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Cultivo del azafran en Espana,

por RICARDO DE ES-
CAURIAZA, Ingeniero
Agronomo (1).

IMPORTANCIA DE SU PRODUCCION

El cultivo de azafran (Crocus sativus L.), data en Espaia de la
nas remota antigiiedad, si bien fueron los arabes, en el siglo viir, los
que perfeccionaron y extendieron su cultivo a las zonas en que en la
actualidad se encuentra.

La palabra espanoia azafran procede del arabe alzafardn, siendo
nuestra Peninsula y las Repiblicas Hispanoamericanas los tinicos paises
donde recibe tal denominacién, conservandose la primitiva palabra
persa safrdn, mis o menos modificada, en el resto del mundo.

Aunque el azafran ha perdido la importancia que tenia como planta
tintorea, por la escasa fijeza de los tintes que con él se obtenian, ha-
biendo sido sustituido con ventaja en tal sentido por los colorantes de
origen mineral, sin embargo, sus maltiples aplicaciones en Farmacia y
Medicina, en Confiteria y Licoreria, en la elaboracion de pastas para
sopa (pastas de Italia), y sobre todo su empleo como condimento, son
suficientes para justificar la importancia de su cultivo y el extraordi-
nario valor de su cosecha en Espafia. En toda la Peninsula, y sobre todo
en regiones como Ja Mancha, Levante y Andalucia, no se confecciona
manjar alguno que no vaya condimentado con azafran. La larga domi-
nacién espafiola en el centro v Sur de América ha hecho que tal cos-
tumbre se conserve en aquellos paises, costumbre que, por otra parte,
es peculiar en los pueblos mediterraneos.

(1) Publicado primeramente en & Boletin Internacional de Agronomia,
del Instituto Internacional de Agricultura, ’
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En la actualidad, la superficie destinada al cultivo del azafrin en
Espafia es aproximadamente de unas 12, 406 hectareas, repartidas del
modo siguiente:

PROVINCIAS Hectéreas.
Albacete........ooiviiiii 4.350
Teruel...............cocceiv. ORI 3.750
CUBNCA. . oo 1.920
Toledo.....oov i 1.160
ZAragOzZa. . ..oiui e 500
Valencia ....o...oooeiiinieii e 400
Murcia 124
Ciudad 08
SOOI et 14

TOTAL. ... 12.406

Siendo la produccién media de azafran 12 kilos de estigmas por
hectarea, resulta una produccién media anual de 148.872 kilogramos,
que al precio medio de 224,86 pesetas kilo, resultante del ultimo quin-
quenio 19IQ-23, representa un va.or para la cosecha de 33.475.357,92
pesetas.

Ademas, arrancandose el azafran al cuarto afio de produccidn, se
obtiene también como producto los tubérculos (llamados vulgarmente
cebollas por su aspecto) ; y siendo la cantidad obtenida por hectarea de
12.500 kilos, representa un total de 387.687,50 kilogramos, que se uti-
lizan para nuevas plantaciones y para alimento del ganado, y que al
precio medio de 10 pesetas los 100 kilogramos, arrojan un valor de
3.876.875 pesetas.

Por otra parte, las hojas del azafran (llamadas comfinmente espar-
tillo), previamente desecadas, se guardan como un excelente alimento
de invierno, de propiedades galactdgenas, para el ganado lechero va-
cuno y cabrio; y siendo la produccién media por hectirea de 800 kilo-
gramos, la cosecha anual es de kilogramos 9.924.800, que al precio de
cuatro pesetas los 100 kilogramos da un total de 396.992 pesetas.

En resumen. el valor de los productos que anualmente se obtienen
del azafrin en Espafia es el siguiente:

Estigmas......ooiiiiiiir e 33-475.357,92 pesetas

Tubéreulos. cvviviiiiiie e 3.876.875,00

Hoojas oo 306.092,00 ”
TOTAL.....oeiveeeeieeeeean 37.649.224,02 ”

Por lo expuesto se comprende la gran importancia que tiene para
la economia nacional la produccion de azafran, pues ocupando esta
planta 1/60 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 mas
que por la remolacha azucarera, el pimentén y la cafia de aztcar.

