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El guisante es una legumbre excelente y de la que nada se des-

perdicia ; su grano, sea verde o seco, sirve para alimento del hom-

bre y del ganado ; las especies más cultivadas generalmente son :

el común, ^-erde, suizo, enano, temprano y flamenco; entre las va-

riedades estranjeras más notables figuran las llamadas 1^laravilla

de América, Serpette y el guisante arrugado de Kinght.

E1 guisante, ccPisum sati^-em», planta leguminosa papilionácea,

se siembra en los huertos para recoger los granos en verde y en

pleno campo, cuando se cultiva en gran escala, para Ilevarlo a

los mercados y fábricas de conservas ; es una planta de altura va-

riable, pues ha_y variedades enanas cuyos tallos no ezceden dt:

^^ centímetros, mientras que otros alcanzan a dos metros o más de

altura ; difieren entre sí por el color y]a forma de sus granos, que

generalmente son redondos y de un verde más o menos claro, y

en algunas plantas los granos se hallan tan apretados, que se

aplastan los unos contra otros, resultando lo qtre algunos ]laman

guisantes cuadrados.

E^iste otra ^-ariedad, en la que ]os granos deprimidos irregu-

larmente resultan arrugados; estos guisantes cci\2arow peasn, se

llaman así en Inglaterra a causa de su consistencia untosa y gela-

tinosa y por su particularidad de conservarse azucarados hasta su

completa madurez ; además, su resistencia a] calor permite cose-

charlos en verano, cuando la mayor parte de las variedades de

granos redondos perecen en esa época, siendo presa de las enfer-

medades parasitarias, que atacan a estas plantas durante los pe-
ríodos de calor y sequía.

Entre las ^-arieclades más notables fig•ura el guisante ccMara-
villa de América», de granos muy ^-erdes, muy producti^•o y
cuy,.i reducida talla (>5 centímetros, apro^imadamente) permite

culti^^arlos en línea única, bordeando los paseos y caminos de ser-

vicio, en los que no estorban nunca.

E1 guisante c<Serpetten, enano, ^^erde, muy ^^ivaz y también de

pequeña talla, produce ^•ainas numerosas y bien rellenas, siendo

considerado c^mo una de las mejores variedades enanas.

Entre los de gran desarrollo, el guisante ccTeléfonon, cuyos

granos ^-erde-pál ido se encierran en largas y nttmerosas vainas,

pasa de i, ^5 metros y es una e^celente variedad de primavera, es

decir, nn poco más tardía que las anteriores, pero más temprana
que la siguiente.

E1 guisante cc Arrugado Kinght,^ es tardío, azucarado, de gra-



nos arru^ados y blancos, alcanza una <rltura de dos metros y se

considera como uno de los mejores para coger en ^-erde ; rústico y

producti^•o, a pesar de su altura ^^ lentitud de desarrollo, es una

de ]as mejores ^^ariedades que se culti^^an en ^-erano. Las primeras

siembras del ^;uisante arru;;-ado pueden hacerse al mismo tiempo

due la de las ^•ariedades ordinarias, desde el mes de febrcro, o si

se desea más tarcííos pueden efectuarse hacia la segunda quincena

de marzo para hacer la recolecci^ín al empezar los calores fuertes ;

la duraci^^n de su vegetaci^ín desde que se siembra hasta la reco-

tección ^•aría en tres y cinco meses, se5ún se haya empleado va-

riedades enanas, re^;ulares o de g-ran talla.

La sicmbra se efectúa, cuando lle^a la época, en surcos para-

lelos de unos 8 centímetms, unidus dos a dos, a^}o centímetros de

ciistancia _̂- dejando un paso entre los surcos de 6o centímetros

de ancho ; después se siembran los ^uisantes a distancia de unos

5 centímetros entre sí, pudienclo aumentarla a S en las variedades

de g-ran desarrollo ; auncltte no nazcan m^ís que la mitad de los

^ran^s sembrados, bastar,ín para asegurar una buena cosecha.

Para obtener una succsi^Sn no interrtm^pida en la cosecha es

necesario escalc^nar las siemi,ras, con lo que se regulariza y pro-

lon^;a la recolección.

Es necesario colocar estarts que permitan enredarse en ellas

a las ^-aricdades de tallos tr^^°padores, y clurante los grandes calores

cíehertín re^arse copiosam^•nte si ha^- posibilidad para ello. Cuan-

do se quieren coger ^uisantes para semilla, se conservan en la

primcra siemhra al^unas plantas, en las que no se cogerá nin-

guna ^•aina, dej^rndo que se secluen en cl terreno para arrancarlas

cuando est^ín secas ^- col^arlas en lu^ar a propósito para conser-

^^arlas hasta el momento dc las nue^-as siembras.

