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Datos generales. - Las distintas cspecies y varicdades de
achicoria torman un gi'nero de la familia de las comruestas,
grupo dc las chicoriaceas. Algunas especies crecen como
plantas espontáneas en distinta^ provincias de Espai^a; otras
se cultivan para ensalada o para la obtención del café de achi-
corias.

La más importante para nuestro objeto es la achicoria sil-
vestre, Ciclzo^^iai^^z iraóybirs, conocida tambi^ q con los nombres
vulgares de uaehicoria amarga» y«almirón amarg•o». Se da
espontáneamente hasta en el balasto de la entrcvía de los
ferrocarriles; en algunas comarcas figura entre las malas hier-
bas, que es necesario extirpar. Sin embarl;o, cuando no está
invadiendo otros cultivos, sino que es ella la cultivada inten-
cional e intcligentemente, es planta que puede producir g•ran-
des beneGcios. Las variedades llamadas de rezaaclao, n:ejorac^a
(de hojas muy anchas), de Bruselas (de cortcza gruesa), 13arE^,z
de c.zruchi^to, y otras, se cultivan para aprovechar las hojas
como ensalada, o para darlas a comer al ganado, especial-
mente al lanar y al vacuno, que las comen cor_ gusto; pero
deben ser suministradas con moderación, no sólo por su ac-
ción purgante, sino por el sabor quc pueden comunicar a la
leche.

La raíz y las hojas de ]a achicoria silvestre se usan en 1\1e-
dicina; la farmacopea española incluye solamente las hojas
como medicinales: entran en la preparación de1 Ilamado jara-
be dc ruibarbo compuesto.

Pero la verdadera importancia industrial de la achicoria
no estriba en estas aplicaciones, sino en el aprovechamiento
de la raíz para preparación dcl llamado caf^ de achicorias.
Este se prepara cortando la raíz en tiras, desecándolas y so-
meti^ndolas a la torrefacción, con adición de una pequeña
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cantidad de grasa o de melaza; la operación final es ]a tritu-
ración por medio de molinos.

Parece inverosímil, a primera vista, que la achicoria para
caf^ pueda dar lugar a u q cultivo y a una industria importan-
tes. Y, sin embar^;o, nada más exacto; como la afición al café
se extiende cada día más, y su consumo crece rápidamente,
es natural que se haya b'uscado el abaratamiento mediante el
empleo de u q sucedáneo. Cierto que el estudio de su compo-
sición química demuestra que la infusión de achicoria no tie-
ne realmente, y por sí sola, valor alimenticio, pero ]o mismo
ocurre con la de café. Usada largo tiempo, parece que la achi-
coria ejerce al^,vna acción perjudicial sobre el estómago; pero,
en cambio, no tiene la iníluencia que el café ejerce sobre los
sistemas nervioso y circulatorio. iblezclada la achicoria con el
café, le hace más amargo, le da más color, comunica cierta
acritud a su aroma y disminuye su riqueza en principios acti-
vos, especialmente en cafeína. Y aunque no todos sean de la
misma opinión, ni mucho menos, hay quien sostiene que'la
adición de la achicoria mejora el caf^, sobre todo si se ha de
tomar con leche.

El hecho es, en consecuencia, que Alemania, B^lgica y
Francia cultivan en gran escala dicha raíz. Alemania cuenta
con más de roo lábricas dedicadas a la preparación industrial
del producto. En 1^ rancia llegó a haber 4.00o hectáreas dedi-
cadas a este cultivo, casi todas en los departamentos del Nor-
te y del Paso de Calais. 13^lgica tenía últimamente unas 6.000
hectáreas, y tuvo hasta más del doble cuando aun no se había
extendido la producción en Francia. Italia, Rusia, Holanda,
Dinamarca, Hungría y otros países cultivan también la achi-
coria en mayor o ^nenor escala. Ilace cuatro años, apenas si
se habían hecho cn España algunos tímidos ensayos, con un
total de go hectáreas, en las provincias de Navarra, Guipúz-
coa, Segovia y Valladolid.

