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Loa Excma. @i}mincio’n de L@uij)ri({coa qf;ze ent lodos tiempos
fia puests especial celo y cuidado por fodo ls que se refiere al fo-
ments y progrese de los iutereses agricolus de la Provincia, con
el fin de estimular y mejorar el cultive de mnuestro primer drbol.
fratal, el manzany, tuvy el aciert de ir publicands sucesvamen-
te las siguientes obras: " Atenciones 'y cultivg al manzany de
sidra’, 7’ OWemoria de la Comisisn de Pomologia”, j’g[ﬁum
Pomoldgico” y Enfermedades del manzane y manerq de comba-

tirlas”, publicacisnes por [as cuales ha merecido nuestra Cor})o- '

racign provincial sinceros pldcermes . los mds calurosos elogios.
- Begiin el iltimo avance estadistico publicado por la junia
Consultiva ﬁgronéniim en 1918, - la provincia de Espaiia, gue
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aparece (.‘b;rz nayor ;Dr‘ddzzccidu de manzana es la de @i’iedo,: que
'c;zu.’.nia cor? 1.671.98% pies de manzany, que rindieron 417,946
quintales 7i,fzéf7“-f€03 de fraty que le atribugen un valor de 2,089,780
pesetas.

‘ ba I@rovincia de L@uij)zigcoa scupa el segundg lugar con
796.956 |irboles 5 ung produccisn de 898478 quintales métri-
cos, por vplor de 2.789.846 peselas, de donde se desprende que
muestra Provincia es de tfodas [as de Sspaﬁa l'é que obfﬁéne mayor
rendimienh:lﬂ en metdlico con la cosechia de manzana. .

En la actualidad scurre en nuestra @rovincia-que por gran-
de que sea‘l(z cosecha de manzana que se recolecte, foda ella se
emplea en [n fabricacién de sidra, bebida que en su fotalidad es

|
consumida en el pais.

Se puede cousiderar comy aity de excelente cosecha de mar-
zana aquel[ en que se 1‘ecolec[fan 200.000 cargas de este fruts
(en 1918 se cosecharon 297.708).

Em,b[eadas estas 200.0;00 cargas de manzana en la fa{ir'ica-r
cion de sidra, rinden una canfidad aproximada de 800.000 car-
gas de dzcﬁtfj bebida, y tomands comy promedio de la produccin

e sidra por carga de manzana 160 litros, tendremes come fotal
de la produccisn de [o ' ebi ) .
, a mencigna L8, 0¢ it
pro onada bebida 4{8.0()0.000-(1@_/1@.03;
fpers como no se consume la-fotalidad de la produccidn sins que se
reserva una coarta parte para el aio siguiente en. el supuesty de
que 19 habrd manzana, por producir el manzano por Lo genera

L'(l(](l-dﬂS Hﬁﬂs, (Z?Jﬁﬂﬂfﬁdufidl [(l C_lff'tl ’a"{e’.ior @ 36«000.000
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- de litros, que divididos por-el mimero de fiabitantes que cuenia
g;ui]nizcoa, resulta que a cada guiflzzzconzzo corres]){‘ nde por  afio
it cotisumo de 180 litros. / '

Es evidente que;si el afts que hay abundante sigra, el " con-

sumidor de esta bebjda fermentada sustifuyese al consumo de vine,

bbme ocurria antiguamente, ganaria bastante la salud y ef bolsillo

que COnSuine

del consumidor, puesto que los 180 litros de sidra
cada guiiﬁuzcoano solo contienen 7,20 litros de alcohol a 947,
mientras yue los 108 litros de vino que se calcula bebia cada gui-

- finzeoans cuandy ns habia cosecha de sidra contieten 12,60 de

aleshiol a 94°, Iy que representa un menor consums|de 5,70 li-

tros por afio y persona, los afios de gran p,r'oduccién,[de sidra.

!
Per, desgraciadamente, nada de esto ocurre, |sirio fodg [o

contrario; pues segin las iiltimas estadisticas de consumo de vino,

. se nofa que ann los aiios de sidra abundanle apenas si disminuye el

consumo de ving, de modo que a los 180 litros de sidra hay que
agregar los 108 de ving, ftodo lo cual se fraduce en un consumy

de aleofiol de 9°, de 19,80 litros solamente para las bebidas

* fermentadas, sin confar la cerveza.

,,jﬁm‘f(‘ de tas medidas de orden ‘gn(}{'ruﬂﬁvo, nids  eficaces
a nestro entender que las de cardcler fiscal, para poner coty a
tan lamentable estads de cosas, entendemos que los medivs que
mids podrian confribuir a evitar el que toda la produccidn de sidra

del pais, por grande que sea, [a consmman sus habitanles, serian

el fomentar of culfive y [a exportacion de las manzanas de eu-
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quie nuestra Provincia casi iguala a la de .c/gsfurmb an cianto

rﬁz[lo 1 el establecimients en nuestra @rovmcza de la industria de} " v . o farios
i laproduccidn de menzana, para que hagamos comentarios.

la desq’azc isn de manzanas y su expor tacidn y, por iltimo, ef es-j "

tablecimients de sidrerias cosperativas dedicadas a la eldboraciss

y fabricacidu de sidras finas para la ex or:facién» creands nuevas i o i
v / / ! ' tacién de nmianzanas de cuchillo, fiemos creids convenienie el reddc

marcas que combitan con las de 01’1 as provincias, pues 19 hai " o

7 ][ P é /[ i I 7 ‘tar esh’fo/l()fo sobre ' Loas manzanas de LIIL/I!/[O sus aplica

razén para que los guibuzcoanss ny hagan lo que hacen 95 aslu- | Toosarop

! f guipns 7 7 cignes”, que lo sometemos al ‘elevado criterio de esa (/"””**w”’ por
lzanos‘con sus sidras. '_,____._n_'

?e los datos que armja el é;lrmrio de [a 68flldf$ﬁ€(l del
comerdio exterior de Sspana, se desprende que el any 19713 se
exporturon 98%.570 /{2[0((]1‘(271108 dep Illml=alrms por vi[j, de Diss guarde a U. 8. muchos aiys.

o San Bebastidn 29 de _C/\ﬂirz/ de 1920.
'( 77. 9(9 Pesetas, correspondiends a. _/{sinrms 796.595 fillogla-
mos i la Guipiizeoa la frislera de 5.800 kilogranios, con un z:a-,i" , ' @ /« ‘
; lor de . 044 pesetas. : _ e ceni % =
d‘:[ aito 1974, Jfféfuruzs e,\]borz,‘o for 682, 831{ kilogramos 5 | I
(iuz]mgcoa 160 kilogr -am'ots por valor de 29 pesetas. / - ;

Bi de [ mnnmna ];asamOS a la sidia nos encom‘r amos con

Con el sbjets, pues, de contribuir aun cuands solo sea en

- ua modcsfa esfera al acrecentamients de la produccidi y expor-

- N . ; . . ) ’ . . . j .. E’ae‘\fs
st cree que sztpde ser de a[guna atilidad prdactica a (o5 inferes

agnco/as de la Pr ‘gincia que le estdn encomendados |

gue las estadisticas ofzcm[es arrojan los siguientes datos: exporta-
cisn total de sidra el aiit 1918, 8.248 206 lifros; de ésta _(4?9—
turias exports 2.796.909 litros y Guipiizcoa so[amenz’e 71.807, |
el afio- 1974, [a exportacion general fué de. 1.695.787 litros, | -
correspondiendo a la pr oifmcm de J{shmas 1477948 litros + ya
(fgzzz]mzcoa 75(‘5 |

; : Estos datss sobre [a exportacién de las manzanas y sidras | ’
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¢ guipuzcoanas, com]mrados con los de las manzanas g sidras astu-

rianas, son demasiado elpcuentes, sobre fodg si se fiene en cuenta
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145 MANIZANAS DE CUGILIO ‘
P SUS APUCACIONES

La industria del cultivo y aprovechamiento de las manzanas
de cuchillo en nuestro pais, estd en el mas completo abandono
y, sin embargo, pocas industrias rurales se prestan mejor que
ésta a una explotacion préctica, util y beneficiosa a los intereses
del mismo, dadas sus espec1ales condiciones de chma y suelo
para un cultivo tan remunerador.

