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í;encralidadcs,-Prc•raraci:ín dc• lnv mclorotones y ;Ilharicoyues Por dese-
cnciún.-I)csecnciGn dc ]as cirucl;r^, runnzanus y pcras.-}'rcpara:,ión
dc la ^::rrnc de mcmhrillo. -- Prinripalcs mercldos de venta de (rutas y
nso5 coinc reialcs dc los mismos.

Generalidades.

1?I principal obst^ículo que se opooe a la se;;ura y rr^u;ar
cotiración de las frutas es la uecesidad de darles salida e q el
corto eapacio de tiempn que conservan q aturalmente sus con•
diciones de consumo. I)e aqul una ^ran dilicultad prtra la ex-
ten^ión dc su cultivo en las z:>nas que c^u•^ccn de eentro de
consumo inmediato o perCectamente comunicado, y una osci-
lación dc: l^recios, dc ai^o^ e^ca5os a los abundantes, quc pri-
va q al hroductor de la prima q atural quc estas buenas añadas
aset',uran al cerealista o al vinicultor. La ihdustria de conser-
vación de. los productos ve^,'etales ha venido, con sus recien•
tes pro^resos, a absorber títilmente estos excedentes, a que
apenas daba antcs al^;ún valor cl cebo dc animales dom^sti-
cos. I_.as lábricas de conservas dc frutas sc van multipli^^indo,
aunque no tan r<ípidamente como sería de dcsear, y estable-
ci^ndo^c como industria separada dc la producción, dado que
su instalación conlleva ^eneralmeote ^asms de consideración.

^A dos ^,rupos llueden a6liarse ]os procedimientos hor los
cuales se lol;•ra una larga conservaeión dc los productos ve-
gctales. 1'.l primero se tunda en desp^jarlos de la mavor parte
del ag^ua que conticnen para cnnvertirlos en medio imhropio
para el desarrollo de toda termentación. El calor, más o me-
nos combinado con la ventilación, es el a;ente em^leado con
estc fin.
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EI segundo grupo comprende los métodos por los cuales
se esterrlrza prevramente la fruta por el calor o los antisépti-
cos, y se la mantiene a cubierto de nuevos gérmenes que
pudieran Ilegar del exterior. Las frutas en su jugo o en jara-
be, las pulpas y pastas de frutas, las mermeladas y jaleas, son
las formas princrpales de conservas de esta clase, y su fabri-
cación req ŭ iere instalaciones especiales.

En cambio, los procedimientos por desecación ofrecen una
sencillez y facilidad que los hace más propiamente agrícolas
o domésticos, y por tal razón serán los que aquí describi-
remos.

Para ciertas frutas, este procedimiento viene de antiguo
aplicándose en nuestro país. La preparación de la pasa en
>\lálaga, la de higos secos c q I^raga, Baleares y provincias del
]itoral de Levante, y la incipiente de ciruela pasa en Logrorio,
son productos de este procedimiento, que da condiciones de
lucro a producciones que serían ĉín él ruinosas. Disminuído
el volumen y peso, y aumentado casi indcfinidamente el pe-
ríodo de consumo y venta con pequeño gasto, las cor,diciones
económicas de la producción se transforman por completo.

Tiene aún este procedimiento otras importantes ventajas.
El sabor natural y el aroma se mantienen más tielmente; la
consen^ación es inde ĥ nida, siempre que se evite la acción de
]a humedad; no exige instalaciones especiales ni casi capital,
y puede, por esto y por la sencillez de sus operaciones, ser
ejercido por el propietario u el colono fructicultor. Como la
fruta pierde gran parte de su peso por ia desecación, y nin-
t;una materia extraf^a le es agregada, los precios de transpor-
te se disminuyen y los accidentes de los viajes pueden influír
muy poco en sus ^ondiciones.

La desecación, no sólo preserva la fruta de las alteracior.es
de gusto que los líquidos de cocción y de relleno de los botes
y frr-iscos ocasionan, sino que, en opinión de ait;uno5 técnicos
como Henrich Semler, mejora su calidad por efecto de una
hidrolisis qu^ transforma parte de su almidón en glucosa,
mediante el calor y la acción de los ácidos de la pulpa. Dice
así el distinguido Profesor alemán:

«l?I fenómeno químico por el cual el almidón, sometido a
una alta temperatura, se convierte en azúcar, es análogo al
que ocurre en el árbol durante la maduracíón, con la sola di-
ferencia de que la transformación es más rápida.

»F'n algunos días, bajo la acció q del calor, el azúcar se
forma en los frutos en tal cantidad, que estos mismos, antes
ásperos y desa:;radables al paladar, se convierten en sabrosos
y a^radables al gusto. Algunos instantes pasados e q u q apa-
rato de desecación, donde se mantiene una temperatura con-
veniente, puede producir todavía e q ellos grandes cambios.
Se da por supue^to que el fruto no se coloca allí sino después
de haber alcanzado naturalmente su completo desarrollo.u
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Procedimienfos diversos de desecaciózz.-La desecación de las
frutas puede obtenerse por ]a exposición al sol o por el calor
-artiticial. EI primero posee algunos inconvenientes, cuales
son las interrupciones y la irrepularidad del calor y la deco-
loración que, por el oxígeno del aire, bajo la acción de la luz,
experimentan los trutos, inconvenientes que se aminoran en
nuestros climas cálidos.

