplotaxismuralis, 180
Diplotaxistenuifalia, 180
Erucavesicaria, 146
Lepidiumdraba, 182

Lepidium sativum, 174
Nasturtiumofficinale, 50

Raphanus sativus var. longipinnatus,
138

Raphanus sativus var. sativus, 138
Ssymbrium altissimum, 180
Ssymbriumirio, 180
Ssymbriumofficinale, 180

CUCURBITACEAS

Cucumis sativus, 118

Cucurbita maxima subsp. maxima,
168

Cucurbitamaxima var. zapallito, 168
Cucurbita moschata, 170

Cucurbita pepo, 170

Momordica charantia, 182
Sechiumedule, 114

DIOSCOREACEAS
Dioscorea polystachya, 175

ESCROFULARIACEAS
\eronica anagallis-aquatica, 182
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EUPORBIACEAS
Manihot esculenta, 100

FABACEAS (= LEGUMINOSAS)

GRAMINEAS (= POACEAS)
Phragmitesaustralis, 177
Phyllostachysaurea, 40

Phyllostachys bambusoides, 40

Phyllostachysdulcis, 40
Phyllostachysedulis, 40
Phyllostachysnigra, 40

Zea mays, 66

HALORAGACEAS
Myriophyllumaquaticum, 178

IRIDACEAS
Iris pseudacorus, 178

LABIADAS
Lamiumamplexicaule, 180
Perillafrutescens, 148

LAMIACEAS (= LABIADAS)

LAURACEAS
Persea americana, 110

LEGUMINOSAS
Arachishypogaea, 102
Cicer arietinum, 84
Glycinemax, 150

Lablab purpureus, 126
Lensculinaris, 92
Lupinus albus, 98
Lupinus mutabilis, 156
Medicagolupulina, 178
Medicago polymorpha, 182
Medicago sativa, 34
Mélilotusalbus, 162
Méelilotusofficinalis, 162
Pachyrhizus ahipa, 28
Parkinsonia aculeata, 177
Phaseolus coccineus, 130
Phaseolus lunatus, 130
Phaseolus vulgaris, 122
Pisum sativum, 38



Trifolium pratense, 160

Trifolium repens, 160

Trigonella foenum-graecum, 82
Ulex europaeus, 182

\iciafaba, 86

\iciasativa, 176

Mignaangularis, 124

\Vignaluteola, 124

\Vignamungo, 128

\ignaradiata, 128

\Vigna unguiculata subsp. cylindrica,
132

\igna ungui cul ata subsp. sesquipeda-
lis, 132

\igna unguiculata subsp. unguiculata,
132

MALVACEAS
Abelmoschus esculentus, 42

MARANTACEAS
Thaliageniculata, 180

MARTINIACEAS
Ibicelalutea, 178

NELUMBONACEAS
Nelumbo nucifera, 96

NICTAGINACEAS
Boerhavia diffusa, 182

OXALIDACEAS
Oxalistuberosa, 106

PALMERAS
Bactrisgasipaes, 108
Euterpe edulis, 108

PLANTAGINACEAS
Plantago lanceolata, 178
Plantago major, 178

POLIGONACEAS
Rumexacetocdlla, 174
Rumex acetosa, 174
Rumex conglomeratus, 178
Rumex crispus, 178

Rumex obtusifolius, 178
Rumex pulcher, 178

PORTULACACEAS
Portulacaoleracea, 172
Talinum paniculatum, 177

SOLANACEAS

Capsicum annuum, 26

Capsicum pubescens, 94
Physalisixocarpa, 172
Physalisviscosa, 172

Solanum lycopersicum, 158
Solanum melongena, 48
Solanumtuberosumsubsp. tuberosum,
112

TIFACEAS
Typha domingensis, 182
Typhalatifolia, 182

TROPEOLACEAS
Tropaeolum majus, 152
Tropaeolum tuberosum, 152

UMBELIFERAS (= APIACEAS)
Apiumgraveolensvar. graveolens, 36
Coriandrum sativum, 172

Daucus carota subsp. sativus, 166
Foeniculumwulgare, 88

Pastinaca sativa, 174

Petroselinum crispum, 120

URTICACEAS
Parietariajudaica, 180
Urtica urens, 180

VALERIANACEAS
Valeriandllalocusta, 174

VIOLACEAS
\iolaodorata, 182

VITACEAS
\dtisvinifera, 172

ZINGIBERACEAS
Zingiber officinale, 172
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i ndice de nombres cientificos y vulgares

A
abacate, 110

Abelmoschus esculentus, 42

abdboramoganga, 168
aboborinha, 170
abokado, 110

acal, 108

Acedera, 174
acederilla, 174

acedoria, 166

Acelga, 21
acelgacomun, 22
acelgadepencaverde, 22
ache odorant, 36
Achicoria, 24, 76
achicoriaamarga, 24, 74
achicoriacomun, 24
achicoriaderaiz, 24
Achilleamillefolium, 180
achipa, 28

Achira, 176
Achiraamarilla, 176
Ackerbohne, 86
Ackerknoblauch, 134
adas, 92

aduki bean, 124

adzuki bean, 124
Adzukibohne, 124
Agaricus bisporus, 182
Agaricus ogtratus, 182

Aji, 26

ai locoto, 94
gimorrdn, 26

gji turco, 42
Ajipa, 28

Ajo, 30
gobravo, 134
80 de Espaiia, 62
godefante, 134
gjomorisco, 62
gjo puerro, 134
Albahacasilvestre, 176
abenga, 54
dcachofa, 32
dcachofra, 32
dcaota, 114
Alcaucil, 32

dfa 34

dfarusa, 162
dface, 34,90
Alfalfa, 34

dfaz, 34
afénsigo, 102
dforva, 82

aho, 30

aho de Espanha, 62
aho porro, 134
aholva, 82

ALIAceAs, 30, 58, 60, 62, 64, 134, 136

al-kharshif, 32

aglio, 30 Alliumaltaicum, 60
agliodIndia 62 Alliumampeloprasum, 134
aglioungherese, 62 Alliumampd oprasumvar. porrum, 134
agrio, 50 Alliumascaonicum, 64
agriodaagua, 50 Allium cepa var. aggregatum, 64
agriodorio, 50 Allium cepavar. ascalonicum, 64
aguacate, 110 Alliumcepa var. cepa, 58, 60
ahipa, 28 Alliumfistulosum, 60

