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= Contra lo que generzilmente se cree, las plantas que €

` s^e designan can el nombre gen;érico de Cast^^iLOS o de Cas- I

i t^ur"cas s^on varias, y pox• cierto muy difex•en^es enire si, '•.

^ razón-^por la que, y dada la utilidad varia de ellas, es ló^- `

I gico que las dediquemos algunas páginas, fiján^donos prin- ^

; ci^palment,e en las dos que han de ser más cono<•idas par^^, ^

= nuestros lectores. ^
. I

ESI'I^;C'IEti 1NDÍGENAB'

ESPECIES EXÓTICAS:

Casta-ño de Indias: Aesciclus H^ipoca.*r^ccnu7n (Hipo^^asfa-

náceas) :
m e a a ar : ^ r oc,ar•^us zncascc r^oearpaeeas .Ide^ d Mlb 1t (At )

(
^

1dEm enano : Castcunecc puma^i-la (Cupulíferas) .

Castañas purgantes : Ja,t^`^ophcc ^crc}ccs (Eufor^-
:̂
tbiáceas). ^

_.Í

EPtes HoJ^s ee remitrn ^{rAIIP e quien lAe pida A la Srrcibn d^
Ynbliraciooee, Prrn^a y YroyagAndn, dr! Mlini±trr^o de Agriculturn.
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Castañas I^urgantes (Cuba) : Hipocr°cate^ca nuilpi.c^hifolti .̂^ Rud.
(Hipocrateaceas) .

^ Ca,staño silv^estx^e : Pa,clzvra. aqu.rr,t^i.^ca (Cuba) .
Casta^ias salvajes: Anisaspe7^naa Pas.Si-flo^^°a It, l'Ianso (Cucurbi-

tá,cea,s) .
Idem de mar: ^crtlzoletía escel^cc H. B.
ldem austraies: Cat^an^pcr^nrzrm^ aar.5í^r•c^le C<un. (Papilion^íreas).
Idem (Perú) : TernG^natict.
Idem de Marañón : Ee,7•thelct^ia escclsa H. B.
Castaño caballuno : Castaño de Indias.
Idem ^de caballo : Idem íd.
Idem de Eurepa : Idem íd.
Casta^rt^raeiro ^clo 11?.,cra^rt^hao: C, de 1dTarañ^^n.
C'c^^stt.^^nn,u ^d^c ^hl,otrc (Brasil) : C. salvaj^es.
Cast<cnlza mi^rt.eira.-Salacia G^rachipada.-Htipocr^ect^e^aces (9).

Por ^todo lo e^puesto, se ve que Ios nornbr^es de Castaño y Cas-
trñ^a^s :;^, aplit^^n a piantas mu,y diferentes a l^^.s dos que no son co-
nocidas cle nuestros lectores.

<^.^STAIVO CODiUN

i;a^sti^ueai z^ui^^rr,^is Lam (CastarUe^cc vesc^a Goert: Fayttis casta^
rz.ea. L.) . ^

^;n =^is modex•xxa.s clasificaciones botánicas el castaño corriente
se c^nc.:entra inciuído en el orden Fa.yalc,s, que abarca dos familias,
ciue sc^n las I;F^tubá,c^;cz^s y Fagácec^s; est^^s segunclas son más cono-
cidas co,^ el l^mbre de Clup?^^lzfn^r^•c,^s.

Las F'uc^«.ceas (C7^,p7clíferas) están ixxteg•radas en la actualidad
por unas 400 especies, que con algunas excepcior.es, como el S. c?e]

Sal^ar^i, hahitan en las zonas int^ertropicales o templadas. Esta fa-
nlilia abarca la^s numerosas especies del g•énero Que.^°c2r;s (robles, en-
ci nas, etc.) , el haya (Fa^•us) y el castaño (Castanecc), puesto que
el carpe u ho,jarar.zo (Carp^i;nir„s) y el avellano (Car^lus), que algu-
nos i^^ntí,nicos incluían en esta familia,, modernamente se incluyen

en ias 1;et»iáceas, al lado de las abedules y alisos,
L^s el castccño c,arri^nte un árbol que puede alcanzar la altura

de ^0 metros, con ^enorme circunferencia y vivir unos sesenta añ^os.
A. 1VIathieu, en su Flore fore^strie•re, nos dice que el castañ,o del
Etna mide s^us 53 metros de circunferencia, y 13, a su vez, otro

que se encu^entra en las bordes del lago tle Génova. Por su parte,
el profesor J, M. Hernansáez, en su monografía sAbre El Castaño,



