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El libro que tiene en sus manos 
nace del deseo de compartir lo que 
con tanto interés y cariño he apren-
dido en varios años de trabajo y tras-
mito a mis estudiantes en el curso 
de Plantas Aromáticas, Medicinales 
y Condimentarias (PAMC) en el Pro-
grama de Ingeniería Agronómica de 
la Universidad de los Llanos. Siempre 
me entusiasma enseñar al que quiere 
aprender y que pueda disfrutar de la 
satisfacción de saber sembrar, cose-
char y aprovechar las plantas que son 
de su interés. En este libro trato, de 
la manera más sencilla y clara, sin de-
jar de ser técnica y con el apoyo de 
una gran cantidad de fotografías pro-
pias, los aspectos más importantes de 
14 especies vegetales, como la flor 
de Jamaica, deliciosa bebida, dulce y 
vino; la cúrcuma, hermoso pigmento 
y grandiosa medicina; el jengibre, ex-
quisito sabor cítrico picante; el pronto 
alivio, para la plácida digestión; el ro-
mero, de fuerte impronta; la albahaca, 
suave condimento digestivo; la coca, 
que es descanso y medicina; la limo-
naria, sabor y aroma relajante; la citro-
nela, gran repelente y ambientador; el 
ají, delicioso acompañante; el achiote, 
colorido pigmento; el bore, gran con-
tenido proteínico; la sábila, de gran 
aporte para la belleza; y la moringa, 
un buen complemento nutricional. 

Se espera poder abrir la mente de 
los lectores a las posibilidades; hay 
mucho por hacer y por aprender.
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Prólogo

Enhorabuena para la Universidad de los Llanos 
y específicamente para el programa de Ingeniería 
Agronómica, se presenta el libro Mi jardín cálido de 
aromáticas, medicinales y condimentarias, cultivo y 
aprovechamiento, primero en su género en la Orino-
quia colombiana y resultado de la recopilación de la 
experiencia académica de la ingeniera agrónoma Fi-
dela Pardo durante su vinculación como docente del 
programa de Agronomía.

Se presentan y se describen 14 especies vegetales 
usadas como condimento o medicina, de una manera 
sencilla. Para cada especie se entrega información del 
nombre común, la familia botánica y el nombre cientí-
fico. El libro involucra todos los aspectos relacionados 
con uso, selección de semillas, métodos de propaga-
ción, cosecha y procedimientos para la transforma-
ción y el aprovechamiento, junto con fotografías que 
ilustran y acompañan la información dada para cada 
especie; además, incluye un glosario de términos.

La temática abordada de manera completa, refleja 
la experiencia de la autora y logra compilar cuidadosa-
mente la información propia y bibliográfica del tema.

Este libro es una obra para el público en general y 
está escrito en un lenguaje técnico, pero sencillo, que 
seguramente se convertirá en una guía para pequeños 
productores y gente amante de la buena mesa y del 
uso de las plantas como medicina.

Felicito a la profesora Fidela Pardo por haber logra-
do cristalizar este sueño. Agradezco a la Universidad 
de los Llanos el apoyo institucional brindado a la do-
cente y resalto la importancia que tiene promover e 
incentivar el sembrado de estas plantas (medicinales 
y condimentarias) como cultivos no convencionales, 
que contribuirán al mejoramiento de la calidad de vida 
de pequeños productores y gente emprendedora.
 
Luz Mila Quiñones Méndez 
Bióloga M.Sc.
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Presentación

Este es un texto divulgativo dirigido a todo públi-
co en general y a aquellos que, por una u otra razón, 
tienen algún interés personal en una de las especies 
vegetales que aquí se tratan. Es principalmente para 
quienes las conocen o quieren hacerlo y desean poder 
producirlas y aprovecharlas.

Este escrito es el resultado de la experiencia ob-
tenida como docente en la Universidad de los Llanos 
(Unillanos), en los cursos de Producción y Transforma-
ción de Plantas Aromáticas, Medicinales y Condimen-
tarias (PAMC) impartidos en el Programa de Ingeniería 
Agronómica. Se ofrece un conocimiento técnico en 
siembra y transformación básica, resultado de un pro-
ceso de enseñanza y aprendizaje con carácter didác-
tico, que fue realizado en la granja de la Unillanos, en 
su sede Barcelona, y que consta de muchas y variadas 
fotos propias tomadas durante estos años de ensayo 
y error en la academia.

Teniendo en cuenta el trabajo realizado durante 
estos años, se escogieron 14 especies vegetales que 
hacen parte del grupo de las plantas que más se han 
trabajado en la granja de la Unillanos. Algunas son re-
conocidas por el sabor que trasmiten a los alimentos; 
otras, porque calman algún malestar; y otras, simple-
mente porque encantan con su aroma. Entre ellas es-
tán: flor de Jamaica, cúrcuma, jengibre, pronto alivio, 
romero, albahaca, coca, limonaria, citronella, ají, achio-
te, bore, sábila y moringa.

La mayoría de estas especies no recibe la im-
portancia agrícola que debería tener. Aún falta abrir 
mucho más el mercado y las alternativas para ellas, 
a diferencia de gran parte de las especies de aromáti-
cas de clima medio-frío, como son la hierbabuena, el 
laurel, el cebollín, la salvia, el orégano, la caléndula, la 
manzanilla y muchas otras más, que sí disfrutan de un 
mercado y de un mayor reconocimiento.

Las especies seleccionadas tienen en común, ade-
más, que todas se pueden sembrar en las condiciones 

agroclimáticas de clima cálido y húmedo propias de 
la región de los llanos, más exactamente del depar-
tamento del Meta, municipio de Villavicencio, donde 
se encuentra ubicada la Unillanos. Con una altura de 
467 metros sobre el nivel del mar (msnm), la tempe-
ratura oscila entre los 28 y los 32 ºC, con una media 
de 25,5 ºC, 4383 mm/año de precipitaciones y una 
humedad relativa del aire que varía entre el 67 % y el 
83 %. Según el Instituto de Hidrología, Meteorología y 
Estudios Ambientales (s. f.), se cuenta con un régimen 
monomodal, con ocho a nueve meses lluviosos.

Aun con esto en común, cada una de estas espe-
cies posee individualidades que las hacen interesantes 
y peculiares. Si alguna de estas especies le interesa, 
¡no lo dude!, este libro le aclarará muchos de los in-
terrogantes que tiene y, seguramente, muchos que 
no sabía que tenía. El documento está organizado por 
especies vegetales, de las que se abordarán tres as-
pectos de importancia: generalidades, propagación y 
establecimiento y cosecha y aprovechamiento.

Dentro de las generalidades, se resalta la impor-
tancia de conocer el nombre científico de cada una de 
las especies vegetales incluidas en este libro. De esta 
forma, se garantiza la obtención de información de 
una manera más acertada, debido a que los nombres 
comunes de estas especies cambian de una región 
a otra. El origen y la familia a la que estas especies 
pertenecen nos brinda información sobre sus carac-
terísticas morfológicas y hábitos de crecimiento; esto 
es clave para reconocer el mejor sitio donde ubicarla. 
Identificar su forma de propagación y establecimiento 
en el campo le garantizará la producción sostenible de 
cada una de las especies. Por último, cómo realizar la 
cosechar y el aprovechamiento le permitirá al lector 
disfrutar del esfuerzo realizado. Qué podemos hacer 
con nuestra producción, cómo consumirla, cómo darle 
valor agregado y cómo conservarla en el tiempo son 
aspectos clave.






