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Cultivo de la menta,

por JUAN GAVILAN, Catedraticn de Ayricultara.

Esta planta aromdtica, perteneciente a la familia de las la-
biadas, tiene numerosas aplicaciones en farmacia, confiteria
y licoreria. La parte aprovechable son sus tallos y sus hojas,
que contienen Ja esencia que le da perfumey un gusto pican-
te fresco caracteristico. Estos érganos de la planta son los que
la industria utiliza para la obtencion de la esencia de menta,
que es el producto que se emplea para los usos indicados.

Existen muchas especies de menta, entre ellas la hierbabue-
na comun, mentha saliva, tan conocida y corrientemente uti-
lizada en los usos culinarios; la silvestre, la acudtica, la pole-
pwum, y, en fin, la piperita. De todas estas, solamente se culti-
va en pequena escala la hierbabuena como condimento, y la
piperita para la extraccién de esencia. La menta polegium se
produce espontdneamente en los terrenos humedos, a orillas
de los rios, en muchos paises, especialmente en la Argelia,
donde se recoge para extraer una esencia de calidad inferior,
que se vende a bajo precio. El rendimiento en esencia de esta
especie de menta oscila alrededor de 750 gramos por cada
1.000 kilos de tallos y hojas sometidos a la destilacion.

Verdadero cultivo, puede decirse que no se hace mds que
de la menta piperita, llamada tambi¢n menta inglesa, porque
¢s procedente de aquel pais, y menta apimentada, por la sen-
sacion de picor intenso que produce en la lengua.

Se puede cultivar en todos los climas que no sean excesi-
vamente frios, en terrenos frescos. de fondo y regables. Las
vegas son a propodsito para el cultivo de la menta. Es una
planta de raiz vivaz, fibrosa, larga y rastrera. Los tallos son
numerosos, ligeramente pubescentes, y alcanzan una altura
de 40 a 6o centimetros. La multiplicacion se hace esquejando
la planta de un ano y haciendo la plantacién en otoiio o a
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principios de primavera, a distancia de 25 a 30 centimetros de
planta a planta y 35 centimetros de linea a linea. El maximum
de produccion se obtiene al tercer aio, y las plantaciones de-
ben renovarse cada cinco anos. Sin embargo, en Argelia las
plantaciones se hacen todos los anos. y se obtienen en esta
forma muy buenos rendimientos. Las labores que deben dar-
ce durante el curso de la vegetacion son dos o mds escardas,
las necesarias para que el terreno esté completamente limpio:
de plantas extranas; algun recalce, y los riegos necesarios, se-
gun el clima y la naturaleza del terreno, para sostener la ve-
getacion frondosa.

Como todas las plantas, debe abonarse la menta emplean-
do de preferencia abonos minerales, para evitar lainvasion de
plantas extranas, a lo que da lugar necesariamente el empleo
de los abonos orgdnicos. Deemplear estos Giitimos, no debe de
hacerse en el ano en que se plante Ja menta, sino en anos an-
teriores. El abono quimico que debe emplaarse es de 400 a 500
kilos de superfosfato, 150 de sulfato de potasa antes de hacer
la plantacién y 300 de nitrato, aplicados con la primera es-
carda.

El maximum de producto se obtiene en este cultivo cuan~
do la flor empieza a granar. Entonces es cuando debe se-
garse a ras de tierra, recogiendo los tallos y hojas para desti-
narlos a la destilacion. Si la tierra es de buena calidad, se ha
abonado y el cultivo se ha hecho con esmero, se pueden ob-
tener 8.000 a g.000 kilos de tallos y hojas por hectdrea. Cada
1.000 kilos producen, segun el procedimiento de extraccién y
la calidad de la planta, de dos a tres kilos de esencia, de valor
variable, segun las cotizaciones del mercado, pero que oscila
alrededor de 100 pesetas kilo.

La plantacion, si ha de continuar produciendo por espacio
de cinco anos, no necesita otras atenciones mds que las indi-
cadas para el ano primero; si se ha de renovar, convirti¢ndo-
lo en cultivo anual, por conveniencia de la explotacién agrico-
la, para que entre esta planta en la rotacion de cosechas, en-
tonces hay que extraer las raices en otono, esquejar y hacer
las nuevas plantaciones. La época de recoleccidon es segun el
clima: altimos de julio, agosto y principios de septiembre.