Entre los frutos que en mayor cantidad se consumen, la
manzana es uno de los predilectos de todos los paises y su en-
pleo aumenta de dia en dia,

l.a manzana, como es sabido, es la fruta mds higiénica y
nufritiva de cuantas se conocen.

Esta compuesta quimicamente de fibra vegetal, albtimina,
‘goma, clorofil, acidos malico y gdlico, cal, agua y fosfatos.

Constituye un alimento de la mayor importancia pues ade-
mas de los cuerpos mencionados contiene en cantidad impor-
tante las vitaminas esos principios que tan importante papel des-
empeiian en la digestion de los alimentos.
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Es cierto que la manzana no es un alimento de gran valor
energético por la gran cantidad de agua que contiene; pero, en
cambio, €s de muy facil digestion, pues se digiere en algo mas
de unj hora, es un alimento grato al paladar y muy conveniente
para regularizar las funciones del aparato digestivo, razén por
la que| los médicos la recomiendan frecuentemente a sanos

y enfermos.

Eir la antigiiedad la manzana era considerada como el manjar

predilecto para rejuvenecer y reconstituir el organismo humano.

’ Conviene mucho a las personas que hacen vida -sedentaria
comer manzanas de continuo, porque limpid el higado, da fosfo-
ro al cérebro y vitalidad al sistema. nervioso.

La costumbre inglesa de comer siempre carne de cerdo con
salsa da%; manzanas, tiene una explicacién muy légica; aquella
es de dificil digestion y ésta la favorece notablemente.

Tiene ademds sobre la mayoria de los frutos que se consu-
men frescos la ventaja de que se conserva por basitante tiempo.

Por medio de una cuidadosa y esmerada seleccion de las di-
ferentes variedades de manzanas se pueden lograr: éstas en ex-
celenteé condiciones en épocas muy distintas; resultando de
aqui, qite si se tienen al}gunas precauciones para: conservar el
fruto fresco, durante los;meses de riguroso invierno y'parte de
la primavera hasta que llegue la nueva recoleccién de principios
de verano, no deben faltar nunca manzanas frescas para el con-
sumo.

Laaplicacion del frio a la conservacion de manzanas, per-
mite que ciertas variedades, precisamente las' mejores v mds de--
licadas, que en circunstancias normales se pierden pronto, pue-
dan conservarse hasta el verano guardandolas en cdmaras frigo-
rificas que tanto se han generalizado en nuestros dias.

La industria de la desecacién ha dado también un gran im-

pulso al cultivo de los manzanos de cuchillo y conservacién de
este fruto.
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Debe recomendarse, pues, el consumo especialmente a los

"'pobres que con gran economfa pueden proporcionarse un ali-
‘mento tan higiénico como agradable. ;

Las aplicaciones de las manzaras son tan miltiples y corio-

. cidas que con razén se le denomina el rey de los frutos.

El rendimiento que puede dar el cultivo de las manzanas de

" cuchillo puede ser grande o pequefio- seglin las [circunstancias;

depende mucho de las variedades plantadas, del mercado, y

& sobre todo de los métodos y cuidados de cultivo que em.plee~ el
i ‘horticultor. Ciertas variedades empiezan a producir seis afios

después de la plantacion. Sin embargo, la mayorja de las mejo-

L res variedades no dan buen rendimiento hasta 19s diez afios.

La vida atil d= un manzano depende principd{mente del 'cili—
ma, de los cuidados que se le prodiguen y de la yarleQad, pudién-
dose afirmar, de una manera general que el manzano produce
cosechas remuneradoras hasta los 70 _6 100 aﬁqs

A qué obedece el abandono en que se tiene en nuestro
pais al cultivo de las manzanas-de cuchillo? o

En nuestro sentir, varias soi las razones que han contribui-

“do a esto que’pudieramos llamar crisis frutal.

Uno de-los motivos que mas han contribuido a dicha cris}‘s,
es la-escasa o ninguna proteccion que existe en nuestros dias
para los huertos y manzanales.

" Gracias a la impunidad creciente la audacia de los malfrlecho-
res, aumenta de dia en dia y los robos son cada vez mds fre-
cuentes e importantes.

Antes los amigos de lo ajeno s2 contentgban con lleyat en
sus pafiuelos algunas manzanas, ahora 'pljactlcan su lucrativa m
dustria.en sacos y si continda tanta desidia y abandono, lo haran
en breve en carros y en cuadrilla. -

Hoy puede decirse que han desapargmdo los huertos con

" frutales que existian en las fincas y caserfos de lo§ alr'e_dedores
de la Capital y si todavia queda alguno el propietario puede
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estar seguro de que no vera madurar sus manzanas de cuchillo
pues cuando todavia estin verdes los nifios de la escueéla. rural
mas proxima y los paseantes, cuando no los mismos vecinos, se
encargan (e evitarle el trabajo de la recoleccion,

Semejante. estado de €083s, que se agrava de dia en dia,
no debe prolongarse por mas tiempo, y se imponen medidas
enérgicas que pongan fin a tan deplorable estado de €osas; pues
de lo conttario, pronto desaparecerd lo poco que queda de esa
fuente de riqueza para el pais, pues como responden muy bien
los labradores cuando se les recomienda que planten frutales:
¢Para que?—dPara que se aprovechen de nuestros trabajos y de
nuestras cpsechas los salteadores? ’

Otro factor y no menos importante que el anterior, que con-

tribuye, a gue la industria de las manzanas de cuchillo no ad-

quiera el desarrollo y la importancia que debiera tener.en nuestra
provincia, son las numerosas enfermedades criptogamicas y pa-

rasitarias que atacan principalmente a las mejores y mds finas va-
riedades de nuestra flora pomolégica.

La fauna y flora que constituyen los enemigos del manzano
€s muy numerosa y no vamfos ahora a repetif lo publicado en
otra ocasién (1) nos limitamos a manifestar que la madera del &r-
bol que nos ocupa es roida por diferentes coledpteros, la corteza
desaparece bajo una capa de kermes o cochinillas que le ahogan
0 bien es perforada por el bulgén lanigero o filoxera del manza-
no que causa horribles destrozos; numerosas orugas de diferentes
especies de lepidépteros se disputan sus hojas y su flor dificil-
mente escapa de la voracidad de un pequefio. gorgojoel ant-
onomus ponunorun que la hace abortar royendo los 6rganos
de la fructificacion; y cuando a pesar de estos numerosos ene-
migos se ha podido formar el fruto, la oruga de la-piral se intro-
duce en su interior devorando su carne y determinando su caida

(1 Enfermedades del manzano Y manera de combatirlas.—

Comisién especial de
Pomologia de la Excma. Diputacion de Guiptizeoa.
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Aprematura,, es decir, antes de que haya adquirido - su completo
- desarrollo.