La comhosición c(el buisante en elementos nutriti^•os, cuando
estrí 5eco, es :

:Umid^Sn _^^ clestrina ..................... ^9^^
Lebúmina ................................... 23^9
^ustancia ;;ras^r ............................ ^,o

Celulosa ..................................... 3^^
Sales minerales ............................. a, o
t7^tla .... ..................................... g^9

I00
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En verde, el almidón, dextrina y legúmina entran en cantidad

sumamente pequeña, formando en mayores proporciones el azíí-

car, agua y fibras leñosas.

La exposición más favorable a la producción y sobre todo a la

precocidad de los guisantes es el Mediodía con inclinación a I.e-

vante ; los guisantes se cogen verdes y secos ; de los primeros se

hace uso en el acto ; los segundos, una vez desgranados, se pueden

conservar lo mismo que los garbanzos ; los tallos secos o Frescos

de todas las especies de guisantes son un excelente forraje que

mantiene en buenas carnes a todos los animales, y en particular a

los caballos.

CONOCIMIENTOS UTILES

Recolección de especies bo>tánicas

POr ANTOtiIO GARCÍA ROMERO,

Ingeniero agrónomo.

Es durante la primavera y los comienzos del verano-cuando

e] calor, unido a la necesaria humedad, determina el nacimiento de

numerosísimas plantitas cuyas flores constituyen, a veces, verda-

dera^ manchas de color que destacan sobre el verde de los sembra-

dos o dc^ ias praderas y campos cubiertos por la hierba-el período

en que más se siente el deseo de coger plantas, y cuando surge,

más imperiosa que en otras épocas, la conveniencia de saber reco-

lectar y disponer ]os vegetales de forma que puedan constituir, re-

unidos en su día, útiles herbarios.

No es raro que interese recolectar y disponer adecuadamente

ejemplares de tales o cuales plantas que se quieran remitir a de-

terminado Centro o persona para que proceda a su clasif cación.
i Cuántas veces sorprendemos un vegetal que abunda y que come

bien el ganado, lo que nos entra en curiosidad de saber «quién es»,
si alimenta poco o mucho y cómo podría propagarse ! En otros

casos preocupa ]a extraordinaria difusión de cierta planta in^^asora,

también botánicamente desconocida v que quisiéramos extirpar c^n
rapidez y eficacia.

Es interesante, en ocasiones, formar una colección, un herba-
rio, de las especies pratenses due se encuentran en una comarca o



de las plantas de características medicinales, o de las que son
objeto de cultivo...

Los herbarios pueden cumplir, en Escuelas, Institutos, Mu-
seos, una labor educadora. No huelga, entendemos, exponer lo

más sucintamente que nos sea dable cómo se deben recolectar
y preparar los vegetales para que se conserven a través de los
años y reflejen, lo más eYactamente posible, e] estado vivo y lo-
zano de las plantas.

La persona que, con cualquier finalidad, se proponga recoger
y consen^ar especies botánicas, debe proveerse de determinados
utensilios. Son éstos :

Un desplantador, para el

arranquC, cuidadoso y comple-

to, de las plantas.

Un cuchillo fuerte, para cor-

tar tallos o ramas.
1' una caja <<lineana», o me-

jor una prensa de mano o una

carpeta de herborización, para

transportar y preparar los ve-

getales.

Como, segtín antes dijimos,

dche aspirarse a que los ejem-

plares de un herbario represen-

ten cun toda fidelidad lo que

son las plantas en su estado na-

tural, se cuidará de llevarlas al

herbario todo lo completas yue r--- _---_ _- -- __ -_'
^= - k -_ - _

se pueda. En plantas ]eñosas y -^

de gran ^-olumen hay que con- C'
w y B.-Dos modelos dlstintos dc desplantador

formarse COIl ramos 1lortdo'^ que C. -Prensa tnetálica para plantas

sl' sepal'all de las ramas tne-

diante un tajo oblicuo. "I'ratándose de individuos herbáceos, y

si su tamaño no es excesivo, será lo mejor arrancarlos de cua-

jo, enteros, pues ocurre que no pocas veces la forma, color, et-

cétera, de la raíz es indispensable para la clasificación o deter-

minación de la especie. En terrenos relativamente sueltos se logra,

con cierta habilidad, el arranque de toda la planta; pero si aqué-

ll^^s son duros o la raíz se rompe frícilmente, o se trata de una

planta bulbosa, hay que recurrir al desplantador, con el que se



exca^•a cuidadosamente el suelo alrededor de ]a planta, pudiendo

así estraerla con facilidad y atender luego a libertar la raíz-sa-

cudiéndola ligeramente y mediante la inmersión en agua-de ^a

tierra adherida. Los baslones especiales que se ^•enden para herbo-
rizar, a los que puede atornillarse un esca^•ador o una azadilla,