- 3 -

reproduce una foto del célebre cas^taño de Bembibre, que mide

14,10 metros de circunferencia a los 1,50 de altura. J. M. Priego,

en su Arbo7•iculturra, reproduce ^también una foto de un castaño

del valle de Liébana, donde se le conoce con el nombre de La Na-
rezona ; se' le atribuyen unos diez siglos de existencia, y su tronco

mLde 10,50 de circunferencia. Lo q^ue parece ser que no pue^de pre-

(^a=t.^ño. Etaina con frutos jóvenea y aumentos masculinoa aecos ( reducida).

cisarse es si este interesante árbol es oriundo de la parte meridio-
nal de Europa, donde se encuentran ejemplares espontáneos, o bien
de Asia, donde por lo visto existe una localidad, Kastanea (Asia
menor), que lleva el nombre científico de la planta.

El área geográfica de distribución ^de este árbol se extiende
desde el Cáucaso a Portugal. Las alturas a que vive son variables,
900 metros en el Etna y 1.624 en nuestra Sierra Nevada. En Es-
paña se encuentra en regiones muy diferentes, como Cataluña, Na-
varra, Asturias, Vascongadas, Andalucía, las Castillas, León, Ex-
tremadura, siendo notables por lo majestuosos los ejemplares q^ue
vegetan en Galicia (1) (2).

Las hojas del castaño son qblongo-lanceoladas, terminadas en
punta, de bordes fuertemente dentados : llegan a tener dos decí-
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me^tros de longi^tud, son brillantes, más verdes por la cara superior,
con nervios salientes por la cara inferior, la que algunas veces

es algo pelosa cuando las hojas son jóvenes: son pecíoladas, caedi-
zas y espin^osas.

Las inflorescencias de es^te árbol, que es monoico, están cons-
tituídas por amentos, siendo los masculinos erguidos, largos y del-
gados, con las flores femeninas en lá base en número de 1 ó 3.
Los fi•utos, que no llegan al comercio completos, por faltarles la
cúpula espinosa que los envuelve (erizo), son las conocidas casta-
ñas plano-convexas, siendo plana ]a del centro, p^uesto que es^án
contenidas en número de tres en cada erizo, el que por cierto pre-
sen^ta espinas numerosas : estas cúpulas o inv^olucros se abren en
el otoño en cuatro valvas.

Se adzniten del castaño, por los autores, algunas variedades. EI
profesor italiano Gaetano Castaldi establece d^os : el Castanea sil-
v^estris y el C. sativa o cultivado, y del primero algunas subvarie-
dades; a su vez, el docto Ingeniero Agrónomo Sr. Priego admite las
tres llamadas sativa., ame^•icana y japanica, y de la primera dice
que existen subvariedades europeas pr^ocedentes de cultivos, pa-
sando después a estudiar las que se indican en algunas regiones
hispanas.

No es n^uestra finalidad la de estudiar dichas variedades, comu
tampoco cuanto se refiere a cultivo, multiplicación, recolección,
enfermedades, etc., de este valioso árbol, detallés que, por ^otra
parte, pueden encontrarse sabiamente expuestos en las obras cle
Priego, García Moreno, etc., entre las hispanas, así como en las
de Mathieu, Castaldi, etc., entre las debidas a plumas extranjeras.
Nuestro criterio ha sido el de ocuparnos de las variadas aplica.cic-
nes de este castañ^o, así como también de aquellos atros que reci-
ben el mismo nombre genérico.

El castuño interesa, desde luego, por las aplicaciones a que dan
lugar su corteza, la madera, los frutos y las hojas, sin olvidar las
inflorescencias. Sucesivamente iremos pasando revista a las apli-
caciones de cada una de las partes citadas.

La corteza del cast^ño, q^ue ^ofrece diversas coloraciones segíin
la edad del vegetal, al final es pardo, os^cura y profundamente
asurcada. La corteza es poco rica. en tanino (Mathie^u); sin embar-
go, dice Castaldi, que Leuchs, en 1829, señaló par primera vez su
empleo como curtiente de las pieles, y que el primer despacho para
el uso fué llevado a cabo p^or Miche en 1860 (3) .

