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El mangano es un drbol que puede constituir un ingreso
de rigueza para esta provincia, pues estando en muy peque-
fia parfe de ella sometido a un regular cultivo, produce
sabrosos frutos que pueden ser mejorados, lo que hard
sean buscados para la exportacion.

Frecuentemente se presentan en él plagas que destruyen
el drbol o disminuyen y deprecian la cosecha.

El Sr. Ingeniero Jefe del Servicio Agronémico de la
provincia, D. José Maria Hualde, ha escrito un trabajo en el
que estudia un cultivo racional, examinando las diversas
especies, senalando las enfermedades y sus remedios e indi-
dicando las industrias que pueden derivarse.

Entendiéndolo asi este Consejo provincial de Fomento, en
sesién celebrada el dia 28 de Octubre dltirmo, acords editarlo
a su cargo y repartirlo a los agriculfores de la provincia,
deseando con ello contribuir al mejoramiento de una produc-
cion que puede dar imrortantes rendimientos.

Teruel, Noviembre de 1914,
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El prologo de una obra puede interpretarse como la
presentacion oficial del autor de la misma en el mundo de
las letras; no cube tal interpretacion en la ocasion presente,
por ser yo el menos indicudo para hacerla y porque ¢l seiior
Hualde cuenta con sobrados titulos para ser conocido en el
mundo cientifico; aparte de su temperaimento marcadamente
activo, el amor a su profesion y deseos de popularvicar sus
grandes conocimientos agricolas, le han impulsado en diver-
sas ocasiones a publicar trabajos de capital interés, rom-
piendo con ellos los vetustos moldes de la rulina, en que han
venido vacidndose importantes prdacticas agricolas con visi-
ble detrimento de la economia; véanse sus tratados sobre
{abores, enmiendas y abonos, aparte de varias cartillas y
hojas sueltas que ha publicado, seqin exigencias civcunstan-
ciales, en los que con clarvidad vy sencillez no muy comunes
en talentos de su talla, comdensa en reducido nimero de
pidginas cuanto sobre tales asuntos puede interesar a los
agricultores.

Hoy, al publicar la obra «Cultivo del manzano e Indus
trias de él derivadas», pone al alcance de los menos versa-



icolas los medios mds fdciles 1 econo-
ra fuente de riquezd tan

«los en cuestiones agy
micos para utilizar €st verdade
poco explotada precisamente en este pais que puede compe-

¢ mds favorecidos de

tir en condiciones agrondmicas con lo
lacionado, $in

Espaiia. En ella no deja asunto, Con el fin ve
tratar, ni problema sin resolver: basta hojearla pard con-
veneerse desde Tuego del absoluto dominio del awtor sobre
estas cuestiones, Y comprender cudn familiarizado estd@ con
cuanto @ la explotacion del manzano se refiere.
En 5 partes divide la obra; la 1. esun tratado completo
de Pomologia: desde el origen ¢ importancia del manzano
Tasta las formulas quimicas s recientemente descubiertas
para el tratamiento de sus enfermedades, todo lo estudia el
autor con verdadero lujo de Jetalles: variedades cultivadas
en las diferentes provincias de BEspaiia, eleccion 3y prepart:
ciom del terreno, mctodos de maudtiplicacion. formacion del
vivero, plantacion, labores, abonos, enfermedades, etc., ete.
Apicultura titula la 2 parte, en que demuestra la i
tervencion favorable de las abejus en la fecundacion, multi-
plicacion de variedades nievas, mejoramiento de las sidras
g destruccion de insectos nocivos al manzano.
En la 8% parte estudia detenidamente todo cuanto @ la
fabricacion de sidras se refiere, haciendo una descripcion
cion de detallada del material de fabricacion.

Dedica las partes 4% Y 5%, respectivamente, al estudio -

de los pmcedimientos para la obtencion del vinagre de si-
dra, y de los métodos que pueden sequirse para la conserva-
ciom de las manzanas.

Y después de tralar las indicadas cuestiones con verda.
dero derroche de pormenoresy detalles, cierra la obra con
el valioso brache de su modestia reflejada en estas palabras:

.HO?Z 109 i) ’ I . i a3 ? - ) t
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que el Sr.” -
/ Sr- "Hualde descubre en la explotacion cientifica del

tan infali
tan infaliblemente remuneradora

Pdre. Jacinto Berberena

Escolapio
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PRIMERA PARTE
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La pomologia lrata, como su nombre lo indica, del
cultivo del manzano.

Su importancia

Desde hace algunos anios el cultivo del manzano ha
tomado una extension considerable, de aqui la importan-
cia de su estudio.

Los paises que debian su bienestar al viiiedo, han
visto éste destruido por la filoxera, teniendo que recurrir
a la vid americana para su restauracién, pero esto puede
no ser suficiente, pues cada afo se ve aparecer una nue-
va plaga en el vifiedo, lo cual da lugar a una escasa reco-
leccion, asi es que muchos paises han empezado a susti-
tuir los vifiedos por grandes manzanales.
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Rendimiento de un Manzanal

Uno de los Pomélogos mas ilustres, el Hermano Hen-

ry, del Instituto de San Vicente de Rennes, después de
varios ensayos, decia, ¢que un vergel de treinta y una
areas, puesto por €l en un suelo muy ordinario, le dio al
séptimo afio de ingertado diez ¥ ocho mil libras francesas;
poniéndoles el precio de veinte francos las mil libras, este
terreno que antes producia diez v seis francos, produce
trescientos sesenta francos, 0 Sea, lo que producia cin-
cuenta y un francos la hectirea, da hoy dia mil ciento
cincuenta francos por hectarea. Se ocurre una objecion,
un vergel no produce generalmente todos los afos, pero
se debe tener en cuenta, que en estos afios de escasez,
valen cuarenta v cincuenta francos las mil libras, y que es
raro un vergel bien cuidado, el que no produzca absolu-
tamente nada, es mas, suponiendo alterna su produccion,
también resulta, estudiando los datos anteriores, remune-
rador el cultivo del manzano. Hay que tener en cuenta
que para que un vergel esté en pleno desarrollo hacen
falta quince afos v el que se ha estudiado tiene solamente
siete afos. Sin incurrir en ninguna exageracion se puede
decir que una hectarea de vergel bien cuidado produce
por término medio, teniendo todos los detalles de su pro-
duccion en cuenta, de quinientos a seiscientos francos por

hectarea.»
¢Cudl es el cullivo que con tan pocos cuidados Y casi

sin trabajo dé un parecido producto? He aqui lo que dice

AR Cay

M. Onora‘y en su obra de arboricultura: ¢<Es preciso dé
diez a quince anos para que un arbol de gran porte esté
en plena produccion, el hombre, naturalmente egoista
encuentra largo este tiempo, no planta, no tiene en (a::uenta?
que lo aprovecharin sus hijos y sus nieloss.

Lo anhelado seria que se vieran por toda la campina
arboles frutales al rededor de todas las casas de campo
Se deben colocar perales, cerezos, manzanos de todas las.
variedades v de todas las ¢pocas, en los paseos v donde
estén resguardados del viento N. Se olvidan muc.hos ue
el arbol frutal es un capital, un arbol de gran porteqde
doce a quince anos, de mediano desarrollo, produce som-
bre!. t‘ie un metro de radio, estos arboles pueden producir
qm.mentos francos y representan un capital de dm-e.a
quince mil francos. :

Conviene la plantacién a los padres amiliz
falta de otro patrimonio, poder Izlejar eifefd([;ﬁli:z’tlp?r:uz
hijos. [

: La \Tll]a produce, es cierto, pero exige muchos traba.
jos y cuidados, mientras que los arboles frutales, una vez
p.lantados, no exigen mas que muyv poco. La’ vina eé
cierto, da un rendimiento superior al manzano y tien; la
ventaja de eslar en su apojeo a los cinco anos, en tanto
que .hacen falla quince anos para recoger ei produclo
medio del manzano, pero cuesta mas la plantacion, el
sostenimiento v la defensa contra las enfermedades q,lue
Ja a.t'flcan.Cada heclarea de vid americana plantada cuesta

a bajro precio, dos mil quinientos francos la hectéarea, er;
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tanto que la hectarea de vergel cuesta trescientos francc')s.
El trabajo empleado para entretener un vergel, es'm-

finitamente menor que el trabajo que exige una viha,

ademés la vifia ocupa exclusivamente el lerreno, rr?ientras

que el vergel es excelenie para el pastoreo de los jovenes

animales.
El Manzano

Pirus malus (Lineo); malus comunis (Lamark), perte-
nece a la familia de las rosiceas v a la tribu de las pomas.

Hoy dia se ha hecho de esta tribu bajo el nombre de
pomdceas, una sola familia distinta de las rosdceas.

Sus caracteres

Vegeta muy especialmente entre los 140 y 560 me-‘-
tros de altura sobre el nivel del mar. Se¢ explota de ordi-
nario en tierras de mediana calidad, raservandose las me-
jores para el maiz, trigo, ztc., etc., propiedad muy atefl-
dible puesto que no perjudica ni perturba en lo mas
pinimo la rotacion de cosechas. Puede tener de ocho a
diez melros de altura; sobre el tronco, generalmente recto
y corto, salen las ramas que se dirigen en distintos senti-
dos seglin las variedades; son lo mas generalmente ascen-
dentes, tendiendo a la direccion vertical, otras salen ho-n-
zonlales, asi es que los arboles loman formas muy distin-

tas, ascendenles, esféricas, en forma de paraguas, elc. ete.

Su corteza es gris v lisa, teniendo lentejuelas muy visibles,
en los arboles jovenes; con los anos se transforman v

SR s

pfesentan mas o menos rugosidades. Las hojas son alter-
nas, quincunciales estipuladas, de un verde oscuro, ovala-
das, dentadas, rugosas y abultadas, por debajo unas va-
riedades v por arriba otras, el peciolo generalmente corto
y grueso con estipulas grandes y adherentes. Las yemas
son medianas, redondeadas, planeadas, arrugadas; los
botones yemas de tamano distinto.

Los caracteres morfolégicos de las flores y de los fru-
tos, pueden resumirse en los siguientes: Flores termina-

les, periciladas, regulares, hermafroditas, agrupadas en

pequenos corimbos provistos de hojas grandes o peque-
nas, blancas o rosadas, alrededor de cinco sépalos en
quinconce ligeramente creciente, cinco pétalos terminales,
veinte estambres sobre tres verticilos, dispuestos sobre las
paredes internas de la capa receptacular. Rosas bilobula-
res de dehiscencia longitudinal. Ovario en el fondo de una
cipula, formado por consecuencia de los vasos de fres
verticilos externos, la aberlura de esta ctapula estd coro-
nada por el caliz, que al marchitarse forma el ojo del fru-
lo. Ginoceo con cinco ranuras conteniendo cada una dos
ovulos unidos colateralmente, cinco estilos soldados lle-
van su estigma receplivo. sobrepuestos los carpelos que
son superpuestos a los sépalos. Frato amelonado, globu-
loso doblemente humbilicado, en la manzana, de un lado
en la parte superior donde se inserta el pedinculo, el otro
por la parte inferior donde se insertan los residuos del
caliz y de los estambres, constituyen lo que se llama el
ojo del fruto, cinco lonjas encerrando cada una dos semi-



s

llas, reservas del albumen en su mayor parte. Testa coro-
nada coloreada, radicula inferior.

Los estudios de M. M. Van-Tieghen, dicen que la parte
carnosa de la manzana no proviene Unicamente de los
carpelos modificados, que es de origen mixto.

Ella proviene en realidad de la union de la capa cons-
tituida por el desarrollo comin del caliz, de la corolay
del androceo con el pistilo. La manzana resulta pues de la
- union de los cuatro verticilos florales, es facil de ver dando
un corte vertical v otro transversal por el centro, al frato,
por un exdmen directo, cinco lonjas separadas las unas de
las otras, estando anastomosadas, con mas dificultad se
ven también cinco facelas carpelares opucstas en la parte
media externa de las lonjas v en fin, dirz pequenos glg-
bulos externos placentarios, agrupados de dos en dos.

[.a manzana esta constituida por una masa carnosa o
sea el pericarpio, que conticne las semillas o pepitas. El
pericarpio se divide a su vez en tres partes distintas, que
son: el epicarpio o piel; el mesocarpo o carne, méas o me-
nos granulada, dulce, agria 0 amarga, no encerrando
células esclerosas, y por altimo su endocarpo o membrana
cartilaginosa apergaminada, formada de laminas duras,
teniendo cada una cinco largas cajas que encierran las
pepitas. El ojo del fruto, en donde se encuentran los resi-

duos del caliz, es el punto opuesto a donde se unie con el

pediinculo, ¢l es de forma y dimensiones varias, tan
pronto abierto como cerrado, grande o pequeno, suele
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estar colocado a flor del fruto v a veces forma una cavi-
dad mas o menos profunda.

El pedinculo o mango estd formado de un tejido
libero-lefioso, duro y resistente, puede ser largo, corto y
mas 0 menos encorvado, sale a flor del fruto, mas o me-
nos, pero siempre colocado en el fondo de una cavidad
de forma y dimensiones variables, segin la variedad del
fruto que se considere.

Origen del Manzano

El origen del manzano se remonta hasta los tiempos
de la civilizacion. De-Candolle hace mencion de su exis-
tencia en Earopa al estado salvaje v caltivado, desde los
tiempos prehistéricos.

En estado salvaje se presenta bajo dos formas o espe-
cies diferentes, que pueden ser consideradas en realidad
como dos variedades diferentes; el manzano comiin (Ma-
lus comunis) v el manzano agrio (Malus acerba).

El manzano comun se desarrolla mucho mas que el
manzano agrio, tiene ramas mds fuertes, flores mejores y
frutos mas gruesos, sus hojas son de peciolo corto pubes-
cente y de color verde. El manzano agrio es mas pequerio
¥ espinoso, sus hojas tienen un peciolo largo, sus flores
son pequenas asi como los frutos v agrios. El, constituye,
segun algunos autores, el tipo primitivo para obtener

smanzano de sidra, en tanto que las manzanas de cuchillo
provienen del manzano comun.

La bebida extraida de las manzanas era conocida en



el
el latin de la edad media con los nombres de Pomacium,
Pomagium y Pomata.

Hoy dia se le llama sidra, v esta palabra se deriva del
latin Sicera v del griego Sikera, reproduccion un tanto
modificada de Shécar; se hace su mencién en varios pai-
sajes del antiguo testamento, la llamaban, por no teucr
otro nombre, bebida que no siendo vino embriagaba.

La sidra se duda que la conocieran los Hebreos, no
asi los Romanos, los ciales extraian licores de las peras
y de las manzanas. v los llamaban vinos de manzanas,
vinos de peras, vinum exmalis, vinum experis. Plinio
indica que eslos licores extraidos de las manzanas y de
las peras se prohibian a los entermos, lo- mismo que el
vino ordinario.

Variedades de manzanas

Las variedades de manzanas cultivadas son extrema-
damente numerosas y pueden agruparse seglin su uso en
tres grupos. :

1. Las manzanas de cuchillo o de mesa, dulces ¥
ligeramente aciduladas.

99 Manzanag para hacer dulce o mermelada y com-
pota, dulces vy algo mis aciduladas que las anteriores y de
‘inferior calidad.

3° Manzanas para la sidra, mas pequerias que las
anteriores generalmente, tanto dulces, acidas 0 amargas.

Tambiéu se ha hecho de las variedades de manzana
la siguiente clasificacion:

) St

. :
1. DManzanas de primera estacion o precoces, que
comprende los frutos que maduran a fines de Agosto o
Septiembre.
Qo . N
2. Manzanas de segunda estacion o intermedias
que: maduran por Octubre.
0 any 105
3.° Manzanas de tercera estacion o tardias, que sa-
zonan por Noviembre,
Esta ultima clasificacion es mas bien relativa que ab-
solula, pues depende, tanto la madurez como la floracion
tl
de muchas causas, entre ellas el pais, naturaleza del suelo
. . - :
su exposicion, temperatura, elc., elc.

Seleccion del Manzano

Se debe buscar con el manzano, lo mismo que con
cualquier otra planta, el obtener el maximun de rendi-
miento con el menor gasto posible, para eslo se impone
una solucion, la eleccion de variedades.

No es suficiente que un manzano sea muy vigoroso
para que lo prefiera su propietario, es preciso (.1ue le pro-
duzca lo mas econémicamente posible la mayor cantidad
de buen fruto, apropésito al fin a que se destine, se deben
buscar en un arbol las condiciones siguientes: Vigorosidad
y fertibilidad. 5

; En la manzana se debe buscar riqueza en azicar. ta-
nino, perfume, cierta cantidad de materias pépticas y‘aci-
dez suficiente pero no exagerada.

Pocc:; le importa al cullivador conocer las innumera-
bles variedades de manzana, con conocer las que le son
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atiles le es suficiente, pero sin em Reineta helada
Muceta

nas variedades en el siguiente cuadro. _
Santander Para el conisumo

) =
bargo indicaremos algu-

Variedades de manzanos mas importantes, tomadas de ;
jla Memoria anual de la Junta Consultiva : Para sidra
Agronémica del afio 1910 Palencia Ranetas
Ciudad Real Manzano comin, madura en Julio Blanca
Pero de chapa, madura en Agosto Colorada
Priela

Camuesa, madura en Septiembre ¥
Repilnado castellano

Octubre
Huesca Camuesa Repilnado grande
Teruel " Helada De San Juan
Maceta

Esperiega o Asperiega.
Camuesa fina; Idem gran tamano,
1d. del pais; 1d. de San Salvador

Zamora Camuesa fina
Camuesa blanca
Camuesa repilnada (larga, grande v

Castellana
Hortelés dulce)
Comadre Calostratraba (que se agria)
Gelsa Espliega (dulce que dura todo el afio)
Garcia Salamanca Ordinaria o manzana
- Morro de vaca o morro de liebre ‘Melapio :
Lima o Limoén Camuesa
‘ Gabacha Orense Reinetas
Ronosa Repilnados
Blanquilla : ; De San Juan
_ Santolea De San Pedro
Verde doncella. Blanca camuesa
; Zaragoza . _ Tabardilla
f Logrofio Camuesa Lago De cuchillo—Gran Alejandro
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Repilnado
De Enriqueta Phas e
Camuesa de Villaviciosa
De cuchillo—Pero mingan
Reneta francesa
Reneta blanca
Balsain
NawvarraPara mesa-De San Juan temprana

P 1y (R
Dulce plateada
Limo6n pepin
Camuesa fina v real
Reineta de Bretana
Reinela de Holanda
Cardinal blanca
Para sidra—Medalla de oro

Ba1anc‘f’3tegui De la Virgen temprana
Apdoaln_ : Reinetas tardius

; Vinet gf‘li]S Yy roja Camuesas tardias

= Blangquilla >

- Mocotea tardias
Manzano enano o de fruto temprano

Valencio 5 - . Burdinche tardias
Rojo d'e frulo pequeno Para sidra—Guezazuria
De invierno De San Martin
Amarillo grueso Granada Chata blanca - &
Ponlevedra Tabardilla : Roja dulce v agria
| ot Camuesa ; Peros de Ronda vy Melapio
| Reineta' Alava Reinelas de Otono
il o De Santiago Camuesas de Otofio
Sirgel. ‘ Dorada de verano
| Lourinan Calvillas de~invierno
i Romana

Moceta de invierno
Vizcaina de invierno
VizeayaDe cuchillo-Urtebetas

' Oviedo, Para sidra—Infiesto
I Suco blancona

Calabazon

| 2 i Landechos

5 Dulce seriora Remehs"

| Ranela blanca y cncarnada ela "
; ; Camuyesa

j Madurin
|
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Calvillas De Septiembre v Manzana helada
De sidra— Andoain Octubre Ca{nues'a fina
Gorri-sagarra gf: Jesis
3 ria
0aga 5
](;j);l;ac;gla De invierno L
Camuesa basta
Guipiizcoa Para Leabl_xro Cadiz Perillo
sidra  Anguiozar Cafiaval
Urdin-sagarra
: Palma
Roja de Jerusalén R i Cg rg]ﬁn
Coust-pendungris ¢ < Do
Para cuchillo—Reinetas del Canada. Transparente o helada -
Calbillas blanca y roja Del apio
Roosevelt ; Encarnada
Emperador Alejandro e
o Bilbo-gorria Enano
Udarriaga Peros—De alcuza
Macaz-gorri Malaguerio
Abuerio Peros pardos De manteca
Peros encarnados De limén
Peros enanos De patata
Peros de fruto helado Colorado de invierno
Castellén De Junio Manzana de San Juan o enanas Cérdoba Las gue maduran en Julio y Agosto
y Julio DManzana de Gandia Las que maduran en Diciembre
Encarnadas o bastas Jaén Reineta blanca

Del agrio-dulee Manzaneta de Inglaterra

Reineta camuesa temprana
Reineta camuesa tardia

De Agosto Manzana parda
- Del agri-dulce
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Islas Canarias  Camuesa
Fruto grueso
Fruto redondo aplastado
Parda
Reineta del Canada
Reineta de Inglaterra

Densidad

La seleccion de los manzanos tiene, entre otras ven-
tajas para los agricultores, la de conocer las vafrie'dades
segfin su densidad ¥ poder, clasificar £oD el densimetro la
cantidad de alcoholque una sidra tendra antes de 1a~ fe1.--
mentacion, y por consiguiente ver si se 1e. puede anadir
agua y en que cantidad para obtener una sidra de gradua-
cion alcoholica determinada.

