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El cultivo del zumaque,

por RAFFALL JANINI JANINI, Ingeniero agrénomo.

Las dificultades que presenta la reconstitucion del vifiedo en las
zonas filoxeradas del antiguo Reino de Valencia, especialmente los
terrenos poco propicios para la vegetacién de las vides que llama-
mos americanas, que no son pocos, por cierto, y la casi imposibilidad
de beneficiar tales tierras, siempre de escasa o escasisima humedad,
y muchas veces de excesiva caliza, con cultivos como el del tabaco y
el del algodoén, especialmente éste, de drea fisica y econdémica bien
limitada en Espafia, y mi constante deseo, asi como obligacién, por
deberes de mi cargo, como Director de la Estacién Enolégica de Re-
quena, de ayudar en lo posible, y muy principalmente, a los viticul-
tores que por causa de la filoxera pierden sus vifiedos de las anti-
guas viniferas, y que por la clase de sus tierras no pueden recons.
truir facilmente, me han movido a reunir algunos datos de las zonas
de climas bien duros, por cierto, en que en Espaiia se cultiva, ya hace
bastantes afios con pleno éxito, el zumaque. Estos éxitos, alcanzados
no pocas veces en terrenos pobres de climas extremos, explican que
algunos labradores anden remisos en facilitar datos y plantas, por
temor a que todo ello pueda algidn dia contribuir a extender mucho
el cultivo del zumaque, y esto traiga consigo la competencia y de-
preciacion del producto, y explica también que, entre otros legitimos
acaparadores de la produccién de la Mancha, destaque en La Roda
una Sociedad, que el nombrarla pudiérase tomar a mercantil propa-
ganda, la cual explota el negocio con maquinaria tan moderna como
la que en Sicilia se emplea, en Palermo, Catania y otras partes, ela-
borando clases que superan a las mejores de [talia en un 2 por 100 de
riqueza en tanino; y sabido es de cuantos se ocupan en estos asuntos
que el zumaque de Sicilia goza de justa fama, porque un buen zuma-
que es un excelente curtiente -para las pieles y para colorear tejidos.
Cuando se desea un buen curtido, de larga duraci6n, en pieles blan-
cas y de poco valor, se emplea el zumaque, asi como se emplea tam-
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bién para curtir pieles para encuadernaciones, para guantes, etcé-
tera, etc.

En la mancha se cultiva una sola variedad de zumaque, al decir
de los manchegos; pero por la clase de hojas que producen las plan-
tas que viven en terrenos arcillosos, llaman a estas plantas zumaque
macho, y por las clases de hojas que producen las plantas que viven
en terrenos calizos, llaman a estas plantas zumaque hembra, pues
mientras las hojas de las plantas llamadas machos dan de gradua-
cién en tanino un 28 por 100, las de las plantas hembras rinden un
22 por 100 en tanino.

Debe tenerse en cuanta que el zumaque de Sicilia, que tiene fama
en los Estados Unidos del Norte de América porque es mas rico en
tanino que el de este gran pais, alcanza a veces hasta el 35 por 100 de
‘riqueza en tanino.

Las plantaciones pueden hacerse desde diciembre a marzo, mejor
durante diciembre, enero y la primera parte de febrero. Se planta a
marco real y a distancia de unos 7 pies, unos 2 metros, a veces me-
nos, metro y medio, haciendo el hoyo en cuadro: de 40 centimetros
de ancho, de largo y de hondo. Para plantar se emplean retofios de
plantas de zumaque, que se arrancan con raices, y que los labrado-
res llaman pollos, abonando en el hoyo cor buen estiércol. El cultivo
se reduce generalmente a dos rejas: la una, honda, y superficial la
otra. Los que mejor cultivan dan tres rejas, y al tercer afio ya amor-
tiza la cosecha los gastos de cultivo. Al quinto afio estd la planta en
toda plena produccién, y entonces suelen cosecharse de b5 a 75y mds
arrobas de hojas por hectdrea en los suelos y climas secos de la
Mancha, arrobas que suelen venderse de una y media a 2 pesetas
cada una. La recoleccién viene a hacerse en el mes de agosto, cuan-
do los racimos comienzan a ennegrecer.