La guerra ha venido a trastornar enteramente la produc-
ción y el comercio del cafí; de achicorias. Se comprende fácil-
mente, pues la producción belga se ha reducido de un modo
extraordinario, y la francesa casi ha desaparecido, ya que es-
taba localizada, en su mayoría, en los departamentos ocupa-
dos por las tropas alemanas. Todo esto ha traído por conse-
cuencia el que los fabricantes españoles asociados hayan podi-
do exportar, y quc el precio de la tonelada de raíz, que venía
siendo de 5j a bo pesetas, subiera, en los momentos de mayor
escasez, a iz5 y i5o. Claro es que estos son precios excepciona-
les, y no debe esperarse que se repitan, pero sí que se sosten-
gan bastante tiempo io ó i 5 pesetas más altos que antes de la
guerra, lo cual ya permite pensar en el desarrollo del cultivo
en España. Esto, con la cnayor práctica y los correspondientes
perfeccionamientos, traería por consecuencia un aumento en
la producción media por hectárea que hasta ahora aparece con
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signada e q las estadísticas, podría elevarse con el correspon-
diente aumeoto e q los beneficios. 'I'odo hace pensar, por tan-
*.o, que la achicoria tendrá, de ahora en adelante, para los
^ultivadores españoles, un interés superior al que hasta ahora
haya podido tener.

Variedades cultivadas.--Pueden reducirse a dos principa-
les: la Ilamada Ma^deb«r^o, de hojas enteras y raíces largas,
lisas, de. forma casi cilíndrica, y la de 13ri^^zs2^+ich:, de hojas ri-
zadas y recortadas. Como subvariedades importantes citare-
mos: la ^11a^debur^o ^^:ejorada, obtenida en Bí'lgica, de hojas
menos recias y más fácit de arrancar; la 13rr^ns2i^iclr ilzliarza, la
Ilolarad^z y la Gigarate; estas dos últimas cultivadas, sobre todo,
e q Alernania. Por lo geoeral, las del tipo Ma^;^tebirr^o dan ma-
yores cosechas, pero las raíces son más difí^iles de desecar y
el producto suele ser de utilidad algo interior; Jas raíces dcl
tipo de Rri^ns2e^ic/,^, por ser más cortas y de lorma cónica más
pronun^ciada, se arrancan, por lo general, con más facilidad.
iJna raíz pcsa de ^oo a auo gramos, y su longitud es de a^ a 30
^cntímetros, con diámetro de ^ a 6 con el nivel del suelo.

Con^diciones generales de cultivo, clima y terreno.- La
achicoria para cat^ se da mejor en los climas templados y
algo húmedos; pero, no obstante, se adapta bien a las rcgio-
nes frí;as, si se tiene la precaución de retrasar un poco la
^iembr,i.

Requiere tierras suaves, írescas y protundas, e q que se
desarroll<i fácilmente su raíz pivotante; e q las tierras tenaces
por exceso de arcilla, la raíz crece mal, y el arranque, siem-
pre costoso, se hace más di(ícil todavía; en las ticrras muy
sueltas sufre los efectos de la sequedad; las g^uijarrosas y cas-
cajosas tampoco son convenientes; er_ general, son preleribles
las tierras profundas, que, sin exceso, pequen m^ís bien de
arenosas que de fuertes, y en las que se da bie q ]a remolaeha.

I'or las labores profundas, las grandes cantidades de abo-
no y los cuidados culturales que exi^e, la achicoria prepara
bien las tierras para el cultivo del trigo, e inieia a menudo la
rotació q de eosechas. Cuando el arranque es tardío, suele ser
la avena la que sigue a la achicoria.

Cuando, por el contrario, es la achicoria la que sigue a un
cereal, hay que desrastrojar cn el otoño, dando luego una la-
bor de invierno que entierrc al mistno tiempo el estr^rcol.

En los terrenos de subsuelo impermeable y compacto, con-
viene dar una labor protunda de arado; en las tierr^^s francas
hay quien cree perjudicial el excesivo desmcnuzamient^ de
las capas profundas, porque entonces las raíces llegan a ser
demasrado largas, se rompen al arrancarlas y dejan restos,
brotando de nuevo la planta indefinidamente.

La preparación se completa en primavera co q el esearifi-
cador, el rastrillo y el rulo, dejando la superficie lo bastante
tirme para quc no se marque la huella del pie. En conjunto,
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el suelo debe trabajarse más finamente que para la remolacha.
Se admite que una cosecha de 30.00o kilogramos de raíces

por hectárea retira de la tierra r3o kilogramos de nitrógeno,
34 kilogramos de ácido fosfórico, ^8 kilogramos de potasa y
z5 kilogramos de cal. Es bastante común la creencia de que
la achicoria es una planta esquilmante en alto grado. Hay en
esto evidente exageración; pero lo que sí está fuera de duda
es que no es prudente escatimar los abonos para compensar
lo extraído.

