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IMPOI.TANCIA llC SU PRODUCCIÓN

Ll eulti^•o de azafrán (Croca^s sativats i,.), clata en Lspaila de ia
más remota antigiiedad, si bien iueron los árabes, en el sig:o ^^III, los
que perfeccionaron y extendieron su cultivo a las zonas en que en la
rictualidad se encuentra.

La palabra es^paCio:a azafrán procede del árabe ai^:nfa^^áu^, siendo
nuestra Península y las Repúblicas Hispanoamericanas los íu^icos países
donde recibe tal denominación, conservándose la primitiva pa'abra
persa sartrá^z, más o menos modificada, en ^el resto del mttndo.

Aunque el azafrán ha perclido la importancia que tenía como planta
tintórea, por la escasa fijeza de las tint^es que con él se obtenían, ha-
Iliendo sido sustituído con ventaja en tal sentido por los colorantes de
orige;i mineral, ^in embargo, sus múltiples aplicaciones en Farmacia y
Medicina, en Confitería y Licorería, en la e:aboración de pastas para
sopa (pastas de Italia), y sobre todo su empleo como condim^ento, son
suficientes para j ustificar la importancia de sn cultivo y el extraordi-
nario valor de su coseeha en España. En toda 'a Península, y sobre todo
en regiones como la Manaha, Levante y Andalucía, no se confecciona
manjar alguno que no vaya condimentado ccn azafrán. La larga dami-
nación española en el centro y Sur de América ha hecho que tal cos-
tumbre se cons^erve en aquellos países, costumbre que, por otra parte,
es peeuliar en los pueblos mediterráneo>.

AAO XXI
Núms. 3-4

vulgaáoras^

{i} Pu^l^licado primeramente en eíJ Boletín iv2terr:aciollal de Agrono+ní^a,
del Instittao Internacional de Agricultura.
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En la actualidad, :a superficie destinada al cultivo del azafrán en
13spaila es aproximadainente de unas r2.4o6 hectáreas, repartidas del
modo siguiente : '

P R Ol'INCiAS

9bbacete .................................... ...... .......
"Teruel .......................................... ..........
Cuenca ..... ............................. ...... .......... .
Toledo .......................... .........................
Zaragoza ................................................
Vafencia .................................................
IVfurcia ...................................................
Ciudad Real ..........................................
Soria .....................................................

ToTaI. ................. ..........

H ectáre.as.

4•350
3•750
I .9m
i.ióo
590

400
I'L¢

98
14

I z.4o6

Siendo la producción m^edia de azafrán i2 kilos de estigmas por
hectárea, resulta una producción media anual de > 48.872 ki:ogramos,
que al pI-ecio medio de 224,86 pesetas kilo, resultante del últi^mo quin-
quenio r9i9-23, representa un va'.or para ia cosecha de 33•475•357,92
pesetas.

Además, arrancándose el azafrán al cuarto año de producción, se
obtiene también como producto los tubérculos (Ilamados vulgarmente
cebollas por su aspecto) ; y siendo la cantidad obtenida por hectárea de
r2.5oo kilos, representa un total de 387.687,5o kilogramos, que se uti-
lizan para nuevas plantaciones y para alim,ento del ganado, y que al
precio medio de io pesetas los ioo ki'_ogramos, arrojan un valor de
3.876•875 Pesetas.

Por otra parte, las ^hojas del azafrán (llamadas comúnmente espar-
tillo), previamente desecadas, se guardan como un excelente alimento
de invierno, de propiedades galactógenas, para el ganado '.echero va-
cuno y cabrío ; y siendo la producción media por hectárea de Soo kilo-
gramos, la cosecha anual es de kilogramos 9•924•800> que al precio de
cuatro pesetas los ioo Icilogramos da un total de 396.992 pesetas.

En resumen, el va'_or de los productos que anualm^ente se obtienen
del azafrán en España es el siguiente:

Estigmas ................................................... 33•475•357,92 pesetas.
TuUérculos ................................................ 3,.8q6.875,^

„

Hojas ........................................................ gq6,992,00
„

ToraL . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . 37 •649. zz4>92
„

Por lo expuesto se comprende la gran importancia que tiene para
]a economía nacional :a producción de azafrán, pues ocupando esta
planta >/6o de la superficie total dedicada a plantas industriales, por
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el valor de su cosecha ocupa el cuarto lugar, no siendo superado más
que por la remolaoha azucarera, el pimentón y la caña de azúcar.

Del examen de los cuadros I y II se comprende ]a gran importancia
que tiene e: comercio del azafrán• lo que explica el antiguo renombre
que, por su coloración suhida y aroma penetrante, goza el producido
cn España.