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

la arte del desecamiento consiste en que el calor emplea-
do sea el justo para que la fruta no pierda sabor ni aroma por
la acción prolon^ada de aquí'l, ní se endurezca la corteza en
forma de yue, cerrados sus poros, la evaporación sea incom-
pleta en el interior.

Las estufas más difundidas entre los americanos son las
de los sistemas Alden y Ryder. Los preparadores de ciruelas-
pasas de Agen emplean las dc inventores muy diversos.

Los evaporadores son aún más numerosos, pudi^ndo cla-
si ĥcarse así: 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 cámara.de secación, in-
clinada, hace desviar la corriente de su dirección natural.

La desecación mixta por la alternativa acción del sol y del
calor arti[^cial es empleada, a veces, en climas templados y
lluviosos. ^o es, en l;eneral, recomendable, por aumentar la
mano de obra, ori^inar frecuentemente enmohecimieotos y
no poder regularse bien; pero en las preparaciones domésti-
cas tiene frecuente indicación.

Preparación de los melocotones y albaricoques
por desecación.

El proced;miento de la desecación es esp^cialmente aplica-
ble a los frutos de hueso. L^zs variedades de melocotón so q
todas apropiadas para él, lle las d^ albaricoque, son preferi-
bles las de pulpa firme y compacta.

Recoleccióii.-Se hará a mano, en eompleta madurez, pero
antes de que comiencen a blandearse. Las variedades de tru-
to pequer^o e inferior podrían ser reco^•idas en lienzos soste-
nidos en el aire y sacudiendo los árboles.

/'el^zdn o escólz-1in^a.-Los melocotones pueden ser despo -
jados de su epicarpio antes de la desecación. Se facilita la ope-
ración sumer^;iéndolos en una lejía de potasa (^ kilogramo de
carbonato pot^ísico por i5 de a^ua) en ebullición. Los frutos
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se sumergen dentro de cestas chatas, de alambre galvaniza-
do, y se sacan al cabo de unos segundos. )Ĵ I efecto persegui-
do se habrá lo^rado si al frotar con un palito se separa fácil-
mente la piel del fruto. Se sumerge en se^uida la cesta en un
baño de a^ua clara, y mejor en un depósito, donde se renue-
ve ésta constantemente, y ^e entregan los frutos a obreros
que, con los dedos o con un paño, los dejan pelados.

En lugar de cestas, pueden usarse cubos de hierro galva-
nizado, af;^ujereados en su fondo y pared. Cuando al sacarlos
de la lejía se les sumerge en el agua fría, se imprime al cubo
un movimiento alternativo de rotación, y el frotamiento mu-
tuo de los frutos los deja casi completamente pelados.

Este procedimiento posee el inconveniente de que es difícil
lo^rar no aparezca ennegrccido el fruto así pelado, por lo cual
es Irecuente se le sustituya por el mondado hecho a mano,
con cuchillos de plata o con máquinas mondadoras, como las
Vermorel, Goodell, ctc., etc. Ultimamente se va suprimiendo
esta operación y se desecan los melocotones con su piel, como
los albaricoques.

Deslttresa^^o o corizdo.-^ntes de comenzar la desecación,
aun se someten aquéllos a la operación de separar el hueso,
extrayéndole por el v^rtice, lo que es más fácil y práctico en
desecación mixt^^, cuando ya va mediada la operación, o cor-
tando el fruto e q dos cascos, si^uiendo la sutura. Late es el
medio más seguido, y facilísimo, por cierto, en l^s albarico-
ques y melocotones de hueso q o adherente.

/3l^rnqueo.-Las mitades dc trutcs sc colocan sobre zarzos,
que no deben ser mayores I a i,jo metros de lon^itud por
0,6o de anchura y con rebordes salientes que permitan el ais-
lamiento del suelo y el apilonado sin que los !rutos se aplas-
ten. Si; Ilevarán en se^uida a cajas o cámaras de blanqueo.

hara ^stas pueden habilitarse habitaciones fáciles de cerrar
hermí^ticamente. Los zarzas, apilados, se someterán por dos o
tres horas a la acción de los vapores sul^uroso^, originados de
la combustión del azufre, colocado en recipientes distribuídos
cn el piso de la cámara. La cantidad de aquél se calcula en r5
^ramos por metro cúbico. 5i se usan caias especiales de blan-
quear, con al>licación de los vapores procedentes del ácido sul-
iuroso líquido, la operación yucdará terminada en diez mi-
nutos.

C'or este tratamiento se lo^ra que los frutos adquieran cier-
ta translucidez y uu color ambarino que los realza cxtraordina-
riamente.

Secacic^ra al sol.-Los frutos, cortados y blanqueados, colo-
^ados sobre los zarzos o en especie de bandejas de tabla de
las mismas dimensiones y forma que aqu ĉ llos, se llevan al sol,
clonde quedan expuestos con la inclinación conveniente para
la actuación de aquéL Lo mejor será elegir una superficie en
pendiente con exposición al ^lediodía.
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En las regiones en que se practica }a secación, aunque pre-
^cisamente cálidas y secas, caen algunas mañanas abundantes
rocíos. f'ara j^reservarse de ellos se cubre todas las noches el
zarzo Ileuo de frutos con un lienzo blanco. Estos lienzos se
extiende q sobre las cañas y se sujetan aquí y allá por medio
de piedras puestas encima. Por la maiiana, 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 desecación.

