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Generalidades.

El principal obstdculo que se opone a la segura y reguiar
cotizacion de las {rutas es la necesidad de darles saiida en el
corto espacio de tiempo que conservan naturalmente sus con-
diciones de consumo. De aqui una gran diticuitad para la ex-
tension de su cultivo en las zonas que carceen de centro de
consumo inmediato o perfectamente comunicado, y una osci-
lacion de precios, de anos escasos a los abundantes, que pri-
van al productor de la prima natural que estas buenas anadas
ascguran al cerealista o al vinicultor. La industria de conser-
vacion de los productos vegetales ha venido, con sus recien-
tes progresos, a absorber utilmente estos excedentes, a que
apenas daba antes algun valor el cebo de animales domésti-
cos. Las fdbricas de conservas de frutas sc van multiplicando,
aunque no tan rdpidamente como seria de desear, y estable-
ci¢ndosc como industria separada de la produccién. dado que
su instalacidon conlleva generalmente gastos de consideracion.

A dos grupos pueden afiliarse los procedimientos por los
cuales se logra una larga conservacion de los productos ve-
getales. Ll primero se funda en despejarlos de la mayor parte
del agua que contienen para convertirlos en medio impropio
para el desarrollo de toda fermentacion, El calor, méds o me-

nos combinado con la ventilacion, es el agente emplcado con
este fin.
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El segundo grupo comprende los métodos por los cuales
se esteriliza previamente la fruta por el calor o los antisépti-
cos, y se la mantiene a cubierto de nuevos gérmenes que
pudieran llegar del exterior. Las frutas en su jugo o en jara-
be, las pulpas y pastas de frutas, las mermeladas y jaleas, son
las formas principales de conservas de esta clase, y su fabri-
cacion requiere instalaciones especiales.

En cambio, los procedimientos por desecacion ofrecen una
sencillez y facilidad que los hace mas propiamente agricolas
o domésticos, y por tal razén seran los que aqui describi-
remos.

Para ciertas {rutas, este procedimiento viene de antiguo
aplicdindose en nuestro pais. La preparacion de la pasa en
Mdlaga, la de higos secos cn IFraga, Baleares y provincias del
litoral de Levante, y la incipiente de ciruela-pasa en Logrono,
son productos de este procedimiento, que da condiciones de
lucro a producciones que serian sin ¢l ruinosas. Disminuido
el volumen y peso, y aumentado casi indefinidamente ¢l pe-
riodo de consumo y venta con pequeno gasto, las cordiciones
economicas de la produccidén se transforman por completo.

Tiene atn este procedimiento otras importantes ventajas.
El sabor natural y el aroma se mantienen mds ficlmente; la
conservacion es indefinida, siempre que se evite la accién de
la humedad; no exige instalaciones especiales ni casi capital,
y puede, por esto y por la sencillez de sus operaciones, ser
ejercido por el propictario o el colono fructicultor. Como la
fruta pierde gran parte de su peso por ia desecacién, y nin-
guna materia extrana le es agregada, los precins de transpor-
te se disminuyen y los accidentes de los viajes pueden influir
muy poco en sus condiciones.

La desecacion, no solo preserva la {ruta de las alteraciones
de gusto que los liquidos de coccidon y de relleno de los botes
y frascos ocasionan, sino que, en opinién de aigunos técnicos
como Henrich Semler, mejora su calidad por efecto de una
hidrolisis que transforma parte de su almidon en glucosa,
mediante el calor y la accién de los dcidos de la pulpa. Dice
asi el distinguido Profesor alemén:

«El fenédmeno quimico por el cual el almidén, sometido a
una alta temperatura, se convierte en azacar, es analogo al
que ocurre en el drbol durante la maduracién, con la sola di~
ferencia de que la transformacién es mds rdpida.

»En algunos dias, bajo la acciéon del calor, el azucar se
forma en los frutos en tal cantidad, que estos mismos, antes
asperos y desagradables al paladar, se convierten en sabrosos
y agradables al gusto. Algunos instantes pasados en un apa-
rato de desecacion, donde se mantiene una temperatura con-
veniente, puede producir todavia en ellos grandes cambios.
Se da por supuesto que el fruto no se coloca alli sino después
de haber alcanzado naturalmente su completo desarrollo.»
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Procedimientos diversos de desecacion.—La desecacion de las
frutas puede obtenerse por la exposicién al sol o por el calor
artificial. El primero posee algunos inconvenientes, cuales
son las interrupciones y la irregularidad del calor y la deco-
loracién que, por el oxigeno del aire, bajo la accién de la luz,
-experimentan los Irutos, inconvenientes que se aminoran en
nuestros climas calidos.

El desecamiento artificial se obtiene bien en hornos o apa-
rratos especiales, estufas o evaporadores, de los cuales se co-
“nocen y emplean modelos numerosos. De éstos, los preferidos
son lns que producen el calor con el minimo gasto de com-
bustible, desecan en mds breve tiempo y no alteran el aspec-
to y sabor de la fruta.