La madera del c±astaño contiene del 10 al 13 por 100 de^ tanino,
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cuando está seca, pero este porcentaje dis^rlinuye con el grado de
humedad : en la raíz, según Castaldi, existe e^l 7 por 100, ^- en la
corteza, sólo el 3 por 100. El mismo autor dice que se pr^efiere el
extracto tánico procedente del lelio al de la carteza, que se em-

plea rara vez. La madera, que es del mismo color que la de encina,
tiene varias aplicaciones prácticas, como para la construcción de

barriles. Las ramas de ^cas^año que no son maderables y que no

pueden utilizarse par. ]a obtención de carbón, por ser de mala

Castaño llamado "La Narezona", en el valle de Liébana.

calidad, se aprovechan, en cambio, para la del tanino (Hernan-
aáez). La densidad poco elevada de la madera, inferior a la de en-
cina, es causa de que su poder calorífico sea menor: el carbón es
diversamente apreciado.

Las flores del castarao no dejan de tener aplicaciones. Las abe-
jas las visitan para elaborar su micl, que resulta abundante, aun-
que no de superior calidad, siendo útiles pal•a mantener la colme-
na durante todo el inviern^o (García Moreno). Por otra parte, pues-
tas en infusión, se utilizan para combatir la disentería.

Las hojas frescas se consideran como un buen forraje para el

ganado vacuno. Pero utilizadas bajo la forma de cocimiento, en la
América del Norte se emplean para combatir la c^oqueluche, Segíin

Lavaille, cuando las hojas tienen dos o tres añas, recolectadas en
junio o septiembre, sirven de alimento del ganado, reemplazand^

al forraje seco, pudiendo conservarse hasta tres meses, secándols^ls
al sol, por seguir algo verdes.



En las frutos, 1a cubierta de los mismos, bajo la forma de ca
cirni^ento, se ha empleado para combatir las diarreas inveteradas,
y aun ciertas manifestaciones de disentería (Poch Noguer) . El
con^tenido de estas cubiertas es la parte más i^mportan,te, y que
todos conocemos, puesto que se utilizan como alimento, desecada,
asada o cocida, como es sabido, sobre todo en la temporada de in-
vierno, en que los p^uestos ambulantes de castañas asadas se ven
con profusión.

El Comisario de Guerra que fué D. Pascual Bauza, en su obra
la Alimenta^ción ^l.el Ejércit.o y la Armada, decía: "La castaña tie-

ne gran valor nutritivo, pero se hincha much^o en el estómago, por-
que por lo común se come cruda o poco cocida, inconveniente que

desaparece continuando la cocción hasta reducirla a papilla." El
farmacéutico francés Parmentier, al hablar de las castañas, ya

decía que contenían tanto mucílago como el trigo y otros cerea-
les y es ^más rica en materia sacarina, a 1a cual debe s^u agradable
gusto (4) (5).

La harina de castañas, diee P. Bauzá, que se empleaba en al-
gunos puntos de Italia para la confección de tortas y pastas sabro-
sas, y que en el N. de^ Francia la gente del campo consumía el
pan de castañas y los frutos cocidos y asados eran utilizad^os con
miel.

La castaña es utilizada también en la alimentación de los an?^
males. Hernansáez alude a la de los cerdos en algunos puntos de
Limousin, tanto secas, sustituyendo con ventaja al salvado de tri-
go, como frescas, en la citada región, adonde son llevados ]os cer-
dos a los castañares. En sus^titución de la avena, y sobre todo para
la alimentación del caballo, es ^utilizada la castaña cuando se trata,
de variedades poco apreciables.

Desde el punto de vista medicinal, las castañas tienen aplica-
ciones. Pocier 1as recomienda en la anemia de los niños, irritación
de los bnonquios. La harina en forma de cataplasmas se ha em-
pleado para la resolución en partes delicadas, de ligeras contu-
siones.

Es curioso transcribir el juicio que vemos inserto en la clá-
sica obra, del celebrado Alonso Herrera. Dice^ así, con su peculiar

lénguaje: "Asadas, se ablandan ^mucho y pierden aquella malicia
que tienen, y son buena s.olare mesa, que asientan el vómito, r^
posan el estómago y ayudan a digerir o orinar y confortan el vien-

tre. Ella^s son recias ^de digerir, y más a los que son de complexión
flemática, salvo comidas oon miel o azúcar, antes de toda vianda.



Cuando crudas, s^on dañosas a los q^ue tienen tos. Son provechosas
apiladas y bien cocidas, y así calientes y comidas de mañana con
miel y asadas, son de buena digestión." Galeno, por su parte, eie-
cía: "Que después del trigo, dan más sustancia al cuerpo que otro
ningún pan, y los puercos que cori ella ceban son de muy sabrosa
carne, y más que los de bell^ota."