Los agrénomos norteamericanos opinan que las hojas del zuma-
que deben recolectarse cuando estan verdes y maduras, pues sostie-
nen que las que se secan en la misma planta han perdido tanino,
como han podido comprobar por sus experiencias, y que conviene,
siempre que sea posible, secar las hojas a la sombra, bajo techado y
en capas de poco espesor.

Para recolectar el zumaque se rompen los tallos tiernos por de-
bajo de la dltima hoja inferior. No deben cogerse ni los tallos sin ho-
jas ni las hojas secas, rojas o amarillas. El zumaque, al secarse, pier-
de del 50 al 54 por 100 de agua. El extracto de zumaque de 42 grados
de pureza suele contener del 22 al 24 por 100 de tanino. Las hojas del
zumaque deben ensacarse para su mejor transporte. Hay que tener
en cuenta que el ganado no puede hacer dafio en las plantaciones,
pues no come las hojas.



Ignifugacion de las maderas y de los tejidos,
por MAN RIN()I':[,‘.\I_»\N.\J, Ingeniero.

La solucion practica y econémica del problema de la ignifugacion
de las materias vegetales, maderas y tejidos, preocupa desde hace
mucho tiempo a un gran namero de investigadores, habiéndose dado
en distintas ocasiones formulas de liquidos destinados a ser impreg-
nados en los productos facilmente combustibles, formulas que se han
publicado en diferentes revistas, y entre ellas en el Journal d’Agvi-
cullure pratique.

Desde el punto de vista cientifico, la cuestién se reduce a encon-
trar el medio de transformar las materias combustibles e inflamables
en otras menos combustibles y en todo caso ininflamables, o poner-
las en condiciones de que no puedan producir llamas, ya que éstas
constituyen el principal agente de propagacion rdpida de los incen-
dios, cuando la temperatura de los cuerpos inmediatos vay:a a poner-
las en ignicién.

En principio, la sustancia ignifuga, sal o mezcla de sales, debe ser
tal que entre en fusidén a una temperatura bastante m4s baja que la
que corresponde a la intlamacién de las materias que se desean pro-
teger, siendo también preciso que, cuando el producto esté en fu-
sién, sea lo suficientemente fliido para que pueda penetrar en esas
materias y formar en la superficie de cada célula y de cada fibra
una envoltura que las preserve del contacto del aire, es decir, del
oxigeno.

El Prefecto de policfa de Paris nombro en 1913 una Comisién téc-
nica encargada de redactar, previas las pruebas necesarias, los Re-
glamentos relativos a la ignifugacion de las decoraciones de los tea-
tros y de sus armazones; el informe detailado presentado nos ha pro-
porcionado datos muy interesantes, que podemos utilizar en nume-
rosas aplicaciones en nuestras construcciones rurales.

Después de efectuadas distintas experiencias sobre gran namero
de sales o composiciones, y de las consiguientes eliminaciones debi-
das a miltiples inconvenientes (precio, higroscopicidad que deterio-
ra las telas, alteracion de los colores, disociacién de los productos
por el tiempo, etc.), la Comision propuso una mezcla de las mas sen-
cillas y eficaces y menos costosas, cuya composicion es la siguiente:
6 kilogramos de bdrax (borato de sosa), 5 kilogramos de &cido borico
y 100 kilogramos de agua.

Se introduce ¢l tejido en este bafio durante un cuarto de hora,
aproximadamente, y después se retuerce, escurre y seca como si se
tratase de ropa mojada. Para ciertas aplicaciones puede impreg-
narse el tejido pasando el liquido con un pincel o proyectidndole con
un pulverizador de los empleados en los tratamientos anticripto-
gamicos de nuestras plantas cultivadas (vifias, patatas, etc.).
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Basta a lo mas medio litro de la mezcla anterior por metro cua-
drado de tela o de tejido para obtener una ignifugacién perfecta.
Los tejidos asi tratados no pueden ya inflamarse al contacto prolon-
gado de la llama del soplete, ni con el arco eléctrico producido por
un cortacircuito.

Esta mezcla no altera la flexibilidad de las telas, las cuales, ex-
puestas a la humedad, y aun introducidas en agua, conservan su pro-
piedad ignifuga. Tampoco puede pudrirlas, deteriorar sus costuras,
ni disminuir nunca la resistencia de los tejidos.