Del examen de los cuadros Iy IT se comprende la gran importancia
que tiene e! comercio del azafran. lo que explica el antiguo renombre
que, por su coloracién subida y aroma penetrante, goza el producido
en Espafia.

CrADRO I.—Kilogramos de azafrdn exporiado en el quuinquenio 1G19-1923.

PAISES ‘ Mg | 1920 ' 1921 | 1922

1923

Argelia. ... 1.715 721 840 (1) —
Argentina...............1 17.600 11.753 15.523 —
Cuba. ...... L 10.533 22.514 13.135 — —
Estados Unidos. ........ 2.071 3.360 1.014 — =
Francia ................ 46.792 29274 26.823 — —
Inglaterra .............. 7.258 3.007 2.410 —- —
Otros paises............. | 42.749 18017 8320 45989 | 50.922

Total .......... ‘ 128.727 88.470 68.075 45.989 50.922

|

(1) Desde este afio figuran reunidos todos los datos,
\

CuaDrO I1.—Valor del azafrén exportado.

1
. Nilogramos ex- Precio del kilogramo Valor total
ANOS — —
portados. ! Pesctas. Pesetas,
S = = M— — S
) {o} (' N 128.727 132,33 17,034.443,91
19200 . o et 88.470 170,27 15.063.786,90
TO2Y.. v 68.075 200,00 13.615.000,00
TO22.. 0o 45,989 271,73 12.496 590,97
(o7 T 50.922 350,00 17.822.700,00
‘Promedio ........ 76.436 224,86 15.206.504,35

El promedio de la cantidad exportada es aproximadamente la
mitad de la producida, consumiéndose la otra mitad en el pajs, lo
que representa un consumo aproximado de cuatro gramos de azafran
por habitante y afio.

Los principales mercados son: en la Mancha, Albacete; y en
Aragén, Calamocha y Montalban, siendo los principales puntos de
exportacion Barcelona y Valencia.

El azafran se clasifica por la longitud de los estigmas, aroma,
color y grado de pureza, en las cuatro clases siguientes: selecta, su-
perior, superior corriente y corriente,

Las clases selectas y superiores se exportan a Marsella, Pitiviers,
Londres, Liverpool, Amsterdam, Hamburgo y Trieste. Las clases co-
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rrientes se envian a Cuba, Sudamérica, Norte de Africa v a la India,
donde ¢l azafrin espafiol ¢s muy estimado para su uso en Jos cultos
reiigiosos.

CONDICIONES ESPECIALES DE ESTE CULTIVO

Los trabajos minuciosos que requicrce el cultivo del azafran exi-
gen una mano de obra abundante, que se multiplica sobre todo en
la recoleccion de la flor, que ha de efectuarse en muchas veces su-
cesivas. v en la separacion y tostado de los estigmas. Por estas

Fig. 1.—Tubé¢reulos de azalrin con sus cubiertas que les dan el aspecto de bulbos

circunstancias, la superficie dedicada a este cultivo para cada agri-
cultor es pequefia: la que €l puede atender con su familia, y oscila
de cinco a cincuenta areas.

Los terrenos dedicados a azafranal se encuentran siempre agru-
pados en las proximidades de los centros de poblacidn, finico medio
de aprovechar integramente Ja mano de obra sin la pérdida de tiem-
po que supune e! recorrer grandes distancias para [legar al sitio del
trabajo. El empleo del estiércol como t{inico abono es otra causa de
su proximidad a los poblados.

Mas que el verdadero agricultor, los cultivadores del azafran son
en gran parte braceros del campo v obreros de todas clases (albafii-
les, herreros, curtidores, etc.), que en los domingos vy dias festivos,
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antes de entrar al trabajo y después de dejar éste, se van a los
azafranales, bien solos, bien con sus mujeres e hijos, realizando ellos
mismos todas las operaciones. Itn estas condiciones, la cosecha de
azafran les representa un ahorro obtenido mediante el trabajo en
horas extraordinarias y que por su facil conservacion y el clevado
precio que alcanza pueden venderla cuando les hace falta para aten-
der a enfermedades o falta de trabajo en el invierno. Tiene, pues,
el azafrian un papel social no despreciable, ya que proporciona un real
bienestar a la clase trabajadora, contribuyendo, en los sitios donde
se cultiva, a disminuir los efectos de las crisis obreras.

e 20 Tubdéreulos desprovistos de sus cubicrtas mostrando los ajos o yemas.