El arte del desecamiento consiste en que el calor emplea-
-do cea el justo para que la fruta no pierda sabor ni aroma por
la accién prolongada de aquél, ni se endurezca la corteza en
forma de que, cerrados sus poros, la evaporacién sca incom-
pleta en el interior.

lLas estulas mds difundidas entre los americanos son las
-de los sistemas Alden y Ryder, Los preparadores de ciruelas-
pasas de Agen emplean las de inventores muy diversos.

l.os evaporadores son aun mas numerosos, pudiendo cla-
sificarse asi: aparatos en que la corriente de aire se eleva ver-
ticalmente; aparatos en los cuales el aire caliente se mueve
horizontalmente: aparatos en que la cdmara.de secacidn, in-
clinada, hace desviar la corriente de su direccidén natural.

La desecacion mixta por la alternativa accion del sol y del
-calor artificial es empleada, a veces, en climas templados y
Iluviosos. No es, en gencral, recomendable, por aumentar la
mano de obra, originar frecuentemente enmohecimientos y
no poder regularse bien; pero ca las preparaciones domésti-
cas tiene frecuente indicacidén.

e

Preparacion de los melocotones y albaricoques
por desecacion.

El procedimiento de la desecacidn es especialmente aplica-
ble a los frutos de hueso. Las variedades de melocotén son
todas apropiadas para ¢l. De las de albaricoque, son preferi-
bles las de pulpa tirme y compacta.

Recoleccion.—Se hara a mano, en completa madurez, pero
antes de que comiencen a blandearse. Las variedades de fru-
to pequeno e inferior podrian ser recogidas en lienzos soste -
nidos en el aire y sacudiendo los drboles.

Pelado o escoladura.—Los melocotones pueden ser despo -
jados de su epicarpio antes de la desecacion. Se facilita la ope-
racién sumergiéndolos en una lejia de potasa (1 kilogramo de
carbonato potasico por 15 de agua) en ebullicion. Los frutos
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se sumergen dentro de cestas chatas, de alambre galvaniza-
do, y se sacan al cabo de unos segundos. El efecto persegui-
do se habra logrado si al frotar con un palito se separa facil-
mente la piel del fruto. Se sumerge en seguida la cesta en un
bano de agua clara, y mejor en un depodsito, donde se renue-
ve ésta constantemente, y se entregan los frutos a obreros
que, con los dedos o con un pano, los dejan pelados.

En lugar de cestas, pueden usarse cubos de hierro galva-
nizado, agujereados en su fondo y pared. Cuando al sacarlos
de la lejia se les sumerge en ¢l agua fria, se imprime al cubo -
un movimiento alternativo de rotacién, y el {rotamiento mu-
tuo de los frutos los deja casi completamente pelados.

Este procedimiento posee el inconveniente de que es dificil
lograr no aparezca ennegrecido el fruto asi pelado, por lo cual
es {recuente se le sustituya por el mondado hecho a mano,
con cuchillos de plata o con mdquinas mondadoras, como las
Vermorel, Goodell, etc., etc. Ultimamente se va suprimiendo
esta operacion y se desecan los melocotones con su piel, como
los albaricoques.

Deshuesado o cortado,—Antes de comenzar la desecacidn,
aun sc someten aquétlos a la operacion de separar el hueso,.
extrayéndole por el vértice, lo que es mads facil y prdctico en
decsecacion mixta, cuando ya va mediada la operacion, o cor-
tando el fruto en dos cascos, siguiendo la sutura. Lste es el
medio mas seguido, y facilisimo, por cierto, en lns albarico-
ques y melocotones de hueso no adherente.

Blangueo.—Las mitades de frutcs sc colocan sobre zarzos,
que no deben ser mayores 1 a 1,50 metros de longitud por
0,60 de anchura y con rebordes salientes que permitan el ais-
lamiento del suelo y el apilonado sin que los !rutos se aplas-
ten. Se levardn en seguida a cajas o camaras de blanqueo.

Para éstas pueden habilitarse habitaciones factles de cerrar
herméticamente. Los zarzos, apilados, se someterdn por dos o
tres horas a la accién de los vapores sulfurosos, originados de
la combustion del azufre, colocado en recipientes distribuidos
en ¢l piso de la cdmara. La cantidad de aquél se calcula en 15
£ramos por metro cubico. Si se usan caias especiales de blan-
quear, con aplicacion de los vapores procedentes del dcido sul-
turoso liquido, la operaciéon quedard terminada en diez mi-
nutos.

Por este tratamiento se logra que los [rutos adquieran cier-
ta translucidez y un color ambarino que los realza extraordina-
riamente.

Secacion al sol.—ILos frutos, cortados y blanqueados, colo-
cados sobre los zarzos o en especie de bandejas de tabla de
las mismas dimensiones y forma que aquéllos, se lievan al sol,
donde quedan expuestos con la inclinacién conveniente para
la actuacion de aquél. Lo mejor seré elegir una superficie en
pendiente con exposicion al Mediodia.
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En las regiones en que se practica la secacidn, aunque pre-
<cisamente calidas y secas, caen algunas mananas abundantes
rocios. Para preservarse de ellos se cubre todas las noches el
zarzo lleno de frutos con un lienzo blanco. Estos lienzos se
extienden sobre las canas y se sujetan aqui y alld por medio
de piedras puestas encima. Por la manana, cuando ya el sol
ha secado la escarcha, se levantan los lienzos y se les deja ver-
ticalmente, sostenidos por estacas. Los lienzos reflejan los ra-
yos del sol y contribuyen a apresurar la desecacion.