al, 30 Allium porrum, 134

ail civette, 62 Allium sativum, 30

al d'Orient, 134 Allium schoenoprasum, 62
aipim, 100 Allium tuberosum, 136
AIZOACEAS, 178 a-qabsil, 32
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Alsnemedia, 176

dtramuz, 98, 156

dubia, 122

dubiadelLima, 130

dverja, 38

AMARANTACEAS, 174

Amaranthus cruentus, 174
Amaranthus hybridus subp. cruentus,
174

Amaranthushybridusvar. quitenss, 174
Amaranthus hypocondriacus, 174
Amaranthus quitensis, 174
Amaranthus viridis, 174
Amaranto (hojas), 174

amargon, 74

amendoim, 102

Amor seco, 176

anco, 170

Andean lupin, 156

Andean yam bean, 28
Andenlupine, 156

Andine Jamsbohne, 28

Andine Knollenbohne, 28
anisbravo, 88

anko, 170

afu, 152

aoi mame, 92

APIACEAS, 36, 88, 120, 166

apilla, 106

Apio, 36

apiodeagua, 36

apionabo, 36

Apium crispum, 120
Apiumgraveolensvar. graveolens, 36
Apium graveolens var. rapaceum, 36
Apium petroselinum, 120

Apium rapaceum, 36

applechile, 94

ARACEAS, 154

arachide, 102

Arachis hypogaes, 102
Arachismonticola, 102

Arctium lappa, 44
Arctiumminus, 44

ardoffd, 112

ARECACEAS, 108

aricoma, 164

arrtgula, 146

artichaut, 32
Artichocke, 32
arufarufa, 34

arugula, 146

Arum esculentum, 154
Arundo austrdis, 177
Arundo occidentdis, 177
Arvea, 38
Arverijillacomin, 176
ascalonia, 64
Aschlauch, 64
ASCLEPIADACEAS, 180
asipa, 28
ASPARAGACEAS, 78
asparagio, 78
asparagus, 78
Asparagus officinalis, 78
asparge, 78

aspargo, 78
ASTERACEAS, 24, 32, 44, 56, 74, 76, 90,
164

aubergine, 48
Augenbohne, 132
avati, 66

Avocado, 110
avocado pear, 110
Avocadobirne, 110
avocat, 110

avocato, 110

ayote, 170

azedinha, 106

azuki, 124

azuki bean, 124

B

baak choy, 70

baby bok choy, 70
Bactrisgasipaes, 108
badinjan, 48

bal huacao muxi, 162
bal sanye capo, 160
bal yu shan dou, 98
Bambu (brotes), 40
bamb( amarillo, 40
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bambu gigante, 40 betabel, 140

bambt negro, 40 betarraga, 140
Bambusaedulis, 40 beterraba, 140
Bambusanigra, 40 bette a couper, 22
Bamia, 42 betterave, 140
bamieokra, 42 bian dou, 126
bammiad'Egitto, 42 Bidenspilosa, 176
bémyah, 42 bing dou, 92

bansho, 26 bishas, 88

bao zi ganlan, 142 Bittere lupine, 98
bagdunis, 120 black eyed cowpea, 132
Bardana, 44 black-seeded pepper, 94
bardanamaiore, 44 Blétterkohl, 68

bardane comestible, 44 Blattkohl, 68

BASELACEAS, 116

Blattpetersilie, 120

Batata, 46, 112 Blihender Schnittlauch, 62
batata daterra, 112 Blumenkohl, 72

batata do diabetico, 164 bocal, 80

batata doce, 46 Bockshornkleg, 82

Batate, 46 Boerhavia diffusa, 182
batates, 112 Boerhaviapaniculata, 182
bean, 122 bok choy, 70

bean of India, 96 Bokharaclover, 162
becbread, 52 boletos, 182

beefsteak mint, 148
beefsteak plant, 148

beet, 140 boniato, 46

beetroot, 140 borage, 52

bei cong, 62 BORAGINACEAS, 52
beembe, 154 Borago officinalis, 52
Belgianendive, 24 Boretsch, 52

bell bean, 86 borragem, 52

Bengd gram, 84 borragine, 52
Berenjena, 48 borraina, 52
Beringela, 48 Borraja, 52

Berro, 50 borrega, 52
berrodeagua, 50 bot6n de oro, 56
berro ddl Pert, 152 bourrache, 52

berro silvestre, 50 BRASICACEAS, 50, 54, 68, 70, 72,104, 138,
berza, 144 142, 144, 146
berzagallega, 68 Brassicacauliflora, 72
Beta esculenta, 140 Brassicachinensis, 70
Betarapa, 140 Brassicajuncea, 175

Bolivian sunroot, 164
Bolsade pastor, 176

Beta vulgarisvar. cicla, 22 Brassica napus var. napobrassica,
Betavulgarisvar. rapacea, 140 Brassica napus var. napus, 104
Beta wulgaris var. wulgaris, 22, 140 Brassicanapusvar. oleifera, 104
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Brassicanapusvar. rapifera, 104
Brassica nigra, 175

Brassica oleracea var. acephala, 68
Brassicaoleraceavar. acephalasubvar.
pamifolia, 68

Brassicaoleraceavar. botrytis, 72
Brassica oleracea var. botrytis subvar.
cauliflora, 72

Brassica oleracea var. botrytis subvar.
cymosa, 54

Brassica oleracea var. bullata subvar.
gemmifera, 142

Brasscaoleraceava. capitata, 70, 144
Brassicaoleraceavar. gemmifera, 142
Brassicaoleraceavar. gongylodes, 174
Brassicaoleraceavar. italica, 54
Brassicaoleraceavar. laciniata, 68
Brassicaoleraceavar. napobrassica, 104
Brassicaoleraceavar. viridis, 68
Brassicapekinensis, 70