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

^l cabo de ocho o diez días para los melocotooes, y de la
mitad, próximament_e, para los albaricoques, ]a operación esta-
rá terminada. Los Irutos se colocan entonces en cajas que
contienen a5 kilogramos, aproximadamente. Estas cajas se
apilan unas sobre otras e q el campo. Los frutos quedan unos
ocho días e q 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.

Desecació^a arli/icial.-Al salir de la caja del blanqueo se in- .
troduce q los frutos en la cámara del evaporador.

Es muy ditícil dar la medida exacta del tiempo que nece-
sita el fruto para su desecación. Está 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 suplirá mejor que nada a la falta
de datos precisos.

Los frutos sin pelar necesitarán más tiempo para su dese-
cación que los desprovistos de piel. Se recomienda efectuar
la operación en varias veces, enfriando los frutos después de
^cada una.

Cuando los frutos salen del evaporador están secos, duros
y quebradizos. Para devolverles su flexibilidad se los extien-
de en cámaras muy abiertas, pero donde el aire entra sólo al
través de finas gasas que cubran todas las ventanas, a tin de
que los insectos no puedan penetrar.

Desec^rció^z mixta.-Los frutos, después de una primera ex-
posición al sol, se llevarán en los mismos zarzos a uoos hor-
nos que pueden ser los que se usan para la cocción del pan, y
en que la tempcratura no se haya elevado más de.}oa +5 gra-
dos. En ellos estaeionan por veinticuatro horas, pasado cuyo
tiempo se llevar^ nuevamente al sol, para, al día siguiente o al
anochc^er del mismo, darles otra hornada de igual duración,
y en que la calefacción pueda elevarse algunos grados más.
Se repiten las alternadas acciones del sol y el horno, hasta al-
canzar el punto couveniente, que no suele exigir más de la ter-
cera hornada, sobre todo si los frutos han sido cortados.

Cuando se trata de albaricoques enteros, la extracción del
fiueso se veri6ca hacia la mitad de la operación (si se les apli-



6

ca esta desecación mixta, se hará inmediatamente despu^ ŝ de^
la segunda hornada). Se los revolverá a diario, aplastándoles
gradualmente hasta que tomen la forma de disco. Algunos
preparadores de albaricoques pequeños 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-
ción, sabrosos y aromáticos, constituyen una conserva cada
vez más solicitada. Los segundos, indigestos en fresco, sobre
todo para los niños, resultan después de la cochura higi^ni-
cos y nutritivos. Se pagan bien, y en California están resul-
tando más lucrativos que los vendidos en fresco.

Emhalaje de esios fi^cclos.-En california se emplean envases^
que contienen 5 o pounds (Z a,6^o kilogramos). Los embalado-
res comienzan por revestir de papel el londo y paredes de 1<i
caja. Colocan sobre aquél un primer lecho de frutos bien re-
gular, vierten encima el resto, procurando distribuírlos uni-
formemente, y los comprimen con una pequeña 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.

Dnlos econó^nicos.-Los albaricoques desecades quedan re-
ducidos al i/5 del peso fresco. Los me;ocotones pelados de
carne más firme dan r kilogramo de frutos secos por q a 5 de
los Irescos. En los más jugosos, la proporción es de r a 6 ó ^.
Si están sin pelar, la pérdida es, naturalmente, alg•o menor.

Las cajas de albaricoques desecados se venden en los Es-
tados Unidos de ^ r/a a 5 dólares; los melocotones secos, pe-
lados, de zo a t r dólares, y los sín pelar, de ^ a j y i/a dóla-
res, lo que equivale, en cambios a la par, a r, a,33 y r,ao pe-'
setas por kilogramo de albaricoques, melocotones pelados y^
melocotones con su piel, respectivamente.

Desecación de las ciruelas.

EI cirolero es acaso, entre todos los frutales, el que de ma-
nera más segura se va extendiendo por todas las regiones. E1
consumo de su fruta e q iresco será pronto salida insu6ciente
a sus crecientes cosechas. Las formas de sus censervas son
numerosas, y en lo que a la desecación se refiere pueden se-
guirse los americanos o los empleados en diversos países de
Europa.

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

El procedimiento generalizado modcrnamente en América
comprende las operaciones siguientes: recolección en perfec-
ta madurez sobre lienzos suspendidos; clasificación por tama-



ños con cribas o tararas; lejiación para adelgazar la cutícula
y ensanchar sus poros, con lavados consi^uientes en agua
pura; secado al sol, si el clima es cálido y seco, y a la estufa
en caso contrario; nueva clasificación; embalaje.

La ciruela así preparada adquiere condición exce]ente, que
la va abriendo mercado en Europa.

La preparación más conocida es, a pesar de todo, la de
ciruela ^as^a al estilo de Agen, que conserva la primacía en
Francia y aun en el resto de Europa.

