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Las enfermedades del garbanzo,

por EMILIO BELLANDO, Ingeniero - direc-
tor de la Estacién de Agricultura de Arovalo.

Una de las cosechas que mds riesgo corren es la del gar-
banzo. Constituye la hoja dedicada a este cultivo la mayor es-
peranza del agricultor, porlos rendimientos que produce una
buena cosecha. Estos tltimos anos, sin embargo, estas espe-
ranzas han resulitado defraudadas, puesto que generalmente
ios sembrados de garbanzos se han perdido en el centro de
I'spana. Sin perjuicio, por tanto, de aconsejar que sea sus-
tituida dicha leguminosa por la lenteja en muchas localidades
en donde las condiciones meteoroldgicas es preciso reconocer
que son favorables al desarrollo de las enfermedades que ata-
can al garbanzo, vamos a dar algunas reglas para el cultivo
de dicha leguminosa, que disminuyen considerablemente los
riesgos de pérdida de cosecha.

La planta del garbanzo es atacada principalmente por
una mosca que deposita en ella sus huevos, por una planta
microscopica que la destruye rdpidamente y por un insecto
que corta su raiz por el cuello. [’sta ultima enfermedad es de
origen mejicano, y mientras no se extienda, puede evitarse no
empleando para la siembra garbanzos de dicha procedencia,
cosa que se consigue adquiriendo la semilla directamente de
los centros productores de garbanzos duros, no de los comer-
ciales no productores, que venden como del pais semilla que
tiene origen americano.

Los ataques de la mosca pueden disminuirse considerable-
mente conociendo la vida de la misma. A primeros del mes
de abril es cuando dicho insecto deposita sus huevos en las
hojas de Jas plantas de garbanzos. A principios de j junio vuel-
ve a repetir la operacion, cuando la segunda generacion de la
mosca estd en completo desarrollo. Retrasando la siembra
todo lo posible, el ataque primero no puede verificarse, y la
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segunda generacion del insecto, en peores condiciones de
vida, hara el ataque mucho mds benigno.

La rabia, por ultimo, la produce una plantita pequenisi—
ma, un hongo, que utiliza todas las partes blandas de la plan-
ta como alimento. Necesita para ello que coincidan los perio~—
dos de floracién con un grado de calor y humedad favorable,
por lo gereral, al desarrollo de todas esas plantitas pardsitas.
Para disminuir los efectos funestos de este ataque no hay
mds medio que evitar por todos los posibles: 1.0 Que las se-
millas vayan infectadas al terreno: basta para evitarlo tratar-
las durante cinco minutos sumergiéndolas, valiéndose de urr
cesto en una disolucién de 50 gramos de sulfato de cobre en
diez litros de agua, extendiéndolos a secar después: 2.° Im-
pedir que los gérmenes que estén en el terreno o en el am~-
biente se desarrollen cuando el medio sea propicio. Se tiende
a esto sulfatando la planta, y entre lineas, dos o tres veces,
cuando aparecen las primeras hojas, en el momento de verse
las primeras flores y cuando se inicia la formacion de tabinas..
La formula para el sulfatado es la siguiente:

AQUil. i viiaeiinennn. e e 102 litros.
Sulfato de cobre....oveveennn.. . 2 kilogramos.
Cal viva. .o ovevenencnnnns Cereees 1 kilogramo,

Se disuelve la cal en los dos litros de agua, y el sulfato re—
ducido a pedazos pequenos (como garbanzos) en los otrcs
ciento, utilizando como vasijas cdntaros rotos por la boca, le-
brillos, tinajas, etc., y echando el agua con la cal sobre el agua
con el sulfato, y no al revés. El pulverizado se hace antes de
salir el sol y sirviéndose de un pulverizador corriente, como
los empleados en los vinedos. Uno cualquiera, por ejemplo,
el de tipo Julidn, cuesta 40 pesetas.

Finalmente, también es favorable para combatir esta en-
fermedad el retrasar la siembra, porque se evita, si con la
siembra ordinaria se pierden los garbanzos, que las condicio-
nes de humedad y calor coincidan, si se producen en la loca-
lidad en época determinada, con el periodo en que la planta
es con mds facilidad atacada.

La pasteurizacion del vino.

Se sabe corrientemente lo que quiere decir pasteurizar umr
vino, pero no siempre se conocen las condiciones precisas
para una buena pasteurizacién. Sélo después del conocimien-
to intimo del vino, y del estudio de la manera como se com—
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portan los componentes del vino sometido a la accion del ca-
lor, pueden fijarse reglas para operar debidamente y para ob-
tener todo el beneficio que de esta prédctica podemos esperar,

José Salvadori, en el estudio que hace de la cuestion, dis-
tingue en las complejas reacciones quimicas y bioldgicas del
vino, gérmenes y fermentos, productos gaseosos libres o se-
micombinados, y elementos solidos en disolucidon o en sus-
pension.