Brassica rapa var. chinensis, 70
Brassicarapa var. glabra, 70
Brassica rapa var. rapa, 70, 104
Brassicavesicaria, 146

brécol, 54

bringelle, 48

brinjal, 48

broad bean, 86

Braécoli, 54

brécolis, 54

brécolos, 54

bréculi, 54

Brokkoli, 54

brllotte, 62

Brunnenkresse, 50

Brussels sprouts, 142

bundou, 128

burokkori, 54

burracha, 52

butter bean, 130

butter pear, 110

C

cabbage, 144
cacahuate, 102
cai dou, 122, 130

caabecilla, 114

calabaza, 168, 170
cado, 56

caendola, 56
Caléndula, 56
Calendulaofficinalis, 56
camambu, 172

camote, 46

can dou, 86
Cannaedulis, 176
Cannaglauca, 176
Cannaindica, 176
CANNACEAS, 176
Canonigo, 174
cafiadelIndias, 40
Capiqui, 176

capo defrate, 74
Capsdlla bursa-pastoris, 176
Capsicumannuum, 26, 94, 172
Capsicumbaccatum, 94
Capsicumchinense, 94
Capsicumfrutescens, 94
Capsicum pubescens, 94
capuccinade campi, 56
capuchina, 152

carg, 154

carciofo, 32

Cardamine bonariensis, 50
Cardamine hirsuta, 180
Cardariadraba, 182
cardo, 32

Cardoblanco, 176
Cardodecabalo, 177
Cardo de Catilla, 32
cardo de comer, 32
cardo hortense, 32
Cardonegro, 177

Cardo ruso, 177
cardoon, 32
Carduustenuiflorus, 177
Carduus thoermeri, 177
Carduusvulgaris, 177
CARIOFILACEAS, 176
Carnegorda, 177

carota, 166

carote, 166
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carotte, 166

Carrizo, 177

carrot, 166

carrota, 166

casabe, 100

casava, 100
cassavaroot, 100
Cassava, 100
cauliflower, 72
Caupi, 132
cavolfiore, 72
cavoloagermoglio, 142
cavolo broccolo, 54
cavolo cappuccio, 144
cavolocinese, 70
cavolodafoglia, 68
cavoloddlaCina, 70
cavolodi Bruxelles, 142
cavolofiore, 72
cayote, 114

cebola, 58
cebolamilda, 64
ceboletade Franga, 62
cebolinha, 62
cebolinhabranca, 64
cebolinhacommun, 60
cebolinho chinés, 136
Ceboalla, 58, 60
cebolladeinvierno, 60
Cebolla de verdeo, 58, 60
cebollaescd oefia, 64
cebollainglesa, 60
cebollamacho, 58, 64
ceballatierna, 60
cebollaverde, 58, 60
cebolleta, 62
cebolletafrancesa, 60
Ceballin, 62
cebollino, 62
cebollinofrancés, 62
cebollinoinglés, 60
cece, 84

céeri odorant, 36
celery, 36

cenoira, 166

cenoura, 166
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Cerrga, 177
Cerrgabrava, 177
cetriolo, 118

chagas, 152

chaibusu, 62

chalota, 64

Chalote, 64
champifion, 182
champifidén comin, 182
champifion de Paris, 182
changesblelupine, 156
chaoxianji, 32
Chaucha, 122
chauchaturca, 42
Chayotaedulis, 114
Chayote, 114

chayotte, 114
CHENOPODIACEAS, 22, 80, 140, 177
chi dou, 124

chicama, 164

chick pea, 84

chicorée, 24
chicoréeendive, 76
chicoréefrisée, 76
chicdria, 24
chicoriafrisada, 76
chicory, 24

chigua, 116
chilemanzana, 94

chile perdn, 94

chinas, 56

Chinchilla, 177
Chinesecabbage, 70
Chinese chives, 136
Chineseleegk, 136
Chineselotus, 96
Chineseonion, 136
Chinesische Chives, 136
Chinesischer Kohl, 70
Chinesischer Schnittlauch, 136
Chirivia, 174

chisha, 90

chive, 62

chives, 62

chochito, 156

chocho, 98, 114



Choclo, 66

choco, 114

chontaduro, 108
chouamille pommes, 142
chou brocoli, 54

chou cabus, 144

chou chinois, 70

chou commun, 68
choudeBruxelles, 142
chou de Chine, 70
choufleur, 72

chou pak chai, 70
chouchoute, 114
chousen azami, 32
chow chow, 114
christophene, 114
chuchu, 114

chuchus, 156

Chufa, 174

chufaroja, 174

chugua, 116

ciboule, 60

ciboulede Chine, 136
Ciboulette, 62
cibouletteail, 136
ciboulette chinoise, 136
Cicer arietinum, 84
Cichoriumendivia, 24, 76

Cichoriumendiviavar. crispum, 76
Cichoriumendiviavar. latifolia, 76
Cichoriumendiviavar. sativa, 76

Cichoriumintybus, 24, 76
cicoria, 24

cidra, 114

Cilantro, 172
Cinacina, 177
CIPERACEAS, 174
cipoletta, 60

cipolla, 58
cipollad'inverno, 60
cipalling, 64
Cirsumwulgare, 177
cive, 60, 62
civechino, 136

cives, 62

civettede Chine, 136

Claytoniapaniculata, 177
clover, 160

Cocos nucifera, 108
cocotero, 108

coco-yam, 154

coeur depamier, 108
cogombro, 118

cohombro, 118

Coal, 68, 144

col blancachina, 70

col cavalier, 68

Cal china, 70

col crespa, 68

col deBrusdlas, 142

col delaChina, 70

col escocesa, 68

col forrgjera, 68

Col rébano, 54, 174

col repollo, 144

Cdliflor, 54, 70, 72
colocase, 154
Colocasiaantiquorum, 154
Colocasiaesculenta, 154
colza, 104

common bean, 122
common cauliflower, 72
commonendive, 76
commononion, 58
common pardey, 120
COMPUESTAS, 24, 32, 44, 56, 74, 76, 90,
164, 175, 176, 177, 178, 180
concombre, 118

cong, 60

CONVOLVULACEAS, 46
Convolvulus batatas, 46
Convolvulusedulis, 46
Convolvulus tuberosus, 46
coriandro, 172
Coriandrum sativum, 172
corn, 66

cornadi Greci, 42
coronadefraile, 74
coronaderey, 56
Coronopus didymus, 175
corruda, 78