Existen variedades que dan 1.040 de densidad y por
tanto dan una sidra de 5:50°, en tanto que otras dan
1.080, y por consiguiente una sidra ‘de 11°; se puede pues

a mitad de agua vy obtener una sidra

a esta sidra anadir | !
la sidra hecha con

con la misma riquena alcoholica que :
manzanas de 1.040 de densidad, es decir, que con la mi-

tad de cantidad de manzand S€ podra obtener la mism_g
caritidad de sidra y de igi}gi graduacion aIwhélica..

La riqueza de las manzanas en azicar es muy impor-
tante, puesto que los [ratos de gran densidad se e'mp?lean
mas para el tfansporte y se pagan por consiguiente
mejor. S :

Ademis de la densidad hay que tener en cuenta otros
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factores importantes como son, el tamarfio, la cantidad de
tanino y el perfume.

Pero sucede desgraciadamente que por la ley fatal de
la decrepitud, todas las variedades pierden al cabo de
cierto nimero de aios.

Plantacion del Manzano

SEMILLERO CERRADO.—Una de las cuestiones de que
debe preocuparse el propietario que tiene intencién de
plantar un vergel es de donde sacard las manzanas que
ha de colocar en é€l, si él pondra un semillero, o si compra-
ra a los profesionales que tengan semillero.

El samillero cerrado serd el més ventajoso si se puede
hacer v cuidar bien.

Existen pocos particulares que los tengan, ademas
eligen mal, generalmente el terreno y las variedades
a proposito, v luego disponen de poco tiempo para darle
los cuidados necesarios, sin desatender sus ocupaciones,
sobre todo en verano, que es la época de mis-trabajo.
Sobre todo necesitan muchos conocimientos para proce-
der con método. Examinaremos lo que se hara si la planta
procede de semillero cerrado. Se comenzard el primer
ano por entresacar las plantitas més fuertes y después se
plantaran entre las lineas que ocupan las raices de los
arboles vecinos, Al afo siguiente la segunda cosecha sera
entresacada sin estropear las que queden eun el semillero,
vy en fin, los ultimos anos se plantaran todas las que que--
den, siempre en el supuesto de que no sean plantas 1m
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produclivas y sin valor. Sobre semillero de mil plantas,a
menos de no ser un terreno excepcional, y que son muy
raros, el propietario arrancara plantitas en siete, ocho o
diez aflog, una quincuagésima parte de manzanas de pri-
mera, clase v pueda ser gue una centena de calidad infe-
rior, el resto no merecera la pena de ser plantado. ¢Qué
hacer con estas plantas viciosas? El labrador no se resig-
nara a inutilizarlas v las plantara por si prosperan sin
ninguna clase de cuidados.

He aqui lo que resultard: quince o diez y seis afos
después la -plantacién de éstos no habra prosperado ¥
habra que arrancarlos para no trabajar sin provecho.

CoMPRA A LOS QUE POSEEN semiLLERO.—El propietario
de un semillero de plantas para la venla no deberd nunca
trasplantar mas que las plantitas de primera clase, pues
tendran la ventaja de ser mas vigorosas, de tener mas
vida, en resumen, que tendran mejor venta. Antes de
vender plantas de variedades determinadas, el viverista
debe hacer grandes estudios, para 1o desprestigiarse,
vendiendo variedades dislinlas a las que se le piden.

Un s6ly consejo pai'a. comprar arboles buenos: pedir
con anticipacion siempre antes del 15 de Octubre los
arboles necesarios, pedirlos todos de primera clase y no
escatimar unos céntimos para obtener de inferior calidad.

Fijar la fecha de expedicion, para plantarlos en cuanto
lleguen, pues en lo demas en cubrir faltas se gastaria mas
de’lo que ahora se hubiese ahorrado.
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Multiplicacion del Manzano

Los arboles de pepita pueden ser multiplicados por
semilla, estaca, acodo e ingerto.
De eslos cualro modos, los tinicos que deben em-
plearse para las manzonas son los de semilla e ingerto.
El procedimiento por estaca se ha ensayado mucho,
se toman de las puas del afno bien derechas v de una
longitud de 30 a 40 cenlimelros, se estratifican las esta-
_cas en Enero v se les enlierra en su lugar en Marzo, todos
estos ensavos han dado medianos resultados. Las estacas

no se pueden aprovechar cuando son arboles de madera
dura. :

Propagacion por semilla

Cuando los manzanos se obtienen por semilla, los
caracteres de la especie se transmiten integros, pero los
de la variedad casi nunca, los [rutos todos pierden la for-
ma y dimensiones, la mayor parte salen del tipo salvaje
Y 80N pequenos, amargos y icidos.

: Algunos manzanos salen con buenos frutos y estos se
eligen, no llegan sino en raras excepciones al 10 por 100
los aprovechados.

Este medio de multiplicacion 2s un recurso para la
seleccion entre los viveristas, de encontrar especies que
van degenerando para colocarlas en sus vergeles. Esta
reconocido que nuestras variedades cultivadas, creadas

por semilla y mulliplicadas por ingerto, terminan por per-
der su vigor.
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[l ingerto, modo d» reproduccién seguro, conlinia
durante un tiempo muy largo, pero degenerahdo las va-
riedades, teniendo menor resistencia a las enfermedades
v haciendo que variedades excclenles degencren poco a
poco v hasta terminen por perderse por completo.

Todas las plantas obtenidas por semillas y que no son
utiles, deben ingertarse. Pueden provenir de scinilla reco-
lectada en los vergeles, o de semilla recolectada en los
bosques, en el primer caso se lliman francos, éstos, des-
pués de ingertados, dan mejores frutos que los que pro-
vienen de scmillas de plantas salvajes ingertadas con las

mismas variedades.
Se llaman salvajes los ingertos que provienen de

manzanas naturales o salvajes, son generalmente mas
fuertes, MAas vigorosos y mas ruslicos que los francos. Las
plantas de semillas, tanto francas como salvajes, no jue-
gan otro papel que el de fijacion y absorcion, los 6rganos
de fructificacion estan reservados a los ingertos.

Las semillas de las manzanas se denominan pepiias
y estan cerradas como ya se ha dieho en cinco ranuras
del endocarpo, pudiendo conterer cada una dos pepilas.

Las pepitas estan conslituidas, primero por una e€n-
yoltura llamada tegnmento o epispermo y segundo la
almendra. El tegumento membranoso esta formado en
realidad de dos envolluras superpuestas v su extremidad

se denomina cabeza o cabierta y la inlerior (egumento. »

La cabeza o cubierta csti constiluida por células poli.
gonales de paredes espesas, coloreadas de rojo pardo; la
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parte exlerna se altera en contacto con el agua. El tegu:
mento esti compuesto por el contrario de células de pa-
redes muy delgadas, constituyendo un tegido mas resis-
tente, pre§e11tand0 una adherencia muy grande con la
corteza o cubierta vy no se aplastan con la mano. En su
aspecto el tegumento es de color rojo pardo y se va enne-
greciendo conforme se va madurando. La almendra com-
prende primero el embrién o plantula, pequerio 6rgano de
forma alargada de unos dos milimetros, presentando una
radicula en la parte inferior, que es de donde salen las
raices, un tallo, o sea una parte media, que constituira el
tallo primitivo, una grumela, ojo o yema cn la parte supe-
rior, que desarrollado dard el verdadero tallo y a su vez
todas las partes aéreas de la planta. Segundo, dos colile-
dones u hojas seminales. Los cotiledones de las pepilas
del manzano tienen mucho-volumen con relacion al del
embrién, son gruesos unidos el uno con el otro por una
superficie plana, encerrando en su parte inferior el em-
brién, saliendo al exlerior la radicula que se encuentra en
el extremo puntiagudo de la pepita, es decir, por donde
ella se une al ovario. g

Los cotiledones constituyen la reserva de las semillas
estan constituidos.de sustancias diversas sobre todo de
ace'ites olorosos, que en el momento de la germinacion
serar? transformados en materias nutritivas, directamente
aSmnlab]es por el embrion, que se desarrollara con mu-
cho vigor, las semillas gruesas deberdn ser preferibles a
las pequenias pues saldran siempre plantas mas robustas.
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Eleccién de Pepitas

Las pepitas para dar arboles propios para ser ingerta-
dvs, deben reunir ciertas condiciones. Estar bien consti-
tuidas, es decir presentar los 6rganos sanos; hien consti-
tuidos y desarrollados, tegumento resistente v no descas-
carillado, almendra voluminosa, embrion normal y con
fuerza de vida. Se conocen poniendolas en agua, las que
cacn al fondo son las buenas y las que sobre nadan hay
que desecharlas. Las pepitas deberan proceder de las
manzanas de la tllima recolecion, pues se ha visto que
las pepitas frescas germinan mejor que las vicjas y proda-
cen plantas més vigorosas. Se conocen las pepitas viejas
en que se presentan arrugadas en su superficie, mientras
que las jovenes son lisas y de un color uniforme, deben
sacarse las pepitas de frutos bien maduros, pues las man-
zanas que no han madarado, presentan pepitas no madu-
ras mal constituidas, de un color rosado, ¥ la de las po-
dridas se encuentran eslropeadas, en cambio 1as de las
bien maduras se presentan en excelentes condiciones.

A fin de que las pepitas conserven todo su valor se

procurard no dejarlas junto a sustancias que las perjudi-

quen, ni tenerlas somelidas a peso ninguno, puestas en
grandes montones s recalientan v fermentan y sus legu-
mentos por la fermentacion qcida se deterioran, v su em-
brién pierde su facultad germinativa, se reconocen por
que del color negro de ehbano pasan a un color negruzco
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nerse fuera de la accion de la luz, del calor v de hume-
dad y al abrigo de las variaciones de temperatura.

El valor de las semillas juega un papel importante en
las mejoras de las especies, por lo cual hay que elegir con
Ja mayor escrupulosidad. Se tomara la semilla de las me-
jores manzanas las mas fuertes y nunca las que esten
danadas.

Si se quieren obtener individuos para ser ingertados,
ge procurard s6lo que sean las mas fuerles y mejor de
manzanas salvajes, obleniendo asi plantas mucho mas
vigorosas, sanas, rusticas resisliendo muy bien a las en-
fermedades criptogamicas v a los ataques de los parasitos
animales, sobre todo en el pulgon lanigero hace sea me-
nos mordaz su accion. Para que el momento de ingertar
gea con causa justa es preciso tener una relacion del mo-
vimiento de la savia, para elegir ¢l patron y el ‘ingerto,
para lo cual se separard la simicnte de los manzanos de
maduracion temprana, media v tardia, a fin de poder
luego conocer los individuos, sobre los cuales se debe
ingertar, que son generalmente los que son de la misma
época de vegelacion, la del patron v el ingerto.

Si se quieren obtener ingertos con seguridad, se
toman simientes de los frutos de maduracion media, pues
asi agarran con seguridad los manzanos de maduaracion
temprana v tardia. :

Si se quiere elegir semilla con objeto de sacar varie-
dades nuevas, sc recogera la semilla de los [ralos perfu-
mados, ricos en azicar, tanino, medianamente ricos en

i
\I \ ' propio de la materia orgdnica descompuesta, deberan te-
|
|
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acidez, tomados de arboles s1n0s, vigorosos, fértiles, de
floracion tardia, resistiendo bien las enfermedades y a los
parasitos animales Y vegetales, luego se ingertara sobre
las ramas de una constitucion perfecta, sobre brazos ver-
ticales vigorosos Yy bien solidificados.

Asi, verificada la eleccion de la semilla, dara indivi-
duos fuertes, no dudosos, como usando las procedimien-
tos antiguos, y se ticnen variedades fijas, variadas vy de-
ferminadas, que se pueden plantar en un manzanal, no
‘como sucedia antigunamente que muchos habia que

desechar.
Recoleccién de las pepitas

Los frutos seleccionados destinados a suministrar las
pepitas estaran en su completa madurez, la separacion de
las pepitas se hard de tal manera que no sean dafnadas,
la pulpa se separard por un extractor de jugos y en el
exiraclo obtenido ce encuentran las pepitas.

Si la extraccién se puede hacer inmediatamente, se
colocara ¢l extracto bien dividido en capas delgadas de _
ocho a diez centimetros de cspesor, en un sitio cubierto

y aireados a fin de evitar toda fermentacion y recalenta-

miento de la masa. ‘
I.as pepitas se separardn de 1a masa por cribas espe
ciales o por el lavado, cuando las canlidades de pepitas &

extraer son pequenas se gervira de cribas de mano muy

reducidas, El extracto se dividira en fragmentos muy pe-

gueiios Y se colocard sobre una criba de mallas de 10
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milimetros, que deja pasar las pepitas y particulas peque-
fias, se hace en seguida un segundo cribado con una criba
de 5 milimetros, las pepitas se quedaran mezcladas con
algo de extracto, por lo cual se pasan por la criba dos o
tres veces, luego se secan y separan por Ultima vez. Si
las pepitas no son para el comercio se puede hacer esta
operacién con menos escrupulosidad.

El cribado es prefetible al lavado, pues por él se evita
el reformar el aspecto exterior de las pepitas v que se
forme una capa en su exterior. '

El lavado se verificard colocando el extracto en un
recipiente lleno de agua, se agita con fuerza para que
queden libres las pepitas que caen al fondo del vaso debi-
do a su peso, en tanto que el extracto queda en la su-
perficie.

" Se decanta el agua, en la cual contintia una parte del
extracto y se repite la operacion dos o tres veces, al fin
todos los residuos desiparecen y entonces se secan las
semillas a una temperatura dulce.

~ El comerciante en grande que pide todos los aiios
grandes cantidades de pepitas se preocupa poco de la
pr_eparaci{_’m de las que €l pide v acepta lodas con tal de
que sean gruesag, regulares v de buen aspeacto.

El procedimiento de extraccion mds practico para
obtener pepilas en grandes cantidades es el siguiente: El
e?{tracto se saca de la prensa pasando enlre un tambor o
C}'lindro de generalrices de fuertes barras de acero y con-
travatidor erizado de puntas en toda su superficie; el
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tambor est4 animado de un movimiento de rotacién al
rededor de un eje horizontal y da dos vuellas por minuto,
el contravatidor es fijo; el extracto sale en forma de puipa
bastante fina vy se deja sobre una mesa secadora, inc’i-
da, formada de cinco cribas superpuestas paralelumente,
distando alganos centimetros las unas de las otras, el
tamiz superior tiene las mallas de 2 milimetros. Asise
desembarazan las pepitas de gruesos fragmentos pero no
de particualas finas de pulpa, asi se llevan a olra criba,
repitiendo la operacion todas las veces que sea necesario
hasla dejarlas completamente limpias.

Las somillas va separadas se secan en un local a 15
6 20° v se repite otra vez la operacion de| cribado, con-
siderandolas cn este estado ya completamente limpias v
dispuestas para que salgan a la venla.

La simiente de manzanas suele costar generalmente,
va hien preparadas, 100 a 300 peselas los 100 kilos.

Ensayo de las semillas

Chando se quiere uno cerciorar de la bondad de las
semillas que produce o adquiere, es decir, de su facullad
germinaliva, no teniendo seguridad en sus condiciones
exterioras, de aspecto, color, peso, etc., ele., procederd

al ensayo de la germinacion, para lo cual sc servird de un

germinador humedecido, 0 mas sencillo colocando un pe-

dazo de pano humedecido sobre una superficie plana y

algo porosa en un local que estéa una temperatura de
2() a 25°, colocando cien semillag, por ejemplo; el numera
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de ellas que germine nos dara el tanto por ciento de la
facultad germinativa y la rapidez con que lo efectuan los
dos factores importantes que consliluyen la energia ger-
minativa. Varia esta facollad segin el sitio donde se hayan
conservado, aun que todas ellas sean de excelente calidad;
las conservadas al aire libre estan menos secas v germinar;

~ antes que las que se conservan en cajas o sacos de tela o

Conservacion de las pepitas

. Las pepitas exigen ciertos cuidados para su conserva-
i6n, expuestas a la luz solar y al aire libre germinan

ueslas en sitio fresco, de temperatura constante v muy
quilo. :
Otro procedimiento de conservacion es la estratifica-
| _de las semillas, operacion que consiste en colocar
as alternas de arena o tierra fina y de semilla de un
esor de 2 a 4 centimetros, en frascos, terminandolos
. engr con arena o tierra fina, se colocan luego estos
0s en un local de temperatura baja y regular, o en
‘Yo hecho en un muro expuesto al N., los b,ordes
rasco estaran a nivel del suelo.

ecubrird todo en un moutén de tierra de unos cua-
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renta cenlimetros, para asegurar los frascos, de las heladas,
y para que corran las aguas de lluvia.

Cuando se quieren conservar grandes cantidades de
semillas, se puede adoptar el procedimiento de estralifi-
cacion en pleno campo, descrito por M. M. Schribaux vy
Nanot.

Las Semillas se mezclan con arena fina o tierra mas
bien seca que humeda v bien fina, v se coloca el montén
en un suelo ligeramente inclinado, en pleno campo, se
forman montones concios recubriéndolos con una capa
de tierra de unos 50 centimetros, por la parte inferior se
coloca una ligera capa de paja, y se hace a todo al rede-
dor una zanja para que el agua corra por ella sin penetrar
en el montén, en la cispide se pone paja para que el
agua escurra a la zanja.

Gracias a la estralificacion por estos medios en sitios
secos v frescos, se conservan las semillas en inmejorable
estado de germinacion durante uno o dos anos.

Eleccion y preparacion del suelo

Un suelo ligero, fresco, rico en materia fertilizante, €s
el que mas le conviene a un semillero de manzanos, se
desecharan los suelos arcillosos, compactos y frios, donde
la germinacién es lenta y el sistema radicular se desarro-

lla muy raquitico, lo mismo se desechardn los terrenos

ligeros y secos, pues en éstos, Gnicamente con mucho

riego, se desarrollaran las plantas, y ademas de los riegos
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tienen que ser muy frecuentes las binas y hay que acudir
al empajado.

Se buscara un terreno expuesto al S. o al S, E. o al
E., al N. le perjudican los vientos frios vy la ausencia del
sol, v al O los vientos himedos v violentos.
La tierra debera ser abonada muchos afos antes de
jacer la siembra, hay que mullirla y quitar toda clase de

ha. :

En otofio, al terminar la siembra, se dara una labor
 desfonde que no pasard de 40 centimetros, pues no
ede obligar a que el manzano sea una planta de
es pibotantes, v por consiguiente esa profundidad es
ente, y al mismo tiempo se esparcird una gran can-
1 de abono; otra labor a unos 20 centimetros se dara
0 antes de la siembra v se anadiran sobre todo abonos
imente asimilables, por ejemplo, superfosfatos v sul-

Clase de siembra

| sembrar en otofio es excepcional, se hard cuando
las, por cualquier circunstancia, no se pueden
ar sin perderse durante todo el invierno, por mas
que se les den. Se corre el riesgo de que aun
s se pierdan por las heladas v por el exceso de
Lo regular es sembrar en primavera, general-
fﬁnﬂ de Febrero, después que han pasado los
frios. Se dividira el lerreno en parcelas de 1°20
as, separadas por sendas de 0‘50] metros,
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para poder circular libremente; la direccidn de las parce-
las debe ser de N. a S. v no de E. O. como se hace mu-
chas veces. ¥

Se pueden sembrar a voleo, este es un procedimiento
muy practico pero verificado por mano experta para ello,
para que la semilla caiga con regularidad, se mezclan las
~ pepilas con arena y se distribuyen de 3 a 4 kilogramos
por area, la simiente se encontrara asi distanciada de3a
b centimetros. '

Puede sembrarse en linea, en este caso se trazan
caballones paralelog, una distancia de 10 a 12 cealime-
tros entre las lineas sera suficiente y profandidad de
siembra de 1 a 2 centimetros, este modo de operar faci-
lita las labores v exige menos canlidad de semilla, 2 kilo-
gramos por area.

Se puede lambién sembrar en banda, para lo cual se
divide el terreno en handas de 40 cenlimetros, separadas
unas de otras unos 30 cenlimetros, se siembra a voleo o
en linea, separadas de 10 a 12 centimelros.

Cualquiera que sea el procedimiento, se cubrird la
semilla de manera que queden enlerradas de 1 a 2 cen-

timetros.
En los terrcnos expuestos a desecarse se procederd

luego al empajado, una de las operaciones de mas im-
portancia durante el verano, a fin de conservar la hume-

dad del suelo el mayor liempo posible e impedir que las
malas yerbas caigan v se desarrcllen en el suelo, con de- .
trimento de las ticrnas planfas de manzano, Ll mejor
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empajado es el de las hojas formando una capa de unos
treinta centimetros.

~ En disponiendo de invernadero v de abundante estiér-
lo mejor es sembrar en camas calientes, para lo cual
‘opera del modo siguiente: Se pone el sitio para camas
tes que sea bien orientado y se labra una capa de
s 40 centimetros de espesor, recubriéndola con una
apa formada de una mezcla de arena y tierra fina,
iembra a voleo, recubriendo las simientes con una
 de tierra fina de 1 a 2 eentimelros, se cubre luego
tapa que lleva el empajado hasta que rompen las
ntes, que en excelentes condiciones tardan desde la
ra unos 8 a 15 dias.