Cuando los frutos estdn medio secos, se les vuelve del otro
lado con la mano.

‘Al cabo de ocho o diez dias para los melocotones, y de la
mitad, proximamente, para los albaricoques, la operacién esta-
rd terminada. Los frutos se colocan entonces en cajas que
conticnen 25 kilogramos, aproximadamente. [Estas cajas se
apilan unas sobre otras en el campo. Los [rutos quedan unos
ocho dias en estas cajas, donde sufren una especie de enju-
gado; después de esto se las lleva al taller, y se ponen en
otras cajas para ser exportadas.

Desecacion artificial.—Al salir de la caja del blanqueo se in- .
troducen los frutos en la cdmara del evaporador.

Es muy dificil dar la medida exacta del tiempo que nece-
sita el fruto para su desccacidon. Estd subordinada a muchas
circunstancias; pero, sobre todo, depende del sistema del eva-
porador y de la naturaleza y especie de los frutos.

La experiencia personal suplird mejor que nada a la falta
de datos precisos.

Los frutos sin pelar necesitaran mas tiempo para su dese-
cacion que los desprovistos de piel. Se recomienda electuar
la operacion en varias veces, enfriando los frutos después de
cada una,

Cuando los frutos salen del evaporador estdn secos, duros
y quebradizos. Para devolverles su flexibilidad se los extien-
de en cdmaras muy abiertas, pero donde ¢l aire entra soélo al
través de finas gasas que cubran todas las ventanas, a fin de
que los insectos no puedan penetrar.

Desecacion mixta.—los frutos, después de una primera ex-
posicion al sol, se llevaréan en los mismos zarzos a unos hor-
nos que pueden ser los que se usan para la coccién del pan, y
en que la temperatura no se haya elevado mas de o a 45 gra-
dos. En ellos estacionan por veiaticuatro horas, pasado cuyo
tiempo se llevan nuevamente al sol, para, al dia siguiente o al
anochecer del mismo, darles otra hornada de igual duracién,
y en que la calefaccion pueda elevarse algunos grados mads.
Se repiten las alternadas acciones del sol y el horno, hasta al-
canzar el punto conveniente, que no suele exigir mds de la ter-
cera hornada, sobre todo si los frutos han sido cortados.

Cuando se trata de albaricoques enteros, la extraccién del
hueso se verifica hacia la mitad de la operacién (si se les apli-
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ca esta desecacién mixta, se hard inmediatamente después de
la segunda hornada). Se los revolvera a diario, aplastindoles.
gradualmente hasta que tomen la forma de disco. Algunos
preparadores de albaricoques pequenos de almendra dulce
extraen éstas del hueso, y después de tostadas, vuelven a in-
troducirlas en el hueco.

Los melocotones y albaricoques preparados por deseca-
cidn, sabrosos y aromadticos, constituyen una conserva cada
vez mas solicitada. Los segundos, indigestos en fresco, sobre
todo para los nifos, resultan después de la cochura higiéni-
cos y nutritivos. Se pagan bien, y en California estdn resul-
tando mds lucrativos que los vendidos en fresco.

Embalaje de eslos frulos.—En california se emplean envases.
que contienen 50 pounds (22,670 kilogramos). l.os embalado-
res comienzan por revestir de papel el fondo y paredes de la
caja. Colocan sobre aquél un primer lecho de frutos bien re-

ular, vierten encima el resto, procurando distribuirlos uni-
ormemente, y los comprimen con una pequena prensa de
mano; después de lo cual cierran y clavan la caja, invirtién-
dola para colocar la etiqueta y que el fondo se convierta
en tapa.

Dalos econémicos.—Los albaricoques desecados quedan re-
ducidos al 1/5 del peso fresco. Los melocotones pelados de
carne mds firme dan 1 kilogramo de frutos secos por 4 a 5 de
los frescos. En los mds jugosos, la proporciéon esde1a 66 7.
Si estdn sin pelar, la pérdida es, naturalmente, algo menor.

Las cajas de albaricoques desecados se venden en Jos Es-
tados Unidos de 4 1/2 a 5 délares: los melocotones secos. pe-
lados, de 10 a 11 dolares, y los sin pelar, de 5 a 5y 1/2 dola-
res, lo que equivale, en cambios a la par, a 1, 2,33 y 1,20 pe-
setas por kilogramo de albaricoques, melocotones pelados y
melocotones con su piel, respectivamente.

Desecacion de las ciruelas.

El cirolero es acaso, entre todos los {rutales, el que de ma-
nera mds segura se va extendiendo por todas las regiones, El
consumo de su fruta en tresco sera pronto salida insuficiente
a sus crecientes cosechas. Las formas de sus ccnservas son
numerosas, y en Jo que a la desecacidn se refiere pueden se-
guirse los americanos o los empleados en diversos paises de
Europa.

Las variedades preferentemente sometidas a la desecacion
son la de Agen, la Questche y la de Santa Catalina.

El procedimiento generalizado modcrnamente en Ameérica
comprende las operaciones siguientes: recoleccion en perfec-
ta madurez sobre lienzos suspendidos; clasificacién por tama-
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fios con cribas o tararas; lejiacién para adelgazar la cuticula
y ensanchar sus poros, con lavados consiguientes en agua
pura; secado al sol, si el clima es calido y seco, y a la estufa
en caso contrario; nueva clasificacion; embalaje.