C['nDxo L-Kiloga•a^raos rlc azafráh. ex^oytndo e^a el c^lsitizquenio rçzg-lqa3.

r,^rsrs ^ -„-^ tozo iq^c r gzz r9-3

Argclia . ................'I I.715 ^ 72 I 840 ll)
Ar entina .. . . . . . . . . . . . . . .g 17.609 IL75 1 15•5z3
Cuba ....... . . ...... Io.533 22.51 q. 13•135
Fstados Unidos. . . . . . . . . . z.o71 3.360 I.o14
Francia . .. ... .. .. .. . .. . 46.79z 29'-7 -1 z6.8z3
Inglaterra . . . . . .. . . . . . . . 7.z58 3.00 7 z.41o
Otros paises .. . . .. . . . . . . . 4z.7 {9 I T8.oI 7 8 320 45 989 5o.9zz

Total .......... I ^S.7a7 $g,}7o 68.075 45•989 5o•9'-z

(i) Desrle este año figura^ reunidos todos los datos,
\

CunDRO IL-Valor t%el azaJváza exportado.

.4 Ñ o S
I:ilogramos cs- I'recio del kilogramo

nortados. Pe.crtn.c.

\"alor total

!'r.eer.rs.

1919 ..................... I28.727 13z.33 17^034•443^91
Iyzo .................... 88.470 17o,z7 15.063.786,90
19zL ..................... 68.075 zoo,oo 13.61 g.ooo,oo
19zz ...................... 45>989 271.73 Iz.496 590^97
19z3 ...................... So,qz^, 350,00 17.8zz. 700,00

Promedio . . . . . . . . 76• 436 zz4,86 15.zob.go4,35

El promedio de la cantidad exportada es aproximadamente la
mitad de la producida, consumiéndose la otra mitad en el pa^s, lo
que representa un consumo aproximado de cuatro gramos de azafrán
por habitante y año.

Los principales mercados son : en la Manaha, Albacete ; y en
s^ragón, Calamocha y Montalbán, siendo los principales puntos de
exportación Barcelona y Valencia.

El azafrán se clasifica por la longitud de los estigmas, aro^ma,
color y grado de pureza, en las cuatro clases siguientes : selecta, su-
perior, superior corriente y corriente.

Las c:ases selectas y superiores se exportan a Marsella, Pitiviers,
Londres, Liverpool, Amsterdam, Hamburgo y Trieste. Las clases co-
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rrientes se em^ía^n a Cub^a, SLtdalnérica, Norte de Africa y a la India,
donde el azafr^^n ^español cs m^u^^ estimado para su nso en ]os cultos
reaalotiU^.

COADI^ IOS!i5 1^-SPECIALI;S DL ESTG CULTI^'O

Los tral^ajos niinuciosos que requiere el cultivo del azafrán exi-
^er. una mauo de obra abundante, que se multiplica sobre todo en
la recoleccicín de ia flor, qtte ^ha de efec±uarse en muchas veces su-
ce^ivas, ^- en la separación y tostado de los estigmas. Por estas

Fig, r.-"I^nlx^rculos de azulrCin con sus cubicrtas ^ue les dar. el aspecto de 1^ulbos

circunstancias, ]a superficie dedicada a este cultivo para cada agri-
cultor es pequeila : la ^lue él puede atender con su fatnilia, y oscila

de cinco a cincuenta áreas.
Los terrenos dedicados a azafranal se encuentran siempre agru-

pados en las proximidacíes de los centros de población, único medio
de aprovechar íntegram^eute la mano de o^bra sin la pérdida de tiem-
po que supone e: recorrer grandes distancias para Ile^^gar al sitio del

trabajo. I?1 e,upieo del estiércol como íniico abono es otra causa de
su proximidad a los ^pobíados.

1^Iás que el verdadero a^ricultor, los cultivadores del azafrán son
en gran parte braceros del canipo _^• obreros de todas c:ases (al^bañi-
les, herreros, curtidore^, etc.), que en los domingos y días festivos,
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ai^te^ de ei^trar al traLajo y despué->^ de ^le; ^r éste, se van a los
a-r,afiranale^, iaicn soi^^s, bien con sus mujere^ e hijos, rea'izanclo ellos
misn^os todas la^ o^^eraciaues. I?n e5t^^is condiciones, la cosecLa ^le
azafrán les representa un ahorro obtenido ^uedianie el trabajo en
horas e^traorciinarias y yile por ^u fácil conservación ^> el ele^-;ulu
precio quc alcanza puedcn venderla euando les ^hace falta ^para ate^l-
der a enYermedades o falta de ri^abaja ^en el invierno. Tieiie, pties,

e'. azafr<^n un papel social iio desprecial^^le, ya que proporciona un real
bienestar a]a clas^ trabajadora, contribtw^e^ldo, en los sitios don^le

se cultiva, a dis^minuir Ios efectos de las crisis o^breras.