La recolección de las ciruelas para esta aplicación es eCec-
tuada cuando caen del árbol, sacudiendo éste para que se des-
prendan las restantes y terrriinar de una vez. 1?l suelo se tiene
removido previamente y rccubierto de paja para que su caída
no las deteriore. Antes de proceder a fabricarlas se las deja
extendidas al sol, sobre zarzos, uno o dos días.

La secación clásica de las ciruelas eu la re^ión de ^1^cn se
verifica en los hornos de pa q cocer. Tres sesiones u hornadas
de seis horas bastan para dejarlas en buenas condicioncs. En
la primera, la temperatura no pasará de ^{5 ó So l;^rados; en la
segunda, de ^o grados, y en la tercera puede llegar a q^^ gra-
dos. I^n aquí^llas se mantiene cerrado el horno para quc no
salga el vapor; en la última queda abierto para que los zarzos
cargados de truta reciban el calor seco, necesario para enju-
garlas pertectamente.

Una buena desecación o cocido en los hornos deja reduci-
do a la terccra parte el peso de las ciruelas.

111odernamente, esta secación se efectúa en toda fábrica im-
portante con evaporadores de ^ran trabajo, en que las mani-
pulaciones y el tiempo necesarios se reducen considerable-
mentc. Los construídos por las Casas Vermorel y i11ay(art es-
tán muy generalizados.

Para cl embalaje de la ciruela pasa se emplean cajas de
madera, envases de hoja de lata y aun frascos de vidrio de
formas diversas y más o menos artísticos.

Desecación de las manzanas.

En la desecación de las frutas de pepita no se ha Ilc^ado
a la pertecta presentación que tanto avalora alguna de ]as de
hueso, especialmente el albaricoque; pero su conservación
por este procedimiento tiene también creciente importancia
industrial.

,^unque de anti^uo se vienen preparando en la vecina na-
ció q las j^om^nes ta^ées (manzanas aplastadas), producto de la
aplicación de este procedimiento ^eneral, y en Alemania,
aunque desde época más reciente, las ^m^z^az^z^aasdeH^z^^zbz^r^;o,
cortadas en discos y desecadas con pulpa y corazón, tales
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preparaciones han perdido hoy en gran parte su apreciación
ante los productos muy superiores en vista y sabor que de
América se vienen importando.

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

Sea que los fruticultores hayan de Irmitarse a preparar el
excedente de su coseha, sea que se trate de montar una gran
fabricación industrial de las cosechas adquiridas a aquéllos,
el procedimiento comprende reglas apropradas para la reco-
lección, el limpiado, el trozado, el blanqueo y la desecación o
evaporación.

Recolección.-Las manzanas se recolectarán a mano, con
el mayor cuidado, especialmente si se trata de variedades de
mesa, colocándolas en sacos o cestos, en los cuales pasan al
local del escogido.

Separadas lás que han de expedirse para su venta en fres-
co, se pasa a clasiticar las de^tinadas a la desecació q en cla-
ses, por tamaño y aspecto. Las que se !^allen blandeadas o
ligeramente alteradas deben desechai•se.

Pelndo v trozado.-Las manzanas pásan después a ser pe-
ladas, operacióñ que se veri ĥca con gran economía y rapidez,
mediante máquinas especiales, de las cuales consideramos
una de las más prácticas la del modelo Vermorel, con la cual
una mujer puede pelar más de un hectolitro de manzanas
por hora.

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

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

l3Lnn.lueo.-Los frutos se sitúan para cate sobre zarzos, en
los cuales se llevan a las cajas de blanqueo. Se procurará co-
locar los trozos cuidadosamente para no tener que alterar su
colocación. Los zarzos de mimbre son los más recomenda-
bles. Se colocan apilados en los compartimientos de la caja de
blanqueo, y sufren la acción de los vapores sulfurosos.

Secaci^in.-Se realiza en evap^radore^, de los cual^s se co-
nocen muchos sistemas, entre ellos los de la Casa citada ante-
riormente.

El local doude el aparato debe instalarse estará lo más lim-
pio posible para evitar todo origen de mal olor. E q él se colo-
carán además dos mesas a uno y otro lado del secador para
depositar los zarzos.

Encendido el fueco en los hogares, se introduce la primera
Landa de zarzos así que la temperatura alcanza 6o a ^o gra-
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dos. Se sigue elevando aquélla gradualmente hasta qo grados,
procurando que la entrada del aire quede bien regularizada
k^asta el fin de la operación. La duración de ésta es de cinco a
seis horas, y hacia su fin se acelera la corriente de aire. Se co-
noce aquél en yue los frutos se recubren de una fina película
blanquecina.

Cuando se trabaja en fábricas, con aparatos de gran rendi-
miento como los Cozeus y[íuilliard, las manzanas o sus tro-
zos se dispone q sobre las planchas o tableros e q lechos dc va-
rias capas. F^n tal caso es preciso removerlas para que se dese-
quen por igual.

Se conoce muy prácticamente que la secación ha termina-
do ĉuando, al tomar un pur^ado de manzanas y apretarlo fuer-
temente, no aparece traza de humedad e q la superYieie de los
trozos, que quedan separados así yue cesa la presión.