La ciruela asi preparada adquiere condicién excelente, que
la va abriendo mercado en Europa.

La preparacién mas conocida es, a pesar de todo, la de
ciruela pasa al estilo de Agen, que conserva la primacia en
Francia y aun en el resto de Europa.

La recoleccidn de las ciruelas para esta aplicacién es efec-
tuada cuando caen del érbol, sacudiendo ¢ste para que se des-
prendan las restantes y terminar de una vez. Il suelo se tiene
removido previamente y recubierto de paja para que su caida
no las deteriore. Antes de proceder a fabricarlas se las deja
extendidas al sol, sobre zarzos, uno o dos dias.

La secacion clasica de las ciruelas cn la regién de Agen se
verifica en los hornos de pan cocer. Tres sesiones u hornadas
de seis horas bastan para dejarlas en buenas condiciones. En
la primera, la temperatura no pasard de 45 6 50 yrados; en la
segunda, de 70 grados, y en la tercera puede llegar a go gra-
dos. [En aqucllas se mantiene cerrado el horno para que no
salga el vapor; en la ultima queda abierto para que los zarzos
cargados de fruta reciban el calor seco, nccesario para enju-
garlas pertectamente,

Una buena desecacién o cocido en los hornos deja reduci-
do a la tercera parteel peso de las ciruelas.

Modernamente, esta sccacion se efectia en toda {dbrica im-
portante con evaporadores de gran trabajo, cn que las mani-
pulaciones y el tiempo necesarios se reducen considerable-
mente. Los construidos por las Casas Vermorel y Mayfart es-
tin muy generalizados.

Para el embalaje de la ciruecla pasa se emplean cajas de
madera, envases de hoja de lata y aun frascos de vidrio de
formas diversas y mds o menos artisticos.

Desecacidon de las manzanas.

En la desccacién de las frutas de pepita no se ha llegado
a la perfecta presentacién que tanto avalora alguna de las de
hueso, especialmente el albaricoque; pero su conservacion
por este procedimiento tiene también creciente importancia
industrial.

Aunque de antiguo se vienen preparando en la vecina na-
cién las pommes tapées (manzanas aplastadas), producto de la
aplicacion de este procedimiento gencral, y en Alemania,
aunque desde ¢poca mas reciente, las manzanas de Hamburgo,
cortadas en discos y desecadas con pulpa y corazon, tales
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preparaciones han perdido hoy en gran parte su apreciacién
ante los productos muy superiores en vista y sabor que de
América se vienen importando. _

Como lo prdctico para nuestro pais es imitar estas prepa-
raciones perfeccionadas con que las frutas desecadas se pre-
sentan en los grandes mercados, son estos procedimientos
americanos por evaporacion los que pasaremos a describir.

Sea que los fruticultores hayan de limitarse a preparar el
excedente de su coseha, sea que se trate de montar una gran
fabricacion industrial de las cosechas adquiridas a aquélios,
el procedimiento comprende reglas apropiadas para la reco-
leccion, el limpiado, el trozado, el blanqueo y la desecacién o
evaporacion.

Recoleccion,.—Las manzanas se recolectardn a mano, con
el mayor cuidado, especialmente si se trata de variedades de
mesa, colocandolas en sacos o cestos, en los cuales pasan al
local del escogido.

Separadas las que han de expedirse para su venta en fres-
co, se pasa a clasificar las destinadas a la desecacion en cla-
ses, por tamano y aspecto. Las que se hallen blandeadas o
ligeramente alteradas deben desecharse.

Pelado y trozado.—l.as manzanas pasan despucs a ser pe-
ladas, operacion que se verifica con gran economia y rapidez,
mediante mdquinas especiales, de las cuales consideramos
una de las mas prdcticas la del modelo Vermorel, con la cual
una mujer puede pelar mas de un hectolitro de manzanas
por hora.

De esta méquina pasan las frutas a la destinada a separar
el corazén, y de ésta a las destinadas a cortarlas en rajas o en
cuartos, para cuyas operaciones existen aparatos del mismo
coastructor.

Las manzanas troccadas ennegrecen rdpidamente al con-
tacto del aire. El aspecto desagradable que esto las da no des-
aparece sino sometiéndolas al

Blanjueo. —Los frutos se sitan para éste sobre zarzos, en
los cuales se llevan a las cajas de blanqueo. Se procurard co-
locar los trozos cuidadosamente para no tener que alterar su
colocacion, Los zarzos de mimbre son los mads recomenda-
bles. Se colocan apilados en los compartimientos de la caja de
blanqueo, y sufren la accién de los vapores sullurosos.

Secacién.—Se realiza en evaporadores, de los cuales se co-
nocen muchos sistemas, entre cllos los de la Casa citada ante-
riormente.

El local donde el aparato debe instalarse estard lo mds lim-
pio posible para evitar todo origen de mal olor. En ¢l se colo-
cardn ademads dos mesas a uno y otro lado del secador para
depositar los zarzos.

Encendido el fuego en los hogares, se introduce la primera
tanda de zarzos asi que la temperatura alcanza 60 a 70 gra-
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dos. Se sigue elevando aquélla gradualmente hasta go grados,
procurando que la entrada del aire quede bien regularizada
hasta el fin de la operacién. La duracidn de ésta es de cinco a
seis horas, y hacia su fin se acelera la corriente de aire. Se co-
noce aquel en que los frutos se recubren de una fina pelicula
blanquecina.