No siendo generalmenie agricuctores de profesion los que culti-
van ¢l azairin, no suelen ser propietarios de las ficrras, arrendando-
las por cuatro afios. Ll propietario hace corrientemente el arviendo
a un solo colono, quien a su vez la subarrienda por parcelas de cua-
tro a veite areas, respondiendo ¢l del pago del arriendo. 151 canon
de arrendamiento oscila de 120 a 300 pesetas por hectarea en la
provincia de Albacete, llegando ea la de Valencia a 150 pesetas, can-
tilad muy superior a la que se paga por la tierra para otros cultivos
de secano. listos arrendamientos es costumbre hacerlos efectivos por
san Andrés, que es el 30 de noviembre.

[.a pequciiez de la superficic cwtivada por cada colono es causa
de que Jas variaciones, tanto en la superficie total destinada a esta
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planta como en la produccion, sean pequeiias, pudiendo considerarse
ambas practicamente como constantes.

Ll azafran se tiene en Espafia en e! terreno cuatro afios, arran-
candole después, porque al multiplicarse los tubérculos se aproximan
a la superhicie del terreno, impidiendo las labores, infestindose de
malas hierbas y disminuyendo el rendimiento. El hecho de que en
Francia lo arranquen al tercer afio depende de que, abonando mas,

I'ig. 3.—Corte que pone de manifiesto la naturaleza compacta del tubéreulo.

.

los tubérculos se mutipiican mas rapidamente. El azafran no puede
volverse a planitar en el mismo terreno con rendimientos satisfac-
torios hasta pasados veinte ailos en los secanos y diez en los rega-
dios.

CONDICILONES AGRONOMICAS

E! c¢lima de las regiones en que se cultiva el azairan en Espafia
puede calificarse de oxtremo, como propio de icsetas, pues si bien
se cultiva en Valencia y Murcia, es solo en los términos de Requena
v Jumilla, respectivamente, que, siendo Ilimitrofes de Albacete, dis-
frutan de su clima max que del benigiio que a los centros de aquellas
provincias correspoude.

En el cuadro III se pucden apreciar Jas temperaturas medias
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anuales, asi como la cantidad y frecuencia de las lluvias en las
respectivas provincias,

En toda la zona azafranera la media oscila de 10 a 15° C, mien-
tras la minima desciende hasta — 12° y la maxima alcanza a veces
los 38 y 40" C. '

CuADRO I11.—Datos termométricos y pluviométricos.

PROVINCIAS ['empe;.:(:;ﬁ media Lluvia en mm. hlﬁ:incc".;’usicafﬁas
Albacete ................. 13°,6 381 61
Ciudad Real ............. 15°, 456 97
Cuenca ............. ... .. 11°,6 438 98
Soria ......... ... ... .. ! 10°%2 567 96
Terue ....... .. ... ... .. | 11°,8 387 65
Toledo.............. ... .. 14°, 387 64
Zaragozi ... R | 14°,7 205 66

Las circunstancias vegetativas del azafrin, que permanece inac-
tivo durante el verano y a profundidad bajo tierra, son causa de que
no le perjudiquen los excesivos calores; y por otra parie, los cuida-
dos cultura’es, manteniendo durante el invierno una capa de tierra
bien mullida y pulverizada, hacen que tampoco le perjudiquen los
grandes descensos de temperatura, que dicha capa aisladora atenua.

Los otofios templados adelantan a floracién, siendo muy perju-
diciales en este periodo las heladas.