Tan luego como los frutos de un zarzo están secos, se se-
para para reempla•r.arlo por uno nuevo con fruto lresco. Los
primeros aparecen duros y quebradizos, y para moditicarlos
se les extiende en un lugar fresco y ventilado, como cámaras
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 l;oder alcanzar con ellas un punto perfecto.

En América se preparan dos principales clases dc manza-
nas evaporadas: !os ze^lzile %rarils y los cho^s. Los primeros son
discos o cuartos de manzanas desecadas después de peladas
y descorazonadas son los que se utilizan para past^i y compo-
tas, q o exigiendo la adición de azúcar. Los se^•undos, corta-
dos siempre e q discos, no ha q sutrido otra preparación antes
de secarse. Son principalmente apli^ados a la fabricación de
sidras, alcohol y vinagre.

Los residuoti del z^^laite /ri^ils constituyen los zarzsle que, se-
cados también, aun hallan colocación para jaleas y mermela-
das baratas.

l:i^ibalaje ^^ nrerca^^os de las naartzar2as secas. - Las de la pri-
mera clase son empacadas por los americanos en cajas de ma-
dera de cabida de 5o pounds (za,(^So kilograrnos). Las restan-
tes, en barriles de a^o pounds, próximamente.

Para Ilenar las cajas se recubre el fondo con papel más o
menos lujoso, y sobre los lados se colocan bandas d^ papel
festoneado, que se doblan sobre aquéL La primera capa se
dispone con cuidado y gusto, para que haga buen etecto al
abrirse, pues dicho fondo está destinado a servir de tapa des-
puis de Ilenar la caja. Para esto se procede vertiendo a gra-
nel y golpeando aqu^lla suavemente de vez en cuando.

Aunque la manzana desecada de las clases superiores tie-
ne aplicación en el consumo directo como postre muy agra-
dable, la mayor parte se destina a las fábricas de compotas y
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mermeladas. Sus mayores mercados en Europa son Inglate-
rra, ^^lemania y Francía.

EI precio de la manzana desecada de calidad media, en el:
mercado de París, era de IOy-Iío francos por quintal métri-
co. ^1l detalle escila de I,So-z francos por kilo^ramo.

Desecación de las peras.

La preparación de peras evaporadas por los procedimien-
tos americanos es i^ualmente aplicable a toda clase de aque-
llas que, por cualquier motrvo, no tengan fácil salida en esta-
do fresco.

Su recolección se hará con los mismos cuidados que en las•
manzanas, así como el pelado. En el trozado se omite la ex-
tracción del corazón. Los trozos se cortan en cuartos, si son
frutos ^;•randes; en mitades los más chicos. Se introducen,
por espacio de cinco a diez minutos, en las cajas de blanqueo,.
y de ellas pasr.I q a l^s evaporadores en ]a misma forma que
las manzanas. La temperatura generalmentc aceptada es la
de 3o-qo°; pero puede llegarse sin inconveniente a los Ioo
y IIO^. EI tiempo necesario para la desecación de las peras,
mayor que para la de las manzanas, varía entre siete y nueve
horas, s^^ú^I se trate de variedades de carne dura o de carne
aguanosa.

:11 sacar ]as parrillas cargadas del evapórador, se las deja
enfriar y absorber humedad hasta que pierdan su dureza y
fra^ilidad.

EI embalaje de este producto es semejante al de las manza-
nas. Su cotización viene siendo, en tiempo normal, de 13o-I^}o
francos por quintal métrico.

Preparación de . la carne de membrillo.

La conserva de este nombre, aunque no obtenida por de-
secación, es de carácter tan eminentemente doméstico y na-
cional, que no podríamos omitirla. Su principal centro de
producción es Puente-Genil, donde se elabora el membrillo
de su zona, de las de Priego, Carcabuey y otras más alejadas.

Las operaciones que comprende esta pequerla fabricación
son la cocción, el pelado, el trozado, la extracción del corazón
y la trituración. La masa resultante, mezclada con igual can-
trdad de azú^ar, se pone al fuego en peroles, donde se bate
con;tantemente hasta que el jarabe toma punto, lo que se co^
noce en que Jorma hebra. Apartado el perol, se vacía su coute-
nido en los envases, donde termina su enfriamiento.

En las íábricas hoy ya instaladas en ]a misma localidad
se hace la cocción al vapor en grandes calderas de 15 a z5
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hectolitros de cabida. EI pelado, descorazonado y trozado err
rajas se hacen aún, f;eneralmente, a mano. Para la trituració[^
se emplean máquinas especíales de un constructor de la loca-
lidad, en las que la masa, triturada primero, es forzada des-
pu^s, por la rotación de una h^lice, contra una placa pcrlorada
de orificios muy finos, por los que escurre a los cubns, en que
se lleva a las calderas donde se funde con el azúcar. Estas cal-
deras vacían mecánicamente su contenido, ya en punto, en
otras portátiles en las que la pasta se traslada junto a la serie
de latas, las cuales ^e Ilenan con cucharones. Ya medio cn-
Iriadas, sc rasan con cuchillas, se sube q a los tableros, y ter-
minadu su entriamiento, son recubiertas de papel de cstaño,
tapadas y almacenadas.

La cuenta de esta fabricación es fácil de establecer. En
Pucnte Gcnil se vende la arroba de membrillos a t peseta,
próximamente. EI producto ^n carne es el q} por too de la
suma de la pasta y del azúcar que se mezclan.