couci desjardins, 56
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courge pépon, 170

couve, 68

couvechinesa, 70

couvedaChina, 70
couvedeBruxdas, 142

couveflor, 72

couverepolho, 144

cow cabbage, 68

crescione, 50

cresson d'eau, 50

cresson d'Inde, 152

cresson de fontaine, 50

crimini, 182

CRUCIFERAS, 50, 54, 68, 70, 72, 104, 138,
142,144,146, 174,175,176, 180, 182
cubio, 106

cucumber, 118

Cucumismelo, 118

Cucumis sativus, 118
Cucurbitaandreana, 168

Cucurbita maxima subsp. andreana,
168

Cucurbita maxima subsp. maxima,
168, 170

Cucurbita maxima var. zapallito, 168
Cucurbita moschata, 170

Cucurhita pepo, 170

Cucurbita pepo var. moschata, 170
Cucurbita zapallito, 168
CUCURBITACEAS, 114, 118, 168, 170, 182
Cuernosdd diablo, 178

cultivated onion, 58

cumara, 46

curledendive, 76

curly leaved endive, 76

Cynanchum odoratum, 180
Cynaracardunculusvar. scolymus, 32
Cynara cardunculus, 32

Cynara scolymus, 32
Cyperusesculentus, 174
Cyperusrotundus, 174

D

dadou, 150
dahuayelajieo, 94
Daikon, 138
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daimaru nasu, 48

daizu, 150

danddlion, 74

dasheen, 154

Daucus carota subsp. sativus, 166
Daucus carotavar. sativus, 166
Demidoviatetragonioides, 178
dhurah, 66

dientdelion, 74
dientedeledo, 74

Diente de ledn, 74
Dioscorea batatas, 175
Dioscorea polystachya, 175
DIOSCOREACEAS, 175
Diplotaxismuralis, 180
Diplotaxistenuifolia, 180
Dolichos ahipa, 28
Dolichosangularis, 124
Dalichoslablab, 126
Dolichos|uteolus, 124
Dolichos sesquipeddis, 132
Dolichossinensis, 132
Dalichos tuberosus, 28
Dolichosunguiculatus, 132
ddlico, 126

ddlico do Egipto, 126
dolicoegiziano, 126

dolique dEgypte, 126
doliquetubéreuse, 28
doubancai, 50

drumstick chives, 62

Dutch clover, 160

E

earth apple, 164
earthnut, 102
echdot, 64
echdote, 64

Echte Luzerne, 34
edibleburdock, 44
eggplant, 48
Egyptian bean, 126
Egyptian lotus, 96
Egyptian lupin, 98
Eierfrucht, 48
Eierpflanz, 48



elephant's ear, 154
elote, 66

endibia, 24

endibia, 76

endive, 76

Endivia, 24, 76
endiviabelga, 24, 76
endiviafrancesa, 24, 76
endiviariccia, 76
Endivie, 76

endou, 38

Englishleek, 134
ensarova, 108
Enydraaguetica, 178
épinard, 80
erbacipalling 62
erbamedica, 34

Erbse, 38

Erdnuss, 102

eruca, 146
Erucasativa, 146
Erucavesicaria, 146
ervilha, 38

Erysmum officinde, 180
escama, 64

escalonia, 64

escaluiia, 64

Escariol, 76

escariote, 170
Escarola, 24, 76
escarolacrespa, 76
escarolalisa, 76
escarolarizada, 76
escarole, 76

Eschlauch, 64
ESCROFULARIACEAS, 182
esharotto, 64
Espéarrago, 78
esparraguera, 78
Espinaca, 80
espinacacomun, 80
Espinacade NuevaZelanda, 178
espinacaholandesa, 80
espinafre, 80
espuelade caballero, 152
EUFORBIACEAS, 100

Euterpeedulis, 108
Euterpeoleracea, 108

F

fababean, 86
FABACEAS, 28, 34, 38, 82, 84, 86, 92, 98,
102,122,124, 126, 128, 130, 132, 150,
156, 160, 162
Faberbohne, 86
fagiolo, 122
fagioloadzuki, 124
fagiolo d'Egitto, 126
fagiolodal’ occhionero, 132
fagiolodi Lima, 130
fagiolomungo, 128
fanqgie, 158

fan shu, 46

fava, 86

favabean, 86
favasoja, 150
favaterra, 130
Favabohne, 86
feijdo, 122

feljdo azuqui, 124
felj@o dachina, 128
feijdodeLima, 130
feijdofavona, 130
feijdofrade, 132
feijao japonés, 126
fenacho, 82

Fenchel, 88

fenndl, 88
fenodeBorgonha, 34
fenogrego, 82
Fenogreco, 82
fenouil commun, 88
fenugrec, 82
fenugreek, 82

féve, 86

féve d'Egypte, 96
fienogreco, 82
finocchio, 88

fingjo, 88

fiorrancio de tutti i tempi, 56
flamenquilla, 56
Fleischlauch, 134
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flor de difunto, 56
flér de sangue, 152
flor de todos |os meses, 56
flowering cabbage, 68
foshougua, 114
Foeniculumwulgare, 88
foingrec, 82
foliagebeet, 22

frgol, 122
Frenchbean, 122
Frenchendive, 24
French shallot, 64
frijol, 122

frijol adzuki, 124
frijol azuki, 124

frijol chino, 128

frijol chuncho, 28
frijol desoja, 150
frijol flamenco, 126
frijol lima, 130

fuji mame, 126

fal sdant, 102

fal sQyah, 150
funcho, 88
Futterkohl, 68

G

gaarikku, 30
Galinsoga parviflora, 176
gambd, 42

ganlan, 144
Garbanzo, 84

garden chives, 62
gardenlettuce, 90
garden nasturtium, 152
garden rocket, 146
garlic,30

garlicchives, 136
garrofén, 130
Gartenbohne, 122
Gartenkurbis, 170
Gartenlattich, 90
Gartensalat, 90
Gartenzwiebdl, 58
gauchas, 56
GemeineCichorie, 24
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GemeineLablab, 126
GemeineWegwarte, 24
giant timber bamboo, 40
giraumon, 168
girgolas, 182
globeartichoke, 32
Glycine max, 150
gobo, 44