De seca puede calificarse también la zona azafranera, va que en
pocos sitios sobrepasa de 400 milimetros la lluvia anual, bastando
para una buena produccién dos luvias abundantes: una en prima-
vera, para la formacién de los nuevos tubérculos que han de produ-
cir la cosecha el proximo otofto, y otra a fines de verano o a prime-
ros de otofio, para facilitar la brotaciéon y floracién de los mismos.

En estas condiciones de sequia y temperaturas extremas se pro-
duce el afamado azafran manchego y aragonés, tan apreciado en el
extranjero por su color vivo y penetrante aroma, y al que solo
se asemeja a.go el producido en Francia en el Gatinais. El azafran
de regadio, aunque dé cosecha mas regular y abundante, no alcanza
el color ni el aroma del de secano, por lo que siempre se cotiza a
mas bajo precio.

E! azafran no es exigente en terreno: los que se le dedican son
sueltos, condicidén indispensable para el buen desarrollo de los te-
bérculos, debiendo hacerse notar la beneficiosa influencia que tiene
la presencia de una cantidad importante de cal en el terreno. pues
los mejores azafranes se producen en la provincia de Albacete en
tierras que poseen mas de un 40 por 100 de cal.
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Las tierras arcillosas, frias y htimedas, le son muy perjudiciales.

El abono que casi exclusivamente se emplea en el azafrin es el
estiércol de cuadra poco descompuesto, a razén de 10 a 15.000 kilo-
gramos por hectarea, que se reparten a manta antes de la {ltima labor
preparatoria de la plantacién, no volviendo a adicionar méas abono
mientras dura ésta. Si se dispone de poco estiércol, se lo reparte a
~chorrillo en el mismo surco al hacer la plantacién, o bien entre las
lineas. En Requena (Valencia) mezclan el ‘estiércol con 1/5 de su
volumen de cenizas de madera. También se utilizan como abono, y
en igual forma, las barreduras de poblaciones y los residuos de los
pozos negros, previamente desecados y mezclados con tierra.

De las experiencias de abonos realizadas en la Estacién de Agri-
cultura General de A’bacete ha dado los mejores resultados la si-
guiente formula, distribuida por una hectarea:

Estiércol descompucsto
Superfosfato */ig oo
Cloruro potasico (50 por 100).................. ’50

En los afios sucesivos se adicionan entre lineas 5o kilogramos de
sulfato amoénico. E

E!l mayor rendimiento del azafrin en Francia se debe, ademds
de a la mavor cantidad de lluvias, al abonado, mucho mas abundante
y que determina un mayor ahijamiento de la planta, y por lo tanto,
mavor nimero de flores.

CULTIVO PROPIAMENTE DICHO

Por la pequena extensiéon de las plantaciones, todas las operacio-
nes, tanto de preparacion del terreno como de cultivo, se realizan a
brazo, empleindose como instrumento la “azada’ para las labores
profundas y el “rastrillo de mano” para romper-la costra y mullir
la superficie del suelo. Para la preparacion de éste se dan dos labo-
res de azada; la primera, en marzo, de 25 a 30 centimetros de pro-
fundidad. completandola con una limpieza minuciosa de! campo, re-
tirando las piedras, raices y cuanta broza pone al descubierto la
azada; la segunda labor se da a fines de abril o a primeros de mayo,
de 10 a 15 centimetros de profundidad, y tiene por objeto destruir
las hierbas que hayan nacido y preparar el terreno para la planta-
cién. Con esta labor se adiciona el abono.

La plantacion se efectla de mediados de mayo a primeros de ju-
nio. Se eligen los tubérculos de tamafio medio, sanos y limpios de
las cubiertas exteriores, y se colocan en filas de a dos, separadas seis
centimetros, y una de otra sobre la misma fila a tres centimetros de
distancia.

Estas filas se disponen en e] fondo de pequefias zanjas de 12 a
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18 centimetros de profundidad por 10 a 12 centimetros de anchura,
y distanciadas unas de otras 45 centimetros, de tal modo que con
la tierra que se va sacando de una se cubren los tubérculos que ya
se han colocado en la anterior. Si no se ha hecho antes, en esta ope-
racién se incorpora el estiércol.