I^i!,. _. ^l^ul^^^^cul^^; ^i^^s^^ro^^i^tu, ^i^ sus culii<rtas mosh;tn^lr^ los njos u^'cma^.

1\u si^:;do generali^^ente a^ricuaur^^5 clc j^ru^lesiún los <^tte culti-
vr;u el azatr^in, no sttel^n 5er proi;ietar,o5 cIe ;as ticrras, arr-enrl^indo-
las ^;or cuatr^^ añc^s. 13 1 I>ropietario liace corrieu^eulente el arriendu
a un so:<^ colone, qtren a^tt vez la 4ubarrienda ^>or parcelas dc cua-
tro a vein^e área^, re^pon<liendo él del pago dcl ^u-riendo. I^l c^inon
^ie arrei^damicuto oscila ^Ic 1`^o a 3t^o Uc=etas por hectáre,l eii ]a
j^r^rvinria de ^^ll^acete, llc^ando ^esi ,a de ^'a!enci^ a^t5o pe^ etas, can-
ti.lad mti^ sti^^criar a la qt!e se paga J^or la tierra par^ otr^s cultiv^^^

^':^ ^ecano. I-atns arrendamientos es costumbre liacerTo^ efectivos por
^,u^ :^ndré^s, que e^ cl 3o de novienibre.

T.a l^er,t.rñe^ de la ^nherficic c»'tivac?^ J;^^r ca^l,l colono es caus^
^1e ^^ue ;as ^ariaciorles, t^;nto en la ^uperñcie total destinacla a ^^ta
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planta cumo en la pruduccion, ,ean pequeiias, pudiendo eonsiderar^e
ambas prácticamente como constantes.

^1 azafrán se tiene en Espaiia en e: terreno cuatro aiios, arran-
cándole después, porque al multiplicarse los tubérculos se aproximan
a la superficie de1 terreno, im•pidiendo las labores, inf^estándose de
malas hierbas y disminuyendo el rendimiento. EI hecho de que eiti
I'rancia lo arranquen al tercer año ciepende de que, abonando más,

7^i^. ;.-Cvrte^ que l^onc de mnnifiesto la naturaleza compacta dcl Lubérculo.

los tubérculos ^e mti^iplican más rápidamente. El azafrán ao Pt+.ede
volverse a plan,ar en el ^ni-,^iuo terreno con rendi^t;ú^entos satisfac-
torios hasta pasados ^^einte aíios en los secanos y diez en los rega-

díos.

CONDIC1ov1^S AGt:o`;ÚDIrCAS

,
E: clii?^^a <ie las re^iones en rue ::e cultiva ei azai ran eii ahafía

puede caliticar5e de eltreino, co.^iio 1>ropio de n,^setas, p:^..; ^i bi_en
se cultiva en Valencia v 11lurcia, es sblo en los términos de I^equeua

} Tumilla, reshccticaniente, c^ue, siet^do limítrofes de Albacete, dis-
frutan de su cliuia ms^:, que del beuis^;,'^.^ que a los ccntros de aquella-

hrovincias corresnondc.
i^u el cuadro III s^ p^.^c^ic:u apr:ciar 1a^ tetnheraturas medias



anuales, así como la cantidad y frecuencia de las ]luvias en las
respectivas provincias.

Dn toda ]a zona azafranera la media oscila de io a t5° C, mien-
tras la míuima desciende hasta - t2° y la máxima alcanza a veces
los 38 y 40" C.

CUnnxo IIL-Datos termonzétricos y j^luvin^nétrticos.

PROVII^CIAS 'remperatura media
anual.

I.luvia en nun.
rílmero dc días

de Iluvia.

^^Ibacete ................. 13°,6 38t 61

Ciudad Real . . . . . . . . . . . . . ^5°, 456 97
Cuenca .................. ii°,6 438 g8
Soria .................... io°,2 567 96
Terne .................. rr°,8 387 65
To l c d o .. . . . . . . . . . . . . . . . r+°, 387 6.}
'Lara,=orr^ .. . . . . . . . . . . . . . . 14 °, 7 295 66

Las circunstancias vegetativas del azafrán, que permanece inac-
tivo durante el verano y a profundidad baj^ tierra, son causa de que
no le perjttdiquen los eticesivos calores; y pi^r otra parie, lus cuida-
dos cultura:es, manteniendo durante el invierno una capa de tierra
bien mullida y pulverizada, ^hacen que tampoco le perjudiqueu los
grandes descensos de temperatura, que dicha capa aisladora atenúa.