— —

do han aparecido las primeras hojas se procede
igqueteo a 0°20 centimetros, en todos los sentidos,
a tierra bien trabajada y bien abonada, este repi-
hace una seleccion, o sea que se procura conser-
antas mejor conformadas v mas fuertes.

ede también hacer una siembra provisional en
ziendo una parcela, sembrando las pepitas
en I'ebrero, abonando bien la parcela y re-
de tierra fina las semillas; en Abril ya se repi-
) se ha indicado anteriormente.

‘que se deben dar a un semillero

el suclo se encuentre siempre en buenas
as escardas deben ser frecuentes, para qui-

]
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tar las malas verbas y las binas para conservar el suelo
mullido Y- fresco; el empajado, como sz ha indicado va,
también se impone; el riego se efectuara cada ocho dias
cuando hay sequia, no con agua muy fria, lo mejor a la
temperatura del ambiente, nunca se regard cuando esté
dando el sol, sino unas cuantas horas después de haber
desaparecido.

Cuando se siembra a voleo las jévenes plantas estin
muy juntas y hay que proceder a un aclareo en Junio,
cuando las plantas lengan de 8 a 10 centimetros se su-
primen todas las que vengan mal y se arreglara para que
cada planta diste de las otras unos 8 a 10 centimetros.

Al cabo del primer afno de vegetacién, las jévenes
plantas, las mas fuertes, la mejor desarrolladas, se arran-

‘can del semillero v se colocan en el vivero, donde se for-
mara su tallo y serdn ingertadas.

Es preferible, bajo todo punto de vista, hacer este
transplante cuando se pueda cortar algo de la raiz central,
para que dé una abundante cabellera, para que los arbo-
les se desarrollen mejor y poder ser luego transplantados
al sitio definitivo sin que sufran deterioros, al cabo de dos
anos va pueden venderse estas plantas y ser colocadas en
un vergel.

El arranque se opera después de la'caida de la hoja,
hacia el 15 de Noviembre, v debe hacerse con cuidado
para no estropear las raicillas, las plantas asi se llevan al
vivero v deben ser colocadas inmediatamente, si no se
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g puede se colocan en cesped o musgo hiimedo o se penen
en una zanja de 5 a 10 centimetros cubierta de tierra.

~ Clasificacion de las plantas jévenes

'[,.a;g.mejores plantas son aquellas que en lugar de pre-
ir una raiz pibotante presentan muchas raicillas for.
ndo una magnifica cabellera, el grosor v altura del
0 son también dos factores importantes.

Puede ser extra cuando tiene por lo menos 20 mili-
s de circunferencia en el cuello por 80 centimetros
ura. De primera clase cuando tiene de 12 a 20 mi-
ros de cuello; v de segunda clase cuando tienen de
2 milimetros de cuello. Algunas veces se hace una
calegoria que comprende las plantas de b a 7 mi-
de cuello.

| vivero es preferible no llevar mis que las dos pri-
ategorias. Se colocardn las planlas en lineas de 30
enlimetros y distancia enltre plantas de 15 a 20
08, v asi se desarrollard muy bien el vivero.

ento de un semillero de manzanos

metro cuadrado puede dar cuarenta piés, 10 extra,
rimera clase v 10 de segunda clase.

. UN AREA
tra, a 450 ptas. el 100.

4500 ptas.
primera clase, a 3 ptas. el 100. . 6000 >
egunda clase, a 2 ptas. el 100. 20000 »

Tptal. ;
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Plantacion de un vivero -

El vivero se impone, cuando se deseen estudiar varie-
dades nuevas, o si se tiene un terreno excepcional para
ello, con seguridad de que ha de obtener ganancias.

Las plantas de un atio son preferibles a las méas vie
jas, responden mejor en general v dan mejores resultados

Eleccion del terreno

Debe procurarse que sea lo més plano posible, con
exposicion al sol v al abrigo del aire. El suelo sera rico y
profundo, de consistencia media, arcilloso-siliceo; se des-
echaran los suelos muy arenosos y muy calizos.

Se dard preferencia a los terrenos recién roturados o
a los que eslén de pradera, nunca se pondrdn en terrenos
que ya haya habido manzanos, a no ser en casos excep-
cionales y cuando ya havan pasado 20 o 25 afios.

Algunos dicen que es preferible un suelo pobre v sin’

abonarlo, dicen que el manzano viene muy pronto en los
terrenos ricos v que un arbol asi obtenido, a los cuatro o
cinco afios de haber sido ingertado, soportard mal el ser
transplanlado aun terreno mds pobre, esto sucederd cuan-
do los terrenos del vivero sean excepcionales, muy hume-
dos v muy ricos, que daran arboles delicados.

Los viveros en suelo rico, aun con lo expuesto ante-
riormente, son preferibles; el manzano hecha su tallo a
los 4 o b afios de ingertado, presenta una corteza lisa, un
tallo duro, una cabellera en sus raices abundante y los
tejidos normales bien constituidos.
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Preparacion del terreno

—

El terreno sera desfondado a una profundidad de 5)
60 centimetros, con arado ordinario o Brabant doble,
sta operacion se hard por lo menos tres meses antes de
;p_‘n-tacién, por otono o al principio del invierno. Es
erible abonar al mismo tiempo que se efectia esta
-acion con 50 a 100.000 kilogramos de estiércol por
rea, es preferible el estiércol de vaca, que se podra
pplazar por los abonos quimicos equivalentes.

- Si el suelo es poco profundo, precederd a la reja una
hilla que remueva el subsuelo pero que no lo saque a
perficie.

Eleccion de planta.---Preparacion

Las plantas para el vivero tendran uno o dos aiios,
yigorosas v de cortez lisa, de cabellera abundante y
ataran un cuello al menos de 10 a 15.milimetros de
encia. s -

s de colocarlas en el terrcno se procederd a cier-
raciones. Se cortara la raiz principal @ una largura
10 centimetros de longitud para favorecer la for-
de raices secundarias, si hayv raicillas también se
tardn algo.

tallo se cortara a unos 35 o 40 cenlimetros del

anlas entonces se embetunan con una mezcla
ra de tierra arcillosa y boiiiga de vaca, a fin de



favorecer la cicatrizacion por una humedad constante ¥
no exagerada.

Si no se plantan inmediatamente se pondrén las plan-
litas en musgo o cesped fresco, enlerradas hasta el cuello
para que no se desequen y se rcjaran de cuando en
- cuando.

Plantacion.---Caba

L.os meses més apropdsito para una buena plantacion
son Noviembre y Diciembre, vy también puede hacerse en
Enero y Febrero.

La plantacién se hace en lineas horizontales con pre-
ferencia de N. a S. La distancia entre lineas y entre plan-
tas varia, pero en general suele ser de 0‘70 a un metro

entre las primeras, y entre las plantas de 060 a 080

metros.

Puede plantarse abriendo una zanja de 020 metros '
de anchura y 0-10 de profundidad, ya sea haciendo hoyos
de 0°20 de lado y 0410 de profundidad, o sea con el plan-

tador que es el medio mas empleado. Las plantitas de
muchas raices se plantan por el primer proced1m1enlo Y
para las escasas con el plantador.

En todos los casos se enteriard nada mas que hasta

el cuello, pues en lo demds se retrasa el desarrollo de la

planta.

Cuando no se dispone de terreno apropdsito antes
del invierr.o, se hace la plantacién en Marzo, en este caso

e o —
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» guardan las plantas ya preparadas hasta esta época,
 ya se ha indicado.

- En algunos casos se plantan los manzanos en terrenos
o tienen mas que de 15 a 20 centimetros de pro-
d, empleando caballones o el aporcado de la

na vez colocados los manzanos hay que darle las
es de entretenimiento, éstas pueden verificarse con
animal 0 a mano, segin la distancia a que estén
os los manzanos v la superficie a ellos deslinada.
los afios en Febrero o Marzo se da una bina para
suelo v quitar las malas verbas.

nbién se recomienda el empajado, evitando muchas
v librando al terreno de lus fuertes calores del
in llegando el invierno el empajado serd ente-
emplearlo como abono o enmienda, puesto'con
nos si hacen falta.

nstruirin caminos que hagan factible el trinsito
ran las fincas, a scr posible, para que no causen
plantas, sobre lodo los animales.

mientos para obtener los jovenes
manzanos

nzanos planlados se han obtenido de semilla,
1 una gran cantidad de plantas que tendran
por su especie misma sea por otra cir-
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Los viveristas preficren ingerlar de escudete sobre la
joven planta, variedades muy vigorosas y que prenden
bien, a fin de obtener en 4 o 5 aios arboles fuertes, para
poder ser expedidos.

Es muy raro que eslas variedades de pie den frutos
superiores, pero ingertados al cabo de dos afios serdn
excelentes patrones.

Es preciso dejar a la joven planta a todo lo largo del
tallo cierta cantidad de chavascas que llaman la sabia y le
permiten ficilmente formar yemas, siendo mas gruesas en
su base que en la parte superior. No se debe olvidar de
picar las yemas a 15 centimetros a medida, uno o dos
anos después de la plantacién.

La operacién de las plantas ingertadas debe hacerse

por lineas enteras a fin de evitar errores, v del nimero

de la linea, asi como de las especies, debe llevarse su
registro indispensable a todo buen viverista.

Ingerto en el vivero

Cuando las plantas tengan el grosor necesario para

ser ingertadas, es preferible hacer esta operacién en el
vivero, pues los cortes se dan con mas facilidad y la planta
toma un avance de dos ailos.

¢Qué efecto produce el ingerto de asiento?

La plantita se trasplanta cuando tiene 10 centimetros
de circunferencia en las raices v éslas se mulilan por el

trasplante, si no se hace con mucho cuidado.
A la primavera siguiente se van agarrando, y en el
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~ momento que se va formando la copa del drbol se da el
- corte para ingertar. Como es nalural las raices se resien-
ten v mueren en la imposibilidad de surlic de sabia al
ngerto, v se pierden individuos vy afios de trabajo. Por el
ntrario, si se ingerta en el vivero, se hace cuando las
ces del arbol lienen unos 7 centimelros de circunfe-
cia, la joven planta, al cabo de tres afios en buena
rra, da raices muy vigorosas que sirven a la copa del
bol gran cantidad de sabia v facilitan el refrescar el
serto.

En dos atios la copa del arbol estara formada, la cica-
‘del ingerto se cubrird de corteza v no habra cuidado
ue se pierda el corazon del arbol. En fin, se encuen-
I arbol en mejores condiciones para darle forma. Por
siguiente hay doble ventaja al ingertar en el vivero,
omia de tiempo v mas facilidad de que agarren en el

Desgraciadamente muchas veces los grandes vient: s
ierno cortan algunos tallos en el vivero, el ingerto
vivero aumenta este peligro, pero no implica para
eracion anterior.

6poca apropésito para ingerlar varia segiin los
ero se puede aconsejar en general para el de escu-
1es de Marzo v para el de yema o el inglés todo
de Abril.

Métodos de ingertar

diremos del-ingerto intermediario o de escudele,
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que no sirve mas que para favorecer la vegetacién del
arbol y hacer que ocupe en el vivero lodo el menor tiem-
po posible. 3

El ingerto de cabeza, sobre drbol salvaje o sobre arbn-
lito que tiene un ingerto intermediario, es la unica prac-
tica recomendable.

Durante algunos atios ciertos pomélogos han aconse-
jado con empeiio el ingerto de corona, por dar individuos
muy fuertes. Este sisteina, como deja mucha superficie al
descubierto y es dificil de cubrir, hace que el arbol se
pierda con facilidad. Ademds el ingerto de corona no es
tan sélido como el inglés o al galope. Cuando se ingerta
de endidura en el vivero se pueden tomar patrones de 7
a 8 centimelros de circunferencia, es preferible introducir
una sola yema y hacerlo oblicuamente debajo de la copa
del arbol. Esta superficie que dejan jovenes plantas es
preferible rellenarla en mismo aiio, algunos para aumen-
tar las ramas colocan dos ingertos, uno frente de otro,
pero no se recomienda, pues salen menos vigorosos los
dos; al afio siguiente se corta uno de ellos, porque si los
dos ingertos siguen, ellos se degeneran mutuamente y un
dia u otro el arbol perece. El que mejores resultados da
es el ingerto inglés con lengueta, tal como se efectia en
los viriedos. El ingerto inglés al galope es también muy
bueno.

Un buen eonsejo es poner un tutor sobre los ingertos
v mas alto que ellos, a fin de que los pijaros se posen
sobre el tutor y no sobre el ingerto, Se puede emplear un
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posa péjaros, al cual se le da la forma de un semicirculo,
cuyas dos extremidades estén sujetas al manzano.

—— —

Cualquiera que sea el procedimiento hay que emplear
alguna ligadura y mastique v entre los que recomendamos
son los siguientes:
~ Las ligaduras tienen por objeto afianzar la unién entre
el patrén v el ingerto; debe darse preferencia a los que no
sufren alteraciones por los cambios atmostéricos, es decir,
: gue ni se dilatan ni se contraen, pero que sean eldsticos
- para dar lugar al desarrollo del arbol. Se recomienda la
Jana fina, el algodén, la estopa, la rafia, el esparto, el jun-
gieic., etc.

El mastique debe fraguar rapidamente, no fundirse por
- la accion del sol, ni resquebrajarse con las heladas.

~ He aqui dos férmulas de mastique: Férmula de Bltet
f ’ﬁara hacer 1,500 kilogramos de mastique.Se funden en una
 marmita 250 gramos de resina y 750 gramos de pez blan-
. En un segundo recipiente se funden 200 gramos de
) ¥ se vierte en ¢l la mezcla anlerior sin cesar de agi-
Se anade a esta mezcla por pequenias parliculas 500
mos de tierra arcillosa sin dejar de remover. Para
rla se calienta esta mezcla en un hornillo porlatil de
reinta a treinta v cinco grados, husta tener una pasta

leable. :
Formula del Dr. Brefiel: Pez, 180 gramos; cera vir-
), 360 gramos; resina, 360 gramos, v arcilla, 100 gra-
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1.° Pérdida del arbol por descuido
del agricultor

s oy e

Existen otrasclases de mastique gue se emplean en frio

v que se encuentran en el comercio.El mastique Lhomme

Lafort es uno de ellos. Se puede obtener un mastique mez-

clando al calor con precaucién 500 gramos de resina con

200 de aleohol, se deja enfriar v se conserva en frascos
bien tapados.

Concordancia de vegetacion entre los
distintos individuos

: La mala plantacion es generalmente Ja causa de la
muerte de los arboles los primeros afios, va indicaremos
_ ,' como se plantan bien v econémicamente.

El carecer de tutor hace muchas veces que se pier-
~dan los arboles, pues los tira el viento, por lo cual el tutor
~ debe ser puesto sélidamente e inmediatamente después de
lantado el manzano, y no después. como ocurre, pues
e estropean muchar raices. Después de plantado hay que
ar al manzano las labores que sean necesarias, para acti-
~var su vegetacion y obtener arboles més présperos v
ctiferos. .

Ademis si de ticmpo en tiempo se les quita la madera
uerfa v el muérdago, este terrible parasito que puede
ompararse con la filoxera de la vifia por la rapidez.con
se propaga, aun en los drboles mas vigorosos. Esta
la de labor es debida, sobre todo, a que los arboles son
antados de cualquier manera, y generalmente lejos, en
gar de hacerlo en vergeles v cerca de las posesiones.
¢Qué hard el cultivador para combatir las enferme-
des?

~ Algunos creeran que los manzanos no se hacen viejos

Hay que hacer lo posible para dar al ingerto toda la
simetria posible, que maduren al mismo tiempo o con
poca difercncia, es muy dificil hacer esto desde un prin-
cipio, de aqui la necesidad del ingerlo intermediario.

Plantacidn

La plantacion es de suma importancia, puede ser
causa de la muerte del arbol, todo arbol mal plantado al
cabo de unos ainos muere y mientras no muera da pro-
ductos muy escasos.

Por desgracia sucede con frecuencia que se plantan
muchos manzanos que se ponen en terrenos que no son
apropdsito, luego mal puede recogerse de tales arboles.
El propietario debe tender a que desaparezcan estas defi-
ciencias. :

Varias son las causas por las que mueren los darboles
frutales, pudiendo dividirse en dos grupos: ene, v de esto sacan la conclusion de que no se deben

1.°  Pérdida del arbol por descuido del agricultor.

2.° Pérdida del drbol por causas agenas al agricultor,
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que sus terrenos, pues raros son los que se ocupan como
deben de los manzanales. Casi todas las enfermedades son
atacadas por pulverizaciones, pero estos procedimientos
son con raras excepciones practicados y no exigen ni
mucho tiempo ni muchos gastos. Lo que debe hacerse es
emplear métodos preventivos para que nuestros manzanos

no sean atacados.
Todos los cullivos necesitan cierta cantidad de abonos;

una gola excepcion se hace para el manzano, que es uno
de los arboles que més producen,

Ningtin arbol puede producir con exuberancia sino se
le restituye al suelo los elementos que de ¢l ha tomado, -

y eslo se consigue con los abonos. Los ensayos practica-

dos durante muchos aiios, asi lo demuestran. Otra cosa .,

que hay que hacer es salvar al arbol de los animales, de
los péjaros, etc.
¢Y qué diremos del apaleo para la recoleccion?

Esto es causa de casi todos los chancros que existen

en las ramas de los arboles.

Este procedimiento debe desaparecer de lodo manza-
nal bien cuidado, pues hace perder toda esperanza de la
proxima recoleccion, destruyendo los botones de fruto v

disminuyendo considerablemente la vida del arbol.
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aumentar esta riqueza? ;Cémo debe hacerse la plantacion?
- La plantacién de los manzanos debe hacerse de tres
~ maneras, que nosotros explicaremos en pocas palabras.
~ 1.° La plantacion aislada es aquella en la cual un
thol se coloca en tierra en un emplazamiento més o
enos propicio, sin preocuparse si ¢l manzano estd en la
iisma linea que los olros v 4 la misma distancia. Esta
nera de plantar eslid muy gencralizada, pero tiende a
parecer poco a poco. A lo largo de las heredades los
inzanos se plantan cerca de grandes érboles, que cohi-
la vegetacion o la fructificacion. Luego se colocan
inos u otra cerca, entre los cuales estan los manzanos
lambién los agotan, aunque forman pequeiias fortifica-

nes.
~ Qtros al contrario, son diseminados en medio de los

o0s sin formar lineas, de tal suerte que diez manza-
, por ejemplo, estropeardn la laber en 15 o 20 sitios
rentes, en lugar de ser plantados en uno; de aqui
illara que ademéas de la falla de simetria v por apro-
ar todo el campo, se sacrilican los arboles, cosa que
ucederia si estuvieran plantados con simetria y en
frecho. :

2° La plantacién en lincas a (ravés de los campos
ay comiin, por lo cual no hay necesidad de dar nin-

El arbol que muere es casi siempre victima de los
malos tratos de su duefio, va sea por mal plantado o por L descripcion. Ella es preferible a la plantacion aislada,
los pocos 0 malos cuidados durante su vegetacion. (Cuales  permite a los drboles temer cl aire necesario y al
son pues los medios que se deben emplear para preservar, dor dar buenas lahores, sin corlar las raices aunque
los arboles de eslas numerosas causas de destruccion ¥ a algo de terreno, Las raices del manzano son ras-
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s anleriores, pues tiene todas las ventajas que puedan
tener las plantaciones de arboles frutales.

Todos los manzanos estin reunidos en uno o muchos

1pos, pudiendo recibir las labores que jamdas se podrian
si esluviesen diseminados.

La facilidad de los servicios permitira cuidarlos y ver
rimeros ataques de las enfermedades y remediarlas.
Las pulverizaciones serin mucho mas faciles, pues
arboles estarin proximos los unos a los otros. La
ribucion de los abonos serd también mas facil, lo
0 que la colocacion y reposicion de los tatores.

a gran ventaja de los vergeles es el evitar el apaleo
frutos en la recoleccién.

n los terrenos laborables sucede con frecuencia que
no retrasar la siembra o por no hacer pasar los
por terreno sembrado, se recoje la manzana dan-
grandes golpes y el 15 de Octubre, manzanas que
ian ser recogidas hasta lin de Noviembre, lo son.
| obrar de esla wanera hace que se sacrifique la
eccion siguiente y que el mismo éarhol sufra grandes

treras v serdn frecuentemente destruidas sino se deja una
banda de terreno de dos metros de largo sin cultivar.

Esta banda de terrcno, dice el Hermano Henry en su
tralado de vergeles, en la cual se ha plantado, no deberi
pues labrarse. La labor hecha al pie del manzano con el
arado, como es practica ordinaria, es mas perjudicial que
cualquier otra, pues se destrozan un sin nimero de raices.
Se podrd pues sembrar otra planta cualquiera junto a los
manzanos, pero siempre a un metro do distancia.

Si insistimos sobre este punto es por que sabemos
por cxperiencia que un terreno asi dejado sin labrar esta
muy lejos de ser un terreno perdido. Si se labra todo se
rompen las raices y los arboles no producen v entonces
si que serd terreno perdido. Las lineas deben ir de N. a S.
a fin de que los dos ladog de los arboles reciban el bené-
fico calor del sol, sobre todo en el momento de la fecun-
dacion de las flores.