(:on los membrillos de desecho y las peladuras dc los bue-
nos se tábrica la j,zlea, mediante la cocción con azúcar, el re-
lleno de capachos y el prensado de éstus.

Los cor;izones son un residuo de variadas aplicaciones. El
más expedito y frecuente es ^1 cebamiento de aves, especial-
mente de los pavos.

Venta de frutas.

Una de las causas principalc ŝ que cohiben la iniciativa dc
estos productor^s es su talta de conocimientos comerciales,
que les mantiene sometidos a todas las causas locales de de-
pr^eiación de su cosecha. L?na de^cripció q de los mercados^
principales quc se Ics ofrecen y de las costumbres quc en ellos
imperan puedrn trazarles el camino que deben sehuir para
emanciparse del estrecho ambiente de las transacciones loca-
les. La se^uridad de poder buscar por sí la buena situación.
dc su cosecha es un estímulo incomparable para todo pro-
ductor.

I?n Espatia, los meccados más importantes son Madrid y
Barcelona.

EI mercado de ^1ladrid, por ^u situación y capacidad, es
el preferente para las frutas dc la re^ió q central y la levanti-
na. De su importancia da idea la cilra de 39?•9[9 bultos, con
peso medio de So kilogramos cada uno, entrados en la Plaza
de la Cebada en el arto tq[6. aparte de la lle^ada en carros y
a graneL 1'zro su capacidad de absorció q es aún mucho ma-
yor, pues sabido es que-por consecuencia de su carestía-
la h-uta es artículo de lu}o para el proletario, y en la baja
clase media sc restrin^e su consumo. Las conscrvas y mer-
meladas están muchísimo menos difundidas qu^ en los paí-
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^ses extranjeros, donde se toman en el desayuno y la me-
rienda.

Esa carestía de la fruta fresca, que resalta de la compara-
ción de sus precios al detalle con los de los puntos de produc-
ción, mas los gastos de colocación, es consecuencia de la mala
organización general de los abastos de Madrid. Contra lo que
veremos ocurre en los demás, en nuestro mercado no inter-
viene el ^1lunicipio, que se inhibe en este asunto tan primor-
^dial para la higiene, la economía de la vida y, en general,
para los intereses del vecindario.

El negocio de la fruta se hace en el ^lercado de ]a Cebada
por comisionistas llamados asetttado^•es, a los que tan sólo se
les exige el pago de ana modesta patente industrial, y operan
con independencia absoluta, sin obligaciones, fiscalización ni
sanciones o ĥciales. En el art. 3.° de las bases para el régimen
del ^llerĉado se a ĥ rma esta concreta y deliberada inhibición
del Ayuntamiento en las operaciones comerciales.

Los asentadores reciben los talones de sus clientes. retiran
^la mercancía, gestiona q su venta y liquidan su importe, des-
quitados los gastos y la comisión. Sus datos de pe'sadas, mer-
mas y deterioros son de hecho indíscutibles, y a su entera
buena fe quedan entregados los remitentes. llichos agentes
son también, generalmente, contratistas especuladores, con
representantes en los cer.tros productores.

,a los cosecheros que quieran colocar directamente su fru-
ta se les exige el último recibo de la contribución por riqueza
rústica o el contrato de arriendo o aparcería. La Intervención
del í^lercado le sei^ala espacio para depositar su g•énero, y sa-
tisface la tasa marcada por la ocupació q de pavimento o el
arriendo de puesto, si procediere. Debemos, sin embargo,
hacer presente a los fruticultores que la gestión de vender di-
rectamente la cosecha de fruta se dificulta por muchas cau-
sas, de las que no es la menos influyente la costumbre de ce-
der la mercancía, a crédito, a los detallistas.

En resumen: por dejación del 1lunicipio, la falta de una
organización del mercado de frutas y hortalizas hace dilícil el
libre acceso y concurrencia de los productores, y casi impres-
cindible la intervención de esos comisionistas libres o asenta-
dores, que hacen sentir demasiado su ínflueocia en el régimen
y condiciones de las ventas.

Frattcicx. - En Prancia vienen colocando los contratistas
murcianos, aragoneses y íranceses gran cantidad de nues-
tras más estimadas clases de fruta. Por la vía marítima se
eonducen muchas toneladas al puerto de .tilarsella y pocas
menos a los del Norte ([-lavre y Dunkerke). Aunque en Lyon
se consume bastante de la de Marsella, el principal mercado
es París, donde igualmente va a parar la que pór I}endaya y
Cerb^-e pasa en terrocarril.

Sus f/^Tlles centrnles son el centro de las transacciones, que



13

diariamente se realizan en proporciones fabulosas. Las venta^-
se realizan err ^riv,zd^ o por snh<ista ^úblic^z, por intermedio de
los r^aand^ztxrios, a^entes nombrados por el Municipio parisién
mediante l;arantías escrupulosas. Perciben la comisión pre-
viamente estipulada con el expedidor de la mercancía y le
liquidan el valor obtenido.

h.l nlandatario Ileva sus libros, en que consi^na todos los
datos que interesan al vendedor y que constan i^ualmente en
la hoja que recibe éste. La Dirección administratrva recibe
parte diario de los mandatarios, y ante ella puede el produc-
tor reclamar dentro del período de tres ai^os para cornprobar
la conducta de aqu^l.