Abonos.-E1 factor principal debe ser el es±iércol, bien des-
compuesto, y empleado antes del invierno o en sus comien-
zos; aplicado en la primavera, favorece el desarrollo foliáceo
y la producció q de raíces demasiado acuosas, bifurcadas y de
un amarg•or especial que deja un gusto desagradable. Se em-
plean de 3o a 3S.ooo kilogramos por hectárea, y en la prima-
vera se completa la fertilización con los abonos minerales en
dosis y condiciones análogas a las que se recomiendan para
la remolacha. Como la fase más activa de ]a vegetación co-
mienza en julio y dura hasta muy entrado el otoño, no es ne-
cesario emplear grandes cantidades de abonos nitrogenados
solubles, siendo preferible aprovechar el nitrógeno amonia-
cal o el orgánico, cuyos efectos so q más duraderos. Por otra
parte, un exceso de abonos nitrogenados favorece en demasía
e] desarrollo de las hojas, con perjuicio del de las raíces.

Es obvio que la fórmula final de abonos dependerá de las
condiciones del terreno y de la producción que se pretenda
obtener. Únicamente como base para los tanteos, indicare-
mos las cantidades siguientes: ^oo kilos de nitrato de sosa, ijo
a zoo kilos de sulfato de amoníaco; zoo kilos de sulfato potá-
sico; 50o kilos de superfosfato; todo por hectárea, y además
de la cantidad correspondiente de estiércol. EI superfosfato
puede ser reemplazado por las escorias, y el sulfato potásico
por el cloruro y la kainita.

Siembra y cuidados culturales. - La achicoria se siembra
de abril a mayo; sembrando más pronto, se pueden obtener
cosechas más grandes, pero, en cambio, la proporción de
plantas suhidas resulta también mayor.

Muchos prácticos prefieren las semillas de dos años, por
creer que, durante ese plazo de conservación, las semillas de
vitalidad mezquina pierden su facultad germinativa, mien-
tras que las vigorosas la conservan, sin mengua sensible.

La siembra debe hacerse en líneas distanciadas 3o a,}o
centímetros unas de otras, enterrando a z centímetros como
máximo, y empleando de 6 a 8 kilogramos por hectárea. Con-
viene dar un pase de rulo algunos días después, sobre todo
si el suelo está seco. En cuanto las plantas recién nacidas se-
ñalan bien la dirección de las líneas, se da una bina, a la que
sigue otra, días más tarde, pues las malas hierbas perjudican
mucho a la archicoria en las primeras fases de su existen-
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cia. L.uego se hace un aclarado, para dejar las plantas de 2o a
z5 centímetros unas de otras. Durante el verano se pasa una
o dos veces la cultivadora entre líneas, y se termina con una
bina a mano,

Arranque. - Las raíces aumentan en grosor mientras per-
manecen verdes las hojas; na debe, por tanto, procederse a la
recolección hasta que comienzan a amarrillear, lo cual sucede
en octubre.

Si la siembra se hizo a boleo, según la mala costumbre
hasta ahora predominante en España, el arranque de la achi-
coria, siempre difícil, tiene que hacerse necesariamente a bra-
zo, y resulta muy penosa; y aunque se haga en noviembre, y
aun diciembre, época en que los jornales son más bajos, el
coste de la operación siempre resulta elevado, por su inevita-
ble lentitud y por ser los días muy cortos. Después de los abo-
nos, el airranque es la particla mayor de la cuenta de gastos en
el cultivo de la achicoria. Se calcula que, en estas condiciones,
el arranque supone, por hectárea, de izo a zoo jornales, con
un coste de zqo pesetas próximamente.

Para el arranque a brazo se emplea una azada especial de
hierro muy largo y estrecho, y también azadones de dos púas.

Si la siembra se hizo en líneas, la saca de la achicoria se
abarata, pues aunque se haga a brazo, la tarea del obrero re-
sulta facilitada por la colocación regular de las plantas. E q el
1Vorte de hrancia, y utilizando los servicíos de obreros belgas
que iban a esta faena como e q nuestro país van los segadores
a las provincias trigueras, resulta el arranque a unos i•;o fran-
cos por hectárea.