[.a manera de portarse los gérmenes y fermentos someti-
dos a la accidon del calor estd intimamente relacionada con la
composicion del vino a tratar: el alcohol, la acidez y el tanino
influyen sensiblemente sobre el grado de temperatura mortal:
.cuanto mads rico es un vino ¢n estos elementos, tanto mads
baja es la temperatura a que se debe llevar para obtener la
«csterilizacion. Es sabido que los vinos alenholicos o dcidos
son de conservacion mas facil: el alcohol y los dcidos obran
como antis¢pticos, y su accién se suma a la ejercida por el ca-
lor; por cuya razon, la esterilizacion de tales vinos, como se
ha dicho, se obtiene a temperatura sensiblemente mas baja
.que en otros vinos de acidez o alcohol deficiente.

De gran importancia es la duracién del calentamiento: si
an germen, sometido a 6o grados durante un minuto, muere,
puede morir igualmente a 55 grados, sometiéndolo a esta tem-
peratura durante un tiempo mayor.

En el vino existen gases en disolucidn, y entre ellos, el oxi-
geno del aire determina verdaderas combustiones, cuyos pro-
ductos (anhidrido carbdnico) son absorbidos por el vino; estos
gases pueden desprenderse por agitacion, por disminucion de
la presion o por el calor.

De todos los gases, el mds importante es el dcido carboni-
.co, sea que proceda de la fermentacion alcoholica o de la com-
bustion determinada por el oxigeno, y es conveniente conser-
var en disolucidn, ya que, ademds de ejercer accién antisépti-
ca, da al vino frescura y brillantez. En la pastcurizacién deben
preferirse los aparatos que permitan conservar en el vino el
gas carbonico disuelto, porque el desprendimiento de este gas
da lugar a pérdidas de otros elementos, tales como los éte-
res, los aldehidos, dcidos voldtiles que imprimen bouguel al
vino, y vesultaria que el vino pastcurizado saldria del aparato
desnaturalizado de aroma, y, por lo tanto de menor valor co-
mercial.

I-n el vino se encuentran ademads otros cuerpos que sélo
sufren modificaciones si el vino contiene oxigeno libre, y la
combinzcién de estos cuerpos con el oxigeno se acelera con
<l aumento de la temperatura. Esta oxidacion, que puede ser
de utilidad en los vinos en los cuales se desea acelerar el en-
vejecimiento, es de temer en los vinos que se desean conser-
var jovencs lo mds posible. De aqui la necesidad de resguar
dar el vino del contacto del aire, inconveniente que se presen-
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taria con trasiegos mal efectuados o con filtraciones al aire
libre.

Hay que anadir que, en los vinos que deban pasteurizarse,
es practica indispensable la filtracién para separar las par-
ticulas sélidas en suspension, particulas que, ademas, pueden
comprometer el buen éxito de la pasteurizacién, por ser mas
facil que los vinos pasteurizados adquieran el sabor a quema-
do. Los trasiegos y filtraciones deben verificarse también al
abrigo del aire, para evitar la oxidacién ¢ insolubilizacién de
la materia colorante.

En la pasteurizacion de viros enfermos se observa que,
siendo brillantes acabados de filtrar, con la accién del calor
se enturbian, debido a la coagulacion de las materias albumi-
noideas.

El régimen de calentamiento influye también en los resul-
tados de la pasteurizacién. Hay que evitar la elevacion brusca
de temperatura (golpe de fuego), que puede tener influencia
nociva en el gusto del vino; el aparato debe permitir un rapi-
do aumento de temperatura, pero progresivo, hasta la tempe-
ratura mortal, y que ésta sea de duracion suficiente, propor-
cionando luego un rdpido enfriamiento para que el vino salga
del aparato casi a la misma temperatura inicial de entrada.

Como se ve, un buen enotermo debe satisfacer muchos re-
quisitos para operar racionalmente, y el comprador debe ser
severo en exigir estas condiciones en los aparatos que ad-
quiere.

Cualquier época del afio es buena para pasteurizar los vi-
nos, aunque ¢éstos sean jévenes, apenas de tres o cuatro me-
ses. El vino pasteurizado, recién hecho, continta el proceso
de envejecimiento y de afino, habiendo autor que recomienda
la pasteurizacién precoz como digna de entrar en la prdctica
ordinaria de vinificacién.

La pasteurizacién se practica, no sélo para curar vinos en-
fermos, sino también como medida preventiva y para asegu-
rar una perfecta conservacion de los caldos.