El cultivo de la menta es un cultivo que exige esmero y es
bastante costoso; sus rendimientos, sin embargo, pueden ser
elevados, toda vez que puede llegarse a obtener de 25 a 30 ki~
los de esencia por hectarea, que suponen un valor aproxima-
do de 2.500 a 3.000 pesetas.

El mentol, producto de la quimica moderna, es un compe-
tidor de la esencia de menta, y, por consiguiente, una cons-
tante amenaza al cultivo de esta planta.
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Notas vinicolas,

por LUIS ARIZMENDI, Director de 1
Estacion Enotéenica de Espana en Cette

La fermentacién vinica.—La fermentacion alcoholica es
un fenémeno quimico correlativo y simultdnen de un acto
vital (la vida de la levadura).

Segun Pasteur, no puede existir fermentacion alcohdlica
sin que a la vez no exista organizacion, desarrollo y multipli-
cacion de globulns vitales o leraduras.

La escuela pastertana hace depender la descomposiciéon del
azucar y el cardcter del fermento alcoholico de las funciones
respiratorias de la leradura. Toda célula, leradura, etc., en un
medio aéreo, respira el oxigeno libre y utiliza la casi totalidad
del azucar como alimento de construccion para nuevas cé¢lu-
las, sin producir alcohol. En un medio no aéreo, privado de!
oxigeno libre. en condiciones de asfixia, el aztcar sirve, a la
vez que de alimento, de construccion, de manantial de oxi-
geno, y es atacado en mayor cantidad, desdobldndose cn
alcohol y en dcido carbénico, observdndose que hay tanto
maés azucar descompuesto, en relacion a la unidad de leva-
dura nueva producida cuanto menos oxigenado es el medio.
Esta relacion es el poder del fermento, que, establecido en la
unidad de tiempo, se convierte en el poder activo y aumenta
con la aireacién.

Esta hipdétesis ha sido modificada modernamente por los
estudios y experiencias realizadas por Blichner, de Munich,
que ha podido extraer del jugo celular de las levaduras una
sustancia de naturaleza puramente quimica (cimasa), que fuc-
ra del contacto de la c¢lula viviente, desdobla el azucar en al-
cohol y en acido carbdnico. Ahora bien: si para la fermenta-
cidn, la presencia directa de las lecaduras no es indispensable,
como ellas son las productoras de la ciimasa, son ademds
siempre la causa, quedando solo por explicar en la fermenta-
cién la accién del oxigeno, que quizads este asociada a la se-
crecién de este agente quimico.

La enfermedad manitica de los vinos. —Esta alteracion que
presentan algunos vinos se produce en la cuba de fermenta-
cion simultaneamente a la fermentacidon alcohélica. Una cier-
ta cantidad de azucar se transforma en manita, en acido acc-
tico y algo de acido ldctico, que comunican al vino enfermo
un sabor agridulce caracteristico.

Los principios azucarados de la uva, y en particular la le-
vulosa, es atacada por el fermento manitico. En los vinos
completamente fermentados, la enfermedad manitica no pue-
de desarrollarse.

La manita es una sustancia cristalina algo semejante a los
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azucares de la uva. Se puede demostrar su presencia en los
vinos, aun en corta proporcion (menos de 1 gramo), dejando
evaporar lentamente en un vidrio de reloj, a la temperatura
ordinaria, 3 centimetros cubicos de liquido. Al cabo de veinti-
cuatro horas se reconoce facilmente la manita entre los cris-
talitos de tdrtaro, por su forma de finas agujas cristalinas
agrupadas en estrellas. En los vinos manilicos, la cantidad de
manila puede llegar a 23 gramos por litro, y los dcidos volati-
les aumentar al mismo tiempo § gramos. El crémor de tdrta-
ro y el alcohol permanecen sin alteracidon, y el extracto seco
del vino es muy grande.

E! fermento productor de la manita es de forma de baston-
citos cortos, observado al microscopio, que se depositan en
¢l vino, formando una masa o capa de aspecto blanquecino.