Cuando se trabaja en [abricas, con aparatos de gran rendi-
miento como los Cozeus y Huilliard, las manzanas o sus tro-
zos se disponen sobre las planchas o tableros en lechos de va-
rias capas. En tal caso es preciso removerlas para que se dese-
quen por igual.

Se conoce muy prdcticamente que la secacion ha termina-
do cuando, al tomar un punado de manzanas y apretarlo fuer-
temente, no aparece traza de humedad en la superficie de los
trozos, que quedan separados asi que cesa la presién.

Tan luego como los frutos de un zarzo estan secos, se se-
para para reemplazario por uno nuevo con fruto [resco. Los
primeros aparecen duros y quebradizos, y para modificarlos
se les extiende en un lugar fresco y ventilado, como camaras
o graneros, donde al enfriarse absorben alguna humedad,
quedando blandos y maleables.

Es preciso, cuando las manzanas que han de secarse per-
tenecen a variedades distintas, trabajarlas separadamente
para poder alcanzar con ellas un punto perfecto.

En Amc¢érica se preparan dos principales clases de manza-
nas evaporadas: los while fruils y los chops. Los primeros son
discos o cuartos de manzanas desecadas después de peladas
y descorszonadas: son los que se utilizan para pasta y compo-
tas, no exigiendo la adicidn de azucar. Los segundos, corta-
dos siempre en discos, no han sufrido otra preparacion antes
de secarse. Son principalmente aplicados a la fabricacién de
sidras, alcohol y vinagre.

Los residuos del while fruils constituyen los wasle que, se-
cados también, aun hallan colocacién para jaleas y mermela-
das baratas.

Embalaje y mercados de las manzanas secas. — Las de la pri-
mera clase son empacadas por los americanos en cajas de ma-
dera de cabida de 50 pounds (22,080 kilogramos). Las restan-
tes. en barriles de 250 pounds, proximamente.

Para llenar las cajas se recubre el tondo con papel mas o
menos lujoso, y sobre los Jados se colocan bandas de¢ papel
festoneado. que se doblan sobre aquél. La primera capa se
dispone con cuidado y gusto, para que haga buen efecto al
abrirse, pues dicho fondo estd destinado a servir de tapa des-
pu¢s de llenar la caja. Para esto se procede vertiendo a gra-
nel y golpeando aquélla suavemente de vez en cuando.

-Aunque la manzana desecada de las clases superiores tie-
ne aplicacion en el consumo directo como postre muy agra-
dable, la mayor parte se destina a las fdbricas de compotas y
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mermeladas. Sus mayores mercados en Europa son Inglate—
rra, Alemania y Francia.

El precio de la manzana desecada de calidad media, en el
mercado de Paris, era de 105-110 {rancos por quintal métri-
co. Al detalle cscila de 1,50-2 francos por kilogramo,

Desecacién de las peras.

La preparacién de peras evaporadas por los procedimien—
tos americanos es igualmente aplicable a toda clase de aque-
llas que, por cualquier motivo, no tengan facil salida en esta-
do fresco.

Su recoleccién se hard con los mismos cuidados que en las.
manzanas, asi como el pelado. En el trozado se omite la ex-
traccion del corazon. Los trozos se cortan en cuartos, si son
frutos grandes; en mitades los mds chicos. Se introducen,
por espacio de cinco a diez minutos, en las cajas de blanqueo,
y de ellas pasan a los evaporadores en la misma forma que
las manzanas. La temperatura generalmente aceptada es la
de 80-90°% pero puede llegarse sin inconveniente a los 100
y 110°. £l tlempo necesario para la desccacién de las peras,
mayor que para la de las manzanas, varia entre siete y nueve
horas, seg(in se trate de variedades de carne dura o de carne
aguanosa.

Al sacar las parrillas cargadas del evaporador, se las deja
enfriar y absorber humedad hasta que pierdan su dureza y
fragilidad.

El embalaje de este producto es semejante al de las manza-
nas. Su cotizacién viene siendo, en tiempo normal, de 130-140
francos por quintal métrico.

Preparacion de la carne de membrillo.

La conserva de este nombre, aunque no obtenida por de-
secacion, es de caracter tan eminentemente doméstico y na-
cional, que no podriamos omitirla. Su principal centro de
produccion es Puente-Genil, donde se elabora el membrillo
de su zona, de las de Priego, Carcabuey y otras mads alejadas.

Las operaciones que comprende esta pequena fabricacién
son la coccion, el pelado, el trozado, la extraccién del corazén
y la trituracién. La masa resultante, mezclada con igual can-
tidad de azucar, se pone al fuego en peroles, donde se bate
constantemente hasta que el jarabe toma punto, lo que se co-
noce en que forma hebra. Apartado el perol, se vacia su conte-
nido en los envases, donde termina su enfriamiento.

