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OBJETIVOS Y FINALIDAD DE ESTE CONGRESO

tie lrrecisa rna claru espírittr tle observaciún, u ur^ r^nergía ytce susti^ttn^rnt a oirtts lrrú^^intas tt agotarse.

contiranado contacto con lus problernas ►lel olit-n, lrtu^n EZ segnn^lo frrcror yne nar>rma las posibi^liclades dc^

contprertder que se ciervae tt ►ta agttda crisis ^lel oliutu•, rlefensa. rlel o/ir^rn^, frenie a h cornlreteracia de los

Iras rle nrtia sitnaciún econ.únrica aparc>rctenrcnte uen- rlenrás cnltivos, nrraraca de Zas rlificulta<lea qu.e l^rre-

t:a.josa. senta. la tota/, nrecan.i.zaci,ón de sns labores, pvr la int-

I,a crisis quc^ am^erzaza a^^l olii^o en plazo no lejarto, hosibili^la^l ^Ze snstituir la rnarao cle obra en las faena.,

cuvas co ►zsecue►tcias económico - socia^les tenemos el

cleber de plantear en Irrinter térm.itto, hara encontrar

las soluciones adecuurlas rlespués que lrr reduzcart ^•,

si fuera posible, la a.rrnlen, constitn^•en, la prirnera

y rrtás inaportante razdra cle este Congres^o.

F,sta crisis qu^^ anur ►cianros tiene sn origen c>ra dos

hechos frutda-merttales: el prinaero, la irresistible coni-

petencia, creciente ca^^la rlía, al naenos en orrlert a lo^.

precú^s, yuc al ac^^ite ^le oliva hacen los nrú.ltip[e.,

acei.t^>s de semillas, que int^aderc los naercados cle cort-

srnno nrtmclial, al runlrrn•o tanibién de u,rta grart me-

jura era stt calid^acl, cortse^uúlu. cort el perfeccionaniiert-

tu cle los procesos iadustriales cle obteación t1e los

nt.isntos.

1'or otra parte, la obsestidrt de la tPCrtirrt nruruli.al

Irarcc lograr el abara.trrmi.ento tle la prodncciórt cle es-

tos aceites, con lmrjuicin ca ►la ti•ez más grave del cle

oliva, tiene su^ ori^ea en la necesiclad apremiante, para

cl progreso cle lrt Hnntrncirlrtcl, úe cortsegnir fnerttes de

^le recolección, que absorbe tnc eleuado porcentttje del

total cle las actii^idades laborales requericlas por este

cultivo.

La fcalta ^le una permanente l^aridad entre los fac-

tores de En•odncci^órt, ^or la su.prem^acía crecien^te del

traba.jo, harán en el futn.ro aúrc ntá.s graue el problenLta

que planteart las clificultcrcles de mecartización clel cul-

tiuo del olivar.

I a crisis annncirrda. rz.o sería trascendente para la

econonría ulie^ru-era. si corttinuanaerttc^ se pudierara aclap-

tar las sulrcrfirir^s cledicaclas al culti^^n de olivar a las

necesiclacles de lrt clemancla en cadrr. ntomento.

Pero ello no es p^osible, por el largo proceso cle for-

uraciórt d^^l olit^ar y porqne, n^na vez fornaaclo, repre-

.,r^rtta el tírbol un ^^alor superior tcl rlc /a tierra que lo

sustenta.

La sinrple enunciaciGn cle estos proble-mas del futu-

ro, reseirndos anteriorrnente, po ►te de nranifiesto Za

trtascendencia rle lus mismos v nos señ.ala las direc-
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trices que han de seguir nuestros trabajos como conti-

nuaciórt de esta reunión de carúcter internacional.

En el XIII Congreso de Oleicu.ltura se ha llegado

a. importmztes conclusiurzes, comu consecuencia de los

valiosísimos trabajos aportados al mismo y de los ant-

plios debates a que ha^n sido sometidos.

Yarcc nrdenar los trabajos del Congreso se hcut agrct-

pado lus temas ert cirzco secciones, •cajo las denomi-

naciones genéricas de uleicultura, oleotecnia, aceitu.-

na de mesa, comercio y cuestiortes econóntico-sociale.,.

tll tratar de los cu.ltivos asociados al olivo, se ha to-

ntculo como base, para la exclusión de éstos, el hecho

de quc perjudic•un por sus necesidades de humeda<l

las reservas ntíni^mas necesarias para la vida del olivu.

Uno de los prnztos mcís importantes debatidos ha

sido el estudio de la irregulari<lad de la producciórt;

las^principales sugestiones a este resp^ecto se refieren

al factor huntedad, adopción de poda anual, equili-

brio del aburtado, supresión del vareado y lucha an.-

t i parasitaria.

Se ha llegado a la cortclusión de que en el trata-

ntiento de la nzosca del olivo, si bien los irzsecticiclas

de síntesis son eficaces, su empleo resulta actua^lnten-

te tan costoso, que no se ha'ce recomerulable, ofrecien-

do el m^ayor interés, por el contrario, el empleo de

las soluciones acuosas de fosfato anzónico, dentro de

las directrices con que se aplican en Espaiza desde

1940.

IIa sido reconocído igualmente de gran interés el

entpleo de medios culectivos de cultivo y lucha an-

tiparusitaria.

Al tratar del estzulio y simplificación de los proce-

sos de obtención de aceite de oliua, se ha llegado a

conclusiones de dos tipos: urtas, relativas cc investi-

gación de nuevos métodos de f abricctción, y^otras,

encanti‚tadas a la mejor utilización de los actualme ‚zte

cortocidos.

Gn el primer orden de irleas, se preconiza la sinz-

pli f icación del proceso de obtertciórt, ecnt la supresiórt

de molederos y prensas, orientaáa hacia la creación

de ntaqui ‚zaria dc trabajo contiztuo, que perm.ita la re-

deccción de la znano de obra, junto ewt la preparaciótt

de utta pasta dc alta calidad, cotz la desirttegraciórt

total de la pulpa y el epicarpio de la aceituna, y qua

sea susceptible de efectuar la extracción del aceite en

una sola operación, debiéndose a la vez estudiar la

utilización óptima ecotzómica de los subproductos.

Etz el segundo orden de tideas, e^l progreso obteni<lo

en lo yue va de siglo en el mejoramiento de los sistc^-

mas de extracción pone de ntanifiesto el alto interés

qu.e para una política de grasas, perfectantente orien-

tada, tiene el perfeccionanticnto de los medios de ex-

tracción, que co/tstituyen u.na preocu pacióct pc rntaneu.

te de toda la técnica agro ‚tóntica e i-rzdustrial de los

países olivareros, proyectada a conseguir que los acei-

tes por extracciórt ntecúrtica conquisterz el rarzgo y la

apetencia de consumo internaciona.l a qu.e deben sc^r

acreedores, y paru cllo se aconscja, después dc las

expcriencias obtenidas, que el proccso dc obtcac•ió.r

de aceite se efecttíe de la siguiente fwvna: trituruciúrz

mecúrtica, trabajo de batidora, prinzera prc^si<írt, ren^o_

lido y segunda presión.

^n la actual rtecesida^d de revalorizar tattto los pro-

ductos principales eonto los secutulrtrios de la cosecha,

se reconz^ienda a lus Irzstttutos de Lrzuestigación ^Igro-

nóntica y Técrtica y Centros de Gxperinterttaciún flgru-

pecuaria proseguir el estudio de las aplicaciones hasta

hoy conocúlas de los residuos de elayotecnia, contu

ttrto de los ubjc^tiuus preferentes de la m^i.ción tutelcu•

de los intereses agrícolas.

El secado del orujo, con objeto de impedir la fer-

metttación, ntejorarú la calidad de los aceites de él

obtenidos, proporcionando por esta rctzón un antplio

cantpo de aprovecltamiento i ‚ulustrial, cort la cunsi-

guiente revalorizaciórt. La separctciótt de la pulpa del

)tueso antplía, derttru de lrus especies ganaderas, la^

posibilidades de aplicaciórt del uru jo conto pierzso,

mediclas que tendrúrt su repcrcusión natural cn tud^t

la econontía olivarera.

Las orientaciones seitaladas para resolver c^l pruble-

nta de la. cunseruación del aceite se enCatTlcrtR/z /tac•ia

irtvestigaciones de los elemerttos protectores, defini-

dos principalm^ente en los aceites vírgenes, corz vistas

a reforzar, si es posible, su acción original.

Las conclusiones rtdoptadas ert lrt ntejora de los pru-

cesos de refirtaciórt propugnan el la-vczdo ittntedi.ato Y

a.bundante después de la ne^utrnlización-, el acurtrr.

nziento del tiempo ittr^ertido erc la desodorización, pro-

cttrárulose que las ma^nipulaciones se realicen a la ntús

baja temperatura posible y con el ntíninto de tic^rras
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decolorante, I^ra conseguir así conservar el aceite

con el nzáxim.o valor biológico y vitamínico, que ge-

rceralnzente correrz un grave riesgo de destrucción corz

cste proceso.

El progreso obtenido hasta hoy en la re f inaciórz da

los aceites de mala calidad ha hecho posible qu^^

se anzplíe el volumen de corzsum^o de los aceites de

alta acidez, mejorárzdolos era condiciones ta^les, que

hoy los mercados consumidores denzandart coupage^

r•ealizados con estos tipos de aceites y los de extrac-

ción mecánica, que han conquistado mercados intere-

santísi.nzos para este producto.

Ga refinación de los aceites de alta acidez, adenaás

de nze jorar su grado de digestabilidad, de jan sus yro-

ductos no asinzilables por el organisnzo humano, de

gran valor por su aprovechamiento industrial.

Es de gran interés la resolución tonaacía por el Con-

greso, relativa a la^ adopción de los métodos de arzá-

lisis de la Conzisión Irzternacional de Quírnica, que

solucionará en lo sucesivo la corafusión hasta ahora

existente, al tonear como base el índice de yodo, sin

preciscer el método seguiclo para determinarlo.

Otra cuestión que ha dado lz^gar a apasiorzados de-

bates ha sido la clasificación y denominación de los

aceites de oliva en el nzercado exterior, sin haberse

podido llegar a corzciliar 1os dos criterios existentes.

Se acordó aceptar ru^rmas generales para la deter-

nainoci^n de los precios de coste, con objeto de llegar

a f ijar de f initivanrente las explotaciones e industrias

tipo y en ellas la cucuztícz de los porcentajes, rendi-

nzientos y carctidades de los elenzentos que irztervie-

nert en el proceso praductvuo.

Lcz irregzdar distribución de las necesidades de ma^no

de obra en el czrltivo del olivar, a lo Zargo del año,

aconseja el estudio por comarcas de combinaciones de

cultivo que reduzcan al mínimo el paro estacionaZ

canzpesino.

Con lo expucsto creo haber hecho resaltar los pun-

tos principales de las conclusiones aprobadas en este
,

Congreso; pero la idea verdadera del esfuerzo reali-

zado sólo la dará la publicación de su R,±enzoria, al

recoger los numerosos trabajos, de indiscutible valía,

que han sido aportaclos al mismo.

• La cordia,l conviverzcia que erz estos días del Con-

gresv hemos mantenido con los destacados represert-

tantes de las demás naciones olivareras, y el converz-

cimiento a que todos hemos llegado de que no es po-

sible enfrentarrtos con problemas que rebasan las ór-

bitas naciouales, a través de nzedidas circunscritas a

esta linzitaciórz territorial, gravaaz en rauestro áninzo

la ne^cesidcul crula día más apremicuzte de crear víncu-

los que, forjados en una comunidad de intereses espe-

cíficos, abarquen órbitas continentales y mejor aún,

como en este casu, a la totalidad de los intereses nzun-

diales de una rama de la producción.

Este propósito de coordinar la totalidad de los inte-

reses olivareros es nzás viable en nuestro caso por la

existencia r[e la Federación Internacional de Ole^icul-

tura, que debe velar, a través de los destacadns repre-

sentantes en ella de los países olivareros, por que éstos

aconsejerz a sus respectivos Gobiernos la coraveniencia

de elaborar y suscribir acuerdos intentacionales, azzn-

que ello signifique en algún caso una dolorosa pero

leal su.bordinaciórt de los propins i ►ztereses momentá-

neos nacionales a los superiores de la comunidad.

hUIS PATAC DE LAS TRAVIESAS

Ingenicxo .9grónomo.

Secretario general del Congreso.
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Los cultivos asociados al olivo
^^or ^. ^l^i^ue^ L z^e^a ^vielo

Ingeniero agrónomo

Uno de los temas que se han debatido en el

XIII Congreso Internacional de Oleicultura, re-

cientemente celebra^do en Sevilla, ha sido el que

encabeza estas líneas. Tema de gran interés para

1►spaña y al que tanto se ha aludido cuando se

ha tratado del magno problema de nuestro mono-

cultivo olivarero, con sus candentes conexiones en

el terreno económico-social y cuya solución, fácil

y relativamente rápida, tantas razones de índole

técnica dificultan.
La ponencia general fué encomendada a Fran-

cia, actuando de ponente un técnico de la metró-

poli, M. Bonnet, cuyo trabajo estaba enfocado con

todas las circunstancias en que se desenvuelve el

cultivo del olivo en el Mediodía francés. Fué lás-

tima que Italia no haya aportado el caudal de su

experiencia a este tema, tan interesante para
nosotros, pues con la diversidad de medios en que

se cultiva el olivo en la península italiana, podría

haberse planteado más categóricamente la cucs=

tión. Portugal aportó una ponencia cuyos extre-

mos coincidían con la española. España, por su

parte, presentó unas conclusiones en conronancia

con el estado de su olivar y en las que los facto-

res dominantes ^de su clima, especialmente, eran

premisas obligadas a tener en cuenta.

En estos Congresos de índole agrícola es difíci]

el planear las cuestiones agronómicas con una

perspectiva general y síntesis del cultivo, pues

ello supondría en el redactor de la ponencia ge-

neral una exploración y estudio amplio, técnico

y económico del medio en que se desenvuelve la

explotación agrícola de todas las naciones intere-

sadas. Pero esto no obsta para que si los ponen-
tes de cada nación aportan un criterio exacto de

su situación, se pueda ]legar a conclusiones del

más alto interés técnico y ^ocial-económico.

La tesis francesa no po^día aportar esclareci-

mientos de gran interés para otras naciones típi-

camente olivareras, ya que se encuentra su zona

de olivar en los límit.es de la rcgión del olivo

(temperaturas bajas} y, como consecuencia, e] hc-

neficio económico es pequeño. E1 cultivo ha ido

evolucionando hacia su desaparición en los tne-

jores terrenos ; a su asociación con la vid ; a oh-

tener productos de calidad en otros, y sólo en los

más pobres y accidentados ha persistido en pe-

queñas extensiones. Por otra parte, la densida<I

de su arbolado es tan grande, quc no sólo las ex i-

gencias en humedad, sino también en principio^

fertilizantes, hacen de todo punto imposible la

asociación.
Vegetando en Francia en los límitcs del cullivo,

se considera que E:1 olivo, al llegar a]a vejez, debc

ser arrancado y someter el suelo a otros cultivos.

Consideran conveniente, pues, una rotación de

enorme duración y plan*ean el problema así;

1.° Desí'onde y plantación a gran

viña intercalar.

marco, con

2.° Durante los veinte años de producción dc^

la vid, arranque progresivo de las cepas más prú=

ximas al olivo y arranquc definitivo de toda la

viña cuando el olivo esté en plena producción, nu

debiendo demorar mucho este arranque total.

3.° Después del arranque, producción abun-

dante de aceituna, con posibilidad de cultivo aso-

ciado, siempre que se fertilice el suelo suficicn-

temente.

4.° A la vejez (ciento a doscientos añosl, arran-

que del olivo, cultivo de cereales y praderas art i-

ficiales (alfalfa, etcJ, para, después de alguno^

años, recomenzar el ciclo.
Hacen observar que, en ciertos casos, scría in-

útil llegar al arranque total y quc la regcncración

por corte a raíz

niente.

del suelo resultaría más con^•c-

Como se ve, el problema

pañol, por muy poco que

planteamiento.

La ponencia portuguesa

es muy diverso dcl ^^^-

se analice el antcrior

enfocaba el probl^^m;;
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según fuesen las plantaciones del olivar, de rega-

dío o secano. Con riego, el cultivo hortense, si es

fertilizado abundantemente el terreno, incluso el

maíz y la patata, no perjudica al olivo, y, en cam-

bio, aprovecha especialmente el abonado y la hu-

medad del mismo. No hacían distingos respecto al

marco. En secano, el factor dominante es la hu-

medad, y atmque no se indica el marco, tratándo-

se de plantaciones densas, no se aconseja la aso-

ciación ni aun con leguminosas de primavera, ta-

les como el haba, altramuz, etc , las que prospe-

ran y no perjudican al olivo só1_o en años excep-

cionales. En cambio, se practica la asociación con

cl viñedo, mientras los olivos son jóvenes, de-

hiendo extirparse, sin señalar edad, cuando en-

ti°an en producción los árboles. En algunas co-

marcas portuguesas se asocia el olivo con la hi=

guera, compensando los años de poca producción

de aceituna la cosecha de higos, teniendo ade-

más la ventaja de permitir, al caerse pronto la

ho,ja de la higuera, un mayor soleamiento de la

aceituna, que así madura normalmente. En los

olivares, en sus primeros años, puede intercalar-
se una siembra, en líneas o fajas, dejando una

anchura variable con la edad, sin sembrar cerca

de los árboles. En los olivares esparcidos con

densidad variable de 10 a 50 árboles por hectá-

rca no aconsejan la asociación, por no poderse

efectuar la siembra en fajas y ser perjudicial ha-

cerlo en toda la superficie, indicándose en este

caso el relleno de la plantación con cl almendro,

la hig^uera o el mismo olivo.

F,n España, singularmente en las grandes zo-

nas olivareras andaluzas, se hicieron, y aún si-

gucn haciéndose, las plantaciones regulares de

olivo, sin tener en cuenta las circunstancias espe-

ciales de suelo y de clima. El agricultor tiende

siempre que puede a la especialización en el cul-

tivo, por múltiples razones y por pura comodidad.

Es indiscutible que tenemos grandes extensiones

en que el suelo y clima se prestan solamente al

cultivo de esta especie, pero se ha abusado mucho

y se han plantado olivares en los que está indica-

disimo, por la naturaleza del terreno y por las

precipitaciones, el cultivo asociado, siempre que

se hubiera estudiado el laboreo para marcos am-

plios. En zonas que sólo admiten el olivo, dotadas

de bastante pendiente, en las que la erosión es de

temer, la asociación en fajas de contorno con el

aprovechamiento forestal, hubiera sido provecho=

so y nuestros suelos estarían intactos, lo que re-

presenta el conservar la principal riqueza de la

nación, que es el suelo, Como decimos, aún hoy,

se persiste en estas prácticas, perniciosas, sin que

nada lo evite.

La ponencia española supone el cultivo en plan-

taciones regulares de 80 a 90 olivos por hectárea.

En estas condiciones, y según la naturaleza del

suelo, especifica las posibilidades de asociación.

En los primeros años, 6-8, la asociación cereal-le-

guminosa es posible en forma de fajas. Más ade-

lante, la naturaleza del suelo y el régimen pluvio^

métrico, pueden señalar la posibilidad de asocia-

ción con una leguminosa enterrada o no, y en este

caso segada y no arrancada. En condiciones teó-

ricas, con más de 400 milímetros de lluvia en el

período octubre-marzo, es posible la asociación

con una leguminosa, que sirva como abono sideral

y como grano, si en abril-mayo caen 150 milíme-

tros más, o sea, en total 550 litros por metro cua=

dra^do. Esto en terreno fértil, abonando con su-

perfosfato y pot,asa la leguminosa y con marcos

de 12 metros como mínimo (14 varas). En ]a prác-

tica, y debiendo hacerse la siembra temprana

(segunda quincena de octubre), época en que vie-

nen las lluvias tardías, si no se cuenta con la

precipitación indicada, el resultado es malo y el

olivo se resiente en su producción. A medida que

el marco es más amplio, las posibilidades aumen-

tan. Hoy, en modernos olivares de la zona de Mar-

tos (Jaén), las plantaciones se hacen con 18, 20

y 22 varas (15, 16,70 y 18,35 m.), y permiten al-

gún cultivo asociado de leguminosas en fajas, si

la lluvia viene bien, 620 milímetros repartidos nor-

mal mente.

En regadío y con marco amplio, la asociación

se aconsejaba como posible con previa fertiliza-

ción, especialmente con plantas de ciclo corto,

patata y habichuelas, especialmente.

La asociación con la viña, en los primeros años,

hasta los quinee o veinte, se aconseja, así como

con la higuera y almendro. Finalmente, en los

nuevos regadíos, de plantaciones algo densas y

zonas típicas de olivar, es recomendable, siempre

que haya doiación suficiente de agua, arrancar

una de cada dos hiladas y asociar el cultivo de

plantas de regadío con una alternativa apropiada.

Por último, se proponía que en las nuevas plan-

taciones se tuvieran muy en cuenta la naturaleza

del suelo y su pendiente, para disminuir la erosión

del mismo, practicando en este último caso la aso-

ciación olivo=forestal o pastizal, en fajas de con-

torno alternadas, de anchura variable, según la

pendiente, practicando o no ]a asociación con

plantas herbáceas en la faja de olivar, segvn la

naturaleza del suelo. En plantaciones de terrenos
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fértiles se aconsejaba la plantación en calles o

filas, con una anchura de 20 metros entre las filas

y de 10 metros entre los olivos, pudiendo de este

modo practicar el cultivo asociado en los primeros

veinte años en la faja y al llegar a los cuarenta y

cinco-cincuenta años, arrancar la mitad de los oli-

vos y seguir practicando un cultivo asociado pru-

dencial cn la faja, al mismo tiempo que los olivos

que pcrmanecían se vigorizarían extraordinaria-

mente, no decayendo la producción.

Como decíamos, Italia no presentó ponencia al-

guna, pero es criterio general, en esta nación de

tanta densidad de población, que lo que importa

principalmente es la producción por hectárea. in-

dependientemente dc la clase del producto, lo
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que es lógico, siempre que el clima y terreno se

presten a ello, pero que no es posible en España,

por las circunstancias que hemos indicado ante-

riormente de clima y suelo en grandes extensio-

nes olivareras.

Lo anteriormentc expuesto es, en síntcsis, c^mo

quedó planteada la cucstión. De todo ello, mucho

puedc servir de ^uía para agricultores, cspecial-

mente en la creación de nucvos olivares, ^in l^s

graves defectos de los actuales, completando cl

estudio experimental con nucvas cspecies dc ma-

yor adaptación en nuestros suelos de posible aso-

ciación, así como de variedades de olivos más re-

sistentes y de portc apropiado. Con ello recogere-

mos sabiamentc la lecci^ín dc la experiencia.



ORGANIZACION DE LOS MEDIOS COLECTIVOS
DE CULTIVO Y DE LUCHA ANTIPARASITARIA

^H^^CHL6

POR

t^c^los ^te^ ^ír

Ingeniero agrónomo

Escribimos estos renglones para glosar, en for-

ma rápida, el tema presentado al XIIT Congreso

Internacional de Oleicultura con el mismo título

con que encabezamos estas líneas.
La ne^cesidad de organizar medios colectivos de

cult.ivo y de lu^ha antiparasitaria no necesita de

mucha explicación. Es absolutamente preciso au-

mentar el rendimiento de los olivos y mejorar la

calidad de los aceites, abaratando al mismo tiem-

po el costo unitario de éstos, para que el olivar

pueda seguir perviviendo en forma decorosa ; de

lo contrario, los aceites de semillas oleaginosas

desplazarán completamente al de oliva.

E1 rendimiento no se puede aumentar si no es

proporcionando al olivar todo 1o que demanda y

necesita : labores adecuadas y oportunas, poda

racional, abonado conveniente, etc. La mejora en

la calidad de los aceites ha de iniciarse en el

campo, pues sólo con aceitunas sanas es posible

obtener aceites selectos. Y para conseguir aceitu-

nas sanas se precisa combatir de modo eficaz las

plagas que las atacan ; pero cult.ivar con el ma-

yor esmero y combatir de modo eficaz las enfer-

medades del olivo, consiguiendo a la par un aba-

ratamiento eficiente del producto obtenido, no es

obra que puedan realizar aisladamente los olivi-

cultores.

En las grandes zonas de olivar, en las que éste

constituye un verdadero monocultivo, es impo-

sible labrar bien con sólo la tracción de sangre;

1a escasez y carestía de los piensos eleva a lími-

tes antieconómicos el costo del trabajo de las

yuntas. Por otra parte, los equipos de tracción

mecánica y los elementos que para laborar con

ellos se precisan, están fuera del alcance de la

inmensa mayoría de los olivicultores, ya que so=

lamente un reducido número de ellos pueden ad-

quirirlos ; es, pues, absolutamente preciso un ser-

vicio colectivo de laboreo para conseguir reali-

zar buenas labores a precios económicos.

Si necesario es el servicio colectivo de laboreo^,

aún se nota más esta necesidad en la lucha ^anti-

parasitaria, ya que en ésta no sólo se precisa re-

ducir el costo de los tratamientos, sino que hay

plagas, como la de la mosca de la aceituna (Da-
cus oleae) y]a del arañuelo (Lioth,rips oleae), cu-
yo tratamiento únicamente es eficaz si se reali-

za sobre grandes masas de olivar; y otras, como
el repilo o vivillo (Cyclonium oleaginum.), en la

que, si bien no es absolutamente necesario exten-

der el tratamiento a grandes masas de olivos, es

mucho más eficaz si así se efectúa.

En la ponencia española se hacen resaltar los

satisfactorios resultados obtenidos en las provin-

cias de Sevilla y Córdoba, en las que desde la

campaña pasada funcionan unos servicios colec-

tivos de laboreo y sulfatación que, aunque inci=

pientes y con muy escasos elementos de trabajo,

han obtenido resultados verdaderamente alenta-

dores, tanto por la oportunidad y eficacia de la-

bores^ y' tratamientos como por el costo a que

unas y otros han resultado, describiéndose con

gran detalle y buen número de datos tado lo re-

ferente a este servicio en la citada ponencia.

En la parte referente a]os tratamientos colec-

tivos de lucha antiparasitaria se describe la for-

ma de realizarlos y se detallan los efectuados en

la provincia de Tarragona contra ]a mosca de 'la

aceituna por el procedimiento de ^os mosqueros

y por el procedimiento mixto de mosquéros y

pulverización, haciéndose tm estudio económico

de los resultados de distintas campañas; igual-
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mente se reseñan y estudian con todo detalle las

realizadas en la provincia de Jaén, contra el ara-

ñuclo, y en la^ pro^^incias de Córdoba y Sevilla,

contra el vivillo o repilo.

Tcrminaba la ponencia es^añola señalando la

necesidad de los servici^os cole^ctivos de cultivo

del olivar, establecidos hien por^ Organi^m^^s pa-

r^iestatales (sindicales, coopera+ivos, etcJ o por

entidades particulares, pcro s^empre bajo cl con-

trol y vigilancia de los corre^pondientes Organis

mos de] Estado.
En cuanto a la ]ucha colectiva contra ]as pla-

^^s, establecía la necesidacl c^e tratamiento^ so-

bre grande^ masas de olivar, lo que hace indis-

pensable la acción del Fstadu para decretar su

obligatoriedad en las zonas qu^ se consiclerc ne-

ce^sario, y preconizaba c^uc^, en tin primer• pet^ío-

do, los tratamicntos deben cfc^ctuarse por los ade-

cuados servicios del Estado o paraestatales. bajo

la vigilancia de aqtlél, hasta tanto que, una vez

,^eneralizaclos, se re^alicen por cntidades par^ticu-

lares, reservándosc siempre ]os correspondientes

Or•ganismo< oficial^es el control y la vigilancia.

Tanto en el lahor•eo como e^n la lucha colecti-

va antiparasitaria se preconiza un intercarnbiu de

información sobrc costos, rendimientos, eficacia,

et.cétera, entre los distintos paí5es que adoptc^^n

los sistemas para el mejoramiento dc los servi-

cios que con ellos sc establecen.

Complemento dc la ponencia española fué un

traba,jo del conocido y reputado ingeniero a^,rrcí-

nimo francés M. ['ii^re Bonnet, en cl que res^^-

i^aba la oz^ganiza^•i^ín en Francia de los medi^^^

colectiti^os de cultivo ,y de ]ucha antiparasitaria.

Fmpczaba dicho técnico señalando la e^i^ten-

cia de empresas privadas quc utilizan n^at^^^rial

potente, a disposici6n de los p^^^ticulaies quc ca-

recen de él o que lo t.ienen insuficiente, para

ase^ut^arse la ejecución de sus tr^^bajos en cl mo-

mcnto opor^tuno. La forma más corrienYe dc ]^^-

Y^oi•eo colectivo c:n h^I•ancia, ^eglín M. R^mnet, ^^^

a travé^ de las Cooperativas de Utilización cl^^

Matcl•ial Agrícola, conocidas c^n cl vccin^^ ^^^^í^

con cl anagzama de C. U. iVI. A. Dichas ('oo^^^^-

rativas poseen un material ^^otente, difícil c]e acl-

quirir aisladamente por los particulares; y aun-

que no se cre^aron cspecíficamente para el cult i-

vo del olivar, sino ^^ara cl conjunto de los tral^a-

Lov congre^i5tas ^•unl^,roplando el material qi^e se emplea en el laboreo coleetico de lus nlicarc5.
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I'nu a^nviai•i^ín ^1^^ olicarero,c pue^le di^punrr de eiertos mediu,. de lu^^h;^ ina^^^^quibles a los p^trli^^ulari^^..

.jos ag-rícolas de tina rc^;ión, prestan a aquél in-

dudables servic^os. Dichas Cooperativas se fo^•-

man con la agrupación dc ]0 a 30 cultivadores.

dc^p^^ndiendo s^u ntímero de la superficic total a

iaborar por todos ellos y dcl m^ terial que puedan
utilizar.

I?n e] refcrido trabajo destaca también tnon-
^ic^tir Bonnet cl proyc^^to, no rcalid_ld atín, dc

constiluir Coopc^rativas dc Eiplot^^ción Olcícola,
c^uc, naturalmentc, han dc ser espccíficamcntc

olivarc^ras v cuya finalidad nrincipai scrá la rc-

constitución dcl olivar cn t^;das aquc^llas zona^ de

anti^no olivareras, pero <lt^c^ }^an abandonado es-

tc ctiltivo a consccucn^•i:^ dc las profundas crisis

suí'ridas en Fi•ancia por ^^l desde principios de si-
^lo. I^:l prov►cto prc^-é la r^^pl^ ntaci^ín dc ^^li^,-ares,

}a {n^csta en cultivo de otros acttialmente ^^bnn-

donado^ y c^l ^ostenimiento cuidadosu dc los qnc

est^ín en cultivo y, para que }^ueda ser viable una

empre^sa de esta clase, estima due ha de contar

con superticie no inferior a 1(iO hectáreas y un

nún^ero de plantas qtte no bajc de ] 0.000.

E^iste un^^ coincidencia abso^uta en los traba-

jos pi°esentados al Congreso sc!^rc cste te^ma por

I+apaña y irrancia, tanto al apreci^^r la n^^cesidad
^}c medios colcctivoti de laborco y lucha antipa-
r^isitaria, cuanto cn la forma cn quc pucdcn dcs-

arrollar^c; dc desear es que los olivicultores se
a^rupen c^n Irn•ma cooperativa para podc^r impul-

sar lo; se^•vicios inc^pien'.e^s que ya etiisten en

Esparia y crcar otros nuevos para ^^er de lograr

con estas a^rupaciones ^nás renclituicnto en los

olivares, n^c^jore^ aceites y una minoración en el
c^^ste dc los misn^os.
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Pod d de sostenimiento
- del olivo =

P^R

^ra^zciaco áe ^a ^^i^erfa

Ingeniero agrónomo

Requerido por queridos compañeros para con-

densar cn unas cuartillas mi ohinión sohre tema

tan importante y ftmdamental como el quc queda

enunciado, no he podido desoír la ]lamada del re-^
querimiento, apoyado en la creencia, quizás equi-

vocada, de que mi larga práctica de cultivar, oli-

vares (cuya explot,ación ha constituído siempre

nuestro principal medio de vidal me hayan pro-

porcionado conocimientos y enseñanzas sobre tan

difícil como dcl^atido tema, que conceptuamos bá-
sico para el racional y económico culti^^o del árbol

de Minerva.
Cnando en cl año 1912 terminamos la carrera, al

tener clue hacer un ^^iaje de prácticas al extran-

•jero, para estudiar y desarrollar r^n tema agrícola,

pedí al entonces Secretario de nuestra Escuela,

don Antonio Philip, recientemente fallecido, ir a

Italia a estudiar su olivicultura y oleificación, con

lo quc dcmostré mi predilección por este cultivo,

y dc dicho tral>ajo tratamos en una Semana Oli-

varera que se celcbró en Sevilla el año 1919, cn

cuya época yo desempeñaba la .Jefatura de su
Sección Agronómica.