Es de desear que tal préctica se generalice en los trabajos
ordinarios de viniticacidn, pues con ella se evitaria el anadir
al vino sustancias que, aunque permitidas por la Ley, no al-
terando la natural composicion y no siendo nocivas, no pre-
sentan, sin embargo, ninguna ventaja para la salud del con-
sumidor. En el vino destinado a la exportacion, la pasteuriza-
ciéon deberia ser prdctica corriente, para evitar posibles alte-
raciones, y, por lo tanto, perjuicios al exportador, el cual, por
una exportacion en malas condiciones, puede perder el bene-
ficio de muchos anos de trabajo.
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La constifueién de la uva durante la maduracion.

La composicion de la uva varia segin su grado de madu-
racion. La hoja, verdadero laboratorio, es el érgano vegetal,
en que tiene lugar, por la accién del calor y de la luz, la ela-
boracién de los principios que entran en la constitucién de la
uva. Esos principios, una vez en el racimo, sufren importantes
transtormaciones. Siendo la hoja necesaria para la madura-
cion, resulta explicado por qué la deshojadura puede perju-
dicar muchas veces dicha funcion.

Se distinguen varios periodos en la maduracién de la uva:

Primer periodo (periodo herbaceo): El grano es verde, y se
desarrolla creciendo rdpidamente en peso y en volumen; se
forma la pulpa enriqueciéndose de diversos materiales, y es-
pecialmente de principios dcidos, no existiendo el azicar mds
que en una pequena proporcion. £I grano de uva es muy dcido
(agraz).

Segundo periodo: El grano cambia de color (maduracion),
el peso permanece estacionario y la proporcion de azucar au-
menla, mientras que la de los dcidos, o, mejor, de los principios
acidos, empieza a disminuir,

Tercer periodo: Continaa el crecimiento del grano. La
proporcion de aziucar aumenla lodavia mds, mientras que la pro-
porcién de dcidos disminuye. Cuando la riqueza de la uva en
azlcar es estacionaria, el frulo esta maduro.

Cuarto periodo: En ciertas regiones viticolas se observa
un cuarto periodo, llamado periodo de sobremmaduracién, du-
rante el cual empieza la desecacion del fruto.

En Francia, durante dicho periodo, aparece en las uvas un
moho, el Brolitis cinérea, que produce una concentraciéon del
mosto por evaporacion de una parte del agua, disminuyendo
la acidez y desarrollando al mismo tiempo un perfume espe-
cial agradable. Este es ¢l hongo que es causa de la podredum-
bre noble de las uvas blancas y de la podredumbre vulgar de las
uvas ordinarias, en los cdlidos y himedos.—(Del Boletin de la
Estacion Enotécnica de Espaiia en Celle.)

El achaparramiento de la vina.

En varias revistas vemos la noticia de que un viticultor
francés ha conseguido que en una finca de su propiedad des-
aparezca casi por completo el achaparramiento de la vina,
gracias al empleo del alquitrén, repetido durante tres anos
seguidos.
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El mismo M. Lamouroux, que tal es el nombre del aludi-
do, resume el tratamiento en los preceptos siguientes:
r.e Empleo de alquitrdn mineral, procedente de las fabri-
cas del gas.
2.0 Aplicarlo inmediatamente de haber podado, o, cuando
menos, en ¢l mismo dia de efectuar la poda.
3. Embadurnar todas las llagas o cortes de las cepas.
4.° Evitar que alcance Jas yemas, que podrian quedar des-
truidas por el contacto de dicha materia.
® i es necesario, calentar el alquitrdn para que sea lo
suficiente fluido.
6.2 Aun cuando el tratamiento ya es eficaz desde el primer
ano, debe repetirse durante los anos consecutivos para que
produzca todos los efectos apetecidos.

B = ———

Los tapones de corcho.

El encorchado de las botellas es una de las operaciones
mads costosas del comercio de vinos, dado que el corcho de
buena calidad resulta a un precio muy caro.

La calidad de los corchos es muy variable, siendo el mejor
el que ofrece una superficie muy lisa con una elasticidad bien
marcada. Cuando el corcho procede de climas muy secos,
resulta duro y venoso, presentando estrias mds o menos
profundas, por las cuales el vino se filtra, escapando al exterior
o impregnandose de malos gustos. Este sabor desagradable
no es debido a Jas c¢lulas del corcho, sino a los mohos que se
desarrollan en las cavidades, tales como el aspergilius niger y
el penicilium glaucum; cuando se advierte la presencia de es~
tos gérmenes, deben desecharse los corchos contaminados.

Pero sucede a veces que, por estar contenidos muy al inte-
rior del tapdn, no es posible percibir el olor a moho: de ahi
que se haya procurado destruirlos por una esterilizacién, me-
diante la accion combinada del vacio y del vapor; otros pro-
cedimientos hay, a base de la ebullicién, en presencia de los
hipocloritos, sulfitos, cloro o gas sulfuroso, pero, segin ha
demostrado M. Bordas, no ejercen accidén sobre los mohos.
interiores. Los métodos basados en Jla acciéon del metanol,
aunque de mejores resultados, no son recomendables por lo
poco précticos.