En el primer afio no se suele dar otra labor hasta el mes de sep-
tiembre, en que se da entre lineas, con la azada, una ‘‘bina ligera”
de seis a siete centimetros. En el mes de octubre, y antes de que apa-
rezca la flor, se rompe la costra del terreno con los rastrillos de

Figr. f.—Recoleccion de la {lor del azafrdn.

mano, repitiendo la operacién varias veces hasta que quede bien
mullido y no ofrezca resistencia a la salida de las flores.

Terminada Ja recoleccién, a mediados o fines de noviembre, se
da una cava entre lineas de 12 a 15 centimetros de profundidad,
incorporando con ella el estiéreol, si no se hizo antes la plantacién
o en el momento de ésta.

A fines de abril o primeros de mayo se siegan con hoz a ras
del suelo ias hojas del azafran, desecandolas al sol y guardandolas
para alimento del ganado. Después de segada la hoja se da otra
cava entre lineas también de 12 a 15 centimetros.

Por San Juan (24 de junio) se da una cava en direccidén perpen-
dicular a ‘as lineas cortando entre dos tierras los restos de ramos
aéreos que quedaron al segar las hojas. A esta operacion le dan los
labradores gran importancia, existiendo refranes v aforismos popu-
lares para encomiar sus beneficios, Desde esta época hasta que se

rastrillea el terreno para preparar la recoleccion, se da una bina men-
sualmente.
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En el tercero y cuarto afio se repiten las mismas labores.

Después de obtenida la cuarta cosecha de azafrin, y en el mes
de mayo, cuando ya se han formado los nuevos tubérculos, se pro-
cede a levantar el azafranal, arrancandolo con azada. Los tubérculos
se limpian de las envolventes exteriores y de las viejas y enfer-

g, 5. - Escenas tipicas del mondado de la flor.

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

RECOLECCION Y PREPARACION DEL AZAFRAN

La recoleccion de ‘a flor del azafran, que en toda la regiéon aza-
franera se conoce con el nombre de cogida de la rosa, se efecttia
de fines de octubre a mediados de noviembre, segin la localidad y
marcha de la estacién, alcanzando por lo general su maxima inten-
sidad para Todos los Santos (1.* de noviembre). Esta operacion la
ejecutan mujeres y nifios, que se trasladan a los azafranales antes
de ser de dia, empezando la recogida con ‘as primeras luces del alba
y terminando a media mafiana, pues si se prolonga mas, la flor se
marchita, dchiendo contarse con el nimero de brazos necesarios
para realizarla en ese tiempo.

En los dfas nubiados puede prolongarse la recogida por mas tiem-
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po, y si hubiese habido escarcha, no se empezara hasta que ésta
haya desaparecido.

Las obreras se disponen en fila en un extremo del campo, sepa-
radas tres lineas unas de otras, y empiezan a marchar en la direc-
cién de las lineas, cogiendo cada una .a flor de su linea central y de
la de su derecha e izquierda y depositindola en un cesto que colocan
& sus pies. En esta forma llegan hasta el extremo del campo, alli
se desp.azan a un lado y vuelven en sentido contrario, y asi sucesi-
vamente hasta recorrerlo todo.

Esta operacién hay que repetirla durante varios dias hasta que
termina la brotacién de la flor, lo que ocurre a los diez o doce dias.

La recoleccion se realiza a destajo, pesandose la flor recogida por
cada obrera y pagandose de 15 a 20 céntimos de peseta por libra
{460 gramos).

La flor recogida diariamente se monda, despojiandola de los es-
tigmas, que, como es sabido, son el producto por el que el azafran se
cuitiva, no debiendo quedar de un dia para otro, porque al mar-
chitarse la flor se dificulta notablemente la operacién.

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

El modo de proceder es como sigute: con la mano izquierda cogen
una flor, cortando con la ufia del dedo pulgar el pistilo por debajo
de la corola, y tirando con los dedos de la mano derecha los estig-
mas, los depositan en la vasija correspondiente.

Esta operacion también se realiza a destajo, pagandose 20 cénti-
mos por onza (1 onza = 28,75 gramos) de azafran mondado, sien-
do precisos 8o kilos de flor para obtener un kilogramo de azafran
crudo o verde.