En las tdbricas hoy ya instaladas en la misma locahdad
se hace la coccién al vapor en grandes calderas de 15 a 25
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hectolitros de cabida. El pelado, descorazonado y trozado err
rajas se hacen aun, generalmente, a mano. Para la trituracion
se emplean mdquinas especiales de un constructor de la loca-
lidad, en las que la masa, triturada primero, es forzada des-
pués, por la rotaciéon de una hélice, contra una placa perforada
de orificios muy finos, por los que escurre a los cubos, en que
se lleva a las calderas donde se funde con el azucar. Estas cal-
deras vacian mecdnicamente su contenido, ya en punto, en
otras portdtiles en las que la pasta se traslada junto a la serie
de latas, las cuales se llenan con cucharones. Ya medio en-
friadas, sc rasan con cuchillas, se suben a los tableros, y ter-
minado su enfriamiento, son recubicrtas de papel de estano,
tapadas y almacenadas.

La cuenta de esta fabricacion es facil de establecer. En
Puente Genil se vende la arroba de membrillos a 1 peseta,
préximamente. El producto ¢n carnc es el gy por 1oo de la
suma de la pasta y.del azicar que s¢ mezclan.

Con los membritlos de desecho y las peladuras de los bue-
nos se fadbrica la jalea, mediante la coccidn con azlcar, el re-
lleno de capachos y el prensado de ¢stos.

Los corazones son un residuo de variadas aplicaciones. El
mads expedito y frecuente es el cebamiento de aves, especial-
mente de los pavos.

Venta de frutas.

Una de las causas principales que cohiben la iniciativa de
estos productores es su falta de conocimientos comerciales,
que les mantiene sometidos a todas las causas locales de de~
preciacion de su cosecha. Una descripeidn de los mercados.
principales que se les ofrecen v de las costumbres que en ellos
imperan pueden trazarles el camino que deben seguir para
emanciparse del estrecho ambiente de las transacciones loca-
les. La seguridad de poder buscar por si la buena situacién
de su cosecha es un estimulo incomparable para todo pro-
ductor.

En Espaia, los mercados mds importantes son Madrid y
Barcelona.

El mercado de Madrid, por su situacion y capacidad, es
el preferente para las frutas de la region central y la levanti-
na. De su importancia da idea la cifra de 392.919 bultos, con
peso medio de 50 kilogramos cada uno, entrados en la Plaza
de la Cebada en el ano 1916, aparte de la llegada en carros y
a granel. Pero su capacidad de absorcion es aun mucho ma-
yor, pues sabido es que—por consecuencia de su carestia—
la fruta es articulo de Jujo para el proletario, y en la baja
clase media sc restringe su consumo. Las conservas y mer-
meladas estdn muchisimo menos difundidas que en los pai-
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ses extranjeros, donde se toman en el desayuno y la me-
rienda.

Esa carestia de la fruta fresca, que resalta de la compara-
cién de sus precios al detalle con los de los puntos de produc-
<ion, mas los gastos de colocacidn, es consecuencia de la mala
-organizacion general de los abastos de Madrid. Contra lo que
veremos ocurre en los demds, en nuestro mercado no inter-
viene el Municipio, que se inhibe en este asunto tan primor-
dial para la higiene, la economia de la vida y, en general,
para los intereses del vecindario.

El negocio de la fruta se hace en el Mercado de la Cebada
por comisionistas llamados asenfadores, a los que tan sélo se
les exige el pago de una modesta patente industrial, y operan
con independencia absoluta, sin obligaciones, fiscalizacion ni
sanciones oficiales. En el art. 3.° de las bases para el régimen
del Mercado se atirma esta concreta y deliberada inhibicion
del Ayuntamiento en las operaciones comerciales.

Los asentadores reciben los talones de sus clientes. retiran
.la mercancia, gestionan su venta y liquidan su importe, des-
quitados los gastos y la comisién. Sus datos de pesadas, mer-
mas y deterioros son de hecho indiscutibles, y a su entera
buena fe quedan entregados los remitentes. Dichos agentes
son también, generalmente, contratistas especuladores, con
representantes en Jos centros productores.

A los cosecheros que quieran colocar directamente su fru-
ta se les exige el ultimo recibo de la contribucién por riqueza
rustica o ¢l contrato de arviendo o aparceria. L.a Intervencién
del Mercado le senala espacio para depositar su género, y sa-
tisface la tasa marcada por la ocupaciéon de pavimento o el
arriendo de puesto, si procediere. Debemos, sin embargo,
hacer presente a los fruticultores que la gestion de vender di-
tectamente la cosecha de fruta se dificulta por muchas cau-
sas, de las que no es la menos influyente la costumbre de ce-
der la mercancia, a crédito, a los detallistas.

En resumen: por dejacién del Municipio, la falta de una
organizacion del mercado de frutas y hortalizas hace diticil el
libre acceso y concurrencia de los productores, y casiimpres-
cindible la intervencion de esos comisionistas libres o asenta-
dores, que hacen sentir demasiado su influencia en el régimen
y condiciones de las ventas.

Francia. — En Irancia vienen colocando los contratistas
murcianos, aragoneses y franceses gran cantidad de nues-
tras mds estimadas clases de fruta. Por la via maritima se
conducen muchas toneladas al puerto de Marsella y pocas
menos a los del Norte (Havre y Dunkerke). Aunque en Lyon
se consume bastante de la de Marsella, el principal mercado
es Paris, donde igualmente va a parar la que por Hendaya y
Cerbere pasa en terrocarril.