Se ha dicho por algunos autores que este fermento mani-
lico se desarrollaba a la vez que el fermento alcohdlico, pero
se ha demostrado también que necesita, para su desenvolvi-
miento, que la temperatura de la cuba de fermentacion se
eleve a cerca de 40 grados. Aconséjase, cuando esto ocurre,
enfriar la cuba a menos de 30 grados, empleando para ello
los medios de refrigeracién conocidos actualmente.

La experiencia ha demostrado también que la acidez de
los mostos es igualmente un obstdculo parala produccién de
la manita.

Los medios empleados en Francia para evitar o combatir
esta enfermedad en los vinos consisten: en la seleccion de las
uvas, separando las que estén alteradas; en el empleo de la
refrigeracion en la cuba, y en la acidificacién de los vinos con
dcido tdrtrico.

La pataca.

Sin llegar a lo maravilloso, como algunos pretenden (todas
las exageraciones son malas), puede prestar muy utiles servi-
cios en la alimentacién del ganado vacuno, ovino y de cerda,
y en la misma alimentacién humana. Sirve también para la fa-
bricaciéon del alcohol.

Su nombre técnico es Helianthus tuberosus. Los franceses
la llaman «topinamboury; los ingleses la designan con el nom-
bre de «alcachofa de Jerusalén», porque el gusto de sus tu—
bérculos recuerda un tanto al de la alcachofa. Es planta vivaz,
y pertenece a la familia de las Compuestas. Se la cultiva prin-
cipalmente por sus tubérculos.

Composicién.—La pataca no contiene almidén, sino dos
cuerpos especiales: la sinanirosa y la inulina, que dan a los tu-
bérculos un valor alimenticio comparable al de la patata, La
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proporcién de materias nitrogenadas varia del 2 al 3 por 100,
y la de inulina y materias azucaradas llega al 13 por 100.

Los tallos tienen, por término medio, 1 por 100 de materias
nitrogenadas, y las hojas, del 3 al 5.

Cultivo.—Poco exigente en cuanto a terrenos, a casi todos
se acomoda. Los mds convenientes son los de consistencia
media, mds bien ligeros que compactos. Se produce bien en
los terrenos de secano frescos, pero en los muy secos y lige-
ros el rendimiento disminuye grandemente. Si el terreno es
de regadio, la produccién llega al maximum, recomendando-
se el mismo régimen de riego que para la patata. Lo que se
ha de evitar decididamente es el cultivo de la pataca en tierras
demasiado delgadas y secas.

La preparacién del terreno es la misma que para la patata.

Para la multiplicacion debe emplearse tubérculos enteros,
pues los cortados se pudren o se desecan. Los gruesos y los
de tamano medio dan mejores resultados que los pequenos.

Se plantan en lineas esparcidas de 60 a 8o centimetros, de-
jando de 30 a o de golpe a golpe. Se emplean de 1.200 a
2.000 kilogramos por hectdrea, segn ¢l grosor.

La mejor oportunidad para la plantacion es el fin del in-
vierno, como para Jas patatas; pero la pataca tiene la ventaja
de que, aun cuando se anticipe la plantacion, los tubérculos
germinan y se desarrollan, salvo el caso de grardes frios o
sequedad verdaderamente extraordinaria.

En materia de abonos vemos recomendada como norma ge-
neral la siguiente formula, susceptible de modificaciones, se-
gun anos y tierras: 400 kilogramos de superfosfato, 100 de
cloruro potdsico y 150 de nitrato de sosa, por hectdrea. Las
dos primeras materias deben aplicarse antes de la plantacién,
y el nitrato en la primera labor, entre lineas, que debe darse
cuando tengan las plantas 15 centimetros, con objeto de es-
cardar y aporcar la tierra en los caballones donde esta plan-
tado el tubc¢rculo.

Cuidados culturales, necesita pocos: un pase de rulo, des-
pués de la plantacidn; uno de grada, cuando comienzan a sa-
lir de tierra las plantitas, y un par de binas después, es todo
lo que se recomienda. Y, en caso necesario, puede reducirse
todo a una simple bina.

La recolecciéon puede hacerse a partir de octubre o no-
viembre. lLos tubérculos de pataca, una vez arrancados, se
conservan mal, como no sea en un silo bien hecho. En cam-
bio, tienen la gran ventaja de que se conservan muy bien en
la tierra, resistiendo las heladas. Por eso suele recolectarse, a
medida de las necesidades, hasta febrero o marzo, segun los
climas.

