Silene vulgaris (Moench) Garcke

Javier Tardio

Il NOMBRES VULGARES

Castellano: colleja, collejas (nombre generdlizado), colleja fina (CM,
VC); conejuelas (CL, EX, MD), conejera (CL, CN, EX); petardos (AN, EX);
cohetes (AN); campaninos; espanoles (AS); jarrabuey (CN) [1-501

Catalan: colitx, colis, colissos, colitxons (CT, B, VCJ; petador (AR, CT,
VC), pets de llop, pets (CT, VC); esclafidors (CT, VCJ; verdura (IB); conillets,
conillets de pastor, conillets de bancal (VC) [18,51-691.

M DESCRIPCION

Planta de hasta 80 c¢m, herbdcea vivaz, con cepa lefosa, multi-
caule, glabra o algo pelosa por abajo y a menudo de color azulado.
Hojas hasta de 8 x 1,5 cm, de tamanio muy variable, simples, opues-
tas, las caulinares sésiles, de ovadas a lanceoladas, apiculadas. Flores
grandes, pedunculadas, agrupadas en dicasios. Cdliz muy inflado,
10-17 mm, con 5 sépalos soldados con 20 nervios reticulados. Coro-
la con 5 pétalos libres, blancos, profundamente hendidos por arriba,
que sobresalen del caliz 5-10 mm. Estambres largos, visibles. Fruto en
cdpsula, 6-12 x 6-8 mm, rodeada por el cdliz, globosa, acabada en
6 dientes, que contiene muchas semillas diminutas, 1-2 mm, rugosas,
de forma arrinonada.

B HABITAT, FENOLOGIA Y COROLOGIA

En general en medios dlterados por la accion humana; campos de
cultivo ceredlistas, margenes de caminos y herbazales nitrofilos; tam-
bién en claros de bosque y a veces en suelos pedregosos. Desde
0-2000 m.

Florece de abril a julio.

Originaria de la region mediterrénea, en la actudlidad se encuentra
en la mayoria de las regiones del Viejo Mundo y América. Se distribuye
por toda Espana.

KFamilia: Caryophyllaceae J

colleja, colitx

GRADO DE AMENAZA
USOS PRINCIPALES Y PROTECCION LEGAL

O O Lista Roja: -
— &“§ ' RD 139/201: -
— Catdlogos autonémicos: -

Directiva Habitats: -

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES

ALMENTACION HUMANA

Comestibles-Verduras y hortalizas

Es una de las verduras silvestres cuyo uso estd mds generalizado
en nuestro pdis, consumiéndose en un gran ndmero de regiones como
Andalucia [1-16], Aragén [17,18], Cantabria [21], Cataluna [52,54-57],
Comunidad Valenciana [62-69], Islas Baleares [59-61], Castilla-La Man-
cha [25-36], Castilla y Ledn [22-24], Extrernadura [41-44], Islas Canarias
[37-39], Madrid [45,46] y Murcia [48,501 La parte aprovechable son las
hojas y tallos tiernos que se recolectan siempre antes de la floracion, lo
cual puede suceder, dependiendo del clima, del lugar y de las condi-
ciones meteorologicas del ano, entre el otono y la primavera, especial-
mente entre febrero y abril. Dado que se trata de una planta perenne,
tras la recoleccion vuelve a rebrotar por lo que, si no se dafan las rdices
y el tiempo lo permite, se pueden obtener varias cosechas al ano.