Sus Halles centrales son el centro de las transacciones, que
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diariamente se realizan cn proporciones fabulosas. Las ventas
se realizan en privads o por subasta publica, por intermedio de
los mandatarios, agentes nombrados por el Municipio parisi¢n
mediante garantias escrupulosas. Perciben la comisidén pre-
viamente estipulada con el expedidor de la mercancia y le
liquidan el valor obtenido.

El mandatario lleva sus libros, en que consigna todos los.
datos que interesan al vendedor y que constan igualmente en
la hoja que recibe ¢ste. La Direccidon administrativa recibe
parte diario de los mandatarios, y ante ella puede el produc-
tor reclamar dentro del periodo de tres anos para comprobar
la conducta de aqudl.

La cotizacion de los diversos productos se fija diariamente
por una Comisiéon de los mandatarios.

Inglalerra, — Esta es la nacion donde mayor cantidad de
fruta colocamos. Sélo de naranja venia absorbiendo anual-
mente mds de tres millones de cajas. Sus plazas principales
son, a mas de la capital, Hull, Manchester, Liverpool, Glas-
gow, [tdimburgo.

Las ventas no se hacen jamds en firme, sino por comisio-
nistas y ¢n subastas libres, por intermedio de subastadores ju-
rados, nombrados por las Autoridades locales. Los comisio-
nistas independientes o los representantes de las grandes Ca-
sas de comision hacen la liquidacion inmediatamente de rea-
lizada la venta, telegrafian cl resultado y giran el importe
liquido de la misma al vendedor, comunmente dentro de las
veinticuatro horas.

Las frutas que mejor se venden son las presentadas algo
verdes, por lo cual hay que procurar su recoleccion oportu-
na. Los envases preferidos son los de tamano intermedio.

La fabricacién de conservas y compotas estd muy des-
arrollada y absorbe también mucha fruta,

£l principal mercado de LLondres es el de Covent Garden,
que esta abierto los lunes, micreoles, jueves y viernes. Las
transacciones comienzan temprano, a toque de campana, y
se cierran a las doce, con la misma senal. El importe de la
comisién es el § por 100.

La Cdmara de Comercio espaiiola proporciona toda clase
de informes a los productores que los reclaman.

Alemania. — IZs el segundo de los grandes paises importa-
dores de fruta. llamburgo, Bremen, Berlin, Colonia, Franc-
fort, son los puntos que mayor cantidad consumen. Aunque
los gustos no sean los mismos, coinciden en la preferencia,.
por las frutas bien seleccionadas y perfectamente sanas, muy
coloreadas y presentadas en embalajes pequeios y esme-
rados.

_ Las ventas se pueden hacer por comisionistas y a comer--
ciantes, que compran en firme en la estaciéon de partida, to-
mando a su cargo los gastos sucesivos.
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Hamburgo es plaza casi tan importante como Londres,
sobre todo para la naranja. La reexpedicidn es importante.
‘Existen dos subastas publicas: el Fruchtotf y Cremon; varias
Casas de compra directa, y almacenes en el puerto, donde
pueden exponerse las muestras los dias de venta. '

Las comisiones, cuando la venta se hace en subasta publi-
<a, deben fijarse con antelacidn.

La fabricacion de conservas, favorecida, como en Inglate-
Tra, por los bajos precios del azucar, consume mucha fruta y
pasta, sobre todo de albaricoque.

Holandi.—Es un pais donde de aflo en ano acmenta el ne-
gocio de nuestra fruta. Las manzanas, peras, ciruelas y cere-
zas se colocan bien, y de naranja recibe unas 20.000 cajas se-
manales, durante la temporada, entre Rotterdam y Ams-
terdam.

En Ja primera plaza hay dos subastas publicas; en la se-
gunda, una. Los docks son excelentes y econdmicos; pertene-
cen al Estado.

Hay comerciantes con quienes entenderse para la venta di-
Tecta.

Paises del Ballico.—Estos paises se venian surtiendo de
fruta fresca europea, de la reexpedicidn hecha, principalmen-
te, desde Hull, y recientemente, de la directamente enviada
desde América. Para las frutas de hueso sera dificil conquis-
‘tar puesto directo; pero para las de pepita scra fédcil aumen-
tar las remesas.

La naranja tiene ya mercado de relativa importancia en
Copenhague, donde los vapores de la Compania Real Danesa
la transportan desde Valencia. lHay una Casa de subastas se-
mejante a las inglesas. .

En Stockholm se hace también alglin negocio de naranja
-de primera época por intermedio de representantes comisio-
nistas,

Bélpica vy Suiza son mercados dignos de estudiarse por
nuestros productores. Las [rutas de mesa mds comunes se
producen en estas naciones con relativa abundancia. El alba-
ricoque y la almendra, y los primores de las restantes cspe-
cies, son bien acogidos. Para la naranja tiene especial indica-
<ion el mercado de Amberes, que puede surtir, dada la bara-
tura de las tarifas ferroviarias, no solo a Bélgica, sino a los
-departamentos del Norte de Francia.

Auslria merece también fijar la atencién de nuestros pro-
ductores de Levante para un porvenir muy préximo.

Los paises sudamericanos son grandes consumidores de
fruta. La almendra, la avellana, los higaos, se exportan ya en
gran cantidad a todos cllos. En la Argentina se colocan per-
fectamente las peras y manzanas de invierno, y mediante la
-disposicion de vapores frigorificos llegarian bicn todas las
demds clases. :
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Nuestros agentes consulares y las Camaras de Comercio
espanolas existentes en las capitales proporcionardn segura-
mente, gustosos, toda clase de datos e instrucciones para los
envios.