La cotización de los diversos productos se f ja diariarnente
por una Comisión de los mandatarios.

Inglal^, ra. - Esta es ► a nación donde mayor caotidad de
fruta colocamos. Sólo de naranja venía absorbiendo anual-
mente rnás de tres millones de cajas. Sus plazas principales
son, a más de la capital, [lull, Alanchester, Liverpool, Glas-
gow, 1_Ĵdimbur^;o.

Las ventas no se hacen jamás en firme, sino por co^nisio-
^aislas y cn s^ubastas libres, por intermedio dc sr^hast.xdorrs ju-
^a^^os, noinbrados por las ^lutoridades localcs. Los comisio-
nistas independientes o los representantes dc las ^;r<u^des Ca-
sas de conlisión hacen la liquidación innlediatarnente de rea-
lizacla la venta, telcrrafían cl resultado y^iran el importe
líquido de la misma al vendedor, comúnmente dentro de las
veinticuatro horas.

Las frutas que mejor se venden son las presentadas algo
verdes, por lo ^ual hay que procurar su recolección oportu-
na. Los envases pre(eridos son los de tamaño interme^lio.

La tabrieación de conservas y compotas está nluy des-
arrollada y absorbe tambií^n ulucha frr.tta.

[^;I ç,rin^cipal mcrcacl^ cle I_ondres es el de Covent Garden,
que está abierto los lunes, mi^rcoles, jueves y viernes. Las
transacciones c^,mienzan tempruuo, a toque de campana, y
se cierran a las doce, con la mismá seilal. El importe de la
comisión es el 5 por roo.

1_a (;ánlara dc Comercio espanola proporciona toda clase
de informes a los productores que ^los re-claman.

:1ler,r.,nia.- 1?s el segundo de los brandes países importa-
dores de fi^uta. Ilamburĥo, I3remen, Berlín, Colonia, l^ranc-
fort, son !os puntos que mayor cantidad consurnen. Aunquc
los 1;'ustos no sean los mismos, coinciden en la Preferencia,.
por las lrutas bie q seleccionadas y perfectamente sanas, muy
coloreadas y presentadas en embalajes pequeC^os y esme-
rados.

Las ventas se pueden hacer por comisionistas y a comer--
ciantes, que compran en firme en la estación de partida, to-
mando a su car^o los gastos sucesivos.
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Hamburgo es plaza casi tan importante como Londres,
sobre todo para la naranja. L,a reexpedición es importante.
"Existen dos subastas públicas: el Fruchtotf y Cremon; varias
Casas de compra directa, y almacenes en el puerto, donde
pueden exl^onerse las muestras los días de venta.

Las comisiones, cuando la venta se hace en subasta públi-
•ca, deben 6jarse con antelación.

La fabricación de conservas, favorecida, como en inglate-
rra, por los bajos precios del azúcar, consume mucha Iruta y
pasta, sobre todo de albaricoque.

Holart^^.i.-Es un país donde de año en año aumenta el ne-
gocio de nuestra fruta. Las manzanas, peras, ciruelas y cere-
zas se cotocan bien, y de naranja recibe unas zo.ooo cajas se-
manales, du.rante la temporada, entre Rotterdam y Ams-
terdam.

En la primera plaza hay dos subastas públicas; en la se-
gunda, una. Los doclcs son excelentes y económicos; pertene-
cen al Estado.

Llay comerciantes con quienes entenderse para la venta di-
recta.

Paises del Bállico.-Estos paíscs se venían surtiendo de
fruta fresca europea, de la reexpedición hecha, principalmen-
te, desde Hull, y recientemente, de la directamente enviada
desde América. VPara las frutas de hueso será difícil conquis-
tar puesto directo; pero para las de pepita será fácil aumen-
tar las remesas.

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

En Stockholm ^e hace también algún negocio de naranja
de primera época por intermedio de representantes comisio-
nist^s.

I3él£>ica _y Suiaa son mercados dignos de estudiarse por
nuestros productores. Las (rutas de mesa más comunes se
produce q en estas naciones con relativa abundancia. EI alba-
ricoque y la almendra, y los primores de las restantes espe-
cies, son bien acogidos. Para la naranja tiene especial indica-
ción el mercado de Amberes, que puzde surtir, dada la bara-
tura de las tarifas f^::rroviarias, no sólo a L3i:^^;ica, sino a los
^departamentos del Norte de }^rancia.

Aiistri_z merece también fijar la atención de nuestros pro-
ductores de Levante para u q porvenir muy próximo.

Los ^aises ^ae^t^zmericznos son grandes consumidores de
fruta. La almendra, la avellana, los higos, se exportan ya en
gran cantidad a todos ellos. En la Argentina se ^oloca q per-
fectamente las peras y manzanas de invrerno, y mediante la
disposición de vapores frigoríhcos llegarían bien todas las
demás clases.
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1\TUestros agentes consulares y las Cámaras de Comercio
españolas existentes en las capitales proporcionarán segura-
mente, gustosos, toda clase de datos e instrucciones para los
envíos.