goldbloom, 56
goldengram, 128
Gombo, 42

gram, 84

GRAMINEAS, 40, 66, 177
grandebardane, 44
grano turco, 66
gréodebico, 84

great burdock, 44
greenbean, 128
greenpea, 38

grelo, 104

Grole Kl ette, 44
groundnut, 102

Griine Bohne, 122
guacamote, 100
guetilla, 114

gui zhu, 40

guisante, 38

Gurke, 118
Gurkenkraut, 52

H

Haba, 86

haba de Egipto, 96
habadeLima, 130
habichuela, 86, 122
hakusai, 70
HALORAGACEAS, 178
hanjinlian, 152

han gin, 36

hardy timber bamboo, 40
haricot, 122

haricot adzuki, 124
haricot commun, 122
haricot deLima, 130
haricot du Japon, 124
haricot soja, 150



harlock, 44

hasu, 96

hayato uri, 114

head cabbage, 144
heart of palm, 108
Helechitodeagua, 178
Helianthustuberosus, 175
henogriego, 82
Hibiscus esculentus, 42
hierbasanta, 88
hindiba, 76

Hinojo, 88

hinojo de cabezagigante, 88
hinojo deFlorencia, 88
hinojodulce, 88
hiyoko mame, 84
honey clover, 162
hong dou, 122, 124
hongosdd pino, 182
hongos secos, 182
hotei chiku, 40
hourensou, 80
huluba, 82

hu luo bo, 166
huayecal, 72

huang kwa, 118

hui xiang, 88

huisisai, 106

hulbah, 82

hummus, 84

huo cong, 64

hyacinth bean, 126

|

ibia, 106
Ibicelalutea, 178
icara, 108

Indian bean, 126
Indian cress, 152
Indian lotus, 96
Indische Lotus, 96
ingenmame, 122
inhamebranco, 154
insalata, 90
|pomoea batatas, 46
IRIDACEAS, 178

Iris pseudacorus, 178
Irish potato, 112
isafiu, 152

isfanahk, 80
ispanahk, 80

Italian chicory, 24
Itdian cress, 146

J

jagaimo, 112
Japanese basil, 148
Japaneselegk, 60
Japanese timber bamboo, 40
jarjir, 50, 146
Jengibre, 172
jiangdou, 132
jicama, 28
jiquima, 28
jiquimilla, 164
Jitomate, 158

jiu, 136

jiucong, 134

juju, 24

jucara, 108

jugara, 108

judia, 122
judiaadzuki, 124
judiabatata, 28
judiadeLima, 130
jundacai, 22

K

kafei huangkui, 42
kabu, 104

kafris, 36

Kale, 68

kalo, 154

kanran, 144
Kapuzinerkresse, 152
karifurawaa, 72
Karotten, 166
Kartoffel, 112
kawi, 106

keeru, 68
Kichererbse, 84
kidney bean, 122
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kikujisha, 76
kikunigana, 24
kinabasuzushiro, 146
kinrenka, 152

Kloben, 64
Knoblauch, 30
Knollenbasdlle, 116
Knollen-Sauerklee, 106

Kohlpalme, 108 LEGUMINOSAS, 28, 34, 38, 82, 84, 86, 92,
Kohlsprossen, 142 98, 102, 122, 124, 126, 128, 130, 132,
Kolokasie, 154 150, 156, 160, 162, 176, 177, 178, 182
KrauseEndivie, 76 Lenguadevaca, 178
kuju, 76 lenguadevacacrespa, 178
Kichenzwiebel, 58 Lensculinaris, 92
kumbari, ky'yi, 26 Lensesculenta, 92
kyuuri, 118 Lentga, 92

lentgjanegra, 128
L lenticchia, 92
lajieo, 26 lentil, 92
LABIADAS, 148, 180 Lentilla, 92
labléb, 126 lentille, 92
lablab bean, 126 Lepidium didymun, 175
Lablabniger, 126 Lepidium draba, 182
Lablab purpureus, 126 Lepidium pseudodidymum, 175
Lablabvulgaris, 126 Lepidium sativum, 174

L ablabbohne, 126
Lactuca sativa, 90
Lactucascariola, 178
Lactucaserriola, 178
lady'sfinger, 42
laitue, 90

|aitue commune, 90
laituecultivée, 90
lamaki, 106
LAMIACEAS, 148
Lamiumamplexicaule, 180
lampazo, 44
lampazo menor, 44
lanmuxu, 34

lapa, 44

Lappa minor, 44
large-flowered pepper, 94
lattuga, 90
LAURACEAS, 110

|eaf beet, 22
Lechuga, 90
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lechugacapuchina, 90
lechugacriolla, 90
lechugafrancesa, 90
lechugamantecosa, 90
lechugamorada, 90
lechugaromana, 90
Lechugasdvae, 178
leek, 134

lettuce, 90
Leucanthemumwvulgare, 178
|levantamuertos, 94
lian, 96

Liebesdpfel, 158
Limabean, 130
Limabohne, 130
lingdou, 130

Linse, 92
Lirioamarillo, 178
|lacon, 164
Ilagasde Cristo, 152
Llantén, 178

|lata, 94

Locoto, 94

Loto, 96

|oto americano, 96
loto de Egipto, 96
lotodelalndia, 96
loto sagrado, 96
|6tusdalndia, 96



lotus des Indes, 96
lotus sacré, 96

|6tus sagrado, 96
Loéwenzahn, 74

lu dou, 128
luhuacai, 54
lucerne, 34

luo bo, 138

luo huasheng, 102
Lupin, 98

lupin blanc, 98

lupin d'Egypte, 98
lupin desAndes, 156
lupino, 98, 156
lupino blanco, 98
lupino mutével, 156
Lupinus albus, 98
Lupinus mutabilis, 156
Lupuling, 178
luzerna, 34

luzerne, 34
luzernecultivée, 34
Lycopersicon esculentum, 158

M

macaxeira, 100
machucho, 114
madake, 40
madeére, 154
madumbe, 154
mailinterra, 112
Mais, 66

maiz, 66

maize, 66
malanga, 154
ma mequer, 56
MALVACEAS, 42
manjing, 104
Mandioca, 100
mandubi, 102
Mangold, 22
Mani, 102
maniba, 100
Manihot esculenta, 100
manioc, 100
manioc bean, 28