De 28 colores ensayados, se ha comprobado que sélo dos (1a laca
geranio y la laca azul luz) han sufrido alteracién en su tinte; por otra
parte, estos dos colores pueden ser tdcilmente sustituidos por otros
que en su aspecto y solidez dan el mismo resultado.

Envenenamiento de la cabra producido por las
mondaduras de patatas germinadas.

El envenenamiento producido por las mondaduras de patatas es
bastante frecuente en las cabras, especialmente en las jéovenes, que
crian las familias en las proximidades de las ciudades. Se presenta
al fin del invierno y al principio de la primavera, cuando las patatas
retoflan, acumuldndose en los brotes la solanina.

En esta época del aflo en que las reservas de heno y remolachas
forrajeras se han agotado es muy frecuente dar como alimento mon-
daduras de patata en gran cantidad.

Las alteraciones que esta alimentacién produce pueden ser ner-
viosas o digestivas, observandose a menudo asociadas unas y otras.
Dos casos recientes de envenenamiento ponen de manifiesto las com-
probaciones que pueden hacerse en andlogas circunstancias.

En una cabra joven se presenta primeramente la diarrea, con
una intensidad media y con corta duracion; se desmejora répida-
mente y adquiere una paralisis progresiva, que llega a impedirle te-’
nerse en pie, aun forzdndola a levantarse; la respiracién se hace len-
ta; el pulso, débil, acelerado, y el choque cardiaco apenas se perci-
be. La cabra muere en el coma.

Algunos dias después, otra cabra presenta los mismos sintomas.

En todos los casos, las alteraciones no aparecen sino algunos dias
después de haber empezado a dar esta alimentacién peligrosa.

Puede obtenerse rapidamente la curacién cuando se conoce la
causa de la enfermedad. Suprimiendo los alimentos nocivos y some-
tiendo a los enfermos a un régimen de pan y de leche, desaparecen
los sintomas en algunos dias.

En los casos graves, la estricnina y el tanino, las lavativas de
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agua caliente, y después un purgante apropiado, dan excelentes re-
sultados.

Si se estd obligado a dar mondaduras de patatas, su coccion com-
pleta evita todo peligro de intoxicacién, pues el agua hirviendo tiene
la propiedad de disolver la solanina, bastando no dar a los animales
el agua en que las mondaduras han sido cocidas.

o]

La coloracion forzada de la naranja y otros
«citrus».

En los Estados Unidos se ha tratado de promover con alguna an-
telacion, en las naranjas y otras frutas de la familia de los citricos,
€l color que ostentan cuando llegan al completo estado de ma-
durez.

El Departamento de Agricultura ha publicado los siguientes da-
tos acerca de los resultados conseguidos respecto a dicho parti-
cular:

Estd reconocido que algunas frutas citricas alcanzan su calidad
méxima para la mesa antes de que cambie el color verde de su cloro-
fila por los tonos anaranjados y amarillos que los consumidores aso-
cian a tales frutas como signos de su perfecto estado para ser consu-
midas. Si tales {frutas se dejan permanecer en el arbol hasta que to-
men el color deseado, puede suceder que pierdan algo de sus buenas
cualidades, y, sobre todo que no aprovechen la mejor oportunidad
de ser ofrecidas al mercado y ser vendidas como frutas tempranas.
Suele esta contrariedad acontecer a las naranjas Satfsuina y otras
de maduracion temprana que se cosechan en ta Florida. El deseo de
atenuar los perjuicios que de ello se derivan ha promovido la busca
-de métodos practicos que acelerasen la aparicion del color de la ma-
durez de tales frutas. Después de los ensayos realizados en este sen-
tido durante varios anos, fué en el pasado cuando se acerté a dar
con un procedimiento practico que satisficiera la necesidad comer-
cial perseguida,

Consiste el procedimiento en confinar las trutas en un comparti-
mento que pueda cerrarse herméticamente, y someterlas a los pro-
ductos de una combustién incompleta de kerosene o de gasolina, que
dan luz brillante. Los efectos de la luz, en estas condiciones, pro-
mueven en las frutas citadas el cambio de los tonos verdes por los
anaranjados o amarillos que naturalmente aparecerian mas tarde.
Este cambio de color se produce en un periodo de tres a cinco dias.
La Sociedad Horticola de la Costa del Gollo y la Citrus Exchange
han adoptado cl procedimiento para las naranjas Satsuma, y diferen-
tes Casas establecidas en Alabama trataron va en 1921 las dos terce-
ras partes de la cosecha en los departamentos que a tal efecto ha-
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bian dispuesto. Gracias a tales disposiciones, los agricultores pudie-
ron anticipar la venta unas cuatro semanas, con grandes ventajas y
con el aprovechamiento de la mejora de precios que siempre gozan
las primeras frutas presentadas en el mercado.