La siembra en lineas permite asimismo emplear para el
arranque arados dc subsuelo análogos a los usados para la
recogtda de la remolacha, y también cabe recurrir a los ara-
dos de vertedera giratoria, que cortan y]evantan la faja de te-
rreno inmediato a cada tila de achicorias, permitiendo así
que sean desprendidas por el obrero con un pequeño esfuer-
zo. EI trabajo se hace mucho más rápida y económicamente
si hay muj^res o muchachas que vayan siguiendo al arado,
cojan las achicorias, arranquen por torsión las hojas que ti-
ran al surco y formen con las raíces montones espaciados de
cinco en cinco metros, que luego se recogen con toda facilidad.

flay también arrancadoras especiales para achicoria, que
suprimen la parte más penosa de la operación y permiten ha-
cer alguna economía; pero se las tacha de no funcionar bien
más que en las tierras sueltas, y en años secos.

De todas maneras, el arranque es una operación inevita-
blemente cara; pero, aparte de que se trata de un cultivo alta-
mente remunerador, cuyos beneficios cubren con creces esos
gastos, hay una cierta compensación en la circunstancia de
que la cava dada al terreno beneficia al cultivo que siga a la
achicoria.
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Producción. - Las últimas estadísticas españolas oficial-
mente publicadas acusan una producción media de i6 tone-
ladas por hectárea; pero esta es una cifra demasiado baja,
como corresponde a un cultivo del que sólo se habían hecho
a la sazón algunos tímidos ensayos Hay noticias de haberse
logrado después producciones de ao y más toneladas. En
Francia, la producción media es de a ĵ toneladas, y con cultivo
esmerado se obtienen de ^o a 35. No hay motivo para que en-
tre nosotros haya de ser siempre mucho menor.

Las cifras anteriores se refieren al cultivo extensivo. En
pequeñas parcelas, y no escatimando ni labores ni abonos, se
citan producciones hasta de So toneladas (Bélgica). En nues-
tras provincias de Segovia y de Valladolid, algunos cultivos
hortícolas de pequeña estensión han dado de ^o a^a toncladas
por obrada, lo cual equivale a^}3 y q ĵ por hectárea.

Dejando estos casos especiales a un lado, parece prudente
que los cultivadores españoles cuidadosos aspiren a produc-
ciones de zo a^^ toneladas, que darán un bonito margen de
beneficios, mientras no sobrevenga una extraordinaria baja en
]os precios.

Venta. -^rrancada la achicoria y separadas las hojas,
debe q tenerse las raíces al abrigo de la lluvia. Si el traslado a
la fábríca va a ser inmediato, basta generalmente cubrir los
montones con hojas o con paja. Es muy corriente que los cul-
tivadores vendan las raíces en fresco, sobrc todo, si la fábrica
no está muy distante; y esto es lo que preferirán los agricul-
tores españoles que se decidan a ensayar el cultivo.

En el E?ctranjero hay quien, para obtcner mejores precios,
disminuír los gastos de transporte, y, sobre todo, poder con-
servar largo tiempo el producto, y elegir, en consecuencia, el
momento de la venta, prefiere vender 1a achicoria desecada.
La preparación comprende: un lavado cuidadoso en fosas,
con abundante agua, en donde se remueve q las raíces, o con
u q lavadero de hélice, si la instalación es de importancia; des-
pués pasan al cortarraíces, que las corta en tiras, cuya forma
es de un prisma triangular, de 3 centímetros de grueso apro-
ximadamente, y, finalmente, van al secadero, con bandejas
superpuestas de chapa perlorada, por entre las cuales circulan
los gases de la combustión del cok del hogar, que sale q por
la parte alta, arrastrando toda la humedad de las raíces.

Las operaciones subsiguientes no corresponden en ningún
caso al cultivador, sino a la fábrica de preparación industrial.

Plagas de la achicoria. - Puede decirse que esta raíz dis-
fruta la envidiable ventaja de no tener entermedades espe-
ciales. No deja, sin embargo, de ser atacada por una roya o
moho, debido a la `Pucinia Hieracii y por varios otros agentes,
pero los ataques no tienen importancia. Los pulg^ones, babo-
sas y gusanos blancos, pueden también dañar a la achicoria,
como a tantas otras plantas cultivadas, pero sin causar gran-
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de verdadera pla^a.

Qbtención de la semilla.-En la actualidad, y comprándo-
la al menudeo, la buena semilla de achicoria cuesta S y aun
io pesetas ]cilo, lo cual es excesivo a todas luccs. Comprando
con oportunidad y en cantidades de al^una importancia, pue-
de obtenerse a 5 0 6 pesetas.

I'eor yue la carestía es el peligro de que la calidad sea de-
fectuosa. rlsí hay cultivadores que preliere q obtener la semi-
lla por sí mismos, haciendo la sclección consi^uiente.