Cuando los terrenos estan labrados en caballones serd
preciso poner las lineas en la cresla de | s cahallones v

§

esparcir un poco mas los arboles si las lineas no estan en
la direccion de N. S. , -
n el cullivo en vergel nada de estas cosas suceden,

que las primeras manzanas se caen se reliran del

o los animales; se pueden recoger segin las varie-

primero las que tira el viento, después las de pri-

1zon, luego las de segunda v asi sucesivamente.

manzanal estard mejor y dard casi cou regularidad
S anos.

La tnica observacion que se puede hacer a la plantas
cion en lineas, s que cuando el arbol crezea perjudica @
los otros cultivos que se puedan hacer entre las lineas,
pero esta pérdida gratifica con creces la recoleccién de la
manzana.

3. La plantacion en vergeles es la preferible a las
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~ del terreno influird igunalmente en la distancia, el vizor
-probable del arbol también tendra gran influencia.

'j' En vergel las lineas serdn de N. a S. para que el sol
- dé jgualmente a las dos caras. Una distancia muy reco.
mendable es la dz 12 nietros entre linea y 10 melros
entre arboles, o sea 100 arboles por hectdrza, a causa de
linea de cultivo esta distancia da pues 1 a 1°20 metros
qadrados por arbol.

~ La plantacién a marco real y a tres-bolillo son las mas
ntajosas, pues ellas permiten el reemplazo con mas faci-
lad de los arboles del vergel.

En lineas se debe plantar también de N. a S., y una
stancia de 8 metros es muy suficiente entre los arboles;
por la conformacion del terreno hay que plantar de
a 0., se da upa distancia entre arbol de 9 a 10
tros.
~ En cuanto a la distancia de las lineas, entre ellas la
afiguracion del terreno serd casi la inica guia. En gene-
una distancia de 25 a 30 metros serd suficiente para
or cultivar el campo. Los arboles aislados deben de ser
ados al rededor del campo v a distancias variables,
los otros arboles v su naturaleza, la calidad del
no, elc., etc.
si, en un lerreno rocoso es preferible sondear vy ver
intos donde sea mejor terreno v mas profundo, es
icial en este caso el querer buscar la simelria.

s arboles plantados sobre los bordes de los caminos
ntados dan casi todos los afios abundantes frutos,

g

Por anadidura, gracias a la vigilancia, se podra repa-
rar pronto los accidentes, las bestias no los danaran o
serdn muy raros los danos, lo mismo los chancros, pues -
se puede acudir rapidamente con el ungiiento de ingertar
y evitar asi el gran dafio que causan en los arboles.

Este es el método mejor, es decir, el inico que debia
existir, pero desgraciadamente todos no lo prefieren, por
eso se indican los tres modos de plantacion. Largas lineas
de manzanos bien orientados en medio de grandes cam- ]
pos serd gran riqueza, pero es preferible los vergeles.

Eleccion de terreno

Toda clase de terreno puede convenir al manzano,
con tal que tenga 40-centimetros de profundidad, pero en
los terrenos arcilloso-siliceos es donde los arboles se
desarrollan mejor. Se planta un vergel en un terreno que
el colono se resiste a labrar encontrandolo muy malo; los
manzanos salen muy lozanos. En los terrenos arenosos
se encuentran fuertes manzanos dando sidras muy perfu-
madas. Muchos de los terrenos incultos dqnde los cultivos
no dan ningtin resultado, daran un resultado excelente los
manzanos a los doce o quince anos de ser plantados, co
la sola condicién de dar el entretenimiento v las labores
necesarias v convenientes.

Distancia

Ia distancia entre los drboles varia segin la clase de
‘plantacion, va sea un vergel, en lineas o aislados. La clast

ol i
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se atribuye al polvo que favorece la fecundacién y por

tanto la fructificacion. Los arboles aislados deben ser
plantados en terrenos incultos, en todos los sitios donde

tengan probabilidad de poder vivir.
Necesidad de plantar unidas las variedades
que maduran en ia misma época

Cuando ingertos de distintas variedades se piensan
poner en un vergel o en linea, deben reunirse las varie-
dades que maduran en la misma época, a fin de recoger
seguidas las manzanas de la misma sazon, facilitar la mano
de obra v aumentar por lo tanto las buenas cualidades de
la sidra, cmpleando manzanas completamente maduras y
fabricar con regularidad, ademas de los trabajos de entre
tenimiento que siempre se dardn por zonas eh lugar de
pos drboles sorteados, siendo esto mucho mas penoso.

Plantaciones.---Hoyos

Los hoyos para los manzanos deben ser muy bien
hechos, segin la naturaleza del terreno, pues el porvenir
del arbol depende mucho de esta operacién. Las dimen-
siones de los hoyos deben ser por lo menos de 2 metros
de lado por 40 centimetros de profundidad. En un mal
terreno, en tierras muy secas, las dimensiones de la super-
ficie deben de aumentarse.

'Las raices de los manzanos nunca son pibotantes, ast

es que reclaman estas variedades cabas de un metro 0

mas bien menos de profundidad, como ya se ha indicado
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antes; en algunos las raices atraidas por la buena clase de
tierra se desarrollan con gran vigor dia por dia y pueden
mas salir a la superficie y se pudrenp or falta de aire. Las
~ raices de los arboles frutales tienen necesidad absolula de
~ aire atmosférico, y por eso es preciso que ellas se desarro-
llen 2 muy pequeia profundidad.

Manera de efectuar los hoyos

Pueden ser circulares o cuadrados, poco imporla, con
- tal de que tengan las dimensiones necesarias. Se debe
comenzar por trazar los bordes del hoyo a pico, luego se
~ quita el cesped con tierra de abajo, que se coloca a un
3 lado del hoyo, pero siempre la misma para todas las
~ plantas. Mas tarde veremos la utilidad de esto. Se debe
- profundizar de 35 a 40 centimetros cuando mas. lLa tie-
Tra mediana se colocara en montdén, en oira cara del hoyo,
las piedras gruesas también serdn separadas a otro
~monton.

- Cuando se haya dado por terminado el hoyo sera
qtil dar una labor de pico de unos 10 centimetros, pero
sin sacar la tierra. La regla general es que las dimensiones
:fz_.n-‘ hoyo estin en relacion inversa con la calidad del
lerreno; en una tierra buena 2 metros de hoyo son sufi-
tes, v se dardn tres metros en una tiecra de mala
calidad.
: Epoca

~ Se deberan hacer los desfondes y los hoyos mucho
ntes de la plantacion, pues asi la tierra almacenara gran
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cantidad de nitrégeno v ganarin en calidad v ligereza, o
gea (ue se pulverizaran.

En la practica, desgraciadamente a causa de los gran-
des trabajos de la recoleccidn, es dificil encontrar traba-
jadores. Deben hacerse los hoyos antes del 15 de Octubre
para poder planlar a primeros de Noviembre o primeros

de Diciembre.
Los manzanos puestos en lierra, de esta manera aga-

rraran mas facilmente y se formaran mejor las raicillas
durante el invierno, antes de empezar la vegetacidn.

El arbol plantado en estas condiciones antes de pri-
mero de Diciembre ganard un aflo v agarrard casi con
seguridad.

Es raro poder plantar en Diciembre o en Enero, pues
si la tierra estd muy mullida la plantacién se hace en
malas condiciones, que influirdn sobre el arbol durante
toda su existencia, si se mudan de uno a otro lado es
imposible sofiar en la plantacion, puesto que todo el arbol
tendra sus raices cubierlas de tierra helada, lo cual hard

(ue no pueda prender.
Si no se puede planlar en Noviembre mejor serd

dejarlo para Marzo o Abril, cuando los hielos hayan pasa-
do v el suelo tenga buen grado de humedad.

Recomendamos no dejar nunca en tierra raices viejas,
pues hay la praclica de enterrarlas en el fondo de los
hoyos, practica detestable, puesto que la podredumbre
(blanco de las raices) se desarrollard y destruira el nuevo
arbolito al cabo de pocos aiios.
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Colocacién en el terreno

Antes de proceder a la plantacion es preciso fijar
fuertemente en el emplazamiento el tutor del nuevo
manzano. _

Asi se evila el romper las raices, inevitable cuando el

tutor se coloca después de la plantacion y se hace que el
manzano esté recto, no influyendo el viento gracias a la
solidez del tutor, y ademds que son derribados muchos
arboles cuando estin sin tutor.
- Es preferible un tiempo bonancible v sin lluvias para
hacer una plantacion. Como estos dias son muy raros en
invierno, es lo que hace que no se pueda plantar gene-
ralmente un vergel todo seguido.

Hace falta colocar muy bien el arbolito. Se empe-
- zard por poner al rededor del tutor el moton de cesped
- poniendo la verba hacia el fondo, o de la buena tierra
~ extraida del fondo del hoyo.

E: Este monticulo debe ser suficienlemente alto, para
i que el cuello del arbol enrase con la superficie del suelo.
El arbol en el vivero tiene siempre sus raices mas fuertes
- al lado del medio dia, vy es preferible en la plantacién po-
- ner las raices mds fuertes de un lado, y poner por conse-
_cuencia al manzano tal como ha estado en el vivero, lo
lal se nota bien aun por la copa, pues asi sigue la
isma marcha que en el vivero y agarra mejor. Se colo-
ré. el arbol contra el tutor del lado donde los vientos
mas fuertes y frecuentes, Mientras uno tiene el arbol
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completamente verlica!, el otro echa muy poco a poco la
tierra en el hoyo, haciendo que cubra bien las raices que
se han colocado encima del monliculo del fondo del hovo.

Cuando las raices han sido cubiertas, de unos centi-
metros de tierra, se debe repartic cierla cantidad de abo-
nos quimicos, convenientemente preparados y aproposi-
to para el manzano.

Se continuard echando la tierra v aprelando suave-
mente con el pie y echando de vez en cuando por capas.

Las raices del manzano encontrarian al poco tiempo
los abonos repartidos por capas, v se verd que las raices
han desarrollado en diez afos lo que de otra manera no
lo hubieran echo en veinte aios. De los abonos apropd-
sito para el manzano se tratara en otra parte. Se debe
oprimir muy suavemente con el pie la ticrra al rededor del
arbol, pero si la tierra es muy mullida es mejor dejarla
haga ella misma el asiento.

Después de tapado el hoyo, hay que tener cuidado
de no zarandear el arbolito y de dejar a todo alrededor
cierta profundidad para retencr el agua de lluvia. No se
debe atar el manzano al turor hasta tener hien cerrado el
hoyo pues en lo demis puede quedar el arbolito colgado
del tutor vy se perderan sus raices y por tanto él mismo.

Hay que arrancar las plantas del vivero con mucha
tierra, procurando no romper raicillas, y e cslas sigan
viviendo, hay algunos sin embargo que ellos mismos qui-

tan raices al hacer la plantacion, pero es mucho mejor el

e o

primer procedemiento, es decir, procurar que quede el
mayor niumero posible de raices vivas.

Pa-a facilitar que agarren es bueno meterlos en tierra
con musgo v con agua. Es muv 1til 1s primeros afios de
Ia plantacion el pintar los drboles con una mezcla de tie-
Ira, cal, y boiliga de vaca, algunos le mezclan también
sulfato de hierro.

Si se emplean estos medios sencillos v poco costosos,
vuestro vergel os dard mucho mas producto que si tnica-
mente os acostumbriis a sustituir cada ario las faltas, que
son debidas a la ignorancia y defecto de precauciones.

Labores que deben darse a los manzanos

Después de plantados los manzanos el labrador debe
darles las labores necesarias, y caidarlos con esmero para
oblener el mayor producto posible, cuidando de que ni
las aves, ni los animales, ni las personas los desirocen.

Cercados

1 Los manzanales deben ser protegidos por una arma-
- dura suficientemente fuerte para resistir a las bestias,
- puesta de tal manera que no destrocen los arboles. Los
cerrados de hierro ton excelentes como solidez, pero por
' el rozimiento cuando el viento es fuerte sufren los arbo-
~ les, sobre todo cuando el aire es muy fuerte v dan lugar

a los chancros, esto e evila cuando el arbol esta fuerte-
‘mente sujeto a su tutor, bien sujeto en tierra, Otras veces
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las bestias dan con la cornadura toda en una pieza Y
hacen en los manzanos grandes heridas y muy profundas.

Se aconseja para cercar los manzanos, lablas de manzano

unidas por hilos de hierro, o una lamina de zinc como
las barricadas de las lineas f¢rreas; también se rodean de
tablas de castafio en forma de triangulo. Espino artificial
rodeando el arbol sin ajustarse a él poni¢ndolo alrededor,
es lo que mejor defiende al drbol.

Empajado

Para facilitar que el arbol agarre y que dé una vege-
tacién vigorosa, es util el cubrir la tierra al rededor del
arbol con abono, hojas, pajas, etc., es decir, con toda
clase de detritus, para que 1o defiendan del sol y no
dejen salir las malas yerbas que se aprovecharian de los
abonos que se pusieron para el arbol.

Escardas

Debe escardarse todos los ainos para destruir las ma
las verbas y para tener la tierra mullida. He aqui la razon:
la humedad que entra en invierno en la tierra da mucha
mas vida cuando la parle superior se trabaja y no forma
costra, esta es la ley de la capilaridad que se traduce en
el siguiente proverbio popular: «Una bina vale cuatro rie-
gos.» Una experiencia practica nos probara este hecho.

Poner en un platillo vino v echar un terron de azicar
bien pronto el terrén se impregnard de vino por la accién
de la capilaridad, poner azicar bien pulverizado en mon-

o7
(on v vereis que el vino sube mas lentamente, lo cual de-

muesira que la tierra bien pulverizida hace que se pierda
menos humedad que cuando esta sin trabajar,

Poda

El manzano hay que podarlo lo mismo que cualquier
otro arbol de jardineria, al menos es muy ttil los dos o
~ lres primeros anos aligerar las ramas para la mejor rami-
~ ficacion. Para hacer esta operacidn, es decir, para formar
~ bien la copa, recomendamos el dejar siempre las ramas
~ hacia fuera o sea dirigidas hacia el exterior del drbol, pues
- asi penetrara mejor el sol v el aire por el inlerior, lo mis-
mo que la luz. Algunas variedades pueden ser podadas
~ mas tarde, y también hay que podar las ramas heladas y
perdidas para que las ramas buenas se desarrollen bien.

Incisiones

- Sucede con frecuencia que la corteza de los drboles
- ¢s muy dura y no permite que se desarrolle bien el arbol,
cual hace que resulte raquitico. Una medida excelente
L siempre indispensable cuando se emplean los abonos
erales, es el hacer incisiones longitudinales a todo o
go del tronco. Estas hendiduras deben cortar sélo la
teza, nada de la madera y nunca estar en la direceion
viento N. y menos de los vientos de mar. Para evitar
hacer las incisiones muy profundis, se emplea lo que
llama un incisor dz arboles; una pagnaia lamina muy
fante se coloca al través de una hola de acero desti-



nada a impedir que se dafien los arboles. Se regula la la-
mina segun el espesor de la corteza.

Abonos para los arboles

Después de mucho tiempo se ha notado la necesidad
de abonar los arboles fratales.

Los primeros ensayos se han hecho en Bélgica, en cl
ducado de Luxemburgo y en Alemania; dieron el gran
resultado, v ya en varios paises el abono de los arboles
casi es general.

Todo arbol al desarrollarse quita al suelo cierta canti-
dad de materias nutritivas, como el nitrégeno, el acido
fosforico, la potasa, etc., etc. La tierra tendra la misma
fertilidad si se le restituyen estos mismos elementos, esto
sucede con todos los cultivos, por qué ha de ser menos
el manzano, vy asi sucede.

Las manzanas se recogen v se venden v lransportan,
las hojas mismas se emplean para varios usos, asi es que
lo que estas quitan le ird faltando al suelo, hasta que lle-
gard a agotarse, a no ser que se abone. Si queréis reco-
lectar bien gastar algo en abono, la experiencia ha de-
mostrado que la recoleccion serd doble en este caso. Todo
buen sidrero debe abonar bien los arboles y tiene un buen
remedio con los residuos de la fabricacion. He aqui como
se deben emplear.

Al salir de la prensa se tiende una capa de 10 o 15
centimetros de altura. Encima se le echa un poco de
fosfato de cal y de escorias de desfosforacion, La tercera
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capa se le echa de tierra ordinaria, v se continuars asi
hasta el final de la fabricacion de la sidra. Casi dos meses1
después se mezcla y se repite la operacién varias veces
al ano, tendréis un terreno excelente que no os habra
costado mas que unos sacos de fosfato y de escorias v
obtendréis los grandes rendimientos. La cantidad de loé

- residuos de la sidra no son suficientes, desgraciadamerte,

para abonar todos los drboles y se necesitan elevar los
abonos a grandes alturas, de aqui el emplear grandes
cantidades de abonos quimicos, por su facilidad en el
transporte y su mas facil distribucion y graduacion.

Una sola clase de abonos completos no sirve, desgra-
ciadamente, para todos los drboles. Enlre los manzanos |
los upos se desarrollan con demasiado vigor y les impide
fructificar, y la savia se transforma en hojas v madera, lo
que no es objeto del drbol que nos ocupa. Los otros, al
conlrario, no viven por raquiticos v dan durante corto
niimero de anos algunos frutos, llegando un momento en
que no dan nada. Otros son bastante vigorosos y dan
buenos frutos y abundantes, pero van disminuyendo poco
a poco.

Los abones se distribuyen para los arboles frutales en
tres calegorias.

. 1.* Abonos para formar madera v activar la forma-
cion del arbol: :

.2.° Abonos para el entretenimiento del arbol yla

- restitucion de la recoleccion,.
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3.° Abonos para aumentar la fructificacion de los
arboles muy vigorosos en madera v hojas pero sin frutos.

l.os abonos en los manzanos deben distribuirse al
rededor de las raicillas del arbol, mas o menos lejos del
tronco, segun el grosor del arbol.

La primera cualidad que debe buscarse en el ak.)ono
es la de ser facilmente asimilable, a fin de que las Gltimas-
lluvias de primavera disuelvan todos estos descuentos.
Existe un abono especial para los manzanos de resultado
evidente v de poco precio. He aqui su empleo: En Febre-
ro o principios de Marzo, cuando el tiempo indique llu-
vias proximas, se exparcerd al rededor del arbol una
cierta cantidad de abono, segin el vigor del arbol. Este
abono se entierra enseguida al rededor de las raicillas,
pero teniendo cuidado de no romperlas. Cuando el arbol
tenga poco vigor se deben hacer cualro o cinco fosas: de
8 a 10 centimetros al rededor del ardol a las extremida-
des de las raicillas y depositar el abono.

Estas fosas se dejaran al descubierto y recibirdn la

lluvia y los abonos se descompondrin rapidamente y asi-

milaran enseguida. La cantidad de abono es muy variable
pero en general un kilo para cada planta puede se-r su.ﬁ-
ciente, aun cuando la cantidad lo indica la experiencia,
la naluraleza del terreno, exposicion, etc., los darboles
vigorosos resisten mucho mejor ios grandes frios, c?nlo
los excesivos calores, como los ataques de los parasitos,
tanto a los animales como a los vegetales,
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Enfermedades

Se ha podido ver en los capitulos anteriores que log
manzanos no reciben casi labores, esta es la enfermedad
més terrible.

El propietario debe dar a sus drboles las mismas
labor esque el vinadero a sus viras, pues el manzano tiene,
desgraciadamente, un gran nimero de enemigos, que se
propagan rapidamente. Todos estos enemigos atacan con
preferencia a los arboles mas débiles v a aquellos que no
reciben ningin abono. Ellos pasan el invierno entre las
cortezas de los manzanos, en las hendiduras v heridas
producidas por los chancros, etc., entre el musgo que se
forma en los arholes, por lo cual es muy util frotarlo para
quitarlo. El tratamiento general para todos los enemigos
del manzano es el quitar la corteza vieja, quitar la madera
muerta v enseguida proyectar sobre los manzanos con un
pulverizador de manzano una lechada de cal, anadiéndole
15 0 20 kilogramos de sulfato de hierro por hectolitro de
liquido.

Este tratamientoempleado, pronto dard un gran resul-
tado, debe emplearse por lo menos cada dos arios.

El pulverizador es pues un aparato que todo propie
lario de manzanales debe tenerlo para defender sus man-
zanos, sirviendo ademas paralas viiias, 1os perales, toma-
tes, patatas, etc., etc.

El pulgon verde alaca a las puas jovenes y a las

hojas tjernas de los arboles, Lesde que un drbol tiene el
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pulgon verde se vé formar un lagrimeo al rededor del
n .
arbol que es un licor mohoso secretado por el pulgon.

Tratamiento

Un litro de jugo de tabaco en 15 0 20 li.tr.os de agua.
El pulgén lanigero es cl que aparece cubierto de una
borra blanca v produce en los manzanos los destre.J'zos
més grandes en su ataque a los drboles a sus brotes jove-
nes v forméandoles placas imborrables.

A Tratamiento .