Maniok, 100

maniokku, 100

mao zhu, 40
MARANTACEAS, 180
maravilhadojardim, 56
maravilhas, 56

maravilla, 56

Margarita, 178

marigold, 56

marsh pardey, 36
MARTINIACEAS, 178
Martynia lutea, 178
Martynia montevidends's, 178
mashua, 152

Meastuerzo, 174, 175
Mastuerzo cimarron, 180
mastuerzo de agua, 50
mastuerzo de Indias, 152
me kyabetsu, 142
medica, 34

Medicago lupulina, 178
Medicago polymorpha, 182
Medicago sativa, 34
melanzana, 48

melgados prados, 34
mélilot blanc, 162
meliloto, 162

meliloto bianco, 162
meliloto branco, 162
Mélilotusalbus, 162
Médlilotusofficinalis, 162
melindre, 78

melloco, 116

melongen, 48

mélongéene, 48

mian dou, 130
Milenrama, 180

milho, 66

miquichi, 106

mirliton, 114

mizu garashi, 50
mojarrita, 126
Momordicacharantia, 182
morillas, 182

Morrenia odorata, 180
Morroén, 26
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moso chiku, 40

Mostacilla, 180

Mostaza china, 175

Mostaza negra, 175

mu shu, 100

mucuchi, 116

mulignana, 48

mung, 128

mung bean, 128

Mungbohne, 128

mungo, 128
Myriophyllumaquaticum, 178
Myriophyllum brasiliense, 178

N-N

nabicol, 104, 138
Nabo, 70, 104

nabo silvestre, 104
nabon, 104, 138
napacabbage, 70
napo, 104
Nasturtiumofficinale, 50
nasturzio aguatico, 50
nasturzio d' India, 152
nasu, 48

navet, 104

negi, 60

nelumbo, 96

nelumbo d'Orient, 96
Nelumbo [utea, 96
Nelumbo nucifera, 96
NELUMBONACEAS, 96
New Zedland yam, 106
NICTAGINACEAS, 182
nilufer, 96

ninjin, 166

ninniku, 30

nira, 136

niranegi, 134

niu pang, 44
noccioling, 102

filame, 154, 175

(0]
Oca, 106
ocad Ameérique, 106
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ocadu Pérou, 106
ocaquina 116

Ocimum frutescens, 148
Ocker, 42

ocra, 42

ognon, 58

oka, 106

okra, 42

olluco, 116

olluma, 116

Olrauke, 146

onion, 58

Onopordum acanthium, 176
orandagarashi, 50
orandakiji kakushi, 78
orandamitsuba, 36
orgjadeeefante, 154
orgjadeliebre, 178
orelhadedefante, 154
Crientd garlic, 136
Orientaischer Knoblauch, 136
Ortiga, 180
Ortigamansa, 180
oruga, 146

ou qin, 120
OXALIDACEAS, 106

Oxalis tuberosa, 106

P

Pachyrhizus ahipa, 28
Pachyrhizus tuberosus, 28
Pak choi, 70
pakuchoi, 70

palar, 130

palm heart, 108
pameradeasai, 108
PLMERAS, 108
Palmito, 108

palmito branco, 108
palmito doce, 108
Palta, 110

Papa, 112

papa china, 154

papa comun, 112
papa de pobre, 114
Papa del aire, 114



Papa lisa, 116

papa fiame, 154

papa oca, 106

papa verde, 116

papalisa, 116
Paradiesépfe, 158
Parietaria, 180
Parietariajudaica, 180
Parietariaofficindis, 180
Parkinsonia aculeata, 177
Parra(hojas), 172

pardey, 120

paseri, 120

Pastinaca sativa, 174
pataste, 114

patata, 112

patatadolce, 46

patate douce, 46

pea, 38

peach palm, 108

peanut, 102

pearl lupin, 156

Pegugo, 180

peperone, 26

pepinillo, 118

Pepino, 118

pepper, 26

pepperone, 26

Pergil, 120

pergiil crespo, 120

perilla, 148

perilladu Japon, 148
Perillafrutescens, 148
Persea americana, 110
persil commun, 120
Peruanischer Sauerklee, 106
perulero, 114

petefiero, 94

Petersilie, 120

petite ciboule, 62
petonciano, 48
petrociana, 48
Petroselinum crispum, 120
Petrosdlinum sativum, 120
Phaseolusaborigineus, 122
Phaseolusangularis, 124

Phaseolus aureus, 128
Phaseoluscoccineus, 130
Phaseolus cylindricus, 132
Phaseolus lunatus, 130
Phaseolusmax, 150
Phaseolusmungo, 128
Phaseolus radiatus, 128
Phaseoluswulgarisvar. aborigineus, 122
Phaseolus vulgarisvar. vulgaris, 122
Phragmitesaustralis, 177
Phragmitescommunis, 177
Phyllostachysaurea, 40
Phyllostachys bambusoides, 40
Phyllostachysdulcis, 40
Phyllostachysedulis, 40
Phyllostachysnigra, 40
Phyllostachys pubescens, 40
Physalisixocarpa, 172
Physalisviscosa, 172
piinatsu, 102

piisu, 38

piment d'Arequipa, 94
piment doux, 26

piment poire, 94

piment pomme, 94

piment rocoto, 94
piment&o doce, 26
piment&o rocoto, 94
pimiento, 26

pisdlo, 38

pisdllo cornuto, 84
pistache deterre, 102
Pisum sativum, 38
Plaffenrohrlein, 74
PLANTAGINACEAS, 178
Plantagolanceolata, 178
Plantago major, 178
Pleurotus ostreatus, 182
POACEAS, 40, 66

poi, 154

poire deterre, 164

poireau, 134

poirée a couper, 22

pois, 38

pois chiche, 84

poisoel noir, 132
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pois patate des Andes, 28
POLIGONACEAS, 174,178
Polymniaconnata, 164
Polymniaedulis, 164
Polymnia macroscyphus, 164
Polymniasonchifolia, 164
pom daterra, 112
pomme deterre, 112
pomo d'oro, 158
pomodoro, 158
Poratillo, 124

porotito del ojo, 132
Poroto, 122

Poroto adzuki, 124
poroto azuki, 124
poroto batata, 28

poroto catjang, 132
poroto cgjito, 132

poroto comun, 122
Poroto de Egipto, 126
poroto de Espafia, 130
poroto de Lima, 130
poroto de manteca, 130
poroto de soja, 150
poroto grande, 130
poroto japonés, 126
poroto metro, 132
Poroto mung, 128
Poroto pallar, 130
Poroto tape, 132

poroto verde, 128
porraccio, 134
porrandelo, 134

porro bravo, 134
portobello, 182
Portulacaoleracea, 172
Portulacapaniculata, 177
PORTULACACEAS, 172, 177
potato, 112

potiron, 168
prezzemolo, 120
Proboscidialutea, 178
Psdliotahortensisvar. bispora, 182
Puerro, 134