El entablar esta^ relaciones comerciales, tan convenientes
a nuestros fruticultores, facilísimo para las ^sociaciones de
éstos, no es insuperable para el productor instruído.

Para su estímulo bastaría conocer lo que victoriosamente
han realizado algunos de ^stos. Entre los muchos que hemos
conocido en nuestras excursiones citaremos los sig•uientes:

D. José Alberola, de Carcagente, pretendiendo explotar el
rnelocotoner^, para la exportación, estudió previamente ca
mcrcado de París; plantó la variedad .^nis:fem, y puco despuí's,
la nueva L'arliesl o/•/all, y, haciendo uso de los abonos adecua-
dos y de la poda en verde, logró tórzar el fruto y poder pre-
sentarlo en los laalles parisienses, en los embalajes mismos de
los primoristas dc la Costa ^1zu1 y al tiempo que ^stos, reali-
,zando así un buen negocio durante una C:poca de decadencia
en el de la naranja.

D. José Rau^ell, de Gandía, gran productor de agrios, ha
establecido en Ilull una re,^resentación que le permite dirigir
a su gusto la exp^rtación de sus cosechas, no sólo de naran-
ias y mandarinas (de las que Ileva adelantada la obtención de
la variedad sin pipa), sino de albaricoques tempranos, que
casi todr^s los ai^os baten el ^^ecor^ de la preseotación e q Ingla-
terra. La ventaja que obtiene embarcando oportunamente du-
plica acasn su ganancia.

El 5r. Roca, de Barcelona, no se contenta con producir Ias
más excelentes clases ]ocale^, y algunas, importadas, de lrutas
de pepita y de hueso, higos tempranos, uvas de mesa, alga-
rrobas y hasta pistachos, en sus fincas de regadí^ y de secano
de h9olíns de LZey, sino que cn dicha capital catalana p^see
una factoría d^ndz se expenden diariamente esas Irutas al dc-
talle y al Imr mayor, cada vez más demandadas.

D. Lauro Ibáñez, de Nalda, donde cultiva su finca frutícola
de «M1lonjalgarau, se dirigió a estudiar los principales merca-
dos frutcros exteriores, sin temor al desconocimiento inicial
de los idiomas, convirtiéndose bien pronto en hábil comisio-
nista de su cosecha, que vicne colocando cada vez con mayor
b^r.eficio, merced a la implantac:ió q de cuantas indicaeiones
prácticas sobre variedades y procedimientos reco^e sobre el
terreno comercial.

Estos Iruticultores, elegidos por nosotros como representa-
tivos de tantos otros que trabajan en mayor o menor escala,
son todavía, y desgraciadamente, una minoría dentro dc la
clase a que pertenecen.

;E>ta T[^^J.a ^^^tíi tomn^la ^ie la ohrA de D. J. 9lanuel Pric,o. ^ic reciciite i^u-
blicacfún, titnln^ln 1lrLorrc«Iturn ^^weeru(J • ^

--e}.p^ji^c^{^
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il,^, limpiez^ de los ^írboles frut^les.

Los pequeños musgos y líqueries que viven con frecuencia
adheridos a la corteza de los árboles, formando a modo deun
fieltro verdoso más o menos tupido, traen muchos perjuicios.
a las plantas.

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

A menudo ocurre que a la acción de las criptógamas se
suma la de los insectos parásitos, tales como los pulgones y
las cochinillas, que ordinariamente vive q escondidas bajo la
costra de líquenes, que es lnedi^ muy apto para su rápido
desarrollo.

Una planta invadida de líquenes(impropiamentellamados
mus^os) aparece, en poco tiempo, envejecida y lánguida; mu-
chos agricultores atribuy:n este envejecimiento prematuro a
]a variedad de la planta o a la cspecie sobre la cual está injer-
tada, sin imaginar que la verdadera causa de la enfermedad
no es otra que el imperdonable descuido con que se han
dejado vivir, a expensas de la planta, las dañosas incrusta-
ciones.

"1'odos los ai^os, y principalmente durante el invierno, debe
limpiarse la corteza de los árboles con cepillos metálices para
desarraigar los líquenes, tratando despu^s el tronco y las ra -
mas desnudas aún de toda vegetación con soluciones cúpri-
cas como la siguiente:

Sulfato de cobre .... ... ... ...... 2 lciloéramos.
5ulfato de hierro . ... . . . ... . . . . . 2 ---
Agua ......................... 100litros.

E1 c^rbGn destin^do ^, l^s f.>Ler>;,>LS ^grícol;^s.

EI Comité de distribución de carbones, atendiendo indica-
ciones de la Comisaría de Abastecimientos, ha acordado que
rija el precio de tasa reducida que se aplica a los servicios pú-
blicos para cl carbón destinado a las faenas agrícolas.

Los pedidcis de carbón que formulen los agricultores de-
berán dirigirse a la llelegación Regia de Suministros hulle-
ros, y serán distribuídos por el Comit^. ,ambos organismos
radican en el ^^inisterio de Fomento.

En aplicación de este criterio, han sido ya atendidas varias
peticiones de agricultores y Asociaciones agrícolas.

Sobrinos de ln Suc, de Itf. Minnesa 3e los Ríos, IMiiguel Sercet, 13.-Teléf. M-661.