El azafran verde hay que desecarlo para que, perdiendo ‘a hume-
dad, se conserve bien, al mismo tiempo que adquiere el color y aroma
de que depende su calidad. Esta desecacién se efecttia tostandolo en
cedazos con fondo de tela de seda que se ponen al rescoldo, o bien
en hornillos de barro construidos al efecto. Cuando el azafran verde
sc echa en un cedazo, en capas delgadas, por efecto de la humedad
que contienen se adhiere a la seda. pero cuandn ya se ha secado res-
bala sobre ella; entonces se vuelve el cedazo sobre otrn y se pone
de nuevo al fuego hasta que reshala sobre él. v asi se repite la ope-
racion hasta que estd completamente seco. Aproximadamente, cinco
kilos de azafran verde dan un kilogramo de azafran tostado.

El azafran. una vez tostado v frio, se guarda en lugares bien
secos, envuelto entre pafios de lana. Para la exportacién se euvasa
en cajas de madera; barriles o sacos.
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CONTINGENCIAS A QUE SE HALLA EXPUESTO

Los topos ocasionan dafios.de consideracién en los azafranales,
persiguiéndoles por todos los medios posibles, y principalmente que-
mando, para ahumarlos, azuire, tabaco y pimiento picante.

La enfermedad mas importante que sufre e! azafran es conocida
con el nombre de “Podredumbre” u “Hongo del azafran” (Rhizoto-
nea violdcea Tull), arrancindose los azafranales en cuanto se advierte
su presencia, pues no existe medio practico eficaz de lucha.

En la ya mencionada Estacion de Agricultura General de Al-
bacete se estan llevando a cabo trabajos encaminados a la obtencién
de tubérculos indemnes obtenidos por medio de semillas y autofe-
cur:dacion obligada de tubérculos sanos recogidos en azafranales in-
vacidos, esperando con ecllo llegar a lograr 'a inmunidad del azafran
para la terrible parasita.
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La carpicultura en el arrozal,

por RAFAEL FONT MORA, In-
geniero-Director en la Esta-
cién arrocera de Sueca.

La caracteristica de la carpa de poder vivir en terrenos con poca
agua y su voracidad para destruir toda clase de larvas, semillas y
pequefias hierbas, ha permitido la difusién de su cria en las tierras
de arroz, de Italia, especialmente en las de Piamonte y Lombardia;
en ellas las carpas han rendido cien kilogramos de carne por hecta-
rea, y a este beneficio hay que sumar el derivado de la supresion de

Py
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larvas y semillas de malas hierbas, mas el abonado por los excre-
mentos de los peces, que ha supuesto cinco quintales métricos de
aumento de grano por hectarea en los terrenos en que se hizo la ex-
pericencia.

For contra, la cria de carpas en las tierras de arroz ha de luchar
con la dificil vigilancia, que origina frecuentes robos, y con los in-
convenicntes de cultivo dé que luego nos ocuparemos.

De todas las variedades de carpas, la que retine mejores condi-
ciones de precocidad es la carpa de Galizia (Cyprimus carpis var. spe-
culuris), que se distinguie por la pronunciada curvatura de su lomo
y por las escamas en reducido namero, pero de tamaifio y brillo carac-
teristicos y que le dan nombre. Aun cuando la carpa de Bohemia tiene
adeptos, creemos que la primera mencionada es de mas facil adapta-
cién a los terrenos de arroz.

El trasplante del arroz se presta muy bien a la cria de la carpa;
para ello, cuatro o cinco dias después se reparten por hectirea de
arrozal siete a ocho carpas de tres afios, en proporciéon de dos a tres
machos por cada hembra; 50 a 95 carpas de dos afios, 200 a 500 de
un aiio y de cinco a 10.000 de las recién nacidas cn el vivero. Es con-
veniente la mezcla de individuos de diversa edad para la proteccion
de los pequenos.