Puerro chino, 136
pumpkin, 168
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Q

garasudani, 168
gie, 48

gingcai, 70
ging dou, 122
ging hua, 118
quiabo, 42
quiba, 106
quibombd, 42
quimbombo, 42
Quimpe, 175

R

rabanete, 138

rabanillo, 138, 146
Rabanito, 138

rébano, 104, 138
rébano blanco, 138
rébano chino, 138
rébano japonés, 138
rabodedacrén, 52
radeisshu, 138
radicchio, 24

Radicha, 24

radicheta, 24
Radieschen, 138

radis, 138

radish, 138

rafano, 138

ra mame, 130

rapa, 104
Raphanussativusvar. longipinnatus, 138
Raphanus sativus var. sativus, 138
rapini, 104

Rauke, 146

ravandllo, 138

red bean, 124

red beet, 140

red cabbage, 144

red endive, 24

red Italian chicory, 24
reinita, 56

Remolacha, 22, 140
remolachaazucarera, 140
remolachademesa, 140
repolho, 144



Repollito de Brusdas, 142
repollito de Brusdlas, 54
repollito delaChina, 70
Repoallo, 54, 70, 144
repollo blanco, 144
repollo colorado, 144
repollo deflor, 68
Rettich, 138
Riesenkiirbis, 168
Ringelblume, 56

rocket, 146

Rocoto, 94

rocoto peperoncino, 94
rocoto pepper, 94
romanesco, 54

romaza, 178

Ropfkohl, 144

roqueta, 146

roquette, 146

Rorippa nasturtium-aquaticum, 50
rosa de muertos, 56
rosadel Nilo, 96
Rosenkohl, 142

Rote Bete, 140

Rote Ribe, 140
round-heeded garlic, 62
ruba, 116

ruchetta, 146

Rucola, 146

Rucoleta, 180

Rucula, 146

rugula, 146

Rumex acetocella, 174
Rumex acetosa, 174
Rumex conglomeratus, 178
Rumex crispus, 178
Rumex obtusifolius, 178
Rumex pulcher, 178
rumu, 100

rutabaga, 104

S

sacred lotus, 96
saiotta, 114
sadlad rocket, 146
Sdat, 90

salsa, 120
salsa hortense, 120
salsfo, 36
SAsifi, 175
Salsfisilvestre, 175
salsinha, 120
Salsolakali, 177
sara, 66
sasage, 132
satoimo, 154
satsumaimo, 46
scalogno, 64
scarola, 76
scarole, 76
Schalotte, 64
Schnittknoblauch, 136
Schnittlauch, 62
Schnittmangold, 22
Schnittzwiebel, 60
Schwarznessd, 148
Scorzonera hispanica, 175
Sechiumedule, 114
sedano, 36
seiyou kabocha, 168
seiyou negi, 134
seiyou tanpopo, 74
Sdlerie, 36
semilha, 112
shakushing, 70
Shallot, 64
shamrock, 160
shi dieobai, 78
shikéryah, 24
shiro banaruupin, 98
shiro kurooba, 160
shirobanashinagawahagi, 162
Shiso, 148
shiso-zoku, 148
shitakes, 182
shorotto, 64
sicklemedick, 34
Sicyosedule, 114
sievabean, 130
Sinapisjuncea, 175
Sinapisnigra, 175
Sinapis pekinens's, 70
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Ssymbrium altissmum, 180
Ssymbriumirio, 180
Sisymbriummurae, 180
Sisymbrium nasturtium-aguaticum, 50
Ssymbriumofficinale, 180
Sisymbrium tenuifolium, 180
Smallanthus connatus, 164
Smallanthus macroscyphus, 164
Smallanthus sonchifolius, 164
0ia, 150

Soja, 150

Sojabohne, 150

SOLANACEAS, 26, 48, 94, 112,158, 172
Solanum andigenum, 112
Solanum lycopersicum, 158
Solanum melongena, 48
Solanumtuberosumsubsp. andigenum,
112

Solanumtuber osumsubsp. tuberosum,
12

Sonchus asper, 177
Sonchusoleraceus, 177

Sonchus oleraceusvar. asper, 177
Sonchus spinosus, 177

songe, 154

soraname, 86

soya, 150

soyabean, 150

soybean, 150

Spanish onion, 60

Spargdl, 78

Speisezwiebel, 58

spinach, 80

spinach beet, 22

Spinacia oleracea, 80

spinacio, 80

Spinat, 80

spring onion, 58

sguash, 168

dar flower, 52

Sdlariamedia, 176

uan, 30

summer squash, 170

sungua, 168

Sikartoffel, 46

swede, 104
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sweet corn, 66
sweset fennel, 88
Sweet potato, 46
Swisschard, 22

T
Taco dereina, 152
Tagetes minuta, 177
takenoto, 40

talewort, 52

Talinum paniculatum, 177
tamanegi, 58

tamatin, 158

tapioca plant, 100
tarassaco, 74

taraxacon, 74
Taraxacumofficinale, 74
tarhui, 156

Taro, 154

taro potatoe, 154

tartuffel, 112

tartufolo, 112

Tarwi, 156

Tas, 180

Tauri, 156
Tetragoniaexpansa, 178
Tetragoniatetragonoides, 178
Thaliageniculata, 180
Thlaspi bursa-pastoris, 176
tiancai, 140