El entablar estas relaciones comerctales, tan convenientes
a nuestros fruticultores, facilisimo para las Asociaciones de
éstos, no es insuperable para el productor instruido.

Para su estimulo bastaria conocer lo que victoriosamente
han realizado algunos de éstos, Entre los muchos que hemos
conocido en nuestras excursiones citaremos los siguientes:

D. José Alberola, de Carcagente, pretendiendo explotar el
melocotonero, para la exportacién, estudié previamente cl
mercado de Paris; planto la variedad Amsdem, y poco despucs,
la nueva Liarliest of fall, y, haciendo uso de los abonos adecua-
dos y de la poda en verde, logrd forzar el frutoy poder pre-
sentarlo en los halles parisienses, en los embalajes mismos de
los primoristas de la Costa Azul y al tiempo que éstos, reali-
zando asi un buen negocio durante una ¢poca de decadencia
en el de la naranja.

D. José Rausell, de Gandia, gran productor de agrios, ha
establecido en Hull una representacion que le permite dirigir
a su gusto la expertacién de sus cosechas, no so6lo de naran-
jas y mandarinas (de las que lleva adelantada la obtencion de
la variedad sin pipa), sino de albaricoques tempranos, que
casi todos los anos baten el record de la presentacién en Ingla-
terra. La ventaja que obtiene embarcando oportunamente du-
plica acaso su ganancia.

El Sr. Roca, de Barcelona, no se contenta con producir las
mads excelentes clases locales, y algunas, importadas, de frutas
de pepita y de hueso, higos tempranos, uvas de mesa, alga-
rrobas y hasta pistachos, en sus fincas de regadio y de secano
de Molins de Rey. sino que en dicha capital catalana posee
una factoria donde se expenden diariamente esas frutas al de-
talle y al por mayor, cada vez mds demandadas.

D. Lauro lbanez, de Nalda, donde cultiva su finca fruticola
de «Monjalgara», se dirigié a ¢studiar los principales merca-
dos fruteros exteriores, sin temor al desconocimiento inicial
de los idiomas, convirti¢ndose bien pronto en habil comisio-
nista de su cosccha, que vicne colocando cada vez con mayor
bereficio, merced a la implantacién de cuantas indicaciones
précticas sobre variedades y procedimientos recoge sobre el
terreno comercial.

Estos [ruticultores, elegidos por nosotros como representa-
tivos de tantos otros que trabajan en mayor o menor escala.
son todavia, y desgraciadamente, una minoria dentro de la
clase a que pertenecen.

[{Esta Tloga estd tomada de la obra do D.J. Manuel Pricgo, de reciente pu-
blicacion, titulada «trboricultura general.) .

EPT
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La limpieza de los drboles frutales.

Los pequenos musgos y liquenes que viven con frecuencia
adheridos a la corteza de los drboles, formando a modo de un
fieltro verdoso mds o menos tupido, traen muchos perjuicios
a las plantas.

Estas incrustaciones a guisa de esponja conservan la hu-
medad cn contacto con la corteza e impiden el acceso del aire
y de la luz, provocando y favoreciendo el desarrollo de las en-
fermedades criptogdmicas, que se ensafan en el arbol hasta
que le secan.

A menudo ocurre que a la accidn de las criptégamas se
suma la de los insectos pardsitos, tales como los pulgones y
las cochinillas, que ordinariamente viven escondidas bajo la
costra de Jiquenes, que ¢s medio muy apto para su rdpido
desarrollo.

Una planta invadida de liquenes (impropiamente llamados
musgos) aparece, en poco tiempo, envejecida y ldnguida; mu-
chos agricultores atribuyen este envejecimiento prematuro a
la varicdad de la planta o a la especie sobre la cual estd injer-
tada, sin imaginar que la verdadera causa de la enfermedad
no es otra que el imperdonable descuido con que se han
d.ejado vivir, a expensas de la planta, las danosas incrusta-
ciones.

Todos los aiios, y principalmente durante el invierno, debe
limpiarse la corteza de los arboles con cepillos metdlicos para
desarraigar los liquenes, tratando despucés el tronco y las ra--
mas desnudas atn de toda vegetacion con soluciones cupri-
cas como la siguiente:

Sulfato de cobre... .. ... L 2 kilogramos.
Sulfato de hicrro. ... ... ... 2 -
AQUi. oivii i 100 Jitros.

El carbon destinado a las faenas agricolas.

El Comité de distribucién de carbones, atendiendo indica-
ciones de la Comisaria de Abastecimientos, ha acordado que
rija el precio de tasa reducida que se aplica a los servicios pa-
blicos para el carbon destinado a las taenas agricolas.

Los pedidos de carbon que formulen los agricultores de-
beran dirigirse a la Delegacion Regia de Suministros hulle-
ros, y seran distribuidos por el Comit¢. Ambos organismos
radican en el Ministerio de Fomento.

En aplicacion de este criterio, han sido ya atendidas varias
peticiones de agricultores y Asociaciones agricolas.

Sobrinos de 1a Suc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 13,—Teléf. M-651.



