Magraner

El magraner o mangraner (Punica granatum) és un ar-
bre conreat pel seu fruit, la magrana o mangrana. Pro-
cedent del nord d'Africa i d'Asia occidental. El magraner
és freqiient a Catalunya (excepte en comarques pirinen-
ques) i al Pais Valencia. Plantat en horts i jardins, esta
assilvestrat en zones del litoral, sobre marges i zones pe-
dregoses. Pertany a la familia de les Lythraceae i al ge-
nere Punica del qual només hi ha dues especies: Punica
protopunica de I'illa de Socotra i Punica granatum del me-
diterrani i sud-oest d'Asia.

1 Etimologia

Del llati: Punica=arbre cartaginés=magraner i grana-
tum=magrana. El nom de magrana ve del llati malum gra-
natum, malum és la poma, i granatum significa que és
abundant en granes. El nom del genere punica establert
per Linné deriva d'una altra denominaci6 llatina, malum
punicum, ja que aquest fruit neix en aquella part d'Africa
antigament anomenada Punica, compresa per Cartago.

2 Morfologia

Es un arbre caducifoli, dens, que arriba fins als 5 metres
d'al¢aria, de capcada irregular. De fulles simples, oposa-
des, peciolades, oblongues, enteres, lluents, glabres i ca-
duques, amb espines. Les flors, que apareixen de maig a
agost, son flors solitaries, aillades de 3 a 4 cm, vermelles,
grosses i vistoses. Calze en forma d'urna carnosa, obert
a manera d'estrella de 5 a 7 puntes. Entre cada dos dels
seus lobuls neix un petal vermell, de forma arrodonida i
molt prim. Els petals constitueixen la corol-la vermella.
Androceu amb nombrosos estams amb els filaments ver-
mells i les anteres grogues. El gineceu presenta un ovari
infer que al madurar déna lloc a la magrana de 5 a 9 cm,
fruit comestible, singular dins el regne vegetal, la magra-
na és del tipus en balaustia, és un fruit gros, globds i inde-
hiscent que quan és madur es clivella i s’obre de manera
irregular. El fruit té una envolta coriacia que va des de
colors grocs a vermells. Aquesta envolta esta formada pel
pericarpi i les parets del receptacle i té moltes llavors,
cadascuna d'elles envoltada per una polpa molt sucosa,
translicida i vermella o rosada. Es un fruit sec que conté
llavors carnoses.

3 El fruit: la magrana

Magrana oberta

Fruit de 7 a 12 cm de diametre de forma arrodonida i
hexagonal amb una gruixuda coberta i moltes llavors. La
part comestible sén les llavors i la seva coberta que les
envolta. Maduren a la tardor, de setembre a novembre
a I'hemisferi nord, sovint el contrast entre la secada de
I'estiu i les fortes pluges de la tardor esquerda el fruit de
les magranes i diversos fongs les fan malbé.

4 Conreu

Es un dels conreus fruiters més antics. Es una planta
exigent en calor a l'estiu, en canvi a l'hivern, sense fu-
lles, pot resistir fins als 152 sota zero. També és molt
resistent a la secada perd necessita el regadiu, suporta
un cert grau de salinitat, per donar bones produccions.
S'adapta a tot tipus de terres. Les feines de conreu, llaurar,
desherbatge, esporga, aclarida de fruits, collita sén les
normals en fructicultura. Per 1'alta necessitat en calor és
molt habitual el conreu a EIx i en general a la zona sud
del Pais Valencia.

5 Varietats

Al Pais Valencia, les varietats més famoses sén dolces,
sent la més valorada la “Mollar d'Elx”. També s6n apre-
ciades la “Mollar de Valéncia” i la “Tendral de Xativa”.
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6 Usos

6.1 Farmacologia

Magraner

Normalment se n'utilitza 1'escorca de 1'arrel i ocasional-
ment del tronc, també se n'utilitzen els fruits. Les es-
corces de l'arrel i del tronc contenen alcaloides derivats
de la piperidina, sobretot les peletierines i derivats de
la tropinona, sobretot pseudopeleiterina. També conte-
nen sals minerals i abundants tanins (com 1'el-lagitanina).
L'escorca dels fruits conté abundants tanins.

S'ha fet servir com a vermifug, tot i que de vegades
causa intolerancia. S'utilitza també com a antidiarreic,
antihemorragic. Tradicionalment s’utilitzava per baixar la
febre en processos gripals i contra les angines inflama-
tories. Té acci6 antihelmintica, sobretot és especialment
efica¢ per a combatre les tenies. Segons la dosis provoca
paralisis o la mort de la ténia. També té accié astringent,
antidiarreica i antihemorragica.

L'escorca de l'arrel i del tronc presenta toxicitat degut a
la presencia d'alcaloides. Pot causar nausees, vomits, ver-
tigen i problemes en la visi6. S'ha d'evitar en casos de
gastritis, dlcera gastroduodenal, durant 'embaras i la lac-
tancia.

6.2 Gastronomia

Es una de les fruites dolces tipiques de la tardor. La ma-
grana s’empra sovint en la preparacié de postres; €s molt
vistosa, proporcionant un toc elegant a I'amanida de frui-
tes. Combina també perfectament amb gelats, iogurts i
formatges. Un exemple és la copa de magrana amb taron-
gina i gelat de iogurt!!! i la Magrana amb vi dol¢!?) Amb
els grans de magrana també es poden preparar confitures
i melmelades.

La magrana també és un ingredient en la cuina creativa.
Aixi es pot preparar en amanida, afegint els grans de ma-
grana a amanides verdes'®! o amanides a base de patata,
mongeta blanca o cigrons. Combina bé amb fruits secs,

7 SIMBOLISME DE LA MAGRANA

Amanida verda amb rosbif, grans de magrana i suc de llimona.

com els pinyons, les pipes de gira-sol i el tofu. També pot
donar un toc de color i sabor com a guarnici6 de carns i
peixos.