Aunque lo mds habituadl es consumirlas cocinadas, existen también
bastantes referencias de su consumo en crudo, en ensdladas [p. ej
10,17,55,57,59,651 Es una verdura que se compara frecuenfemente con
la espinaca a la que aventaja en sabor y finura, segin la opinién de
muchos de los informantes [11,42,62,65] Se prepara de muy diversas
maneras, si bien una de las formas mas extendidas es en tortila o en
revuelto [9,13,31,32,64] También es frecuente su uso durante la Cuaresma
y la Semana Santa, entrando a formar parte del tipico potaje de gar-
banzos [4,29,41,46,68,70] o en el cuinat ibicenco en el que esta especie
estd acompanada de acelgas y de almortas [61] Se incluye igualmente
en guisos con patatas [4,13,27,31,36,38], arroces, con verduras [29,33,63-
65,67,68] 0 en croquetas [59,601 En el este de la Peninsula y en Baleares
entra a formar parte con frecuencia en diversas elaboraciones con masa
a base de harina en las que las verduras se colocan bien encima como
en la coca madllorquina o en las coques escaldades [59], o bien sirven de
relleno de empanadas de mayor famano, espinagades [59] o més pe-
quenas con denominaciones diversas, como empanadilas [48], cocarrois
[59], minxos [64], coquetes [68] o pastissets 1671
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Comestibles-Raices, bulbos, tubércu-
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Asimismo, se incluyen en unas curiosas y seguramente ancestrales
recefas elaboradas con una mezcla de diferentes verduras guisadas, en
su mayoria silvestres y clguna cultivada, que se han registrado en dis-
tintas provincias del sureste y este de la Peninsula (Almeria, Murcia, Va-
lencia y Albacete) y en Canarias (isla de El Hierro). Estas recetas reciben
nombres diversos tales como “las hierbas” [10], ensalada de matas o
hervido [48], herbes bullides [67], el nombre genérico de “collejas” [34],
o champurrios [39], respectivamente, y en ellas pueden usarse hasta
quince especies diferentes [471

Maria Angels Bonet

Aunque menos extendido que el uso

dimentario humano, las collejas también

se han usado como dlimento para el ganado, sobre todo, para la dli-
mentacion de conejos y cabras [13,38,39,44,51,54,58,621

Raices y tubérculos / Pasto

Las rdices engrosadas, llamadas pencas, fambién sirvieron de dli-
mento al ganado (cabras, ovejas y vacas) en Lanzarote y El Hierro. A
veces incluso se recolectaban para diimentarlos, teniéndolas por favo-
recedoras de la produccion de leche (37,391

Plantas meliferas

Las abejas visitan ocasionalmente sus flores acopiando polen
119,271

MEDICINA

Sistema circulatorio

El consumo como verdura de las hojas frescas o cocidas, tiene ade-
mdas la finalidad de purificar la sangre en el Somontano de Huesca (181

Sistema digestivo

En Almeria y Granada se ha citado el uso de la infusiéon de sus
flores y hojas contra dolencias del aparafo digestivo (6,101 En Jaén se
aconseja su decocto para el higado (8] En la comarca del Cabo de
Gata se ha empleado contra la diarrea, mezclandola con flores de
chumbera (Opuntia maxima Mill) y a veces con fallos de ojo de buey
[Pallenis spinosa (L) Cass.], mientras que en Granada se emplea contra
c6licos con vomitos. En La Cerdanya (Cataluial, se han usado sus flores
en infusién como purgante [53]

Sistema respiratorio

En Monzon, Huesca, contra el resfriado aplican cataplasmas calien-
tes de “coletas” (brotes tiernos de la planta) machacadas y envueltas
en un trapo [171

Piel y tejido celular subcutaneo

Parece ser que su uso para afecciones de la piel es comdn en las
Islas Canarias. Las raices y las hojas machacadas se usan como anti-
séptico y cicatrizante en heridas, ampollas, quemaduras o llagas vivas y
para tratar verrugas [37-391

-1



Enfermedades tumorales

En La Gomera, se dice que la colleja es buena o “medicinable” para
el cancer de piel [381

VETERINARIA

Piel y tejido celular subcutaneo

En El Hierro, las hojas mascadas se ponen sobre las heridas de los
animales para curarlos [391.

Organos de los sentidos

El jugo de las hojas sirve para curar las nubes en los ojos del ganado.
De forma simiar, para curar los ojos de los gallos de peleas, se mas-
caban unas hojas y se ponian sobre los ojos en la isla de El Hierro [391

USOS MEDIOAMBIENTALES

Malas hierbas

Es considerada una mala hierba habitual en las fincas por sus “lar-
gas raices” [21]

USO ORNAMENTAL

Adornos florales y plantas de interior

En Mallorca es considerada una planta bonita para la elaboracion
de ramos [591

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales de incertidumbre, proteccion y afliccion

En un pueblo de Salamanca, donde la llamaban “hierba de los true-
nos”, la recogian y hacian un manojo que dejaban secar para rezarle
cuando habia formentas, colocandose cerca de la puerta de casa [24]
El rezo que hacian era el conocido “Santa Barbara bendita...”.