I,os otoños tetnplados adelantan :a floración, siendo muy perju-

diciales en este período las heladas.
De seca puede calificarse también la zona az,tíranera, ya que en

pocos sitios sobrepasa de 40o mi:ímetros la lluvia <tnual, bastando
para uua buena producción dos lluvias abtutdantes : un^t en pritna-
vera, para la formación de los nuevos tubérculos que han de produ-
cir ]a cosecha el próximo otoño, y otra a fines de veran^^ o a prime-
ros de otolio, para facilitar la brotación y floración de :o^ mi^mos.

I?n estas condiciones de sequía y temperaturas extremas se pro-
duce el afamado azafrán manchego y aragonés, tan apreciacío en el
extranjero por su color vivo y penetrante aroma, y al qtte sólo
se asemeja a:go el producido en Iirancia en el G2tinz.is. El azafrán
de regaclío, aunque clé cosecha más regular y abunclante, no alcanza
el color ni el aroma del de secano, por lo que siempre se cotiza a
más bajo precio.

^: azafrán no es exi;enbe en terreno: ]o; que se le dedican son
sueltos, condición indispensable para el ^b^uen desarrollo de los te-
bérculos, debiendo hacerse notar la beneficiosa influencia que tiene
]a presencia de una cantidad importante de cai en el terreno, pues
los mejores azafranes se producen en la provincia de Albacete en
tierras que poseen más de un ^o por ioo de cal.
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Las tierras arcillosas, frías y húmedas, le son muy perjudiciales.
El abono que casi exclusivamente se emplea en el azafrán es el

estiércol de cuadra poco descompuesto, a razón de Io a 15.00o Icilo-
gramos por 1^ectárea, que se reparten a manta antes de la última labor
preparatoria de la plantación, no vo:viendo a adicionar más abono
mientras dura ésta. Si se dispone de poco estiércol, se lo reparte a
chorrillo en el mismo surco al hacer la p:antación, o bien entre las
líneas. En Requena {Valencia) mezclan eT estiércoi con I/5 de stt
volumeu de cenizas de madera. También se útilizan como abono, y
en igual forma, '.as barreduras de po^blaciones y los residuos de los
pozos negros, previamente desecados y mézclados con tierra.

De las experiencias de abonos realizadas en la Estación de Agri-
cultura General de A:bacete ha dado los mejores resultados la si-
áuier.te fñrmula, clistribuída por una hectárea :

Estié:-col de:;^corrnpursto ........................... ao.ooo 1:<,.
Superfosfato '°/:5 .......................... ......... 200 „

Cloruro ^ót^^sico 0 or ioo ............I • ^5 p )...... '^o •,

2^n los años sucesivos se adicionan entre líneas 5o kilogramos de
sttlfato amónico.

El tnaycr rcndimiento del azafráu en Fra^ncia se debe, adeinás
^le a la mati•or canticlad cle L'uvias, al ahonaclo, mucho más abundante
y que cletermina un ma}-or ahijamien:o cle la planta, y por lo tanto,
Ina ^ or uí^mero dc flores.

CUI,TIVO PROPIAMPNTE llICHO

Por la pequeña eltensión de las p:antaciones, todas las operacio-
nes, tanto de preparación del terreno como de cultivo, se realizan a
brazo, eulpleándose cotuo instrumento la "azada" para las labores
profundas y el "rastrillo de mano" para romper la costra y mullir
la superficie del suelo. Para :a preparación de éste se dan dos labc-
res de azada; la primera, en tnarzo, de 2^ a 3o centímetros de pro-
fundidad, conlpletándola con una limpieza minuciosa de'. campo, re-
tirando las piedras, raíces y cnanta broza pone al descubierto ]a
azada ;]a segunda '.abor se da a fines de a^hril o a primeros de mavo,
cle Io a 15 centímetros de profundidad, y tiene por objeto destruir
las hierbas que hayan nacido y preparar el terreno para la planta-
ción. Con esta labor se adiciona el abono.

La p:antación se efectúa cle mediados de mayo a primeros de ju-
nio. Se eligen los tuhérculos de tamaño medio, sanos y limpios de
las cubiertas esteriores, y se colocan en filas de a dos, separadas scis
centímetros, y una de otra sobre la misma fila a tres centímetros de
distancia.