Jugo de tabaco, agua de jabén_ A eseflcia de treqmenti-
na, todo mezclado. Se toma un kilo (.le jabdn nyegto Y se
disuelve en 20 o 25 litros de agua calienle, se afiade poco
a poco un kilo de jugo de tabaco o de esenpla de tremen-
tina, se mezcla todo revolviéndolo con Jjapldez. i

El gusano blanco es muay COHOGld.(?, desgraudcﬁl-
mente, v hace grandes extragos en les jovenes manze-

‘nales. ; o
. Ningtin remedio esta indicado para el Botrylis tenella.

El Kermes es un ingecto nuevo, tiene la forma de
una pequefia concha amoldada. Este mseﬁcto en pocos
afios seca un manzano chupando toda la raiz. .

Fl mismo tratamiento que para el pulgén lanigero.

El auténoma es un pequeno gorgojo (ue pone un
huevo en el caliz de la flor del manzano. El gusano que
de &l proviene devora el fruto; se nola muy tarde su pre-
sencia y ¢sta por las muchas flores que se caen. Es ?J,na
de las causas en los manzanales de la poca recoleccion.
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Cuando en un manzano se vean caer las flores, exa-
minese enseguida Y se notara este pequefio gorgojo que
habrd malogrado 1a recoleccion, Fl tratamiento preventivo
es el general que va se ha indicado. Las abejas favore-
cen la fecundacion de las flores prestando un gran servi-
cio, pues depositan el polen sobre el pistilo, la flores se
cierran y el autonoma no puede depositar el huevo Y ge
marcha, - -

El vinginle o coco causa grandes darios y se com-
bate como el autonoma, por el tratamiento general de la
cal v el sulfato de hierro. Bl chematoric es una pequena
mariposa que arrolla las hojas del manzano Y causa gran-
des daiios a la vegetacion el &rhol.

Tratamiento

Pulverizacion con jabon negro v esencia de frementi-
na, como para el puigon lanigero.

Las enfermedades del manzano son también muy
numerosas, pero nosotros no hablaremos mis que de los
chancros y del blanco de las raices.

El chancro es debido a un hongo microseépico que
ataca al arbol, produciendo un corte o una hendidura.
Algunas variedades son mas sensibles que otras para esta
enfermedad, que puede perseguirse cortando las ramas
atacadas y cauterizando con ercolina Pearzén al 25 por
100 con una solucion muy fuerts de sulfato de hierro vy
enseguida cubrir la herida con mastique. Bl blanco de
las raices es una podredumbre andloga a la de la vina,
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contra la cual no hay remedio conocido. Set prezzs .
‘ i : uy enterra

las raices estan m
sobre todo cuando i o
cuando hay exceso de humedad; en uno 0 dos afos d
truven por completo el manzanal.

Limpieza del manzanal.---Maderas
muertas y musgos .
Todos los afios durante el invierno deben hm_plallse
"0dos 3
los arboles de las ramas muertas, de los musgos, del‘mg
hongos, etc., etc., que invaden el tronco. Debemos i
7
jar, mas que por nada, L
II?BSiSZtil‘ a la intemperie, es de notar que en .un 1{1v1e =
benigno es cuando mas estragos causan Iosbmlsec1 os.uér
o . Lnal
3 las parasitas del arbol, e
muérdago. Entre todas _ = o
] ible, pues es imposible su A
dago es el mas temible, i
cu:ndo ya ha invadido las ramas de los arboles y loma
i iempo. Sus raic
ran vigor en poco tiemp : s
g1ialmas gel manzano y chupan todas las materias nutriti
: o 4 =
rse, y si se pudiera como
vas. Debe tender a perseguirse, i
algunos paises que lo han conseguido, a que desaparezca,
haciéndolo obligatorio los Poderes pubhc’os. e
Aleunos se quejaban, pues s vendia el mu:ardg~(;
pero ntz) es obstaculo para destruirlo, pues causa mas dai
que provecho se saca de él. )

Enfermedades que mas extragos causan
en la provincia de Teruel

1° Accidentes meteoroldgicos que merman las co-
sechas, las heladas tardias y los pedriscos.

illas atraviesan las

para que los insectos no puedan
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2.* Plagas més frecuentes; modo de combatirlas, —
Entre los insectos el que mas dafio causa es el lepidop-
tero Hiponomeuta malinella, que recibe los nombres de
aranuelo v rofa, habiendo ocasionado en algunas zonas
la pérdida de la casi totalidad de los manzanos. Se ha
observado que ataca de preferencia a las variedades de
hoja fina, por lo cual, la variedad asperiega de hoja basta
Y brillosa es la menos atacada. Ademas ocasiona algunos
perjuicios el Scholytus pruni, que produce el rizado de las
hojas v ataca a la madera tierna, el pulgén Aphis mali,
la Piral, Tortrix pomana que hace caer bastantes frutos v
el Rhinchites bacchus, que ataca algo a los fratos en toda
la provincia,

Unicamente se combate el arafivelo o roiia, recogien.
do a mano, de Mayo a Junio, los nidos del insecto. pero
como esta operacién se hace tinicamente por los agricul-
tores més cuidadosos, se obtienen pocos resunltados, pues
el tratamiento deberia ser simultaneo en todos los arboles
atacados, lo que no es ficil conseguir apesar de haberlo
recomendado en diversas ocasiones. :

Procedimiento de extincién del aranuelo

Dada la especial disposicion de las costras es dificil
lodo tratamiento invernal, el podar las ramas manchadas
Seria un remedio peor que la enfermedad, sélo se puede
recomendar la supresion de toda rama seca o h'eklada,
raspado de la corteza muerta, del musgo, de la vedra y de
la broza, quemando todo a ser posible; para esta opera-
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cion se emplean raspadores Y rascadores especiales, pero
cualquier herrero construird, segiin el criterio del produc-
tor, artefacto adecuado, 0 en altimo caso pueden em-
plearse cadenas ligeras que rodeando el arbel, hacen el pa-
pel de rascadores.

Una vez preparado el arbol de esta manera, se le em-
badurna con lechada de cal adicionada de sulfato de
hierro. _ s »

Fsta mezcla contiene cantidades variables de cal y de
hierro, cuanto mayores son las heridas mavyor cant1da}d
debe emplearse de hierro.

Wian s R R, 100 litros _
Horpmulo: Cale o oo v o v de1a 5}(1[(.35
Sulfato de hierro. . . de 2 a 15 kilos

Modo de prepararlo

Disolver el sulfato en la cantidad de agua necesaria
(20 litros): aparte formar lechada con ca_d recién apagada
y verter lentamente esta tltima en la primera. :

Se reparte, 0 mejor, se embadurna el tronco con bro-
cha gorda. : .

La finalidad de este tratamiento de invierno facilmen-
te se comprende; con el rascado del tronco desaparece la

corteza muerta, albergue de 2Zran numero de inseclos, Y-

los huevecillos v las larvas de otros quedan expuestos a la
intemperie; embadurnando con cal y sulfato se coopera a
la destruccion de estos huevecillos.

Una advertencia-debemos hacer: en nuestras escur-
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siones vemos que en las proximidades de las plantaciones -
de frutales existen zarzales u otras plantas semi-lefiosas;
que sirven asi mismo para implantar las placas del Ara-
finelo y otros insectos. Su destruccion, aun a trueque de
que el campo pierda algo de su poesia, es necesario.

No puede recomendarse otra cosa para invierno,

Tratamiento de primavera

Llegada la primavera, las pequenias orugas empiezan
a rodear las hojas liernas, envolviendo con hilos sedosos;
este es el momento oportuno de pulverizar los arboles
con sustancia adecnada. ke

Inseclicidas externos: llamados asi porque destruven
el insecto por contacto directo. j

Eciroleny. o, 8. lon 3 litros

{ Carbén negro. . . . . 2 kilos
Hormule A Carbonato de sosa. . 1 kilo

Agiigniiicthia D TR 100 litros

De poca eficacia a no emplearlo en periodo mujt
oportuno. :

Jugo de tabaco concentrado. . 2 litros
Caldo bordelés al 1 por 100.. 100 litros’

De mavor eficacia pero mienlras no pueda obtenerse
nicotina pura; es peligroso su empleo por quemar las ho-+
Jas, debido indudablemente a las impurezas- del jugo,

Formula B:

Miera _de pino. . . . . 14500 kgrs.
o Sosa caustica . . . . . 0200 id:
OGP L Amoniaco de 22.°, . 2400 litros

‘ selgoakis gl 0 v oo 100 litros



Formula muy recomendada pero que no satisface
més que en periodos muy adelantados de la oruga, su
mavor valor es por mojar las pequeiias colonias de crisa-
lidas, pero para entonces ya han efecluado el mayor dafo.
El empleo de estas formulas es muy delicado y tiene que
ser hecho por personal apto y que cOnozea las costum-
bres del insecto, lo cual no es lo corriente; lales férmulas
eran de poca eficacia, por 1o cual se han estudiado los
insecticidas internos, €s decir, sustancias venenosas, que
repartidas en las hojas que sirven de alimento a la oruga
intoxican destruyendo sus 6rganos inlernos:

3 Cloruro de bario. . . 2 kilos
Férmula D. Rogg, . o BN 100 litros

Empleando esta férmula no di6 gran resultado y en
cambio quema las hojas de los arboles. Seguramente
aniadiendo 125 de carbonato de sosa o sosa se hubiera
evitado. Tiene asi mismo el inconveniente de falta de
adherencia que puede proporcionarsela con algo de me-
laza, pero el temor a enfermedades criptogamicas hace
no se emplee. :

La férmula de mejores resultados ha sido la si-
guiente: : 3

Arseniato de sosa. . ... 200 gramos
Acelato de plomo . ... 600 id.
Cal (muy fina tamizada) 700  id.
Agua. v oo oiiivsail s 100 litros

El procedimiento operatorio ha sido el siguiente: Di-

wt o 000
solver en tinas 0 mejor portaderas (con marcas de 50 fi-
tros) los 200 gramos de arseniato que apenas dan preci-
pitado; tener la cal disuelta en otra tina donde se afade
el acetato disolviéndolo con perfeccion, y ullimamente se
adiciona la dltima mezcla a la primera solucién.

El acetato se presenta muchas veces en trozos de di-
ficil solucion, por ello al campo debe llevarse todo bien
pulverizado para que la accion sea eficaz al grado méximo.

Esta mezcla resulta muy adherente, pues aunque
llueva enseguida de la pulverizacion las manchas de la
mixtura se conocen al cabo de los ocho dias admirable-
mente.

Las operaciones recomendadas, como son la destruc-
cion de las puestas por poda, la recogida de las orugas en
las balsas (desorugado), la quema de bolsas de -crisdlida
y la destruccién de las mariposas por lamparas (casa noc-
turna), son de poca eficacia o impracticables para el gran
cultivo.



SEGUNDA PARTE

APICULTURA




o berd s beod B @?@;@ w@m

SRR [ m

SEGUNDA PARTE

Ao Lol L i ldRass

Utilidad de la apicultura para la fecunda-
~cién de los frutales
En todo curso de pomologia se debe estudiar la
apicultura y recomendar a los pomélogos la instalacién de
colmenas. Se debe estudiar el papel de este insecto en la
agricultura en general v en la pomologia en particular.
I

Es un efecto cierto conocido de todos los agricultores
v facil de notarlo por todos: por qué los manzanos colo-
cados en los bordes de los caminos producen frutos re-
gularmente casi todos los anos. Un autor pretende que el
polvo de los caminos, impide al autonoma el hacer estra-
g0s terribles sobre estos manzanos y cree que sera sufi-
ciente en el momento de la floracion exparciar un polvo
muy fino para asegurar la vegetacion, Parece mucho mag



patural el atribuir esta regularidad de la produc.cié.n de
arboles plantados en los caminos a la explicacién .sagmfm!e:

Cuando los arboles estan en floracion v el tiempo es-
{4 en calma durante muchos dias los jardines eslan mara-
villosamente adornados de esia multitud de.flores; las es-
peranzas primero tan alagiienas de recoleecion, se desva-
necen poco a poco para creer al cabo de algunas s:eme.mas
en la carencia absoluta de frutos. Por el contrario viene
un viento fuerte y hace perder desde luego al labrad'or
por este ano toda esperanza de recoleccion. Si este pe'amo-
do de tempestad, se une a un calor ligero que continua
durante todo el periodo de la floracion, los arboles no
parecen florecer; pues apenas la flor se presetfta los es-
tamhres de=aparecen. lL.a fructificacion se habra operado
por el vienlo que es el encargado de transportar el polel'l
de la flor sobre el pistillo, v una buena recoleccion sera

la consecuencia forzosa de este tiempo reputado comomalo
Esto que sucede en todos los arboles hace que se eX-

pligue naturalmente que los arboles situados cerca de los
caminos mas expuestos al movimiento del aire causado
por el movimiento de los coches v por otras causas pro-

ducen regularmente. . _’ _
Pero si el viento ayvuda la fruclificacion. las abejas

causan el mismo efecto poniendo en  contacto el polen
con el pistilo, transportando el polen de una flor a otra.
Se ha probade que frutales improductivos durante mu
chos aiios, dan-frutos colocando colmenas en sus proxi-
midades, He aqui un caso sucedido en Normandia;

Bt B e
Una comunidad estuvo durante muchos afios sin abe-
jas v durante todo este tiempo, atin que los manzanos
tubiesen mucha flor casi no se recolectaba manzana. Co-
locé colmenas v los manzanos producian frutos, lo cual
-indica el benefidio de las abejas. Las abejas producen el
mismo efecto en todas las planias, desde las mas peque-
nas hierbas hasta enlos mas grandes arboles forestales,

ayudando activamente a la fecundacion del trigo v demas
recolecciones. &

I

Las abejas transportando de un arbol a otro el polen
favorecen la multiplicacion de las variedades nuevas 'y
evitan los desastrosos efectos de la propagacion de la
especie por dos individuos siempre procedentes de un
mismo linaje.

Ellas verifican en las plantas, lo que los horticultores
llaman fecundacion arlificial. Las abejas no hacen en los
arboles mas que evitar la consanguinidad, como se efec-
tua en los animales, para que no haya tanto parentesco
y venga la degeneracién

Elaumento de variedades nuevas de frutos es debido
en mucho a estos pequerios auxilios a nuestros vegetales.

m

El papel de las abejas para el pomdlogo no se reduce
s6lo a la fecundacion de las flores. Despues de baber ase-
gurado una buena recoleccion, avudan al cultivador a
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obtener una sidra excelente, por aumentar durante un
afno de carestia en muy notables proporciones la canli-
dad de bebida.

El azucar es en efecto muy comtn en la naturaleza,
todas las flores lo contienen en proporciones mas o me-
nos elevadas, casi todas las plantas lo poseen aun cuando
sean en canlidades infinitesimales, las cuales no pueden
ser aprovechadas directamente por el hombre, en tanto
que la abeja los trabaja poco a poco, siendo un gran te-
soro perdido para nosotros.

La miel nos puede servir con gran ventaja para mejo-
rar las sidras en calidad, sobre todo en afios de escasez
pudiendo hacer pequ-iias sidras de buena conservacién
aumentando sezin nuestra medida la graduacién alco-
hélica.

VI

Por ultimo se ha notado que el autonoma produce
mucho menos dafio en los vergeles situados cerca de
donde hava colmenas, la abeja al recolectar la miel, hard
caer a tierra muchos huevos de aulonomos y se deslrai-
ra asi una gran cantidad.

Conclusiones
En resumen, el agricultor dedicado a pomologia debe
tener colmenas por las razones siguientes.

1.° La abeja favoréece la multiplicacion de las espe-
cies por la fecundacion artificial,

ey A
2.° La abeja favorece Ia fecundacién de los arboles

frutales.

.3." Las colmenas producen una cantidad de mie]
;?ud:endo aumentar considerablemente, sin gastos, en ca-
lidad v en cantidad Ia produccién de sidras de 1.* 2.2 y
3.% prensada.

4. Por ultimo las abejas destru

. ven cada afio una
gran cantidad de autonomas.
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De unos afios a esta parte se nota grandes adelantos
en la fabricacién de la sidra. Hoy dia el cultivador no per-
derd tanto tiempo en la fabricacion de la sidra como an-
tes pudiendo dedicarse « otros trabajos de la finca. El
creera perder cierto liempo consagrando algunas hora pa-
ra llenar sus barricas, el trasiego le parecera inutil y cuan-
do se le aconseje el efectuarlo dos o tres veces, pensara
que es preferible el cconomizar esla operacién por no
creerla necesaria. :

Cuando una cuba se hava agotado, se guardara muy
bien de limpiar; dichoso entonces en el momento de lle-
nar con nueva sidra, algunos litres de agua empleara. pa-
ra limpiar las mayores impurezas. No hablemos de la tri-
luracién v de la presion que safren las manzanas para -
transformarse en pulpa y son contaminadas con excre-
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mentos y porquerias de los lagares. Un encalado ligero
sera suficiente para comunicarle una propiedad muy re-

lativa. : :
¢Que sucederia si todas las sidras se fabricasen con

cierla negligencia, olvidandose el propietario de lo§ ’conse-
jos mas rudimentarios? Qne cuando la ferme’ntacmn ter:
minara, estas sidras serfan inservibles, las r-nas fuertes v
casi avinagradas, las oiras grasas € improp'nas para Fo.do
uso a no ser para quemarlas. La fermentamc')r} alco.hohca
se dejaba hasta estos altimos afios al azar. Si la sidra se
conservaba mal, el tonel, la bodega, el mosto, en todo ca.
50, es la causa de ello. : :

Todas estas enfermedades han sido ya bien estudiadas
y los Jabradores deben tener interés en estudiar todas &5
fas causas que evitan se haga una buena sidra v estudiar
los mejores sistemas de fabricicion. En un ciclo de cultu-
ra intensiva como el nuestro, se hace necesario el buscar
cuales son los medios mas ciertos ¥ mas economicos, pa-
ra llegar a producir una sidra excelente y que se conserve
mucho tiempo.

Las cuestiones principales en una sidreria, que hay
que tratar, son; buscar el medio de fabricar una sidra bue-
na v econémicamente, suprimir lo mas posible la mano
de (3bra, una fabricacion racional y una conservacion per-
fecta de la sidra.

La primera cuestién de una sidreria es que sea eco-
némica y por consecuencia que los gastos de constrac-
cién vy de reparacién v de amortizacion no sean por com-
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pleto cargados a la sidra, o de olra manera dicho, que es-
te local pueda servir después de haber fabricado la sidra
para otros usos distintos de la sidra.

Aqui estudiaremos tres partes concernientes a la si-
dra completamente distintas.

1.° Ellocal o edificio que servird durante uno o dos
meses para la fabricacion de sidra pudiendo el resto del
ano prestarie alguna oira ulilidad a su dueno.

2.° El material de fabricacion.

9 0

3.° Elmaterial de la bodega.

El local o edificio

Los mas sencillos se componen de tres partes:

1. Al S. un cobertizo dividido en dos partes, en un
lado se encierra el material de fabricacién v el oiro se

destina a recibir la manzana v tenerla al abrigo de la
lluvia.

Este cobertizo tendra el suelo ligeramente inclinado,
a fin de que la menor canlidad de agua pueda desapare-
cer rapidamente. El suelo dehera ser revestido de cemen-
to, de asfaltc o mas sencillamenle con mortero de cal
pues es de una gran importancia el evilar a los alrede-
dores de la trituradora v de la prensa los baches de agua-
pues son focos donde se desarrollan fermentos perjudi.
ciales. :
Para recibir las manzanas en el lugar que a ellas se des
tina, se aconseja el poner en tierra una cama de grandes
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maderos los unos al lado de lo otros en el sentido de su
longitud. Una capa de paja colocada transversalmente
preservard las manzanas.Sila altura del montdén es muy
considerable, sera necesario colocar alganos pies-dere-
chos debajo de las otras antes de depositar las manzanas.
Estos pies-derechos serviran también de chim:neas, y se
conservaran mejor las manzanas sin fermentar por el ca-
lor producido por el peso. El otro lado del cobertizo se
destina a recibir la manzana para triturarla, efectuada
esta operacion, para no perder tiempo, esta en el mismo
local la prensa. Junto al muro ana cuba que recibira el
mosto al salir de la prensa. Luego una bomba de trasiego
llevara directamente el mosto a los toneles de fermenta-
cién, colocados en la bodega por un tubo de cauchoul,
que atraviesa el muro, por un orificio d: 10 a 15 centi-
metros. Si el propietario quiere evitar 1a construccion de
cisternas, el mismo taho da cauchout servird para relle-
nar directamente los toneles, mucho mas pronto que con
cubos v sobre lodo al abrigo de toda impureza.

Al O., cerca de la prensa, se colecard cierta canlidad
de cubas de madera para la fabricaciéa de la segunda y
tercera sidra.

2.° Eatre el cobertizo destinado a la fabricacién, y
la bodega se hard una abartura en el muro. Esta abertu.
ra tendrd una puerta d» cadx lado del muro po:lo que
se indicard mas tarde. Esta abertura servird durante la
fabricacion pira vigilar el relleno de las eisteraas o de los

s

toneles y dejard entrar el aire calienle en las bodegds y
facilitara la fermentacion.
Cuando hava dado fin la fermentacién se cerrara la

puerta del lado de la bodega para evitar la entrada del
aire caliente y se rellenar el espacio del mismo, con heno
0 cualquier materia aisladora. La bodega sera subterra-
nea, v conlendrd las cubas de fermentacion, construyen-
do los toneles v las barricas con arreglo a los procedi-
mientos modernos. El suelo sera de cemento o de morte-
ro de cal y una reguera a cada lado permitira a las aguas
del lavado salir por la parte E.. Si hace falta una cueva
especial, para la sidra se hara con facilidad con un tabi-
que una pequena cueva en un rincén,.

