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gruesa, estd formada de celdillas poligonales de paredes derechas; lleva en
sus dos caras pelos tectores simples 6 estrellados. Los primeros son arquea-
dos 6 acostados sobre la hoja; los otros esté4n dispuestos en roseta, estédn adhe-
ridos profundamente en la epidermis; su punto de inserci6én esté representado
por una cicatriz rodeada por una 6 dos filas de celdillas dispuestas en roga-
cea. La epidermis inferior es la tinica provista de estématos que son muy
numerosos, muy unidos y parcialmente cubiertos por la epidermis.

Bajo la epidermis superior se observa una hipodermis formada de una fila
de celdillas poligonales de paredes bastunte gruesas. El mesofilo heterogéneo
asimétrico, rico en clorofila, ests formado en su parte superior de dos filas de

celdillas dispuestas en palizada, y en su parte inferior, que es més gruesa,-

de celdillas ramosas que dejan entre si meatos mas 6 menos anchos. En todo
el espesor de este mesofilo se observan gruesas glandulas oleiferas unicelula-
s mas numerosas en el parénquima ramoso é inferior, que en el hacecillo
empalizado.

La nervadura media 6s un poco c¢oncava superiormente y presernta sobre
la cara Inferior un relieve marcado. La epidermis guarnecida de pelos cubre
arriba y abajo un tejido fundamental constituido por celdillas redondeadas ¢
poligonales, de paredes bastante gruesas, y en general vacias de clorofila.
Este tejido es muy rico en glandulas oleiferas.

El sistema libero-lefioso c6ncavo—convexo esté representado por un ancho
cordon lefioso, arqueado, compuesto de fibrus, de vasos v de traquias dispues-
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tos en filas radiales. Este cordén esta cubierto inferiormente por el liber y un
periciclo fibroso continuo 6 dispuesto en islotes; estd4 recubierto hacia arriba
por un macizo fibroso desarrollado, en cuyo espesor se observan pequeiios

h-aceclllos libero-lefiosos laterales que estan opuestos al hacecillo lefioso prin-
cipal.
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Carolina cuya corteza figura en la Terapéutica americana con el nombre de
All-spice, como ténico, aperitivo y digestivo, y como sucedéneo de la ca-
nela.

El Aetherosperma sempervirens, H. Bn., que crece en Chile, en donde se
emplea su fruto y su corteza como arométicos y estimulantes para los mis-
mos usos que la nuez moscada.

CAPITULO XXYV.
MIRISTICEAS.

Las miristiceas forman un grupo muy natural, sélo encierran un género,
de él se conocen 80 especies. Son arboles de talla media, frecuentemente aro-
maticos, de jugo acuoso, astringente, que enrojece al aire; de hojas alternas,
enteras; de flores pequeifias, regulares, dioicas; defrutos carnosos, dehiscentes
en la madurez, con granos provistos de arilos.

Las miristiceas son esparcidas, sobre todo, en las regiones tropicales de
Asia y de América; algunas especies existen en Africa, en Madagascar, en
Oceania.

Los principios ttiles de las miristiceas son principalmente esencias locali-
zadas, sobre todo, en el albumen y en el arilo, y cuerpos grasos de consisten-
cia s6lida que existen en los mismos 6rganos; & dosis elevada la nuez moseca-
da como los granos de otras especies, pueden ocasionar accidentes graves.
Algunas especies americanas dan mantecas, empleadas de diversos modos.

Nuez Moscada.

e 7)# Composicion quimica—Segtin MM. Verne y Bourgoin lag hojas de Boldo
LA RLY e

enclerran aztcar, dcido citrico, goma, 2 por 100 de aceite esencial y un alca- Origen.—Es el grano de la Miristica fragrans, Houttuyn (M. Moschala,

Thumb, M. eromatica, Sam., M. officinalis, L..), que crece al estado salvaje en

| loide, la boldina, de sabor amargo, muy poco soluble en el agua, soluble en

el alcohol, el cloroformo y la beucina.