Las naranjas de la Florida y la toronja Grape fruit fueron some-
tidas al sefialado acondicionamiento en escala limitada; pero en el
invierno de 1921-192_ fué rdapidamente adoptado el procedimiento por
numerosos cosecheros. Las naranjas Parson Brown y la toronja Da-
vis fueron las variedades que en mayor escala quedaron sometidas.
al procedimiento, si bien también se experimentaron lotes de naran-
jas tangerinas y de Valencia. Unas 300 carretadas de naranja asf
tratadas fueron embarcadas en California durante el invierno de
1921-1922. Estas frutas se vendian un délar por caja mdas caras que
las frutas de color verdoso. Las tangerinas, acondicionadas como se
ha dicho, puestas al mercado por la época del Tanksgiving, se ven-
dieron a precios tan altos como de 9 doélares la media caja cha/ftrap).
Unas 10.000 cajas de naranjas de Valencia que fueron tratadas alcan-
zaron de 1 a 2 délares mdas por caja que las de la misma clase que
fueron embarcadas tal como fueron cogidas de los arboles.

En la Florida se han dispuesto 100 000 departamentos para el acon-
dicionamiento de la fruta. Este trabajo parece quedar ya sentado
sobre una base comercial firme, tanto en la Florida como en Ala-
bama. _

A los exportadores espafioles de naranja puede serles de gran
utilidad el procedimiento. Adelantando la época de embarcarlas, to-
das las probabilidades de obtener 1os mayores precios estardn en su
favor; asi es que vale la pena de comprobar el valor que puede ofre-
cer el método americano de forzar la coloracién de la naranja y de-
mads frutas similares.

flol

Tratamiento de las heridas de los arboles.

Una herida cualquiera practicada a un arbol puede ser peligrosa
a causa de una cicatrizacién dificil o incompleta; en todo caso, cons-
tituye una puerta de entrada para un gran nmero de organismos
destructores. Ademads, los grandes cortes hechos en la poda de los
manzanos y de los nogales producen con frecuencia, después de la
formacién incompleta de un tejido de cicatrizacién, la descomposi-
cién ulterior y progresiva de la madera, dejando huecos los drboles.

M. Chavastelon, decano de la Facultad de Ciencias de Clermont-
Ferrand, indica el medio de conseguir una cicatrizacion completa y
una conservacion de la madera, que queda al descubierto hasta que
se forma el tejido mencionado. Este medio consiste en pintar las heri-
das, inmediatamente después de practicadas, con una solucién de bi-
cromato de cobre, que se obtiene mezclando soluciones hechas en
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caliente, y entriadas después, de bicromato de potasio o de sodio al
6 por 100 y de sulfato de cobre al 6 por 100 también. La mezcla com-
pleja contiene sulfato de cobre no descompuesto, sulfato de pctasio
o de sodio y bicromato de cobre.

L.as sustancias albuminoideas de las células abiertas o heridas,
coaguladas e inmovilizadas por los bicromatos, contribuyen también
ala accion perservativa, completando la especie de corteza impu-
trescible formada por el bicromato de cobre.

Los cortes anchos o largos practicados en diversos darboles, alba-
ricoqueros, melocotoneros, ciruelos, cerezos, manzanos, perales, no-
gales, etc., han evolucionado normalmente después del tratamiento
y la cicatrizacién ha sido siempre completa.

Tanto para la preparacion, la manipulacién y la conservacion de
la solucion de bicromato de cobre como para la disolucién del bicro-
mato y la del sulfato de cobre, no deben emplearse mas que reci-
pientes de madera, de barro barnizado, de greda o de cristal.

El cultivo del mimbre.

Entre los cultivos que pueden intentarse para explotar terrenos
incultos y, al parecer, de escaso valor, se encuentra el de los
mimbres.