resultan, en general, poco prácticos. Es recomendable, sin embar-

go, acompañarse en las excursiones botánicas de un bastón de

cayada, que ser^^ir^i para cog^er y acercar ]as ramas altas y para

i^i-^x.s^l.av^ .. ^Ii1 a^c ^ ^^ I
^^z^. ^ ,_,..^^- a-

. d / ^ú..-.A.. 2. _ .
L

D.- Caja linear.a
E. -L'tiquetas provisionales

alcanzar también 1 a s

plantas acuáticas. A es-

te último fin, es toda-

vía más conveniente el

empleo de un cordel

provisto de un anzuelo

grande, de varios gar-

fios.

La colocación y trans-

porte de las plantas se

hace en la llamada caja

lineana o utilizando la

prensa metálica de ma-

no. En aquélla, que es

sencillamente una caja

metálica, alargada, de

sección casi cilíndrica,

se ponen las plantas

unas junto a otras, o

si tiene dos departa-

mentos, como ocurre en algunos modelos, se reser^^a uno

para Jas planlas espinosas o delicadas, poniendo en el otro las

restantes. Dicha caja teine varios incon^^enientes. Es uno, que si

no va bien llena, se estropean las plantas por lus mo^^imicntos pru-

ducidos en el transporte. Además, la tierra que puede quedar ad-

herida a algunas raíces, cosa en ocasiones inevitable, ensucia las

flores de otras plantas, subre todo si éstas no se hallan bien secas ;

es fácil también que se caigan los pétalos; se sujetan mal

a los ejemplares las pequeñas tarjetas indicadoras del lugar dnnde

se cogieron, fecha, etc., pues es frecuemte que en la confusión del

conjunto se desprendan y mezclen, y asimismo que con la excesiva

humedad se borre lo escrito. Varios de estos y otros inconvenien-
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tes de las cajas se e^^itan en^^olviendo con c^_iidado, en papeles

aparte, el ejemplar u ejc•mplares que se recojan de una misma es-

pecie, pero entonces las cajas se llenan pronto, aunque sólo guar-

den contadas plantas.

La <<prensa de parrillas^, es, en casi todos los aspectos, preferi-

ble a la caja linean<i-y resulta cómoda de lle^^ar, col;icla por el asa

o colgada del hombro mediante una correa, o echada a]a espalcía.

La prensa debe ir al campo bien pro^•ista de pape] de estraza-que

absorbe la humedad de las plantas-repartido en <<almohadillas>>

de tres o cuatro pliegc^s, encajados unos en c^^tros. Tambic^n c^nn-

viene pro^^eerse de cierto número de papeletas del tamaño de tar-

jetas de visita, en las que se hacen dos cortes en la forma rcpre-

sentada en la figura. ^n dichas cartulinas, o en trocitos c!e palx^l

grueso, se anota con 1<ípiz, sobre e] terreno, el lugar de la reco-

gida, nombre vulgar con que se designa la planta, si alguien lo

sabe, naturaleza de la tierra en que sc encontrb, etc. I;sta pequeña

cédula se sujeta en un tallo o en una hoja, pas<ínclolos por la aber-

tura que dejan los dos cortes mencionados. Las plantas se sitúan

entre las almohadillas cle papel de estraza, sin que preocupe de

momento una esmerada colocaci6n, como la que ser^í preciso hacer

luego, en casa, cuando se las disponga en la prensa para proceder

a su secado. Es recomendable coger de cada planta distinta ^-arios

ejemplares, o al menos cm buen ejemplar y^tlgunas 1^lores sueltas,

pues uno solo con pocas tlores no da abasto para las ^-arias que se

destrozan en la determinación botánica, y quedaría sin dicho im-

portante órgano el ^^egetal destinado al herbario. La colocación de

las plantas entre capas o c^almohadillas>> de papel de estraza en

la prensa de mano-también puede utilizarse una gran carpeta

en cuyo interior se sitúen las <<almohaclillas>>-, tiene la ^-entaja dc^

que los vegetales recogidos no sufren deterioros en el transportc.

Las plantas pequeñitas o débilc;s no quedan ocultas o rotas, como

ocurre usando las cajas cuando se realiza la rebusca entre todo lo

recogido; los ejemplares de la misma especie se guardan juntos ;

las papeletas, con los datos anotados, no pueden mezclarse ni per-

derse, y, por último, ]as plantas llegan a la casa ya un tanto mar-

chitas y etitendidas sobre un plano, siendo más fácil su colocación

en los herbarios que cuando se sacan directamente de la caja li-
neana.