Ademds, M. Chapotéaut ha sacado del Boldo un glucdsido, la boldogluei-
; 80 FIE 08 iy ne e i :
na. C* H* OF que es jaraboso, amarillento, dulce, y de olor y sabor arom4-
t1cos.

lfoa. Las hojas de Boldo son empleadas en Chile como digestivas, dia-
foréticas y carminativas,

Las experiencias emprendidas en Francia con el Boldo no han justificado
la 1'e[;mtamon de que goza en América como especifico de las erfermedades
de‘l -hlgzulo, pero permiten clasificarlo entre los medicamentos exitantes: se
ut]llzfn. a veces bajo forma de vino 6 de tintura en la anemia y en la dis-
pepsia.
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En la Reptblica Argentina se emplea de preferencia la corteza de Boldo
contra las blenorragias y el catarro crénico de Ia vejiga. (Planchon.)

A la misma familia corresponde el Calycanthus floridus, L., planta de la

la peninsula occidental de la Nueva Guinea y que ha sido introducida en la
costa occidental de Sumatra, en Malaca, en Bengala, en Singaporo y en el
Brasil. Ha sido también transportada & la Isla de Franciay 4 la de Bourbon,

Cosecha.—Los principales centros de produccién de la Moscada son Ban-
coolen y las islas Banda, cuya superficie est4 casi toda cubierta de estos ar-
boles que crecen sin cultivo. Bien que los arboles producen todo el afio, la
principal cosecha se efectiia en los tltimos meses; la de los meses de Abril,
Mayo y Junio es menos importante. Cuando el fruto comienza & abrirse se
le desprende con un gancho fijo 4 un largo palo, se quita el pericarpo y se re-
coge cuidadosamente el arilo. Lios granosson en seguida expuestos 4 un calor
suave, en construceiones de ladrillo bien ventiladas. Las nueces son removi-
das cada dos 6 tres dias durante dos meses proximamente. Al cabo de este
tiempo se rompe con un martillo de madera la costra que rodea las almen-
dras; se sacan éstas y se les rueda en cal ‘tamizada; las més pequefias y las
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més negras son reservadas para la preparacién de la manteca de nuez mos-
cada. De las islas Banda son expedidas para Batavia y Java, de donde
parten para América del Norte y Europa.

Historia.—Se cree que ni la nuez moscada ni las macias fueron conocidas
de los antiguos. C. F. Ch.von Martins admite, no obstante, que se hace alu-
sién 4 las macias en las comedias de Plauto, escritas dos siglos antes de la
era cristiana. Las palabras Macer, Macas, Machir y Mact que se encuentran
en los escritos de Scribonius, Largue, Dioscoride, Galeno y Plinio, son con-
sideradas por Martius como pertenecientes 4 las macias. Sin embargo, Acos-
ta hace cerca de tres siglos, y otros varios escritores ulteriores, nos parece
haber demostrado bien que ]a substancia designada con estos nombres no es
de las macias, sino de la corteza de un arbol de Malabar.

La nuez moscada y las macias fueron importadas de la India en una fecha
mencionada por los arabes, que las transmitieron 4 los pueblos del Occidente.
Aétius, que residié en Constantinopla hacia 140, parece haber conocido la
nuez moscada, y Masudi, que parece haber visitado la India en 916 4 919,
sefiala la nuez moscada entre otros productos de las islas orientales del Ar-
chipiélago Indio.

El geodgrafo arabe Edrisi, que eseribi6 en el siglo XII, menciona también
estos productos como articulos de importacion de Aden. Figuran entre las
especies cuyo impuesto fué quitado en San Juan de Acre, en Palestina, en
1180, y un siglo més tarde, el drabe Kazwini cita expresamente las Molueas
como su pais de origen.

Los datos més antiguos del uso de la nuez moscada en Europa se encuen-
tran en el poema escrito en 1195 por Petrus de Ebuls, que al describir la en-
trada en Roma del Emperador Enrique IV, antes de su coronacién en Abril
de 1191, dice que las calles estaban perfumadas con los aromas que enumera
el siguiente verso:

Balsama thus, Aloé, Myristica, Cinnama, nardus.

A fines del siglo XII se usaron en el Norte de Europa; su precio en 1284
era en Inglaterra de 4 ch. 7 den. la libra, valiendo en esa época un cordero 1
ch. 5 den. y una vaca 9 ch. 5 den.