('ara obtener una buena scmilla hay que reco ĥer, cuando
se hace el arranquc, las raíces mejor conformadas y que más
se acerquen al lipo ideal que se^ trate de conse^uir. Esas achi-
corias se conservan en silos lar^•ns y estrechos, para evitar
todo peli^_^ro de recalentamiento. "hodas las raíces cuya buena
conservación ofrezca al^;una duda deben ser desechadas sin
contcmplaciones, pues podrían dai^ar a las demás. En la pri-
mavera se l>lanta con el arado, dejando entre líneas una dis-
tancia de ^o a bo centímetros; se da a las plantas los cuida-
dos acostumbrados; se despunta, si es preciso, los tallos
principales, a cosa de un metro de altura, para facilitar el des-
arroilo de los brotes secundarios, y se hace la recolecció q en
agosto, cuando haya terminado completamente la floración.
Se obtienen de 30o a Soo kilogramos de semilla por hectárea.

llebe evitarse el empleo exagerado de abonos nitrol;ena-
dos, que provocan una exuberancia de vegetación foliácea,
con detrimento de la cosecha de simiente.

L.>L col de Brusel^,s.

Esta col es muy estimada por sus pequeños cogollos que
se encucntran a lo largo del tallo; tienen próximamente el
volumen de una nuez.

Entre las principales variedades se encuentra la col de
Bruselas ordinaria; su tallo mide i5 centímetros a i metro
de altura. Es una variedad rústica.

La col de F3ruselas enana, de tallo fuerte y de una altura
de 5o centímetros. Sus grumos son gruesos y muy apretados
al tallo. E',s bastantf^ precoz.

La col de liruselas mediana, de So a ^5 centímetros de al-
tura. Variedad muy rústica; conviene al cultivo en grande.

Se cultiva en marzo o mayo
Se reproduce por semillas, en semilleros, de donde se

trasplantan al mes de nacidas,
La plantación se efectúa en líneas, procurando una separa-

ción de qo a So centímetros en todos sentidos.
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Requiere para su vegetación tierras algo compactas y fér-
tiles. En nitrógeno hace un gran consumo.

Abonos. - Por área:

Superfosfato 18/20 .... ............ 5 kilos.
Cloruro de potlsa ................. 1,600 gramos.

Días antes de efectuar la plantación, se mezclan bien estas
materias y se entierran con la preparación que se practica en
el terreno, para dicho objeto. AI dar la labor de escarda, se
reparte a chorrillo a kilos 50o gramos de nitrato de sosa, pul-
veriz3do de antemano y mezclado con arena fina, para efec-
tuar con más uniformidad su distribución.

Se recolecta de septiembre a abril.

Lti >t>t><iel de hi^os.

Scavo Prof. Pietro describe la desecación de los higos, tal
como se practica en el municipio de Carini (provincia de Pa-
lermo, Sicilia), donde tiene más bie q el carácter de una indus-
tria domística que el de una gran industria. Los higos desti-
nados a la desecación pertenecen a la variedad doltata, blan-
cos o negros, pero se eligen de preferencia los primeros, por-
que después de la desecación no tienen semillas tan duras y
numerosas como los segundos. Se emplea en Carini el méto-
do c^mún a todos los países que practican esta industria, y
que consiste en hacer secar al sol higos maduros, enteros o
seccionados en sentido longitudinal, pero se adopta además
en grande escala otro procedimiento que parece no emplearse
en ninguna otra localidad, y que ofrece la ventaja de dar un
producto accesorio, denominado miel de i;igos, muy parecido,
en su color, densidad y sabor, al mosto cocido o condensado.

En una caldera de agua hirviendo (cuya cantidad es pro-
porcionada a la de los frutos a tratar) se meten durante cinco
minutos los higos contenidos en una eesta; apenas éstos se
han reblandecido, se coloca q en una canasta de mimbres es-
pecial, puesta encima de un recipiente destinadc a recoger el
líquido que los higos dejan correr poco a poco, y que es muy
rico en glucosa. Se añade de cuando en cuando este líquido
al de ]a caldera. Termínada la operación, se le concentra len-
tamente, hasta que haya tomado una consistencia almibarada.

Los higos extraídos de ]as canastas de colado se extienden
sobre cailizos, que se exponen al sol; su desecación no exige
mucho más tiempo que la de los higos no escaldados, y da un
producto muy estimado.

hIAURID. - Sobrinos de l^i Sua de M. hLinuesa do loe Rios, Miguel Sorvet, 13.