Este gusano del manzano €s uno de los may(')rg;es eneinlgeci}z
de las manzanas de cuchillo y se halla tan extendtdg;ql een(l;)on-v
sobre todo entre las variedades finas que es muy (?11 fci

trar una manzana que no este 'agu,sanada. it u \ toda car
No estara demas el advertir a este proposiio q

i igps’ stro
| pafia aislada que se inicie para destruir los enemigos de nue

| ) ente inttil.
imer arbol frutal es completamen |
Prlm,Las medidas para combatir las plagas qu 'mjnzelmot'(ciiaiirl
tener un caracter general pues de lo contrario si un horti

iptd : | veci-
~acaba con los insectos y criptogamos de su manzanal y €

no se cruza de brazos, pronto se veran los drbole del primero
ivadidos e los ‘iﬂsecfl%s Sce;bsjnég:dgé apuntar qontribuyeh a
dos causas ¢ .
que Sns tlzsactualidad el iabrador guipuzgoano huy!aiC?:d Oc ué‘;l;/?;
las variedades de manzana de fruto delicado ﬁ'co?del o pot 1t
i dediqugn Vo (G)mmi:(t)) Sc?(lulgomi]nﬁ;l qll;,;,) éuede tener st
para sidra, haciendo caso » Rl o
' este caso, por los mathechoresy 0
ngx:icgsr’aesue hay para tod os y se resigna gstolcamenteuzsegz—.
Precisa que este estado de cosas cese d; Llna;:rl—i?(,),ﬁos o
das las excelentes condiciones ,(.11'1e por su c};lma y Ze b e
ce la provincia para la produccion d,el} manzgr:o,de > debla g
ralizar e intensificar el cultivo dz las va.rleda vsdn Su-parmme ;
cuchillo que por su exquisito sabor,, lo intensd 1 vrimarvrango g
la fineza excesiva de la pulpa, debian ocupar el prim?=
los.mds renomb rados mercados de Europa. * destrugen
Seguramente que si se resp'etanvlos vgrgelte’s,asrﬁas sruyer
dictando medjdas generales, los inszctos y crlploimcul; S
tivan las variedades adecuada§ y se presenta el e ol
mercados en las mejores co11d1919nes, se creard a
una importantisima fuente de riqueza,
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- Losmn
después dg

anzan T | Al
zanos se han cruzado de tal niodo en la naturalezd

un C . . T
ultivo de miles de anos, que en la semilla de

- ¢ e

variedades
Se obs

erva i j
a veces que una semilla de una variedad de

manzana i '
cultivada no reune ninguno de los caracteres de sus

ait D .

mienda los
grar los car
cesario pro
- 1.°
gar donde n
Zaro cuyo f
ble al en que
2° P

e oo :
acettécr)dos siguientes. como los mas eficaces para lo
‘€S que se buscan. o -
ores. ,aun cuando para ello se4 ne-
lucir miles de drboles por siembra P e
ara L " . ’ e
‘ exgasl:[(édu'cxl un manzano rdstico en un terreno y lu
ninguno, hay que semillas de man-
sembrar semill ’
ruto ha madurad ' rebido o
do en un clima | i i
i 0 mas parecido i-
;: h;at; dfe ensayar el mencionado arbol. © P
producir un manzano ristico que propotcione tn

frgto de larga duracién y buena calidad, h

_ : ay que sembrar si

anzat exce.

, 10 en que el fruto es de larga duraci6n, exce
, -

H :
M a

res de rusticidad, vigor y
buen aspecto, calidad y tama
llas de variedades de manzan

Productividad y el fruto resulte de
flo, debe procurarse sembrar semj-
s que tanto el arbol como el fruto

tengan en mavc
g mayor grado los caracteres que se desean obtener

4.°  Si se deben de cu

[Itlivar las'semillas en gran escala
)

y

Ca unos de otro: > di
‘ Iros, manzanos de diferentes variedades que florez

can al mismo

tiem i 5
Poy si se siembran las semillas producidas

por estos arboles.

"™ Los manzanos plantados de este modo deberan reunir to-
dos los buenos caracteres que se desean encontrar en la varie-
dad que se trata de prodicir. ;

- Las semillas del manzano germinan mqjor_cua11c1b' se sien-
: bran en otofio. ‘

. Sino hay posibilidad de hacerlo en esa estacign, pueden
" conservarse por estratiticacion hasta la primavera. | -

-~ Hay que evitar que la semilla se seque demasiado, pues
- de ocurrir esto, se corre el riesgo de que no germine.|-

" Las semillas se siembran en lineas separadas por una dis-
XE;f,i tancia de 0,70 a 1 metroy a una profundidad de 50 llfnill’metros.
 Si la siembra se efecttia el otofio, la mayotia de ﬂas pepitas
- deben germinar para la primaverd siguiente y crecer ide 30'a 60
i centimetros. |

. Laprimavera del segundo afio se trasplantan en lineas es-
. -paciadas de 70 centimetros a 1 metro y distantes_los pies entre
- sf unos 30 centimetros. -

" Un afio después, en la primavera, estardan en condiciones
de poder ser transplantados al vergel.

Las variedades que se reproducen por fecundacion cruzada
son mestizas o hibridas.

Un hibrido resulta del cruzamiento de dos especies y un
mestizo es el producto del cruzamiento de dos variedades de
la misma especie.

Adn cuando la mayor parte de las mejores variedades de
manzanas de cuchillo han sido obtenidas por siembra, esto en
manera alguna quiere decir, que no se puedan reproducir por
fecundizacion cruzada artificial.

‘Teniendo en cuenta que’ un gran namero de semillas ad-

" venticias proceden del cruzamiento natural de flores de diferentes
- variedades, es muy l6gico el suponer que por medio. de la poli-
| nizacién artificial podran obtenerse un gran nimero de excelen-
. tes variedades, teniendo cuidado de emplear como ascendientes
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solamente las variedades que tienen las cualidades que se de-
sean obtener para el nuevo fruto; (es un hecho comprobado que
muchas variedades de manzanos son auto-estériles) y adn cuan-

do hayamos manifestado anteriormente que los manzanos se han

cruzadg de tal modo en la naturaleza después de tantos afios de

cultivo lque no se puede tener ninguna seguridad' de lo que se-
rdn las semillas de una-variedad; sin embargo, es mds que pro-
bable, que dominen los caracteres de los padres mejor que los
de las variedades en que la sangre ha sido introducida en una
época mds reciente. | ; S

Antes de empezar ning(in trabajo de esta indole es muy im-
portante fijarse en. cudles son los caracteres que sel desean obte-

ner en‘el nuevo producto. y elegir, por lo tanto, como padres, -

las varigedades que tengan en mayor grado esas cualidades.
: Deleste modo las semillas tendran probablemente mds de
los caracteres de sus padres, y hay que tener esto muy presen-
te cuando se eligen las variedades con este fin. , ' '
Esto no obstante, no existe ninguna seguridad a este res-
‘pecto y para la obtencion de variedades cruzadas serd mas pru-
dente el practicar algunos cruzamientos con una variedad como
hembra y otros con la misr_na variedad como - macho; pero es
casi seguro que un .hl'bHido 8¢ aproximara mds a'la hembra si
existen grandes diferencias entr e sus Ppadres.
En Francia, Alemaniay sobre todo en el Canadd, se han
verificado - importantes trabajos de seleccién por cruzamiento

que han dado lugar a excelentes variedades de manzanos de
cuchillo.

El tiempo durante el cual pueden polinizarse las flores del
manzano es muy limitado | pues apenas dura de 7 a 8 djas.