Debido a que las castañas son alimenticias, no sólo para el
hombre, sino para Ios animales, es indispensable dar a conocer la
composición de estos frutos co^mestibles.

Según Beelini, la comp^osición química de los fru^tos secos res-
ponde a las cifras siguientes :

i^^,• 1na

Agua ............................................................... 30
Grasa ............................................................... 2
Sustancias proteícas ... .................................... 8,5
Almidón ........................................................... 23.2
Dextrina ........ .................................................. 22.9

Celulosa ........................................................... 3,3
Cenizas ............................................................ 2,6

Al farmacéutico de la Armada francesa, M. Balland, se le de-
ben las sig^uientes datos que transcribimos, dado su interés:

M A T E]t I A S

Ceoizas Agua ^zOa- Grasas Amilai- Cclulosa
dns ceas

Composición ordínaría ........ ......... 1,12 61,20 2,47 0,83 33,16 1,18 1,21
Minimum ............................. 0,57 52,80 2,01 0,45 31,54 0,74 0,57
Máximum ............................ 1,22 62,60 4,31 1,73 40,,74 1,36 1,2'l

Cocidas en agua ........................... 0,62 71,50 1,84 0,80 2í,50 0,74 0.62
Tostadas ....................................... 0,98 42,40 3,81 1,61 50,14 1,08 0,98

Los análisis más reciente^s que conocemos son los efectuados por
el farmacéutico Sr. Vázquez Sánchez, sobre muchos alimentos es-
pañoles. Los que afectan al análisis de las castañas tiernas de Avi-
la, se concretan en los datos siguientes :

1'or 1nn

Glucosa ...... ..................................................... 38.48
Fécula ............................................................. 34,5T
Albumínoides .................................................. 3,80

Dl profesor de la Facultad de Farmacia, Dr, Román Casares,
en su obra de Ruímica ^de Los alimentos, ofrece los siguientes
datos :



I'or 100

Agua ................................................................ 47,00
Grasa ............................................................... 4,12
Sustancias nítrogenadas ................................. 6,14
Almidón ........................................................... 39,8T
Celulosa ..... ...................................................... 1,18
Cenlzas ............................................................ 1,43

Las castañas gozan de ^otras aplicaciones, además de las in-
dicadas. En Córcega se utiliza la harina de castaña, cocida en
leche, para obtener una pasta de cierta consistencia, con la que
i^e elabora una galleta especial que recibe el nombre de ^olenia.
En algunos puntos de las cercanías de los Pirineos, según Her-
nansáez, llegó a sustituir a las patatas en diversos guisos, obser^-
vándose la gran pr^opensión a engordar en los individuos que u:i-
lizaban esta clase de alimentación. En la confitería se elabora con
las castañas el conocido marrón qlacé.

El puré de castañas 5e considera útil para combatir la diarrea
infantil, así como par.a los sabañones el agua procedente de las
cáscaras de dichas castañas.

He aquí cierto número de aplicaciones diversas, que recorda-

mos para demostrar la utilidad práctica del castaño, entre las que
sobresalen, aparte de las alimenticias, la explotación del tanino de

las maderas vieja.s, apreciado en el curtido de pieles, a la vez que

se vende a menos precio. Al hablar de este asunto, ref ere el profe-
s,or Hernansáez que deben dedicarse a esta explotación como fo-
restales, los árboles que estén en condiciones de altitud, y no los
que deban ^utilizarse como frutales, por sus condiciones de medio,

por proporcionar en este cas^o un mayQr rendimiento.

CASTAi^bO DE INDIAS

El castaño de Indias (Aescul2cs Hipocastanu^n (8) pertenece
ya a la familia de las Hipocastanáceas, y se trata de una especie
exótica, no pex•teneciendo, p^or lo tanto, a nuestra flora. Sin em=
bargo, no nos es desconocido, puesto que se trata de un árbol fre-
cuentísimo como ornamental en nuest.ros paseos, y de todos cono-
cido, viéndose alguna vez otra especie afín, como lo es el castaño
de Indias rojo (Aescula^s rubicunda), del cual existen escasos ejem-
plares en nuestro celebrado parque dél Petiro, según hemos obsem-
vado (6) (7) .

El cast^año de Indias, como recordarán nuestros lectores, tie^ne
un porte muy diferen.te del castaño de nuestra flora, empezando
porque sus hojas compuestas constan de siete folíolas, trasovadaa,



agudas y dentadas, las fl^ores están dispu^estas en panojas de ci-

mas, y el fruto, que tiene su constitución diferente, está erizado

de púas obtusas, etc.

