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Pdagina agricola

El inocente garbanzo

Por AUGUSTO LOPEZ TORAL

NO SE si los actuales jovenes de Santibafiez saben que, en
lo que hoy conocen con el nombre genérico de «La Mati-
llan, existié , hasta no hace muchos afios, un paraje de-
nominado «Los Cascajales».

Abarcaba terrenos comprendidos, mas o menos, en-
tre 1a actual carretera a Matilla, el desaparecido camino a
San Cristébal, por el norte, la antigua Bajura de La Mati-
11a, ubicada un poco al oeste del actual Canal de Villares,
llegando por el «naciente» al camino de Correlobos, ya
limitando con terrenos de Matilla y San Cristobal. Estos
terrenos, asi delimitados, suponian unas 40 ha., si bien
podia considerarse prolongacion de estas tierras por debajo
del camino de Matilla hasta mezclarse con terrenos de
Argales.

Los cultivos de esta zona eran los propios del secano
mas duro, con alternancia de afio y vez, en el mejor de los
casos. Dada la parcelacién existente por entonces (todavia
no habia Ilegado la concentracion), habria en la zona, muy
posiblemente, mas de 350 fincas. De ellas las habia sem-
bradas de centeno que proporcionaria, mas que grano, el
«cuelmo» suficiente para «chamuscar el gocho» alld por
las Navidades, época en la que en Santibafiez y comarca
suele hacerse la matanza, y para, una vez remojado, hacer
los vencejos para atar los manojos de cebada, incluso del
propio centeno, en la época de siega del afio siguiente.

También habia algin vifiedo. Proporcionaria la uva
que, tras la elaboracion arte-

Se plantaron varias fincas,

pero, a pesar de que la estructura del terreno, aparente-
mente, podia compararse con la zona eminentemente
fruticola de El Bierzo, como Posada, Dehesas, Villaverde,
Carracedelo y hasta el propio Cacabelos, donde las piedras
abundan tanto como en Santibafiez, en sus «Cascajales»,
nunca la fruta de Santibafiez pudo ni compararse con la de
la zona privilegiada, en ese aspecto, de El Bierzo, donde
tanto los frutales como el vifiedo, pero sobre todo los pri-
meros, «se dan» de forma tan admirable, tanto en cantidad
como en calidad.

Y entre estos cultivos correteaban los lagartos, algu-
na culebra y, sobre todo, lagartijas, y como fauna
«aprovechable» alguna liebre que Clemente y Gervasio se
encargaban de «asustar», pues poco mas podian hacer con
sus viejas escopetas de un solo cafio, y que eran, por aque-
llos tiempos, los unicos cazadores mas o menos legalmen-
te autorizados.

Todavia quedaba superficie suficiente para cultivar
los garbanzos necesarios para el consumo diario de la
poblacién de Santibafiez y que las amas de casa lograban
hacer comestibles a base de horas de permanencia del pote
en el borrajo de paja, suavizados con el tocino que cocia
conjuntamente con ellos y a los que, en dias de alguna
solemnidad, se unia el chorizo, la pata y oreja de cerdo
que, muy bien curadas, con esmero se guardaban para
estas ocasiones.

Y entre los cultivos, piedras, muchas piedras. Tantas
habia que, ademas de dar nombre al paraje: «Los Cascaja-
les», hacia pensar si en algiin tiempo pasado no discurriria
por alli el Tuerto y quizas el Orbigo.

Todo este largo preambulo nos ha servido de excusa
para introducirnos a hacer un breve comentario y homena-

je a un cultivo que, si bien

sanal, daba lugar al avina-
grado vino de denominacion
de origen «Santibafiez» y
que, dada su acidez, hacia
«guifiar el ojo» a los catado-

El garbanzo es muy energético, por lo
que no debe desaparecer de la dieta

nunca fue muy extendido en
nuestras tierras, actualmente
casi ha desaparecido y es des-
conocido: el garbanzo.

Los garbanzos han sido

Ies.

Habia una buena parte de «adil» y en él, esponta-
neamente, surgian las mas variadas plantas, como las
escobas, las acederas (cuya «recoleccion» serviria de escu-
sa a la chiquilleria para hacer alguna excursion en época
de primavera hasta «Los Cascajales»), la manzanilla, de
flor olorosa, y que, en infusiones, servia de alivio estoma-
cal y antiespasmodico.

Hubo por entonces algin labrador innovador que se
decidié a implantar un nuevo cultivo: los arboles frutales.

cultivados desde tiempos in-
memoriales. Los griegos los conocian. De muy antiguo
eran cultivados en Egipto y la India.

En latin recibe el nombre de «cicer». Cicerén
(Marco Tulio) recibié su sobrenombre por tener en la
nariz una verruga en forma de garbanzo.

Actualmente se explotan en todas las costas medite-
rraneas. Los garbanzos de la localidad zamorana de
Fuentesaiico gozan de gran fama. Se comercializan,
igualmente, por su excelente calidad, en Castilla y Leon,
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La Mancha y Andalucia. Los garbanzos son muy energgti-
cos y por su valor nutritivo no deben desaparecer de la
dieta.