Post^^riormentc^, en el año ? ^?4, con ocasión dc

cele?^rarsc, en Scvilla taml^ién, el VTT Con^reso In-

ternacional de Oleicultura (y en colaboración con

el fallecido compañero don Jesús Mirandal, fuí po-
nente del tema Cultivo, poda 2^ plaratación cle los

olivos, cuyo trabajo figura en el libro que se pu-
blicó de dicho Congreso.

Ininterrumpidamentc también, como ya ante-
riormente decimos, hemos cultivado el olivo en
un término dc la provincia de Sevilla, y a este
hermoso árbol seguirc^mos dedicando nuestro m<í-
ximo cariño mientras seamos agricultores.

Y una vez hecho cste exordio, que hemos creí-
do necesario para justificar por qué no nos atre-
vimos a negarnos al cortés requerimicnto que se
nos hizo, pasemos a dcsarrollar nuestro trabajo.
... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ...

En la poda de sostcnimicnto y fructificación dcl
olivo, que es de la que aquí nos vamos a ocupar,
no puede, a nuestro juicio, concretarse gran cosa,
por la sencilla razón de que cada oli^^o, segrín su
estado vegetativo, rccluicre su sistema de poda.
Por esn, al tratar dc cste tcma en los dos Con^rc-
sos Internacionales de Oleicuitura celebrados cn
Madrid y Sevilla los años 192•k y 1950 y en cl dc

Ingeniería A^ronómica, en PTadrid, cl pasado mcs
de marzo, los ponentes (y nosotros, ya lo hemos
dicho, lo fuimos en cl del añ^ 19241 dieron unas
normas o reglas generales que para la poda debcn
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tenerse muy en cuenta y con todas las cuales es-

tamos de^ perí'ecto acuerdo; hero, a nuestro jui-

cio, se debe agregar que el fin principal de esta

poda es el de sostener el vuelo del olivo. o sea su

ramaje, en armonía con el suelo de que dispone,

y la rarón la creemos obvia.

Plantados la mayor parte de los olivares a ca-

^ili^dad de las ]abores, con ]a porla es siempre im-

>reccindible establecer el debido equilibrio entre

suelo y vuelo.

^,En qué consiste este eduilibrio? Pues senci-

Ilamente en que el sz^elo pueda con el z^i^elo, o

sea que el olivo tenga el desarrollo que permita

el volumen (no sólo la stzperficie, sino también

Obsérvese la in^^linación de lqe rumunes por el peso ilr I^. ^ticei-

t^u^as, ^ pes^u• de que en los d^ns Zíltimus año, ha q o^^idu tan
puoo.

pricho del olivicultor, en cuanto a distancia de

plantación se reficrc, sin que le preceda un es-

tudio previo del terreno, v en muchísimos casos

con la errón^^a creencia de que a mayor ntímero

de olivos por un^dad superficial más producción

se obtendrá en ella, es preciso con la poda en-

mendar y corre^ir este defecto de plantación. Pero
a mayor abundamiento, aunquc a su plant,ación

preccda el debido e^tudio del terr, eno y de las nc-

cesidades ve^ctati^-as de la variedad que vaya a

plantarse, como la composición del suelo de cada

parcela no cs uniforme v la distancia de planta-

ción a aciopt<u• tiene que scr la misma c:n ^toda

e11a, aunduc sólo sea por la debicla simetría y fa-

el espesor) y la composici-ón del terreno de que
dispone su sistema radicular. Y esto se conoce a

simple vista por el color verc]e oscuro (más o me-

nos oscuro, según la varicdad) de sus hojas; por-
que esté el árbol enter^zecido, como aquí decimos:
porque cuando, en primavera, llega la éhoca de la

floración broten todas sus yeY^^as florales, cuajan-

clo la mayoría de sus frutos, y a la vez (y est.o es

importantísimo) arrojen los olivos nuevos ramos,
c{tze aquí llamamos talorzes de 7netida, los cuales
son la base de la cosecha del año siguiente. pues

de todos es sabido que el olivo fructifica en ra-

mas de dos años, y cuanto más largos sean estos

ramos o talones, en mejor estado veget,ativo es-
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tán los olivos, y porque en pleno mes de agosto,

cuando mayor es la evaporación, por el calor tan

grande que aquí hace, los olivos no sesteen, como

vulgarmente decimos, cuando sus hojas se aca-

nutan, sino que, por el contrario, permanezcan

tersas, como si a los árboles los estuviéramos re-

gando.
Con olivos en estas excelentes condiciones ve-

getativas, para lo cual, además de racionalmente

podados, tienen que estar bien ]abrados, se con-

siguen cosechas todos los años, más o menos abun-

dantes, según la cantidad de lluvia caída, pero co-

secha anual, a menos que durante la floración, en

un período que calctdamos de unos quince días,

por circtmstancias atmosféricas adversas (una he-

lada tardía, un exceso de humedad, etc.), y que

los humanos no podemos evitar, se corra el es-

cle^,ilmo, como aquí decimos, y las flores, por falta

de la debida fecundación, no cuajen. Pasado este

momento, que lo conceptuamos el más crítico del

olivo, la cosecha que haya cuajado llegará más

o menos bien a su final, según como el olivicultor

tenga sus olivos.

Por eso nos gusta tanto este cultivo: porque

en el secano andaluz es el más seguro de todos,
el tznico que, salvo los quince días de su fíoración,

depende casi exclusivamente del olivicultor, y esto

lo consideramos importantísimo en un negocio tan

aleatorio como son los cultivos de secano en est.e

irregular clima.

Todos hemos oído mil veces que el olivo es

vecero, que sólo produce una cosecha cada vein-

ticuatro meses, y por lo que antecede comprende-

réis sobradamente que esta vecería e^s debida úni-

camente a que al fiorecer los olivos, por falta de

vitalidad o dc vigor de los árboles, no meten., no

arrojan talones de metida cuyas yemas Horales

puedan dar• fruto al año siguiente. En síntesis, a

que el vu,elo es superior al suelo de que dispone.

Hay olivares, y nosotros conocemos más de uno,

que, por exceso de pies o de ramas primarias, es-

tán tan endurecidos que sólo producen cosecha,

y no muy ahundante, cada tres, cuatro o más años,

cuando llueve tan excesivamente que perjudica a

los cultivos herbáceos ; pero esto no es culpa de

los olivos, sino de los olivicultores que así los tie-

nen, creyendo equivocadamente que a mayor vo-

lumen del árbol, más aceitunas produce.

Esta poda de sostenimiento y fructificación hay

que practicarla, como máximo, cada dos años, y

en modo alguno cada tres, por el gran desequili-

hrio que se produciría a 1os olivos, así como es

indispensable proceder todos los veranos al des-

vare,t,o o escamoncta, que consiste en suprimir to-

dcs los brotes o retoños, aquí llamados varetas,

que con gran vigor se desarrollan anualmentc en

las bases o peanas, troncos, cruces y ramas pri-

marias ^de los olivos, y que constm^en inútilmente

una gran cantidad de savia en la época quc los

olivos, y sobre to^do su fruto, más nccesidad 1^.ic-

nen de ella.

Independientc>mente de la poda de sostenimien-

to, de la que hasta aquí hemos tratado, y como

complemento de ella, hay que proceder a la re=

novación de 1as ramas principales antes de que

por su agotamiento o envejecimiento acentuado

disminuya el vigor vegetativo del olivo, y como

consecuencia de ello, su producción. Ct^anto más

racionalment.e se 1layan podado los olivos, o sca,

segím nuestra t.esis, cuanto más acertadame^ntc sc

haya conservado el dcbido equilibrio entre s^icelo

y wuelo y mejor se hayan cultivado, más tarde

hahrá que procedcr a estas renovaciones, quc de

todos modos y cuando llega su momento estima-

mos indispensables. Su ejecución se simultanea

con la poda de sostenimiento, y en todo olivar

bien Ilevado anualmente se renueva un determi-

nado ní^mero de pics, si por estar plantado por cl

sistema de gar^^-otes cada árbol tie^ne dos o tr•cs

tres o de ramas primarias una por olivo, si éstos

tienen un solo pie, pero en ambos casos habicndo

preparado previamente, en podas anteriores, los

pies o ramas primarias restantes que van a que-

dar produciendo, para que, al menos en partc,

compensen la pérdida de cosE^^cha de lo que va a
suprimirse, con lo que conseguiremos la paulati-

na renovación de estas ramas principales y, lo

que es todavía más important.e, sin pérdida scn-

sihle de cosecha. Inútil nos parece agregar•, por

ser de todos sabido, qtie estos cortes o ramas dc

algún grosor deben quedar. en forma de bisc^l o

limpios y lisos, pero inclinados, nunca horizonta-

les, para evitar que ]as aguas de Iluvia orinincn

en ellos caries o ven.tearturas.

Las fotografías que acompañan este trabajo son

de un olivar de nuestra propiedad, pero que no

hemos plantado, ni criado, nosotros ,y que lo cul-

tivamos hace seis años. Se plantó el año 1q17, o

sea hace treinta y tres años, predominando cn él

la variedad Lechín, empleando el procedimiento

de multiplicación de garrote (cuatro estaquillas

por pie), el sistema de tresbol,illo y a una distan-

cia de plantación aproximada de doce metros, pucs

no fué muy meticulosamente marca^do. La parcc-

la, de t^nas treinta hectáreas de superficie, forma

una ladera, orientada al norte, con pendiente de
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unus 25 grados aproximadamente, con muy bue-

na tierra en su parte baja, qtte va desmereciendo

en calidad, hasta llegar al alto, que es endeble.

Creemos conveniente advert.ir que, antes de reco-

ger nosotros este olivar, estuvo bastante abando-

nado en poda y en labores.

En su parte mejor o baja (foto níun. 1) tcne-

mos todavía la mayor parte de los garrotes, con

tres pies en plena producción, sin haber iniciado

rzún cn la mayoría dc cllos la poda dc rcnovación.

:^Zás arriba, ya con terreno menos bueno, hemos

empezado esa renovación (foto núm. 2), dejando

dos pics produciendo y uno criando un injerto de

,^7ccn.~a^zilla fi^aa o Gordal. Más alto (foto núme-

ro 3) los tenemos ya a dos pies, pero todavía en

p]ena producción los dos, y, por íiltimo, cn lo

alto de la parcela, o sea en su peor terreno (foto

nrímero 4) están tamhién a dos pies, pero con uno

produciendo y otro renoti^^lndose, injci•tado o sin

injertar, segí^n estado del tronco.
I^^st^^ corrobora l^rácticamente cuanto llevamos

dicho y nos proponiamos demostrar. ^luc ca^da

olivo, segtiin el v oltu»en y la composición del te-

rre^no que lo sustenta, requiere un sistema de poda

y c•uál deba ser éstc^, nos lo indican con una cla-

ridad meridiana los misinos olivos, sohre todo en
los meses de agosto y septiembre, antes dc quc

caigan las primeras lluvias otoñales. 'Podo olivi-

cultor que se precie de serlo y estime en algo sus

olivos ^debe r•ecorrerlos detenidamente y con mu-

cha frecueizcia en esta época del año, y por su

estad^ vegetativo verá en ellos, como en un libro

abicrto, lo que en poda y en métodos de cultivo

debc hacerles al año siguiente.

Y cr•eérnoslo sinceramente : cuando en estos pa-

seos, que nosotros hacemos casi diariamente a ca-

ballo y por las tardes, quc es la hora peor, ve-

mos los oli^-os con sus hojas verdes y tersas, con

los ramones colgantes casi rozando el suelo, con

sus ramos inclinados por el peso del fruto, pero

sin apenas ver éste, por estar tapado con los ta-

lones de metida, base de la cosecha dcl año si-

guiente, y con el caballo, enterrados sus cascos en

el terreno pulverizado por las labores superficia-

les, es la mayor satisfacción que en la agricultura

experimcntamos, por ser ^donde rnejor• sc aprecia

la labor per•eonal del agricultor, sus aciertos y sus

errores, si los ha cometido; su interés o su des-

preocupación por e^ste cultivo. Por eso, en el se-

cano de este clima nuestro nos gusta niás que

ningCm otro, y el pasado año de 194^ fué aquí

aleccionador a este respecto. For su pertinaz se-

quía (fué el m^is pobre e^n agua dc lluvia que aquí

hemos conocidol se perdieron totalmente los cul-

tivos de cereales y leguminosas, e1 ganado se mu-

rió de h^^mbrc en gran cantidad, y cl que se salvcí

fué de n^ilagro, por tener sus duelios reservas dc

paja de años anteriores ( i menguado alimento! l,

y a pesar de estas circunstancias atmosféricas tar

contrarias, los olivos racionalmcntc podados y

hien labrados tu^•ieron una bucna cosecha de acei-

tunas, no extraordinaria, pero sí buena a secas, a

la que, como media anual, nos abonaríamos mu^^

gustosos. I+^n cambio, en los olivares quc no esta-

ban en las de^bidas condiciones, en los que no

existía la necc^saria armonía enti^e suelo y vuelo,

como por íiliima vez repetimos, aunque se nos

tilde de machacones, no recolectaron casi nada.

E1 ejemplo fué, pues, aleccionador y por muchos

conceptos.

Réstanos tratar de la crianza y poda de forma-

ción de los olivos; pero como este artículo se ha

becho ya demasiado extenso, lo dejamos para otro,

si los queridos compañeros de Acr^rcuL^runa esti-

man pucdc intcresar a sus lect^res, a fin de no

restar espacio a otras colaboraciones



EL MÉTODO ESPAÑOL DE LUCHA CONTRA
LA "MOSCA DE LA ACEITUNA"

( DACUS OIEAEI

^^or .^4C^^ueG ^^eh<'L'ecle

Ingeniero agrónomo

Las plagas del oli^o constituycn un importante

aspecto de la Oleicultura, que no podía estar au-

sente del Congreso írltimamente celebrado. Fran-

cia, Italia, Grecia, Líbano, Po^•tugal y España pre-

sentaron interesantcs comunicaciones y trabajos,

uniéndoseles en las deliberaciones de los temas

7 y 8, asignados al asunto, los delegados de Ma-

rruecos y Túnez.

El problema que mayor atención reclamó fué

el relativo a la «mosca de la aceituna» , debatién-

dose extensamente acerca de los trabajos realiza-

dos en los diferentcs países sobre la lucha contra

esta plaga, origen no sólo de importantes mer-

mas de cosecha, sino de la mala calidad dc los

aceites obtenidos con fruto picado.

E1 trabajo más documentado que se presentó,

en relación con este asunto, fué el firmado por

los Ingenieros Agrónomos señores Gómez Cle-

mente y Bellod, que refleja la labor realizada por

la Estación de Fitopatología Agrícola de Burja-

sot durante los últimos ocho años, y recoge, en

parte, los trabajos realizados por otros Ingenieros

como Bohórqucz, 14loreno Márquez, l^7ata, Parte-

arroyo, Mira y el ponente general del tema, que

completó la exposición con su propia experiencia

y glosó los aspectos más importan±es que han ser-

vido de base para el establecimiento de un nuevo

método de lucha contra la mos^ca de la aceituna,

hoy ya de aplicación corriente en nuestro país.

E1 fundamento del método estriba en el hecho,

reiteradamente compi•obado, de ]a atracción se-

lectiva que ejercen sobre las moscas de las frutas

los vapores de amoníaco, aun en mínimas propor-

ciones, Comprobado primeramente por Newman

en Australia, con las disoluciones de jabón amo-

niacal «clensel» para la Cerat,itis ca^itata (mosca
de las frutas), Boháequez, con las simples disolu-

ciones de amoníaco y de fosfato amónico, para el

Dacus olecze (mosca de la aceit.una), y nosotros

con las disoluciones de amoníaco, fluorw^o amÓ-

nieo y«clenscl», para la Rhn.goletis cerasi (mosca

de las cerezas), se trató de utilizar el hecho como

base para el cstablecimiento de un método dc^ lu-

cha contra la mosca de la aceituna.

Ello exigió una serie de en^ayos y e^peric^ncias

que sería prolijo detallar, efcctuadas en pc^yuc-

ñas parcelas y en otras de milcs de^ oli^•os, en las

provincias de Scvilla, Cádiz, 1^Zálaga, Murcia, Va-

lencia, Castellón y Tarragona; eslo es, en toda la

zo.na endémica dc la plaga.

Pronto se ]legó al convencimiento dc.a quc cl

mejor modo de aplicar el método era el empleo

del mosquero dc ^-idrio, modclo dc la Lstación de

Fitopatología Agrícola de Btu•jasot (Valencia), cluc^

se había utilizado contra la Ce^rutitzs cap^itclta o

«mosca de las frutas».

La primcra comprobación quc exigía la aplica-

ción del método era la de que las hembras ca•r.a=

das lo fueron sin desovar, pues de lo cont rariu

hubiera sido iníitil el sistema. Górnez Clenu^nte,

en Valencia, y nosotros en Sevilla y Vélez-1^Iála-

ga, examinamos las cazas de difcrentes mosqucros
y en distintas épocas, llegando a la conclusión

de que el 75-78 por 100 dc las hcmbras cazadas

lo eran con huevos en los ovarios. Ya en el año

1935 habíamos comprobado también, para la /^l^.u-

goletis cerasi (mosca de las cerezas), quc las hem-

bras fértiles sc cazaban en un 78 por 100.

La segtmda garantía que precisaba confirmar

tenía que ser la de una suficiente eapacidad de

caza para los mosqueros, pues de nada habría

servido eliminar los insectos en pequeña propor-

ción. Promedios de caza superio^•es a 2.000 mos-

cas por mosqucro y plazo de diez días, nos pare-

cieron bastante demostrativos en este aspecto.

^ De todas 1as s^ustancias ensayadas, la que man-
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tenía su poder de atracción más persistentemen-

te fué siempre el fosfato amónico en disolución

acuosa; pero desde el punto de vista económico,

había que determinar la concentración mínima,

dentro dcl máximo de eficacia, y el plazo durante

el cual se mantPnían activas diso-

luciones sin pérdida de eficacia.

Se comenzó por aplicar disolu-

ciones al 5 poa• 100, pero ensayos

y experiencias realizadas por Nlo=

reno Mát•quez en Badajoz el año

1941, confirmadas por Crómez Cle-

mente y 13ellod en Liria (Valen-

cia) en 1J43 y 1945, con interpre-

tación estadística de los resultados

en to^dos los casos, permitieron es-

tablccer que las concentraciones

del 4 y aun del '? por 100 eran más

eficaces, en cuanto a su poder atra-

yente, que las del 5 por 100.

Yor otra parte, Gómez Clemente

y Bellod, tras dos años de expc-

riencias, interpretadas estadísticamente, llegaron

a la conclusión de que las soluciones de fosfato

amónico al 4 por 100 no comienzan, prácticamen-

te, a disniinuir su poder de atracción antes de los

treinta ^días, utilizándose mosqucros del modelo

adoptado y 300 a 350 c. c. de cabida

útil, en los cuales se logra mantener,

salvo accidente, contenido de líquido

suficiente para que persistan activos

durante el citado período de un mes.

Estos estudios consintieron redu-

cir notablemente el costo del trata-

miento, quc se empezó a aplicar con

disoluciones de fosfato amónico al 5

por 100 y renovación de líquido cada

diez días.

La biología del insecto no podía

dejar de tenerse en cuenta, tratán-

dose de obtener el máximo rendi-

miento al método y como base para

fijar los límites de aplicación. Las

observaciones que realizamos en los

olivares de las provincias de Sevilla,

Huelva y Málaga, nos llcvaron a afir-

mar ya en el año 1941, que la c mos-

ca» sigue en su ataque a la aceituna un riguroso

orden, desde las variedades precoces a las tar-

días, dentro de cada comarca, circunstancia muy

interesante, pues colocando mosqueros en los oli-

vos de variedades más tempranas o de más ade-

lantado drsarrollo, se podía tener conocimiento

de la presencia de la mosca en cuanto que apa-
recieran las primeras y antes de que sus picadu-
ras pudieran extenderse.

Había, pues, seguridad de disponer la lucha

oportunamente y orientación concreta respecto de

Jiosca de la aceituntt (udultul au-
meutuda scia ceces.

la densidad de mosqueros a colo-

car, ya que la ausencia de caza en

los colocados excusaba la coloca-

ción de nuevos y la intensidad dc

la plaga era indicada por el nú=

mero dc insect.os cazados.

Otro hecho compl•obado que tic-

ne asimismo gran valor en e^l sen-

tido expuesto, es la mayor abun-

dancia de insectos en la proximi-

dad dc algarrobos o higueras, ár-

boles lnuy frecuentcs en algunas

comarcas de la zona endémica dc

la plaga.

Las observaciones de estos dicz

últimos años confirman la necesi-

dad dc quc los cazamos^cas sean

colocados en los olivares antes dc que el fruto

vaya a estar en condiciones de ser picado por la

mosca. Los insectos climinados en csa época tic-

nen la mayor importancia, ya que se impide quc

luego se multipliquen cxtraordinarialuente duran-

aceituna atacadu )' c•orta^la n^^r
vu nlita^l paru que se aprecic
ly larca y galeríu, ^lue Pr.^cti-
eu eu la pulpu. linneulu^la.

te las tres o cuatro gent:raciones que

pueden cumplirse hasta la recolec-

ción del fruto.

Ahora bien, durante este primer

período, basta colocar tu^ mosquero

cada cuatro árboles, e ir aumentan-

do su número hasta llc,ar a uno por

árbol, a medida quc la caza de insec-

tos aumcnte, lo que pE:rlnite evitar o

reducir cl gasto del tratamicnto cuan-

do se pr^^scnta un año dc poca o nula

plaga.

Como norma para oricntarse, en

este aspccto, puede servir la siguien-
te : Se cscogen unos cuantos mos-

queros a lo largo del campo tratadc,

en dirección de norte a sur y este a

oeste, y sc examina decenalmente el

promedio de insectos cazados. En

cuanto éste sea superior a 25, se du-

plica el número de los colocados, pasando de uno

por cada cuatro árboles, a uno por cada dos, y

luego hasta uno por árbol. ,

La selectividad y capacidad de caza co^i^proba-

das aconseja la colocación en los olivares, de las

zonas ordinariamentc libres de mosca, de algunos
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Inosqucros, dispE^r^arncntc distrihuídos, qtlc nos

denunciarán la aparición del insecto cuando se

produccn emigraciones de5de las zonas endémi-

cas. Aduéllas se presentan cua:^do en las últimas

hay poca cosecha o la multiplicación se ha hccho

ext.raordinariamente elevada, cosa due suelc ocu-
rr•ir en la generación de otoño. El al^o actllal sc

ha comprobado e1 hecho en los olivares co^•doY^c-

ses y de Jaén, como otras ^^eces lo ha sido _^ragón

y Ehtremadura. ^Iuchas pérdidas, hoy i^ rcpara-

l^>les, podrían evitarse con éste, podríamos decir,

servicio de avisos, poco costoso de establecer, y

no decimos todas, porque cn ocasiones las el7^igra-

ciones son de tal dcnsidad, ti-crdaderos enjan^hres

de n^^ISCas, due no cs posii^lc cazarlas sin clue cau-

sen dalios.

C o m o resumen de

las considcraciones ch-

puestas y para el e^ta-

blccimiento de norn^as

concr•et as, podemos de-

cir que el método es=

pañol dc lucha contra

la Inosca de la aceitu-

na consiste en :

al k^^niple^ de di^o-

lucioncs d e f o s f a-

to amónico del 2 al 3

por 100 en los mos-

c]uc^ros tipo Estación
dc Fitopatología ^grícola i]e Eurjasot 1Valencia).

h) Colocación de un mosqucro cada cuatro ár-

boles dos semanas antes, por lo menos, de que el

1'ruto csté en condicioncs de ser picado por la

mosca (de ordinario al alcanzar el tamaño de un

guisante), comenzando por las varicdades más

hrccoces o^de más adclantado desarrollo d^^ntro

de la misma variedad y^de aquellos olivos próai-

mos a algarrok^os. o higucras, cn su caso.

c) R•enovación del líquido dc los mosqueros

cada mes, salvo cuando por accidente, viento fucr•-

te, por ejemplo, sea obligado cl recebo antes dcl

citado plazo, por pérdida total del líquido.

F',sta renovación de líqtlido puede practicarse

sin descolgar el mosduero, mediante el empleo dc

un aparato pulverizador, cn cuya boquilla sc co-

ioca tu^ trozo de goma que facilita ]a introducción

por el orificio del mosqucr•o para su relleno. Cuan-

do la caza de insectos es numerosa, es prefcriblc^

descolgar el mosquero y vaciar los insectos quc^

contiene.

d) Aumentar el nt:Imero de mosqtreros hasta la

colocacicín de uno por cada rírbol, en cuanto la

caza de insectos se ele^•e. Como nornia para esta

operación puede servir la siguiente : P'.stablecer

dos líneas de mosqucr•os, colocadas una dc^ nortc

a sur y otra dc cstc a ocstc, cr^ los quc ^e ollscr-

^^arzí decenalmcnte el ntímcro de moscas caradas,

y cuando cl pron^edio sca superior a?5 por mos-

cluero, duplicar el ní^mero de los colocados. pa=

sanclo primcro dc cada cuatro a cada dos árholc^

v luego a uno por árhol.

e) ^ nledid^I <<ue cl t'rttto vaya tllcanzando stt

total madurcz, relirar los mosqu^^ros, ^iiin^luc no

se recolecic, pucs ^ll 1'ruto maduro la In^^sc•a no lc

pica.
Hoy sc cncuc^ntra también cn u;o, cun resull^^-

dos comparablc•s cn cuanto a la cficacia conscgui-

da. c. 1lamado método milto csl^afio]-13^^^•lcsc, yuc

\^•eitunas picudu5 dc niu^^•,^ :^ntc^ dc Iti salidu ^Icl iu.^•^•to ^li•I
Yrutu, peru oun Ir^ I^r^^i^ ^^a dedarrulla^lt4.

COn"^te en ('UlOCaI' Un

niosqucro cada cu,^t ro

árb^lc^ y ahlicar ^•ada

v c i n t c o^'cinticin-

co días la prilvcriz^I-

ción con mc^laza arsc^-

nical ^luc sc rrt iliza cn

cl método l^^^i•lc•.^•.
La histc^i•ia dc la

ahlica^•i^ín d^• e^to^ dos

sistenlas ti^^nc^ v^i un

arI-aigo y< <•^pe^^icncia

de amplitud suficicntc

para juzgar pr<íclica y
rcalniente respect o de su coste. Súlo en lz^ pro-

vincia dc Ta^•ragona sc han tratadu e^tc alio unos

430.000 oli^-os, dato cíue es baslantc ctipresivo.

Pero para t'ormai•nos una idca clar^I sol>rc cl asun-

to, hastaría indicar ^luc cl costc dc^l iratanlicnto,

efectuado según yuc•da e^puestu. no pasa hoy de

1,50 a dos hc^sctas por árl_^o]; v ticílo l^I difcrcncia

de precio clue o(icial^nente <lued<i c^stai^lecid^i, c^n-

tre los^ aceites con acidez clevad^^, oht^^nidos de

accituna picada dc Inu,ca, y los ^^uc pruccden de

olivares tratado^, sieinpre con acidez n^uy llaja,

puede pagar cl co^t^• del tratamicnto dc^sde pro-

ducciones tan rcducidas como la de un l:ilo de

aceite por olivo.

En apoyo dc c^stc hecho, t^astc cit^u• 1os d^^fos

relativos a los an<íli5is oficiales cfc^ctuados por la

Jefatura ^gron^"^mica de Tarragona el año 1')-fS) :

Término de I.a Ccnia, tratado por cl ^nétodo de
los mosducros o mi^to, 3,1" de acidcz.

Término limít r^^lc dc Ko^luetas (sin U•at.amicn-

to), 13,3" de acidcz.

Término limítrofc dc La Galera (sin trataluien-

tol, ] 5,5" dc acidez.
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^lgunos propietarios de La Cenia, que irataron

sus olivos y molieron separadamente sta aceituna,

obtuvieron accites con ],5° de acider. F:n aceites

procedente^s de aceituna

picada de mosca, se re-

gistran acideccs hasta

de 20°, y, por tanto las

dos pesetas por décima

y grado de 3 a 5 y la

pcsetas por décima y

grado desde los 5 a 20°,

compensan los gastos de

tratamiento aun p a r a

cosechas reducidas, co-

^no antes indicamos.

La rentabilidad y be-

ncficio de la lucha con-
tra la plaga creemos

que no puede quedar

mejor establecida. Has-

ta en e^l caso de baja

producción e 1 sistema

es aplicable, y si se tra-

ta de producciones normales, la ventaja au-

menta notablemente aLm sin tener en cucnta la

reducción o merma de cosecha que el tratamien-

t o evita.

lin estos ti^ltimos años se han venido practi-

cando ensayos y experiencias, en mayor o menor

cscala, del empleo de los insecticidas orgánicos

\ la izquier^la tipu ^le mo:^^^uero perYeccionadu ^•on c•ipacidad
útil de ^0^0 a 3S0 ^•. c. A I^^ derechu, mos^ruero ile ^ueno^r capa-

cid^d v boca ilefe^^tuos^mente cilíndrica, hoy abandonodo.

clorados, y particular-

men`e de los prepara-

dos a basc de D. D. T.

Los trabajos que cono-

cemos se realizaron en

Italia, Grecia y tam-

bién en nuestro país,

u t i 1 irando productos

concentrados del 50 por

100 p a r a aplicar al

cuarto y al medio por

ciento, en suspensión

en agua, o productos

de riqueza normal en

espolv^reos, realizados

incluso desde avión. La

eficacia conseguida no

ha superado a la quc.

se obtiene con el méto-

do español, en el me-
jor de los casos, y el coste del tratamiento se ha-

ce, cuando menos, cinco o ^eis veces superior.

No debe, pues, pensarse, por hoy, en que pue-

dan resolver el problema.

I^clalle de In colocación del mosquero
en el árbol.
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ACEITUNAS
DE MESA

POR

^eaúa 0<ciuezo O^cdríJr^e^

Ingeniero agrónomo

Para la Agricultut^a española es muy inter^esan- vincia que exporta) ha sido en los táltin^os ^^ños

te la aceituna de mesa, especialmente la sevillana, de 50 a 60 millone^s dc kilos, y en el re^to de h^^-

ya que es la más estimada, por su calidad, en los ^añ.a sobre unos 10 millones.

mercados cle todo el mundo (sobre todo en el de Las cantidades exporiadas, y sti ^^aloi^^ en c^^íla-

]os Estados Unidos, que es el más exigente, por res, han sido las siguientes :

ser el mejor paga^dor), a la vez que supone un ren-
glón import.antísirrio de nuest.ras expor^taciones,

pues da cifras superiores a los 20 millones de dó-

lares en algunos año^.

La aceituna de mesa recogida anualmente en

la provinc^ia ^de Sevilla (que casi es la única pro-

Año 1945 31.82(i.5E;6 kilos 17.5?8.^>2? ^dúlai^^^a

» 194G 23.349.804 » 24.;341.000 »

» 1947 21.406.358 » 74A-00.77ES »

» 1948 39.051.983 » 22.243.432 »

» 1949 20.975.746 » 1^4.587.75^i »

584



E1 resto de la aceittma, hasta las cifras anterior-

mente indicadas, se ha dedicado a abastecer mer-

cados e^teriores menos cYigentes y para el con-
sumo interior.

Las clases típicas de verdeo son la «Manzani-

lla» y la «Gordal» , las dos con el ape^llido de sevi-

llanas, por ser creencia desde los tiempos de Abú-

Zacaría, due este i'ruto de calidad no se puede

dar más que en las tierras que domina ]a vista

desde el minarete de ]a Giralda.

Esto se puede ^decir de ]a «manzanilla» se-

lecta, que sc cría en el Aljarafe, en los pueblos

situados en los alcores próximos a Sevilla, del

otro lado del río, o sea, de la parte de Triana, y

en los pueblos de N^l Arahal y Carmona. La gordal

fina se da cn Dos Hermanas, Utrera y Alcalá de

(^uadaira y también en el Aljarafe.

E1 «manzanillo» es un árbol de medio porte y

poco ropaje, de hojas cortas y color verde claro.

F1 fruto tiene forma como de manzana, de donde

rat;Hl(:ULTUHA

viene su nombre. Da bastante aceite de buena ca-

lidad y se desprende fácilmente la pulpa del hue-

so. Tamaño medio de unos 200-300 frutos en kilo.

El «gordal» es árbol de más porte y de fuerte

vegetación, con forma afarolada, por la tendencia

a la verticalidad de las ramas, que van armadas

sobre dos puertos o ramas principales. Es más

vestido, inás alto y de color m^is oscui•o que el

manzanillo.