El agricultor que ponga mucho esmero, establecers
dos cisternas, de fermentacion, cuya utilidad es grandisi-
ma como luego se explicara. La puerta de la bodega esta-
ra al E. y serd de madera muy gruesa. Esta puerta pinta-
da de blanco para que no entre el calor serd de dos ver-
lientes y amplia para poder introducir grandes toneles,
serd bueno para preservar del calor durante el verano re.
vestirla de una pared. El cielo raso de la bodega se hara
con listones y maderos de castano, o. de otra madera de
buena calidad, pues hace falta que no varie la tempera-
tura en el interior, lo mejor sera hacer tabiques separados
del muro 10 o 20 centimetros, sistema muy empleado en
varios paises y que evitan casi por completo las variacio.
nes de temperaturas. Una bodega abovedada serd mejor,
pero el gasto también es mayor.
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3." El granero que estari ancima de la bodega ocu-
pando todo el local serd enladrillado. Este granero tendra,
gran utilidad para conservar durante el invierno las man-
zanas de tercera sazon, en los afios de mucha abundan-
cia. Para facilitar el colocar las manzanas en montones
en los graneros, se instalari una simple polea en el alto
de la puerta, ésta con un pequeino engranaje facilita el
que un hombre solo suba grandes cantidades de manza-
nas, miei.tras olro hombre las lleva al montén en urf pe-
querio carro de dos ruedas, un pequefio tambor facilitara
mucho el trabajo. Las manzanas se colocarin como en el
cobertizo, sobre los lechos de madera y de paja y estarin
al abrigo del calor y de la intempérie, hay que evitar tam-
bién que puedan perjudicarles las grandes heladas; colo-
cando rollos de cartén o un fuerte belin,

El local que se ha indicado a grandes rasgos puede
ser modificado, segiin el espacio v la cantidad de sidra,
pudiendo aprovecharse para almacén de granos por eje_m-
plo, es decir, que debe v puede emplearse para varios
Uusos.

Material de fabricacién

La trituradora que describimos es el sistema Simén de

Cheburgo, se compone de un sélo eje unido al cilindro,
armado de paletas movibles entrando vy saliendo durante
la rotacion; eslas paletas retienen el fruto v les hacen se-

guir la forma del cilindro para ser trituradas conlra una -

placa con ranuras colocada de cabecera,

G R

Es preciso que Ia trituradora tenga un distribuidor
para activar o retardar Ia llegada de las manzanas y un
regulador para triturar mas 0 menos, con un aparato con
estas ventajas todo agricultor podra obtener o grado de
Lrituracion que desee, segiin la naluraleza de las manza-
Nas, su madarez, v podra triturarse nuevamente para fa-
bricar las segundas o terceras sidras.

Para obtener una buena sidra es preciso que la ope-
racion se haga con la mayor rapidez posible para evitar
que los malos fermentos ataquen el mosto. Debe emplear-
S€ un molor cualquiera, ya sea manejado por un caballo
en las pequerias sidrerias, va sea a petréleo, etc., etc.,
pudiendo luego emplearse estos molores en otros usos
éualquiera. Debajo de la trituradora so puede colocar un
carro u otro medio cualquiera para llevar directamente Ia
manzana triturada a Ja prensa, facilitando mucho los tra-
bajes y economizando mucho,

Prensas

Un poco mas lejos que la trituradora se coloca la
prensa, en la misma linea, a unos 30 o 40 cenlimetros
de distancia la una de Ia ofra, una o dos prensas de pe-

- quenas dimensiones, siendo preferible esto Gltimo, pues

mientras con una se esty prensando se carga la olra, v
asi sucesivamente, asi no se pierde ni un momento en la
fabricacion de las sidras Y luego en la fabricacisn de la
segunda vy tercera sidra se Opera también con regularidad
(esta sidra segunda viercera esla llamada pitarra). Las
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prensas deben tratarse con mucho cu?gﬁlado, Ia\.randolas (?l
ponerse en fupcion con una solugnon d—e bllsglfa:zbics
cal (un litro por cinco litros de agua), lavandola a‘or s
durante la fabricacion con gran fucrza de agua, p
menos dos veces por semana.

Filtros

Para obtener sidras muy finas y buenas, para const‘:[r-
vacion, se aconseja el cmpleo de los ﬁltroz, lo :;z:rl] sg;fi
que pasen los malos fermenlos. Estc') ha. §1 3 ul -
cacion reciente introducida a la fabrlcacmr_) ela it

Los resultados obtenidos por la filtracién son: %

1.° Fermentacién muchd méas pronta, mas activa,
més regular. "

9° Aumento de graduacion alcoholica. : .

3.° La hez da muy buen gusto, no se dulcifica, sino
mucho mas tarde.

4.° Fineza de gusto muy marcado.

5.° Conservacion de las sidras durante mucho

e .
tlemEIl)stos fillros duran mucho tiempo pero es muy uuf
para facilitar la fabricacion el teper el doble de IO.S ?S;ii
sarios, para mientras con unos se filtra, los otrosfs?](irarse
y no se pierde tiempo. El mosto tarda much(i en fi CO:
mis cuanto mejor sea el filtro, para la. cual (..(.)xlvane :
locar una bomba aspirante, que atratga. ‘el liquido v
pase enseguida a las cubas de fermentacion,

TR Iy

Bombas

Cuando mas se usan es para la filtracion; pueden
emplearse también para el trasiego cuando no puede ha-
cerse solo, como indicaremos mas (arde,

Cubas

Las cubas destinadas a la maceracion para hacer el
segundo y tercero prensado son generalmente barricas

corladas por la mitad, las cuales deben limpiarse con mu-
cho cuidado.

Material de la bodega

La condicién eszncial del material de la bodega es que
sea muy practico, el poder conservar en un espacio dado
la mayor cantidad de sidra posible v en un estado de
conservacion perfecto. ,

Hace algunos afios la necesidad de muchos trasiegos
estd absolutamente desconocida, y debemos tener de tal
manera dispuesta la bodega de manera que esto se haga

con la mayor economia posible de tiempo, de liquido v
de material,

Cubas de fermentacion

La fermentacion se establece muy pronto en las
sidras, sobre todo empleando los medics racional
filtracion v de levaduras scleccionadas.

Ademas, la fermentacion cs mas regalar cuanfo ma-

es dg
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yor canlidad de sidra haya; la cualidad de la sidra por
ella misma es tanto mas homogeénea ftuanto n.myor sea la
cantidad; por ultimo, parza la fabricacion de sidra pars‘,\- 1¢
venta ¢s preciso que todas las cubas de f(_l.r‘mer_lfaum
sean de la misma materia, de la misma t_’ab‘rxca(non,'de
calidad igual, pues muchas veces est;s variaciones hzu:m;
variar de precio, cosa que no se explica, aun que.pol c
gusto que le da la cuba en particular 0 por la fabricacion
en general, cosas que se van CO[\OS‘.IGHGO mmj.poc._(()5 a
poco. Para evitar estos defectos, propios dE-E la fabricacién,
vo creo que se consigue en las cubas v _c!sternas de fer-
ﬁnentacién tumultuosa, antes de que la sidra sg ’haya lle-
vado a la sidreria. Las cisternas de fermentacion deben
ser faciles de limpiar y muy solidas, hoy dia se— co_nstru-
yen de cemento armado, que son las m:&s practicas, Y
ofras son de ladrillos de cristal en su interior. Estas cubas',
deben colocarse a unos 190 metros del suelo,-p.ues asi
con un solo tubo de cauchout pueden llenarse facilmente
los toneles o barricas. :
Para hacerlas mejor pueden hacerse de ma-mposlena
incrustrada en el suelo. Una bomba es necesaria en esle
caso para l-asegar a Ias cuuas o toneles. : i
Una serie de cubas de esta clase se podran ulilizar
poniendo en bateria para los distintos (rasiegos, cosa-que
vesulta muy practica. Los toneles o las cubas.de 600 litros
son preferibles, pues resultan mas etj,on("}mlcos para las
reparaciones y contendran mucha mds sidra que 1E‘LS ba-
rricas v tendrd la sidra menos conlacto con el aire, Yy
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ademas un hombre solo o dos a lo més hacen mucho
més trabajo. Las barricas solo son ttiles cuando la sidra
hava de consumirse por la familia, que sea poco numero-
sa. Sean como sean los recipientes lo que hay que tener
cuidado es de tenerlos muy limpios, para lo cual, se ten-
drd proxima una manga que provecte agui en abundan-
cia.

En cuanto a la conservacion de una gran cantidad de
sidra, al estado dulce, es decir sin terminar de fermentar
para fabricar en todo momento sidra espumosa, puedo
asegurar por experiencias que se cons:guird conservarla -
durante muchos arios para tenerla preparada para el ob-
jeto de achampagnarla.

Manera de fabricar la sidra

La manzana primera a trabajar se puede llevar direc-
tamente al cobertizo, va indicado anteriormente, para
lrabajarla enseguida, la otra se lleva al granero para colo-
carla en distinfos montones.

La trituracién v la presién, necesitaran:

1. Una persona entendida para manejar el motor,
el funcionamiento de la trituradora y para transportar la
manzana triturada a medida a la prensa y a las cubas de
conservacion.

2.* Un hombre para cargar la (rituradora de man-
zanas, va sea con palas si la manzana csta cn el coberli-
z0, ya sea por un plano inclinado =i esta en el granero.

3. Una mujer 0 un nifio deberd llenar las canastas
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de manzanas, limpiar los filtros y dar de vez en cuando a
la bomba para que filtre el liquido. :

Para la prensa, el lavado de los toneles ete.. bastarin
dog hombres v estos mismos hardn fanc'onar a la bom-
ba para que suba a las cubas el liquido prensado. _

Este personal cs suficiente para obtener 4 0 b ba'mjr
cas de sidra lo menos, puede sin embargo este servicio
ser aumentado con personal suplementario. Darante el
tiempo de reposo necesario para que la prensa dé el .IIU]C-
jor liquido posible, los hombres y las mujeres 'y los ninos
pueden dedizarse a limpiar los toaeles y los f_xltros. Cda
afio se crearan nuevos proczdimientos y mejorag, sobre
todo para hacer todos los trabajos con la mayor eco:o-
mia posible.

Fabricacién y conservacién de la sidra

De algunos afios a esta parte nada se ha estudiado
més que la fabricacién de la sidra, sobre todo.por que la
sidra, en los paises del N. de Espafia es la bebida del po-
bre. Hoy dia la sidra es conocida por todos pues lo mis-
mo la bebe el pobre que el rico, lo tnico que se achaca a
la sidra es la poca graduacion en alcohol v lo expues@
que es a muchas clases de enfermedades. El bajo prclc.’lo
de este liquido hace gue sea muy apreciada, perg también
hace que no se trabaje con todo el esmero debido. H {gr
dia lo que mas inleresa al fabricante de sid:a es ad:nu:s
de la buena fabricacién, su conservacién gue es de capi-
tal interés, lo cual tralaré con esmero en esta ohrita o
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sea los dos puntos importantes, la buena fabricacién vla
conservacion de la sidra darante muchos afios.

Fermentacion de la sidra

La fermentacion de la sidra es la transformacién del
azicar en alcohol y dcido carbénico por la accion de un
hongo microscépico denominado sacaromyces o fermen-
lo. Las diferentes variedades de fermentos hoy dia pue-
den dividirse en dos clases perfectamente distintas.

1.  Fermentos perjudiciales.

2. Fermenlos ttiles.

Fermentos perjudiciales

Los fermentos perjudiciales son introducidos en el
mosto de las manzanas, por todas las impurezas que se
encuentran casisiempre en las sidras caseras, residuos de
abonos, de paja, fermentos de materias putrefactas ecté-
tera etc. Algunos creen activar la fermentacion afiadien-
do al mosto pequenas cantidades de purin o de agua co-
rrompida, bajo el pretexto de que la fermentacion puri-
fica, y que todas las impurezas quedan en el fondo de la
barrica. Esta practica es muy perjudicial pues acliva la
fermentacion putrida, que es causa de la fiebre tifoidea
v de olras enfermedades. Eslas impurezas son un defecto
en la fabricacion, al colocarla sidra en los toneles hacen
que se pierdan pronto, es decir que se conserva mal. La
grasa y la acidez son resultado de mala fermentacion, to-

da sidra tornada es resyltado de yna mala fermentacjon,
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En resumen toda sidra mala tiene por causa una mala
fermentacion; por defecto en 2 elaboracion.

Buenos fermentos

Al contrario, cuando la sidra se elabora con cuidado,
cuando los fermentos de la manzana s6lo se multiplican
en el mosto, durante algunos dias, la fermentacion tumul-
luosa se establece en las sidras y dura 10 a 15 dias, dan-
do una sidra excelente de gusto muy bueno Y de buena
conservacion, pudiéndose expedir a buen precio.

Necesidad de destruir los malos fermentoé

Los buenos fermentos se encuentran siempre al rede-
dor del ojo de cada manzana y por ellos se multiplican en
el moslo v son suficientes en teoria para destruir los ma-
los fermentos.

En Ia praclica se hace preciso el empleo de otros pro-
cedimientos, algunas manzanas estan averiadas, inmun-
dicias pueden concurrir al mosto por .cualquier parle, Y
pueden estropear la fabricacion de la sidra, y hacerla que
se conserve mal.

La primera cualidad a que debe atender todo buen
fabricante es a la limpieza, que toda sidra bien fabricada
se conserva bien. Un fabricante gue no dé las labores con
¢l mayor cuidado atn que traiga las mejores manzanas

nunca hara buena sidra, mientras que con todo esmero,
cuidado v limpieza, con medianas manzanas puede hacer

buena sidra. Todas las experiencias que se han hecho
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durante varios afios prueban que la sidra excelente, de
buen gusto v de buen aroma y larga conservacidn, se
reunen en una palabra: limpieza en la fabricacion.

La necesidad absoluta de eliminar los malos fermen-
tos que se desarrollan en las sidras, hace se vaya entrando
poco a poco en la filtracion de la sidra, al salir de la
prensa, para evilar toda fermentacién perjudicial.

A continuacién algunas notas de ensavos hechos des-
de 1889 por el Hermano Henry. :

Ensayos de 1889

Probadas un dia las sidras de la bodega, marqué to-
das las barricas con un ntimero para distinguirlas, obser-
\e que todas las barricas pares tenian mejor gusto que las
1m.pares uno, tres y cinco, por ejemplo. Se fabricé con la
m!sma clase de manzana, mezcladas v conservadas con el
mismo cuidado, prensada de idéntica forma. Al fin de
m}mhos dias de pensar sobre ello, yo recordé que los ta.
mices de crin que se emplean para quitar los residuos de
man?ana v olras impurezas para que no penetren en la
barrica del mosto, eran diferentes, es decir, unos mas
tupidos que otros, v me fué ficil comprobar que la sidra
que habia sido tamizada por los més finos era la mejor, lo

cu_a! me 'swv_ié para fijarme en lo sucesivo y emplear la-
mices més finos.

Ensayos de 1890

Se contintia en 1890 la misma fabricacion, pero en
lugar de emplear tamices de crin siempre un poco grue-
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s0s, me decidi a emplearlos de tela a propdsito para fa-
mizar. Los dos tamices eran del mismo grosor, pero los

dos mas topidos que los de crin.
El resultado fué el mismo, que siendo igual fabrica-
cion, el tamiz mas fino me dio también mejores sidras.

La mayor finura del tamiz lo que hace es que opone
mas dificultad v se tarda mas en que pase el mosto.

Ensayos de 1891

Para suprimir este inconveniente ensayé en 1891 fil-
trar la sidra en cuanto salia de la prensa y después de la
fermentacion tumultuosa, usando para filtros unas man-
gas de tela de lana o de muletdn.

Pero esto no dio resuitado, pues estaba mucho mejor
la sidra que se habia tamizado una sola vez, puede tener
por causa el tiempo muy largo necesario para filtrar des-
pués de la fermentacion, que la haga perder alcohol y
dcido carbdnico v aroma, facilitando que los malos fer.
mentos ataquen al liguido.

Ensayos en 1892

Se resolvié en la fabricacién de 1892, filtrar después
de la fermentacion tumultuosa con filtros de presién, pero
tampoco fueron beneticiosos los resultados, pues los fil-
tros se obstruian con facilidad v habia que estar Javando-
los counstantemente, estando durante ese tiempo la sidra
expuesta al aire y perdiendo en calidad, y hasta perdién-
dose a veces.

St
Ensayos de 1893

Se atribuve este mal resulta 4o a la pérdida del alcoho]
Yy del aroma que la sidra tendrd que perder indudable-
mente al contacto del ajre.

Pgra evitar este inconveniente sabiendo que la sidra
a} salir de la prensa no tiene alcohol, pues el azicar toda-
Via no se ha transformado en alcohol v acido carbénico
v no tiene aroma puesto que éste resulta de la reaccién
de los dcidos sobre el alcohol, resulta que no teniéndolo
no puede perder.

Este resultado, como para la calidad, fué perfeclo
pero los filtros se ensuciaban enseguida y habia que estauz
desmontandolos v limpiandolos constant‘emente, lo cual
hacia que se perdiera mucho tiempo.

El resultado de Ia filtracion, antes de toda fermenta-

cio, da resultados excelentes para la calidad, pero des-
graciadamente no se encuentra un aparato prictico para
efectuarlo.

Ensayos de 1894

.Al comienzo de este afio se conocieron los filtros de
amianto, en los cuales se fillra por capilaridad. Para pri-
meros ensavos se empled un pequeno aparato, y visto
que daba resultado, se adquirieron muchos grandes filtros
para filtrar la sidra antes de toda fermen tac?én. Antes dz;
dar los resultados de las experiencias de 1894 v 1895

d%re algunas ligeras nociones sobre la fabricacion de la
sidra.
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Fabricaciéon de la sidra

Para obtener una buena sidra lo primero que hace fal-
{a es conocer las manzanas mejores en azucar, tanino,
mucilagos, madurez y perfume.

Un propielario, un sidrevo debe fijarse al buscar las
manzanas para sidra, no siendo en muchos casos necesa"
rio el recurrir al analisis completo, que serd largo y cos-
toso, con tener una idea aproximada sera suficiente.

Dos medios muy sencillos podran ser empleados:

1.° El aspecto general del frato.

2.° El peso especifico del mosto, es decir la relacion

entre el peso de un litro de sidra no fermentada v el peso
de un litro de agua a 4.° centigrados.

Eleccion de la manzana por el aspec-
to del fruto

El color de la epidermis de la manzana indica casi con
seguridad el estado de maduarez del frato vy su clase, lo-
das las manzanas caya piel es brillante son en genera]
pobres en azicar, mientras que los frutos de piel rugosa
son todos ricos v de buena densidad.

Las manzanas pardas aungoe de diferentes tamaiios
son en general may ricas en alcohol. Las rosadas son
menos ricas en azicar y las rojas, por ultimo, son muy
pobres en aziicar pero dan una sidra de guslo muy fino.
Las variedades de piel casi transparente son generalmen-
te 4cidas y poco recomendables.

S R
Eleccién de las manzanas por su densidad

Existe un segundo medio muy rapido para darse cuen-
ta del valor de la manzana, este es el calcular con la avu-
da de un pequetio aparato llamado densimetro la relaci‘On
del peso del jugo de la manzana, con el del agua. Las sus-
tancias de la manzana a determinar son en primer lugar
el azlicar que es la fuente d:! alcohol v el acido carbéni-
€O que sin ellos no se puede conservar la sidra, ni ser de
buena calidad. Otras sustancias como el tanino, acidos
mucilagos y perfumes son también ttiles pero mucho me:
nos que el azuicar.

. Para reconocer de una manera rapida, siempre con
cierta aproximacién el valer de la manzana a emplear
es decir, la cantidad de azdcar v de alcohol por conse:
cuencia, es saficiente triturar una docena de manzanas
pasar el jugo por un filtro de algodsn para eliminar todaé
las materias solidas v pesar con un densimetro o ares-
metro el peso espacifico del liquido, después de prensado
v antes de toda fermszntacion. Cuando el mosto tenga
mucha densidad tendra mucho més azicar vV por consj
guiente luego mis graduxeidn alcohdlica. Para calcul;;'
sin consultar las tablas de caleulo en libros especiales v
saber el valor d2 la sidra de un1 mnera aproximada por
la densidad, existen medios muy rapidos y de una exac-

hg]d suficiente para la generalidad de los fabricantes de
sidra.
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Los frutos deben ser siem=ra cogidos lo mas larde po-
sible, cuando una buena parte se haya caido del &rbol,
pero deberan ser separados los frulos que s2 hayan caido
al fin del verano antes de la madurez v triturados en se-
guida v la sidra fabricada con ellos consumirla enseguida
o destinarla al alambique. Se hace esto para evitar la pér-
dida de la sidra que se espera fabricar con la recoleccion
bien hecha.