Yero utilizando las prensas v en los casos en que se pretende
clasificar, debe intentarse dicha cíeterminación seguidamente a la



recogida, mientras que ]as plantas guardadas en la caja lineana

pueden conser^^arse mejor uno o dos días envueltas en papel de es-

traza húmeda y colocadas en sitio fresco.

Las e^cursiones botánicas no deben realizarse durante las horas

de fuerte sol de los días estivales. Tampoco inmediatamente des-

pués de la llu^-ia. Las mejores horas son las de la mañana y las

últimas de la tarde. Cuando las plantas se recogen mojadas, pier-

den fácilmente la corola durante el transporte, y al secarse no

conser^-an los colores naturales, sino que toman un color oscuro y

a ^^eces hasta negro.

Doncíe sea factible se coger<ín ^^arios ejemplares en distintos

estados o fases del desarrollo, pues a menudo es precisa, para la

determinación, la e^istencia de frutos o, por lo menos, de flores

_^-a fecuncíadas que se hallen en pleno proceso de fructificación.

Ha de ser norma genera] coger r'^nicamente p]antas en plena

floración-si se trata de helechos deber^an poseer las hojas o c^fron-

cles>> los correspondientes grupos de esporangio o soros, pues los

indi^^iduos desprovistos de tales órganos carecen de valor para el

estudio. Ln las plantas de flores unisexuales se recogerán

ejemplares que tengan a la ^^ez flores, en cada pie, de uno y otro

se^o-plantas monoicas-, y caso de no haber, por la naturaleza

del ^-egetal, sino ejemplares de un solo sexo-plantas dioicas-de-

berán buscarse, en las proximidades, indi^•icíuos del otro sexo.

No hemos de entrar en detalles de clasificación, ptres ello re-

qu^ere conocimientos especiales de I3otánica y el manejo de obras

aderuadas. Nuestro propósito, muy modesto, se reduce a dar al-

gunas normas para la recogida de ejemplares y también para su

prensacío, secado, ordenación y conservación.

Quedan para tratar otro día, por no alargar excesivamente es-

te trabajo, dichos últimus apartados.

La desecación de frufas >dnedlánte el sol
POr RAI'AEL JANINI JANINI,

Ingenicro agrónomo.

Con la finalidad de di^^ulg^ar lo que se hace en California y en

Espaiia para desecar frutas por la acción .del sol, he reunido al-

gunos datos prácticos de un folleto californiano, y también una



nota, que debo a la amabilidad de mi compañero el ingeniero

agrónomo D. Ernesto Mestre Artigas, respecto a la desecación

de albaricoques en 1Tallorca, práctica que conoce bien por resi-

dir en la citada isla mucho tiempo.

E1 folleto californiano, debido a P. F. I^Tichols, es de junio de

1933^ consta de 37 páginas de nutrida impresión ; se titula ^^11^1e-

thods of Sun-Dryng Fruits>> (Métodos de desecación de frutas al

sol). De él he estractado lo que he estimado mas esencial para

conocimiento de los agricultores de Le^•ante y Sur de España,

cuyas tierras reciben los rayos solares con no poca intensidad, en

las que, por lo tanto, es posible la desecación de frutas al sol•

En California tiene especial importancia la desecación de las

frutas. La cantidad de fruta fresca que se seca es cuatro o cinco

^^eces mayor que la que se prepara en conser^•a. Las principales

frutas secas del mundo proceden de este Estado o región. La con-

centración de las frutas mediante desecación reducen el coste cíe

transporte a los mercados distantes, que son las principales sali-

das para las frutas de California. En nigún estado de la Unión,
)3 stados Unidos de] Norte de América, excepto California, en el

cual es el clima e^cepcionalmente favorable, se practica ]a dese-

cación de las frutas al sol en gran escala. California produce sobre

el ^o por Ioo de la fruta seca que se obtiene en los Estados Uni-

dus. Unicamente ciruelas y manzanas son desecadas en canti-

dades de alguna importancia comercial en otros Estados, en los

cuales el empleo del calor artil►cial es preciso para la bue;na dese-

cación. Las manzanas nunca son desecadas comercialmente al sol,

ni en California.

De] tonelaje total de frutas desecadas producidas en el mundo

hay datos que demuestran que las mayores cantid^ides desecadas

oscilan en un millón o un millón quinientas mil toneladas. Sin

embargo, de estas cantidades solamente un Io pur Ioo entra en el

comerciu internacional, y los Estados Unidos producen tan sólu

un tonelaje sumamente pequeño. La producción de hig^os secos

de los Estados Unidos es relativamente pequelia. En cuanto a

la producción de otras frutas secas, el volumen que alcanza la de-
^ecación en California es de gran importancia.