E1 fruto es de forma elíptica, algo acorazona-

da y con el ombligo hundido. Puntos claros muy

marcados bajo la piel. Da poco aceitc y de amargo

sabor. Tamado medio de 100-150 frutos en kilo.

Como variedades menos finas, de menos clase,

se exportan también la «Rapazalla» y la «Moro-

na». La « Hojiblanca» está mu,y extendida ; en un

tiempo se exportó con el nombre de La Roda, pot•

ser su zona de origen, y es muy apreciada para el

consumo int.erior.

Los «rapazallos» son árboles de porte medio.
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con mucho follaje; su corteza es algo más ne-

gruzca que las anteriores. Tienen floración y fruc-

tificación a todo lo largo del ramo florífero. Las

hojas son alargadas y acuminadas, con color ver-

de claro. Los frutos son parecidos a la manzani=

Ila, pero más alargados y de color verde amari-
llento. Los racimos, de frutos muy numerosos y

con un tamaño similar a la manzanilla La pulpa

se desprende algo más difícilmente del hueso, que

es más bien alargado.

E1 árbol de la Morona, impropiamente llamada

«manzanilla basta» (ya que no se le parece en

nada botánicamente, sino sólo en el aspecto y sa-

bor del fruto aderezado), es de buen porte, fuerte,

con abundante ramificación. No se propaga más

que por renuevos de pie, desmochando al padre

cuando el hijo está en producción, que es precoz-

rnente, aunque de vida corta. Muchas ramas, que

se afaldan y muy cubiertas. Abundante Horación,

generalmente terminal. La hoja, alargada, delga-

co^ds^

da, verde claro por el haz, y blanquecina por el

envés. Fruto elipsoidal, algo amarillento y con

hueso grande, que despega mal.

El olivo «hojiblanco» s.e cultiva casi siempre

en garrotes a tres o cuatro pies. Es árbol de bas-

tante producción y da también buen rendimiento

en aceite y de aceptable calidad. El nombre pro-

viene del color de las hojas, que es muy marcado.

La recolección de las aceitunas de mesa estaba

muy claramc^nte descrita en la ponencia presen-

tada al Congreso por e1 Ingeniero Agrónomo don

José García Fernández, de la que transcribo los

siguientes párrafos :
«La recolección de la aceituna de mesa, singu-

larmente la de verdeo, en la provincia de Sevilla,

constituye una verdadera obra de artesanía por

el cuidado y esmero con que, al realizarla, se tra-

ta al árbol y al fruto.

Se realiza exclusivamente por hombres, que se

agrupan por parejas, llamados ccolleras» , y cada
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tmo va provi^to de una escalera de madera de 18

pasos, de una lontitud total de 5,40 metros, y un

«macaco» o espuerta de pleita cle palma, fo^•rada

interiormente de lona o saco, con cabida de 10 a

`^0 kilos cle aceituna, que cl obrero lleva colgada

clcl cuello, y que va provista de un listón de ma-

dera en la parte que roza con el pecho, y una va-

rita de olivo, arqueada al borde, para mantenerla

siempre abierta.

Se realiza exclusi^^amente a ordeño, y para ello

el obrero sostiene con una mano las r^amas del

fruto y, haciendo horquilla con los dedos pulgar

e índice de la otra, abarca la rama, corriendo esta

mano hacia abajo ha^ta arrancar todos los frutos,

que caen al «macaco» o e~pucrta c{ue lleva colga-

da dcl cucllo.

Cada ve^z que un operario Ilena su «macaco»,
lo vacía en una espuerta de palma sin forrar, de

unos 50 kilos de cabida, ,y llena ésta, se traslada

a la «manta» , que es una lona o arpillera rectan-

^ular de dos por^ cuatro metxos, colocada sobre el

suelo, pre^viamente allanado con una azada.

Sobre la manta, o en una mesa aparte, se reali=

za la operación de esco^ido, que ]o efectúan dos

mujeres, llamadas «manteras» , v c{ue consiste en

senarar los palillos, hojas, aceitunas secas, pica-

das de moscas, manchadas o dañac3as de cuelcluier
forma.

Terminado el esco^ido, sc r^^aliza el peso de la

aceituna, c^ue se ti^a colocanclo en espuertas, con
tm peso neto de 50 kilos cada una.

E1 aderezo de la aceituna, a] estil^ sevillano,

consta, en esencia, ele dos partes : un tratamien-

to con lejía de sosa cáustica, al ^uc denominan

«cocido» o cendulzado», y un tratamiento poste-

rior con salmtaera, en la qtie e^perimenta la acei-
tuna una fer•mentación láctica v en la que se con-

scrva el prodii.^to final ^lcspués de esta fermen-
tación.

El «cocido» o«cnciulzado» , como su nomhre in-

dica, tiene por objcto hacer desaparecer el amar-

^or clásico dc las aceittmas verdes, probablemen-
te producido por un ^lucósido. La desaparición

del amar^or podría conse^uirse por simple lexivia-

ción en agua (en ]os procedimiPnt.os case^ros, para

aderezar• aceitlmas, así se consi^ucl; ello exige

un pe1•íodo de tiempo bastan.*e largo, por lo que

la inclustria recurre a la hidrolización con una

solución de sosa cáustica; parece ser, además,

qt^te la sosa actLía sobre los hidratos de carbono,

favoreciendo la fermentación láctica que después
han de e^perime^ntar las aceitunas.

Para el «cocido», se colocan las aceitunas, tal

AGRICULTURA

Urdriio de uotritunu de meti^i.

como vienen de^l cai^^po, en pilones ^de mampos-

tería, con una solución de sosa cáustica, dih^ída

entre dos y tres y medio grados Beaumé ; a] cabo

de seis a ocho horas queda terminaela la opera-

ción, procediéndose se^,uidam.ente a vaciar la le-
jía y lavar las aceitunas con agua clar.•a, para

hacer desaparecer los restos de sosa que con-
tengan.

Una vez lavadas, se colocan las aceitunas en

hocoyes de madera, c^ue se rcllenan con salmuera,

que contenga de 10 a 11° de clortu•o sbdico ; los

bocoyes son de maclera de castaño y tienen una

cahida aprolimada de ^440 kilos (10 fane^as de
^4 kilosl.

Estos bocoyes, una ^-er llenos, se colocan cn

grandes patios, a la intemhcrie, haciéndolo hori-

zontaln^ente y dejando hacia arril7a ^^ ahierto el

^'aciando loc cerone^s en laa e.^DUCrtatis.
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1<.pu^^rt^u ^argad.^. c^P^randn el tran,cport^^.

or^ificio que tienen en una dc sus duelas; a poco

^e inicia en ellos la fc'rmentación, que se aprecia

^^er^fectamente por la ecpuma que empieza a sa-
lir por e1 ot^ificio.

l^iariamentc hay due añadir a los bocoycs sal-

muFt^a para compensar las pérdidas duc ^^arias

causas experimentan, opei^ación qu^^ s^^ conoce

con el nambrc ^Ie «t^equerido».

La fertnentación suele terminar c^n un período

cle tiemho compr•endido entre cuar^'nta y sesent^

días, se^íin ]as condic^i^nes climatológic^a^. Termi-

nada esta oper•ación, se conser^-an en la misma

sZlmuera, esperando el momE'nto de darlas al con=

,umo, no ^acándolas de lo^ hocoyes hasta el mo-

^1^cnto dc cla^ificarlas o rellcnarlas con ^^imiento.

(`.u•;;a ^Ir barrili•. ^^ bu^•u^^i^,. ^^n cl wu^•llc de Secilla para lus
I:.vta^lu, l^ufdos.

Ia^n las condiciones tan c^xcelcntrs d^ l^s frut.os,

c^uc como producto final dc las opcra^•i^mes rc'sc-
fiadati se consi^uen en esta provincia d^' ^cvilla,
influyc, n^> s^ílo la varict^ad y la zona cn ^^uc la
accituna sc ha I^roducici^^, sin^^ tamt^ién I^l:, ^•^^n
dicioncs en c^ue la 1'c:rm^^ntaci^ín ^e rcaliza, del^^^

do, ^in duda, tanto a las <^aracic'rísticas d^ ^httmc'-
dad y tempc'r^tura I^ropi^i5 clc' ^^'^•illa, conl^^ a lo.^
microor^anismos quE' intc^i•vicn^^n.

E1 envasado de las acE^it unas ^c r'ealiza en t r^^s
tipos de recipientes: de vidrio, madera y hojalata.

F1 envase de vidri^_^ nr^ puede ut ilizar^c^ más ^^uc

en «uriidades» pequcñas, cIc uno a do^ kil^^s.
En hojalata sc su^'lc^ llc^^ar hasta cnvascs c^e ^10

kilos, porduc en tamañoti ^;rand^'s sc' c•^rr!^ mti-

cho riesgo de rotura^.

Para cantidadcs ir^av^n•^'s, sc rccu^•r^^ al cn^^<^^c
de madera, hoeoyes o k^arriles, c^uc' r^^sistan c'1

tr^ans^^ortc fácilmcnte.
F,n en^•^^^cs de madera se ca}>ortan ^ic'sde Es-

^^aña g^•andes cantidadcs c•on dc^tino a los it^cr-
cados ^^mcricanos. Sc }^la^^c un ^ran cunsum^^ de
duelas italianas. L:1 flcjc^ c'^ dc 2^r^^dticci^ín na^•ional.

Se ha disct^tid^^ entrc l^^s ader^^zador^^s s^^brc la

conveniencia ^^ nE^^esida^i c^e una c'slerilizaciGn de
los cn^-ase^ dc madc'ra ant^^s d^' ^xmcr ^'n cllo^ las
aceittanas. I.a eapci•ienci^^ ha dc'mostra<j^^ ct^mpli-
clam^^ntc quc basta con la limpicza quc^ ^iisual^n^'n-

tc sc 2^ra^•lica en los almac^n^'s, la cu^^l consi5tc
en tm cuidadoso l^ivad<^, frotand^^ con t^n cc}^ill^^,
para c^-itar loda c^mtai^^inación.»

Los ^interiores j^^:u^rafo; est<ín t^^mados d^' la^
pon^^ncias <<tie ^ohrc' ^c^c'^•c'z^^ v ^^^hrc' ^lcondicio-
namicnto y Emhalaje ^^rescntar^>n ]os In^cnic^r^^^
A^r^ínomos don Antoni^^ Rcrjill^i5 dcl Río y<I^>n

.^,l^^aro Jiméne•r. Cucn^ic^.
^'^> c{ui^'r^^ dcjar de h<^c•c'r constai• la a^^^^rt^l^•i^ín

hech^^ al C^>n^;re^^> so}^re Vai•ic'dades (rrie^;a^ }^^^i•
el sc^rior ^nagnost^>poul^^s. }^r^f^^s^^r dc^ A1•ho>•ictil-
tura y Olcicultura E:n l^^ F.scuc'la dc Alto^ [+:^tu-

di^^s agronbmic^^s clc ^t^^na^, Y la ^lc^l ^^r^^f^^^or
Reh^^ue, Jef^^ del 5^^^•^•ici<^ cle Ai•h^^i•ictilttira d^' :^i•-
g^cli^i. Fste iíltim^^ dc'scrihc las ^^ariE^daclc^ or^inc-
sas y, entrc otras. la «^c^rdal s^^^-illan^^», qu^' allí

se ctiltiva, cn la z^^na <jc Orán, y qtac ^c c^E^^^i•ta
a Prancia y a l^^s I^atados Unidos.

Han sido c^tas j^^rnadas del Con;;r^^^^, dc a;;r,3-
dable intercamhi^> <le impre^iones sol^r^^ tc^^•nica

agronómica, un il•anc^> é^ito para sus or^aniza-
dores, y quiera I)i^^s clue redunden en ben^^fi^•i^
de una mayor pr•oducci^ín de las cxplotacion^'^^
agrícolas e industriales acogidas a la ^^^mbra de
e^te ái•hol s^^cular ^de la ci^-iliz^cic^n m^diter•r,ínc^a.
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EI Congreso y la Técnica agronómica
^^^^z ^i^taM[o^ ^c^rí^c^e^ L-^iuceh^

Jefe de^ `indicato Nacional del Olivo

La or^,anización de] XTII Congreso Internacio-

nal dc Olcicultura por cl Sindicato Nacional del

O]ivo ticrlc una actualidad que, inevitablemente,

sobrevive a la clausura y la liquidación d^el pri-

mero.

La capacidad or^•anizadora sindical, y, en últi-

mo extremo, la capacidad de la sociedad para or-

ganizarsc, debía, sin duda, renovar hacia el ex-

tranjero demostracioncs anteriores, precisamen-

te a través de tma de las unidades sindicales de

más importancia en la vida de la producción es-

pañola. La si^nificación intcrna de tal capacidad

demostrada no E:s cuestión de este momento. En

cambio, sí lo es su significado exterior, al menos

en e1 sentido del siguientc comentario brevísi-

mo : hcy día, lue^o de dos rcLmiones de carác=
ter internacional, improvisada una y preparada

otra por el Sindicato, cs proverbial entre los oli-

vicultores del l^7editerráneo la capacidad de orga-

nización de ]os españoles.

Pero lo que requiere comentario un poco más

amplio es el hecho de que haya sido el Sindicato,

y no^otro ot^^anismo cualquiera, el ^ncargado de

or^anizar el Con^reso. Fste hecho tiene un ante-

cedente, que no e^s neccsariamente causal, en la

clección de un cspañol--cl jefe del Sindicato-

para prsidentc de la F. L O., ver^•ificada por una-

nimidad en Roma y c^n abril de 1949, lo cual ocu-

rría por primcra vez, no sólo en la vida ^de ese

or^;anismo internacional, sino en las mismas re-

lacioncs internacionales españolas, después del

cerco diplomático de^ ] 946. Ha si^do, pues, un or-

^anism^ sindical (« no t,rubernamental», seg'ún la

terminología de la O. N. U.) el primero en rom-

per, con todos los honores, ese cerco, y han sido

los olivareros^ mediterráne^os los fautores de tal
decisión.

Sobre toda otra consideración, se les impuso,

seguramente, el hecho de la primacía española en

la producción de accite de oliva, y, por ello, ese

honor, como cualquier otro, lleva aneja, vincu-

lada, una servidumbre ; porque si en verdad han

reconocido nuestra primacía olivarera, nos han

impuesto la obligación de defender, los primeros.

el olivar de todos en el campo internacional.

Muchos son, probablement.e, los medios de ejer-

citar esa defensa, y hace unos días se ápuntaba

uno de ellos al señalar el ancho porvenir fr^^t,í-

colcr^ que espera a ciertas zonas y ciertas varie-

dades olivareras. Pero en estas páginas, y en este

instante, importan principalmente los que la téc-

nica agronómica puede aportar, y, sobre todo, la

incorporación al olivar de técnica agronómica nu-

merosa y cualificada.

Se ha advertido una vez más, en los días del

Congreso, una evidente falta de proporción entre

la extensión del olivar español v la cantidad dc

técnicos que le tienen como ocupación principal

y especializada. Se ha demostrado, antes y des-

pués del Congreso, la necesidad ur^ente, apre-

miante, de mejorar la producción, el rendimien-

to, el árbol, el cultivo..., como requisito previo

de defensa segura de la economía olivarera. Se

ha comprobado la extraordinaria compet,encia y

calidad de los agrónomos especializados en la Olei-

cultura y la de todos los que intervinieron en

las Ponencias, la mayoría ^de cuyas conclusiones

son ya conclusiones del Congreso. Se ha visto por

todos los extranjeros el adelantamiento de los

cultivos, la perfección de los tratamientos, el in-
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genio de la instalación y t^endimiento de las al-

inazaras, cl mejoran^icnto de todas las in^dustrias

olcícolas, etc. Pero hor todos, nuestros y extrai^os.

se ha comprobaclo también la desproporción en-

tre la realidad lahoral y práctica y la refle^ión

científica y técnica a quc ha dado lugar.

Con defcrto bicn espa»ol, los hechos. enti•c nos-

otros, priman, todavía, so}^>r•e las halahras. l7as si

en otra ocasión 1^udimos esperar a qtie ^Z^^quiave-

lo refleYionara sohre los hechos de Fernando el

Católico, no fué sin que apareciéramos deforma-

dos, y, a la lar^a, sustituídos. Fn esta ocasión,

en cambio, no nos con^-iene ni, honradamente, po-

dcmos esperar a c{ue los agenos se adelanten. Las

clisciplinas científieas y lz investigación necesi-

tan apuntar mucho más allá de sus aplicaciones

previsibles, y, por otr•^ lado, c^stamos ohligados

por nuestros ►ompromisos y nucstr•os intereses.

F1 Sindicato, dut•antc la pr^}'^aración ^lel Con-

breso, ha poc3ido paliar, en ciert^^ medicla, la es-

casez de literatura oleícola c{ue existc c^nti^e nos-

otros, e incluso, pot^qnc el campo es v^cho, llen<u•

con esfuerzo ^^lgun^s ]agun<^s. I'cro c^n c^l u<1^^an-

ce bibliogt^iico» ptil^licado, se ^^dti'ie^•tc la rclati^•^i

escascz de nombres csl^añolos <^ntrc los que sc h^^n

ocupaclo de estas cuestioncs ^{uc nos impo^•tan ^u^í^

due a nadie. Por ésto, hacc t^nos c3l^s, alguicn cun

mando en el. Sindieato, sugc^ría oportunísiinam^^n-

te la coneeni^^ncia dc^ publi^^ai• tm 'Pratac^o c3^^

Oleicultura, redactado pot^ los in^enic^ros ^^r<íno-

mos del Sindicato, como fr^uto de su propia cx-

periencia v íiltimo resultado ^jcl Congreso.

Y pnr ello, siqtiiei•a como homenaje a tantos

agt^ónomos benemérito5, qtze se han ocupad^^ cl^^l

oli^^ar po^^ hura eocaci^ín y;;in cstímulo, l^cro <'on

eficacia v hrillante^z e^^-ident^^s. el Sindi^ato ^^^

apresta ^ dar cima a^'s^^ pro}^Gsito cn brct•í^im^^

plazo, pot^quc a^í lo consicntcn las apo^'ta^•ionc^s y

]os esfuerzos de todoti los qu^^ han colal^or^^^3o cn

eJ XIII Congreso Int^^rn^tcional c^o Olci^^ultura.

I'rataniii^nl^i ^li• lu,v olicu.. enfermus ll^r los nrís mudcrnuv ► i^tt^m;^. qu^^ a^^un►e.la la ti^oni^^a.
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Unos comentarios de

don Manuel Sagrera,

acerca de la Elabora-

ción del Aceite de Oliva

Con moti^^o dc las sesione:5 del XIII Con^reso

Internacional de Oleicultura. en e] quc se ha es-

t^idiad^o nluy detenidatnente e] tema concernien-

1^c a la5 alm^^zaras, dentro del Pleno Gencral de

Olc^te^cni^l, han sido irecucntes, y se han comen-

tado elo^iosamentc, las intervcn^:iones del inge-

nicro industrial don Manuel Sagrcra. Por esta ra-

zón, henzos con^iderado inte^resantc que el citado

t^cnico cspañol nos diese una t^rípida impresión
acerca de ^u criterio en la nzateria.

I^1 sefior Sa^rera, amablemente. nos ha respon-
dido:

«;^1o dcsconozco ni olvido por un mon^ento la

.^cric de inc^uietudes y trabajos quc rcquiere ob-
tc^nc^^• una aceituna sana; ni con cuántas d^ficu]-

tadcs sc tropieza para conservar la integt^idad

d^^l fruto; ni hasta dué punto es ^decisiva cn csta

tarc^^ ]a intervención ^de ]a Naturaleza ; ni me
c^s, por fin, dcsconocido que s^lo partiendo de

huenas aceituna5 es como se pueden sacar bue-
n<^^ aceite^.

Pcro, espccializado e^n la elaY^ot^ación ; testigo

ineoltzntar^o y apenado de cómo se estropean los

},u^^nos accites y se empeoran t^dos, no puedo

t^or n^enos de con^^•atulat•mc de] resultado de las

ponencias sohre el tema de almazara^, cuyo po-

nc:nte ^eneral fué el ilusttc d^ct^r I+^rezzotti. de
]a Dcl^^^ación italiana.

Mcntirí^^ si les dijera que estoy totalmentc sa-
tisf^^cho; eso, para quienes me con^zcan, podría

parccer, y]o ^et^ía, una hipocre5ía, ya quc, en mi
^^xa]tada defensa por el 2cnico ace^il^. no encuen-
tro menor casti^o qtze la pena dc ^Y^uerte para

a^{u^^llos c^uc lo envilecen, que no otra sentencia

dictaría el más henétiolo Tribunal para el padre

que oca^ionara ^^oluntariamente Ia n^uerte de sus
hi jos.

Sin en^bar^o, pese a la comunicación de la I)c^-

le^;ación portu^uesa, que defendió el no menos
ilust.re pi^^ofesor Cincinato de Costa, ha quedado
suficientemente recomendado el emple^o de ]a^

dobles presiones, en tanto perdure el sistema ac-

tual ^de prensado, y desechado el uso dcl calor

aplicado a Ia ma^a de aceitunas.

Debemos, sin embargo, mostrarnos contentos

con esas conclusiones, ya que se sale al paso ^dc

un error, que hoy adyuiere la pre^eminencia de

artículo de fe; a un doble error lamentable, cual
lo es ]a aplicación del calor a las masas clue re-

sultan de la trituración de ]a aceituna, ya que

con ello se arruina al aceite, pues es, como sectie-

la obligada, cmplcar, tras el funesto calor, la pre-
sión única.

Habríamos dc recomendar a]os que se interc-

san en estos asuntos, y a todos lo^ que con cl

aceite ten^;an rclación, que estudien las numero-

sas y e^tensas conc]iasiones presentadas por la

Delegación española y lo^ razonamientos aclara-

torios v complcmentar•^os de ]as m^smas, en los

^aue encontrarán un cuerpo de doctrina para de-

fenaa de la buena calirlad de los aceites.

Se ha notado cn cste Con^reso, sin duda n^^5
acentuadamente que en nin^ún otro, la inquie-

tud por las nuevas m^íquinas, eros siempre espe-

rados inventos quc n^os lihcren de lo actual, qui-

zó con excesivo ri^or e injusticia condenado. Con

relación a esta inquietud, a estas investi^aciones

v ensayo^ en }^usca de lo revolucionario en los
procesos de elaboración, me honro afirn^ando, y

ten^o datos para ello, que es quizá España e1 país
qt^e más adelante ^^a en la tarea, y siempre con
la mira puesta en la calidad, sin olvidar por ello
la economía.

Repetiré una vez más que toda insistencia en
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beneficio del aceite es justificada y que deben

abolirse cuantas prácticas puedan dañar al buen

caldo. No es admisible el pretexto de tma mayor

rentabilidad (que aseguro de antemano inexisten-

te) para persistir en normas experimental y cien-

tíficamente condenadas y continuar en un envi=

lecimiento de razones probadas a costa de conti-

nuar gozando del título de olivareros o almaza-

Y'eY'OS.

Es lamentable se oiga de boca de distingui-

das personalidadcs extranjeras, y por desgracia

de no pocas de compatriotas, que es premisa in-

dispensable que inicialmente se nos pa^tlen bien

los aceii.cs para después elaborarlos buenos. No;

c^so es un error inconcebible. Así no se sixve a

una fase de la Economía nacional, a la que pro-

bablemente nos hemos enrolado por propia vo-

luntad y en la que todos los países olivareros exi-

gen una estabilidad pare;a a la del <írbol c^uc la

crea. El sector económico citado sólo scrá posi-

ble mantenerlo-e incluso, en la situación actual,

salvarlo-con una honradez en todos los procc-

dimientos y actuaciones que abarquen e] conjun-

to de las actividades oleícolas.

Dije en el Con^reso, y me complazco en repe-

tirlo a los lectores de AcRYCUr3^,uRn, que la natu=

raleza y origen bíblico del aceite de oliva nos

obliga a prestarle un verdadero rito, en el cluc

no menos que sacerdotes, para su inibualable ca-

lidad, deben ser los alma7areros.»

VIo13no de do^ muelas y rulo italiano.
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Corrección , mejora y refino de los aceites de oliva
' %^>,- J^>.,^^ cYY(.° ^^^ ^^^, ^>^,

ingeniero agrónomo

(^ONVENIENCIA Dl; P120DUCCIÓN

DI^: VARIOS TIPOs

En la lucha secular entre l0 7n^rs y lo ^mejor es

un caso particular deci^dir sobre si es preferible

cxtraer de la aceituna (con la menor manipula-

ciónl aceite puro, el de más fragancia, la grasa

por excelencia entre todas ]as de origen vegetal,

o, por el contrario, supeditar la industria elayo-

iécnica a la consecución del máximo rendimiento

y con el menor coste unitario de cuanto glie.érido

pueda contener, incluso apelando a métodos quí=

micos, si no de clase tan selecta como en el pri-

mer supuesto, quc consiga satisfacer con más can-

lidad la gran demanda que hay de ^rasas.

Ha llegado a proclamarse que existe pu^;na en-

tre diferentes sectores de la economía nacional,

compradores tmo^, productores otros, dc esa^ di-

fcrentes calidades de aceite, porque en realidad

los que se benefician con dedicarse a las de cal^i-

^lar? y los que ^;ozan de mayor provecho, consi-

^uiendo mucha carrtidad, son grupos anta^ónicos.

Si con imparcialidad se e^xamina ]a cuestión de

comparar los aceites de oliva obtenidos pcr me-

dios mecánicos con los que se extraen por disol-

^^entes, pueden sentarse estas afirmaciones:

L^ Los aceites de ^na?/or estimación, aquellos
que tan reiteradamente se pre^tenden salvanuar-

dar con denominaciones que baranticen su alta
calidad, como las de caceite fino de oliva», «aceite

español puro de oliva» ,«aceite virgen», etc., son
r^^^z^elios que ^^ati^r^r?men,te cm^teni,dos en f^•u^t'o

san.o 1^ ^n^rd^Irro consig24en conservar s^^s cual^icla-

d^>s ^int^•í.^n,secas d^^ran,te el proceso a^u.e se soryne-
f^^r, sca éste de n^olturación y moderada presión

o de filtrado y capilaridad o bien ohtenidos por

^•cntrifu^ación.

2.^` ^^i^nq^i^-P ^.e trr»Ibi^^z uceite procP^l^rrte dP

oliva el extra^ído e^^ rz^alquie7• sistema, suce^^e mu-

chas veces que pierde su valor bíoquí^rzico o sus

c°z^alidades sen,soria.les, ci^^ando (e^amin^adas la.s

ca.usrLS de n^^c^lea.^nien.to cron.ológica^nent,e), ^^a sea^

por enfermedad del f^^uto o por a^dvers^i.dad m^eteo-

rológica, s2cc^iedad al recogerlo, heridc^s que se le

causen por ^z^n mal atrojad^o, en el que se inici-a7i

fer^n.enta.cio^nes cl^l fruto por descuidos o^ m¢la

realizació^n de lc^s sucesivas operaciones de alma-

za,ra, se ad^ult,era, m.ezclándose ?/ formando asoci.a.-

cion,es f^ísico-q^I^í^nicas con el «no aceite» (go^^^as,

^zateria.s c^-omógenas, glúcidos y alb^um^in,ozdes;

etcétera).

3.^ Los de^no^rzinados usual7nente «nce2tes re-

fi^na-ctos» pzeeclen ser o no ^-eeome^rldables v c^d^Ii^i-

sibles pcl^ra «usos c1e boca» , a?rnque ^n^unca te^n^an

paran-gór^r- %^oii. 1rI e,x^^Plente cr^.nlicl^t^t ^leb ^^2^^e' se

elabo^•^z er^. la. oliz>a ,r^ su^no co,^^aservarse p^i^^^ro ^ f^•a-

ga^zte. Si dc: las operaciones de «rcfino» no que-

dan e^n ellos más que tri^licéridos neutros. que-

dando exentos de sedimento o de impureza en sus-

pensión, de acidez libre, materia^ resinosas y co=

lorantes anormales, se obtiene aceite comestible,

v así resulta difícil distin^uir nor an^llisis el acei-

te lo^;rado por disolventes y dc^spué^ corrc^ido 0

depurado de otros que se obtienen por medios

mecánicos.

Ahora bicn : a la dcstrucción de olor y sabor

afrutado quc siempre se pr•oduce en las operacio-

nes de «refinar» vienen a sumarse otras acciden-

tales en instalaciones deficienteti, como son sulfo-

nar los caldos cuando se emplea el sulfuro de car-

bono a ten^peratura elevada: dota7•loc dc sabor a

sulfhídrico, procedente de la descomposición del

mismo disolvente, y oscurecer el aceite cuando.

emple^ando el tricloretileno con ^ran calor, éste

se descompone y el ácido clorhídrico ataca al hie-

rro de los extractores y forma sales oscuras; so-

lubilización de resinas de materias colorantes de

la propia aceituna v conta^io de olores y sabores

desagradables, ya sea de los existentes en los lo-

cales en que se trabaja, bien sea de los materiales

empleados (capachos, calderas oxidadas, etc.).

De cuanto queda expuesto se deduce que ante
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el imperali^•o de revalorizar los productos dcl cam-

po, a ti^a^-é^ de integral indush•ializaci^^n, no cabe

una soluci^ín única para diri^;ir la industria acei-

tcra: ^i cs l^^^ico y convenicntc consc^uir y man-

tcncr la n^^^jor clase de aceíte de oliva en España,

c•omo país cl más productor, fuertementc consu-

^nidor• ^ ytic <^on bien ^anado presti^;io figura en-

luciones quc admit^•n cicrtas l^rá^•licas n^^ }x•rf<•<•-

tas, l^cro quc dan. con nlcnor pr^•^•io dc c^^;tc l^ni-

tario, la mavor c^^ntidad de acciic sti}x•^lit,^d^^ ^l

clasc rínica, ^•a siml^^lcmcntc l^^lcrada o tol^•r^^blc.

La c,^rc:ncia dc <i^^citc 1^^^^ra ]lenar la c^^i>acid^^d

continmidor^^, cn una ccono^l^ía n^undi^il dc post-

;uerra, c^•c^^n^lo c1. hamhrc dc ^r<^sas, ^n•i^in^í, h^^r

I^,n m.^.gnifi^^,^ inst^la^•iones, cumo la que acrní .tie muestra cu la ^ec^^iún ^Ic en^^a,tii•, Ia in^lnslria espa.f^ola DreParu ^u.^
r^^mi•^uv al ^•xrran.jero del a<•cite pin•u de ulir^.

trc los cxportadores de accites finos, esto no debe

cn modo al^uno excluir el abaratar la producción
harcial del de clase algo ir,ás lnferior, ya que

cstas ^rasas ]as coneumen como alinlcnto todas las

clases de población, tanto r•icas como bumildes.

Cnsos n^^; ^ii•;.loir^a ^ cASOS r>I•: ►onrtr.cc^ó^r

Hay necesidad circunstancial o permanrnte de

opcrar cn años de invasioncs patológicas con fru-

to5 a^^c^•iados: obligadamenic olras ^^cccs, hor no

disponcr dc equipos o de instalacioncs pcrfectas,

sc tiencn quc mejorar los caldos; y, finalmente,

^l precio tope de la oferta motiva cl optar por so-

t^ltimo, c}uc para c•onsc;yuirlas aprisa v c^^^i•^•icnclo

se utilirasc para comestil_>le accilc mcz^•lad^^ ,^l dc

los ornjos ^^n má^ de una ocasi^ín

Pox• todas las consldcracloncs ex}^nc•si^^s, intc-
resa tu^as ^-cccs nrcjora^• las car^^ctci^íst i^^^ls c^cn-

cialcs dc accitc, dc por sí bastantc s^^ti^fact^^ri^ls.
o cor^•^r^ii• rlr^f^c•lo.t^ que tcngan olros, y cn ^^inbos

casos los l^rocesos para c•onse^uie lo <^nc si ^^n cl

primcro sc dcnomina, c^^n di^dosa c•^aci iin^l d^^

vocablos, rt^inn^Ir^. r•eJ^inn o m^jurn. cn n^^^do ;^l^u-

no cs aplicahlc al sc:;undo aspccto, quc^ ^^or c^•it^^r

que se prodnzcan ma]es, o por crn•ai• ,i^•citcs n^ir^los

v enmascarar sus ^-icios, coinprcndcn t^^cnic^^s n^l^^•

distintas, a las que sólo con^-iene el n^m^br^• dc
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^^IZ.étodos de corrección, que creemos que abarca

los dos supucstos. Va siendo, por fortuna, cada

vcz menos frccucnte en la industr:ia española este

sc^;undo aspccto.