Literatura oral popular

Como ofras especies silvestres con gran importancia cultural, in-
terviene en coplas populares como las recopiladas en la Serrania de
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Cuenca [29] La primera de ellas es una
de las versiones de la copla que anuncia
la legada de la primavera y los maltiples
recursos  silvestres  aprovechables: “Ya
viene el mes de los pobres, / ya viene la
caza de grilos, / esparragos y collejas, /
ajoporros y cardilos”. La segunda habla
igudmente de la importancia alimenta-
ria de las collejas, especiadmente para la
gente con menos recursos: “Ya se creian
los ricos / que nos moriamos los pobres,
/ pues han sdiido las collejas, / que nos
toquen los c..”.

Usos recreativos

Ademds de su uso como verdurq,
estd igualmente muy extendido el uso
de sus flores, por su caracteristico cdliz
inflado, en un juego de nifos [16,17,19-
22,24,27,33,41,51,55,56,59,671. Este con-
sistia en cerrar la flor con los dedos y
golpearla contra el cuerpo para hacerla
sonar como un petfardo. De ahi varios de
sus nombres vulgares, como cohetes o
petardos en castellano y petador, pets o esclafidors en cataldn. En las
Tablas de Daimiel se usaban las capsulas secas con el pedinculo y se
ataban para hacer sonajeros para que jugasen los nifos [671.

Javier Tardio

ECOLOGIA

Habitat

Al'igual que otras verduras silvestres, antiguamente las collejas salian
como malas hierbas de los cultivos, recolecténdose asi en el momento
del desherbado o escarda [46] Tanto el uso de las modernas practicas
agricolas, con el empleo de herbicidas y laboreo profundo, como el
abandono de la agricultura en muchas zonas ha hecho que la especie
sea mucho menos abundante en la actudlidad [11,32,45] Igudimente el
miedo a la contaminacion por herbicidas hace que mucha gente tenga
algunos reparos en recolectarlas [331

B REFERENCIAS HISTORICAS

Aunque probablemente se consuma desde la més remota anti-
guedad, no la citan autores como Columela, Dioscorides o Isidoro de
Sevilla. Tampoco se ha identificado entre los gedponos andalusies, ni
siquiera en la extensa obra de la ‘Umda de AbT I-Jayr (siglos XI-XIl)
en la que los traductores mencionan una especie bajo el nombre de
qgawldllah, que interpretan como la colleja [71], aunque mas bien pu-
diera tratarse de la jabonera (Saponaria officinalis L). En definitiva, la
referencia mas antigua conocida del uso de esta especie en Espana
seria la del botdnico aragonés del siglo XVII Bernardo Cienfuegos [721
En el tomo 2 (Mss 3358 de su Historia de las Plantas, obra manus-
crita que se encuentra en la Biblioteca Nacional, en el capitulo sobre
el djo porruno (Alium ampeloprasum L), cita las collejas junto a otras
especies comestibles, diciendo de ellas: ” [...] después de cocidas con
agua y sal, las guisan como espinacas y satisfazen [sicl con harto
gusto su hambre.”

Algo mas de dos siglos después, el también aragonés Pardo Sas-
tron (73], relata que esta planta se come cocida, especiamente en
anos miseros.



B VALORACION

Aunque con ligeras diferencias regionales, es una de las verduras
silvestres con mayor importancia cultural en nuestro pdis, es decir, men-
cionada en la mayoria de los estudios etnobotdanicos y generalmente
por un gran nOmero de informantes. Resulta significativo que el nombre
vulgar empleado para esta especie en lbiza sea el de verdura [61], 0
que en la provincia de Albacete se utilice el nombre de collejas como
genérico que incluye otras verduras silvestres de hoja y se hable de “sa-
lir a coger collejas”, aunque se recojan ademds ofras especies (341 Su
aprecio ha sido tal que a veces se ha comerciadlizado a pequena escala
en algunos municipios [8,33,491 Su recoleccién se mantiene relativa-
mente vigente en la actualidad y, aunque no es muy frecuente, puede
degustarse en algunos restaurantes. Se conoce su cultivo a pequena
escala en huertos [44,48] y su semilla se puede comprar a través de
internet (http://www.ebay.es).
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