Los labradores suelen darle poca importancia; se contentan con
conservar algunos pies, casi abandonados, en los linderos de las fin-
cas. En el Extranjero existen mimbreras de importancia de terrenos
apropiados, dedicindoles los cuidados requeridos por un cultivo es-
merado. En Espafia apenas se conocen, a pesar dc¢ que rinden pro-
ducto remunerador.

Los terrenos humedos, de pendiente, invadidos por diversas plan-
tas de escaso rendimiento, podrian dedicarse al cultivo de las clases
de mimbre tan buscadas para la industria cestera. Con trabajos rela-
tivamente sencillos prosperan, por lo general, en los suelos de diver-
sa naturaleza, nada favorables para los cereales, las raices y aun los
prados. Nos ocuparemos de las principales variedades.

La mimbreva voja proporciona brotes muy estimados para la ces-
teria fina, sirviendo ademds para atar plantas. Es un pequeno 4rbol,
apropiado a Galicia, que llega a la altura de 10 y 15 metros, dejan-
dole crecer libremente; se diferencia de los otros por su ramaje de
color rojo pronunciado.

Prefiere los terrenos humedos y arenosos, desarrollindose mal
en los compactos y arcillosos. Es de mucha utilidad para avalorar
los terrenos incultos, y si se planta en los linderos de los bosques,
sirve de protecciéon contra los incendios. Se emplea para fijar las tie-
rras de las laderas inmediatas al agua, y se recomienda para cercas,
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por tener la corteza un producto amargo que las reserva de los dien-
tes de los conejos y otros roedores.

Este producto, llamado galicina, se extrae y prepara, especial-
mente para la farmacia, donde con frecuencia sustituye a la quinina.
Sometidas las ramas a la accién del vapor, se desprende la corteza,
la que se vende a 600 pesetas la tonelada. Los mimbres desprovistos
de corteza tienen color blanco, 1o que les da m4s valor.

Los toneleros emplean el mimbre rojo porque, a pesar de ser
duro, se hiende facilmente, para aros de los toneles. Esta variedad
empieza a producir a los tres o cuatro afios; a partir de ahi, puede
dar, por hectdrea, de 12 a 15 toneladas de mimbres excelentes para
cesteria fina. ’

La mimbreva de los cesteros empieza a producir a los dos afios.
Esta variedad, tan comun, se distingue por sus largas ramas verdes
v apenas ramificadas, derechas, con hojas muy largas y de tinte
blanco, sedoso en su envés, Requiere terrenos mas himedos que las
variedades de madera dura. Los brotes son de escasa resistencia, y
s6lo sirven para los trabajos ordinarios de cesteria.

La mimbrera amarilla y la roja son las mejores que se emplean
en la cesteria fina. La primera se usa en el empalizado de 4rboles y
arbustos y para embalar plantas. Se conoce por sus brotes largos,
amarillos, con numerosas ramificaciones finas, s6lidas y flexibles, Se
adapta perfectamente a los terrenos secos de fondo.

La mimbrera blanca sblo se utiliza en la cesteria comin. Es un
arbusto que se cultiva en las orillas de los rios. Sus brotes vigoro-
sos y derechos, sirven para rodrigones, aunque son de corta dura-
cién.

La mimbrera oscura vegeta en parajes muy humedos; sus brotes,
oscuros, se rompen facilmente y no tienen gran estima. Los emplean
los cesteros, sin descortezar.

Las plantaciones de mimbres deben propagarse, porque propor-
cionan un rendimiento mas que pinglie, en proporcién al capital in-
vertido. Los gastos de cultivo son insignificantes, y los mimbres
nada sufren, ni por el excesivo calor ni por las heladas.

El precio de los mimbres varia entre 12 y 15 pesetas el quintal mé-
trico con corteza, y los mondados se cotizan de 50 a 80 pesetas.

En Francia y en el Norte de Alemania, el cultivo que nos ocupa
produce buen rendimiento; cientos de hectdreas de escaso valor,
que antes rentaban de 25 a 50 pesetas cada una, producen ahora de
1.000 a 1.500 pesetas, habiendo tomado un incremento grande la in-
dustria de cesteria para la exportacion en la segunda de las citadas
naciones.

El Gobierno mejicano se ocupa en propagar este cultivo y la in-
dustria derivada, por considerarlo muy conveniente.

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