.^Í:\1'I^;SIS DI; 1'Ii:11iAJOS SOI3RI^^ :^IFJOR.^

DL; LOS YROC!^,SOS DF^ RI?1^'IVAtiIIF.NTO

llos ponencias muy intcresantes se han presen-

tado a1 ^III Con^;reso Intcrnacional 0leícola al

decreciendo en la medida en que ésta se va per-

diendo. Se discute en dicho trabajo la preferencia

del hidróxido sódico sobre el carbonato dcl mismo

metal: en e^l prinler caso se f'orman pastas jabo-

nosas que sobrenadan ; pero como la se^unda so-

lución produce aceite con dohle cantidad de toco-

ferol (factores vitamínicos E, y E, o dc la repro-

ducción), merece^ el ensayar los métodos propues-

tos para su empleo por Clayton y Fash.

^ludcrn.^ instalacib^i ile ^lesaciditicaclún, filt^radu y desoduriz^^^iú^i Qe aceile^.

tema titulado 1llejora erz los procesos de ^-efiita-

ción,. La dc España definc la ^•efinación, diciendo

que tiene por objcto separar del aceitc todas aque-

llas sustancias que, no sie^ndo glicéridos, perju-

dican sus excelentes cualidades; definición que es-
tiniamos muy precisa. La desacidij`icaciórz (pala-
bra qtle también supone un acierto sobre la dc
^zcutralizació^z, ya que el reacti^ro que se emplee

no dcbe afectar a la composición del aceite más
que para extracrle el contcnido adicional de áci-
dos grasos) es uno de los procesos en el que hay

que operar con lejías de concentración proporcio-

nal a la acidez del aceite y que vayan, por tanto,

También ha quedado demostrada la convenicn-

cia ^de ]avar con abundancia de agua el aceite así

desacidificado para arrastrar trozos de jabón y de-

más ímpurezas disueltas o en suspensión, logran-

do acortar el tiempo invertido en desodorizar y

clarificar, y, finalmente, quedó aprobada la reco-

mendación de reducir lo más posible la tierra de-

colorante, quc preferentemente puede ser de dé-

bil reacción ácida, que facilita la destrucción de

la clorofila para conseguir proporcionallncnte aho-

rro del aceite de que se empapa. Una vez más se

ha considerado que debe inyectarse aire a presión

de cinco a seis atmósferas en los filtros-prensas,
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dc la l^:mpm,a V'ui^iuntil a('ul^u ^utelu».

con lo due se i^ecupera el -I0 pot^ 100 del aceite que

en cllos queda re^tenido.

De Ia ponencia de quc es autor René Bataillc

destaca la exposición del empleo de superdesodu-

t•iza^dores quc trabajan a baja ten7peratura, vacío
cle^^ado y r^^etódicamente : cl aceitc, en su t•eco-

rI•ido poI• tales aparato5, se encuentra pz•ogresiva y

simultáneamente sometido a calor creciente, pei•o

sin Ilcgar a ser excc^ivo, y a tin ^^acío más ele-

vado. '1'anto la inyección dcl vapor m^IS caliente

como este enrarecimicnto; ctue concluyen a dos

milímetros de mez•ctlrio, se rc^;ulan. E1 ahort^o de

calorías, dc núido y mano clc obra se complet^I

con la posibilidaci dc rcco^^^r• ]os produclos olo=

rosos quitados y transf^^rmarlos en hcrfumcs abra-
cíahlc mccliantc bomba^•dco d^^ clectt•ones con dcs-

caI•^;a, hajo potc:ncialc^s ce^•adísimos, i^roceso que

no det^^llanlos, ya quc ]a refinería, cuanto Inás

perfeeta c^s, más se alc^ja de la industria quc coI11-
plemc^nta la de e^tl^acci^ín dc^ aceite, bastando sól^^

la cita t^ara dejar con^iancia de uno máti dc los
cmpleos residuales clc aquélla.

r^CP;RCA UF:L EIVIiANC1:1U0 DI^:I, .1CI^:ITE

Rest^ecto de las corre^ccionl^s de los ^•icios o de-

frct^s más frecuentes de l^^s aceites, la mayoría
dc^ las veces c^^itable^s ^encil'a^nente ac^optal^d^^

cuicladus en una racional c^^tracción, ha si<io oh-

jeto de particular atcncidn el I^rc^^enir cl enran-

cianiie^nto, alteraciún cluc lus niá^ inode^^•nos ^^^tu-

dios puntualizan c{uc cs una I7idr^íli5is o solui,ili-

zación ^de las brasas c^pccialmcntc producidas c^n

los llamados enlacc^ti elilénico^, sc^^iid^I dc tula

oxidación o fijacicin dc oxígcno y conii^l^^tacl^i ^IOr

aCC10T1 i('1'lll('l^ladol'a dC C1CI'tOS Ill]CI'UUI'tial^ltilllOti.

h^zpci•ilZZCntalincntc han seguido los ,cli^^^^c^ li,o-

<Iríg^uez dc la F3o1^llulla y Gómez Hcrrcr^^, c^n c^l lns-

titut^ de la Grasa, la intiuencia aisl^xl^I y c^^mbi-

nada ^de^ ciertos factores sobre e1 enran<•ialni^^Iito:

airc, agua, radiacioncs lumino^as, I»cialc^s y,^gcn-

les Y^ioquímicos, y Ilc^an cn su intcresantc invc^-

tigación a fijar cn ^Iué ^;rado actúan, sicndo mtly

destacable la concltlsión de que l^l luz ^>roti^oca el

aumento c^ic la cantidad cíe peróaicl^^s, ^^st^ecial-

mente Ia zona roja-amarilla dcl c^spccl ro, acción

due también se hace sc^ntir más en c^l accite neu-

t ralizado.

I^a claridad quc proycctan est^^s Iu^xl<^^•no^ c^s-

tudios, que junto a otros seguidos con ^^nna at^^n-

ción en el c^xtl^anjcro sobr^e las causati del cnran-

ciamiento ^^an poniendo en claro una c^nfc^rmc^<3ad

de los aceites c^ue tanto preocupa a los industria-

le^s, perillite ahri^,rar esperanzas de perf^^cción ^^n

el en^pleo dc antio^idantc^s e inhibidor^^s. dc l^>s

que el pirogalol, ^^uinol y^>tros se^van ^^nsay^m^lo

cn laboratorios c^s}Iañolcs. ^

('nbus de fermeuluciún de lo. uruju. liiiln^lizudu,< p;u•^^ prudurir
I^^^aduras alinientii•ia.. l4;mprr.u \aciuual ^dalcu .SuteluaJ



Consideraciones acerca del valor de los aceites
^/^cz e^ í'l'^ur^^ecés i[e ^uh^^cn^e,s

F,l aceite de oliva e5pahol es oro. Asi decía un

precioso anuncio que fué premiado por la Asocia-

ción ítiacional de Olivareros de España, con mo-

tivo dcl anterior Congreso Internacional de Olei-

cultura, celebrado en Sevilla hace ya más de vein-

ticinco años.

Con ocasión del Congreso actual, nuestro buen

anli^o don Manucl Sal;rera ha publicado un inte-

r^ sante libro, vei•dadero manual, técnico y prác-
t ico, para uso de los olivareros de España, aun-

quc modestamente se titule Clza^-lemos sobre el
^!ceite de oli2a.

En el capítulo «El Aceite» dice: «E1 aceite de

oliva, en su pureza natural, es un prodttcto tan

.^eleeto, que compensa el elevado precio a que en

Fspaña nos lo suministra la Naturaleza.» Y des-

^^ués de hacer una detallada relación de sus exce=

lentcs y únicas virtudes, termina el p^rrafo de

este modo :«El aceitc es, en fin, alimento y me-

dicina a un mismo ti^^mpo.» Fijémonos bien en la

definición de Sa^rera. El aceite ptn^o natural de
oliva, tal como lo sirve la Naturaleza, no puedc

ser harato, como no lo es ningí^n producto selec-

to, sea de la clase que sea : carnes, pescados, fru-

tas, vinos, mermeladas... lo que sea ; si va cali-

ficado como producto selecto, es tanto como decir
que tiene que ser caro.

Insistimos, pues, en decir que por regla gene-

ral todo producto selecto (bien sea servido por la

I\Taturaleza, bien transformado o elaborado por el

hombre) tiene que ser caro. Mas comoquiera que

no hay rcgla general sin excepción, porque dicen

que ésta confirma la regla, alguicn, para nosotros

desconocido, adjudicó este papel excepcional al

aceite de oliva, haciendo que ^u precio en venta

quede muy por bajo del que le correspondería en

realidad, pues en estos iíltimos años nunca estu-

vo en relación con la constante subida en los pre-

cios de iodos los factores que integran la suma

total de ^astos, tant:o del olivar como de la ela-
boración de sus aceites.

En efecto, si consideramos cómo viven y cómo
se desenvueh^^en la industria y el comercio del

aceite, en relación con el olivarero, propietario y

productor de dicho aceite, veremos existe ^ran di-

ferencia en el trato oficial y fiscal de uno^ y otros.
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En prueba de ello, comparemos el precio del acei-

te bueno de oliva con las aceitunas de mesa. El

olivarero de aceitunas de verdeo ve siempre re-

flejado el precio exterior en cl de su fruto. Por

ejemplo, este año de 1950, las aceitunas de verdeo

se han pagado en general a seis pesetas kilo. Los

mercados norteamericanos han estado pagando en

el moinento de la recolección (septiembre-octu-

brc), más o menos, 70 dólares por los 44 kilos. Al

mismo tiempo y en el propio mercado, el aceite

de oliva ha estado pagándose a más precio que

Áse, y, sin embargo, la aceituna de molino ya sabe-

mos todos como se ha pagado. Me reíiero siempre

a los aceites de la mejor calidad, propios para ser

exportados, como hace años.

El artículo del señor Sagrera, dedicado al acei=

te, termina de este modo :«La supervivencia del

olivar no tiene más que una salida : conseguir que

el aceite figure como producto de selección entre

los contados que en el mundo la merecen, y que

puedan obtenerse para nuestros caldos precios

que compensen su muy elevado costo, para que

produzcan un justo beneficio a los que crían las

accitunas y obtienen de ellas el aceite de oliva.»

A este párrafo no se le puede añadir ni quitar una

sola letra. Esta es la verdad, dicha y expresada

con el corazón en la mano; la verdad y la just.icia,

ya que un propietario de olivar debe, en circuns-

tancias normales, moler sus aceitunas y producir

la mejor calidad de aceites naturales puros de

oliva. Luego de producido este artículo selecto de

alimcntación, el ideal es poderlo vender como me-

jor convenga y a quien mejor le pague^, de igual

modo que venden sus vinos, con sus marcas, pro-

cedencia y calidad, los cosecheros productores, así

como las conservas de toda clase, los quesos, con-

fituras y demás artículos comestibles de clases

selectas.
^Yuede hacerlo el olivarero'? No. ^Es justo el

régimen en que puede desenvolver su costosa y

delicada actividad'? No. Ya que aquel que prime-

ramente extrajo de sus propias ace^itunas el aceitc

y lo almacena en su misma bodega, no es almace-

nista de origen. Y conw en esta definición va in-

cluído el derecho a pe^rcibir una prima de unos

40 céntimos por kilo, solamente esta prima se le

adjudica, por lo general, al almacenista en grande^,

que no tuvo lo enormes gastos de cultivar cl oli-

var, ni las dificultades y gastos de su elaboración,

ni los riesgos de la conservación. Por esto no es

equitativo que quien más protección necesita, co-

mo es el olivarero, sca de hecho quien está má^

desamparado y menos atendido. Después, es na-

tural que los olivareros oigan decir a unos y a

otros:

-^Cómo van esos olivo^'.'

-i IVlal!

-; Ustedes siempre llorando! ...

Así tendrán que seguir los lamentos, rnientras

al olivarero no se 1e hagan concesiones en sus as-

piraciones.
No olvidemos que el olivar, con sus dos millo-

nes ^de hectáreas y una pro^ducción de, aproxima-

damente^, más de la mitad de toda la producción

^nundial de aceites de oliva, se extiende por 33

provincias españo]as. (^ue el nízmero de propieta-

rios de olivar es del orden dc 700.000. Que en el

cultivo se emplean entre 7,50 y 10 pesetas por

pie ^ año, sin contar en esas cifras las enormes

cantidades que hacc.n .falta para combatir las pla-

gas por medio ^de fumigaciones y sulfatados, los

cuales, por falta de ingresos bastantes, en la ma-

yor parte de los casos, no pueden hacerlo, o sc

hacen mal, con graves pérdidas para el olivar, su

producción y el oro que rcpresenta.
No vale la pena seguir trat.ando de demosl.rar

]o que todo el mundo sabc, para resultar a la pos-

tre unos llororzes, como siempre.
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LAS CUESTIONES COMERCIALES
EN EL CONGRESO DE QLEICULTURA

/ e / `
oz ^uea ^^at'ac áe las zav^eaaa

Ingeniero agrónomo

En Congresos anteriores, las cuestiones de ca-

rácter comercial han sido estudiadas únicamen-

te en relación con las necesidades del se^ctor de

producción ; pero en este XIII Congreso Interna-

cional de Oleicultura se ha establecido una sec-

ción dedicada a temas comerciales, con el fin de

hacer resaltar la íntima unión de la producción
y el comercio.

Entre las conclusiones acordadas, en relación

con los temas de comercio, hay que distinguir
aquellas encaminadas a alcanzar la identificación

de ptmtos de vista y unidad de acción indispen-

sable, y las que aportan resultados prácticos in-

discutibles en orden a la realización de la unifi-

cación, standardización y normalización en todos

los aspectos.

Por el estudio de las características de los di-

ferentes mercados compradores de aceite, o sus-

ceptibles de poderlo ser, se llega a la conclusión

de que la demanda total del aceite de oliva ofre-

ce suficiente magnitud para absorber íntegra=

mente la producción tradicional de la zona de la
cuenca mediterránea. Los fenómenos actuales
que se presentan de imposibilidad de absorción

de excedentes, son consecuencia exclusivamente

de la irregularidad con que el producto aparece

en los mercados propios, y sobre todo en los de

exportación. La política comercial a desarrollar
en est.os mercados deberá tender a mejorar el

desenvolvimiento de la expansión coinercial de los

productos del olivar mediante una ordenada pro-
paganda mundial.

La discriminación de todos los gastos que gra-

van los aceites de oliva y las aceitunas de con-

serva destinadas a exportación servirá para que

las naciones oleícolas sugieran soluciones que

reduzcan los gastos que gravan los productos del

olivar, con el fin de facilitar el desarrollo de las
exportaciones. En relación con la standardiza-

ción de los embalajes, marcas y calidades, se ha-

cen recomendaciones, que es imprescindible te-

ner en cuenta para conseguir una presentación

unificada y suministrar pro^ductos de calidades

siempre perfectas, base esencial para un desarro-

llo óptimo de las exportaciones del aceite de oliva.

Es de sumo interés la conclusión adoptada en

orden a la unificación de los métodos de análi-

sis para el aceite de oliva y los productos deriva-

das, en el sentido de adoptar los métodos de aná-

lisis de la Comisión Internacional de Química, que

solucionarán en ]o sucesivo la confusión hast.a
ahora existente.

Las conclusiones aceptadas en el estudio del

régimen aduanero, fiscal y administrativo del

aceite de oliva y las aceitunas de mesa en los di-

ferentes países del mundo, oleicolas o no, han se-

ñalado la necesidad de adoptar ciertas modifica=

ciones tendentes a la normalización de algunas

bases de comercio oleícola internacional, princi-

palmente en lo concerniente a la denominación

aduanera, control de pureza de los productos,

prohibición de mezclas de aceite de oliva con
otros vegetales y, en fin, sobre todo, a la obten-

ción, cuando sea posible, de regímenes preferen-
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tes en los acuerdos comerciales. Sobre la cues-

tión que ha dado lugar a más controversias, es

decir, sobre la clasificación internacional de los

aceites de oliva, hemos de hacer constar que la

posición española fué diáfana y consecuente con

su punto de vista de siempre, en el sentido de

propugnar la diferenciación de los aceites vírge-

nes de las demás clases de aceite de oliva. A es-

ta postura epañola se opuso Italia, que pretendía

un confusionismo de clasificación, de la que re-

sultaban jerarquizados los aceites refinados y en

el olvido el aceite por excelencia natural, que

siempre tuvo apetencia de consumo en los mer-

cados exteriores, y cuya clase de aceitunas mono-

poliza actualmente España.

Defendida con ardor la tesis española por el

representante olivarero José Navarro y G. de Ca-

nales, mereció la aprobación de todos los países

mediterráneos, excepto Italia, que formuló tm

voto particular a este respccto ; pero nos qucda

la esperanza ^de que en un 1'uturo próximo acep-

te la posición española ; clla es la quc, adoptando

la clasificación de los aceite^ rcfinados y finos,

exige que el aceite virgen sea denominado con

arreglo a su forma natural de obtención, o sea e]

extraído de la aceituna exclusivamenic por pre-

sión.

Si todas las cuestiones a que nos hemos referi^

do anteriormente, y cuyas solucione^s han sido

propuestas por el Congreso, son seguidas ya de

una acción gubernamental, ya de estudio para

completar por los profesiunales el objetivo idc^^al

común sobre los temas expuc^5tos, poderrros afi^•-

mar que se ha alcanzado tm fin pr^rctico para llc-

gar a obtener con éxito la normalización de] co-

mercio de los productos del olivar.

I,u sceltuna d^• ^'erileo c^ un renglún mu^ imjN^rtante en nuestru ('unsur^•iu de F.xpurtaciún.
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INTORMACIONES
Comercio y regulación de productos agropecuarios

Regulación de las campañas aceiteros 1950 a^1952

En el Boletín Oficial del Estado
de los días 3 y 4 de diciembre de
1950 se ha publicado la Circular
nílmero 76) de la Comisaría Ge-
nera] de Abastecimientos y Trans-
portes, fecha 31 del pasado mes
de octubre, por la que se dan nor-
rnas para regular los aceites de oli-
va, grasas industriales y jabones
durante el bienio 1950-52 y de la

que publicamos un extracto dada
su gran extensión. Tras de definir
las normas generales de in±erven-
ción de la aceituna de almazara y
aceites ^cle aliva, regla^rrlenta la
molturación de la aceituna, así
como la disbribución y consumo de
los aceites obtenidos.

En cuanto a precios. indica que,
para que pueda cada olivarero
percibir el precio justo que corres-
ponde al rendimiento, calidad y
sanidad del fruto que an;tregue, se
declara en principio 'libre la con-
tratación de aceituna de almaza-
ra, con la obligación, por parte
del fabricante, de vender los acei-
tes que obtenga a los precios de
tasa marcados para las distintas
calidades.

De conformidad con lo dispues-
to en el art. 28 de la Orden con-
junta de los Ministerios de Indus-
tria y Comercio y Agricultura de
fecha 16 de octubre actual (Bole-
tír.^ Ofcbal del Estado nílm. 291),
dentro de la ordenación bienal y
paíra lá campaña 1950-51, como
estímulo a las produccianes del
olivo y premio al cumplimiento de
las entregas de fruto, con general
beneficio. además, para la fase de
consumo, se establece una prima
de 0,40 pesetas por cada kil.,gra-
mo de aceituna de tipo 20 par 100
de rendimiento en aceite.

Las variaciones de rendimiento.
en relación con el fijado como ti-
po, modificarán proporcionalmen-
te la prima a percibir, de acuerdo
con la siguiente tabla :

Randi-
mienlu en
aceite de

lun kgs- de
aceituna

Camidad a percibir por Kh. de
aceihma

14 28 ctms. por kg. aceituna
IS 30 „ „ „
16 32 „ ,> „
17 34 „ „
18 36 „ „
19 38 ,>
20 40 » » »
21 42 » » »
22 44 „ >, „
23 46 » » »
24 48 »
25 50 „ n
26 52 „ „ »
27 54 „ ^ „ „
28 56 „ » »

Quedarán exceptuadas de1 abo-
no de la prima aquellas cantida-
des correspondientes a reservas de
aceite para productores y obreros
adscritos a las explotaciones agrí-
colas del olivarero. Esta prima se-
rá abonada directamente por la
Comisaría General.

Se considera como tipo normal
de orujo de aceituna el que con-
tenga un 9 por lOO de riqueza gra-
sa con un 25 por 100 de humedad.

Las Jefaturas Agronómicas Pro-

vinciales, por zonas dentro de sus
provincias y en cada zona, según
los difer^ntes tipos le almazara,

fijarán los rendimientos normales
de la aceituna en orujo y grado de
agotamiento graso de éste, a fin
de que sirvan de base en los cál-
culos que se efectúen para llegar
a la determinación del precio del
quint.al métrico de aceituna, así
como para la fiscalización de la
cantidad de orujo graso a obtener
por los fabricantes de la molttt-
ración.

Los precios de venta de las dis-
tintas clases de aceite de oliva,
para los preductores, serán los si-
guientes:

a) Aceites finos - Serán los
que tennan acidez igual o inferior
a 1° y las características peculia-
res de olor y sabor, y tendrán co-
mo precio único el de 930 pesetas
los 100 kilogramos, más una pri-
ma de 50 pesetas por cada 100 ki-
logramos.

Para que un aceite sea censide-
rado como fino o entrefino legal-
mente será necesario el correspon-
diente certificado de la f efatura
Agronómica, en el cual se haga
constar la calificación y cantidad
de kilos que constituye la partida.

b) Aceites entrefinos. - Serán
los que tengan acidez compren-
dida en 1° y 1,5", inclusive, y re-
únan las misma scaracterísticas
organolépticas de los finos,

Su precio será el que correspon-
da por su graduación, apreciad i

en décimas de grado, más una rri-
ma de 25 pesetas por 100 kilogra-
mos

c) Aceít^s corrient^s. - Serán

los de acidez inferior a 3° no cla-
sificados como finos o entrefinos.
Se establece para estos aceites el
precio tipo de 83O p^setas los 100
kilogramos para los de 3° de aci-
d.ez. L.os inferiores a 3° tendrán
un aumento por cada décima, de
5 pesetas por 100 kilogramos, has-
ta llegar a un grado, en que ten-
drán un precio único de 930 pese-

tas para esta graduación e infe-
riores.

d) Ac^ifes refír,ahles. - Son.

aceites refinables los de acidez su-
perior a 3°. ^u precio hasta 5°, in-
clusive, será el resultante de apli-
car al de 830 pesetas fijado para
el de 3°, una reversión de 2 pese-
tas por 100 kilegramos y décima
en más.

Los aceites comprendidos entre
5° y 20° sufrirán una disminución
en el precio de una peseta por dé-
cima y 100 kilogramos hasta llegar
a 20°, en que ten;?rán un precio
de 640 pesetas.
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e) Los aceites de acidez supe-
rior a 20° quedarán inmovilizados
a disposición de este organismo,
al precio único de 600 pesetas los
100 kilogramos.

Los precios indicados se enten-
derán en fábrica y envasados los
aceites por cuenta del fabricante,
pero debiendo el almacenista po-
ner a disposición del mismo y en
su propia almazara los envases ne-
cesarios.

f) Aceites reiinados -Los acei-
tes de oliva refinados se vender'an
por los industriales refinadores al
precio de 1.000 pesetas los 100 ki-
logramos, más el margen de alma-
cenistas de origen Los industria-
les refinadores ingresarán en la
cuenta titulada «Canon de aceites
refinables y refinados», abierta en
los Bancos de la capital, la canti-
dad que se indica en la siguiente
escala, de acuerdo con la acidez
de los aceites tratados y por cada
100 kilogramos de aceite de oliva
refinalos obtenidos : .

De acidez superior a 3.°
hasta 5°, excluído.... 100

De acidez comprendida
en.tre 5" y 10°, ex-
cluído ................... 150

De acidez comprendida
entre IO° y 15°, ex-
cluído ............. .... . 200

De acidez comprendida
entre 15° y 20° ......... 250
Las cantidades ingresadas por

este concepto se destinarán al
«Fondo de Compensación de Acei-
tes» de la C:omisaría General, y
e] ingreso de este «canon» deberá
acreditarse por los industriales re-
finadores mediante entrega del res-
guardo bancario correspondiente,
al solicitar la guía de salidas del
aceite refinado.

Los aceites finos de Alcañiz y
su zona tendrán un aumento de 70
pesetas por 100 kilogramos, o sea,
que su precio será de 1.050 pese-
tas los 100 kilogramos.

Los términos municipales que en
su totalidad o en parte se consi-
deren pertenecientes a la zona de
Alcañiz serán precisados oportu-
namente por el Ministerio de Agri-
cultura.

Los precios que servirán de ba-
se para los almacenistas de origen,
sin inclusión del margen reconoci-

do en el artícu:o siguiente, puesta
la mercancía sobre vagón estación
más próxima o sopre muelle, con

envases propios. serán los siguien-
tes por I 00 kilogramos :

Los aceites corrientes de acidez
hasta 3°, inclusive, no calificados
como finos e entrefinos, 860 pe-
setas.

Aceites calificados entrefinos,
935 pesetas.

Aceites calificados finos, 9S0 pe-
setas.

Caso de que haya que dP^tinar
al consumo aceite de acidez sepe-
rior a 3° hasta 5°, inclusive, su pre-
cio de venta por los almacPnista,
de origen en las mismas condicio-
nes anteriores será de 800 ;^Psetas
los 100 kilogramos.

Para los aceites finos que se
produzcan en la zona le Alcañiz,
el precio de venta de los almace
nistas de origen será el de 1.05C
pesetas por 100 kilogramos.

De conformidad con lo estable-
cido en el art. I I de la Order. ^on-
junta de los Ministerios de ln -?us-
tria y Gomercio y de AgricultLra
de fecha 16 de octubre de 1950,
se establecen las siguientes nor-
mas para la concesión de re^ervas
de aceite durante la campaña
1950-1951:

I.' La reserva de aceite que se
concede a cada uno de los b^:ne-
ficiarios que obtengan el reconoci-
miento de tal derecho, en la cam-
paña 1950-51, alcanzará hasta fin
de febrero de 1952.

2.^ Tendrán derecho a una re-
serva de aceite de 20 kilogramos
por persona :

a) Los propietarios de fir,cas de
olivar y sus familiares, aunque no
sean cultivadores directos del pre-
dio.

b) Los propietarios directos dej
olivar (propietarios, arrendatarios
o aparceros y sus familiares).

No tendrán derecho a esta re-
serva los arrendatarios o aparce-
ros que residan fuera de la pro-
vincia cuando la explotación de
olivar de que sean titulares tenga
una superficie inferior a 25 hec-
táreas.

c) Los obreros fijos y familia-
res de éstos adscritos a las explo-
taciones olivareras del titular de
la reserva. Para esta concesión se
computará un obrero fijo por cada

25 hectáreas, no teniendo derecho
a esta reserva las explotaciones oli-
vareras de extensión inferior a 10
hectáreas.

d} Los obreros fijos y familia-
res de éstos adscritos a las explo-
taciones agrícolas no olivareras
que el titular de la reserva culti-
ve bajo la misma linde de la finca
del olivar o dentro del mismo tér-
mino municipa] o colindantes.

e) Los obreros fijos adscritas a
las explotaciones agríc•olas que el
productor lleve directamente den-
tro de la misma provincia o zona
agrícola y que, a juicio de las Co-
misarías de Recursos o Delegacio ^
nes Provinciales de Abastecimien-
tos, previa solicitud del olivarero,
formen conjunto racional con el
olivar base de ]a reserva.

I_as reservas a que se refieren
los dos párrafos anteriores sólo po-
drán alcanzar a un obrero por ca-
da 25 hectáreas de secano culti-
vado en producción anual o por
cada cinco hectáreas de regadío.
Los cultivos realizados sobre su-
perficies inferiores a las que aca-
ban de indicarse no tendrán dere-
cho a esta clase de reservas.

3.y Para atenciones de obreros
eventuales que trabajen en cual-
quiera de las fincas reseñadas en
el apartado anterior se reconoce
el siguiente derecho de reserva :

En olivar de campiña o regadío,
dos kilos por hectárea.

^En olivar de sierra, uno y medio
kilogramos por hectárea.

En otr!os cu]tivos de regadí•o,
cuatro kilogramos por hectárea.

En superficie de otros cultivos
de secano en producción anual,
uno y medio kilogramos por hec-
tárea.

4.^ En las almazaras que traba-
jen durante la presente campaña
se reconoce derecho a una reser-
va de 20 kilogramos de aceite por
persona al empresario, entendién-
dose por tal quien lleve directa-
mente la explotación, familiares
del mismo y obreros fijos, no con-
cediéndose a los familiares de es-
tos últimos, ya que la reserva que

se asigna al beneficiario es com-
pleta, aunque su trabajo sólo lo
presta por período muy inferior a
la duración de la campaña.

5.8 Tanto los propietarios co-
mo los aparceros y arrendatarios
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del olivar que deseen ejerci!ar el
derecho de reserva de aceite, ne-
cesitarán haber presentado ante la
Alcaldía correspondiente la uDe-
claración de Olivareron, modelo
número 1, a que se refiere el ar-
tículo 5.° de esta Circular.

1_a reserva de los cultivadores
para sí, sus familiares y sus obre-
ros no podrá en ningún caso so-
brepasar la cantidad de aceite a
producir con ]a aceituna que ten-
ga declarada, siendo responsables
del in.cumplimiento de lo que aquí
expresamente se dispone, no sólo
los beneficiarios de ]a reserva, si-
no el almazarero que se la hubiera
servido.

Las autoridades en quienes se
delegue la formalización de la re-
serva de aceite no podrán autori-
zar reservas parciales de tipo indi-
vidual ; las personas que por in-
^uficiente producción no puedan
res°rvarse la cantidad total que
por derecho le corresponda, po-
drán optar entre renunciar a la to-
talidad del aceite producido, que-
dando sujetas al racionamiento
normal, o reservarse la cantidad
producido, causando baja en el ra-
cionamiento durante toda la cam-
paña de reserva, Cuando el total
de la cantidad de aceite producido
sea inferior a 10 kilogramos, que-
dará a beneficio del productor, sin
el previo sellado de las coleccio-
nes de cupor.er de razonamiento.

En los casos de producción in-
suficiente para atender, con ]a re-
serva global reconocida al empre-
sario de una o varias explotacio-
nes agrícolas, a todas las personas
a quienes se reconoce tal derecho
por la presen•te Circular, los titu-
lares deherán atenerse al siguiente
orden de preferencia en la apli-
cación de la reserva :

l.° Atenciones a toda clase de
beneficiarios adscritos a las explo-
taciones olivareras

2.° Atensiones de las restantes
fincas.

3.° Si aun fuese insuficiente la
producción para cubrir la reserva
de aceite de todos los beneficiarios
d.e la explotación olivarera, se
guardará el siguiente orden :

a) Cultivador directo (propieta-
rio, arrendatario o aparcero) y fa-
miliares.

b) Obreros fijos y familiares.

c) Obreros eventuales.
d} Propietarios de olivar no cul-

tivadores y sus familiares.
A efectos de concesión de re-

serva de aceite, tendrán la consi-
deración de familiares las personas
que, ligadas por vínculos de pró-
ximo parentesco a los beneficia-
rios, convivan con ellos.

Los cultivadores que tengan fin-
cas de olivar establecidas en dis-
tintos términos municipales debe-
rán retirar la reserva para sí y sus
familiares en un^o solo de dichos
términos. La que corresponda a
los obreros fijos, familiares de és-
tos y obreros eventuales deberá
solicitarse precisamente en el tér-
mino municipal en que están en-
clavadas las fincas.

Se considerará como ocultación
sancionab'le ^la duplicidad en ]a
retirada de la reserva, y por los
organismos interesados se daxá co-
nocimiento de cuantos casos se
comprueben a las Fiscalías Pro-
vinciales de -1-asas correspondien-
tes.

Los aceites obtenidos de frutos
y semillas oleaginosos de produc-
ción nacional (almendra, avellana,
cacahuete, girasol, soja, algodón,
etcéteral, o procedentes de huesos
de frutos (de aceituna, de albari-
coque, melocotón, pepita de uva,
etcétera) gozarán de libertad de
precio y comercio, rigiéndose por
]as nflrmas siguientes :

Los rendimientos máximos que
se reconocerán en la obtencicín de
los aceites de frutos, huesos o se-
millas oleaginosas de producción
nacional serán los siguientes :

Almendra .. . . .. . .. . . . . .. . . . 50%
Avellana . . .. ... . . . . . . . . . . . . 65 °6
Cacahuete en cáscara ... ... 32%
Cacahuete descascarado .. 42%
Girasol .. .. . . . . . . . . . . . . . . . 25 %
Soja ... . .. ... ... ... . .. ... ... I 7°,^0
Algodón . ... . .. ... ... ... ... I 7°^,
Almendra de albaricoque,

melocotón ... ... ... ... ... 35%
Pepita de uva . ... ... ... ... 10°^,
Hueso de aceituna manza-

Hueso de aceitun3 gordal.
Aceituna de aderezo ave-

riada ... ... ...... ... ... ...