Según el «California Cooperati^^e Crop Reportin Service>>, la

producción anual de frutas secas en California fué, en 19^0, 19jI

y 193^, término medio, ^15.00o toneladas de ciruelas y sobre
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zo4•ooo toneladas de uvas pasas. I,a producción de albaricoques y

melocotones alcanzó alrededor de ^o.ooo toneladas de cada ; de hi-

gos, Ia.ooo toneladas, y de peras, menos de 5.00o toneladas.

Era seCadero•-Para era secadero suele calcularse o,836 me-

tros cuadrados por cada 8,36 m2 a a5,o8 metros cuadrados de ar-

bolado frutal o de viñedo ; la proporción es alrededor del I por

zo. La era debe estar libre de sombra, ser llana y al cubierto de

los vientos, e inclinada ligeramente hacia el ^'Iediodía o Sur. Im-

porta mt^cho que la era esté limpísima y, por tanto, no pueda tener

tierra, polvo, suciedades, etc., etc. Por tanto, las eras de ladrillo

son escelentes, así como las de cemento.

Las construcciones necesarias para cortar las frutas, azufrar-

las, etc., etc., conviene hacerlas en el lado de la era por donde

pueden soplar los vientos ; de este modo sicmpre se resguarda
algo la era.

Desecación de albaricoques.-Se ponen a secar con su piel y

sin lavarlos, de no ser que estuvieren sucios a causa de contac-

to con el suelo. E1 fruto se corta a mano, empleando un afilado

cuchillo, haciendo un corte circular completo siguiendo la sutura,

teniendo cuidado de que no se rompa el fruto al separar sus dos

mitades y quitar el hueso. IIay muchos que abren la fruta cuan-

do está blanda, por ser procedimiento más rápido y fácil ; pero

esto proporciona un producto con bordes rasgados y fea aparien-
cia. Los huesos deben recogerse en cubos especiales o cajas para

evitar se ensucie la fruta, secándolos al sol y sin azufrar, empleán-

dolos después para la fabricación de productos derivados. Las

mitades de la fruta se depositan sobre bandejas, junto unas a

otras y con su parte cóncava hacia arriba.

Los albaricoques pueden secarse también enteros, aunque los

partidos son los únicos que se piden en el comercio. Si se secan

enteros deben sumergirse durante unos diez segundos en una so-

lución de lejía al I I^a por Ioo (hirviente) antes de azufrarlos, con

objeto de acelerar la absorción .de gas sulfuroso. Si se quiere, pue-

den quitárseles los huesos, apretando el fruto con la mano después

de haber estado dos días al sol.

Las bandejas en que se coloca el fruto, entero o partido, deben

ponerse apiladas sobre carretillas de manera que dejen unos 15

centímetros entre sí, para que circulen los humos del azufrado.

EI fruto debe azufrarse ]o antes posible, una vez dispuesto en las

bandejas. Hay agricultores que rocían el fruto con agua antes .de



- II -

azufrarlo, especialmente si ha sido cogido del árbol algunos días
antes, aunque esto no es recomendable, porque la práctica ha

demostrado que no acelera la absorción del humo de azufre ; ade^

más, si rezuma una bandeja sucia puede ensuciar las frutas d^

las que hay dcbajo.

La mayor parte de los agricultores azufran los medios albari-

coques durante dos a cuatro lwras ; hay quien los deja en la azu-

fradora (cámara) durante toda una noche, aunque el azufre no

arde durante todo este último período de tiempo. En una cámara

azufradora hermética, bien instalada, basta con una, dos o tres

horas, siendo suficiente la cantidad de un kilo 3^^ bramos a un

kilo 812 gramos de azttfre por I.ooo kilos de fruta fresca, -dividida

en mitades ; el fruto entero requiere doble tiempo para parecida ab-

surción. Para asegurar la persistencia del color que etii^e el mer-

cado, los albaricoques deben contener, en estado seco, I.5oo par-

tes, al menos, por millón de gas sulfuroso ; pero, a causa de los

Reylamentos de Higiene pública establecidos para ciertos mer-

cados importantes, ]a cantidad no debe esceder de alre^ded<ar de.

^.ooo partes por millún. La única manera de determinar si el azu-

frado se efectuó bien es el análisis químico, cosa que facilitan

usualmente los confeccionadores de frutas secas. Una prueba, no

recomendable, es que cuando la fruta sale de la cámara azufra-

dora aparezca casi cocida (tres cuartos de cucciún). I,a fruta tie-

ne que e^ponerse a la acción del sol lo antes posible después del
a-r.utrado. De dejarla en la cámara a-r,ufradora o en otra parte du-

rante al^ún tielnpo, se acumula el jugo en la conca^^idad y, de ha-

ber ffiiucho jubo, puede derramarse, cosa qtte ensucia las bandejas

y disminuye la producciún.