El castaño de Indias, que pertenece a una familia que sólo tie-
ne otro género (Pavía), es un árbo] de gran corpulencia, resis-

Castafio de Indias. Hoja, inflorescencia y fruto.

tente al frío, que prefiere los ^terrenos frescos y ligeros, vege-

tando en todos las climas que no sean muy cálidos. Es un buen
árbol de sombra.

Pudiera creerse que sólo se trata de un árbol puramente or-
namental, y, sin embargo, su utilidad no se limita sól^o a esto,
ya que oriundo de Asia, se .encuentra aclimatado entre nosotros.
Para dem^o,strarlo, pasaremos una rápida exposición a sus apli-
caciones.

La madera goza de muchas aplicacione:s en la industria entre
torneros, carpiteros, bauleros, etc., trabajándose con facilidad.
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Las hojas se utilizan para la confección de camas en los ani-
males domésticos, cojines, colchones, y entre los campesinos, para
lechos de niños. E1 estiércol que proporcionan cuando entran en

descomposición es excelente. Las hojas, ricas en fraxina, se em-
plean contra la coqueluche.

D^e la x•aíz, se utiliza la c^orteza, que es astringente, como tó-
nica y febrífuga, empleada en cocimiento. Las mismas propieda-

Castaño de Indías.

des tienen las hojas, pero s^u acción es menos intensa. Debe em-

plearse a la dosis de 15 a 50 gramos como febrífuga (Planchon y
Manceau) . También se utiliza para combatir las hemorragias. E1

carbón que d^e ella se obtiene e^^s útil para la fabricación de la pól-

vora.
De los frutos ^mondad^os se obtiene una fécula amarga, que re-

sulta íitil después de bien elauorada, siendo en este caso mu,y
blanca, alimenticia, sana, y que puede sustituir, según algunos au-
tnres, a la d^e pa.tata. Según Huitric, privacla del principio amar-
go, es posible utilizarla en la proporción de ^un 25 por 100 en ]a
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fabricación de pan. Mathieu, al hablar de esta fécula, dice que es

casi tan abundante como la de patat^a, fácil de eY^traex• y de eali-
dad superior.

E1 cast^año d.e I^ndi^u es utilizad^o en otras aplicaciones, como
para falsificar las hojas de té de China, obtención de un engrudo
resistente, que no es atacado por los insectos, utilizables en la con-
fección de herbarios : la madera es un buen com',^ustible.

Como medicinal, el c^rtsta^ao c1c Im•dici^s c^s u^'t.iiizado t^^a ]a moder-
na terapéutica, siendo de acción rápicl,x en las hexn^^rr•oides, poi•
ser ^tnaigésico. Se utiliza, además, como 1'ebríft^g•o e^x la indus-
tria j^ara ]a obbencicín de alcohol y acetor^a, en la ^^limer^^tación
rle animales s:xi^-aje^s, eac.

En su compusi,i^ín q^uímic.a entran ]a esculina, í'^•ahina y el
ácido esculitánico. Las semillas conticnen l^«sLa t,n 11 por 100 de
;^aponinas.

CASTAIV^OS DIVERSOS

No dejan de ofrecer intex•és las de ►n^ís lxlantas que recik>en los
nombres de Castaños o de Castañas. Sorner•amente l^zs vamos a in-
dicar.

Las llamadas Cast,añas amcri^c,a•^cas, Nueccs rlcl F^r^ccsil, Nuc'c^•^^
cle l^la^^ccñcí^t., no son del todo desconocidas para nuestx•os lectores,

puesto que al^unas veces se encuentr•an en ^el mercado en deter-
minad^os e^stalilecimientos. Son producidas por un árbol oriundo

de^ la región de las Amazonas, aclimatado en ciertas re^•iones, como
Singapur, Jamaica, etc., cuya almendra comestible es muy ag^=•,^ -

dable ; pero además suministra nn aceite en la proporción hasta
de un 70 por 100, que sustituye al de oliras, apax-te de ]as apli-
caciones que tiene entre relojeros y pintores ; su madera es uti-
lizable, lo mismo que la cáscara de los frutos, entre los indíge-
nas, así como para el calafateado de los barcos la estopa que se
obtiene del liber. Confección de jabona5•

E1 A^rfloccirpzcs i^7^cisa es el conocido con el nombre de ^7•vol ^d^•^
pan, del Asia tropical y Brasil, útil como alimenticio, rico en a]-
midón, de aceite comestible, etc. La Ja^i•apluc C^rin°cas, q^!e sumi-
nistra las llama,das castaña^s purga7ttes, lo mismo que las d^emás
aspecies citadas al principio de este artículo, no ]legan hasta nos-
otros, pero no dejan de tener interés por otros conceptos.