8%,
5%

13%

Las semillas de palma, palmiste,
coco, babassú, algodón, etc., im-
portadas de Marruecos y Colonias

Españolas gozarán de libertad de
precio y podrán circular libremen-
te por e1 territorio nacional, sin. li-
mitación, si bien los tenedores de
las mismas quedarán obligados a
justificar la procedencia mediante
el ,oportuno conocimiento de em-
barque o factura de compra-v^enta.

Para la movilización de tales se-
millas .y aceites obtenidos de las
mismas regirán las siguientes ins-
trucciones :

a) Los molturadores que reci-
ban partidas de semillas porceden-
tes de Marruecos y Colonias es-
pañolas declararán la entrada de
las mismas en el modelo anexo
número 20, al formular las decla-
raciones mensuales, debiendo ha-
llarse siempre en situación de po-
der justificar documentalmente la
procedencia. Sin dicho requisito
no podrán ser concedidas las guías
para la circulación de los aceites
que se obtengan de dichas semi-
llas.

b) Cuanda los; aceites se im-
porten directamente, los indus-
triales importadores deberán soli-
citar en los puertos de llegada de
la mercancía y en las Comisarías
de Recursoe o Delegaciones Pro-
vinciales correspondientes la guía
de circul_ación para el paso de ta-
les aceites a la planta desdoblado-
ra que señalen, para lo cual debe-
rán acompañar a la solicitud de-
claración de la cantidad importa-
da, incluyendo conocimiento de
embarque de la misma o factura
de compra cuando se trate de par-
tidas procedentes de reventa he-
cha por el importador a varios in-
dustriales.

c) Para la movilización de los
aceites procedentes de semillas
importadas de Marruecos y Colo-
nias españolas, deberá solicitarse
la guía correspondiente de la Co-
misaría de Recursos o Delegacio-
nes Provinciales de Abastecimien-
tos, justificando la procedencia de
la mercancía.

d) Los aceites importados di-
rectamente de Marruecos y Colo-
nias españolas y los obtenidos de
semillas importadas. de tal proce-
dencia, deberán pasar, salvo au-
torización expresa en contrario,
que deberá ser solicitada de este
Organismo, por la fase de desdo-
blamiento.
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e) Los ácidos grasos resultan-
tes del desdoblamiento de los acei-
tes importados de Marruecos y Co-
lonias españolas y los obtenidos
de las semillas de la misma pro-
cedencia podrán. ser vendidos li-
bremente para los distintos usos
industriales que puedan ser utili-
zados.

f) Los rendimientos que se exi-
girán para las semillas, granas y
frutos oleaginosos procedentes de
Marruecos y Colonias españolas
e.erán los sig^rientes :

Copra... ... 62 35 3
Palmiste ... 42 55 3
Babassú ... 60 37 3

Quedan en régimen de libertad
de contratación, precio y circula-

c:ón, las tortas oleaginosas proce-
dentes de la molturación y pren-
sado de toda clase de frutos y se-
millas oleaginosos de producción
nacional o procedentes de Marrue-

cos y Colonias españolas, sean o
n•o comestibles para el ganado.

Las tortas oleaginosas proceden-
tes de la molturación o prensado
de semillas oleaginosas de impor-
tación quedarán a disposición de
los industriales importadores de
las semillas cuando la importa-
ción se autorice directamente a di-
chos industriales o agrupaciones
de los mismos que sean consumi-
dores de los aceites, e interveni-
das y a disposición de este Orga-
nismo en todos los demás casos.
En el primer caso, quedarán en
libertad de precio, comercio y cir-
culación. En e] segundo caso, la
Secretaría General Técnica del
Ministerio de Industria y Comer-
cio fijará los precios cuando se
trate de tortas de linaza y ricino,
y la Comisaría General cuan.do
sean de otra clase, quedando to-
das> incluídas las de linaza y rici-
no, a disposición de este Organis-
mo, a los fines de distribución qtte
juzgue más conveniente.

b) Que el productor-vendedor
haya hecho entrega previa en los
almacenes del Servicio Nacional
del Trigo del 15 por 100 de la can-
tidad de cebada y avena sobranbe
para la venta.

c) La obtención, en todo caso,
de ]a guía única de circulación es-
table•cida por esta Comisaría Ge-
neral y•obligatoria para todo tras-
lado de cereales intervenidos.

d) Que el agricultor, ganadero
o avicultor comprador justifique
debidamen.te la necesidad de la
cebada o avena que desee adqui-
rir pa•ra el consumo de su ganado
de labor o renta.

e} Las autorizaciones aludidas
s^e concederán solamente : al ven-
dedor, de una parte, y al compra-
doi'-consumidor de la mercancía
(agricultor, ganadero o avicultor),
de otra ; pudiendo gestionar dicha
autorización estos últimos bien en
forma aislada y directa o agrupa-
dos en Hermandades, Cooperati-
vas, Grupos sindicales o utilizan-
do los intermediarios autorizados
para est•e comercio en los que li-
bremente deleguen a estos efectos.

Queda facultada la Delegación
Nacional del Servicio Nacional del
Trigo para conceder, de conformi-
dad con 1•o anteriormenbe expues-
to, las debidas autorizaciones de
compra o de venta de cebada y
avena, así como también podrá
expedir las guías de circulación
precisas, pudiendo delegar ambas
funciones en sus Jefaturas Provin-
ciales cuando así lo consid^ere con-
veniente.

Normas para la movilización de los sobrantes de cebada,
avena y salvados

En el Boletín Oficial del Fstado
del día 5 de diciembre de 1950 s^
publi^ca la Circular núm. 746 A de
la Comisaría General de Abasteci-
mientos y Transportes, fecha 27
del pasado mes d•e noviembre, por
la que se dicta que los sobrantes
de cebada y avena de que dis.pon-
gan los agricultores productores de
es!bos granos, después de haber
hecho entrega de los cupos forzo-
sos que se les hayan señalado y de
haber cubierto sus necesidades de
siembra y reserva para el consumo
de su ganado, podrán ser vendidos
por los mismos a otros agriculto-
res, ganaderos o avicultores que
los precisen para la alimentación
de su ganado de labor o renta,
pudiendo realizarse estas operacio-
nes de compra-venta, bien direc-
tamente o a través de las organi-
za^cion.es, entidad^es agrarias o in-
termediarios legalmente autoriza-
dos para este comercio en los que
]os interesados deleguen a estos
efectos.

Para realizar las op^eraciones de
compra-venta de sobrantes de ce-
bada y avena, así como también
para realizar los trabajos a que hu-
biere lugar, será preciso obtener

la debida autorización, previos los

siguientes requisitos :

a) Que el productor-vendedor
haya entregado al Servicio Nacio-
nal de] Trigo, no solamente los cu-
pos forzosos que se le hayan se-
ñalado de cebada y avena, sino
asimismo también la totalidad del
trigo de su producción que le haya
sido calculado como d^isponible
(cupo forzoso y excedente).

Fijación de precios de la almendra y avellana

En el Baletín Oficial del Fs^tado
del día 10 de diciembre de 1950 se
publica la Circular núm. 28 de la
Comisión para el Comercio de la
Almendra y Avellana, por la que
se ^establece que la escala de pre-
cios especificados en el párrafo
cuarto de la mencionada Orden
conjunta, quedará modificada du-
rarrte el período comprendido des-
de 1 de enero de 1951 a 31 de
marzo del mismo año, ^en la si-
guiente forma :

mera, Ardales, Corche-
ras, Planetas y similares. 12,40

Variedades Marcona, Jor-
danas, Larguetas, Pesta-
ñeta y similares. - ... ... 12,90

Variedad Mallorca-Propie-
tario (con trozos) o simi-

I 1,50
ALMENDRA E N CÁSC.ARA:

Mollar de la Península ... 4,45
Mollar de Ibiza... ... ... .. 4,10
Fitas ... ... .. ... .. ... ... 3,25

AVELLANA:

ALMENDRA EN GRANO O En grano ... .. ... . ... ... 13,40
PEPITA :

Variedades Valencia, Es-
peranza, Comunas, Ro-

En cáscara (pre•cio propor-
cional al de grano, se-
gún rendimiento.)
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EI XIII Congreso Internacional de Oleicultura

El día IS del pasado mes de no-
viembre tuvo lugar en Sevilla la
solemne inauguración del X111

Congreso Internacional de Oleicul-
tura.

En primer lugar, se celebró en
la Santa Iglesia Catedral una so-
lemne misa, y a continuación, to-
das las personalidades asistentes
se trasladaron al teatro Lope de
Vega. En representación de Su
Excelencia el ,Jefe del Estado, pre-
sidió el acto el capitán general de
la Región, don Ricardo de Rada,
quien tenía a su derecha a] ilustrí-
simo señor Subsecretario de Agri-
cultura, señor Lamo de Espinosa,
en representación del Ministro del
Departamento ; Ministro de Co-
mercio e Industria de Túnez, Sidi
Mohamed Mzali ; alcalde de Se-
villa. señor Piñar, y Direct^or ge-
neral de Agricultura, señor Bor-
nás. A la izquierda tomaron asien -
to el Presidente del Congreso y del
Comité lnternacional, señor Ro-
dríguez Gimeno ; gobernador ci-
vil de la provincia, señor Ortí ;
presidente de la Diputación, señor
Marqués de Soto Hermoso. y el
coronel señor Bustamante, en re-
presentación de la Región Aérea
del Estrecho.

Ocupaban lugares preferentes
los presidentes de las delegaciones
extranjeras, autoridades locales y
Comisión organizadora del Con-
greso y el local estaba ocupado
por los restantes congresistas na-
cionales y extranjeros

Come.nzcí e] acto con un discur-
so del presidente del Congreso, se-
ñor Rodríguez Gimeno, en el que
indicó como función primera de
aquél, el impulso de las investi-
g^aciones agronómicas, industria-
les y económicas, de cuyo avance
depende en su mayor parte la po-
sibilidad de un comercio próspe-
ro, tanto interior como, sobre to-
do, exterior. Y precisamente para
estimular la marcha de estos es-
tudios, lentos forzosamente, acon-

sejó una periodicidad de estas re-
uniones. Otra func^ón del Congre-

so es ]a divulgación de los resul-
tados obtenidos por la investiga-
ción entre quienes vengan a apli-
carlos en escala industrial. Diri-
giéndose después a los congresis-

tas extranjeros, dijo que podrían
comprobar en su visita a nuestro
país cómo estamos realizar.do la

experiencia de vivir ^exclusivamen-
te de nuestro trabajo y de nuestro
suelo. Recordó que el olivo se ha-

Ln anp<^^^tu dc lu s^^siún inuu^ural.

lla en la misma medula de la co-
mún cultura de los países repre-
sentados en el Congreso y destacó
el hecho de que sea Sevilla, tan
cargada de historia, antigua y con-
temporánea, donde va a tener ]u-
gra este Congreso mediterráneo.

A continuación hablaron los
presidentes de las delegaciones de
Argelia, Egipto, Francia, Grecia.
Italia, I^íbano, Marru°cos, Portu-
gal, Túnez y Turquía, quienes
agradecieron la acogida dispensa-
da y manifestaron su deseo de
que de la labor del Congreso se
dedujeran provechosas conclusio-
nes para todos.

El ilustrísimo señor Subsecreta-
rio de Agricultura comenzó su dis-
curso manifestando la satisfacción
que España ha sentido al ver que

ñol• y que si aún reconocemos que
quedan por superar etapas difíci-
les, éstas dificultades son nuestro
mayor timbre de gloria, y la vo-
luntad del pueblo español, nues-
tro mayor orgullo. En la actual
hora del mundo, nada es ajeno a
cada país, y los problemas que
antes resolvía cada pueblo por sí
exigen ahora una estrecha colabo-
ración entre todas las naciones.
Por eso la necesidad de estos
Congresos, en los que se estudian
por todos los pueblos interesados
las diversas facetas de una deter-
minada economía. Convencidos
de esta conveniencia-,continíra el
señor 1_ amo de Espinosa-, he-
mos de poner nuestro empeño en
el triunfo de este Congreso y en
que prosperen sus conclusiones

se escogía su viejo solar como se
de del Congreso, y más todavía al
tomarse dicho acuerdo en momen-

tos en que aún no se había rectiñ-
cado la absurda actitud adoptad^i
contra nuestra Patria. Elo^ia la
personalidad del serior Rodríguez
Gimeno. Celebra que los congre-
sitas extranjeros tengan ocasión de
ver el esfuerzo que se está reali-
zando por levanGar el campo espa-
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en beneficio de los millones de
hombres vinculados al olivo y sus
productos. Pero por encima de los
intereses hay algo más profundo,
y es la conservación de ese acer-
vo de tradiciones y costumbres,
caracteres y culturas. que es la he-
rencia legítima que hemos recibi-
do los pueblos mediterráneos y
que debemos transmitir, mejora-
da, a nuestros hijos. Esta es la

El 25 del mismo mes y bajo la
presidencia del Excmo. Sr. Minis-
tro de Agricultura, don Carlos Rein
Segura, se celebró la solemne se-
sión de clausura en el Palacio del
Senado, a la que también asistie-
ron el Ministro de Educación Na ^
cional, el cie Comercio e Indus-
tria de Túnez y numerosas perso-
nalidades, así como todos los con-
gresistas.

F'1 ^^x^•i^lentí,imu ^^^^^ur Jiinistru de :lgricultura le^^eudo su discurso en la sesión
^le ^^I^n,.ura.

causa de la importancia que en
el temario del Congreso se ha da-
do a lo social. Termina el orador
diciendo que por no ser el oli-

vo un árbol que llegue rápida-
mente a su madurez, se ha toma-
do como símbolo de la paz, que
tampoco se improvisa ni se logra
más que. a costa de muchos afa-
nes y desvelos.

Finalmente, el capitán general
de la Región, en nombre del Jefe
del Estado, declaró abierto el
XIII Congreso Internacional de
C^leicultura.

Durante los restantes días ac-
tuaron intensamente las diferentes
seccicnes del Congreso, discutién-
dose 1as respectivas ponencias con
tod.o entusiasmo y ecuanimidad.
En la relativa al tema tercero de
Oleicultura, fué muy lamentada
la ausencia, por enfermedad, de
su presidente, el ilustre Inaeniero
don Antonio Cruz Valero. Las
conclusiones acordadas figuran en
c`ro lugar de este número.

En primer lugar, el Secretario
General del Congreso, señor Pa-

tac de las Traviesas, pronunció
un discurso, en el que manifestó
que tras una situación económica
aparentemente ventajosa, se cier-
ne una aguda crisis sobre el olivar,
y buscar sus soluciones ha sido el
primer objeto del Congreso. El ori-
gen de aquel problema radica en

dos hechos fundamentales : la
competencia creciente, al menos
en precio, que hacen al aceite de
oliva los de semillas oleaginosas.
y las dificizltades que presenta la

total mecanización de sus labores
l..a simple enunciación de estos
problemas ponen de manifiesto su
trascendencia y las directrices a
seguir, como consecuencia de las
conclusiones adoptadas sobre olei-

cultura, oleotecnia, aceituna de

mesa, comercio y economía, que
figuran en otro lugar de este nít-
mero. Comenta estos acuerdo.^ y
termina diciendo qa^ también ha
servido el Congreso para de.nos-
trar la necesidad de crear vínculos
que, forjados en una comunidad

A(^HICULTUHA

de intereses especíñcos, abarquen

órbitas continentales e incluso a
la totalidad de los intereses mun-
diales de esta rama de la produc-
ción.

Después intervinieron los dele-
gados de Argelia, Francia, Italid,
Líbano, Marruecos Francés, Por-
tugal y Túnez. Seguidamente in-
tervino el Presidente, señor Ro-
dríguez Jimeno, quien manifes`ó
que en esta reunión se ha conse-
guido encontrar el modo de orien-
tar la olivicultura en el ámbito
mundial, y a tal efecto seña^ó la
importancia que ha tenido la pr,^-
sencia de representaciones argen-
tina, chilena y mejicana. Esnaña
ha puesto a disposición de los con-
gresistas s u propia experiencia
agrícola e industriaL Tambiéu in-

dicó al orador los fructíferos re-
sultados obtenido al analizar los
problemas técnicos desde el punto
de vista económico.

El Ministro de Agricultura co-

menzó su discurso diciendo que
el carácter que tiene el aceite

de producto fundamental para
la alimentación y la circunstancia
^de que la principal área cullural

del olivo coincida con los países de
donde se difundieron por to<;o el
mrmdo Ios ideales sobre los qite
se asienta nuestra civilización, con-
ceden a este cultivo y a aquel
producto un valor tan importante
en la economía mundial, que ha
venido a constituir un lazo de
tm.ión y comnenetración en±re las
naciones productoras.

Destaca la ±rascendencia d° las
conclusiones aprobadas y celebra
que, en muchos casos, se hayan
sacrifi►ado, en aras ael interés co
mún, puntos de vista nactonales.
El Gobierno españo] estudiará de-
tPnidamente los acuerdos adopta-
dos y espera que asimismo se hará
por parte de los demás Estados
representados, para que en el más
breve plazo se transformen en rea-
lidades por el cauce de los opor-
tunos convenios internaciona^es.

Se conoratula también el señor
Rein de que la celebración .^el
Congreso en España haya servi^^o
para que s° conozcan en el exte-
rior la importancia de nuestras
explotaciones olivareras y de la5
almazaras qtte, junto al alto nivel
de los agricultores y técnicos, sean
clara demostración del interés pri-
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mordial que el Gobierno español
concede al aceite de oliva y que
cuanto se pretendiera establec^r
en el mundo sin nuestro concurs^
y co'aboración carecería de hlse
efectiva y posibilidades de éxito.

^También espera que los dP^e-
gados extranjeros hayan comprr,-
bado que España es un país de
fronteras y corazón abiertos a to-
do9 cuantos a ella se acerquen
con afecto y buena fe, pero pres-
tos a cerrarse en apretado haz
contra quienes quieran hacerla
juego de sus pasíones. Terrnina
manifestando que el porvenir en
este mundo incierto en que vivi-
mos pertenecerá a quienes, por
sus nobles ideales, se hagan me-

recedores de una era de paz y de
trabajo y celebrará que este certa-

men haya contribuído a poner los
cimientos, no tan sólo para que

en el marco de la economía oleí-

co'a pueden estab9ecerse acuer-

d.os d° conveniencia, general. sino
al mismo tiempo, para crear el

ambiente de mutuos conocimien-

to y confianza imprescindible pa-

ra que tales convenios tengan es-

nléndida realidad en el futuro.

El discurso del señor Ministro
de Agricultura fué calurosamente
aplaudido por la numerosa con-
currencia, que también había aco-
aido con todo calor las interven-
ciones anteriores. A continuación
el señor Rein, en nombre de Su
Excelencia el Jefe del Estado,
clausuró el XI11 Congreso Interna-
cional de Oleicultura.

F.I e^cl^elentí^^imn sefior Jiinintru dr :1í;ri1•ultura y de^n:í, auturidadew ^^isitanQo
I.I I•. X rD OS t(• 11111.

La Exposición de Oleicultura
La Exposición aneja al XI11

Congreso Internacional Oleícola

fué instalada en un magníñco in-
mueble de la Gran Vía, de Ma-
drid. Su planta baja estaba ocupa-
da por los pabellones en los que
se han mostrado no sólo excelen-
tes calidades de aceite fino de oli-
va español, sino también otros
productos derivados de la indus-

tria aceitera, como los jabones,
detersivos ]íquidos, cosméticos. et-
cétera, Ilamando poderosamente

la atención la buenísima calidad
de aceituna de verdeo, entre las
que la variedad manzanilla y gor-

dal ha sido presentada por distin-
tos expositores con preparaciones
variadas, deshuesadas algunas de
las calidades y rellenas otras con
pimientos o con anchoas, presen-
tadas en envases muy variados.
Otros preparados como salsas ma-
honesas y conservas de pescado
en aceite han completado el mues-
trario de las aplicaciones del fruto
de un cultivo tan importante como

el del olivar español.
Todos los principa'.es coseche-

ros y exportadoxes de aceite y de
acei^tunas han partic-ipado en este
gran certamen. Por cierto que ade-

más de las conocidas marcas de
aceitunas verdes selectas para ex-
portación, ha llamado la atención
la aceituna negra, que hasta la fe-
cha era objeto de consumo nacio-
nal, pero cuya excelente calidad y
preparación esmerada hace conce-
bir fundadas esperanzas de que
pueda en lo sucesivo aumentar el
contingente de la exportación co-
mo tal oliva negra.

Otra sección notabilísima de la
Exposición ha sido la de maqui-
naria oleica, a la cual, si bien no
ha concurrido el grandísimo nú-
mero de fabricantes españoles que
construyen los aparatos de que se
componen las instalaciones clási-
cas de molturación y prensado, sí
lo ha hecho el suficiente número
para demostrar el gran adelanto de
la fabricación española de esta
maquinaria, tanto en molinos, ci-
lindros trituradores, máquinas cor-
tadoras y deshuesadoras, prensas
hidráulicas, hombas y demás ac-
cesorios para las principales ope-
raciones de extracción de aceite.

Complemento de esta demostra-
ción de progreso de ]a fabricación
española han sido las de otros ac-
cesorios como envases para aceite.
básculas, capachos, etc.

La aportación extranjera (por-
tuguesa,, italiana y francesa^ ña
contribuído también al realce del
certamen v a deducir enseñanzas
muy provechosas. L_a fundición
portuguesa de Rocío ha presenta-
do una instalación completa de la-
vadoras de aceituna, elevador, em-
piedro, termobatidora y prensas

hidráulicas para exprimir la pasta
entre capachos de ñbra distintos
al esparto. Por parte de Francia
se ha enviado un aparato del sis-
tema Acapulco-Quintanilla de ex-
tracción de aceite por capilaridad
y filtrado. La industria italiana,
además de remitir unas curiosas y
bien terminadas maquetas de ex-
tracción de aceite de orujo y de
semillas oleaginosas por disolven-
tes. ha tenido un magnífico expo-
nente en la maquinaria para fabri-
cación de jabones y otros detersi-
vos. Dos casas españolas han de-
mostrado el adelanto de la fabri-
cación de básculas.

Respecto a separadores por cen-
trifugación de aceite y de alpechín
han sido igualmente expuestos va-
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rios modelos, y, por último, debe
señalarse especialmente la varie-

dad de sistemas de filtros tanto
de fabricación nacional como ex-
tranjera, que han llamado podero-
san-^ente la atención del público
que ha concurrido a la Exposición,
y cuyo éxito fué tal, que ha sido
necesario aumentar el número de
recompensas establecido en algu-
nas secciones

Para completar esta reseña, con-
viene decir que han sido muchos

los peticionarios de datos y de
presupues^tos para que se les su-

ministren tanto productos como
maquinaria, y que también del ex-
tranjero han sido hechas insisten-
tes demandas de instalaciones de
maquinaria de extracción de acei-
tes fabricadas en España. La de-
coración de los pabellones y los
dibujos, datos estadísticos, foto-
grafías han contribuído a que, ade-
más de instructiva, haya sido muy
artística ia Exposición.

(onclusiones del fongreso de Oleicultura
Empezamos a publicar las

conclusiones aprobadas, dcjan-

do el resto para otro número.

Son las sigaienies:

SECCION l. - OLE1Cl11_Tl.)RA

l.-Estudio del medio óptimo

EI XIII Congreso Internacional
de Oleicultura, después de haber
escuchado la ponencia general
presentada sobre el estudio del
medio óptimo por )Vlarruecos. y
las intervenciones de los ^lelega
dos de los diferentes países, adop-
ta las conclusiones siguientes :

Que los laboratorios encargados
del estudio del suelo, después de
ponerse de acuerdo sobre el pro-
cedimiento uniforme de medida,
mencionen en los boletines de
análisis :

1) Grado de per-meabilidad del
suelo.

2) Capacidad máxima del sue-
lo para el agua.

3) El p u n t o de marchita-
miento.

Que los estudios sean intercam-
biados entre los diferentes países,
a fin de conocer lo más posible
e] valor para cada zona oleícola
de los valores precisados por
Klags y Azzi sobre las tempera-
turas en las diferentes fases de ve-
getación del olivo.

Que las investigaciones sean
efectuadas en los países oleícolas,
a fin de conocer de la manera
más completa las necesidades rea-
les del olivo en agua para las di-
ferentes partes de su ciclo vege-
tativo.

Que las observaciones sobre la

flora espontánea de las zonas fa-
vorables al olivo sean efectuadas
en el conjunto de los países oleí-
colas.

Qué en los estudios del medio
óptimo los rendimientos sean in-
dicados por árbol y por hectárea,
señalanclo la densidad.

2.-F,strrdio de los cultiuos asocia-
dos aI oliuo

CONCLUSIONES

l.^ La ejecución de cultivos
intercalados en el olivar está es-
trictamente sometida al nivel plu-
viométrico y a la riqueza del sue-
lo. Todo cultivo intercalar que tu-
viera por resultado disminuir por
bajo de un nivel mínimo la ali-
mentación del olivo en agua y
otros elementos, debe ser abolido.

2.a Puede hacerse una asocia-
ción de cultivos en las plantacio-
nes jóvenes,' a condición de que
no se prolongue más de diez o
Urtince años,

3.^ Cuando el suelo y cl:ma lo
permiten, hay siempre interés er,
cultivar en la misma explocación,
aunque no en cultivo interca^ado,
otra5 plantas. para evitar los pe-
ligros del monocultivo. A este fin,
la viña se considera que es el cul-
tivo más inslicado,

4.a A condición de disponer
de un mínimo de 400 mm. de ]lu
via anual, se puede, con los mar-
cos corrientes de 10 a 12 m., prac-
ticar la asociación en los 6-8 pri
meros años de edad, con el culti-
vo cereales-leguminosas, y ron el
de la vid, durante un número de
años variable segúr. las comarcas,

no debiendo conservarse la viña
sino el máximo tiempo compatible
con un desarrollo normal del olivo.

5.^ Pasados e s t o s primeros
años, y con 400 mm. de lluvia, en
el período octubre - marzo, puede
asociarse una leguminosa en fajas
alternadas, estableciendo una ro-
tación que, sin ser sistemática,
favorezca los trabajos de recolec-
ción, procurando que las fajas Ile-
ven una dirección normal a la pen-
diente para disminuir la erosión
del suelo.

6.a En olivares adultos, cuan-
do el régimen pluviométrico per-
mita la existencia de una reserva
de humedad en el suelo, debe
p-racticarse cada cttatro o cinco
años el abonado verde o sideral,
cuyo efecto será positivo si se
cuenta con 350-400 mm. en octu-
bre-marzo y con la lluvia necesa-
ria para su humificación en abril-
mayo, unos 150 mm. ; debe abo-
narse previamente la leguminoaa
con superfosfato y potasa,

7.ft Las nuevas plantaciones
deberán ejecutarse, según las cur-
vas de nivel o líneas de contorno.
a un marco mínimo de 20 metros,
y a 10 metros en la fila, hasta los
cuarenta y cinco años, siendo
arrancados después la mitad de
los árboles, en terrenos de fertili-
dad me^?ia, para practicar con éxi-
to el cultivo asociado anual de le-
guminosas que indicamos antericr-
mente.

8.a Las nuevas plantaciones en
terrenos pendientes deberán ha-
cerse ohligatoriamente en fajas
alternadas sigttiendo las líneas de
contorno y dejando otras fajas de
monte bajo, o alto, o pastizal, y
con las especies forestales más
apropiadas.

9.^ En los regadíos de nueva
implantación, en los que exista
establecido el olivar, se debe
aconsejar la ampliación del mar-
co de plantación, arando una
línea sí y otra no, quedando es-
tas líneas a distancia no inferior
a 20 metros, para cultivar en di-
chas fajas, siguiendo una alterna-
tiva de regadío en la que domi-
nen las plantas de primavera. En
estos regadíos puede asegurarse
el éxito del abonado en verde,
anteriormente recomendado.

10. En climas adaptados a
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otras especies arbóreas, como el
almendro, la higuera, etc., puede
el olivo asociarse con estas espe-
cies, siempre con el marco debi-
do y en líneas de contorno.

1 I. En países áridos, el cultivo
asociado puede ser todavía posi
ble, a c.ondición de que las plan-
taciones sean hechas a un marco
grande.

12. Se recomienda dar abona-
do nitrogenado en el momento del
enterrado del abono verde, sobre
todo si este abono verde no está
constituído por una leguminosa.

3.-.Multiplicación (estudio de las
/^ortainjertes, estudio botánico de
los oleastros y plan de siembra)

I. En todo lo referente a la
multiplicación del olivo, el Con-
greso opina que todos los medios
de multiplicación, hoy bien cono-
cidos, responden a ]as necesida-
des de la olivicultura. La elección
del método está subordinada al
ambiente cultural y al factor eco-
nómico.

ll. EI Congreso, además, reco-
mienda que en todos los países se
atienda al estudio de los porta-
injertos, sean obtenidos por semi-
lla, por vía ágama, más ade.cua-
d^os a los condiciones pedológico-
climáticas con especia] relación
con las afinidades de éstos a las
variedades cultivadas.

4.-Producción y regularización
de la producción, lnfluencia de
los métodos de cultívo, de riego,
de la poda, de los abonos y las
enmiendas y de los prccesos de

recolección

La importancia de esta cuestión
radica en que una de las dificul-
tades más importantes con que se
tropieza para organizar el merca-
do del aceite de o?iva es la irre-
gularidad de las cosechas.

Las causas de esta irregularidad
son :

Las variaciones Dluviométricas.
Los olivos no cultivados o situa-

dos en condiciones de med:c des-
favorable.

El agotamiento de los suelos.
Procedimientos de recole.:ción

inadecuados.
El parasitismo

Para atenuar estas irregu!arida-
des se recomienda :

a) L.a aplicación de los proce-
dimientos culturales encaminados
a] almacenamiento y conserva-
ción del agua del suelo ; el riego.
procedimiento ideal para este fin,
no es posible más que en ciertas
condiciones privilegiadas.

b} Practicar una poda adapta-
da a la variedad y al medio de

cultivo. La poda anual moderada
es reconocida como preferible a
podas más espaciadas y enérgi-

cas.
c) Aportaciones de abono or-

gánico V mineral que mantengan
un buen estado físico del suelo y
compensen las extracciones masi-
vas de elementos fertilizantes por
las cosechas abundantes.

d) Proscribir procedimientoa
de recolección brutales, ta!es co-
co el vareado, que al destruir los
brotes jóvenes que deben ]levar
los frutos el año siguiente acen-
túan la vecería natura] y, por las
heridas que producen, favorecen
las enfermedades.

e) Organizar una lucha metó-
dica y generalizada, aplicando
medios colectivos contra los pará-
sitos animales y vegetales del
olivo.

f) Proseguir las investigaciones
relativas a la aplicación de fito-
hormonas, consideradas desde el
punto de vista de su acción sobre
la caída prematura de los frutos.

g) Proseguir las investigaciones
relativas a la multiplicación se-
xuad^a o asexuada del olivo, con
el estudio particular, en este últi-
ma caso, de la afinidad portain-
jerto-injerto.

5.-Esterilidad y fertilídad de los
olivos. Polinización

La Comisión hace resaltar la
importancia de los estudios sobre
la ester^lidad y fertilidad del olivo.

Comprueba con satisfacción que
este estttdio es al mismo tiempo
efectuado en los principales paí-
ses oleícolas.

Confirma que el estudio sobre
la esterilidad y fertilidad del oli-
vo, principalmente por la identifi-
cación de las variedades auto-es-
tériles y auto-fértiles, realizada
en Italia por el profesor Moretti-
ni, y en España por el profesor

Riera, ha llegado a resultados
idénticos.

Aconseja que se prosigan e in-
tensifiquen las observaciones para
profundizar el estudio sobre la bio-
logía floral de] olivo, con las no-
tas partilculares de la auto-esterili-
dad y attto-fertilidad de las diver-
sas variedades de olivo ; y

Para precisar, ante todo, !as va-
riedades impolinizatrices que es
necesario difundir en interés del
crecimiento de la producción oleí-
cola mundial.

6.-Variedades

l. Cada nación olivarera debe-
rá fijar cuáles son las variedades,

formas cu'.turales y ecotipos do-
minantes, desde el punto de vista
agronómico, en cada una de las
zonas o regiones típicas del olivo,
con objeto de que, acompañando
a cada variedad las oaracterísti-
cas del clima de la zona corres-

pondiente, pueda efectuarse con
probabilidades de buen éxito el
cambio de variedades entre unas
naciones y otras.

II. Con objeto de identificar
Ias variedades, y para facilitar los
intercambios de conocimientos en
esta materia, es necesario adop-
tar unas normas que integren
aquellos caracteres que se consi-

deran más importantes, y que
son :

A) Desde un punto de vista de
identificación botánica :

a) Característica del endocar-
pio.

b) Idem del fruto.
c) Idem morfológica del árbol.
d) Idem de las hojas.
c) Idem de productividad.
f) Comportamiento del árbol

en relación con e] medio (suelo y
clima).

g) Resistencia a las enfermeda-
des y plagas.