Hay agricultores que dejan la fruta al sol hasta que está bas-

tante seca, especialmente cuando no disponen de muchas bande-
jas. Pue.de obtenerse mejor color y tamaño disponiendo las ban-

dejas unas sobre otras con sus extremos hacia la parte que sopla el

^ iento, una vez que el fruto está medio seco. La duración de la es-

posición al sol depende del tiempo, siendo el mínimo tres días para
que esté el fruto semiseco, preparado para poder poner las bande-

jas unas sobre otras, y cinco para que se seque por completo al
soL La fruta debe presentar contewtura de la flexibilidad de uguan-

te de cabritilla>> en la pila de bandejas. E1 traslado de la fruta de

las bandejas a las cajas proporciona la mejor oportunidad para

quitar los trozos descoloridos, sucios, rotos o defectuosos en cual-
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quier aspecto. l:.a seleceión más minuciosa de la fruta, quitando

la de calidad inferior en mayor o menor proporción, depende, en

gran parte, del contrato que tenga el ag•ricultor con la casa con-
fecionadora o el comprador.

Según un cálculu liecho hace algunos años, se requiere, aproxi-

madame^rte, unas ^•eintiocho horas de trabajo por I.ooo kilos de

fruta fresca, desde cogerla del árbol y demás operaciones, excep-

tuando el cortado, y 3 kilos 171 gramos de azufre para secar I.ooo
kilos de albaricoques frescos.

MeloCOtones.-Solamente se secan las variedades del durazno•
^l igttal due los albaricoques, los melocotones se ponen a secar

con su piel, pero quitándoles el hueso siempre. Los huesos se re-

cogen y secan, aunque por hoy sólo se emplean como combusti-

ble y tienen menor ^•alor que los huesos de albaricoque.

E1 azufrado y desecación de los melocotones difiere del de los

albaricoques, principalmente en que el período de azuframiento tie-

ne que ser alrededor de una hora más y que el tiempo de la dese-
cación dura, al menos, dos días más.

Ln un experimento efectuado en un secadero de melocotones se

puso de manitiesto que se requiere alrededor de 4 kilos 77 gramos

de azufre y diecisiete horas tres minutos de trabajo para coger el

fruto del árbol y demás trabajos, exceptuando el corte, para secar
i.ooo kilos de mclocotones frescos•

Peras.-La preparación de las peras para secarlas compren-

de dos operaciones que usualmente no requieren otras frutas. Co-

mo las peras están aún verdes y duras cuando ŝe cogen del árbol,

tienen que llegar a cierto estado de macíurez adecuado, por lo cual

aquellas que se destinan a ser secadas quedan en el peral más

tiempo que las destinadas al embarque, con el fin de que alcan-

cen mayor tama^io y sean más dulces. También se maduran me-

tiendo el fruto en cajones sometidos a moderada temperatura, eli-

giendo luego las más maduras para ir cortándolas. La selección se

e^•ita acelerando al mismo tiempo la maduración, tratando las pe-

ras por el etileno en una cámara herméticamente cerrada o bajo un

lienzo alquitranado. La proporción que mejores resultados da,

cuando se trata con el gas en la cámara, es alrededor de dos litros

a la presicín atmosférica, por cada Io metros cúbicos de espacio,

que se aplica dos veces al día, ventilándolas bien entre las aplica-

ciones cíel gas. De efectuarsé bajo cubierta de lienzo alquitranado

o lona, se emplea un litro de gas por Io metros cúbicos de espacio,
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no ;iencío necesaria. la ventilación especial. I,os mejores resulta-

dos se obtienen con una temperatura entre ^r a^7 grados centi-

grados. La ventaja del etileno es que todas las peras maduran a
la vez, eliminando la necesidad y costo de la sclección. No ohs-

tante, la e^conomía es de poca importancia , de operar en pequeña

escala.

Si las peras hubieren sidn pul^-erizadas, como se acostumbra

en California, requieren especial tratamiento para quitarles los

residuos de arsénico v plomo. Uno de l^s mejores métodos para

quitar dicho residuo es sumergir el fruto en una solución de aci-

do elorhídrico al t/3 a i^z por roo; algunas veces la inmersión dura

tmos tres minutos ; pero de emplear mríquinas pul^•erizadoras po-

tentes, bastan treinta seg^mdos. Algunas veces la simple frotacicín

del fruto con un traoo quita lo bastante el residuo.

Cuando se cortan las peras para secarlas debe quitarse el co-

razón. Al cortarlas debe cuidarse de hacerlo en dos mitades igua-

les, de no ser que su forma no fuere la normal ; adem^ís de quitar-

les el corazón debe cortarse o arrancarse el pedúnculo ; no es cos-

tumbre quitar el corazón, aunque sí hay qtie quitar las perfora-

ciones de los gusanos, desechando la fruta muy dañada• Luego

cle todo esto se pone la pera en una bandeja, con la superficie cor-

tada hacia arriha. I^ay comarcas en las que se rocían las peras,

una vez en la handeja, con agua fría o ligera salmuera, después

de ]o cual se arufran durante ^-einticuatro a setenta y dos horas,

añadiendo azufre cada ocho horas.