En las tierras de arroz de Italia, tan invadidas de malas hierbas,
las carpas encuentran sobrado alimento. Es muy interesante deter-
minar el nimero de peces que podra alimentarse por hectarea, ya
que la carpa es un ser cuva vida queda aletargada durante el iniver-
no, y su rapidisimo desarrollo lo ha de aicanzar con la alimentacion
de seis meses. Por ello, en caso de que no se disponga de suficiente
alimento en el campo arrozal, es preciso proporcionarselo, de igual
modo que se hace en las balsas de invernada y multiplicacion. La
mayor parte de los granos son apropiados para la alimentacién de las
carpas, especialmente las harinas de maiz, de arroz verde, germen de
arroz, sangre en polvo, etc. Con harina de estos granos, cocida, a la
que se agrega melaza, carhonato y fosfato de cal, se hace un pienso
que se les da una vez al dia en las épocas y ocasiones a que antes se
aludié.

Desde luego, la clase de alimento dependerd del precio a que pue-
dan lograrse en cada mercado los granos y residuos de molineria.

La preparacién de los campos que se dedican a la cria de la car-
pa se reduce a colocar en las entradas y salidas del agua cuadros con
doble finisima tela metalica. '

La recolecciéon se efectia unos dias antes de la siega del arroz,
y para ello basta hacer salir el agua del campo; las grandes carpas
quedan en los surcos, de los que se las recoge facilmente, Para re-
unir las carpas pequeilas se prepara un pequeflo foso delante de las
bocas de salida, y se traza un surco desde él a la boca de entrada;
se tiene el terreno tres dias sin dar entrada al agua, y luego se hace
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por el surco antes citado; a él acuden las carpitas, avidas de agua
fresca, y se las retmne.

Las carpas que deban conservarse para la multlphcacwn son lle-
vadas a las balsas de invernacion o conservadas en jaula-vivero, si-
milares a las usadas en la Albufera de Valencia.

De una hectarea de arrozal se han obtenido 100.000 pequefias
carpas; en su peso las pequefias alcanzan un aumento de 50 a 70 gra-
mos; las de dos afios pasan de 50 a 690 gramos, y al afio siguiente
llegan a un peso de dos y hasta tres kilogramos.

Para aumentar el rendimiento, la actual tendencia de los propie-
tarios de tierras de arroz en que se efecttia la cria de las carpas es
la de alimentarlas diariamente aprovechando granos de bajo precio.
Se logra asi que la produccién obtenida anualmente de 70 a 146 ki-
logramos de carne por hectarea llegue a 400, habiendo puesto car-
pas de 30 gramos de peso.

En condiciones ordinarias, y fijando s6lo en 85 kilogramos por
hectarea el peso de las carpas criadas, al precio de seis liras, se ob-
tiene en Italia un ingreso de 510 liras, siendo el valor de las carpas
llevadas 7o liras, 30 liras los gastos de los cuadros de telas metalicas,
6o liras los gastos de vigilancia, 60 liras los gastos de pesca y 25 liras
por conceptos no especificados, supone, en reumen, un ingreso de 265
liras por hectarea.

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

El mayor inconveniente para la aplicacion de la carpicultura en
nuestro pais lo hemos de encontrar en la dificultad de poder hacer
pasar todo el pescado a fosos especiales durante el desagiie y el per-
juicio que pueda causarle el empleo de altas dosis de primeras mate-
rias quimicas.

Sin embargo, en breve haremos las experiencias, contando con el
valioso y decidido apoyo de los Ingenieros de la Divisiéon hidrolé-
gicoforestal del Jtcar.

<o o

CULTIVOS DE HUERTA

ACELGAS

Se cultivan por sus hojas, teniendo més predileccién para el con-
sumo sus peciolos, de un color blanco y carnosos. Son excelente verdu-
ra para las personas delicadas, pero cuando se abusa de ellas debilitan
el estomago.

Variedades.—Aunque existen muchas, las que generalmente se cul-
tivan son: la acelga comin o acelga blanca, de hojas abundantes y de
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color verde amarillento; la acelga verde, de hojas cortas y color verde,
y la acelga de Lyon.