B) Desde un punto de vista del
aprovechamiento, interesan espe-
cialmente las características del
aceite y las indicadas en los apar-
tados e), f) y g) anteriores.

Para la caracterización del en-
docarpio, del fruto y de la hoja se
recomienda el método operatorio
de Almeida, sintetizado en las
conclusiones del trabajo presenta-
do en esta Sección.

Entre las características del fru-
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to deben mencionarse como prin-
cipales las de valor económico,
tales como : peso medio del fru-

to, porcentaje de pulpa y de ma-
Yeria seca de la misma, así como

la proporción de aceite en rela-
ción con la materia seca.

III. Es de gran interés conocer,
para aquellas variedades que se
cultivan ordinariamente en los vi-
veros industriales, los caracteres
señalados en los apartados c) y
d) de la conclusión anterior que
identifican al árbo] joven.

IV. El Congreso recomienda
que en cada país se constituyan
colecciones de variedades de oli-
vo para estudiarlas en el mismo
ambiente.

7.-Accider.tes, enfermedades
^arásitas del olivo

Se presentaron trabajos por las
Delegaciones de Grecia, Italia,
Francia, Portugal, l.íbano y Es-
paña.

Como consecuencia del examen
y deliberación de los asistentes al
XIII Congreso Internacional de
Oleicultura, sobre las ponencias
y comunicaciones presentadas al
tema VII («Accidentes, enferme-
dades y parásitos del olivo»), fue-
ron acordadas las siguientes con-
c1_usiones de carácter general:

I. Estudiar la posibilidad de
aclimatación y cultivo, en los paí-
ses mediterráneos, de las varieda-
des de olivo resistentes al frío que
se cultivan en Grecia, con vistas,
sobre todo, a disminuir los daños
que la falta de resistencia a este
accidente origina el ataque de]
Bacterium Savastar.oí.

II. Que se estimule e] estudio
y obtención de variedades resis-
tentes al Bacterium Savastanoi.
uno de los más graves enemigos
de este frutal, contra el que se
desconoce, hasta ahora, ningún
medio de lucha práctico y efi-
ciente.

II(. Que de las experiencias,
ensayos y aplicaciones realizados
hasta el presente en los diferentes
países ; el empleo de los insecti-
cidas orgánicos clorados (DDT,
hexaclorociclohexano, clordano,
etcétera) en la lucha contra el Da-
cus Oleae o «mosca de la aceitu-
na», resulta antieconómico e in-
aconsejable a las dosis requeridas

pana que logren eficacia. Se de-
be, no obstante, proseguir el es-
tudio de nuevos productos de es-
te tipo y de formas de aplicación
que reduzcan su coste a límites
compatibles con el rendimiento
que del olivo se obtiene.

IV. Que ofrece el mayor inte-
rés y las mejores esperanzas de

éxito el empleo de sustancias
atractivas, y concretamente de las

soluciones acuosas de fosfato
amónico, en la lucha contra la
^^mosca de la aceituna», Dacus

Oleae, dentro de las directrices
con que se aplica en España des-
de 1940, confirmadas también en
gran parte en Francia los dos úl-
timos años que se citan como
orientación, y que pueden resu-

inirse así :

a) D i s o luciones de fosfato
amónico al 2 por 100, ó, a lo más,
al 4 por 100.

b) Modelo de cazamoscas que
permita recebos o rellenos a inter-
valos no inferiores a las cuatro se-
manas, sin pérdida del poder atra-
yente y eficacia de caza, tal co-
mo e] aconsejado por la Estación
de Patología Vegetal de Burjasot
1 Valencia).

c) Colocación de los mosque-
ros apenas se forme el fruto> o,
por lo menos, dos semanas an-
tes de que esté en condiciones de
ser picado por la mosca, comen-
zando por las variedades más pre-
coces o árboles de más adelanta-
d.o desarrollo dentro de la misma
variedad y de aquellos olivos
próximos a algarrobos o higueras,
siendo suficiente en este primer
período la presencia de un mos-
quero por cada cuatro árboles.

d) Aumento del número de
mosqueros, hasta la colocación de
uno por árbol, en cuanto la caza
d.e insectos se eleve, sobre todo si
la aceituna se encuentra dentro
del período sensible a los ataques
de la mosca. De no disponerse de
mosqueros suficientes, completar
^1 tratamiento con la pulveriza-
ción cada veinticinco días con la
melaza arsenical que se utiliza en
el método Berlese.

c) En las zonas de plaga endé-
mica debe aspirarse a declarar
obligatorio e] tratamiento.

f} En las zonas de ataque ac-
cidental deberían las Asociaciones

de Agricultores u Organisrnos aná-
logos, bajo su vigilancia, instalar
mosqueros de observación o con-
trol, llenos de una disolución de
fosfato amónico al 2 por 100, di-
seminados por toda la zona, y en
el momento que se observen en

ellos Dacus Oleae cazados, decla-
rar obligatorio el tratamiento, cual-

quiera que sea.
V. El estudio económico del

método anteriormente descrito,

según los datos hasta ahora reco-

gidos, consiente estimarlo como
de eficacia no superada por los
procedimientos que venían em-
pleándose, costo inferior a la ma-
yoría de ellos y compatible con el
rendimiento del olivo en la gene-
ralidad de los casos.

8.-Organización de los medios

colectivos de cultivo y lucha anti-

/^arasitaria

1. Medios colectivos de cultivo

l.° Con objeto de que los pe-
queños olivareros que no dispo-
nen de 1.os equipos mecanizados

necesarios para un cultivo nor-
mal de olivar, así como en cier-

tos momentos que los medianos y
grandes olivareros puedan cubrir

las necesidades de laboreo supe-
riodes a sus medios, se considera
necesario establecer servicios co-
lectivas de cultivo del olivar.

2." Estos servicios colectivos
ya se han establecido por Orga-
nismos paraestatales (sindicalea.
cooperativos, etc.), o bien por en-
tidades particulares ; deben estar
siempre bajo el control y vigilan-
cia de los correspondientes Orga-
nismos del Estado.

3.° Se propone que se adop-

te, como norma para la organiza-
ción del servicio de ]aboreo, el
plan desarrollado y estudiado en
esta Ponencia; con las adaptacio-
nes específicas de cada país.

Entre los distintos países que
adopten el sistema debe estable-
cerse el intercambio de inforrna-
ción sobre los costos, rendimien-
tos y cuantas innovaciones se con-
sideren necesarias para el mejora-
miento de] servicio.

ll. Métodos colectivos cle lucha
antiparasitarios

l.° Se considera necesario el
tratamiento colectivo d° las pla-
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gas antes citadas o de aquellos
olivos que en determinados luga-
res así lo aconsejen.

2.° Para llevar a cabo esos
tratamientos se hace indispensa-
ble la acción del F.stado, decre-
tando la obligatoriedad de los tra-
tamientos en la zona que se con-
sidere aecesario.

3.° En el primer período, los
referidos tratamientos deben efec-
tuarse por los adecuados servi-
cios del Estado o paraestatales,
bajo la vigilancia de aquél. Estos
Organismos deberán subsistir has-
ta tanto que se generalicen los tra-
tamientos, quedando reducidos a
la inspección en el momento en
que aquéllos se efectúen de mo-
do espontáneo por ]os particula-
res o por empresas que se dedi-
quen a esas faenas, por haber
apreciado el agricultor más venta-
jas.

4. Se propone como organi-
zación los sistemas desarrollados
en la Ponencia, adaptándose a las
modalidades específicas que pue-
da tener cada país.

Debe establecerse entre los paí-
ses que implanten el servicio pro-
puesto un intercambio de infor-
mación sobre los costos de trata-
miento, rendimiento y variacicnes,
etcétera, para su introducción en
la organización que se propone.

SF,CCION II.-OLEOTECNIA

l.-Frohlemas de conseruación de

aceifunas j^ara aCeife

De las consideraciones técnicas
y económicas expuestas por los
relatores calificados de los distin-
tos países oleícolas presentadas en
nuestro Congreso, resulta el acuer-
do general sobre el interés urgen-
te y las condiciones de tconserva-
ción de ]as aceitunas de aceite.

Juntamente con las necesidades
propias del abastecimiento cuan-
titativo, síncrono a las posibilida-
des de absorción diaria propia de
cada instalación, entra ineludible-
mente la noción de homogeneidacl
de la materia prima utilizada.

Asegurar la marcha normal de
la fábrica tratante ; ensayar para
la preparación de los aceites de
oliva de mucha duración, de gran
valor alimenticio ; realizar una

cierta homogeinización de los ca-
racteres del 'fruto empleado ; ta-
les son las condiciones de base del
problezrta.

Desde el punto de vista cientí-
fico, la conservación de las acei-
tunas de aceite exige el conoci-
miento de un número importante
de equilibrios químico-biológicos,
cuya lista han presentado los re-
latores españoles.

Los procesos prácticos que han
sido citados por las diferentes Po-
nencias de est.a cuestión, y actual-
mente ensayados con más o me-
nos éxito, son los siguientes :

l. Conservación de la aceitu-
na en capas finas. y al aire libre
(España).

2. Deshidratación de la aceitu-
na (Portugal).

3. Amontonamiento en gran-
des cantidades al aire libre, pues-
tas en silos (España).

4. Empleo de la inmersión en
solución acuosa de sustancias quí-
micas o antibióticas (España, Por-
tugal, C,recia y Argelia).

5. Empleo de refrigeración ar-
tificial (España).

6. Conservación de aceitunas
por ventilación (Túnez).

Los intercambios de ideas, los
trabajos originales estudiados en
las sesiones de trabajo de este
Congreso sobre esta cuestión, han
sido objeto de gran interés.

EI Comité directivo de la F. I.
O. ha tenido la iniciativa acerta-
da de inscribir este problema en
el Ctrden del Día de los trabajos
del Congreso. Todos los especia-
listas han reconocido unánime-
mente el valor primordia] que se
acredita a la solución racional de
este tema fundamental.

2.-Esfudio .y simplijicacíón de los
{^roeesos de obtención del aceite

de oliua. - Su iniluencia sobre el
rendimiento, la calidad y el ^or-

centaje en c^itaminas

I. La verdaderá simplificación
de los procesos de obtención del
aceite de oliva reside en la inves-
tigación de materiales que permi-
tan eliminar los aparatos que
constituyen los medios actuales de
extracción, es decir, los moledo-
res y las prensas.

ll. Deberá tratarse de investi-

gar la creación de máquinas de
trabajo continuo o que presente
automatismo y que permita re-

ducir al máximo la utilización de

la mano de obra, lo que produce
la reducción de gastos generales.

IIL Conviene se tienda a la

preparación de una pasta de ca-

lidad óptima por medio de la
desintegración total de la pulpa y
y del epicarpio de la aceituna.

IV. Deberá preverse también
la coordinación estrecha entre el
trabajo de los moledores mecáni-
cos y de las batidoras, así c.omo
también a la mejora del trabajo de

estas máquinas.
V. Deberá preverse la cons-

trucción de aparatos de tipos nue-
vo5 que sean susceptibles de efer..-
tuar ]a extracción en una s^la ope-
ración de Eorma a obtener el ren-
dimiento más elevado conjttnta-
mente a la localidad óptima.

Vl. Deberá preverse al estudio
de la util.ización óptima económi-
ca de los subproductos.

VII. En la espera de realizar
les diferentes apartados arriba ir.-
dicados, realización que rodría no
ser inmediata. deberá tratarse de
efectuar la extracción con ayuda
de medios mecánicos actnalmente
en uso, sigui^ndo el procedimien-

to más adecuado para ohteeer e1
rendimien±o máximo, es decir, una
presióu doble cada una de ellas,
siendo precedida por una tritura-
ción, En principio, 1as operaciones
recomendadas son las si^uientes :

a) Trituración mecánica.
b) Trabajo de batidoras.
c) Primera presión.
d) Trituración por los triturado-

res de ruedas.
c) Segunda presión.

VIII. I.a mejora de los proce-
sos de extracción deberá provocar
un aumento sensible del rendi-
miento 3e manera que en ]os oru-
jos quede tan sólo el procentaje
mínimo, haciendo econcímica su
extracción por solvente.

IX. Siendo la finalidad de la
extracción pcr medios mecánicos
nuevos la de aumentar el rendi-
miento y reducir el tiempo de ex-
tracción, parece seguro que estos
elementos ocasionarán una mejo-
ra de la calidad de los aceites, ya
que éstos tienden a reducir el por-
centaje de acidez.
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3.-Utilizacicín y revalorización de
Ios subproductos

l.y En la actual necesidad de
revalorizar tanto los productos
principales como los secundarios
de las cosechas del campo, se re-
comienda a 1os lnstitutos de In-
vestigación Agronómica y Técni-
ca y Centros de E,xperimentación
Agropecuaria, el proseguir el es-
tudio de las aplicaciones hasta hoy
conocidas de los residuos de ela-
yotecnia, como uno de los obje-
tivos preferentes de la misión tu-
telar de los intereses agrícolas, al
fin y al cabo nacionaies, que de-
pen+de,n del Minister^io de Agri-
cultura.

2." Se recomienda que con ob-
jeto de impPdir la fermentación
del orujo y con el fin de mejorar
el porcentaje de baja acidez, se
efectúe el secado del orujo y que
según las necesidades en piensos
destinados a la ganadería de la
exp:otación del olivarero, parte de
los mismos sean también deseca-
dos y separados del resto para uti-
lización de la pulpa.

3.^ Igualmente se considera del
mayor interés económico el prose
guir las investigaciones científicas
aplicadas a los subproductos de la
elayotecnia y continuar llevándo-
les a la rea'.idad industrial, como
ya se ha conseguido con algunos
de ellos mediante técnicas ade-
cuadas.

4.a La Ponencia considera de
la mayor utilidad el que por los
Estados respectivos se auxilien los
estudios económicos de compara-
ción de precios de los productos
obtenidos en la utilización de los
residuos.

conservación aplicándolas prime-
ramente a los distintos tipos de
aceites vírgenes, naturales, obteni-
das en el laboratorio y proceden-
tes de aceitunas verdes y sanas.

I1. Señalar los elementos pro-
tectores •definidos en los aceites
vírgenes, naturales, anteriormente
citados, con vistas a reforzar, si
es posible, su acción original.

II1. Adaptar e n e l próximo
Congreso como índice d;. conser-
vacicín el correspondiente a los
elementos naturales protectores,
cifrados según las normas defini-
das.

IV. Sugerir a todos los países
que adapten como ba•se de índice

de tolerancia el tenor en jabón,
debiendo ser nula Aara los aceite.^
vírgenes.

EstF índice, en el estado actual
de las investigaciones, no podría
manifestarse que en los aceites o
mezclas de aceites regenerados.
Deberá considerarse que la pre-
sencia del jabón pt.tede influen-
ciar notablemente sobre la conser-
vación del producto.

5.-Mejora de los procedimien-
tos de re finación

Las conc.lusiones de la Ponen
cia de la Comisión española son
adoptadas por unanimidad y di-
cen lo siguiente :

+cEn virtud de cuanto hemos ex-
pttesto, consideramos que las me-
didas a implantarse inrediatamen-
te en la industria de refinación de
los aceites se reducen a las siguien-
tes:

1) F.mpleo de lejías de concen-
tración proporcional a la acidez y,
por consiguiente, de concentración
decreciente en curso de operación,

2) Lavado en agua abundante
inmediatamente después de haber
procedido a la neutralización del
aceite. ^

3) Empleo en la mertor canti-
dad posible de tierra decolorante.

4) Utilización de tierras que,
aunque químicamente sean iner-
tes con relación al aceite, tengan
una ligera reacción ácida.

5) Inyección de aire a una pre-
sión de 5 a 6 atmósferas en los
filtros de prensa antes de recupe-
rar el aceite rcco^iclo por las tie-
rras. por medio de disolución o sa-
ponificación.

6) Ejecución de todas las opc-
raciones, especialmente de la des-
odorización en el menor lax^s^ de
tiempo (posible) y a una tempe-
ratura la más baja posible. Er! el
caso de la desodorización se r re-
vé llegar a este fin mediante el
empleo del usuper-vacíon, se ha
añadido, sin embargo, el aparta-
do núm. 7.

7) La refinación reconocida co-
mo indispensable para mejorar la
calidad de una cierta cantidad del
aceite extraído por presión cuyo
grado de acidez es elevado, se re-
comiend^a a los. establecimientos
de refinería de mejorar los proce-
sos industriales de refinería con el
fin de reintegrar en los aceites rec-
tificados sustancias de valor bio-
lógico indiscutible (vitaminas, etc.)
que la refinería, tal como ha ^ido
expuesto hoy, les suprime gene-
ralmente.

4 -Problemas de conseruación de
aceite

I. Realizar investigaciones me-
tódicas sobre los problemas de

6.--Acondicionamienio y emba-
laje

I." Que la denominación de
este tema para futuros trabajo^ de
Congresos venideros deberá ser la
siguiente :

uAlmacenamiento y conserva-
ción del aceite de oliva. Pr^ncipios
fundamentales y perfeccionacnien-
tos técnicos».

De este modo quedarán perfec-
tamente delimi:ados ?os sucesívos
estudios con vistas á q^.^e ^aa I'u-

MEDICION DE F^INC^iS RUSTICAS
NIVELACIONES - DESLINDES - PARCELACIONES - TRABAJOS TOPOGRAFICOS

EMI^10 SIEGFRIED HEREDIA
PERITO AGRICOLA DEL ESTADO

COLEGIADO

Plaza Herradores, núm. 4
TELEEONO 31-34-96

MADRID

fi14



AGHICULTUHA

nencia se limite al estudio c'le la
conservación de los aceites en de-
pósitos fijos, dejando a otras Po-
nencias los problemas relaciona-
dos con la investigación de las
cualidades intrínsecas que le^ acei-
tes deben conservar y, además, su
forma de transporte.

2.° Que en el estudio dP ios
problemas que afectan al slmace-
namiento y conservación del acei-
te sean observadas en conjun!o las

especificaciones de condicionFS fí-
sicas, químicas y biológicas que
constan en el informe pres°ntado
por Portugal.

3." Que se considera de inte-
rés el estudio y observación de los
resultados prácticos del revesti-
miento o protección de los depó-
sitos fijos con resinas, que recien-
temente se han empezado a co-
nocer y a ser ofrecidas a los dis-
tintos países olivareros, pues ac-
tualmente no existe la suficiente
experiencia como para recomen-
dar su utilización como método
moderno para el almacenamientfl
de aceite de oliva,

Para ello los distintos países de-
berán informarse mutuamente las

experiencias que vayan adquirien-

do con la utilización de estos pro-
ductos,

SECCION III.-ACEITUNAS DE
MES.A

I .-Recolección

Este sujeto no se prestaba a re-
velaciones, lo cual explica la abs-
tención de ciertos países. Los po-
nentes se han conformado can su-
gerir algttnas mejoras técnicas que,
a su parecer, eran de desear y
factibles. Estas se refieren parti-
cualramente a la maquinaria.

Escalas.-Podría inscribirse en
el programa del próximo Congre-
so la presentación, al natural o en
fotografía, croquis o dibujos de
distintos sistemas de escalar de re-
colección, para poder escoger el
modelo más adaptable a estos dos

caracteres opuestos : robustez y
ligereza.

Formación del árbol.-F.n una
intervención, el profesor Morettini
llama la atención sobre la impor-
tancia de una formación muy baja
que evite en parte ei empleo de

la escala y permita de esta forma
la reducción del precio de ►oste.

Ca^acho de recolección. - Co-
rrientemente en la recolección de
grumos, capachos de recolección
en lona, que se vacían por la par-
te inferior, lo cual evita que se es-
tropeen los frutos. Parece ser que
este material podría ensayarse pa-
ra las aceitunas de reserva, redu-
ciendo la capacidad d,el saco a
unos diez kilos.

La ir.{luencia de la ^roductivi-
dad del árbol sobre el ^recio de
co^sfe de Ic^ recolección.-Ya se
sabe que la recolección es una de
las operaciones más costosas y que
cuyo precio de coste está grande-
mente influenciado por el peso y
el tamaño de los frutos. Sobre es-
to sería interesante disponei' de
datos cifrados de ios distintos paí-
ses para llevar a 1os cultivadores
un argumento más a favor de los
^uenos ciudadanos que han de
ser acordados a los olivares,

Cuando se estudien los resulta-
dos económicos de una aplicación
de abonos, par ejemplo, hay que
tener en cuenta, no sólo el valor
de la recolección, sino también de

" Campos Elíseos de Lérida "
(Nombre registrado)

^

Gran Centro de Producciones Agrícolas
Casa fundada en 1860 Director Prop.: HIJO DE SILVIO VIDAL - Ing.

Especialidades que acreditan este antiguo Establecimier.-to

i4rbole ^ Frutal s-F rs e o estales
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la inuuencia del aumento de ren-

dimiento sobre el precio de coste
de la recolección. Solamente datos
^-^ c:fras y cálculo de tiempo de
trabajo, en algunos casos tipo,
permitirían orientar las conclusio-
nes de tales investigaciones.

^.-Preparación y conseruació^

En el estudio del aderezo de las
aveitunas verdes sevillanas, que es
base de la ponencia, se ab•orda el
de los factores que determinan la
calidad del producto final que co-
mo consecuencia del aderezo se
obtiene

El cocido o endulzado del fru-
to, como su nombre indica, tiene
por objeto hacer desaparecer el

amargor clásico de las aceitunas,
lo que se consigue tratándolas con
una solución diluída de sosa cáus-
tica, que lentamente va penetran-

do en ellas, manteniéndolas en la
disolución hasta que la penetra-
ción de la lejía ha alcanzado apro-
ximadamente los dos tercios de ]a
distancia de la epidermis al hue-
so ; no es la sola acción de disol-
ver el glucósido que produce el
amargor la que da irnportancia a
esta operación del «cocido» ; la
sosa actúa también sobre los hi-
dratos de carbono. favoreciendo
la fermentación láctica que des-
pués han de experimentar los fru-
tos en la segunda de las operacio-
nes que constituye el aderezo.

En Sevilla es lo normal aue la
operación dure un número deter-
minado de horas para cada varie-
dad, lo que se consigue variando
la concentración de la lejía a em-
plear, según la temperatura am-
biente y características de los fru-
tos ; para la variedad «manzani-
lla» el cocido dura unas seis ho-
ras, y para la ugordah>, diez.

En California no tienen en cuen-
ta el tiempo de duración deI co-
cido, enrpleando para él concen-

traciones que ossiian entre el 1,25
y 2 por 100 de Na OH, y reco-
miendan ttsar con mucho cuidado
las concentraciones al 2 por 100.
pues en muchos casos producen
ablandamiento en la pulpa y am-
pollas en los frutos. La concentra-
ción de las lejías que en España
se emplean a la graduación Bau-
móe señalado oscilan entre el 1,42
y 2,44 por 100 de Na OH.

Terminado el «cocido». se pasa
al lavado, y así como para el «co-
cido» se siguen reglas casi fijas en
todos los almacenes, no ocurre lo
mismo con el lavado : en unos se
da un sólo lavado de diez-doce
horas de duración y en otros se
dan dos, uno al que denominan
urecocidon, que dura de media a
dos horas, y un segundo, que por
regla general dura toda la noche.

A esta operación del lavado le
dan en California una gran imopr-
tancia, considerándola como fac-
tor determinante de la calidad del
prodttcto final. Crues recomenda-
ba que el lavado se continuase,
cambiando el agua a intervalos,
hasta eliminar toda o casi toda la
lejía que las aceitunas tenían em-
bebida ; otros investigadores ame-
ricanos aconsejan continuar los la-
vados hasta obtener un pH final
de 7 á 8,5 en al agua residual.

Los cambios de guas frecuentes
tienen el ínconveniente de airear
los frutos que se oscurecen por
oxidación, y el lavado excesivo so-
lubiliza y arrastra materias fermen-
testibles, impidiendo se desarrolle
durante la formación toda la aci-
dez que la composición del fruto
haría posible.

La segunda parte de lo que
constituye el aderezo enverde, es
la fermentación láctica que las
aceitunas experimentan, colocadas
a la intemperie en bocoyes de ma-
dera de castaño Ilenos de sal-
muera,

En España se utiliza para todas
las variedades de aceituna una sal-
muera de 10- I I por ! 00 de sal, y
este concentración disminuye rá-
pidamente debido a la salida del
jugo celular y a la penetración de
la sal en el interior de los frutos,
procesos que comienzan desde el
momento de colocarse las aceitu-
nas en el salmuera y que darían
por resultado una estabilización de
la salmuera a una concentración
insuficiente para la bttena conser-
vación, si no se corrigiese con la
operación denominada «requeri-
don, que consiste en reponer dia-
riamente las pérdidas de líquido
que sufren los bocoyes, con sal-
muera cle la misma concentración
original, o incluso algo más eleva-
da, con lo que va aumentaindo
lenta, pero continuamente, el con-
tenido de sal en las salmueras v
en los frutos ;además, el requeri-
do, por mantener los boco,yes cons-
tantemente Ilenos y por el rebosa-
do que se produce aI Ilenarlos, im-
pide la acumulación o desarrollo
sobre la superficie libre de muchos
y levaduras que destruirían ]a aci-
dez.

En Norteamérica y Argentina
emplean salmueras mucho más
débiles utilizando distintas concen-
traciones, según la variedad, con
objeto de evitar el arrugado del
fruto, que se produce con la con-
centración de sal que en España
se emplea.

I.as diversas funciones que la
salmuera ejerce en la fermenta-
ción de las aceitunas, son estraer
el ]ugo celular, evitar el desarrollo
de microorganismos perjudiciales,
favorecer la acción de las bacte-
rias lácticas, contribuir al sabor y
determinar en parte la consisten-
cia del producto final.

El jugo celular que sale de las
aceitunas por la acción de la sal-
muera, lleva en disolución, e in-

G R A N J A E L C/y N C I-i A L HOYO DE MANZANARES
(MADRID)

GANADERIAS DE VACUNO Y AVICOLA
Diplomadas por la Dirección General de Ganadería

Sementales selectos de ganado vacuno, procedentes de hembras de producción, registroda en los libros genealógicos de la Direccibn General.

Mielderomero,cantuesoytomillo Oficinas: ARDEMANS, 11.- MADRID
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corpora a ésta, azítcares, proteí-
nas, materias minerales, etc., so-
bre las que actúan microorganis-
mos, unos favorables y otros per-
judiciales para al fermentac.ión
normal.

Las salmueras muy fuertes difi-
cultan el desarrollo de las bacte-
rias lácticas, retrasando la fermen-
tación ; en cambio, las débiles fa-
vareci^n el desarrollo de gérme-
nes perjudiciales, produciéndose a
consecttencia de ello alteraciones
en algunos bocoyes, todo ello re-
lacionado con una mayor o me-
nar acidez y un pH más o menos
elevado, lo que indica una corre-
lación entre ambos factores que
necesita ser investigada, pues los
estudios que scbre ello existen
hasta ahora son muy pocos.

Respecto a la capacidad de los
recipientes en los que la fermen-
tación se verifica, se ha podido
comprobar que el volumen total
de la masa en fe.rmentación inclu-
ya gttandemente sobre ésta ; en
nuestros almacenes se utilizan los
bocoyes en los que las aceitunas
fermentan mucho mejor que en
las cuarterolas.

En California normalmente fer-
mentaban en barriles cle menor ca-
pacidad que nttestros bocoyes ;
^ctualmente parece que utilizan
recipientes :le mucha mayor ca-
pacidad, artificialmente calenta-
dos, y realizan experiencias sobre
grandes cantidades con la deno-
minación de «fermentaciones en
masa».

Los azúcares y demás materiales
fermentescibles que las aceitunas
contienen experimentan, una vez
ésta en la salmuera, una fermen-
tación láctica, muy rápida duran-
te los treinta o cuarenta primeros
días, lentificándose después gra-
dualmente, segím las característi-
cas climatolcígicas del ambiente.
En Sevilla, sin duda por la iden-
tidad de esas características del
medio, la fermentación no sufre
interrupcíones, salvo casos excep-
cionales. Durante la fermentación
es cuando toman las aceitunas ese
color verde amarillento que le es
tan característico.

Es fácil seguir las fermentacio-
nes, determinando la concentra-
ción de ácido en las salmueras y
el pH de las mismas. En las acei-

tunas gordales la acidez sube muy
rápidamente, y, en cambio, en la
manzanilla lo hace con más lenti-
tud, a tal extremo, que en veinti-
cinco días la salmuera de las pri-
meras llega a tener un 80 por 100
del ácido, acidez máxima total,
mientras que en las manzanillas
se necesitan sesenta días para al-
canzar el mismo porcentaje.

Respecto al desarrollo de la fer-
mentación, hay yue considerar
tres casos :

Fermentaciones perfectamente
normales,

Fermentaciones que dando pro-
ductes de buena calidad no se
desarrollan con normalidad y no
alcanzan, por tanto, toda la acidez
posible.

Fermentaciones anormales:
I_as fermentaciones bajas no son

frecuentes en España, pero sí en
Norteamérica, donde ha sido muy
estudiada y empleados procedi-
mientos para corregirla, como son
la incubación. adición de azúca-
res, adición de bacterias lácticas y
oxidificación de la salmuera.

En España no se precisa acudir
a ninguno de estos medios para
favorecer y corregir la fermenta-
ción ; lo único realizada en este
aspecto han sido las experiencias
del profesor Moro Beato, que con-
^iguió un aumento notable en
aquélla, añadiendo a la salmuera
una ciert acantidad de altramu-
ces, que cedían a la masa en fer-
mentación una parte de su conte-
nido en proteínas o hidratos de
carbono, coadyuvando a la misma.

EI estado actual de las investi-
gaciones y estudios sobre el ade-
rezo no permiten aún deducir con-
clusiones y mucho menos si éstas
han de tener carácter internacio-
nal, por lo que es aconsejable se
continúen e intensifiquen dichos
estudios en todos los países.

3.-Acor,dícionamiento y emba-
laje

De acuerdo con las manifesta-
ciones expuestas tanto por la De-
legación portuguesa como por la
española, esta Ponencia estima
que no puede llegarse a conclu-
^ión algttna por haberse limitado a
una exposición de las distintos en-
vases utilizados en estos países.

Sería convenient° que para su-

cesivos Congresos se estudiaran
las mejoras que sobre los actuales
materiales puedan establecerse, o

aun la conveniencia de utilizar
nuevas materias cuyas caracterís-
ticas puedan aventajar a las ac-
tuales.

4.-Estudio de Ins uariedades uti-
lizadas. Variedades propias para

su aderezo en uerde.

No todas las variedades de acei-
tuna son aptas para su aderezo en
verde, al estilo sevillano, pues se
precisa ^btener, como final de las
operaciones que constituye aquél,
un producto que, además de ser
agradable de comer, tenga buena

nresentación y buenas condiciones

ele conservación, y no con todas

las variedades se consigue este

producto final.
La variedad de aceituna típica

para su aderezo en verde es la
Manzanilla, que es la que ha he-
cho célebre en el mundo entero

el nombre de uaceitunas sevilla-

nas», por la calidad insuperable
del producto final que, como con-
secuencia de las operaciones que
constituyen el aderezo, se obtie-
nen. •

Con la Manzanilla concurre a

los mercados de lujo la variedad
gordal, que, aunque da un pro-
ducto menor fino para comer, tie-
en, en cambio, por su tamaño, for-
ma y co!or, que adquiere una vez
aderezada, una presentación in-
aceitunas, e] precio de venta al
igualable,

Ya con el carácter de aceitunas
más inferiores, pero con magnífi-
cas condiciones de presentación y
conservación, se aderezan también
los frutos de la variedad Morón,
que deben su nombre a producir-
se casi exclusivamente en e] tér-
mino municipal de 1^1orón de la
Frontera, de la provincia de Sevi-
lla, y Razapalla.

í Co^i(irtnard i

OFERTAS Y DEMANDAS
OFERTAS

ARBOLES FRIITALEs5, FORESTA-

LE8 Y SEMSLLAS. Lorenzo S a u r a.