El rendimiento varia mucho con la fertilidad del suelo,
cultivo, etc. En Francia es frecuente obtener de 200 a 300 ki-
logramos por drea.
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Como sus tubérculos se conservan bien en la tierra, la pa-
taca es planta que invade los terrenos, pues se reproduce a
favor de los tubérculos que se dejan sin arrancar. Es, por tan-
to, muy dilicil limpiar por completo el suelo de esta planta.
Por eso hay quien prefiere dedicar el terreno a este cultivo
varios anos seguidos, lo cual tiene el inconveniente de agotar
mucho Ja tierra. Otros recomiendan que no se plante la pata-
¢a mas que un ano, a la cabeza de la rotacion de cosechas,
como también suele hacerse con la patata. Para facilitar la
extirpaciéon debe cultivarse al ano siguiente patatas, vezas o
maiz forrajero. Debe darse labores frecuentes para destruir
los retonos de pataca que seguramente surgirdn. Los cerdos
son eficaces auxiliares en la extirpacion, pues buscan con avi-
dez los tubérculos no extraidos.

Enfermedades.—Entre las ventajas de la pataca figura la
de estar practicamente libre de enfermedades criptogamicas.
Es atacada por un moho (Pucinia helianthi} y por una bolry-
tis (Sclerotinia Fuckeliara) que no suelen causar destrozos
grandes.

Empleo en la alimentacién del ganado. — Ya se ha dicho
que los tubérculos de la pataca son muy apreciados para la
alimentacién de los ganados ovino y bovino, y tambi¢n para
regularizar el engorde de los cerdos. Las hojas verdes pue-
den utilizarse también como forraje: pero hay que cuidar de
no cogerlas prematuramente para no perjudicar al rendimien-
to de la planta en tubérculos.

Usos en la alimentacién humana.—En los Estados Unidos
y en Inglaterra se consume la pataca incluso en las mejores
mesas. Es susceptible de casi todos los empleos culinarios de
la patata: cocida con agua y sazonada en ensalada, resulta
muy agradable, por su sabor, que recuerda el de los fondos
de alcachofa, pero con mds consistencia. Frita en rodajas,
tiene un gusto analogo al de la escorzonera. En Francia sue-
len despreciar la pataca para la alimentacién humana, por
creer que solo es alimento propio para cerdos, vacas y carne-
ros. Lo mismo, exactamente, paso en tiempos con la patata.
Ahora, con motivo de la guerra, va a Jas cocinas una buena
parte de lo recolectado en los muchos miles de hectdreas que
los franceses dedican actualmente a ese cultivo. En Madrid se
sirve la pataca, sin decirlo, en algunas ensaladas y entremeses,
bautizados con nombres mads 0 menos exéticos, en restauran-
tes y cervecerias,

Obtencién de alcohol.— La pataca se presta perfectamente
a la fermentacién y produccion de alcohol. En Francia hay
establecidas bastantes destilerias especialmente dedicadas a
la obtencién de alcohol de pataca. Desde el punto de vista
quimico, estos tubérculos aventajan a otras primeras mate-
rias muy apreciadas. La préctica ha hecho notar, sin embar-
go, una grave dificultad de orden mecanico: los tubérculos de
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pataca tienen anfractuosidades o huecos muy pronunciados,
en los que se alojan restos de tierra y chinarros, que un lava-
do ordinario en masa no logra separar; y la limpieza a mano,
tubérculo por tubérculo, es impracticable en grandes cantida-
des. La consecuencia es que las cuchillas de los cortarraices se
estropean en seguida; y como no seria prudente pretender in-
ventar un aparato que corte indistintamente piedras y pata-
cas, se han encaminado los esfuerzos hacia el mejoramiento
de la planta, por seleccién, procurando obtener variedades
que produzcan tubérculos de superficie lo mds lisa posible.
En este sentido ya se han conseguido resultados apreciables
en los ultimos anos.

El aconito.

Esta planta medicinal se encuentra en las montanas del
Norte, Centro y Sierra Nevada.