Al Proxim Orient (Siria, Liban) els grans de la magra-
na s’utilitzen tradicionalment per farcir aus i també per
elaborar el mahumara, una salsa elaborada que té com a
ingredients principals pebrots rojos i nous o el fesenjan,
a base de fruits secs (ametlles, panses) fregits, ceba i carn
de pollastre.

A I'India els grans de la magrana serveixen per a preparar
chutneys o es dessequen per utilitzar-los com a condiment
en certs curris.

El suc de la magrana és la granadina, molt popular a
1'Africa del nord i els paisos de 1'Orient Mitja. La grana-
dina també es fa servir com a ingredient d'alguns coctels.

6.3 Jardineria

El magraner també es fa servir en jardineria, com a arbust
natural o en forma de bonsai.

7 Simbolisme de la magrana

e Els jueus creuen que és un simbol de veritat, ja que
afirmen que té 613 llavors, el mateix nombre de ma-
naments de la Torah. Per aixd apareix en decora-
cions religioses cristianes (que van heretar aques-
ta connotacid) i es menja a nombroses celebracions
gregues.

e Persefone menja una magrana i aixo li impedeix es-
capar de 1'Hades per sempre.

e Es un dels simbols de la deessa Hera.
e A Armenia, Java i la Xina representa la fertilitat.

e Simbolitza el poder, ja que oberta té forma de
corona. Per aix0 els egipcis eren enterrats amb ma-


https://ca.wikipedia.org/wiki/Alcaloide
https://ca.wikipedia.org/wiki/Sobretot
https://ca.wikipedia.org/wiki/Peletierines
https://ca.wikipedia.org/wiki/Tropinona
https://ca.wikipedia.org/wiki/Pseudopeleiterina
https://ca.wikipedia.org/wiki/Tanins
https://ca.wikipedia.org/wiki/El%C2%B7lagitanina
https://ca.wikipedia.org/wiki/Escor%C3%A7a_(anatomia_vegetal)
https://ca.wikipedia.org/wiki/Tanins
https://ca.wikipedia.org/wiki/Antidiarreic
https://ca.wikipedia.org/wiki/Antihemorr%C3%A0gic
https://ca.wikipedia.org/wiki/Antihelm%C3%ADntic
https://ca.wikipedia.org/wiki/Astringent
https://ca.wikipedia.org/wiki/Antidiarreic
https://ca.wikipedia.org/wiki/Antihemorr%C3%A0gic
https://ca.wikipedia.org/wiki/Toxicitat
https://ca.wikipedia.org/wiki/Alcaloide
https://ca.wikipedia.org/wiki/Gastritis
https://ca.wikipedia.org/wiki/%C3%9Alcera_gastroduodenal
https://ca.wikipedia.org/wiki/Maced%C3%B2nia_(gastronomia)
https://ca.wikipedia.org/wiki/Maced%C3%B2nia_(gastronomia)
https://ca.wikipedia.org/wiki/Gelat
https://ca.wikipedia.org/wiki/Iogurt
https://ca.wikipedia.org/wiki/Formatge
https://ca.wikipedia.org/wiki/Vi_dol%C3%A7
https://ca.wikipedia.org/wiki/Confitura
https://ca.wikipedia.org/wiki/Melmelada
https://ca.wikipedia.org/wiki/Amanida
https://ca.wikipedia.org/wiki/Patata
https://ca.wikipedia.org/wiki/Mongeta
https://ca.wikipedia.org/wiki/Cigrons
https://ca.wikipedia.org/wiki/Rosbif
https://ca.wikipedia.org/wiki/Llimona
https://ca.wikipedia.org/wiki/Piny%C3%B3_(bot%C3%A0nica)
https://ca.wikipedia.org/wiki/Pipes_de_gira-sol
https://ca.wikipedia.org/wiki/Tofu
https://ca.wikipedia.org/wiki/Carn
https://ca.wikipedia.org/wiki/Peixos
https://ca.wikipedia.org/wiki/S%C3%ADria
https://ca.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADban
https://ca.wikipedia.org/wiki/Farcir
https://ca.wikipedia.org/wiki/Pebrot
https://ca.wikipedia.org/wiki/Noguer
https://ca.wikipedia.org/wiki/Fruits_secs
https://ca.wikipedia.org/wiki/Ametlles
https://ca.wikipedia.org/wiki/Panses
https://ca.wikipedia.org/wiki/Ceba
https://ca.wikipedia.org/wiki/Curri
https://ca.wikipedia.org/wiki/Granadina
https://ca.wikipedia.org/wiki/%C3%80frica_del_nord
https://ca.wikipedia.org/wiki/C%C3%B2ctel
https://ca.wikipedia.org/wiki/Jardineria
https://ca.wikipedia.org/wiki/Bonsai
https://ca.wikipedia.org/wiki/Jueu
https://ca.wikipedia.org/wiki/Veritat
https://ca.wikipedia.org/wiki/Llavors
https://ca.wikipedia.org/wiki/Torah
https://ca.wikipedia.org/wiki/Pers%C3%A8fone
https://ca.wikipedia.org/wiki/Hades
https://ca.wikipedia.org/wiki/Hera
https://ca.wikipedia.org/wiki/Arm%C3%A8nia
https://ca.wikipedia.org/wiki/Illa_de_Java
https://ca.wikipedia.org/wiki/Xina
https://ca.wikipedia.org/wiki/Corona_(ornament)
https://ca.wikipedia.org/wiki/Antic_Egipte

Bonsai de magraner

(1]
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granes i figuren en les representacions hebrees dels
seus reis.
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