Plaza Berenguer IV y avenida de :os
Mártires, 18. Z,ERIDA.
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Panormm^ sobre la
Én. la última decena del pasado

siglo se evaluaba la superficie
ocupada por el olivar en produc-
ción en 1.125.000 hectáreas apro-
ximadamente ; si partimos de es-
ta cifra de hectáreas como culti-
va.das en el año 1900, se observa
a partir de tal fecha un continuo
y anual incremPnto hasta llegar en
1936 a 1.920.000 hectáreas. Los
daños causados a las plantaciones

1m.lAT^S DB Q)d.
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producción olivarero
cremento ^en la producción o^i-
varera, pues Ihan contribuído a
ello un mejor métod^o de cultivo,
al que responden las normas de
poda, el ^empleo de fertilizantes,
combate de plagas, etc., etc. Por
lo que a rendimientos y calidades
de aceites se refiere, han mejora-
do en general los medios de ex-
tracción, y aunque perdura un ele-
vado tanto por ciento de molinos

rresp•onde a la campaña 1927-28,

con 670.000 Tm. de aceite, si-
guiéndole, con el pequeño inter-

valo de un año, la de 1929-30, con
660.000 Tm. Fué anormal esta fre-
cuencia, ya que anteriormente las
mayores casechas se produjeron
con intervalos de cinco a seis
años, entre las que intercalaban
producciones que alterna^tivamen-
te eran medianas o malas, con.fir-
mando la denominada vecería de1
olivar, quedando bien patente en

, -

^

í -
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durante la Cruzada se compensa-
ron rápidamente con el olivar que
estaba en formación, incorporán-
dose cerca de 30.000 hectáreas en
1941 de olivares que aún no pro-
ducían. Continúa después el rit-
mo de aumento que antes hemos
señalado, llegándose en la cam-
paña 1948-49 a los 2.000 000 de
hectáreas, cifra que se sobrepasa
en 1950.

Exceptuando a los cereales de
otoño y primavera, es el olivar el
que ocupa una mayor superficie
cultivada, justificando esto la im-
portancia e interés con que el Es-
tado ha abordado los problemas

que plantea, corno consecuencia
de los complejos inter•eses de tipo
social y económico que con él se
relacionan.

No sólo por el aumento de la
superficie se ha conseguido un in-

cuya maquinaria deja aún que de-
sear, también existen muchas fac-
torías en donde la industrializa-
ción y maquinaria ha llegado a un
elevado grado de perfecciona-
miento.

No obstante lo anteriormente
expuesto, por cultivarse casi y ex-
clusivamente en secano-sólo el 5
por 100 aproximadamente lo es de
regadío-están sometidas las plan-
taciones a los diversos accidentes
meteorológicos, que de ser adver-
sos en su época de floración y
fructificación, o que favorezcan
con mayor o menor intensidad las
plagas específicas de esta planta,
originan acentuadas perturbacio-
nes, así como fluctuacion.es ^en la
producción de unos años a otros.

Si observamos la serie de pro-
ducciones de aceite en lo que va
d^e siglo, vemos que el máximo co-

-50

el gráfico que se acompaña las se-
ñaladas oscilaciones anuales.

Posteriormente a 1939 nos he-
mos visto favorecidos por una ex-
celente cosecha en la campaña
1947-48, que se elevó a 543.000
toneladas. La más baja correspon-
dió a 1948-49, no siendo tampoco
buenas las impresiones sobr^ la
que ahora empieza a recogerse.

A partir de 1939 existe una

acentuada tendencia a emplear

como aceituna de consumo direc^

to una mayor cantidad de fruto.
No ha influído de manera categó-
rica en esta modalidad el que la

cosecha ^total de aceituna fuese

mejor o peor, pues se mantuvo en
tado momento su ritmo, que sólo

sufre momentánea baja en 1948-

1949, para volver a recuperarse en
la campaña siguiente.
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LOS MERCADOS DE PATATAS
Y LEGUIVIBRES

La tendencia al alza en la pata-
ta que se anotaba a fines de no-
viembre se ha afirmado una vez
pasado el arranque de la segunda
cosecha de Levante y Andalucía,
que, en conjunto, ha sido peque-
ña y en algunas provincias. como
Murcia, francamente mala ; sin

embargo, los buen:os precios ad-
quiridos seguramente confirmarán

el pronóstico ya hecho en ante-
riores comentarios de que el pró-
ximo año la superficie de segunda
cosecha dedicada a este tubérculo
será notablemente mayor, y a ta7
fin se prestan variedades como la
Sergen, Furore, Alfa y otras más
que por tal motivo se han impues-
to en determinados mercados.

La subida de la patata no llega-
rá a límites muy altos durante el
próximo mes de enero por varias
razones : una de ellas es la arriba-
da de importantes cargamentos de
patata de siembra y la distribución

de la nacional, que indudablemen-
te lanzará al mercado patata de
consumo que era retenida por los

agricultores para sembrarla en ^el
caso de que no Ilegara la legítima
patata d.e siembra ; •este 'factor es,
desde luego, poco importante,
pues no puede cifrarse en más de
4•0.000 toneladas para toda Espa-
ña la patata conservada para tal

previsión.
Más infiuencia sobre la marcha

de los precios pueden tener las no-
ticias, cada vez más insistentes, de

importaciones d•e patata de consu-
mo, tema de conversación fre-

cuente en los medios comerciales
relacionados con e7 exterior. In-
cluso ciertos periódicos extranje-
ros se hacen eco de ello y así pue-
de citarse el último número de la
revista alemana Die Karfof felbau.

que da cuenta de una operación
no llegada a buen fin por 1_a falta
de patata de consumo en el Norte
de Alemania, por la cual se ex-
portarían a España 20.000 tonela-
das de patata •de consumo Acker-
segen, con unos precios muy ven-
tajosos para los agricultores ale-
manes,

Las existencias ^en poder de agri-

cultores y almacenistas no son, al
parecer muy elevadas, y por tal
motivo n:o se haría la soldadura
con la próxima cosecha con la de-
bida exactitud, que deberá ser sa-
tisfecha con patata de importa-
ción. so pena de grandes ^elevacio-
nes d^e precios en febrero ,y mar-
zo, que sólo serían frenados por
una correlativa disminución del
consumo, forzosamente retraído.

En cuanto a las legumbres, hay
tendencia sostenida pero con ex-
pectación ante posibles importa-
ciones, particularmente de gar-

banzos de procedencia mejicana.
La patata de siembra extranjera

está llegando con retraso muy su-
perior al previsto, y la patata de
siembra nacional abastece en la
medida de lo posible sus habitua-

les mercados, y decimos en la me-
dida de lo posible p^orque la cose-
cha ha sido excepcionalmente p^e-

queña.
Prácticamente só^o la provincia

de Almería está plenamente abas-
tecida ; las restantes del litoral me-
diterráneo no podrán serlo hasta
mediados de enero, en el supuesto
de que las heladas no impidan los
embarques o 1as aperturas de silos.

Gerona.-Acusada alza de pre-
cios a causa de la mayor deman-
da de Barcelona. donde llegan ya
escasas partidas de otras provin-
cias, la terminación d•e la segunda
cosecha del litoral y la escasa pro-
ducción: de la Cerdaña. cuenca del
Fresser y Camprodón.

Hoy se paga al agriacultor a 2,75
pesetas kilo, lo que equiva9e a 3,10
pesetas kilo al mayorista y 3.40 al
consumidor.

Las legumbres siguen firmes a
causa de las escas^as ^ofertas, pu^es
los agricultores retienen en su po-
der apetecibles cantidades.

jaén.-A principio de diciem-
bre se pagaban en el campo a 1,75
pesetas kilo, pero a fines se ha ]le-
gado a 2,20, pues hay una activa
demanda con destino principal-
mente a Madrid y en segundo lu-
gar a Barcelona.

Las leguminosas tienen pocas

transacciones por escasez de exis-
tencias, aunque el mercado se ha-
lla torpe ^o con ligerísima tenden-
cia al alza.

Málaga.-En diciembre ha al-
canzado su máximo volumen la
recolección de la segunda cosecha
o ccvitorina», y durante ella los pre-
cios al agricultor han variado des-
de 1,70 a 2 pesetas, y al pítblico,
de 2 a 2,40 pesetas.

La tendencia es a`lcista, pues el

agricultor y el almacenista retie-
nen existencias en espera de me-
^j^oers precios más adelante ; se
calcula que un 40 por 100 de la
cosecha está en poder de los agri-
cultores, y los almacenistas haoen
lo propio, incluso utilizando cáma-
ras frigorificas, donde conservan
cantidades d•el orden de 1os 50 va-
gones.

Legumbres con tendencia soste-
nida ; las judías blancas se acaban
de cosechar con preci^os al agri-
cultor que varían de 8,75 a 9,25

pesetas el gilo, y al público a 10
y 11 pesetas, según clases.

Los garbanzos están en poder
de los comerciantes, vendiéndose
a] público entre 8,80 y 11 pesetas
kilo, según. clase y ca7ibre

Orense. - Anómalamente es la
única provincia en que los precios
de la patata bajaron hasta bien
entra•do diciembre, en que se al-
canzó el mínimo de 1,80 pesetas
el kilo al agricultor ; ahora hay
una reacción alcista hasta 2 pese-
tas el kilo a`l agricultor, pu^es las
existencias de éstos han empeza-
do a movilizar los com^erciantes
una vez que se han deshecho de
las que ellos tenían acumuladas.
Los precios subirán algo más has-
ta que desaparezca ^el 25 por 100
de la cosecha que se calcula aún
se halla en poder de los agricul-
tores.

La judía siguió subiendo lenta,
pero continuamente, a l0 9argo del
mes. destacándose por la subida
la judía pinta ; al agricultor se pa-
ga a 8,75 pesetas el kilo la blanca,
y a 8,25 las blanca piñón y pinta,
habiendo 0,50 de margen para
precio sobr•e vagón-Orense.

Valladolid.-Queda muy poca
patata en poder de los agriculto-
res, mientras que los a9macenistas
retienen cantidades apreciabl•es.
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AURICUL'PUHA

CEREALES Y LEGUMBRES

Contrariamente a lo que hemos
leído ^en algunos periódicos, que
se dejan llevar del buen deseo, la
pasada sementera no fué una de

las mejores, ni siquiera buena, ni
con mucho, pues si bien es verdad
que el tiempo, despejado ,y bo-
nancible. no estorbó el laboreo de
la tierra, ésta se encontraba, en
generál, tan fuera de sazón, que
no peTmitía la labor en condicio-

nes, teniendo que ser sembrada's
en seco muchas tierras en donde
esto no se acostumbra. A fines de
noviembre no se había concluído
la sementera en diversas provin-

cias ; bastantes siembras efectua-
das no nacían o lo hacían muy
parsimoniosamente. Sólo lo tem-
prano se def°ndía mejor, gracias
a las escasas ]luvias sobrevenidas.
Otras parcelas habían recibido el
agua estrictarnente necesaria para
que la semilla arrojase, pero se
temía que no siguiera prosperan-
do. Afortunadamente, el fuerte
temporal de agua y nieve de los
primeros días de este mes ha res-
tablecido la normalidad, en la agri-
cultura al menos, pues las precipi-
taciones han sido rnuy- suficientes
para que nazcan las parcelas, pros-
peren algo las pequeñas plantas
y se pueda acabar de sembrar lo
poco qeu fal*.aba, al propio tiem-

po que se dota a todo el labran-
tío de un ten--pero «sin restriccio-

nesn. Pasemos a dar algunas na-
ticias en relación can la semente-
ra, aunque posiblemente resultn
un poco atrasadas.

Las provincias en donde ant^es
se acabó la operación fueron
Huelva, Palencia, Avila, Guadala-
jara, Ciudad Real> Zaragoza (re-
gadáo), Albacete, Murcia, Alican-
te, Teruel, 7_amora y Cáceres.

Por el contrario, se luchó con
dificultades en C ádiz, Toledo,
,Jaén, Zaragoza, Baleares, Tarra-
gona, Barcelona, 1_érida, L.ogro-
ño, Navarra, Badajoz, Lugo, Co-
ruña y L.as Palmas

Aun antes de las citadas lluvias
y nieves tenían buen aspecto los
sembrados tempranos en Grana-
da, Almería, Burgos, Segovia, Lu-
go, Orense, Avila, Salamanca,
Santander, Madrid Guadalajara,
Soria, Citidad Real, Albacete, Ali-
cante (Denia y Pego solamente},
Zaragoza, Zamora. Gerona, Va-
lenciá (regadío) y Lérida (rega-
dío). En cambio, eI nacimiento era
lento y desigual en Sevilla, Mála-
ga, Jaén, Valladolid, Toledo (sal-
vo en las zonas de Talavera y To-
rrijos), Albacete (lo tardío en tie-
rras fuertes), Valencia (secano),
Zaragoza (secano), León (salvo el
centeno}. Baleares (en donde me-
nos llovió), Barcelona y Badajoz.

En Huelva se sembró igual su-
perficie de trigo que en el año ac-
tual. Inversamente, en Teruel se
va a incrementar bastan.te el área,
pues a los agricultores les ha sa-
tisfecho el sistema de los vales del
trigo xcedente. En Albacete ha
disminuído la extensión dedicada
a la lente.ja. En mucñas parcelas
de Alicante se han perdido las ha-
bas de verdeo por falta de riego.
En Almería, _por las restricciones,
la disminuído la superficie dedica-
da a legumbres

Se alzan 'los rastrojos qtte van a
llevar garbanzo en Segovia. Tam-
bién se alzan rastrojos en Albace-
te, León y 11^urcia.

Finalizó la recolección de judías
y maíz en Cuenca, con resultados
buenos y medianos, respectiva-
mente. F.,n Lérida los rendimientos
fue''on bajos en amhas produccio-
nes. En Santander, producciones
desiguales en jud;as y mejor de
]as espPradas en maíz, aun sin pa-
sar de medianas. Concluyeron to-
talmente las operaciones relativas
a la recolección del arroz en Ali-
cante, con resultados buenos en
Pego, regulares en Dolores y malo
en Los Carrizales.

O1.IVAR

Es de esperar que las lluvias y

nieves de este mes, si bien no se
traducirán apenas en ventajas pa-
ra la cosecha actual, sirvan para
reanimar el estado deI arbolado.
que llegaba a preocupar, pues son
varios años seguidos de pasar una
sed acentuadísima, hasta el pun-
to de que en muchos sitios llegó
a temerse que se secasen los oli-
vos. Por cierto que, precisamente
en est eaño de depauperación, la
mosca ha hecho de las suyas, por
aquello de que al olivo flaco todo
son moscas. El pernicioso insecto
ha impedido el desarrollo del fru-
to, acelerando, además, su caída,
y cuando llegue la molturación
habrá que ver los grados de aci-
dez, que no serán pocos.

Aún se cogía a fines de noviem-
bre aceituna de verdeo en Avi'la.
Guadalajara y Navarra.

Continúa la recolección de la de
molino en Málaga, Alicante, Cas-
tellón, Tarragona y Huesca. Con
posterioridad, ha empezado hace
ttnos días la recogida en Huelva.
Cádiz, Valencia, BaleaTes, L-érida
y Badajoz.

Se hacían suelos por entonces
en Granada, Albacete, Gerona,
Jaén y Navarra.

Confirmando impresiones d e
partes anteriores, repetimos que la
cosecha es escasa en Huelva, Cá-
diz, Málaga, Baleares, Alicante,
Albacete, Ciudad Real, etc. Fran-
camente m a 1 a en Salarranca,
en Valderrobles, que es regular).
Cuenca, Va1_encia, Teruel (salvo
En Cáceres, Guadalajai'a y Toledo
la producc:ión, dentro de ser c.orta,
presenta gran irregularidad. Así en
Toledo es regular en Mora, me-
d.iana en Navahermosa, Torrijos y
Talavera y mala en el resto de la
provincia.

En Alava es desigual, pero ma-
yor que ]a del año pasado, y lo
mismo en A'Imería En Granada
sólo hay algo de cosecha en rega-
dío, en donde las lluvias han ^cor-
tado la caída del fruto. En secano.
los olivos están en muv malas con-
diciones, pues hay pocos brotes.
En ,Jaén, donde la sequía ha sido
agudísima hasta última hora, se ha
seguido cayendo fruto sin desarro-
11ar totalmente En los olivares sin
la poda Los olivos tienen actual-
casectia se anticipan las labores ;
^racias a las lluvias
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FERIAS Y MERCADOS.

En Galicia se celebraron las
acostumbradas ferias y mer^3dos
propias de la época del año, con
normal concurrencia, excepto en
Pontevedra, en que ésta escaseó.
Precios sostenidos y bast3ntes
transacciones.

Reducida concurrencia en Astu-
rias. no obstante lo cual el número
de transacciones fué bastante ele-
vzdo y las cotizaciones quedaron
sin variación. En Santander. abun-
dante concurrencia de vacuno y
porcino y norma`1 en lanar y ca-

brío. Regular número de transac-

ciones con precios en alza.
En Guipúzcoa, la concurrencia,

normal en cabrío y asnal, fué muy
abur.dante en lanar y escasa en
vacuno y porcino. Se efectuaron
bastantes transacciones con pre-
cios sostenidos. En Vizca,ya se
suspendieron varias ferias a causa
de haber varios focos de gloso-

peda.
En León, transacciones más

bien reducidas, sobre todo de ca-
ballar, a precios en alza para esta
especie y sostenidos para las res-
tantes. En Salamanca hubo más
animación, observáird.ose uan li-
gera baja en el vacuno, debida a

la desproporción de la oferta. En.
Zamora, concurrencia normal, con
tend°ncia alcista para el porcino.

En Avila, gran concurrencia de
caballar y lanar, con elevado nú-
mero de transcacciones. Precios
en alza en general, excepto en
porcino de recría. En Burgos, con-
curren:cia más bien escasa, y nu-
merosas operaciones a precios sos-
tenidos. En Logroño tampoco hu-
ho mttcha animación en ferias y
mercad•os, a precios elevados y
sestenidos para todas las especies.
En ijalencia, concurrencia normal
en vacuno, caprino y porcino y
abundante en caballar.

En Navarra, se caracterizaron
las ferias celebradas por una bue-
n,a cancurrencia de vacuno, lanar
y caballar. En la feria de Tudela
esta última especie fué muy abun-
c?ante. En Terue7, normal r_oncu-
rrencia de vacuno y equino y es-
casa de lanar y cabrío.

En todos los mercados catzlanes
la concurrencia fué escasa. Los
precios se mostraron en alza para
^acuno, lanar y caballar en Tarra-
gona ; sostenidos en Lérida ; en al-
za para bueyes. y novillos en Ge-
rona, y con subida general (ex-
cepto caballar) en Barcelona.

En Ciudad Real, los mercados
estuvieron más bien desanimad^os
y sin transacciones y a precios en
alza, para el porcino. En cambio,
en Cuenca, las cotizaciones per-
manecen sostenidas, efectuándose
pocas operaciones y éstas fueron
n.umerosas en Guadalajara,

PASTOS Y FORRAJES-

En Hue7va no son muy abun,
dante los pastos, por 'falta de llu-
via ; la montanera es mediana.
Otro tanto puede decirse de Cá-
diz. En Almería continúan los pas-
tos y dehesas en la misma situa-
ción que el pasado m^es. En Gra-
nada y Jaén también hay muy po-
ca hierba.

En Murcia, la ganadería se des-
envuelve en favorables condicio-
nes. En Alicante, por el contrario,
los pastos ofrecen mediano aspec-
to, igual que en Castellón.

En Lérida y^en la parte de la
montaña el ganado t+iene buena
otoñada. En el resto de la provin-
cia se dió medio corte a la alfalfa.
En Aragón, poca abundancia de
hierba. En cambio, en Logroño,
mejoraron las praderas en la zona
de la sierra. También ha cambia-
do a mejor el aspecto de los pastos
en Navarra.

En Vizcala, el nabo forrajero se
presenta espléndido, igual que en
Guipúzcoa, provincia esta última
en la que fué mediana la cosecha
de remolacha forrajera. En la zo-
na baja de Santander el pasto es
abundante, pero no en la alta, en
donde la sequía impidió la brota-
ción de la hierba.

En Galicia es exuberante el as-
pecto de los prados y prosigue la
recolección del nabo forrajero, De-
bido a las lluvias caídas mejoró
mucho la situación en León. Esca-
sean los pastos en Burgos y Sala-
manca, Mala montanera en Avila.

En Soria está perdiendo peso el
ganado.

Mejoraron los pastos en Madrid
y Cuenca. En cambio, en Ciudad
Real, la brotación fué escasa. En
Extremadura las últimas precipi-
taciones mejoraron a9go los pas-
tos ; la montanera es mediana.
pues ha caído mucho fruto sin ma-
durar.

Movimiento de personal
INGENIEROS AGRONOMOS

Ascensos.-A Ingeniero Jefe de l.A

clase, don Rafael Font de Mora I.lo-
rens, que está y continúa en situa-
ci^n de supernumerario en activo, por

lo que asciende en efectivo don l er-
nando Silvela Tordesillas; a Ingenic-

ro Jef^^ de 2.^^ clase, don Manuel (;on-
zález Montes.

Reingr•esos.-Don Ramón Peña re-

cio.
Supeiwaumerario en acti.vo. - Don

José María Gerona Almech, don Al-
varo Sierra Carré, don Gabriel Ba-
quero de la Cruz y don Antonio Es-
teban Fernández.

Reincorporac^iGn ¢l servicio a^^hr^r^o

clel F.stado.-Por Orden de 7 de di-
ciembre del corriente año fué r^^ad-
mitido al servicio activo del Estado
el Ingeniero Agrónomo don Manuc^l
González de Castejón y Entrala.

PERITOS AGRICOLAS

As<^erzsos.-A Superior de La clase,
do^n^ Mariano Sánchez-Gahriel Olme-
do; a Superior de 2.y clase, don San-
tiago Fraile Bejarano ,y don A^ustín
Navarro Carpena; a Mayor de 1.^ cla-
se, don Arescio Ramos Gonzalez, don
Godofrcdo Fernández Ntíñez; Supcr-
numerario en activo, don Francisco
Morán Lobato, también en situación
de Supernumcrario en activo, y don
Isirloro Cabezndo Elices; a Ma,yor dc
2.^ clase, don .7oa^uín Agustín i3arre-

ra Ruiz, que está v c<,ntinúa en situn-
ción de Supernumerario en activo, y
don Pedro Fernández Navarro; a Ma-

,yor de 3.^, don Viccnte Gallardo Oran-

tos. que está y continúa en situaci<ín
de Supernumcrario en activo, y don
Joaquín Latorrc Navarro; a Perito ]:^.
don Joaquín Antonio }3arrio de Vc-
ga, que está y continúa en situación
de Supernumerario en activo, ,y don

Bernardo Boluda Mateo; a Perito 2:°.
don .Iosé María Negueruela Zabaleta,
e ingresan en el Cuerpo como Peritos
terceros, don José María Palencia R+^-
dríguez y don Fernando García Gar-
cía.
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REAi.IZACION DE BARBE-
CHOS EN LA CAMPAÑA

1950-51

N^n el Boletí^a Ofici^al del Estado del

día 15 de diciembre de 19^0 se publi-

ca una Orden del Ministerio de Agri-

cultura, cuya parte dispositiva dice
así:

«Primero. Todos los agricultores,

cultivadores de cereales panificables,
vienen obligados a realizar las labo-
res de barbecho, con destino a siem-
bras de trigo y centeno en el otoño

de 1951, en iguales extensiones, como
mínimo, ,y durante los mismos plazos
que les fueron fijados en el pasado
año y en el anterior, en cumplimiento
de la Orden de este Ministerio de fe-
cha 2:3 de octubre de 1948 (Boletín.
t) ficial del Estado del 28), con el fin
de que se encuentren preparadas para
las siembras de cereales panificables.

1^:n momento oportuno se fijarán las
superficies mínimas obligatorias de

siembras de trigo y centeno que sobre.

aquellos barbechos han de cultivarse.

Independientemente se realizarán

los restantes barbechos destinados a
los demás cereales de otoño, sean o

no semillados, y en época oportuna se

fijarán, si es preciso, las superficies
mínimas de siembras de otros cerea-

les y leguminosas.

Segundo. El incumplimiento de lo

dispuesto será sancionado con arreglo

a lo prevenido en la citada Ley, y de

acuerdo con lo dispuesto en los pun•

tos 10 y 11 de la Orden de este Mi-

nisterio de 23 de octubre de 1948.

Tercero. La Dirección General de
Agricultura tomará las medidas con-

venientes para el más exacto cum-
plimiento de lo que se dispone.

Madrid, 12 de diciembre de 1950.-
Rein.»

grasas industriales y jaboues durante el

bienio 1950-1952. («B. O.» del 3 y 4 de

diciembre de 1950.)

Finc^ti.5 de interés social.

Orden del Ministerio de Agricu.tura,

fecha 30 de noviembre de 1950, por la

que se regula lo relativo al pago de las

obras a efectuar en las fincas «La Rin-

conada», «Vega Gorda», «Los Berceales»

y«Soto de Dehesa Nueva». («B. O.» del

4 de diciembre de 1950.)

.l^iovilizaeión de l^>S sobrantes de cebada,

avena y salvado.

Administración Oentral.-Circular nít-

mero 746 de la Comisaría General de

Abastecimientos y Transportes, :echa 27

de noviembre de 1950, por la que se dan

normas para la movilización de los s;o-

brantes de cebada y avena y del salva-

do y restos de limpia del trigo exce-

dente. (cB. O.» del 5 de dicíembre de

1950.)

Entrefia de avellana.

►etrocto ddê
BOLETIN . OFICIAL

D^EL ESTADO

(`la^ificación dc Vías Pecuarias.

Orden del Minísterio de Agricultura,

fecha 7 de noviembre de 1950, por la

que se aprueba el expediente de clasifi-

cación de las Vías Pecuarias existentes

ea el térmíno municipal de Aldeanueva

de la Vera ( Cáceres). ( «B. O.n del 20 de

aovie^nbre de 1950.1

Clasificación de Vías Pecuarias.

Orden del Ministerio de Agricultura,

fecha 18 de noviembre de 195Q por la

que se aprueba la clasificación de las

Vías Pecuarias existentes en ei término

municipal de Granja de Torrehermosa

fBadajoz). («B. O.» del 2 de diciembre

de 1950.)

Preclo del esparto.

Administración G'entral. - Resolució^i

conjunta de las Secretarías Generales

Técnicas de los Ministerios de Agricul-

tura e Industria y Comercí^, por ]as

que se fijan los precios f^ara los espar-

tos de usos industriales cocídos y sin

picar. (aB. O.» del 20 de novienibre de

1950. )

Nlnt.idade^s Colaboradoras del Ministerio

de AgrIcultura.

Orden del Ministerio de Agricultura,

fecha 15 de noviembre de 1950, por ]a

que se concede el título de Entidad t;o-

laboradora de este Ministerio a las So-

ciedades que se mencionan. («B. O.» del

30 de noviembre de 1950.)

1?splotaciones agríco^las en los territorin ►
del Afriea Occidental Espa^iola,

Orden de la Presidencia del Gobier-

no, fecha 27 de noviembre de 1950, por

la que se regula la constitución y fun-

cionamiento de las empresas para ex-

plotaciones agrícolas, industriales y co-

merciales en los territorios del Africa

Occidental Española. («B. O.» del 3 de

diciembre de 1950.) ^

Regulación de aceites, grasas y jabo^nes

durante el períado 1950^19^2.

Administración Central.-Circular nú-

mero 761 de la Comisaría General de

Abastecimientos y Transportes, fecha 31

de octubre de 1950, por la que se dan

normas regulando los aceites de oliva,

Orden conjunta de los Ministerios de

Agricultura e Industria y Comercio, fe-

cha 7 de diciembre de 1950, por la que

se sefiala la obligación de entrega de

almendra por los productores y fijando

plazo para la misma. («B. O.» del 8 de

diciembre de 1950.)

I'i,jación de preciu de la alntendra y la

avellana.

Administración Central.-Circular nú-

mero 28 de la Comisión para el Comer-

cio de la Almendra y la Avellana, de-

pendiente de los Ministerios de Agricul-

tura e Industrias y Comercio, por la

que se fijan los precios de dichos pro-

ductos durante el año 1951. («B. O.» del

10 de diciembre de 1950.)

Obras de Pnesta en rie8o.

Ordeu conjunta de los Ministerios de

Obras Púb:icas y Agricultura, fecha 4 de

diciembre de 1950, por la que se aprue-

ba el plan de obras de puesta en riego

y colonizació,n de los terrenos cedidos

por el Estado al Instituto Nacional de

Colonización en la margen derecha uel

Delta del Ebro. («B. O.» del 11 de di-

ciembre de 1950.)

F,nvctsado de tomas para la exportacibat.

Administraci'on Central.-G'ircular nú-

mero 26 del Servicio de la Madera, de-

pendiente de los Ministerios de Agri-

cultura e Industria y Comercio, por la

que se dictan los precíos máxímos para

el tab:ero destinado a la elaboración óe

cestos para el envasado de tomates eon

destino a la exportación. (aB. O.» de]

11 de diciembre de 1950.)
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Interpretación de legislación laboral

Un suscriptor antiguo.

Deseo que me resuelvazt ustedes diferentes
dudces en relación con mis obreros, segtin expli^co
a CO)LtlltiLfLCl07L:

El últint^o párrafo del art. 9.° del Decreto de

25 de enero de 1941 dice :«Tam.bién se conside-
rará.n conaprendidas en el mismo apartado (e)

cdel art. 4.° de la Ley dc 13 de julio de 1940 las
Zrzbores agricolas de cualqui^er cdase cuando ac-
ci-dentes natzzrales, como lluvias, nieves, etc.,
hayan hecho forzoso el descanso en otro día de
la semana. En este caso, darárt cztenta a la Ins-

• pección de Trabajo, la cual contprobará la exac-
titud de las ulegaciones, para sancionar, en su.
caso, las fa^lsedades observadas.»

Pregu.ntas qu ►: se fornLUlan:
^Está vigente el párrafo citado?

^ Se comete in f racción a Za reglamentación la-
boral si no se da cuezzta a Za Inspecciózt del Trrz-
bajo cada vez que esto szzceda?

Finca situada a 17 kilómetros de la población
ntás próxima, con obreros fijos en labores agrí.-
colas:

^Es posible trabajar una fiesta sí y otra no y
descansar en ^aquella que no se trabaja, junto
con el día anteri-or o posterior?

El art. 21 de Zcz Reglamentaci-ón Provincial del
Trabajo Agrícola de Toledo (O. 8 de abri^l de
1948) fija para los traba,jos de siembra y recu•
Zección jornada de ocho a doce horas. Se trata
de obrcros fijos:

^Ha_1^ qzze pagar Zas que excedan de ocho co^
mo extraordinarias o conzpensarlas con dismi-

nuci^n de jornada en ot.ros tiem.pos, cron horas
perdidas por izulemencias del tiempo...?

^ Igual se prncederá (el caso es inverso^ con
las siete horas fijadas para^ diciembre, enero v
febrern en las labores del canepo en el mismo
artículu respecto de la de ochu horas?

Obreros f i jos en, una ext)lotación agrícola:
^Ha de abonárse^^les doble el domingo de se-

ntentera .o recolecciózt que se trañaje o tenerse
en euenta para coznpensaciórt con días perdides
vod,untariamente o por lluvias?

Explotaciózz, a.^rí.coda cozt ,cei,s vuattas de ntu-
las, do que preszzpone seis gañaztes fijos. Según
costumbre, alternan en el czcidado del ganado

durante la noche y días f estivos, qu^e^dándose dos

cuando les correspoztde; duerm^en en la cuadra

^^ durante la ztoche apiensan el ganado, para lo
que se levantan durante ella. dos o tres veces;

en los días festivos se da al ganado tres pien-
sos de día y a estas horas acuden los que les

corresponde hacerlo:
^Junzada de trabajo cantpo + ti^empo apiert-

sar ganado = ocho horas, o jornada de trabajo
campu = ocho huras?

^Yuede cont,ratarse con los gañanes la obliga-
ción de cuidar e^l ganado como un servicio pres-
tado fuera de su jornada de trabaju e indepen-
dientemente de su contrato de trabajo?

Obreros fijos, gañanes, en una explutación
ragrícola a 17 kilómetros de la poblaci.ón más
cercana:

^Yueden transportar leña el domingu, ir pur
agua para las necesidades de la casa o sustitu.i.r
a algzín pastor, quP esté descansando, en el cui-
dado del ganado de la finca? ^Hav que pagar
d^;ble este dontingo o tenerle en cuenta para
compensación con otros días que pierda, a pe-
sa.r de cada dos fiestas darle una y el día ante-
rior u posterior de descanso?

Obreros fijos en una explotación agrí,cola:
^ Puede descontárseles de los siete días de va-

cacíones anuales los días no trabajados por cau-
sas imputables al traba,jador v qu.e no sean. las
que señala el art. 37 de la Reglamentrtción Pro-
vinciccl del Traba.jo Ilgríeola^ para Toledo?

Contratos de obreros agrícolas fijos:
^ Es lega.l convenir entre obrero y patrono qtce

las gratificaciones de Navidad v 18 de julio, en
lu.gar de c,obrarlas el obrero en las f echas cita-
das, se di,ctribzLya stt im.porte entre los 365 días
del año y a^l cobrar sus haberes mensual o quin-
cenalnzente lo hccga también de las gratificaciu-
ztes ezt la parte que a dicho t,iempo corresponde?

Vamos a procurar contestar las diversas preguntas
c°ontenidas en la anterior consnlta, advirtiendo que
algunas de e]la> están íntimaxnente relacionadas entre
,í v que, por lo tanto, su respuesta, como más ade-
lante se verá, es pareeida para algunos casos.