Conservacion de las manzanas

Las manzanas deben conservarse bajo un cobertizo,
al abrigo de la lluvia hasta el momento de la madurez, en
cuya época dara el maximun de alcohol. En algunos pai-
ses dejan la manzana expuesta a ia lluvia, pero esto no
es aconsejable, iinicamentle obedece a la rutina. Es prefe-
rible si ;e cree necesario el lavarlas en la sidreria, gra-
duando la canlidad, asi se evita la podredumbre de las
manzanas, v se mejorard la calidad de la sidra. Cuando
no se pueden poner las manzanas bajo cubierto aconse-
jamos recojer poco a poco conforme se vayan maduran-
do en el mismo drhol, aun que se larde algunos dias mas
en la recoleccion. )

Es preferible pues, poner las manzanas al abrigo de]
agua v de los hielos y se debe operar de la siguiente ma-
nera. Lo necesario para evitar la putrefaccién es dejar
que circule el aire por debajo del montén lo qu= sea po-
sible, para lo cual se pone un piso de grandes maderos y
paja en sentido perpendicular a estos maderos, v luego
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se pueden poner las manzanas formando una capa de
unos 60 centimetros sin temor a que se pierdan, el aire asi
circula y puede penetrar por todo el montén de manza-
nas, en caso de que el monton esté muy extendido se po-
nen pies-derechos debajo de los maderos v sirven de chi-
meneas para que circule el aire.

Cuando se maduren indica que puede {rabajarse con
la manzana, es decir cuando empieza a sentirse aroma y
cuando parte de las manzanas empieza a cubrirse de una
horra blanca. En este momento es cuando la manzana
ticne mas cantidad de azucar, v el fruto no esti dema-
sindo maduro. El fruto en estas condiciones es mas rico
en azucar pero pierde algo de tanino v adquiere cierto
grado de acidez. ;

Para evitar que 12 podredumbre invada los fratos es
preciso removerlos.

Los primeros frutos caidos al fin del verano deben
trabajarse enseguida como vya se ha indicado anterior-
mente.

Material de fabricacion y de limpieza

Se deben conocer los aparatos que den mejores resul-
tados para la fabricacion de la sidra. Esta cuestin tiene
mucha imporlancia bajo el punto de vista prictico y eco-
némico, no hay que considerar como secandario para ob-
lener buenas sidras v que se conserven bien. Hace falta
gue todos los aparatos de fabricacion de sidra se puedan
limpiar con puleritud. Es pues un extremo muy importan-
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te el llevar a la sidreria gran cantidad de agua para lim-
piar bien las trituradoras, prensas, bombas etc.,etcétera.
Uuna buena préctica para limpiar los aparatos es el em-
pleo del bisulfito de cal diluido en cinco veces su volu-
men de agua. Este producto de poco coste se encue‘nlm
en todas las droguerias y destruye toda clase de micro-
bios. Después de hacer esta limpieza es preciso lavar con
mucha cantidad de agua para quitar todo residuo que de
él pueda quedar. Los més grandes cuidados deben tener-
se para el lavado de los filtros pues después de algunos
dias de servicio, es indudable que estos filtros son gran-
des nidos de microbios que pueden pasar en el liquido al
estado de esporas, el bisulfito de cal esta indicado para
esta limpieza. Nosolros evilaremos que los malos fermen-
tos invadan nuestras sidras con la fabricacién pues eslos
aparatos se encargan de eliminar toda clase de impure-
Z18; ayudaremos considerablemente a esta operacion ha-
ciendo pasar nuestros moslos en aparatos lo mas perfec-
cionados posible y muy limpios. El mejor medio serd
limpiar cou pulcritud todos los aparatos anles de em[')e—
zar a trabajar con ellos, con agua caliente de preferencia,
varias veces y repetir esla opercion una o dos veces por

semana durante la fabricacion.
La filtracion del mosto serd a nueslro modo de ver

suficiente para quitar todas las impurezas en suspenﬁén
y sobre todo, todos los residuos orgdnicos e inorg%mcqs
gue den lugar a fermentaciones putridas y dard todo gé-
nero de facilidades al sacaromices o fermento util de ha-
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cer su obra de (trensformacion del aziicas en alcohol y
acido carbénico. No entendemos por filtracién la aceién
de clarificar hecha con tal o cual aparalo o sustancia des-
pués de la fermentacion,

Se entiende por filtracion todo medio mecanico o
quimico de limpiar cl liquido de todas las sustancias en
supension antes de toda fermentacign., En una palabra,
forma parte de la filtracicn, la limpieza (que consiste en
quitar todas las impurezas al mosto, porladoras de malos
fermentos v no la operacion de clarificar (ue tiene por
objeto preducir un liguido complelamente limpio y muy
agradable a la vista, pero que le quita muchas sustancias
peéplicas destinadas a darles sabor ¥ gasto a l1s sidras.

Cubas y barricas, pequefias sidras (pitaras)

Es necesario tener un cierto nimoro de barricas o
cubas cortadas por la mitad para avudar a la maceracion
y haNer las sidras de segunda y tercera categoria.

Se recomienda para dar color a las sidras el dejar en
maceracion las manzanas durante 24 o 48 horas antes
del prensado. Esto era muy recomendado y se sigue ya
durante muchos anos, pero repetidas experiencias han
hecho se piense todo lo contrario v echen por lierra todas
las teorfas seguidas hasta ahora, es decir que paraque sal-
g4 buena sidra es menester prensar la manzana inmedia-
tamenle después de trituradas,asi se oblendra un jago mu-
cho més colorado, en contrario de las teorias antiguas y
se evitard toda introducion de malos fermentos en el mos-
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to, ni hay ademés economia de tiempo ni de cubas. Las
manzanas que hayan servido para dar la primera sidra,
deberan ser trituradas de nuevo v puestas en cubas du-
rante cuatro o cinco horas nada mas v ser roci:das con
la sidra de tercera clase en unas cubas despucs de tri-
turadas.

Los frutos para la tercera sidra deberan ser colocados
en cubos después de haber sido bien trilurados o des-
migados y se vierle sobre ellos 40 a 60 litros de agua y
se dejan macerar durante 12 o 24 horas no mas pues de
otra manera se podrirdn.

Esta tercera sidra tendra una graduacionde 2 a 2 y
- grados.

El agua que se use serd complelamente pura, en lo
demas serd necesario el filtrarla.

Se obtendrd una segunda sidra teniendo en macera-

cion con la tercera la prensada anterior, dando 10,40 a
10,50 de densidad o sean 5.° de alcoholicos después de
la fermentacion ccmpleta. Esta sidra servird para conser-
varse casi tan pura como la primera aun siendo de me-
nor graduacion alcohdlica. Es muy facil el aumentar el
agua a la sidra pero hay que anadirla durante la fermen-
tacion y no después, si sz hace después tiene gue ser al
momenio de servirla para el consumo. El mateiial de fa-
bricacion debe de ser lo mds sencillo posible, poco cos-
toso vy de facil reparacion.

La tritluradora deberd tener las cuchillas muy finas
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para que no haga una pasta con las manzanas en lugar
de triturarlas. Es de mucha utilidad el que tenga un re-
gulador practico facil de hacerlo funcionar aun estando
funcionando el aparato para aumentar o disminuir la se-
paracion segin sean las manzanas.

Material de fabricacion, trituracion

Los frutos deben ser triturados a la luz del dia y no
en las bodegas, pues el mosto toma un tinte tanto mis
colorado, cuanto mas expuestas a la luz solar, algunos
minutos después de trituradas. La maceracion es inutil
para obtener el jugo puro y nos dard el mismo resultado
este procedimiento simple. Las mismas manzanas nos da-
ran unas sidras méas o menos coloradas, segtin que ellas se
hayan triturando a la luz del sol o en sitio oscuro.

Prensas

La presion por medio de engranajes diferentes, da
resultado perfectos v beben ser preferibles a otra clase
de presion.

Tamizado

La limpieza como va se ha dicho es la primera cuali-
dad que se exige en la fabricacién de las sidras. Actual-
mente y con raras excepciones se introduce la sidra en
las cubas tal como ha salido de la prensa, con todas sus
impurezas,
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Algunos cultivadores se contentan con poner en la
prensa sacos llenos de paja para quitar las mayores im-
purezas antes de que pase el liquido a las barricas, pero
para oblener mejor resultado se pasan por filtros de crin
0 mas perfeccionados.

Filtrado

Para obtener sidras mas finas mas delicadas vy de me-
jor conservacion se aconseja la filtracion inmediala des-
pués de que el liquido sale del tamiz antes de toda fer-
mentacion. Los mejores filtros son los de amianto que
son montados en unién de una bomba aspirante impe-
lente.

Ll filtro se coloca en el tubo de aspiracion v pasa el
liquide completamente limpio, el otro tubo Heva el liquido
directamente a la barrica ya filtrado, Si se quiere obtener
una sidra mas superior se puede hacer olro segundo fil-
trado. La gran ventaja del fillrado es el colocar el mosto
antes de la fermentacion libre de todos los malos fermen-
tos. No deben hacerse mas de dos filtraciones por que en
lo demds nos exponemos a que quede el liquido casi ex-
teril por completo.

La filtracion de limpieza sustliluye divinamente v a
veces es preferible a la filtracion de clarificacién que pue-
de transformar el gusto de la sidra quitindole malerias
pépticas, El jugo de las manzinas en pasando por el ta-
miz de crin muy fino y por los filtros sufre una aireacion

Ll
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que le favorece, haciendo que la fermentacién sea mucho
mads rapida y mas regular.

Esta es una de las principales venfajas “de este proce-
dimiento como regularizador de la fermentacion v por
consecuencia como conservador de la sidra.

Siembra

Hasta aqui se ha tratado de la manera que tenemos
de quitar los malos fermentos de nuestros mostos por ta-
mizados vy filtraciones enérgicas, nos queda el tomar una

.precaucién til, sino necesaria, el dar a los fermentos

utiles, facilidades para su multiplicacién, antes que las
colonias de malos fermentos malogren todas nuestras es-
peranzas, si ha llegado alguno de los fermentos nocivos
a los mostos.

La siembra del mosto se hace ya sea por levaduras
de sidras cultivadas, ya sea afiadiendo un litro por barri-
ca de liga de sidra filtrada en una operacion precedente.
Estas levaduras cualquiera que sea su procedencia, deben
ser mezcladas al mosto al momento de salir del filtro a fin
de que la multiplicacién de fermentos utiles, se haga lo
mas pronto posible. Las levaduras seleccionadas son pre-
feribles a las ligas, pues din mas seguridad, se regulariza
la fermenlacion v es mas segura la conservacion.

Envasamiento en los toneles

Todo el sitema de la fabricacion de la sidra se funda
en la mas ahsoluta limpicza,
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Es necesario después de filtrada la sidra en las siguien-
tes operacionzs, quitar toda impureza que pueda perju-
dicar el mosto para gque no existan malas - fermentacio-
nes. El mosto se debe enseguida meler en toneles.

Se deben suprimir en la elaboracion los toneles de
melal pues siempre comunican a la sidra algunas de sus
propiedades. Los toneles méas prdcticos y mas sélidos y
de menos coste son los de madera v ademas son de fa-
cil recomposicion de madera elegida no dan gusto a la si-
dra ni le son nocivos. Los toneles deben tener una aber-
tura pequena para que el aire interior de la barrica pueda
salir a traves del liquido. Los toneles deben desinfectarse
y lavarse muy bien para que no den mal gusto a las si-
dras. No debe rellenarse del todo la barrica o tonzl sino
dejar & a 10 centimetros para que la fermentacion lleve
buena marcha. Este sistema tiene la ventaja inmensa de
no contener en la barrica malos fermentos, pues quedan
fuera cuando se le hace fermentar toda llena. Estos malos
sacaronices existen dentro de la cuba y pueden compro-

meler toda una fabricacién.

Se recomienda, para no tornarse la sidra, el poner un
tubo de cauchout que descendera hasta d cenlimetros
anles del fondo de la barrica.

Labores durante la fermentacion
tumultuosa

Algunos dias después de poner la sidra en los tone-
les, la fermentacion tumultuosa aparece, segtin la tempe-
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ratura de la bodega esta fermentacion aparece mis o me-
nos pronto.

En general, de cinco en cinco dias se reconoce fcil-
mente la fermentacion por el hervor del liquido.

Si ella larda hay dos medios de activarla.

1. Sacar la cuarta parte de la barrica v meter cinco
minutos después este mosto en la barrica. :

2. Introducir por la boca un aro flexible de junco,
desprovisto de su corteza v dividirlo en dos o cuatro par-
tes y agitar violentamente el liquido durante cinco mi-
nutos.

Es ravo que después de esto no venga una fermenta-
cion regular; toda mala fermentacion tiene por causa una
mala fabricacion, un defecto de limpieza.

Trasiego

Cuando la fermentacion tumultuosa es un poco cal-
mosa debe hacerse el primer trasiego. A mi parecer, el
mejor aparato para trasegar v mas sencillo y de menos
coste, es un tubo de cauchout transformado en sifén fi-
cil de repararlo, jamas debe emplearse de metal, pues en
contacto con la sidra le da mal gusto, el cauchout es ficil
de emplear, economia de tiempo, esas son sus dos prin-
cipales ventajas. La sidra debe de estar el menor tiempo
posible en contacto con el aire, v se trasegard siempre en
barricas muy limpias, habiéndolas comprado con anterio-
ridad y se introduce el liquido con un tubo de cauchout
para que no caiga de gran altura, el tonel debe llenarse
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por completo, dejando un poco abierto, pues sicmpre
tiene una pequena fermentacion muy viva que dura uno
o dos dias. Se llenaran todos los toneles cada semana, a
no ser que se use el purificador de aire sistema Noel,-que
se recomienda para la buena conservacién de la sidra.
Este ingenioso aparato conserva una capa de acido car-
bénico encima del liquido v preserva de toda mala fer-
mentacion v ademds purifica el aire de todo género de
gérmen cuando la barrica esta vaciandose.

Segundo trasiego

Quizas a la tercera semana del primer trasiego haga
falta un segundo trasiego y se verifica como el primero.

Tercer trasiego

Para las sidras a embotellar hace falta un tercer tra-
siego y se hace como los anteriores.

Muchos aseguran que la sidra pierde con los trasiegos,
pero innumerables experiencias demuestran todo lo con-

trario.
Lias destinadas para quemarlas

Las lias destinadas a ser pasadas por el alambique
deben de ser conservadas con el mismo cuidado que la
sidra, jamés las lias acidificadas, las lias que han estado
en unas barricas desfondadas o a medio llenar, dardn un
alcohol detestable. Las barricas deben ser rellenadas 8 o
10 dias después del trasiego, pues se establece una fer-
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menlacion nueva en las barricas después del primer {ra-
siego, v a partir de este momento los toneles deberdn es-
tar completamente llenos y al abrigo del aire.

‘El valor del agua de vida influye en gran parte en las
condiciones de las lias. En conservando asi las lias se ob-
tendra una agua de vida sensiblemente mejor que la pro-
ducida por sidra pura.

Sidras para embotellar

Para que las sidras embotelladas sean huenas sean
dulces o sean ricas no se pueden usar las primeras sidras
elavoradas, es preciso que estas sidras estén muv bien
fermentadas hasta una graduacion densimétrica de‘1.012
2 1.018 a lo sumo segun la naturaleza de la sidra v el
gusto de cada uno, esta sidra debe tener suficiente alco-
hol para su conservaci¢n, un buquet agradable y una ex-
celente clarificacion. Esta tltima cualidad, 1a clarificacién,
existe siempre en las sidras fillradas tal ccmo se ha reco.
mendado en la fabiicacion, el buquet da en general la
naturaleza de la misma manzana ¢s mucho mas fino en
la sidra filtrada que en la no fillrada, el alcohol esta tam-
bién en mayor cantidad cuando la fermentacién, se ha
hecho de una manera regular sin estar al contacto de los
malos fermentos.

Sidras dulces

La cantidad densimétrica varia segin las cidras v se-
gun se deseen sidras dulces o no dulces.
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El dulzor se obtiene en las sidras por la cantidad de
aziicar que contengan los mostos al momento de ponerlo
en las botellas. Es pues ficil de saber con la ayuda del
densimetro la canlidad de aztcar que contienen los mos-
tos en tal o cual momento. Una sidra dando 1.010 de
densidad dara una sidra lizeramente espiritunsa. La den-
sidad 1.012 dara una sidra espirituosa. La densidad
1.015 dard una sidra ligeramente dulce. La densida 1.018
a 1.020 dar4 unas sidras dulces. Por encima de 1.020 se
romperan las botellas por achampanada.

Para dar a una sidra el maximun de cualidad, es pre-
¢iso operar con ellas como con el vino de Champagna es
decir colocar las botellas sobre estantes y para poner los
productos de la fermentacion se rellenan las botellas de
de alcohol o de azicar cande. _

Estos procedimienlos son muy largos y muy costosos
para ser empleados y luego vender la sidra a bajo precio.
Es preferible la sidra dulce natural, sin adicion de aztcar
v alcohol, este es un mosto, una sidra natural y no una
sidra achampagnada.

Sidras secas

Para obtener el maximun de calidad de las sidras
secas, es preciso embotellar en Mayo o mas tarde, cuando
la densidad sea de 1005 a 1008 a lo sumo. Estas sidras
mejoran mucho en las botellas, y generalmente son pre-
feridas a las dulces vy se conservan mucho mas liempo.
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Conservacién de las sidras en los toneles

La conservacion de las sidras en los toneles es ficil
poniendo un poco de alencién y cuidado por parte del
propietario. Las causas de las malas fermentaciones son
suprimidas por el empleo de los filtros y otros medios
andlogos, hay que no dejar que se acidifiquen por la parte
superior, cuando el liquido no llena lo suficiente el tonel
al final de la fermentacion; citaremos dos casos comple-
tamente distintos:

1.° Sidras que pueden perderse durante la fermen-
tacion. 2.° Sidras que pueden perderse después de la fer-
mentacicn. _

1.° Durante la segunda fermentacién, la fermenta-
cion tumultuosa ha cesado y no es dificil el que las sidras
puedan ser atacadas por una criptégama perjudicial pues-
to que el azucar por su transformacién produce una capa
de acido carbonico que queda sobre la superficie del li-
quido y por tanto evita la formacion de casi todos los ma-
los fermentos mientras que los buenos fermentos pueden
desarrollarse al abrigo del aire.

Un fermento nocivo muy repartido en el aire casi es-
lable sobre todo procediendo del mar, la fermentacion
butirica, vive sin aire v produce el dulzor y agriamiento
de las sidras.

Este fermento se reproduce en las fermentaciones
mal cuidadas v se implanta en los utensilios, por lo cual
es preciso limpiarlos inmediatamente con hisulfito.
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1.os cuidados del propietario, la (iltracion con buenos
filtros y la fermentreion con levaduras seleccionadas hace
que no sea atacada la sidra por estos fermentos.
El empleo de los purificadores Noel son muy reco-
mendados durante la fermentacion.
2.° La sidra despues de haber terminado toda fer-
mentacién puede ser accesible con ms facilidad a todos
los malos fermentos, pero se conserva durante muchos
aios cuando se fabrica bien, es decir con tamizados que
evitan ataquen estos fermentos. Sera 0lil cl rellenar los
toneles cada 8 o 10 dias para evitar toda comunicacion
con el aire va sea por una ligera capa de aceite o por un
purificador cualquiera de aire a fin de evitar malas fer-

mentaciones.
Se puede conservar una sidra muy dulce anadiendo

cada seis semanas 100 gramos de azicar cande por hec-
tolitro y cerrando enseguida_hermeticamente el tonel. El
empleo del 4cido sulfuroso puede servir igualmente para
la conservacion de las sidras, pero el usc de este producto
no ests siempre al alcance de todos, vy produce malos
efectos cuando se emplea en mal estado, por lo cual no
es recomendable mis que empleandolo con mucho cui-
dado. Una sidra bien hecha, bien trabajada y bien fer-
mentada, puesta en toneles limpios, durard muchc tiempo
si se cuida bien v se le dan buenos cuidados de entrete-
nimiento. Un excelente procedimiento para cer.ar hermeé-
ticamente las barricas es el ideado por M. Nocl, es eco-
némico v esta al alcance de todos.
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Como se ha podido ver en eslas lineas, se emplea
para la fabricacion de la sidra un sélo sistema, la limpie-
za, sobre todo, que se cumple desde la recoleccion de la
manzana hasta el momento de consumirse la sidra.

Resultados obtenidos por la filtracién

1.° La fermentacion se establece mucho mas pronto,
mas activa y mas regular que en los toneles testigos, por
efecto de la excelente fermentacion operada por los bue-
nos sacaronices, no alterados por los malos. Se consigue
un aumento considerable de alcohol.

2.° Las lias son de una naturaleza perfecta, no se
acidifican como las lias ordinarias, v ella es casi nula en
los toneles sometidos a dos filtraciones y en los que no se
opera mas que una vez es de muy buen gusto y en can-
tidad mucho mdas pequefia que en los toneles testigos.

Estas lias caen mas facilmente en las sidras filtradas,
vy la clarificacion es perfecla algunos dias después de la
primera fermentacion. Los toneles lesligos no filtrados
tardan en clarificarse y tienen una lia mucho mas fuerte
v de mal gusto.

3.° Como finara en el gusto no es comparable el de
una sidra fillrada al de una no filtrada, la ventaja es mu-
cho mis grande para las sidras filtradas.