De nuestra flora es la llamada Castaña de agaca (Trapa natccns.
Enoteráceas), que se encuen,tra en el Mar de Ontígola y otras la-
gunas. El fruto, que es medicinal, nas dice Duche^ne, que se come
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cr-udo o cocido, que en Suecia se elabora pan con él, De nuastra
flora es también el B^umvum B2cZbocc^stu•rl.um. Umheiífera, que en
Ural y Cáucaso son camidas sus bulbos tostados. Aun cuando d•e
nuestra flora es el Castaño corriente, del que ya hemos hablado,
el Cast^rñ,o crna^no (C¢.s+t^cune^ pumila) no lo es,

Lon twdo lo expueto damos por terminado cual,ito someramen-
ie nos proponíamos decir acerca de las diversas plantas que se
designan con las nombres de Caksi'a,ñ^^os o de Ccist^^ñ^s. ^

NOTAS

t1) L'^^ tcrciu ^le la isla c;c Córcega, dice Sauvaigo, ^e etuner.tra pobiada de

castaños; y añade después que en los Alpes marítimos existen numerosas planta-

niones. Las castaFias de la localidad italiana de Briga son las m<'is apreciadas.
('l) Refleren Riviére (Ch.) y Lecq (H.), en su obra CulturFS du nztidi de 1'Al-

yérie et de Irz Tttztiaie, que el coronel Molir're, por orden del mariscal Bugeaud,

hizo plantaciones de castaños en 16^7, en el Atlas, al sur de Argel, a 800 metro.^

de altitud, colocándose con tal motivo una piedra conmemorativa.

(3) Al hablar del castaño, dice Priego: "Es uno de los árboles que más se

esplotan en Francia, en monte ba;o, para aprovechar la corteza de sus rebrotes

en el curtido de pieles. Las hojas frescas son un buen forraje para el ganado

vacuno".

(1) EI agricultur :írabe Abu Zacarias, al habiar del castatio, decla lo sigui^ente:

que eran de alimentu ^ano, comicias frías con miel o calientes con azúcar. Si

queréis hacer, dice Enoch, pan de castañas frescas, no es menester más que po-

nerlas quebrantadas al sol, un día justamente, con un paco de panizo, de lo cual,

molido y a.masado con levadura de harina de trigo, se hace un pan muy bueno

(según otro autor), mejor que el de bellotas.

(5) El profesor alemau Schmeil, al hablar del castaño, rlice: "Por su creci-

miento r5pido, por la apretada sombra que presta su copa y por los magníficos

t•acimos de fíores que produce, sa planta con frecuencia este árbol en paseos, plazas

y parques... Sus amargas semillas sólo han servido hasta ahora para alimento de

ciervos, corzos y jabalíes; pero en época reciente se ha ]ogrado despojarlas de]

amargo que contienen y ya se emplean como alimento de ciertos animales domés-

ticos... Poseen, además, estas semillas un aceite que puede ser aprovechado".

(5) El castaño de Indias, según Negri, se encuentra espontáneo en la penlnsula

de los Balcanes y en Asia menor.

(7) El castaño de Indias, dice H. Leclerc, fué importado en 1515, de Constan-

tinopla a Francia, ^londe ya los turcos, durante lat-go tiempo, lo habían uti]izado,

por su^ frutos, para la curación dc ]os caballos enfermos.

(8) Los nombres de hipocastrunu^ra y de castaizcc.v de cabrclio proceden, según

Montesano, de que la harina de castañas, mezclada con salvado, era utilízada en

Constantinopla como ^alimento de ]os caballos.

(3) Sobre esta interesante especie vegeta] nos remitieron, hace ya años, un

documentado trabajo los Profesores de la Escuela de Farmacia d^e Río de Janeiro

(IIrasil), Os\^•aldo de Almeida Costa y O. Lazzarini Peckolt. Se trata de una

planta utilizable, no sólo desde el punto de vista medicinal, sino por la extraccíón

cle ^u rnateria grasa. -

La ^^ercla^ie.a procedencia cientírica de la Castanha Mineira, según íos botanicos

<it^do^, e:; la cle Saiucin bntch^poda (Miers) Peyr., familia Hipocrateáceas.
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