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

Se multiplica por semillas o hijuelos; pero el medio mas corriente
es el primero, efectuando la siembra de asiento en surcos someros de
dos o tres centimetros de profudidad y distanciados entre si de 18 a 20
centimetros. Se echan en cada golpe tres semillas, haciendo un acla-
rado al hacer la labor de escarda, dejando, desde luego, las plantas mas
robustas.

El trasplante debe hacerse cuando las plantas tienen cinco o seis
hojas. Los cuadros o eras se distribuiran en lomos de 35 centimetros
de anchura, quedando unos de otros a unos 20 centimetros, y colo-
cando los golpes e acelgas en ambos lados de los lomos, regando és-
tos a continuacién hasta la altura de la planta.

Abonos por area:

© Superfosfato 18/20......... ... o i 5 a 6 kilos. .
Sulfato de potasi, ..., raz —

Antes de efectuar la siembra, y mezcladas de antemano dichas ma-
terias, se reparten a voleo, enterrindolas al efectuar la labor dltima
para la siembra. Por el desarrollo tan rapido de la planta es exigente
en nitrogeno; por tanto, y al dar la labor de escarda, se aplican en la
superficie de tres a cuatro kilos de nitrato de Chile.

Los cuidados que requiere son los riegos, mullir el terreno con
frecuencia para que la raiz pueda profundizar sin dificultad y tenerlo
limpio de hierbas.

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

Después de cada recolecciéon de hojas se regaran las plantas, y de
ese modo brotan con mas vigor y se reproducen sus hojas.

Muchos 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 las raices; es mejor cortarlas con cuchillo, como se hace con las
espinacas.

TOMATE

El tomate es originario de América; es una planta anual, solang-
cea, muy estimada por sus frutos, que, sometidos a la coccidon, sirven
para la preparacidn de diversos manjares y salsas, Crudos se comen
en ensalada. Contienen mucha sosa y cal; ejercen una accién estimu-
lante sobre el sistema nervioso, y cocidos son laxantes.

En estos ultimos aflos ha tomado gran incremento la fabricacion
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de conservas: jugo, puré y extracto de tomate, asegurandose de esta
forma la salida del excedente de la venta en fresco.

Variedades.—Son muchas, y se distinguen por la forma y tamano
del fruto. Il comiin es el que da frutos gruesos y aplastados. Se en-
cuentran también el manzana, el albaricoque, el de guinda v el de pera
o culabacilla, que, aunque de frutos mas pequefios, son mas tempra-
nos y muy apreciados. Se cultiva también el arbdreo, que es muy tardio,

Se reproduce por semillas, formando semilleros en marzo y abril,
y cuando las plantas tienen cuatro o cinco hojas se repican en camas
calientes.

Los semilleros se preparan formando hoyos, con mezcla de tierra
y mantilio. Se surca la superficie de los hoyos, y en estos surcos se
siembra la semilla de tomate, envolviéndola con mantillo desmenu-
zado. En seguida se rocia con regadera, para que nazca bien y se
desarrolle mejor.

Hecha la siembra, todos los cuidados se reducen a sostener la
frescura del suelo y extirpar las malas hierbas.

Il suelo se labora y se abona previamente. La plantacién se efec-
tha espaciando las plantas a unos 50 centimetros, en lineas distan-
ciadas entre si de 8o centimetros a un metro.

Abonos :
Superfosfato 18/20,. ... ... il 55 kilos,
Nitrato de sosa de Chile...................... 30 —
Clorurode potasa................c.coinnnn.. 15 —

Se mezclan estas materias y se reparten a razén de 20 a 25 gra-
mos por planta, enterrdndose antes de efectuar la plantacién o des-
pués de pasados quince dias. Poco antes de la floracién se aplican de
cuatro a cinco gramos por planta de nitrato de Chile, enterrandolo
con, una ligera labor y regando seguidamente.

Es conveniente poner tutores a las plantas, puesto que con ello.
dejando libre el paso al sol y al aire, se favorece la maduracién y se
evita que se pudran.

Se recolecta a partir de julio.

Sucesores de Rivadeneyra (3. A.).—Paseo de San Vicente, 20.—MADRID