La flor del manzano tiene los 6rganos de reproduccién de
‘ambos sexos, o

El polen contenido en las anteras es el polvo fino es el
que constituye el elemento masculing de Ia flor,

e

I —11=

, T T arte SUDE-
¢ Cuando- se pone en contacto con el estlgma o parte sup
riot del 6rgano femenino; resulta la fe,cundauoq. e euere
" Esto es precisamente lo que hay que evitar si se (
racti inizacion artificial. | |
practicar la polinizacion ar o s
p.'-, Las anteras desprenden el pplen en cua.ntq 'Set ‘al;rle;l s
- flores; por lo tanto, hay que empezar el trabajo miepitra
g Iy h I
| esta en capullo. e
. Comunmente las flores del manzano se encuent;rcm fomlkllgs
“do in corimbo de cinco o seis botones; pero por g genera
s vi sstos dan fruto. _ '
as vigorosos de éstos da ’ "
“* Cuanto mas desarrollados estan en el momento de la po
" nizacién mas probabilidades-hay de obtener ’.fruto.b chorarse
. El operador antes de empezar sl trabajo de lJce jorarse
e que no ha habido emision de polen. Arranca dos o

£ 1os botones. mas débiles y menos desarrollados y deja los mas.

fuertes para operar sobre sus estigmas, o bien si hay algunas

flores ya abiertas suptime y deja lasn otra~s. N Serfectamen-.
[+ Para operar se emplean unas pequefiaspinzas pe

i 'a evi ' iera el
4 te lisas interior y exteriormente para evitar el que se adhiera

- polen. , | .
" Se arrancan en seguida los pétalos de 13 IH]or Condle;sd glse
feras : s jos del lugar do
' : eras 'y se echan lejo }
zas, después las. ant | o nh estopeat &
“ ¢ durante esta operacion no: .
. . opera. Hay: que procura | e ¢
"egtigma, de lo contrario, el fracaso es seguro. Hecho es
; ' 4s que la patte femenina. )
. - queda de la flor mas que a. o |
' q Los estigmas se hallan en buenas condiciones- para rec1btlrdeol
polen cuando aparecen humedos y se mantienen en este es

I tno o dos dias. -

. tos
: . Puede, no obstante, aplicarse el polen a los /eStlng]lS ant;_
2 que éstos estén en condiciones de recibirlo porque el po elnvspes_
' ‘manece en buenas condiciones durante mas tiempo que 1o

e .

. tigmas. ' . ‘
T Si no se aplica el polen en seguida, es preciso cubrir las
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flores ya operadas con un fuerte saco de papel sujetandolo a la

rama que sostiene e| capullo, para evitar que los-.msectos_toquen_1 recogerlas a tiempo para sem

la flor,

'ES preciso recoger los racimos de flores que deben suminis- |

trar el polen, en el momento preciso que se abren los botones
floriferos y conservat los ramos en agua hasta_que las flores se.

abran y las anteras desprendan el polen, lo que se ve a simple
vista.

Si se recogen las flores en el vergel una »vﬁez abiertas es ‘tiedades diferentes.
depositado el polen de [

muy probable que los insectos hayan
otras v iriedades.y por lo tanto no se puede tener ninguna se-
gur‘ida(( de que el cruzamiento sea el que se desea,

Cuando el polen y los estigmas estdn en disposicién para
realizar| la operacion, se quita el saco de papel y se cubren bien

' ‘simi in embargo, hay que
er las simientes. Sin em (
de recog brarlas antes de la entrgd? del
. : nas datos
“avierno. Se cuentan y se anota el-namero con los demﬁfasaa nteg
; géVSpués.se someten al tratamiento general de las semilla

de la siembra. _ N s

’d? laEsl]Tcuanto a la creacion de variedades por va‘?a_celz:lemente.

‘vemas florales, son variaciones accidentales lo Sudlgcomo me

: e ’ . . . ¥

ﬁ tintas de los tipos ordinarios para ser considera '?do no var

o Por ejemplo, si el fruto sustenta lp una
i ide las otra

“tama de ‘manzano no injertado es diferente del fruto de

. ram 4 s dif 3

" ramas esta variacion esuna variacion de y;:m i ¢ perpelar-

[ Se pueden multiplicar las variedades edyd y

o ' A . es.

| las de la misma manera que las demas varieda

pdposible antes

| TR

los estigmas con el polen. Esto se efectiia sosteniendo Ia flor |

con losidedos y frotando las anteras contra los est’igma{\s 0 bien
tomando el polen con lawfia del dedo, la punta: de un corta-

pluma o cualquier instrumento analogo y aplicandolo a los estig-
mas. o .

Los pinceles de pelos de camello, que se recomiendan a
veces, no son de un empleo seguro, porque puede quedar polen
adherido a los pelos, y si se opera con diferentes especies, no

se podra tener ninguna seguridad respecto ‘al parentesco. Una

vez terminada la operacién se vuelve a poner el saco amarran-
dolo fuertemente como anteriormente.

Se pone una etiqueta en [a rama, etiqueta en la cual se
inscribe el ndamero, asf como los nombres de {os padres macho
y hembra, el ndmero de flores operadas y la'fecha de la opera-
cion. - ,

Se deja en seguida que el fruto se desarrolle y madure so-
bre el drbol. . , ' o

Después de la recoleccion de los frutos se dejan las manza-

nas terdias que no estén perfectamente maduras, el mayor tiem-
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.Creacion de un vergel. de

“manzanas de “cuchillo: 1

EXPOSICION P TERRENO

.-+ Debe procurarse que el nuevo manzanal esté situado 1o
. 'mas cerca posible de la finca, y la razon principal- para ello-es-
" triba en que esta circunstancia facilita la vigilancia y los cuida-

dos del mismo, : ; i
“En nuestro pais el manzano prospera en todas las exposi-
‘ciones; sin embargo, 1as orientaciones S. SO. son las _mas ‘8o0-
leadas y las que producen mejores frutos y mejor maduran
- - éstos. _ ‘
- Las exposiciones 0. y NO. son peligrosas acausa de la
. frecuencia y violencia de los vientos de estas zonas que des-
" truyen las flores, hacen caer los frutos antes de su madurez.y
‘derriban los drboles viejos.
La orientacion N. y NE. tienen el inconveniente de que- los
vientos frios de esas regiones, sobre todo durante la primavera,

;’s_ecan' los Organos de reproduccion de la flor y abarquillan
 ésta.

Cuando no sucede esto, el frio es causa de que se retra-
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se la abertura de las flores lo
gorgojo del manzano
llo tenga tiempo para
pistilos [de las flores, haciendo
y muerg la cosecha en flor. N

Claro estd que al acuparnos de la exposicion que ha de te-
ner el nievo manzanal, es bajo la base de igualdad de terrenos,
pues puede darse e] caso de que un vergel situado’ al N. o NE.
Yy que la tierra sea excelente, dé bastante mas redimiento que

un manzanal sitado al S. o SO. y que el terreno sea de media-
na calidad. .

. Esto 1o hemos visto confirmado
tro -excelente amigo e
Santos |Gallastegui
manzanal orientado
nas de cuchillo.

Los| inconvenientes 1que presenta la orientacion O, y NO.
pueden aminorarse. en gran parte, por medio de abrigos artifi-
ciales llamados cortavientos, que né son otra cosa que cortinas
de drboles apretados; de rdpido crecimiento; pinos, arces y
otras coniferas o frondosais como el olmo, fresno, castafio, ala-

mo, etc. que moderan la violencia del viento, evitando la caida
del fruto. '

que contribuye a que la larva de]

porlo tanto que éstas aborten

en un manzanal que nues-
inteligente horticultor deiVergara don

tiene en su finca Altamira: de Anzuola,
al N. y en el cual obtiene hermosas manza-

Adin cuando no es absolutamente indispensable que el ver-
gel esté situado en pendiente, sin embargo es muy c’o'nveniente,nn
por-estar mejor saneado que un terreno llano; pues es bien sa-
bido que una-de las condiciones mds esenciales para una buena

produccién de manzanas es que el terreno esté perfectamente
saneado.