Estas filas se disponen en el fondo de pedttetias zanjas de I2 a



9

i^ centínletros de profundidad por io a i2 centímetros de anchura,
y distanciadas unas de otras 45 centímetros, de tal n^odo que coti
la tierra que se va sacando de una se cubren los tubérculos que }^a
se han colocado en la anterior. Si no se ha hecho ante^, en esta ope-
ración se incorpora el estiércol.

En el primer año no se suele dar otra labor hasta el mes de sep-
tiembre, en que se da entre líneas, con la azada, una '`bina ]igera"
c?e seis a siete centímetros. En el mes dé octubre, y autes de que apa-
rezca la flor, se rompe la costra del terreno con ]os rastrillos de

---- ^

l^i^. _^.-Il^^coleccíón dc la (lor del azafr{m.

mano, repitiendo la operación varias veces hasta que quede i^ien
nnillido y no ofrezca resistencia a la salida de las flores.

"1'erminada la recolección, a mediados o fines de noviembre, se
da una cava entre líneas de ia a i5 centím^etros de profunclidad,
incorporando con ella el estiércol, si no se hizo antes la p'.antación
o en el momento de ésta.

_1 fines de abril o primeros de mayo se siegan con hoz a ra^
del suelo :as ^hojas del azafrán, desecándolas al sol y guardándolas
para alimento del ganado. Después de segada ]a hoja se da otra
cava entre líneas también de iz a rs centímetros.

Por San Juan (24 de junio) se da una cava en dirección perpen-
clieular a:as líneas cortando entre clos tierras los restos cle ramos
ac°rco^ que quedaron al segar las hojas. ^1 esta operación le clan los
labraciores gran iiuportancia, existiendo refranes v aforismos popu-
11res para encomiar sus beneficio^. Descle esta época hasta que se
ra=trillea e: terreno para preparar la recolección, se da una bina men-
sualmente. ^
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En el tercero y cuarto aiio se repiten las mismas labores.
Después de obtenida la cuarta cosecha de azafrán, y en el mes

de may-o, cuando ya se han formado los nuevos tubércu'os, se pro-
cede a levantar el azafranal, arrancándolo con azada. Los tubérculos
se limpian de las envolventes exteriores y de las viejas y enfer-

Gi^. 5. - I?scenas típicas ^li°I monclado de la flor.

mas, y se emplean para nuevas plantaciones, y el excedente para
alimento del ganado.

RECOLE'CCIÓ\T 1 PREYARACIÓN DEL AZAPRÁ\

La recolección de _a f3or del azafrán, que en toda la región aza-
franera se conoce con el nombre de co;icla de la rosa, se efectíia
de fiues de octubre a mediados de novienlbre, se^*ím la localidad y
marcha de la estación, a:canzando por lo general su máxilna inten-
sidad para Todos los Santos (I." de novicmbre). Esta operación la

ejecutan m^ujeres y niños, ^que se trasladan a los azaíra^nales^ antes
de ser de día, empezando la recogida con 'a.s prinleras luces del alba

^• terminaudo a media mailana, pues si se prolon^a más, la flor se

marcllita, deUiendo contarse con el nlímero de brazos necesarias'

llara realizarla en ese tien^po.
En los ;l:a^ r_ub^ados puede prolongarse la recogida por más tiem-
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po, y si hubiese ^habido escarcha, iio se empezará hasta que ésta
liaya desaparecido.

Las obreras se disponen en fila en un extremo del campo, sepa-
radas tres líneas unas de ^tras, y empiezan a marchar en ]a direc-
ción de las líneas, cogiendo cada una :a flor de su línea central y de
la de su derecha e izquierda y cíepositándola en un cesto que colocan
á sus pie^. En esta forma llegan hasta el extremo del campo, allí
se desp:azan a un lado y vuelven en sentido contrario, y así sucesi-
vamente hasta recorrerlo todo.

Esta operación hay que repetirla durante varios días hasta que
termina la brotación de la flor, lo que ocurre a los diez o doce días.

La recolección se rea:iza a destajo, pesándose la flor recogida por
cada obrera y pagándose de i5 a 2o céntimos de peseta por libra
(q6o gramos).

La flor recogida diariamente se monda, despojándola de los es-
tigmas, que, como es sak,ido, son el producto por el que el azafrán se
cuaiva, no debiendo quedar de un día para otro, porque al mar-
chitarse la flor se dificulta notablemente la operación.

Llevada a la casa la flor, se deposita sobre mesas, á rededor de
las cuales se sientan las obreras, teniendo cada una delante una pe-
queña vasija de barro, donde deposita los estigmas que extrae.

El modo de proceder es como sigue : con la mano izquierda cogen
una flor, cortando con la uña del dedo pulgar el pistilo por clebajo
de 1a corola, y tirando con los dedos de la mano derecha los estig-
mas, ]os depositan en la vasija correspondiente.

