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| adentrarnos en la
revisién de las his-
torias de nuestros
arboles nativos, es
curioso cémo se
evidencia una normalizacién de
nombres que, en rigor, son euro-
peos. Siguiendo con miindice de
contenidos para esta columna,
hoy debia detenerme en el Not-
hofagus obliqua, que llamamos
roble. Pero desistitras devorar el
concienzudo y brevisimo relato
de Felipe Moncada Mijic, Coydn.
Una crénica del roble nativo
(Ediciones Libro Verde, 2023).
El autor nos cuenta cémo los
mapuches nombraban al arbol
seglin su etapa de crecimiento:
hualle y pellin en su juventud y
adultez, siendo coyan su deno-
minacién comun, referida a la
fortaleza de su madera. Esto ex-
plica de paso la denominacion
espafiola y también la de Linco-
ydn, guerrero mapuche que en
1551 activo la resistencia de ese
pueblo, sucumbiendo solo en la
batalla de Cafiete, en 1560.
Siguiendo entonces con mi

-ntre robles y avellanos
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Con el tiempo, se ha demostrado que la calidad del
aceite que se extrae de los avellanos chilenos es
mayor que la del de maravillas y olivos.

lista, me encontré con el avella-
no, uno de nuestros cinco drbo-
les nativos de la familia Protea-
ceaey reconocible por las prote-
as sudafricanas. Su migracion
continental se habrfa producido
durante el periodojurdsicoconla
particiéon del gran continente de
Gondwana, explicando asfi cémo
esta especie del género Gevuina
llegd hasta Sudamérica; las otras
dos estdn en Australia y Nueva
Guinea, respectivamente.
Gevuina avellana se distribu-
ye entre Curicd y Aysén, siempre
asociado con otros drboles del
bosque templado valdiviano, co-
mo la luma (Amomyrtus luma) y
el coiglie (Nothofagus dombeyi).

Puede alcanzar 20 m de altura,
pero suele ser mds pequefio y
tenerunacopapiramidaldensay
siempreverde, poblada de ramas
largas vy flexibles, salpicadas de
florcitas blancas “asidas de dos
en dos a una espiga”, como las
describié Juan Ignacio Molina en
1776. El fruto madura a la par de
sus flores, en un ciclo anual iden-
tificable por su coloracién. Esta
avanza del verde al rojo coral,
hasta formar una cdscara dura
de tono negruzco con una semi-
lla, “una almendra cuyo sabor se
parece mucho al de la avellana
europea, a cuya semejanza debe
su nombre”. Anticipando quizas
la pérdida de su denominacion

de origen, Molinasumo alaiden-
tificacién de la especie la voz
mapudunguin gevuin o ngefln,
referida a sus redondeados fru-
tos, que pueden comerse cru-
dos o tostados.

Con el tiempo, se ha demos-
trado que la calidad del aceite
que se extrae de los avellanos
chilenos es mayor que la del de
maravillas y olivos, con propieda-
des antioxidantes y una rdpida
capacidad de restauracién de la
piel. Es, ademds, un excelente fil-
tro de la radiacién solar. Melifero
y ornamental, cosmético y esen-
cial, quizas esta vez sf calza el re-
fran esparol “al avellano lo trae
Diosenlapalmadelamano”. VD
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