En otras partes ]as peras que se desecan pro^•ienen de las con-

feccionadas para los emharques o de las que se ^^enden a los con-

serveros, sometiéndolas a la operación del azufrad^ durante un

período menor de veinticuatro horas. El mínimo con^^eniente es de

seis horas, con miras a conservar la calidad ; pero si se quiere ob-

t^ ner un fruto traslúcido, se requiere más tiempo. En este fruto

ocurre como con los demás : cuanto más maduro esté, menos tiem-

po de azufrado requiere.

Para obtener el mejor colorido, las peras deben esponerse a la

luz directa del sol de medio a dos días. llespués se ponen las

bandejas unas sobre otras, cubriendo la que estú en la parte su-

perior de la pila. Entre las bandejas se colocan muchas veces tro-
zos de madera o palitos para facilitar la circulación del aire. llu-

rante el período de dos a cuatro semanas, requerido para comple-

tar el desecado en la sombra, las bandejas se apilan ^ arias veces,
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seleccionando las poco secas y poniéndolas aparte. E1 producto

final tiene que ser plano, flexible, pero no pulposo, con ]igero

abarquillamiento o de color subido en los bordes cortados.

Christie y Barnard han calculado 5 kilos 436 gramos de azu-

fre y veintiséis horas cinco minutos .de trabajo, e^ceptuando la

operación de cortarlas, para secar t.ooo kilos de fruta fresca.

H1gos.-Como ]os higos están ya secos en parte cuando se re-

cogen, el proceso de su desecación es muy sencillo. Algunos agri-

cultores secan los higos negros recogiéndolos del suelo y metién-

dolos en sacos ; cuando están medio llenos los atan y aplastan los

higos, ejerciendo presión sobre el saco de arpillera, dejándolos

debajo del árbol. Estos sacos se vacían y vuelven a llenar cada

dos o tres días, hasta que el higo se seca por completo. Este sis-

tema ofrece ]a dificultad de que la fruta se ensucia de tierra y

hebras del tejido del saco. Lo que se hace generalmente es reco-

ger los higos del suelo de cuando en cuando y llevarlos al seca-

dero, donde se separan los que est^ín perfectamente secos, dejan-

do los demás. Ciertas variedades, como los Calimyrna y Mission,

se ponen en bandejas y exponen al sol durante unos días ; luegc^

se apilan las bandejas hasta que están secos los higos para confc^

cionarlos. Lc^s del Adriático se sumergen en agua y azufran ant^.s

de ponerlos en los secaderos. E1 lavado limpia la fruta y aumen-

ta la ahsorci<ín del ácido sulfuroso.

Una ^^er bañada la fruta, se azufra durante unas cuatro horas,

se e^tiende al sol durante dos a cuatro días y se acaba de se^:ar

en las pilas de bandejas. Durante los cuatro o cinco años u!tllllus

se han secado bastantes toileladas de higos frescos en Dakota,

procedentes de los destinados a los conser^•eros. Estos higo; se

estienden simplemente en bandejas, se azufran durante dos a ciia-

tro horas, y se e^ponen al sol hasta que estén casi o completamen-

te secos para confeccionarlos.

Como muchas de las causas de daño en los higos no pueden

^^erse hasta que se abren, es natural due al agricultor interese apar-

tar <<todos» los frutos que ^-ea dañados en el momento de transfe-

rirlos de las bandejas a las cajas.

Cuando está com^enientemente seco el interior del higo debe

presentar la consistencia de la jalea dura, libre de jugo, y su piel

ser fleYible.

Ciruelas.-En general, todas las ciruelas se recogen de tierra.

Las de la ^ariedad Burton se cogieron del árbol estos último.
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años, y a mano para secarlas, diciéndose que los resultados han

sid^ hastante buenos para justificar los gastos ue^trau ; pero, aun

tratándose de dicha ^•ari^edad, no es general esa manera de proce-

der. F,n los cíistritos costeros todas las frutas caen del arbol sin pre-

cisar sacudirlo ; per<r en los ^^alles del interior, la mayor parte del

fruto tiene clue re^c^lectarse sacudiencí^ el ^írbol o dríndole un ligero
golpe. Una investigación, no completada por cierto, parece indi-

car que en los distritos de los ^-alles, al menos, la producción y ca-

lidad no han mejorado y que pueden menoscabarse si se deja la

fruta en el ^írbol después de mediado el período usual de recolec-
ci^m. A mediados de la temporada, o antes, la fruta negrea con

frecuencia, acentu<andose esto a medida que permanece en el ár-
hol. Por otra parte, la recolección completa del fruto antes de me-

diada la temporada tiende a reducir ia producción, y prohable-

mente su calidad. En los distritos de los ^^alles parece dar mejores

resultados la ligera sacudida del ,1rho1 al comienzo de la tempora-

da, juntamente con la primera recolección a mediados de la tem-

porada, dehiéndc^se efectuar tres recolecciones.