Los manzanos plantados en
pantanosos, se desarrollan mal,
poco fruto,

El manzano se acomoda principalmente a las tierras

terrenos llanos, hiimedos o
enferman facilmente y rinden

arcillo-

que se desarrolla y vive dentro del capu- |
su evolucién destruyendo los estambres y |
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B T e . 3t erinsabie.
Fisossiliceas y silicio-arcillosas profundas dz subsuelo perimeable

f ' i ilice: i las excesivamente
Nole convienen ni las muy siliceas, ni las XC

calizas. B b
"~ Las tierras siliceas tienen la ventaja dz que se imba]c% con

i .

acilidad; pero son pobres en materias fertilizantes ylel es%xucol

X £ : H . g £ . .
' y los ab(;nos minerales incorporados a las mismas, son facilmen
Ltk arr 3 ias. o

te arrastrados por las lluvias. ' e
Las tierras arcillosas son demasiado compactas,;sb agrietan
ala menor sequia y son dificiles de trabajgr. I or
© - Sj esta clase de tierras se mantienen bien labradas, esterco

ladés y encaladas, afiadiendo ademas abonos mmeralest, los
E : ' -- . . : e
" manzanos adquieren en las mismas gran vigor y pof IQ tanto s
 desarrollan bien, rindiendo excelentes cosechas. ‘. .
; - Quizd en esta clase de tierras los drboles sean énegoste eﬂ(
| . i imeay rotes flo-
- dos;-per 2 desarrollan mayor numearo dg
i dos;-pero en cellmbtxg S . |
} riferos que en las tierras . | .
© " Los suelos himedos de los valles no son muyl aprop(ligdos
3 : ‘ g Yo ~ n +
"par‘a el manzano, producen menos y los frutos sonde mediana
¥ocalidad. ‘ | )
Considzramos un error el establecer manzanales en las rtx
f béfas de Astigarraga y Hernani. Esas tierras prodL@ep b-alstan e
mas rendimiento al agricultor destindndolas al cultivo del maiz
1y prados artificiales. N | _
P Aquellos terrenos en que los elementos nutritivos han desl
& ‘aparecido a causa de un cultivo cereal intensivo, en manera a
guné conviene para la plantacion de los vergeles. s de
- - El manzano requiere una tierra abundantemente provista y
de maferias fertilizantes en forma que puedan ser facilmente uti-

lizables.

iy

E Préparacién del terreno

La preparacion de la tierra para verificar la pla'ntacxon L:e
jl‘os mazanos de cuchillo, constituye un factor muy importante
-~ & < ~
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para que los drboles puedan adquirir més tarde un buen des- |
arrollo,

Cuando no se dispone de un terreno adecuado para verifi-
car la plantacion, o no estd preparado con antelacién, vale mds
aplaztir.ésta hasta encontrar el terreno apropiado o tel minar la
preparacion, pues de lo contrario se expondra a un lamentable
fracaso. Ningtin trabajo uliterior compensanala falta de prepa-
racior.

Un terreno previamente roturado y abonado en el cual se
han cltivado patatas, labrado después de la recoleccion de est\;
tuben[ulo y vuelto a arar y a rastrillar la primavera siguiente,
el quq esta en me]ores condiciones para el plantib del manzano.

Si se trata de un terreno ciya capa vegetdl es poco pro-
funda, entonces conviene después de bien ar ado,; pasar el arado
de deafonde y mullir bien la tierra por medio de’ grada.

l,q prado natural roturado durante el otofio; 'abonado en la
primayera, con una bu¢na capa de estiéreol y pulverizado con la
grada! retne excelen‘[es condiciones, para_la creacion de un
manzanal. !

La plantacion en terrenos himedos o frios, da lugar a man-

zanos de corta vida, Végeta Ci6n tardia en primavera, sensibles a

- las enfermedades criptogamlcas y a los ataques de los insectos y
que pIOdUCE“l frutos deunfenor calidad y mala conservacién.

i
El manzano- puederplantarse desde Noviembre a Mayo. La
plantacion durante el otofio tiene varias ventajas, entre ellas la
de que el labrador dispone de mas tiempo que en la primavera
y la de que el arbol tiene tiempo hasta la primavera para echar
algunas raices o por lo menos para que ¢stas vuelvan a ejercer
sus funciones normalmente; pero como para cuando se extraen
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i3 aﬂrboles del vivero estd ya muy’ ade]antado el otofio y como

i

mas los temporales de-esta época del afio y las heladas del
v erno pueden perjudicar mucho al tierno. arbolito, de aqui el
le se aconseje verificar la plantacion al empezar la primavera,
;’(")“ca en que los drboles estdn en mejores condiciones para
'ralgan bien; pero hay que tener gran cuidado de plantarlos an-
s de que se haya iniciado Ia vegetdcion v en cuanto la tierra

,ate en condiciones de ser trabajada.

81 el invierno es benigno, como suele suceder generalmente

‘1 nuestno pais, se puede practicar la plantacién en;esta esta-

(’m “pero teniendo cuidado de suspender los trabajos si hiela
rema fuerte vendaval.
- De todos modos conviena adquirir del viverista los dfboles

ffm bastante antelacion, durante el otofio, y para conservar en
'ue“las condiciones los ¢ 1rboleg hasta la ~primavera, se elige un

irreno bien saneado y se abrd una zanja bastante profunda pa-
f que las raices puedan estar bien cubiertas de tierra.

‘Después de haber suprimido todas las raices rotas, se colo-
1 ﬂ,lO_a drboles en linea, casi acostados, de modo que la copa
Eléde cerca del suzlo y que las raices y la mitad dzl tallo pue-
Em cubrirse. bien. dz tierra, procurando comprimir la que s2
0 uentre entre las raices.

isposicion de la plantacion

‘El manzano se cultiva generalmente de las dos maneras

‘ gtllentes 1.2 Plantacion en tierras labrantias y 2.* Planta-
: gon en vergeles.

Deestos dos modos dz plantacion indudablemente el se-
do es el mds apropiado para los manzanos de cuchillo.

1 Los vergeles.pueden ser de dos clases: 1.° Aquellos en que
‘»r tlerra se deja libre dz2 cultivo. 2.° Los vergeles-prados, es
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decir; aquellos en que la tierra sustenta un prado natural o |
artifigial, Para el cultivo de los manzanos de cuchillo se rec
miendlan los vergeles sin prado, por entender que la fertilid:
media de la tierra no es suficiente para alimentar. a los manzan
y a las plantas que constituyen los prados.

FPara ello basta dejar una banda de. terreno de dos met
de ancho en la linea que ocupan los manzanos, cuidando de ¢
var djcha banda. _

Estos pueden estar dispuestos de tres maneras: en cuadro
tresbolillos y en triangulos equildteros, empledndose las dos pr
meras para las manzanas de. cuchillo. ‘
~ LLa distancia a que se deben plantar los 4rboles varia segi

{ vérgeles, porque hay que tener en cuenta‘.diversos fgctorevs '
entre ellos la naturaleza del terreno y la vafledacl cultivada,
a.para la plantacion en los mismos la distancia ‘de 14 metros;
‘las tierras ricas, 12 metros en los terrenos de 'fgrtlllﬁad me-
‘ y 10 metros en los terrenos pobres.. !