Esta opera^•ión también se realiza a destajo, pa^ánclose zo cénti-
mos por onza (r onza - a8,75 gramos) de azafrán mondado, sien-
do precisos 80 lcilos de flor para obtener un kilogramo de azafrán
crudo o verde.

El azafrán vercle hay que deseearlo para que, perdienclo 'a hu^ue-
dad, se conserve bien, al mismo tiempo que adquieré el ĉolor y aroma

de que depende sn calidad. Esta desecación se efecttía tnstándolo en
cedazos con fondo de te'.a d^e seda que se ponen al rescold.o, o bien
en hornillos de barro construídos al efecto. Ctiando el azafr:ín ^^erde
sc echa en un cedazo, en capas clel^adas, por efecto cíe ]a hnmedad
cíne contienen se adhiere a la seda, pero cuand,^ ya se ha seca ĉío res-

bala ^oUre ella ; entonces se ^^nelve e? cedazo sohre otr^ ^- se none
de nue^^o al fttego ^hasta qtte resbala sobre él, v así se repite la ^pe-
rlción hasta que está completamente seco. AproYimadamente, cinco
ki'os de azafrán vercle clan un lzilograino de azafrán tostaclo.

El azafrán, una 1^ez tostado t^ frío, s^e ,guarcla en lugares bie^^
^ecos, envuelto entre narios de lana. Para la exportación se envasa
en cajas de madera; liarriles o sacns.
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CONTING^I^TCIAS A QUli SL HALLA LYPUI;STU

Los topos ocasionan daños de consideración en los azafrana'e^,
persiguiéndoles por todos los medios posibles, y principalmente que-
mando, para ahumarlos, azufre, tabaco y pimiento pícante.

La enfermedad más importante que sufre e: azafrán es conocida
o^n el nombre de "Podredumbre" u"Hongo del azafrán" (Rhizoto-
nia violácca Tull), arrancándose los azafranales en euanto se advierte
su presencia, pues no eYiste medio práctico eficaz de lucha.

En '.a ya mencionada Estación de !lgricultura General de _^l-
bacete se están Ilevando a cabo trabajos encaminados a la obtención
de tubérculos indemnes obtenidos por medio de semillas y autofe-
cur_dación obligada de tub^érculos sanos recogidos en azafranales in-
va^^idos, esperando con ello llegar a lograr 'a inmunidad del azafrán
par2 la terrible narásita.
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La carpicultura en el arrozal,
por RAFAEL FONT MORA, In-

geniero-Director cn la Esta-
ción arrocera de Sueca.

La característica de la carpa de poder vivir en terrenos con poca
agua y stt voracidad para destruir toda clase de larvas, semillas y
pequeñas hierbas, ha permitido la difusión de su cría en las tierras
de arroz, de Italia, especialmente en las de Piamonte y Lombardía ;
en ellas las carpas han rendido cien kilogramos de carne por hectá-
rea, y a este benefi^cio hay que sumar el derivado de la supresión de
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larvas y semillas de malas hierbas, más el abonado por los escre-
mentos de los peces, que ha supuesto cinco quintales métricos de
aumento ^le grano por hectárea en los terrenos en que se hizo la et-
pcricncia.

I'or contra, la cría de carpas en las tierras de arroz ha de luchar
con la difícil vigilancia, qtie origina frecuentes robos, y con los iu-
convenientes de cultivo de que luego nos ocuparemos.

De toclas las varieclacles de carpas, la que reíine mejores condi-
ci^ines de precocidad es la carpa de Galizia ^C^^pr•iv^a2as carj^is var, sp^ -
cirl<<ris), qtte se distinguie por la pronunciada curvatura de su lomu
y por las escatnas en reducido número, pero de ^ttimarto y brillo carac-
terísticos y que le dau nombre. Aun cuando la carpa de Bohemia ticne
a<leptos, creemos que la primera mencionacla es de más fácil adapta-
ción a los terrenos de arroz.