TIFACEAS, 182

timber bamboo, 40

Tojo, 182

Tomaco, 182

Tomate, 158

Tomatillo, 172

tomato, 158

Topinambur, 175

Totora, 182

toumorokoshi, 66
Tragopogon dubius, 175
Tragopogon porrifolius, 175
Tragopogon pratensis, 175
Traubenkohl, 72

trebillo, 162

trébol, 160



trébol amargo, 160
Trébol blanco, 160
trébol de Bokhara, 162
Trébol decarretilla, 182
Trébal deolor, 162
trébol Hubam, 162
trébol morado, 160
trébol oloroso, 162
trébol rastrero, 160
trefleblanc, 160

tréfle rampant, 160
tremoco, 156

tremoco branco, 98
trévo branco, 160

trevo doce, 162

trevo doce branco, 162
trifoglio bianco, 160
trifoglioladino, 160
trifoglio tuberoso, 106
Trifoliumofficindis, 162
Trifolium pratense, 160
Trifolium repens, 160
Trigonella foenum-graecum, 82
Tropaeolum majus, 152
Tropaeolum tuberosum, 152
TROPEOLACEAS, 152
trufas, 182

truffel, 112

truffette acide, 106
tuberousbasdlla, 116
tuctuca, 46

turmus, 98

turnip, 70, 194

Typha domingensis, 182
Typhalatifolia, 182

U

uikyou, 88

Ulex europaeus, 182

ulluco, 116

ullucu, 116

Ullucusaborigineus, 116
Ullucustuberosussubsp. aborigineus,
116

Ullucustuberosussubsp. tuberosus, 116
ulluma, 116

ulluque, 116

UMBELIFERAS, 36, 88, 120, 166, 172, 174
urd, 128

Urtica urens, 180

URTICACEAS, 180

\%

Vderianalocusta, 174
Vderianalocustavar. olitoria, 174
VALERIANACEAS, 174
Valerianellalocusta, 174
Vaeriandlaolitoria, 174
vegetablepear, 114

Verdolaga, 172

verdurade palma, 108
Verénicaacudtica, 182
\eronicaanagallis-aquatica, 182
\iciafaba, 86

\iciasativa, 176

Vigna angularis, 124

\Vignaluteola, 124

Vigna mungo, 128

Vignaradiata, 128

Vignasinensis, 132
\ignaunguiculatasubsp. cylindrica, 132
\ignaunguicul ata subsp. sesquipedalis,
132

Vignaunguiculata subsp. unguiculata,
132

\Violaodorata, 182

VIOLACEAS, 182

Violeta, 182

virreing, 56

VITACEAS, 172

\itisvinifera, 172

W

wan dou, 38

Wancy, 182
Wassarriibe, 104
watercress, 50
We3-Kleg, 160
WEeileRibe, 104
WeiRer Steinkleg, 162
Weil¥kohl, 144

Welsh onion, 60
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whitecabbage, 144
whiteclover, 160
white lupin, 98
whitemelilot, 162
white swesetclover, 162
wild chives, 62

wild turnip, 104
winter cauliflower, 54
Winterlauch, 134
Winterzwiebd, 60
Witte lupine, 98

wo ju, 90

X

xi huluo, 170
xiaodou, 124
xucchetaafricana, 114
Xuxu, 114

Y

yaakon, 164

Yacdn, 164

yam bean, 28
Yamswurzel, 154

yang cong, 58

yang yu, 112

yao yong pu gongying, 74
yellow gowan, 74
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Yerbatostada, 182
ying zui dou, 84
youli, 110

yu, 154

yu shu shu, 66
yuyi ganlan, 68
yuca, 100

Z

Zanahoria, 166
zanoria, 166

Zapallito, 168
zapallito de tronco, 168
Zapallo, 168, 170
Zapallocriollo, 168, 170
zapalodeAngola, 170
Zea mays, 66
Zentnerkirbis, 168

zhi macai, 146
zhusunjian, 40

Zi su, 148

Zingiber officinale, 172
ZINGIBERACEAS, 172
zucca, 168
zuccagigante, 168
Zucchini, 170
Zwiebel, 58
Zwiebellauch, 58
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Flora Rioplatense

Sistemética, ecologiay etnoboténicadelasplantasvascularesrioplatenses

EstaFlora comprende las zonas de
influenciadd rio delaPlata superior y
medio, y delos cursosinferiores de los
riosParanay Uruguay: € deltaentrerria .
noy bonaerense, sufrentedeavance, la Parte 3 # .\
idaMartin Garciay lasriberasplatenses Mo noeo titédone
agentina(hastaPuntalndio) y uruguaya
(hasta Canelones). Como todaslasflo-
ras, presental asdescripcionesdelasplan-
tasindigenasy adventicias que crecen
enlaregion; pero, ademés, incluyedatos
adicionales: ecol dgicos, biogeogréficos,
fenol dgicosy etnoboténicos, sobresuim-
portanciaecondmica, utilidades, diversas
aplicacionesy modos de empleo. Con
respecto asusantecedentesinmediatos,
laFloradelaProvinciadeBuenosAires,
laFlorallusradadeEntreRiosy laFlo-
raMontevidensis, estaobrarepresenta,
parae areadeestudio, unaactudizacion
desuinventarioflorigticode25a35afios,
goroximadamente.

Laobra hasido organizadaen tres
partes, segin criteriossi stleméticosy por
razonesdeorden edtrictamenteeditorid.
LaParte 1 presentaunaintroduccion so-
brelaregionrioplatense, | as Pteridofitas
y Gimnospermas. LaParte2, lasAngios:
permas Dicotiledoneas. LaParte 3, las
AngiospermasM onocotileddness. Hasta
e momento, sehan publicado dosdelos
cuatrovolUmenesprevistosparalaParte
3: el Volumen 1 (Alismatales, Arecaes,
Commelinales, Zingiberales), con 15fa
milias, 39 génerosy 67 especies;y e Vo-
lumen4 (Asparagales, Dioscoredles, Li-
lides), con 17 familias, 54 génerosy 127
especies. Enambosvolimenesseinclu-
yen especiesno citadas con anterioridad
parael &readeestudio, agunasdeellas
nuevas paralaFloraArgentina. Partelll.Volumen 4. 2009
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