‘Eorma v edad de los arboles

ra establecer el vergel :

i
i

Entre los arboles de tallo alto o bajo, se eligen general-

el lugar, la tierra y el empleo que se trata de dar a ésta. |
~ Esevidente que para que los drboles puedan prosper
bien :
aire abundante, lo que no es facil obtener cuando los drbo
estdn muy apretados. '

)i

cuchiflo, se han generalizado de tal modo las pulverizacio
con los insecticidas que es preciso dejar entre las lineas de 41

trabajo. .
La tnica ventaja que tienen las plantaciones muy juntas ¢

pobres de color, disformes y pequefios.
La distancia de 5imetros 58 a que se plantan por lo gd
neral los manzanos de nuestro pafs, en la actualidad es inadm
sible por las razonas ya expuestas, por lo tanto deben planta
tarse los manzanos a dna distancia de 8 a 10 metros. -
M. Truelle, reconociendo que es muy dificil fijar las distar

cias que hay que guardar en las plantaciones de manzanos o

I
i

. . ‘ h ~ e necesi slantas que se cultivan ba
y producir frutos de buen tamatio y color, necesitan luz [44° necesitan 1as q

les menos cierto q

Para los manzanos dedicados a la exportacion de frutos df .

boles un espacio suficiente para poder practicar facilmente es)

i0 i : vatiar entre dos o tres afios, pues si t
la mutua proteccion que se dispensan contra el viento y el frig;

pero esto no compensa ni mucho menos los inconvenientes, sieffs.
do el principal de éstos el que los. frutos que se obtienen sof:

.

iente estos tltimos, pues si bien es cierto que los.‘pnm%zros per-
' practicar lasdabores

jo los manzaros, no
ue estan mas expuestos a las inclemencias del
empo y ademas la recoleccion del fruto se hace mas dificil. )
~En general se recomiehdan los arboles cuyo tallo mide
,80 a 1 metro. ‘ - o

~ " En la parte alta de la provincia, que €s mas fria que Ia l?a]a,
emos visto excelentes frutales de cuchillo muy -productivos
cuyo tallo media de 25 a 50 centimetros. :
" La edad de los arboles que se planten en el vergel debe
ienen mas de tres afios el
plante del vivero al vergel les perjudica mttcho. ‘

Si se quieren obtener arboles de tallo bajo conviene plantar
'16s de un afio si son vigorosos, dejando libre. §olamente el tallo.
Hay que procurar adquirir los arboles a viveristas de a’b_so-
‘luta confianza, eligiendo los-mejores ejemplares, pues los arbo-
165 raquiticos, deformes y los atacados por los lrlS'GCtOS y las
- enfermedades criptogamicas jamds tesultaran productivos.

: Los arboles de dos a tres afios deben tener sus copas ya
ormadas cuando se extraen de los viveros.

i]ﬁten ampliamente el paso del ganado para

tras

&




| La copa mejor es aquella que estd constituida por una gu
;:_ei?tral con tres o cuatro ramas laterales alternas, en lo alto d
allo. : '

| Si las ramas son opuestas, se forma una horquille y cua
quiera de ellas puede romperse mas tarde, si se carga de much
fritto. : o -
'Como no siempre es facil obtener la guia del centro, a falf

dt,: €stas hay que procurar que el drbol tenga formada la coﬁ
con tres 0 cuatro ramas alternas sobre el tronco formando i
corona simétrica. o '7

© - Estos deben estar abiertos antes de que se empiece la plan-
tacion. P
" La forma de los mismos es indiferente, pero en general son
circulares. Como los manzanos son arboles de raices superfi-
ciales, se desarrollan en la tierra a una pequefia profundidad, de
aqui el que los hoyos que los han de contener deben ser mds
anchos que profundos. i '
¥ - El diametro de los mismos varia de uno a dpsymetros; la
profundidad, que tiene gran importancia porque}el aire “debe
penetrar en las raices para que éstas puedan ri‘espirar, varia
Sabido es que al arrancar 1os manzanos del viver v‘,;,v,;;e'ntte 0,35 y 0,45 metros, segtin que la tierra ,se@ arcillosa o
triyen un buen nimero de raices, do a A b de's ,_,;E{_{fa_n-ca. . : -
el'ulquitar las rotas yj! muer?a;algzséquz :q:sl,f Ql quet: seg'r}ecesavn g ng éfboles no se debgn plantar. ni muy ’prof:}mc.ios ni muy»
s que forman la icorona "pues( - -’lo Coi(t)mo. a}m xen’las rap, sgpe-rhmales pues en el primer caso lla nutricion es irregular y
pueden suntinistrar El‘a 'suﬁéiente savié | _‘:'1arlo as raices ng:ocasiona pe:rturbamones que se mamflestan por 'la-falta de des-
medad evaporada por Ia t © savia para las ramas y [a hu arrollo del arbol y en el segundo existe el peligro de- que las

. porada por la transpiracion de las hojas siendo mayof'raices queden al descubierto, lo que puede ocasionar la muerte
que la que procede ‘de las raices, el arbol puede secarse. ¥del arbol.

La poda de éstas se practica con la serpeta oblicuamentel - El método de plantacion de H. W. Stringfellow, estd muty
suprimiendo las extremidades de las raices mds fuertes. I indicado para nuestro pafs. |
- Hay que procurar que la copa -esté en la . misma propdrcié + . Lateoria de este método, consiste en que cuando los arbo-
que las rafces; precisa pues quitar las ramas rotas, podar las saf 1€ S¢ transplantan de la manera corriente, pierden su principal
nas de manera que su nimero y longitud estén en relacién coff1aiz; pero si se’podan las raices de manera que 1o quede mas
el numero y longitud de las raices, manteniendo asf el equilibri - que un simple mufion, se formard una nueva raiz. principal y el
entre los aparatos de absorcion, transpiracion y elaboracion de .arbol arraiga bastante mejor que si se planta de la manera co-
arbol. ’ | iriente.
Hay que evitar a todo trance que las raices se sequen du-
T;‘rante el tiempo que transcurre desde que se saca el arbol del
vivero hasta su plantacion. -

Tdcado de la copa y de las raices

En la mayoria de los casos conviene podar proximarent
hasta cuatro yemas, dejando tan sélo un fuste de 0,40 metros.
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La mayor parte de los fracasos obedecen a esto.
~ Cuando se llevan los drboles al vergel es una excelente
precaucion, sobre todo cuando reina vienfo sury introducir las
raices en un caldo preparado con arcillay agua, lo cual impide
que se sequen aquéllas., , , -

Ademds conviene hasta que se practique la plantacion,
proteyzer las raices cubriéndolas con una arpillera o paja mojada.
Todo género de precauciones son pocas a este respecto.

Al abrir el hoyo hay que tener la precaucién de dejar a- un
lado fa tierra superficial y al otro extremo la. tierra del sub-
suelo, '

Conviene también cavar el fondo del hoyo, algunos centi-
metrqs y dejar en €l la tierra bien removida y eép011jada.

Plantacion

-

Rreparados los hdyos en la forma ya indicada y antes de
introducir las rafces del érbol en el mismo, se echa en el fondo
la hierba extrai da de fa superficie, una parte de la tierra vegetal

con un poco de tierra mezclada con mantillo bien descompuesto,
formando con todo ello un monticu lo sobre el cual se coloca elf
arbol quedando el cuello de la raiz a unos 0,10 metros bajo lag: .
superficie del suelo de manera que més tarde, después del afir-§ |

mado, se encuentre definitivamente situado a 0,05 sobre el in-
dicado nivel. B

En terreno himedo se planta el manzano a. una profundi-
dad menor que cuando, el terreno es seco.

v

medio, de la mano, entre las raices.

Precisa que la tierra esté en intimo contacto con las raices] :

; "el’que las aguas se estacionen efl el cuello del

' - suelo.
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o a fin de que el arbol se encuentre €n las

sin dejar ningtin huec se en :
O e ibles para que se inicie cuanto antes la

mejores condiciones pos ‘
yegetacion. » | .
-g Es una mala practica la costumbre que tienen| nuestros}cc
) k . . i
seros de sacudir el manzano para que baje 1&: ;gr%tiérwl -
' ien i s rafces, se aifl estl
Una vez bien cubiertas la jestiéreo’ bi
descompuesto, teniendo cuidado de que no t(?que! a 1?251?;,}’_ 53(7:
g ] < . ] . ! '1p .
uan § erto hasta la mitad, se| ¢ '
cuando el hoyo esta cubi sta 1 | abisona ¥ =2
’ subsuelo hasta a
termina de llenar el hoyo con la tierra de sue
~vel del suelo.

g : oco para impedir
Al pi co del arbol se aporcaunp ) ,
e s < mismo y para

‘que después del afirmado quede perfgzctan1ene niyeladg el

- N erra
No debe apisonarse la superficie del hoyo poprque }a :116 [;
v i ’ see impide la evaporacton de
esponjosa y mullida que lo C?tl)re impide la %p
i en el hoyo. ;
tierra que se ha colocado ¢ v . . L
: S(i]los arboles son de copa alta y reina mucio v1entgh(iz;nt¢e
~momento en qué se verifica la plantacién es muy conv
“ponerle tutores a los arboles recien plantados. Cre on
" Si la primavera fuss2 muy $2C4a lo que rara vez ocul quq
" nuestro pafs, conviene extender alrededor del ttl onco :1;1; pg ;);d
' ’ in o i ateria porose
' estié errin o cualquiera otra ma :
“de estiércol de paja, serrin  porosa para
evitar la evaporacion de la humedad, lo cual facilita

miento y desarrollo del arbol.