El uso de estas especies se extendié en Europa largo tiempo antes de que
los portugueses descubrieran, en 1512, la planta madre en las islas Banda.
Los portugueses poseyeron el comercio de las islas en especies durante un
siglo, y en seguida les fué quitado por los holandeses, que emplearon para la
nuez moscada las mismas medidas restrictivas que para los clavos y la cane-
la. A fin de asegurar su monopolio se esforzaron en limitar su cultivo 4 Ban-
da y Amboine, y los destruyeron en las otras partes, principalmente en Ce-
ram y en las pequefias islas vecinas 4 Kelang y Nila.

El comercio de esta especie era tal en sus manos que la cosecha de 16 afios
quedd guardada en los almacenes y jamés se llevaba al mercado el producto
de los afios recientes.

La cosecha de 1744, por ejemplo, fué vendida hasta 1760; este mismo afio
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se quem6 en Amsterdam una inmensa cantidad de clavos de especia y de nuez
mosecada para impedir que bajara el precio.

Durante la ocupacién de las islas por los ingleses, de 1796 4 1802, el culti-
vo de-la moscada fué introducido en Bancoolen y Penang, y algunos afios
méas tarde en Singaporo. Grandes plantios de moscada se hicieron en estas
dos islas y no tardaron en prosperar mucho gracias 4 un cultivo cuidadoso y
continuo. En 1860 los arboles fueron invadidos por un hongo destructor, cu-
yo desarrollo no pudieron evitar los cultivadores, y que determiné la ruina
de los plantios, al punto que en 1867 no se pensaba ya en su cultivo en Pe-
nang y Singaporo; aunque muy estimadas en Europa y en Asia las mosca-
das y las macias, jamés han sido empleadas como condimento en las islas en
que se producen.

La antigua policia comercial holandesa di6 nacimiento 4 la singular cos-
tumbre de quebrar las envolturas del grano y meter las almendras de los
granos secados artificialmente en lechada de cal, 4 veces durante un periodo
de tres meses. Se hacia esto con objeto de hacer imposible la germinacién de
las almendras transportadas.

La inutilidad de este procedimiento fué probada por Teissmann; demostrd
que una simple exposicién de los granos al sol durante una semana era sufi-
ciente para destruir la vitalidad del embriéon. Durante la inmersién de Jos
granos en la lechada de cal, cierto nfimero se pierde y una desecacién se ha-
ce indispensable.

Lunasdaine ha demostrado igualmente que este procedimiento esal menos
enteramente inttil.

Las moscadas e conservan muy bien en su envoltura natural, y los chinos
tieten el buen sentido de preferirlas en este estado. El procedimiento de en-
calamiento es atin muy usado y el prejuzgado en favor de la especie asi pre-
parada es tan fuerte en ciertos paises, que las nueces no encaladas en el pais
de origen, son encaladas en Londres antes de ser expedidas 4 otros paises; las
nueces de Penang son siempre transportadas al estado natural, es decir, no
encaladas.

Descripcién.—El fruto del 4rbol de la nuez moscada es una drupa pendien-
te, globulosa 6 piriforme, de 5 centimetros de didmetro; estd marcada con un
surco longitudinal, 4 cuyo nivel el pericarpo se hiende en dos valvas en la
época de la madurez y descubre un grano envuelto en un arilo carnoso, laci-
niado, designado con el nombre de macias. Bajo este arilo se encuentra el
grano rodeado por una testa lefiosa, colorida en moreno subido, lustrosa, oval,
que presenta depresiones que corresponden & los 16bulos de las macias, y
marcada sobre una de sus caras que es méas palida y aplastada, por una linea
que representa el rafe. Lia corteza es desechada como iufitil.

La almendra, que constituye la nuez moscada del comercio, es ovoide 6 re-
dondeada, del tamafio de una pequefia nuez, arrugada y surcada en todos
sentidos, marcada sobre su cara més plana por una ranura estrecha; tiene un
tinte gris rojizo sobre las partes salientes, y un tinte azul gris en los surcos.