ConsuZta printera.-Está vigente el párrafo del ar-
ticulo 9.° del Decreto de 25 de enero de 1941. Aho-
ra bien, tal vez en la práctica no sea corriente connr-
nicar a la Inspección del Trabajo los puntos de la
consulta, y se estima que no es defecto del patrono
el no hacerlo, siempre que en el caso de rma inspec-
ción pued^a aportar a]^una prueba de cualqnier cla-
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se en justificación de su actuación, que entonces ha-
brá podido tener un defecto de forma, pero no de
i'ondo, y como tal, sin importancia.

Consulta seguazda.-Desde luego, es posible trab.a-
jar una fie^ta sí y otra no, concediendo los descansos
que la Re;lamentación y la lebislación de la jornada
dominical imponen.

Consu.lta tercera..-Como, segtín el art. 24 de la Lcy
de Jornada máxima leáal de 9 de septiembre de 1931,
los trabajos agrícolas tienen una especial considera-
ción, entendemos que no hay que parar las boras
extraordinarias, porque ya en los trabajos de ^arianía
están incluídas las boras de ruia jornada más dura-
dera que en la industria, siempre que entre una y
otra se conceda un descanso de 10 boras.

Consulta curarta.-Hemos de referirnos también al
artículo 24 de la Ley de 9 de septiembre de 1931,
para indicar a nucstro consultante que nuestro crite-
rio es quc, siempre que se concedan los descanso^
obligatorios, no es obligación dPl patrono la de abo-
narle el domingo de sementera o recolección.

Consulta quinta.-Yor la misma disposición del ar-
tículo 24 de la citada Ley, entendemos que los tra-
bajos a clue se refiere en su cousulta están compren-
didos dentro de la jornada obligatoria del gañán u
obrero del campo y que los trabajos a que se refiere
en este punto son inherentes a las labores de tales
productores.

Consulta scxta. - I►noramos si la Re;lamentación
de Trabajo de la provincia dispondrá algo especial;
pero como su, preceptos no pueden ir en contra de
los preceptos :;enerales del Senuro de Fnfermedad, es
oblinación del patrono el .abonar los jornales de los
primPt•os días de la enfermedad antes de que la baja
tenna e.^tado oficial, c^ decir, los cinco días que en la
consnlta cita.

Consulta séptinta.-Los trabajos que fi^uran en esta
consulta entendemos ta^mbién que son inherentes a
las funciones del =atián, ptmto va contestado en otro
ntímero anterior.

Consu^lta octava. - FI importe de las vacaciones
anuales ba de ser satisfecho sin que .Se ten ►a en cuenta
^i se ba trabajado o no ; y si el no haber trabajado
^on causas imi^irtahles al trabajador, medios tiene el
patrono, se^ñ.alados cn la lerislación laboral, para ha-
berle formado el corre^pondiente expediente, que pue-
de incoarse en caso de reincidencia o falta grave,
dando motivo al despido.

Cottsulta novena. - No exi^te precepto aláuno que
prohiba que la, ^ratificaciones ^de Navidad v 18 de
julio se pttedan prorratear entre las distintas' percep-
ciones ^de ]os diferentes meses^ del año; pero enten-
de^mos due es ronveniente, y así lo aconsejamos, ha-
cerlo en las épocas en qne^ la le^islación vi^ente lo
determina.

AZfonso EstPban
2.^gq Abogado

Productos enológicos recomendables
Don Antonio Gregorio. Jumilla (Murcia).

I,es agrarlr^ceré nae iruli,qtten qué prorZuctos
enológicos han dr> emplearse en la elaboración

de los mostos tintos y claros que garanticen su
perfecta fermentación y conse.rvación, tanto en
cuanto respecta al pisado o prertsado de las uvcrs
conao a su envase en toneles o conos.

Los productos enológicos más aconsejables son los
productos puros, permitidos por la legislación vi^en-
te y recomendados por los mejores enólo^os. Estos
productos son :

Para la sulfitación de lo^ mostos, el sulfuroao lí-
quido o, en su luhar, el metabisulfito potásico.

Para el azufrado de la cubería, las pajuelas o azu-
frines de buena ealidad (buen azufre, puro, y alma
de mecha de alaodón y no de telas o de papel).

Para la corrección de la acidez de los mostos (pro-
bablemente necesaria, muchos arios, en esa comarca,
y conveniente casi siempre), el ácido tártrico y el áci-
do cítrico.

Casi nunca, en la elaboración de vendimias sanas,
es aconsejable utilizar el fosfato amónico, para esti-
mular el desarrollo de las levaduras; la adicicíu de
tanino (buen tanino ,al alcolrol) es más bien una ro-
rrección eventual, no corriente, y que no debe ha-
cerse a los mostos, sino a los vinos hechos, cuando
conviene.

Los productos enolóbicos, en mezclas, quc con di-
versos nombres se venden por las casas co^merci^ale^s,
pueden, a veces, dar buenos resultados si e.stán cont-
puestos de la sustancias, permitidas por la ley, que
acabanaos ^e enumerar, pero prcferimos siempre e-1
uso de los productos puros, que se emplean (uno 0
varios) en las proporciones adecuadas a cada caso y
no en las que el comerci.ante ]as mezcló. Además, casi
siempre resulta más económico el empleo dc los pro-
ductos puros que el de las mezclas comerciales.

No es posible, en los límites de una consnlta, el
detallar las dosis y los modos de empleo de cada nno
de los productos enoló^icos recomendables. Haría
falta para ello escribir muchas cuartillas, pnes para
hacer buenos vinos de diferent.es tipos no hrcv recetas

fijas. Los mostos no son iguales siempre, y, se^tín los
arios, son más o menos dulces, más o menos ricos en
ácidos..., etc. Las temperaturas del ambiente y de las
bodegas no son tamlroco las mismas siem^prc, •y eu
cada caso hay que saber formar criterio acerca dc lo
que debe hacerse.

Aconsejamos al señor consultante qne lea c,on atcn-
ción algtín buen libro práctico sobre la vinificaoión
en España, pues no todo lo que se dicc cn obras ex-
tranjeras es aplicable a nuestra Patri^a.

2.800

Juan Marcilla (i)
Ingeniero agrónomo

Cría de lombrices de tierra

Don Jesús Losada, La Riía (Orense).

ÍVo sé si fué en la revista AGRICULTURA, o bien
Pn una hoja divuZgacZora rle hace tientpo, no re-
cuerrZo bien, ni en qué fecha, leí Za forma de
cria-r Zombrices de ti,erra con riestino al cebu
para pescar.
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Examinadas con todo detenimiento las publicaciu-
nes de las hojas divulgadoras que edita el Ministerio
de Agricultura (Servicio de Capacitación y Propa-
ganda), así como el fichero que el mismo posee, no
se ha encontrado orientación alguna relacionada con
la materia que interesa a nuestro cousultante.

Igualmente se ban revisado las colecciones com-
pletas de la revista AcRtc^rL'rURA, y tínicamente en el
tomo correspondiente al año 1932, página 368, con-
sulta número 519, en la que doña Mercedes Quesa-
da, de Ponferrada (León), deseaba s.aber si existía
algún cebo especial para buscar truchas y anguilas,
que le prefieran estos pescados al cebo corriente de
gus.anos, nuestro ilustre compañero don Antonio Lleó,
en resumen (en lo que afecta a la consulta relacio-
nada), manifestaba :

Trucha. -- Aparejo gusana, pez natural, devón y
mosca, Describe los sistema y forma y momento de
empleo ; con aguas turbias, con positivo provecha
emplear otro sistema, que es de gusana, y conviene
sezialar que los mejores gusanos, a estos efectos, son
los de tamaño mediano y de color rojizo, y también
que conviene cogerlos por lo menos un día antes al
que han de utilizarse.

Auguila.-Mejor cebo los gusanos, según los pesca-
dores prácticos ; como especie muy voraz, se usan
toda clase de cebos, carnes, pescados, desperdicios de
mataderos ; pesca con gus.ana para anguilas jóvenes ;
las mayores, con artefactos especiales. La naolina, ma-
dej.a de lombrices formando rosario en un hilo de
seda.

Se pueden ampliar y completar los datos que a
continuación exponemos en las obras de La pesca y
los peces de agua dulce, de R. Villatte des Prugnes
-Enciclopedia Agrícola-, y la Piscic,ultura, de G.
Guenaux, de la misma enciclopedia.

El gusano o lombriz anillada, cuyo cuerpo está for-
mado de anillos alternativamente rojos y amarillos y
cuya longitud no pasa de ocho centímetros, se en-
cuentra en el estiércol del caballo y detritus vegeta-
les no muy prof.undamente; es un excelente cebo.

La lombriz de tierra, que puede llegar a 30 ó 4•0
centímetros, se encuentra en los campos y jardines
después de las lluvias de verano u otoño; es emplea-
da para peces de mayor tamazio, pero tiene. el incon-
veniente de morir rápidamente.

E1 gusano amarillo, de cinco a siete centímetros
longitud, duro y de un tinte amarillo verdoso, se en-
cuentra en tierras fuertes que no han sido removidas
desde hace tiempo,

La lombriz roja, que no pasa de diez centímetros,
existe en el mantillo, se emplea para la pesca de
fondo y tiene la ventaj.a de vivir largo tiempo en el
agua.

Los salmónidos, así ^como todas las especies de pe-
ces, son ávidos de larvas de insectos ; los de moscas
son muy convenientes a las truchas pequezias; el mo-
do de obtener estos gusanos consiste en colocar en
un pequeño fosu una capa de restos de carne de 20
a 25 centímetros de espesor, que se cubre con paja,
porque las moscas buscan la sombra para poner y
sus larvas no se desarrollan bien sino en la oseuri-
dad. En la citada obra de Piscicultura, de G. Gue-

I NSECTIC I DA AGR I COIA

LCK
MARCA REGISTRADP

EL MEJOR

Insecticido de contacto a base
de emulsión de aceite mineral

TRATAMIENTO INVERNAL (4 °ó)
En toda clase de árboles frutales ase-
gura más fruta y de mejor calidad al
destruir las larvas invernales y al ser

un eficacísimo ovicida.

TRATAMIENTO DE VERANO (2 ° ó)
Extermina todas las cochinillas de los
frutales. Indicado especialmente para

Na^anjo, Olivo, e Higuera.

Pulverizando con máquinas a presión
JOHN BEAN se obtiene la pulveriza-
ción perfecta y el resultado óptimo.

ECONOMICO
INOFENSIVO A LAS PLANTAS
NO PERJUDICA AL OPERADOR

MACAYA Y C.'A, S. L.
BARCELONA. - Vía layetcna, 23
MADRID. - los Madrazo, 22
VALENCIA. - Paz, 28
SEVILLA. - Oriente, 18
MALAGA. - Tomás Heredia, 4
GIJON. - Jovellanos, 5.

627



►UBLICITA4

PREPARADO POR:

A.J. CRUZ Y C íA. S.EN C.
Peimaro^ prop^ndem M^il^m^n^ ^A" q'D" en EspwPrimeroe preparadorea de vitamina "A" y "D" en España

PODEMOS DISPONER DE UN
PRODUCTO DE GARANTIA!

Se acabaron las du-
das sobre si el aceite
que Vd. da a su ga-
nado tiene o no las
viiaminas "A" y "D"
que sus animales
necesitan tanto.

EXIJA SIEMPRE LA GARANTIA DE NUESTRA MARCA

ACEITE CONCENTRADO DE HIGADO DE BACALAO

APARTADO, ev - PALENCIA

• MAS VITAMINAS CON MENOS DINERO •

Regisiro D. G. Ganederle N.°

SE DESEAN REPRESENTANTES Y VIAJANTES PARA TODA ESPAÑA
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naux, se describen éste y otros sistemas de gusane-

ras, que puedc utilizar nuestro consultante al objeto

perseguido por el mismo.

2.001

Maquinaria para aceites

E. CiPre, Alaró ( Mallorca).

Jtzan Farias
ingeniero de Montes.

Ges ruego que con la máxima urgencia tengun
la amabili.dad de remitirme relación de casas su•
nzinistradoras de maquirzaria para la fabricación
de aceites, en especial batidoras, por ser asurt-
to qzze nze irzteresa nruchísi.nzo.

De las casas que conocemos podemos darle la si-
gaiente relación :

Maquinaria general. En Alcoy:
Aznar, Rode y Albero.-Plaza Gonzalo Cantó, 2.
Boronat.-Avenida del General Mola, 25.
Casta►er Hermanos.-Onofre Jordá, ]6.
La Maquinista Alcoyana.
Rodas Hermanos.
Monllor y González;
Scguí y Compaiiía.
Ln 13rw•r_elorza:

F,coiá.-Pcdro IV, 241.
Felia.-Consejo de Ciento, 225.
Juan Planas.--Princesa, 53.
Viuda de Salvatello.-Bolsa, 19; y
'1'alleres Colomina.-Gavá, 91.
F,n Córdoba:
L^czi., Alvarez.-f)bi^po Pérez Muíioz, 30.
Fuudición Alba.-Avenida del nbispo Pérez Mu-

iioz, 19 a 23.
La Cordobesa.-Medina Zahara, 8.
Garc^ía Márctuez.-Campo de San Antón. 13.
Félix Martínez.-Avenida del Obispo Pérez Mu-

zioz, 17.
En Lin.ares (JaénJ:
Sociedad Espatiola de Construcciones Metálica.^.- -

Burell, 19 y 21.
José María d^^ Soroa

2.802 Ingeniero agrónomo

Grave enfermedad de las abejas

Lltt suscriptor madrileño.

Ruego a ustedes nze digan, a la vista de los
panales acljuntos, si l,a enfennzedad que tengo ert
nzis colmerzas es la «Loque» y, erz su caso, reane-
dio qu.e puedo paner erz práctica.

íblediante el examen de laboratorio se ba podido
aislar e identificar al b^acilo larvae, agente causal de
la enfermedad denominada «Loqtie americana o vi^-
cosa», es decir, la enfermedad que usted sospechaba.

Las medidas que hay que tomar para evitar la
difusión y combatirla son las siguientes :

Denunciar al Inspector nnznicipal ceterinario de la
localidad la existencia de la cLoquen; declararla ofi-
cialmente, p a r a general conocimiento del re.sto de
apicultores de la circunscripción; aislar las colmenas
enfermas, reduciendo en lo posible la entrada de las
abejas para evitar el «pillaje» ; inmovilización del
material apícola infectado, así como los productos del
mismo; prohibición rigurosa de la circulación de
abejas, aeí como sus productos, si no van acompaña-
dos de la correspondiente guía que acredite su esta-
do sanitario y que proceden de lugares indemnes;
tratamiento de las colmenas inf.ectadas.

Este tíltimo punto es el más difícil de todos, por
lo molesto de Ilevar a la práctica en muchas ocasio-
nes y porque los resultadoe no son siempre lo efica-
ces que debieran.

Son muchísimos los métodos propuestos para tal
fin, pero creemos, dada la enorme resisteneia a los
desinfectantes ordinarios del bacilo y muchísimo más
sus esporos, que el mejor de todos es el de Villan-
cour, que consiste en matar a las .abejas atacada,
dentro de .la colme^na con un vene^no cualquiera, por
ejemplo, el sulfuro de carbono, y una vez mnertas,
fundir los panales en recipientes que los cubran per-
fectamente, con agua hirviendo. La cera fundida pue-
de ser aprovechada ; los bastidores de madera, tra;
de algunos minutos en el agua hirviendo, quedan
completamente esterilizados, pudiendo igualmentc
aprovecharse nuevamente. Los objetos metálicos del
colmenar que se consideren infectados, para ser uti-
lizados de nuevo deberán flamearse cuidadosamentc.

Si las colmenas infectadas fueran ]as más deterio-
radas o usted lo prefiriera, se puede hacer también
una radical esterilizaeicín quemándolas total.mente con
todos sus útiles.

Félix Trnlegón Heras

2.803 Del Ghzerpo Naciona: Veterinario

Lucha contra !a mosca del olivo

F. Francisco Martínez, Benicarló (Castellón).

Poseo unas 30 hectáreas de ^livar en nzu^^
bzzen estado por oportunas labores y poda, Ix^ro
nzuy perjudicado con el ataque de la mosccr.
Conzo se trata de varierlades prinzerizas, en la
acttzalidad apcn•ece casi todo el f ruto agusanado
y en grart parte caído. Hablé con dos Ingenie-
ros agrónonzos en distintas ocasiones, y mien-

tras uno opinaba enzplear los medios t,écnic,os de.
lucha, otro era decidido deferzsor de que por
estar nzi finca conzpuesta de peque•zas parcelas
de tres Izectáreas (resultado de absurdas divi-
siones heredi.tarias), irztercaladas erz otras ajenas,
el gasto y Icz nzolestia rto se verían conzperzsados
por el eventucrl beneficio. ^Ganzino a seguir?
Es una verdadera lr"istima que el Ministerio de
Agricultura, que con tan poderosos y conzpeten-
tes medios cuenta, no se dccida a salvar, por
erzcirna de todo, esa importantísinza cosecha de
aceitP imponiendo total v coactivanzente la más
moderna lucha mztidácica y evitan.do que la de-
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sidia e inczeria de la generalidad de los olivicul-
tores hayamos de sufrirla los que tenemos em-
peño en progresar.

Tratar contr.a la mosca pequeñas parcelas dispersaa
en una masa de olivar no defendida es cier2aménte
poco recomendable, pues el éxito sería siempre dudo-
so y, a lo sumo, parcial, sin lograrse toda la eficacia
del^ida. Pero l.a legislación vigente permite llegar a
establecer campañas por pagos o términos, y prueba
de ello es que en la vecina provincia de Tarragona se
ltan tratado este atio contra la mosca la importante
cifra de 430.000 oli.vos; en ala ín caso, organizada la
lucha por las mismas Hermandades, bajo l.a dirección
y consejo técnico de la Jefatura Agronómica.

Mas para poder efectuar esa labor precisa contar
con una general aquiescencia o buena voluntad de los
olivicultores, que deben ser los primeros interesados.
Cuando la coacción ha de imponerse a todos, o a la
gran mayoría, no hay posibilidad de éxito, y tampocu
puede pensarse en que el Estado actúe como empre-
sario universal, pues no puede ser éste su papel; su
misión ha de ser de orientación, enseñanza, demos-
tración, ensayo y estímulo o ayuda accidental o limi-
tada, como medio de llevar al conocimiento de la efi-
cacia y conveniencia de un método, pero de .ahí no
puede pasar.

2.803

Examen de contratos

H.I.de92E.

_Miguel Benlloch
Ingeniero agrónomo

Recibida que fué a su tiempo la contestación
a mi consulta, y viendo por ella que no se po-
día di^ctaminar de una m^anera concreta, por la
falta de los contratos respectivos, me es grato

adju.ntarle a usted los referidos contratos, rogán_
dole que lo antes posible me c.ontesten, en el
sentido afirnaativo o negativo, de si puedo dis-

poner de las referidas huertas y, en el caso de
que secLn protegidas, la fecha en que ambos
arrendatarios me dejarán libres las correspon-
dientes huertas.

Como ampliación a los datos que nos facilitaron
anteriormente, con arreglo a los cuales redactamos
nuestra consulta aludida, nos remite ahora el con-
sultantes los dos contratos de arrendamiento a que
se contraía aquélla; pero como en los contratos no
l^uede aparecer, lógicamente, si los arrendatarios son
o no cultivadores directos y personales, y este dato
no se nos facilita tampoco ahora, nos encontramos
ante análoga falta de conocimiento de las circunstan-
cias de hccho para poder contestar de la manera con-
creta qne el consultante desea.

F'u la .anterior consulta especificábamos las cireuns-
taucias y condiciones que han de tenerse en cuenta
para la calificación de un arrendatário como cultiva-
dor directo y person.al, y a ellas nos atenemos.

Cada contr.ato de arrendamiento es independiente

del otro,' pyes cada ^rrendatario tiene sracrito un
contrato : ist^nto. Pero' el objeto del contrato es, ul
parecer, e^. n^ismo, puesto que en ambos se trata de
la misma $uerta^, q^; se describe exactamente igual
en ambos dácu^entos y con la misma superficie o
cabida. Los contratos son de la misrnu fecha y pur
el mismo plazo de duraeión.

Es decir, que tampoco, a la vista de los mistuo,,
podemos averiguar si cada uno de los arrendatarios
^iene cultivando siempre la misma parte fija y d^°ter-
ntinada de la finca o cultiv.an ambos solidaria o co-
lectivamente la totalidad de la finca.

Por otro lado, tambi<:n pudiera suceder que los
contratos fueran independientes totalmente, porquc
las fincas .arrendadas en ellos fuesen dos trozos dis-
tintos, aunque de idéntica extensión superficial, dc
otra finca mayor, si bien ignoramos si ello será po-
sible, ya que en la primera consulta se decía quc la
finca tenía seis hectáreas y en los contratos se h.abla
de fanegas y desconocemos la equivalencia de ambas
medidas en el término municipal donde está sita la
finca.

Para poder aplicar el derecho a determinados he-
chos fácil es comprender que la exposición c?e éstos
ha de ser exacta y completa. Por eso, y ante el des-
conocimiento de todas las circunstancias que concu-
rren en el caso, al contestar a la consulta preccden-
te, estudi.amos las posibilidades o supuestos quc po-
dían darse para que el consultante pudiera dcierrni-
nar en cuál de aqttellos supuestos se enc•ucntra.

2.804

Tractores en venta libre

Javier Martín :-I rta jo

Abogado

J. García Gutiérrez, Luanco (Asiurias).

Me interesa conocer las ncarcas de tractores,
cnn potencia in f erior a 25 CV . a la polea, que
se pueden adqu.irir libremente en el mercado
nac.ional, si.n necesidad de permiso de importa-
ción, así como las direcciones de las casas en-
cargadas de su venta.

Los datos que el consultante interesa son los si-
guientes :

David Brown, 25 CV. gasolina, que lo vende Fínan-
zauto, S. A. (plaza de las Cortes, 8, Madrid).

Ferguson, 20 CV. gasolina, que lo vende Carlos de
Salamanca, S. A. (avenida de José Antonio, 61, 1VIa-

drid).
T. E. S. A., 15-20 CV. gasolina, nacionaZ, que lu

vende Tractores Españoles, S. A. (Verneda, 6]., Bar-
celona).

T. A. M. S. A., 15-20 CV. gasolina, nacional, qu^•
lo vende T. A. M. S. A., Tractores Agrícolas Mec•á-

nicos, Las Arenas (Vizcaya).
Tedelasa, 24-36 CV. gas-oil, nacional, con mutur

Dot•tnan Ricardo, que lo vende Talleres Astillcro,
^ociedad Anónima, Astil]ero (Santander).

Salvador Font Toledu
2•^.^ ^ Perito agrícola del Estado
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PUBLICACIONES CON MOTIVO DEL

XIII CONGRESO INTERIVACIO-

NAL ^)LEÍCOLA.

Con motivo del XIII Congrr -
so Internacional de Oleicultura
se han editado numerosas pu-
blicaciones, tanto por parte de
la Comisión organizadora de di-
cho Congreso como del Sindi-
cato Vertical del Olivo y nu-
merosos especialistas. Además
de los boletines extraordinarios
aparecidos con motivo de este

Congreso, citaremos, entre otras, las siguientes obrae :

El costo de los productos clel olivar y sus irultcstrias

clcriva.dns, por Luis Patac de las Travie^a^.

C/tarlemos sobre aceite de oliva, por Manuel Sa-
grera.

Notas de patología olivarera en 19^3-194^4, por Mi-
guel Benlloch.

La técnica estadística en la oleicultura, por el Sin-
dicato Vertical del Olivo.

Contribución al estudio sobre la variar•ión de lrz ri-

queza en a^ceite y aceitunas, por Alfonso de Grado.

El "repillo", "vivillo" o caúla de las hojas, por
Mi^tel Benlloch.

La covuntura general de las grasas y aceit^es en los
rli`erentes países del muzzdo, por el Sindicato Vertical
del Olivo.

Estudios prelinzinares sobre extracción de aceitr^ de
oliaa, por J. Mi^nel Ortega v Faustino Andrés.

Observa^ciones sobre algurzas enfernzerlades del oli-
z=^^, por 1^Iiguel Benlloch.

Estudio sobre experim,entación en el olivo, por

.l. Mi^nel Orteña 1'ieto.

El aceite de oli.va, monecla mediterrárzc^a, por .luan
de Arespacochaga.

Oliz^o de semilla.c. Sus posibilidades en la obtezui^ín
de varieclacles selecta,c, por .I. ^Vliguel Ortega \^ieto.

El oliuo a irat•í^s áe las letras españolas, por Migu^^l
Herrero García. ^

Du.ración del ^x^der atrayente que sobre la nzosca
del olivo ejercen las soluciones de fosfato anzózzico,
por Federico Gómez Clementc y^Iartín Bellod.

_9van^•e de wzrr bibliografía oleícola, por el Sindi-
cato Vcrtical del Olivo.

Gstu^lio prelimizza.r sobre la varircbili^dad de lccs ca-
racterí.sticas inrlustriales de la. aceituna, por J. Miguc]
Ortena ^ieto, etc.

P L A N AfRICOLA DE GALICIA :
Servicio de Mejora de la Ex-

plotación Lechera.-Registro
lechero en el gazuulo rojo de
GaZicia. - Boletín divulgador
número 4.-,lulio 1950.

Durante el año 1949 ha con-
tinuado el Servicio de Mejora
Lechera del Plan Agrícola de
Galicia la organización del Re-
gistro Lechero.

, Muchos animales que duran-
te la primera lactación que se

colnprobó dieron un rendimiento excelente, apenas
Ilegaron a uno mediano en la segunda lactación cont-
probada. Más que de origen genétieo, esto es proba-
blemente un signo revelador del deficiente régimen
alimenticio a que están sometidos dichos animales.
Es indudable que las diferencias de edad, época de
parto, período seco, nueva gestación, etc., influyen en
e] rendimiento y le hacen variar de una lactación a
otra ; pero variaciones tan grandes como las colnpro-
badas no pueden ser atribuídas más que al esfuerzo
productivo que el animal hace durante una lactación,
v due al no ser compensado convenientemente por la
alimentación da ingar a que la vaca llegue a la lac-
tación siguiente en francas condiciones de inferioridad
fíaica y se produzcan esos «altibajos» de tma lactación
a otra, que no son más que el descanso que forzosa-
mente se toma l.a naturaleza para ponerse en condi-
ciones de volver a resistir un nuevo esfuerzo produc-

tivo. A1 comprobar la tercera lactación de estas va-
eas, en rendimiento, tanto en ntímero de días de lac-
tación como en cantidades de leche, vuelve otra vez

a subir.

También se ha observado que algtmas vacas con-
servan perfectamente sus buenos rendimientos en la^
sucesivas laetaciones, y como estos animales están so-
metidos a un conveniente régimen alimenticio, ello
explica la regularidad de sus producciones, aunque
tal vez su valor gcnético no sea superior al de las va-

cae antcriormente citada^.

En las ^^roducciones de grasa existen notables dife^-
rencias de una lactación a otra. Fntre los probables
tnotivos de estas diferenci.as está en primer lugar ^a
variación en el procedimiento de tomar las muestra.
l^urante el primer año sólo se tomaba tma mnestra de
leche en el momento dc inscribir la vaca, que gene-
ralmente era hacia el mes o dos meses de lactaeión;
en cambio, en el sec ^ndo atio va 5c tomaron ires mues-

tras de leche para el análisis de grasa : wia al prin-
eipio de la lactación otra hacia c.l medio y otra al fi-
nal de la lactación. nespués se promediaron los tres
análisis. Si a esta difcrencia; en los procedimicntos de
determinar el porcentxje graso ^e nne el que muchas
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vacas llegan al parto en condiciones de inferioridad
física, en ello puede estar la principal causa explica-
tiva de las diferencias observadas de una lactación a
otra. A lo. largo de la lactación se produce una varia-
ción en el porcentaje de grasa, variación que tiene
aproximadamente una elastieidad del 1 por 100; pero
cuando las vacas llegan desnutridas al parto esta elas-
ticidad se acerca al 2 por 100, y como además las
diferentes estaciones del aaio, la gestación, etc., pue-
den hacer varias aproximadamente en un 0,6 por 100
el porcentaje de grasa, todo ello contribuye a la va-
riación observada.

F. DE LA MEI.A (A.).-Cartilla
divulgadora de plagas d e l

campo. - Dirección General
de Agricultura : J e f a t u r a
Agronómica de Valladolid.

Se trata de una ampliación a
la primera edición del folleto
que f u é publicado el pasadu
año. Con lenguaje claro y sen-
cillo y profusión de fotografías
se exponen las principales pla-
gas de cereales y leguminosas,

viliedo, remolacba, plantas hortícolas y frutales. Des-
pués se indican los productos insecticidas y anticrip-
tooamicidas que se utilizan para combatir las plaaas
antes mencionadas. Por zíltimo, se insertan en dicb ^
folleto unos consejos generales a tener en cuenta en el
tratamiento de tales lílagas y un calendario fitopato-
lógico adaptado a las circunstancias fenoló^icas de la
provincia de Valladolid.

I?.aI.LEROrrI ( ^^ orberto). - Expe-

riencias s o b r e cruzamientos
de levaduras. - Separata de

la Revista de la Facultad de.
Agronomía y Veterinaria. -
Tomo XII. - Entrega II-III.

Buenos Aires, 1949.

E1 trabajo consistió en la ob_
tención de bíbridos de levadu-
ras mediante el apareamiento
de cultivos baploides de esta-
bilidad comprobada, derivados
de las esporas aisladas por pro-

c•edimientos de microm._mipulación de cepas pertene-
cientes a la Colección Microbiana de la Cátedra de^

Microbiología Agrícola.
Los híbridos obtenidos fueron puestos a esporular,

y cl estudio de los cultivos a que dieron origen las
esporas separadas perlnitió reconocer la legitimidad
dc aqnélloa por la se^^reoación de los caracteres cn-
rrcapondiente: a lo. pro^enitores ori^;inales.

El instrumental que se ha utilizado para la disec-
ción de las células por procedimientos de microlna-
nipulación ha permitido aislar diariamente un nítme-
ro de esporas superior a setenta, que se considera
como promedio bueno para personas prácticas. Ade-

más, la esporulación de las cepas se ba conseguido en
forma satisfactoria en bloques de yeso acidificados con
una solución de ácido acético y acetato de sodio de

pH=4.
El poder fermentativo de lo^s bíbridos obtenidos cs

superior, en todos los casos, al de cada zmo de los
progenitores; dos de esos bíbridos manifiestan una
capacidad fermentativa muv supet•ior a la de los
otros dos.

RATERA (Enrique). - Observa-

cion<a sobre la f loracti^ón de
varieclades cultivadas de pa-
tatas ti• cle especies silvestre.s
arge►zti►zas. - Publicaciones

de la Facultad de Agronoznía
v Veterinaria de la LJnivct:,i-
dad de Buenos Aires.-1950.

En este trabajo se indican lo^
resultado obtenidos durante las
experiencias realizadas durante
cnatro atios en lo referente a
la floración de diez variedadPs

cultivadas v doce silvestres argentinas de patata. he
las primeras se destacan por stt floración abundantc
y fructificación las si^uientes : Alma, Kalahdin, Kou-
snrañis v Majestic. De l.as silvestres, si bien todas flo-
recen bien, sólo fructifican siete. También se ba oh-
servado que en ésta, en general, la época de planta-
c•ión no afecta sensiblemente al período de floración.

OTRAS PUBLICACIONES

MINIS'I'ERIO DE AGRICULTLiRA.-Servici0 de ^'.apa^'^ita-

ción y Propa^anda. -Hojas l^ivulgadoras. - Mes^^s

de julio, agosto v septiembre de 1950.

Las Hojas l^ivuloadoras editada^ por el Servicio de
Capacitación v Propaganda del Ministerio de A^ricul-
tnra durante^ loa meses de julio a septiembre de 1951)
son las siñuientes :

\Ttímero 12.-Reseñ.a cle aninzalc^s, por Antonio 5eín-
cbez Belda, Vetcrinario.

Vúmero 13.-Terrenos adectzaclos para frutale^s, por
J. Miguel (^rte^a 1'ieto, Ingeniero A^rónomo.

\tímero 14.-Iztcubación tuztural, por Jos;_^ M. Echct-

rri Loidi, Perito a^ícola.
1'^úmero 15.--1c<^ynias de riego, por F. Domín^uez

García-Tejero, In^eniero A^rónomo.
^iímero 1_6.-I,as c>tiqzzetas cle los abono.^, ltor J^•-

sús -1^zzirre, In^;eniero A^;rónomo.
Número 17.-E1 nzilclitt de la vid, por Mi^^nel Ben-

lloch_ Inreniero A«róuomo.
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