4. Ensayos efecluados cn gran cantidad en 1894,
permiten asegurar que la conservacion de las sidras filtra-
das es mucho més facil v dura muchos anos.
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Concluciones

El sistema de fabricacién y de conservacién de las
sidras que se precisa, cs absolutamenle racional, <la lim-
piezas.

1.° Anles de la fabricacion, los frulos deben ser re-
colectados vy conservados con limpieza.

2.° Durante la fabricacion, los instrumentos deben
ser lavados constantemente para evitar los malos fer-
mentos.

El mosto, él mismo debe ser filtrado para eliminar
todo sacaronices perjudicial, utilizando los tamices, fil-
tros, etc., etc.

3. Después de la fabricacion del mosto debe ser
conservado al abrigo de los malos fermentos por los tra-
siegos, purificadores de aire, elc., etc.

En resumen, <limpiezas en toda la fabricacion de la
sidra. ;

Se ha pretendido que la filtracién de las sidras las
hacia insipidas; citaré como prueba los diferentes concur-
sos de 1895, donde se presentaron sidras filtradas y ob-

tuvieron premios.
A.—Angres.—Concurso regional, Medalla de oro.

A.—Gaval.—Concurso de asociacién pomoldgica,
Medalla de oro.

A.—3aint-Briene.— Concurso del Sindicalo de pomo-
logia, Primer premio; es decir, todos los primeros pre-
mios, etc.. ete., etc., luego el filtrado es necesario.
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Por este procedimiento se fabrica una buena sidra Y
§¢ asegura £u conservacion.

Preparacion de los fermentos para sidra

Dos o tres dias antes de la fabricacion general se
deshacen las manzanas necesarias para obtener diez litros
de jugo. Se ponen a 30° o poco mas y se echa un kilo de
levadura, v deposilando el tenel en un local de 15° a 20°
y en eslas condiciones, a los dos o tres dias se podra
usar.

Fermentacion

El liquido que resulta del preparado filtrado o no adi-
cionado con un tercio de caldo de la primera operacién
(fermento), se dispone en un tonel que quede algo vacio
vy esté en un local de 20 a 25°. Asi se producird una bue-
na fermentacion.

Cuando la densidad sea la que se quicre, 0 mejor que
falten 20°3 décimas para llegar a ella, se trasiega a los
toneles de conservacién, haciéndola pasar por tubos refri-
gerantes, de modo que llegue a aquéllos con una tempe-
ratura comprendida entre 0 y 2°, llenando completamente
los toneles, con el fin de cortar en lo posible el contacto
de la sidra con el aire, se efectia el Lrasiego por medio de
un tubo de goma empleado como sifén v el tonel a que
trasiega sc azufrard para que haya en los gases sulfuros
en lugar de aire. Estos toneles se deben cerrar hermética-
mente si se emplea el purificador de aire sistema Noel, de
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no hacerlo asi, el tapén debe estar sélamente ajustado
por si se produjera una fermentacion algo viva y hay que
relicnar el tonel todas las semanas. El descenso de tem-
peratura al efectuar el trasiego produce la precipitacion .tlc
la levadura sobre las paredes y fondo del tonel, clarifi-
candose la sidra rapidamente y por efecto de la fermen-
tacion de la levadura en el fondo, se sostiene una fermen-
tacion lenta con desprendimiento pequeiio, pero constante,
de dcido carbonico. La temperatura conveniente para este
caso es de 8 a 12° Si se quieren tener sidras que se con-
serven bien hay que proceder a un segundo trasiego al
mes o seis semanas del anterior, operando de igual modo
y para las sidras que se pretenda embote]!ar. conviene un
tercero en iguales condiciones que los anteriores.-

Hay que tener mucho cuidado en los trasiegos de no
trasegar ni remover las madres.

Para que se conserve la sidra conviene emplear antes
de la fermentacion 50 gramos de acido citrico v 10 de
tanino por hectélitro y efectuar una buena filtracion en el
segundo lrasiego.

Utilizacion de los orujos

Se dispone un lonel desfondado que lleve en su inle-
rior dos canizos o zarzos forrados de tela, El primeroa 6
centimetros del fondo, el otro encima del orujo, que debe
llenar los dos tercios del lonel, v se sujeta para que no se
eleve. En el fondo debe tener una llave, El orajo se colo.
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Ca por capas y se riega con la mitad del tercio del caldo
que se hizo antes,

Dispuesto esto se efectiia el remojado con agua aci-
dulada a razén de 150 gramos de dcido tartrico por hec-
tolitro v a 35 0 40°, de modo que cubra el canizo supe-
rior, al cabo de hora y media o dos se saca el liquido y
se vuelve a llenar, repitiendo la operacion las veces nece-
sarias hasta que la densidad del jugo sea suficieniemente
baja (1.003). En este caso se repite la operacién, pero con
agua a 80 o 90°, Lavada ésta se prensa el orujo y todas
las aguas enfriadas a 25° se llevan al depdsito de fermen-
tacion. Como los fermentos no aclian por la temperatura,
elevada a que se han sometido con el 1/2 v 1/3 que que-
da del fermento preparado, aumentando si es preciso, del
mismo modo que se hace, se pondran en actividad.

Si las aguas tienen poco azucar, se puede agregar azii-
car cande (o cristalizado) a razén de 1.750 a 1.800 gra-
mos por hectélitro para cada grado de alcohol que se
piensa aumentar,

Sidra espumosa.---Fruto de manzanas

Se opera por el procedimiento ordinario sobre el jugo
puro adicionado con el agua perfumada que proviene del
tltimo lavado del orujo (80 o 90°) con levadura de man-
zana y adicionando azicar si se quiere sidra may alcoho-
lica.(Se opera del mismo modo que la primera). Unz vez
limpida la sidra se la trasiega de nuevo sin refrigeracién
2 toneles que puedan resistjr 4 almdsferas, adicionindo-



— 122 —

le el azucar necesario para producir acido carbénico, v
por cada hectolitro un litro de caldo de levadura que se
haya sometido cuando esté en plena fermentacio. duran-
te seis horas & — 1°; paralizada y sin que se aglomere, evi-
tando que enturbie la sidra sometida a clarificacion.

Para embotellarla hay que emplear un aparato de corla
presién de acido carbdnico (azicar 1.600 gramos por
hectélitro = 4 atmosferas hectoélitro).

TR
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FABRICACION DEL VINAGRE DE SIDRA
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Fabricacion del vinagre de sidra

No ha muchos arios que se emplea la sidra para fa-
bricar vinagre, y es un medio de suplir los gastos causa-
dos cuando una sidra no resulta de superior “calidad, o
peligra que se pierda. Esto hace que se puedan deshecha
los vinagres obtenidos por procedimientos quimicos, sin
que en ellos entre 112 mas pequeiia cantidad de vino ni de
otro liguido fermenlado, todo esto hace que demos algu-
nas nociones sobre esta industria, sobre todo indicando
los procedimientos para esta transformacién empleados.

Para obtener un resultado beneficioso hace falta que
sea muy grande la cantilad de sidra existente para trans-
formarla en vinagre, en lo demds solo conviene destinar-
la para consumirla en Ja misma familia.

['a fermentacién alcohdlica viene antes de la fermen-
facion acéticd, luego para obtener un huen vinagre dehe
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procurarse que las dos se verifiquen en condiciones nor-
males.

La acidificacion de todo liquido resulta de la fermen-
tacion de una materia azucarada cualqaiera, que tiene lu-
gar por el contacto o absorcién del oxigeno del aire. Es
preciso determinar la acidez de la sidra para tenerla ex-
puesta al aire en toneles de mucha superficie y poco fon-
do. La fermentacion acética, lo mismo que la alcohdlica,
ge verifican por un fermento extrano, que es preciso co-
nocerlo v conocer su vida para que resulte un buen vina-
gre de sidra.

Condiciones necesarias
para un buen resultado de la operaclon

Es preciso dar a conocer las condiciones necesarias
cuando se ha de operar en grande para obtener un buen
vinagre, del conocimiento de éslas depende cl buen resul-
tado de la operacion.

Las principales son:

1.° El estado. de la sidra.

s preciso que el liquido sea limpido; un filtrado es
necesario para oblener un buen resultado. Es preciso que
sea un liquido seco, es decir, que haya perdido toda can-
tidad de azucar, que indica que la fermentacién alcohdli-
ca ha terminado por completo.

2.° La exislencia de un principio expirituoso, esto
se conoce por el aredmetro,

ey

L ol s
~ El vinagre es tanto més écido cuando previenc de si-
dras mas alcohdlicas.

3.° El contacto del aire, o mejor dicho, del oxigeno
del aire.

Sin el aire se detiene la fermentacién acética, es el
oxigeno del aire el que hace pasar todas las materias fer-
mentexcibles al estado de acidez o de vinagre.

4° Una temperatura variable entre 22 v 25 grados
centigrados. '

Una temperatura inferior hace imperfecta la acidifica-
cién y a veces la contiene, v una temperatura superior,
volatiliza el alcohol de la sidra y produce un vinagre muy
poco 4cido, incapaz de conservacion.

5. Una levadura o una adicion de materias extra-
fias al liquido que trata de transformarse.

Si estan en equilibrio todos los clementos constituti-
vos de la sidra, ésta no se acidifica, de aqui la necesidad
de afadir las levaduras para que este equilibrio se rompa
y se produzca la fermentacion deseada.

Las sidras dulces, es decir, las que tienen cierta can-
tidad de azdcar sin transformarse en alcohol no se acidi-
fican, en lugar de pasar a esle estado lo que hacen es
pasar al estado de putrafaccion.

Por eso hay que tener en cuenta las causas anterior-
mente expuestas para evitar este inconveniente de que se
pierda la sidra.

Asi, por ejemplo, se debera hacer que termine toda la
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fermentacion alcohdlica en toda sidra que contenga algo
de aztcar, se fortificard la que sea débil anadiendo agua
de sidra o alcohol.

Después se clarificaran por los procedimientos més -

perfectos y se procedera a obtener el vinagre, que en es-
tas circunstacias, puedz ser de excelente calidad.

Procedimientos mas usados

Los procedimientos empleados son distintos segiin se
opere en grande escala para el comercio o en pequena
escala para los usos domésticos.

Procedimiento llamado de Orleans

Entre los numerosos procedimientos aplicados para
fabricar vinagre en grande o sea para el comercio. ’

Se emplean toneles llenos solamentz de tres cuartas
partes de vinagre. Estos toneles se colocan de manera
que su temperatura se mantenga constante entre 22 y 2b
grados centigrados. Se deja en uno de los fendos del to-
nel una abertura de 5 centimetros de diametro, las ma-
madres posandose dardn calor y se saca cierta cantidad
reemplazandola por la misma canlidad de sidra a la mis-
ma temperatura. Los toneles de sidra a transformar de-
ben ser colocados al mismo tiempo y en el mismo local.
Asi pueden cuidarse los toneles al mismo tiempo v veri-
ficar la extraccion de los posos, cada cuatro o cada seis
dias hasta que se termine por completo la operacién. Se
recomienda que cuando se saque el vinagre se reemplace

-

g

499

por sidra, durante un Iairgo lapso de tiempo. El vinagre
sacadas Jas madres se colocard en un sitio fresco Ybno
tff.rdar& mucho en clarificarse por completo, saliendo un
vinagre fuerte y bueno, el buquet Io tiene el mismo v no

hay necesidad de anadirle materias extrafas para ello. Fl °

procedimiento como se ve es muy sencillo pero muy len-
to, pues la transformacion de Ia sidra en vinagre esvpoco
a poco, ademas se ocasionan algunos gastos vy es pesado
el tener los toneles siempre a la misma temperatura.

- Procediminto doméstico

Se coge un tonel apropésito muy fuerte v se coloca
sobre caballetes o sobre un muro, donde la temperatura
sea constante de 20 grados centigrados. Una vez coloca-
do el tonel se ponen en el unos cuanios litros de buen
vinagre, y se tiene cuidado de dejar el tonel abierto. Este
vinagre constit uye la madre para transformar ¢n vinagre
la sidra que se vierte en el tonel. Sers paes suficiénteael
que cada semana se anadan algunos litros de sidra, seca
limpida y rica en alcohol. Se obtendi4 asi un buen vina:-
gre sin exigir como se ve ninguna manipulacion. Cuando
se ha transformado toda la sidra en vinagre se procura
baje la temperatura del local v se cierra el tonel pues en
lo demds se evaporaria el vinagre.
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Comservacion do las manzanas
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QUINTA PARTE

“Gonservacion de las manzanas

Conserva de las manzanas frescas

Se conservan las manzanas frescas en fruteros o sea
un local destinado aproposito para ellas.

Para conservarse bien Lienen que recogerse un poco
artes de su madurez completa, no tienen que estar alaca-
das por ningin insecto ni deterioradas por las heladas
precoces. Hay que tener gran cuidado de no golpearlas al
cogerlas, se cogen a mano y se colocan en cestas en cuyo
fondo hay papel o paja, con muacho cuidady. Sé verifica
la recoleccion darante el dia v cuando la atmésfera estd
muy seca, la menor cantidad de rosada hari se pierdan
estas pronto, se secaran bien con una franela, antes de
ser colocadas en el frutero.

Hecho esto se colocaran en el frutero, sobre tablas
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gue estén fijas a los muros o formando estantes aislados
unos de otros a 30 centimetros de distancia. Una capa de
musgo se coloca separando los frutos para que el contac-
to sea el menor posible v que la presion de los unos so-
bre los otros sea también disminuida. Las manzanas de-
ben descansar sobre su hase, se les envuelve en papel de
seda, v se deben tocar lo menos posible v en cuanto ha-
va una danada, separarla inmediatamente. :

Hay que tener sumo cuidado de que no se alteren los
frutos y para ego lo principal es el conocer las causas que

los puedan alterar y son, el exceso de calor, de humedad,« o’

de aire v de‘luz, sobre los cuales se lienen las ideas mas
erroneas.

1.° El aire no debe ser renovado. El mejor medio
de evitar esto es poner en el frutero dobl: puerta y cuan-
do se cierra la exterior se abre la interior ¥ luego se cie-
rra también, v al salir se hace la inversa.

9° Ta luz no debe penetrar en €l frutero.

3° Latemperatura no debe ser ni muy baja ni muy
elevada debe oscilar entre 6 y 8 grados, mas baja se hie- -
lan los futos v mas elevada nos exponemos a que fer-
menten v se pierdan, si varia rapidamente, la piel se res-
quebraja v penetraran elementos nocivos.

4° La sequia no dehe ser excesiva por que se seca-
ran los frutos, ni excesiva por que los frutos se podriran.
Condicion mwuy dificil de regularizar, se puede efectuar
introduciendo en el frutero cloraro calcico v un depdsito

b
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de zinc que termina en un tubo estrecho. El cloruro ab-
sorve la humedad del ambiente y queda en el deposito de
zinc, pero debe suspenderse esta operacion de tiempo en
tiempo pues en lo demas la desecacion seria excesiva,

Los mejores procedimientos para llenar todas estaS
condiciones son las siguientes:

1. Envolver los fratos en papel de seda v ponerios
en toneles teniendo caidado de separar las capas con se”
rrin 0 paja.

90 Colocar los frutos lal como estin en un arma-
rio cerrado, colocado en sitio fresco, expuesto al N. y
dende jamds se haga fuego.

" 890 Estratificar los frutos en botes con carbon pulve-
rizado, mezclando sulfato de hierro, o simplemente con
arena.

4° Colocar los frutos en estufa durante cuatro dias,
después, se les coloca en cera slanca fundida mezclada
con un poco de sebo. Los frutos se conservan mucho tiem-
po con esta, capa.

5.° Se puede también emplear otro método muy
préctico, se hacen unos cajones de listones de madera,
en ellos se pone la fruta, son de may poco fondo vy se
amontona, sirviendo los que estan encima de tapa para
los de abajo, al ullimo tunicamente se le pone tapa, se
‘coloca asi en el frutero v si hace mucho frio se recubren
de paja, se miran cada 8 0 15 dias por sialguna manza-
na se ha perdido quitarla antes de que contamine a las
demés,
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Conservacion de las manzanas
por desecacion

Pierden con la coccion de un 75 a 80 por 100 de su
peso, se suelen recoger los frutos para esto un poco au-
tes de la maduracion, pero esto es un perjuicio que se
liene, es verdad que el fruto sin bien madurar, hay cierta
cantidad de almidén y se transforma en azucar por la
coccién, pero lo mismo sucede con los frutos completa-
mente maduros, puesto que entre el agua, no hay mas*
cantidad de almidon. Es preciso recoger los frutos con
cuidado, con un recogedor de frutos para evitar los gol-
pes, que hardn se pierdan los frutos desecados.

Se pelan los frutos ya sea con la mano o con un apa-
rato especial, de los cuales no citaremos ninguno por
existir muchos ‘modelos v no ser esta una ohra de ma
quinaria.

Para desecar generalinente se parlen en trozos las
manzanas, estas asi cortadas, se¢ dejan en unas chapas
galvanizadas sin que se togquen mutuamente y se hace
que pase aire caliente, estas chapas se introducen en una
estufa de 90 a 95° vy a veces a mas temperatura.

Cuando empieza a desecarse la superficie de la man-
zana (cosa que suele suceder a las 4 horas) es decir que
presenla arrugas en su superficie, se las retira de la estu-
fa y se las deja enfriar, cuando cllas eslin templadas sc
les somete a un1 presion, comprimiendolas ligeramente
con las manos, o con dos liminas de madera, unidas por
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una charnela, enlre las cuales se las coloca vy apriela,
cuando se ha terminado esta operacion, se colocan otra
vez las manzanas en las chapas galvanizadas pero en sen-
lido inverso de la primera vez y se les pone en la estufa
de desecacion a 90°.

Al cabo de cinco horas se les retira y se les deja en-
friar procediendo. a un nuevo amasado, pero méis enérgi-
co que el primero.

Se les somete luego a olro tercer calentamiento has-
la que la desecacion sea completa.

Cuando haya que exporlar a Inglaterra se deja el co-
razon del fruto, puesto que dicen que las pepitas dan un
excelente gusto a las mermeladas vy a las confituras.

Los residuos de las manzanas desecadas pueden ser-
vir para hacer mermeladas por eso se las calienta, sin
ninguna precaucicn.

Conservacién de las manzanas
por evaporacion

Se recogen con mucha precaucion, luego se lus pela,
se les despoja del corazén y se parten en 8 o 4 partes,
luego se las divide en liminas méds o menos delgadas, pue-
de servirse para lodo esto de aparatos especiales.

Como las manzanas desecadas al corlarse se ennegre-
cen con el aire, se acoslumbra a tratarlas por el acidosul-
furoso o por una solucion de sulfito de sosa v sal mari-
na. La basija que se usa para ello es un cajon con fondo

- le varillas donde se coloca el frulo, En la parte inferior
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hay un hornillo donde se quema el azafre, se suspende
esta operacion cuando el tinte pardo haya desaparecido, 'y
hay que tener mucho cuidado durante la operacion para
no axfisiarse, si no se suspende la operacién al momentv
de desaparecer el color pardo, el acido sulfuroso en con-
tacto de la humedad de la manzana se transforma en aci-
do sulfirico, aun cuando sucediendo esto los trozos de
manzanas parecen mas verdes v més frescos.

En cuanto hayan sido decoloradas hay que someter-
las a la evaporacion pues en lo demas inmediatamente se
ennegrecen otra vez, debe colocarse una sola capa Y sin
que toquen las unas con ias otras.

La temperatura del evaporador se va aumentando,
cuando hava llegado a unos 70° se colocan las manzanasy
se va elevando la temperatura hasta 90 0 95° a lo’ sumo

Las manzanas secas se colocan en graneros frescos y
secos donde ellas conservan un poco de humedad no son
tan quebradizas como al salic del evaporador. Hay que
poner una alambrera fina en el granero para que no en-
tren los insectos.

Utilizacion de los residuos

Fn la operacion anterior los residuos son de alguna
consideracion (30 por 100). Se pueden utilizar para ha-
cer sidra 0 para hacer vinagre cuando son muy abundan-
tes, pero en pequefia cantidad, o se hacen mermeladasu
olros dulees. M. M. Nanot v Tristschler nos aconsejan
para este aprovechamiento 1o siguiente: Se colocan los
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residqos en una vasija de cobre en la que se coloca agua
abundante, se cuecen, y cuando la coccién ha terminado
v después de enfriados estos residuos, se les hace pasar
por un tamiz muy fino para que se queden las pepitas v
todo residuo que pudiera haber. A esta pulpa se le mez-
clan 300 a 500 gramos de azicar por kildgramo de pasta
v se hace hervir por segunda vez. Duranle la coccion no
de.be dejarse de remover la mezcla con un cuchillo de
mac_lera, cuando presetite un color dorado ha terminado
la operacion.

Hay otra infinidad de modos de aprovechar las man-
z.anas, que no los indicamos por creerlos propios de un
libro de culinaria.

. T.ampoco indicamos ningin procedimiento de anali-
sis, ni de manzanas, ni de sidras, etc., por creerlos adap-
t'a.r.se mejor a una obra de andlisis, v no a esta que trata
unicamente de demostrar los muchos usos a que se pue-
de destinar la manzana y las venlajas de su cullivo; por
l{) cual doy por terminada esta modesta obra, desei’mdo
Sl-I‘VB. para el fin que me propongo en ella, pues no liene
pinguna otra aspiracion.,
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