Se la conoce con el nombre de Aconilum Napellus entre los
botdnicos, y entre sus nombres vulgares, es conocida con el
de Matalobos, Anapelo 'y Casco de Jupiter.

Es el aconito planta vivaz, de raiz napiforme, negra por
fuera, blanca por dentro, guarnecida de fibras entrelazadas,
venenosa y corrosiva,

Sus tallos, de dos a tres pies de altura, son herbdceos y se
hallan guarnecidos de hojas divididas en otras mads estre-
chas, de un color verde oscuro, lustroso y adherido a peciolos
bastante largos.

Sus flores son de hermoso color azul zafiro, y en forma de
una cabeza cubierta por un casco.

El acénito es planta que nace en cualquier terreno, pero
preficre los frescos y sombrios.

No es planta que se cultive cuando su objeto estd orienta-
do como medicinal, ya que con el cultivo pierde en gran par-
te las virtudes que posee. siendo, por lo tanto, las que crecen
espontdneas o silvestres las que llenan las aspiraciones de la
industria quimica, puesto que contienen mayor cantidad de
principios activos.

Ahora bien: si el cultivo no lo debemos seguir por lo ex-
puesto anteriormente, si se puede fomentar la repoblacidén.

El acénito se multiplica por semilla o por esqueje. Desde
luego, que si pretendemos explotarlo, procuraremos elegir el
terreno y clima anotado anteriormente.

La raiz es la parte atil del acénito, y aunque menos impor-
tante, pero también til, son las hojas frescas.

La recoleccion se efectia antes de la floracién, por seren-
tonces cuando la planta contiene mayor riqueza de principios
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activos, siendo la época préximamente mayo y junio. Losta se
efectila con una azada para dejar al aire las raices, y dejando
parte de ellas, envolviendo después de la extraccion el hoyo
practicado, para evitar muera la planta,

Se priva a las raices de la tierra y se secan inmediatamen-
te, ya al sol, ya en sitios donde corra aire.

El cuidado de las herrmnientas.

El cuidado de las herramientas y maquinaria en general de
cualquier establecimiento de campo es de mucha importan-
cia cuando aquéllas estdn en uso, y, una vez terminado el tra-
bajo, deben de ser guardadas donde queden protegidas de las
inclemencias del tiempo. Conviene repasarlas, apretando los
tornillos, y reparando cualquier rotura antes de guardarlas.
Es realmente extrafo ver el abandono de algunos agriculto-
res con las herramientas, y demasiadas son las veces que se
ve al agricultor, al terminar una de sus tareas, arrinconar la
herramienta en cualquier sitio, donde queda hasta que la vuel-
ve a necesitar, y en algunos casos, hasta el afo siguiente.
Cuando se esta practicando un trabajo cualquiera y queda in-
terrumpido por averia de la herramienta o maquinaria, la ma-
yoria de las veces podra atribuirse esta interrupcién a la ne-
gligencia observada por el agricultor con sus herramientas.

Repetimos: las herramientas deben ser guardadas en un
galpon, después que el agricultor las ha inspeccionado en
debida forma. Todo establecimiento. rural debe de estar pro-
visto de tornillos, pernos, serruchos, martillo, etc., etc., con
lo que el agricultor se encontrard en condiciones de mermar
en mucho las cuentas de la carpinteria y herreria. Siempre
serd mds barato el evitar las roturas por medio del cuidado
con las herramientas que esperar a que éstas se rompan;
cuando llega la primavera, época de las tareas rurales, se eco-
nomizara mucho tiempo si Jas herramientas han sido debida-
mente atendidas.

Para conservar.la madera no hay nada mejor que una
mano de pintura. El hierro y el acero deben ser protegidos
del herrumbre que éstos forman en invierno. Un arado con la
reja llena de herrumbre no podrd hacer un trabajo bueno. No
es cosa dificil evitar que las herramientas se llenen de herrum-
bre si éstas se guardan bajo techo; el aceite es un preventivo
bueno y que con toda facilidad se aplica con un pincel; el sebo
también es otro preventivo bueno, pero conviene recordar que
ni la pintura, ni el aceite, ni el sebo, deben ser aplicados
antes de tener la herramienta bien limpia.

MADRID. — Sobrinos de la Suc, de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 13.