h,l trasplante deJ arroz se presta muy bien a la ^cría de la carpa ;
para ello, cuatro o cinco días después se reparten hor hectárea de
arrozal siete a ocho carpas de tres atios, en proporción de dos a tres
machos por cada hembra; 5o a<^y carpas cíe dos ai^os, 20o a^oo de
uu aito v cle cinco a to.ooo de las recién naciclas en el vivero. )3s con-

venicnte la n^ezcla de individuos <le diversa edad para la protección

dc los pequei7os.
Dn ]as tierras de arroz ^de Italia, tan invadidas de malas hierbas,

las carpas encuentran sobrado alitnento. Es muy interesante úeter-
minar el nítmero de peces que podrá alimentarse por hectárea, ya
qtte la carpa es un ser cu^•a vida queda aletargada durante el iniver-
no, y su rapidísitno clesarrollo lo ha de aicanzar con la alimentación

de seis meses. Yor ello, en caso de que no se disponga de sttficiente
aliinento en el campo arrozal, es preciso proporcionárselo, de igual
modo que se hace eu las balsas de invernada y tnultiplicación. l.,a
ma} ur parte de los granos son apropiados para la alimentación de las
carpas, especialmente las harinas ĉle maíz, de arroz verde, germen cle

arroz, sangre en polvo, etc. Con harina de estos granos, cocida, a la
que se agrega melaza, carbona^to y fosfato de cal, se hace un piensu

que se les da una ^^ez al cíía en las épocas y ocasiones a que antes se
alttdió.

Desde luego, la clase de alimento dependerá del precio a cJue pue-
dan lograrse en cada mercacío ]os granos y residuos de molinería.

La preparación de los campos que se dedican a la ct'ía de la car-
pa se reduce a colocar en las entradas y salidas del agua cuadros con
<loblc finísima tela metálica.

La recolección se efectíta unos dias antes de la siega del arroz,
y para ello basta hacer salir el agua del campo ; las grandes carpas
quedan en los surco^, de los que se las recoge fácilmente. Para re-
ttnir las carpas pequeitas se prepara un pequeito foso delante de las
bocas de salida, y se traza un surco desde él a la boca de entrada;
se tiene el terreno tres días sin dar entrada al agua, y luego se hace
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pvr el surco antes citado; a él acuden las carpita^, áviclas de agua
fresca, y se las reíme.

i.as carpas que deban conservarse para la multiplicación son lle-
^-aclas a las balsas de invernación o cvnservadas en jaula-vivero, si-
milares a las usadas en la Albufera de Valencia.

De una hectárea de arrozal se han obtenido ioo.ooo pequeñas
carpas ; en su peso las pequeñas alcanzan un aumento de 5o a 7o gra-
mos ; las de dos aiios pasan de 5o a 6^o gramos, y al año siguiente
llegan a un peso de dos y hasta tres kilogramos.

Para aumentar el rendirniento, la actual tendencia de los propie-
tarios de tierras de arroz en que se efectúa la cría de las carpas es
la de alimentarlas diariamente aprovechando granos de bajo precio.
Se logra así que la producción obtenida anuaimente de 7o a r46 lci-
logramos de carne por hectárea llegue a 400, habiendo puesto car-
pas de 3o gramos de peso.

En condiciones ordinarias, y fijando sólo en 85 kilogratnos por
hectárea el peso de ]as carpas criadas, al precio de seis liras, se ob-
tiene en Italia un ingreso de 5 io ]iras, siendo el valor de las carpas
llevadas io liras, 30 liras los gastos de los cuadros de telas metálicas,
íío liras los gastos de vigilancia, 60 liras los gastos de pesca y a5 liras
por conceptos no especificados, supone, en reumen, un ingreso de 265
liras por hectárea.

Los enemigos mayores de la carpicultura italiana son los pesca-
^lores furtivos y las aves pescadoras, contra las que se lucha por me-
dio de trampas, con buen resultado.

El mayor inconveniente para la aplicación de la carpicultura en
nuestro país lo hemos de encontrar en la dificultad de poder hacer
pasar todo el pescado a fosos especiales duran^te el desagiie y el per-
juicio que pueda causarle el empleo de altas dosis de primeras mate-
rias químicas.

Sin embargo, en breve haremos las e^periencias, contando con el
valioso y decidido apoyo de los Ingenieros de la División hidroló-
gicoforestal del Júcar.

CULTIVOS DE HUERTA
ACELGAS

Se cultivan pvr sus hojas, teniendo más predilección para el con-
sumo sus pecíolos, de un color blanco y carnosos. Son excelente verdu-
ra para las personas delicadas, pero cuando se abusa de ellas debilitan
el estómago.

Variedades.-Aunque existen muchas, las que generalmente se cul-
tivan son : la acelga co^núra o acelga blanca, de hojas abundantes y de



color verde atnarillento; la acelga ^e^•de, de hojas cortas y color verde,
y ]a accl^a de Lyón.

Requiere un suelo rico y fresco, y la época más adecuada para el
ctlltivo es abril, InayO, junio y julio; mayo es el mes más indicado.