- Mantenimiento de la_fertilidad;
Una vez el 4rbol sobre el monticulo, se extienden las raices

sobre €l y se echa buena tierra mezclada con abonos o con man-
tillo por pequefias paletadas, procurando_que penétre bien pof

~ enmiendas y abonos 11l
§ zano debe producir durarn-
i se tiene en cuenta que el manzano debe P

1 mi ‘erreno, se
te cincuenta o mdas aflos cosechas en uil mismo terreno,
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comprende facilmente que para obtener la mayor cantidad posi

ble de fruto, necesita de todas las reservas alimenticias que’

contjene la tierra y las que se Jes puedan afiadir econdémicamen
te, sin que le sustraiga parte de éstas ninguna otra planta.

~ Si por ejemplo, se cosechan en el manzanal durante ocho
o diez afios hierba, cereales y raices, es evidente que se sus-

traen a la tierra una respetable cantidad de alimentos para estas -
plantas y el abono que se incorpore a la tierrg para las mismas -

apenas si compensard las pérdidas ocasionadas por el cultivo de
dichas plantas. -

‘ ’.elikdemés, estas plantas que se cultivan baj%) los manzanos,
disminuyen la humedad del suelo a causa de la evaporacion que
se verifica por sus hojas durante Ia vegetacion, y como las se-
quias se van generalizando estos dltimos afios en Ia €época esti-
val; esto resulta perjudicial para los tiernos arbolitos que nece-
sitan [a Mmayor cantidad posible de humedad. '

Si el labrador se vie obligado a cultivar la tierra que ocy-
pan loés vergeles, debe fijarse en aquellas, plantas como la’patata
que nécesitan cavas y escardas frecuentes, '

La préctica comin en nuestro pais es el cultivo de maiz
forrajero bajo los Manzanos; pero esta prictica no es muy reco-
meiidable por ser e} majz una planta que requiere mucha hume-
dad y por su tamaio proyecta demasiada sombra sobre los pe-
quefios manzanos.

Claro estd que nos referimos al manzano de cuchillo en
cuanto -acabamos de manifestar, pues para el cultivo del manza-
no para sidra se puede ser menos riguroso.

Ya hemos dicho que si se quiere asociar el cultivo del
manzaio de cuchillo al del prado, basta dejar una faja de dos

metros entre las lineas de’ manzano, faja que debe gavarse g
menudo. .

, v /
Cuando no se cultiva ninguna otra planta en jos vergeles 3/

{ :

“turaleza del terreno. A ,

- potasa.
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| i iércol.
primera edad, necesitan muy poco estiérco
"+ Las enmiendas que

hay que emplear en los terrenos desti-

cipal de las enmiendas es el de

Sabido es que el objeto prin o més perfecta

oo se
'-brocurar que la naturaleza fisica del terreno sea
Lt ; it 1 que la fruc-
p Para las tierras arcillosas, compactas y f}[ }aéiee{q qvpntaja -
tificacion es lenta, estd indicada la cal, que tiene iz
ifica ,

. . B

con

|

' | diante la
" Pueden también modificarse las tierras fukrtes me

V ‘o oe . .
‘ : bl

‘“nuyen su tenacidad. . e e
» nuy’ Las tiérras siliceas ligeras, pueden modificarse me
as t _

osicid i tiercol de
terias vegetales en descomposicion, mantillo 'y €3
materias veg A ’ )

" establo, que las hacen mds tenaces. e et o
it ‘tierras ricas en ma . o 1o

Por tltimo, las tie 5 € VS

i ' n -aportac .

‘ riberas, necesita rtacic es ca-

e et la aci’de7 hamica de'la misma y apropia

lizas para neutralizar. L e egte

las para el cultivo del'manzano; plets(; 31’: haiy
cultivo no es econdmico en esa clas s © enchilo i
| el el abonostpglral%?e: g?gng;do ves el mejor y
temos que el estiércol de establo ado
b bar\ato} efios manzanos durante el periodo de su creé:;:
et %OiaSth(‘;ue empiezan a producir, n’ecesntan mtlly Esccgsma_
Hércol, terrenos relativamente pobres, pues las s
: tc{ercgle, 1?)l;nafl?olitos en materias fertilizartes pata la forma
es




de la parte lefi :
e iefiosa es muy pequefia ¢
: equefia comparada con
cesita para la produccion del fruto e senes
Por se ici raice
. apm{rec; asuperflcxglles las raices de estos pequefios arboles
n muy bien del -estiércol, asi como de los-abonos

nitrogeriados d mposicis

: e composicidén lent <

et a como residy

cuernos, lanas, sangre desecada, etc. 10s de cuero,

El pes nateri ili . ’
e m}m o de las ma'tenas fertilizantes que ha sustraido ala
i o oo rTosechda corriente de manzana, cuando 10s drboles es
en plena produccion, ha sid i po -
| en 0 determinad: i
; | | , ha ada por cui
nah:s practicados por distintos pomélogos ’ Hdadosos
in 3 : nos.
e ge||| zrtlrar en .detaIles sobre los mismos diremgs de una ma
estiérco" fraesggtzi 1ncct)rg]<)rando al manzanal diez toneladas de
> : e establo cada dos afio ituira X
‘ _. ’ d 8, se restitui i
esereal ’ 0 , jiran a la tie-
Sustrafdiéosl ma]s elementos nutritivos que los que le han sido
0s por las . cosechas de com
Straid ' las. manzana; per
e _ ' ; pero como  de los
Eos Sarjz nutritivos que proporciona el estiércol a los manza-
”eg,a ! q{tl ass?;(:al rastrado§ por las frecuentes lluvias y otros no
aj aices, conviene pecar p { :
. | : ; or mds  que no
en estas; aportaciones de estiércol. ! | por menes
A'los 1 ‘
. de]nne;gz?nos q;;e}se encuentran en plena produccion
( rogeno hay que afiadir el aci 5 ,
. ; 8 r el acido fosférico y la po-
frutogpu edciz:edmpenan un tlmportante papel en la formacion }Ziel‘
; arse el nitrégeno en forma de purin o también

en forma de nitrato de s ‘
ma 0sa que por
g e o ralTces.q por su gran solubilidad llega

El'é . r,r . .
. rgdi(zi fosférico lo , suministra el superfosfato; su accién
e Ci plf a, pero son preferibles las escorias de desfosfora-
‘ yo etecto se nota durante mas largo tiempo
. a . '
; p‘otasa. la proporciona el cloruro de potasio y el sulfato
e recomiendan multitud de férmulas de abonos quimicos

ara fertili ( j
gomomrt]'hzar los manzanos y basta ojear cualquier tratado de
gla para encontraf una porcion de ellas
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'.‘.""Nos,limitamos, pues, a transcribir la adoptada por el Con~
teso pomologico celebrado en Paris el afio 1900

- “Cloruro de potasio 0 sulfato de potasa.... 100 gramos
300 id.