Después de cogidas, v lo antes posible, hay due hañar las ci-

ruelas v extenderlas sobre las handejas. C'ada dia se prepara tma

nueva solucifin para ello, consen•ando su fuerza mediante frecuen-

tes adiciones de lejía durante su empleo, para compensar lrt pér-

cíida mecánica _v neutralización, dehido al ^teido del fruto. La so-
lrrcicín para las ciruelas francesas debe contener alrededor de ^^^,

^ramos de lejia (s^sa cáustica) por go,8o litros de agua, conser-
^•^índola alrededor de ^^ grados centigrados, cercana al punto de

ehullición. 1?n estas c^ndiciones basta con la inmersión de cinco a

quince segundos, siendo de desear due, tanto la temperatura como

la fuerza de la lejía, sean sufic,ientes para due produzcan el arru-

gamiento necesario durante el corto baño. I,a piel debe estar visi-

blemente arrugacía ; pero hay due evitar, no obstante, las grandes

resquebrajaduras o desprendimiento de la piel en los frutos. Las

^^ariedades de piel dura, como la Robe de Sergeant, requieren baño

mas fuerte, mientras la Imperial lo requiere más débil, m^ís frío
o de menor duración ; hav agricultores que se lo dan en simple

agua caliente. También conviene ]a^^ar el fruto, después del baño

de lejía, en agua corriente, aunque no siempre se hace esto.

Si las ciruelas no fueran de tamaiio uniforme y en igual estado
de sequedad, es de aconsejar que se emplee el calibrador, ponien-

cío l^s ciruelas grandes ^^ las pequeñas en bandejas separadas^
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También es muy útil el dispositi^•^ mo^-ido a mano o mecánico em-

pleado para sar,udir las bandejas, con objeto de que las ciruela^

se estiendan como es debido, pues ]as bándejas han de contener

tan sólo una capa de fruto.

En el secadero se disponen las ciruelas al sol hasta que están

casi secas (,/4 partes) ; entonces se apilan las bandejas. Esto re-

quiere una semana o más, v durante este período hay que dar la

^•uelta a las ciruelas grandes, o rascarlas si se adhieren a la ma-

dera. La variedad Imperial _̂- las de azúcar se remueven cogiendo

la bandeja dos hombres y mediante movimiento de ^-aivén. l^.n

tiempo lluvioso o de niebla, se apilan las bandejas y se cubre la

superior, eyponiéndolas a]a acción del sol tan pronto como salga.

Ct.^ando el fruto está bastante seco la carne debe ser firme, sin

que el hueso resbale cuando se aprieta la ciruela entre el pul^ar

y el índice. A1 retirarse las ciruelas de ]as bandejas, deben quitar-

se las aplastadas, las que «babean>>, las hinchadas, las llamadas

<<ranas» (que tienen ^^errugas rellenas de aire), las «chocolaten (que

presentan este color), resultado de falta de madurez, insufici^^n-

cia del bario o fermentación.

Modo de tratar el fruto una vez seco.-Hay ciertas considera-

ciones que se aplican más o menos a todos los frutos se-

cos, especialmente después del secado. La mavor parte no

se ofrece al consumo tan pronto como sale de los secaderos,

sino que se almacena durante cierto tiempo y somete a limpieza

u otra operación, equivalente a proceso industrial. Ordinariamen-
te esto no se ]le^^a a cabo en la granja, sino en la casa confeccio-

nadora.

E1 étito en el proceso de la confección y en la industria de la

fruta seca depende, sin embarg^o, del cuidado y habilidad del agri-

cultor, desde el momento en que aparece el fruto hasta el instan-

te en que llega a la casa confeccionadora. E1 fracaso en el secado,

es decir, su insuficiencia, o en el modo de almacenarlo adecuada-

mente mientras está en sus manos, puede dar por resultados la pér-

dida parcial o total del producto.

(Contir^uará.)

Las obras y revistas reunidas para su trabaJo por sl Servicio de Pu-
blicaciones Agricolas pueden ser oonsul.tadas en el iocal del mismo
(Ministerio de Agricultura, paseo de Ataoha, 1 y 3) todos los d^fas

laborabies, de dlez a una.

Papelería Sevilla.-Sevilla, 4, Madrid.