Se nnlltiplica por semillas o hijuelos ; pero el medio más corriente
es el primero, efectuando la siembra de asiento en surcos someros cle
dos o tres centímetros de profudidad y'distanciados entre sí de t8 a 20
centímetros. Se echan en cada golpe tres semillas, haciendo un acla-
rado al hacer la labor de escarda, dejando, desde luego, las plantas más
robustas.

El trasplante debe hacerse cuando las plantas tienen cinco o seis
hojas. Los cuadros o eras se distribuirán en lomos de 35 centímetros
de anchura, quedando unos de otros a unos Zo centímetros, y colo-
cando los golpes de acelgas en ambos lados de los lomos, regancío és-
tos a continuación hasta ]a altura de la planta.

AUonos por área:

.- Superfosfato r8^zo ......................... 5ri6 kilos..
Sulfato de ^^otasa . .. ..... .................. [ a ? -

^^ntes de efectuar la siembra, y mezcladas de antemano dichas ma-
terias, se reparten a voleo, enterrándolas al efectuar la labor últitna
para la siembra. Por el desarrollo tan rápido de la planta es exigente
en nitrógeno ; por tanto, y al dar la labor de escarda, se aplican en la
superficie de tres a cuatro lcilos de nitrato de Chile.

Los cuidados que requiere son los riegos, mullir el terreno coll
frecuencia para que la raíz pueda profundizar sin dificultad y tenerlo
limpio tle hierbas.

Se recoleota en todo tiempo, quitando las hojas tnás desarrolladas,
y a la entrada de invierno, se corta el pie entero.

Después de cada recolección de hojas se regarán las plantas, y de
ese modo brotan con más vigor y se reproducen sus hojas.

l^lttchos horticultores, una vez nacida esta planta, le quitan las
hojas bajas y las que no resultan buenas, y a medida que el tronco va
creciendo, se le cubre de tierra, a fin de que no tenga cogollo.

No se deben arrancar nunca las hojas a tronco, porque se conmue-
ven 1as raíces; es mejor cortarlas con cuchillo, como se hace con las
espinacas.

TOMATE

El tomate es originario de América ; es una planta anual, sola^aá-
cca, muy estimada por sus frutos, que, sometidos a la cocción, sirven
para la preparación de diversos manjares y salsas. Crttdos se comen
en ensalada. Contienen tnucha sosa y cal ; ejercen una acción estimu-
lante sobre el sistema nervioso, y cocidos son laxantes.

En estos últimos años ha tomado gran incremento la fabricación
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dc conserti•as: jugo, puré y extracto de tomate, asegurándose de esta
forma la sali;la del excedente de la venta en fresco.

T^'ariedades.^-Son muchas, y se distinguen por la forma y tamatiu
del íruto. l^l covt^iiín es el que da irutos gruesos y aplastados. Se en-
cuentran tatnhién cl ^narzza^aa, el albaricoque, el de guinda y el d^ pern
o culabacill^a, que, aunque de frutos más pequefios, son más tempra-
uos y muy apreciados. Se cultiva también el arbóreo, que es muy tardío.

Se reproduce por semillas, formando semilleros en marzo y- abril,
y cuando las plantas ^tienen cuatro o cinco ñojas se repican en camas
calicntes.

I_os semillero5 se preparan formanclo boyos, con mezcla de tierra
y mantillo. Se surca la superficie de los hoyos, y en estos surcos se
siembra la semilla de tomate, envolviéndola con mantillo desmenu-
zaclo. )Ĵn scguicla se rooía con regaclera, para que nazca bien _v se
desarrolle mejor.

I3echa la siembra, tados los cuiclados se reclucen a sostener la
frescura deI suelo y extirpar las malas bierbas.

El sttelo se lahora v se abona previamente. I.:a plantación se ef^c-
ttía espa^ciando las plantas a unos ^o centímetros, en líneas distatz-
ciadas entre sí cle 8o centímetros a un metro.

Flbonos:

Superfoslato z8 20 ............................ ^g kilos.
Nitrato dc sosa de Chile ...................... 30 -
Cloivro de potasa ............................ 15 -

Se mezclan estas materias y se reparten a razón de 2o a 25 gra-
mos por planta, enterrándose antes de efectuar la plantación o des-
pués de pasados quince d'ías. Poco antes de la floración se aplican de
cuatro a cinco gramos por planta de nitra^to de Chile, enterrándolo
con, tuia ligera labor y reg^anclo se,uidamente.

I!s conve^tiente poner tutores a las plantas, puesto que con ello.
dejancío libre el paso al sol y al aire, se favorece la maduración y se
evita que se pudran.

Se recolecta a partir de julio.

Sucesores de Rivadeneyra (3. A.).-Yaseo de San Vicente, 20.-MADRID


