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TALA

Maria Belén Doumecq'

Nombre cientifico: Celtis tala Gillies ex Planch.

Familia: Cannabaceae

Origen y Descripcion: Especie americana, en la actualidad se distribuye en el sur de

Brasil, Uruguay, norte y centro de Argentina. Florece de octubre a febrero y fructifica de

febrero a junio, presentando dispersion ornitécora.

Descripcion: Es un arbol de hasta 12
m de alto, caducifolio, monoico, con
troncos de hasta 80 cm de diametro, de
aspecto tortuoso, ramas flexuosas, con
espinas rectas y axilares, corteza
rugosa. Presenta hojas concoloras
alternas, aovado-lanceoladas con
apice agudo, algo asimétricas y con
borde aserrado. Haz y envés de la
lamina y nervaduras casi glabros. Las
flores son pequefias, en glomérulos y
el fruto es una drupa globosa de 1 cm

de diametro (Asmus et al., 2018).

! Red CultlIVA - Grupo Argentina Norte.

Celtis tala
A. Aspecto general. B. Fruto

Laboratorio de Etnobotanica y Botanica Aplicada,

Facultad de Ciencias Naturales y Museo, Universidad Nacional de La Plata. Becaria posdoctoral

Conicet.


http://buscador.floraargentina.edu.ar/species/details/24770

Receta: Licor de tala

Ingredientes: ¥ kg de frutos de tala; %2 | de alcohol fino o de cereales; %2 | azucar; 1 | de

agua.

Elaboracion: Macerar los frutos de tala en alcohol durante 3-4 meses. Preparar un
almibar con el agua y el azucar, dejar enfriar. Colar los frutos y mezclar el alcohol

saborizado con almibar.

Origen de la receta: Producto elaborado en la localidad de Punta del Indio. Fuentes:
Trabajo de campo en la localidad de Punta Indio. -Practica de extensién universitaria.
2018 (https://www.fcnym.unlp.edu.ar/uploads/docs/peba_2018.pdf).

Historia y tradiciones: El “tala” es un arbol
representativo de la ribera rioplatense (Buenos
Aires), a tal punto que ha dado lugar a una
formacion caracteristica de la region denominada
talar o bosque de tala. Este bosque se halla
protegido en los partidos de Magdalena y Punta
Indio por la Reserva de Bib6sfera Parque Costero
del Sur (PCS). Es una especie que data de una
larga historia de uso: a partir del registro
arqueobotanico se ha probado el empleo de los
frutos por parte de cazadores-recolectores de
hace casi dos mil afios; las fuentes documentales
evidencian un uso intensivo de la madera de esta
especie desde comienzos de la ocupacion
hispanica, lo cual ha provocado un severo
impacto sobre el bosque. En la actualidad, los

estudios etnobotanicos realizados en el PCS en

la localidad de Punta del Indio, corroboran que A pyesto artesanal en Punta del Indio.

Venta de licor de tala y otros productos

el tala es un recurso actualmente utilizado como .
caseros. B. Licor de tala

combustible, con fin alimenticio e incluso para la

elaboracion de un licor, producto tipico de la zona (Pochettino et al., 2017).
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