* El garbanzo pertenece a la familia de las legumino-
sas y especie «cicer arietinumy». Pero bajo el nombre ge-
nérico de leguminosas se han agrupado diversos tipos de
plantas que van desde el algarrobo americano hasta altra-
muz hediondo (anagyris fetidus), y desde el pegamoscas
(oninis muscapula) al detienebueyes (oninis spinosa) -que
en Santibafiez identificaremos mejor si le llamamos
«gatufia» y, mejor aun, «gatifian-, pasando por el manca-
perros (arenaria pungens), no muy conocida entre noso-
tros, pues no suele «darse» por nuestras tierras.

Dentro de las leguminosas estan comprendidas,
asimismo, algunos frutos, tales como la judia, alubia o
habichuela (allubia o lubla vulgaris), la lenteja y el propio
garbanzo, muy estimados en la alimentacion humana.

El garbanzo es, por desdicha, una legumbre desa-
creditada. En estos tiempos que corren en los que un ni-
mero creciente de ciudadanos ha optado por aquello que,
en términos tan generales como ambiguos, se ha dado en
llamar «la vida sana», el garbanzo ha llegado, incluso, a
recibir coloquialmente el infamante nombre de
«engafiabrutos»; y es que, por ignotas razones, un nimero
creciente de personas ha pasado a engrosar las filas de los
enemigos declarados del garbanzo. Ello, quizas, puede
deberse al hecho de que tan preciada leguminosa suele ir
acompafiada en su preparacion mas habitual por unos
elementos tales como el tocino salado y entreverado, la
carne de morcillo, 1a morcilla y el chorizo, dando lugar a
esa perfecta union de sabores nombrada con el apelativo
tan elemental como es el de «cocido». Dado que estos
elementos son, por lo que ahora se dice, una fuente ince-
sante de dolencias y enfermedades de todo tipo, su injusta
mala fama salpica al «inocente garbanzo».

Puede ocurrir, ademas, que algunas personas renie-
guen del garbanzo por querer ocultar su origen humilde.
Piensan éstos que deben renegar de los cocidos que comie-
ron sus padres, sus abuelos y sus bisabuelos y, por darse
lustre, aunque sean mas de secano que una retama o que el
propio garbanzo y mas de pueblo que las amapolas, no
paran de alabar las ostras, almejas o merluza del Canta-
brico y burlarse de los garbanzos, especialmente si pueden
endosarle la cuenta a alguien con quien mantengan rela-
¢i6n o se sienten a la mesa por motivos profesionales.

Como deciamos mas arriba, el garbanzo es muy
energgético, por lo que no debe desaparecer de la dieta. Es
una de las legumbres tipicas de la cocina popular e incluso
se le toma como «termoémetro» de la cesta de la compra.
Con €l se preparan exquisitos guisados, siendo el compo-
nente principal, como deciamos, del cocido, plato cuyas
excelencias ya han sido debidamente tratadas por gastré-
nomos, escritores y poetas.

En algunos pueblos se preparan los garbanzos tosta-
dos. Para ello se remojan en salmuera, se tuestan y se les

Naspa (devanadera)

da un bafio de azcar. De esta forma los encuentra la chi-
quilleria en kioscos y lugares de venta de «chucherias».

En medicina doméstica, es bueno el caldo de gar-
banzos, que, bebido en abundancia, es diurético. De ahi el
refran que dice: «De los garbanzos, el caldo.

Antiguamente, el garbanzo fue mas apreciado en
medicina que actualmente. Segun escribe el médico y
naturalista Dioscorides Pedanio en su obra «De materia
medica», el garbanzo es bueno para el vientre, porque
«engendra ventosidades y produce buen color, expele el
menstruo y el parto y acrecienta la leche. También es
bueno contra la sarna, las llagas y la ictericia e hidrope-
sia».

Para otro gran médico, en este caso segoviano del s.
XV, Andrés Laguna, el garbanzo «abre las obstrucciones
del higado y el bazo y deshace la piedra, restrifie el vientre
y tiene la gran virtud de limpiar y deshacer las manchas
del rostro. Comidos con vinagre, expelen las lombrices».

He aqui lo que dice Dioscorides, que antes citamos:
«Para extirpar las verrugas pendientes y las que parecen
hormigas, suelen algunos, cuando hay luna nueva, tocar
cada una de ellas con un propio garbanzo y, despusés,
atando los tales garbanzos con un paiiico de lienzo, man-
dan a los enfermos que los arrojen atras y, de esta manera,
piensan que se caeran las verrugasy».

Vemos, pues, las grandes propiedades y usos que
puede tener una leguminosa que, a fuer de ordinaria y
habitual entre nosotros, parece practicamente desconocida.

Y hasta aqui nuestro comentario sobre «el inocente
garbanzon. Sirvan estas lineas de homenaje y desagravio
piblico a la papilonacea que constituye el rastro de mas
raigambre culinaria de los que nos dejaron los primeros
pobladores que, procedentes de tierras del Este, llegaron a
nuestras riberas mediterraneas.



