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SERVICIO DE MEDIO AMBIENTE

NOMBRE VULGAR: ALMENDRO FAMILIA: ROSACEAE

Descripcion: arbol caducifolio de poco
mas de 10 metros de altura. Tronco
escabroso con corteza resquebrajada,
desde donde se desarrollan las ramillas
lisas de coloraciones rojizas. La hojas
tienen disposicion alterna, con forma
lanceolada y un peciolo (pedunculo que
une la hoja con la rama) bien
desarrollado.

Floracion: en el invierno, desde el mes
de enero hasta el mes de marzo, antes de
la apertura de los brotes de las hojas. Las
flores estan compuestas por 5 pétalos de
color blanco, a veces rosado, y 15-30
estambres.

Frutos: es como una drupa, que termina
abriéndose, y envuelve a la almendra (que
tiene una cascara dura), que puede ser
dulce o amarga.

Flores de Prunus dulcis.

Habitat natural: originaria del norte de Africa y centro-sudeste de Asia, sobre multitud de
estratos (especie de indiferente edafico), y adaptada a condiciones climaticas calurosas y
secas. Se distribuye por toda la peninsula Ibérica, alcanzando en ocasiones mas de 1.000 m
de altitud.

Cultivo ornamental: la espectacular y efimera floracion de esta especie, quizas es el valor
mas destacable para su plantacion como especie ornamental. Este arbol requiere pocos
cuidados, y es adecuado para climas secos y pedregosos. Aunque es una especie de
indiferente edafico, prefiere sustratos calizos para su establecimiento. Es sensible a las
heladas tardias. Para parques y jardines se recomienda el almendro amargo.

Curiosidades: las ramas nuevas rojizas de esta especie tradicionalmente han tenido
diversos usos etnobotdnicos: construccion de “chozos” para almacenar melones (zona de
La Mancha), para varear colchones o hacer las orejeras de los arados (en la zona de La
Sagra), y para fabricar escobas (en la Sierra de San Vicente). Pero es sin duda alguna su
fruto, la almendra, su valor mas apreciado. Fruto que es comestible, lo que ha motivado su
cultivo agricola, muy utilizado sobre todo en reposteria, destacando su importancia como
ingrediente en la elaboracién del mazapan.