Hay que advertir que los mohos no son los unicos enemi-
gos del corcho. Una serie de insectos existe que lo perforan,
tales como la linea cloacella, el enofila flavum, el ephestia possue-
lela y el oniscus muravius, harto conocidos de los bodegueros.
Todos estos animalitos que se desarrollan en las bodegas ha-
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medas pueden ser destruidos blanqueando el suelo y muros
con lechada de cal y pulverizando con sulfato de cobre al g
por 100.

Los tapones son en gran parte fabricados mecdanicamente;
y con el fin de hacerlos mds gratos a la vista, ciertas tabricas
cmplean muelas de esmeril. Este método tiene el grave incon-
veniente de que la mezcla produce un polvo muy tino, que pe-
netra en los poros y los obstruye; en cambio, con el tiempo,
aquel polvillo s¢ desprende y pasa al vino, enturbidndolo. Por
estos motivos, muchos comerciantes prefieren los tapones ela-
borados a mano y sin preparacion alguna, sometiéndolos
unicamente a la ebullicidén en agua o la accion del vapor, an-
tes de su empleo.

Para la desinfeccién de los tapones, ¢l mejor procedimien-
to, segtn el periédico italiano La Voz de los Campos y de los
Mercados, consiste en suspenderlos en un recipicnte cerrado,
donde se haya puesto previamente una dosis de permanga-
nato por dos de formalina del comercio. Dicha mezcla pro-
duce vapores de formalina, que, ademas de esterilizar perfec-
tamente los tapones, coagulan las sustancias que producirian
mal sabor disueltas en el vino.

Aprovechamiento de los tallos de maiz para aumentar
la riqueza de las tierras en humus.

Muchos labradores amontonan y queman los tallos del
maiz. Esta prdctica supone un despillarro. El suelo necesita
humus indispensablemente, y un buen modo de proporcio-
narselo es cortar dichos tallos y enterrarlos a una profundi-
dad prudencial. Esta operacion debe hacerse en el invierno,
a fin de que haya tiempo bastante para que los tallos se des-
compongan antes de que llegue la ¢poca de la siembra.

Cuando la necesidad de hacer alguna labor acorte el tiem-
po disponible y convenga acelerar la descomposicion todo lo
posible, debera cortarse los tallos con una cuchilla, en peda-
z0S muy pequenos, tan pronto como se haya recogido la co-
secha, De esta manera se descompone rdpidamente, con pro-
duccién de humus.




Contra la «fumagina» de la vid.

Es cosa sabida que la fumagina o negro esta producida por
un hongo (Fumago vagans), que no penetra nunca en el inte-
rior de las partes atacadas, sino que se desarrolla en el liqui-
do azucarado exudado y esparcido sobre los drganos de las
plantas por las cochinillas que en ellas viven como parésitos.
Las cepas aparecen como empolvadas de negro. Como conse-
cuencia de esta enfermedad, las funciones de la clorofila no
se realizan bien, y el vino obtenido acusa un saber desagra-
dable.

Para evitarla es preciso dirigir los tratamientos centra es-
tas cochinillas, efectudndolos eninvierno después de la poda.
Para el mejor éxito de los mismos conviene distinguir dos
clases de cochinillas: las que pasan el invierno sobre los sar-
mientos, y las que se refugian entre las grietas del tronco y
los brazos. En el primer caso se operard como sigue:

1. Se podard corto y se quemardn los sarmientos.

2.° Se destruirdn el mayor niimero posible de cochinillas
que se hallen sobre el tronco y brazos frotdndolos con un
cepillo grosero.

o

3.° Se embadurnard el tronco con la siguiente mezcla:
Agua . cvieiiiiiianenns veeesreannses 1,600 gramos.
Jabdn negro..... [ Y 200 —
Accite de granos. ......... Cheas e . 200 —
Petréleo. oo e ... [ 100 —

Para destruir las cochinillas escondidas bajo la corteza se
practicara el descortezado, teniendo cuidado de quemar los
residuos, En seguida se procedera al embadurnamiento como
antes se ha dicho, procurando alcanzar hasta el nacimiento
de las raices.

También se recomienda como tratamiento de invierno
flamear el tronco y ramas principales con la lampara de sol-
dador, acercando ia llama con cuidado a las partes mds
abundantes en cochinillas.

Si el tronco y los brazos.estdn muy atacados, serd util
completar el anterior tratamiento con una pulverizacién con
caldo bordelés al 2 por 100, verificada antes que salgan los
brotes. Es ventajoso agregar, por hectolitro, un kilo de esen-
cia de trementina o de jugo de tabaco.

MADRID. — Imp. de 1a Suc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 13.