Nitrato de SOS....cevvrnrreremrmirseressees
‘Escorias de desfosforacion...c.ooiveeeer 300 id.

. Se emplean 100 6 200 gramos de esta ,f"nniézcla por metro’

cuadrado.
.~ No hay necesidad de afiadi
" cuando lo indiquen los mismos arboles. :
-+ Cuando se ve que los manzanos presentan una vegetacion
_exuberante, aparecen muy frondosos produciendqmuchos vasta-
© gos, ramas, hojas y flores, entonces se reduce la cantidad de
" nitrogeno o se suprime por completo éste. ‘
- Siporel contrario el arbol crece y solo da ramas muy cor-
- tas, hay que agregar alimentos nitrogenados y potdsicos.

/ Los afios en que los manzanos §€ presentan cuajados d2
“brotes floriferos, necesitan durante el invierno una buena canti-
" dad de alimentos fosforados'y potdsicos y en primavera nitrato
" de sosa en dos veces.
Muy a menudo se observa que al llegar la época de la flo-
_ rescencia los manzanos se cubren de abundantes flores hacien-
" do concebir 1a halagiiefia esperanza de una excelente cosecha;
“pero bien pronto desaparece ésta al ver que.caé la flor y no
~“aparece el fruto por ninguna parte.
Tan frecuente es este fenomeno que puede afirmarse que
los manzanos se han convertido en veceros, €S decir, que pro-
duceh un afio si y otro no, cuando en realidad no hay razon pa-

ra que no produzcan todos los afios. '
oy Dos son las causas principales de esto. La escasez de al-
gunos alimentos en la tierra y el mal sistema de poda empleado.
i Esta condicion vecera €s debida a lo siguiente: En las ho-
b jasy demas porciones tiernas, en via de formacion de los vege-

i

¢ este abono anualmente sino
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tales, se encuentran dos cuerpos de grandisima importarici
clorofita.o materia verde y la lecithina. La primera es la.en
gada de tomar et dcido: carbsnico del aire: para descomponei
y formar con los dos elementos del agua, a la cual también des
compotie, bajo la influencia de la luz solar, Ia cgfgitﬁsa;:el. almi

dén y 1 )s demds hidratos de catbone que, constituyen la trama

vegetall los cuales unidos con otros principios alimenticios, for--

man todo el organismo de Ia planta; mas para que esto ocurra
€s preciso que el otro elemanto, Ia lecithina, intervenga para
que ellys puedan tomarlos; la restitucion se acelera, la produc-
cion se jnormaliza y. las flores que antes caian infecundas al sue-
lo ahord se convierten en abundantes - y sabrosos : frutos, tanto

PO | : . . . .
mas jugosos, dulces y aromaticos, cuanto mayor sea la canti-

dad de gicido fosférico y potasa que haya podido, absprber del

suelo.

Basta pues agregar, a los manzanos estag
zantes para que desaparezca la vecera.

i

Manera de 'aph'cvar los abion'osi

La mayoria de  las obras que se octipan de

materias fertili-

la distribucion

delos abonos a los manzanos recomiendan que se practique
ésta en la superficie da2 Ia tierra que cubre la copa del drbol; pe-
ro como las experiencias realizadas sobre of particular por el
Instituto pomolégico de Geisenhem sobre el Rhin, han demos-
trado que las rafces del manzano ocupan una superficie mis ex-
tensa que la mencionada, es preciso extenderlos en un citculo
mayor que el de la-sombra que-proyecta la copa del manzano.
Se reparten los abonos después de una escarda superficial
si el terreno no contiene cultivo alguno y si existe hierba, sobre

ésta. |
Se entierran en seguida los abonos con una
o simplemente con el,pasog de la grada.

R

z

ligera escarda.

'1dad§_s que hay que dar

los “manzanos jovenes

| . ' ) f “hillo se
'Hémov Sll'plIEStO que el vergel de manzanos vde 1Cll;llndo .
¥ S & . | |
‘:.fbrquo con arbolitos yva injertados que se haﬂ: adaq
¢ K

in viverista de confianza. o
un V;EClaa la plantacin con arboles de dos a ’nes!1 a?odc,o aldel‘
mer cuidado q'ue hay que tener es el de ir fo(gmanc;os ;m E)q -
| St g [ - A la er%a mas,

nis ilibrio entre las divers; 128, ¢
mismo o conservando el equ o entt versas s
nttn anzano resulte simétrico con relagién al v

|

manera que el m
1 |

i
i
;
|

i6n muy delicada e'im-

" La poda del manzano es una operacion muy getllcgcrilc)\o] n

it 5 i - de . este a P

pbrtaﬁtepcuyos principales fines son, obtener dec ;Z ) y( oo
abuﬁdante fructificacién, manzanas de hermoso coi

mafio.
Ademas | 5

t y bien equilibrada que le perm L
¢l fruto y resistir a los fuertes temopl())gi1 adés roducen abundate
~ Es cier S nzanos n ,

- Es cierto que los ma 10 Do e e
frto pero éste es mas pequeno y de peor aspecto ¢

uto, :
producen los arboles podados. _ i la vece-
“ Por otra parte los primeros tienen gran C o o
1, es decir ‘que dan un gran rendimiento un ano 'y
a, es ,

, a regit-
: : antener una copa reg

ne por objeto m3 ! . ,

a poda tiene p ita al arbol sostener facilmente

fio sigui . se
‘aqoiiu];?:it: reduce la produccion del fruto y, por lo tanto,

4s regular.
/ agota menos el arbol y produce de una ma?era C{gi]ser g;) Jr. &
i ' ular M
i6 una cosecha regu erm o
 La produccién de e b e
qg’ota'méfr)los al arbol que la de un gran rendimien
Py
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|

del|niimero.de manzanas que maduran y no de la magnitud de
=} d

éstas.

Conviene podar los manzanos regularmente desde su tierna
que no gusta al manzano por

edad sin abusar d= esta operacion
sermuy sencible a la misma.

Sabido es que si se poda ~demasiado un manzano se corre

el riesgo de estropeatio.
) ' :
- Esto lo hemos visto en unos manzanos dd cuchillo de nue

tro huerto, que por haberios podado'demasiad‘o, apenas si han'

vuelto a dar fruto.
) Cuando los tiernos arbolitos han arraigdado bien y se de
arrgllan en buenas condiciones, v

cesarias.

cer por consiguiente |la formacion de
desarrol ’ ' iptogdmicas.
irrollo de las enfermedades criptogamicas.

‘La poda debe pq‘actica_rse cuidadosamente, evitando el que:

queg}iien las ramas desprovistas por completo de ramillas.
§ conveniente empezar la poda, siempre que sea posible,

por la parte exterior de la copa del drbo!, mejor que por lain-

terior. -

. dLos brf)tes chupones que salen de! tronco deben cortarse al
as de aquél, pues ahsorben la savia en detrimento de las ofras -

partes del arbol.

Cuando una rama de un lado del drbo] es mayor que la ra-

2? Correspm’ndlente d?} lado opuesto, hay que cortarla para que -
nserve el drbol su simetria; operacion que se verifica cortando

debajo de una yema del lado que se desea el nuevo brote.

tSe suprimen también las ramas que, cruzandose, estén en
C . . - '
ontacto inmediato, pues hay peligro que, al ser movidas porel

queiio, porque el agotamiento del 4rbol estd en relacion directa

f "‘La parte superior del 4rbol debe mantenerse abierta para:
acilitar el paso de la luz y el aire al interjor de] arbol y favore-:
yemas floriferas y evitar el
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énto, se rocen mutuamente y den origen a una gangrend,
em’pre dificil de curar en el manzano.
 Warcollier aconseja que no deben suprimirse ramas de mas
e 5 a 6 centimetros, pues las heridas del manzanp se cicatrizan
ty lentamente; pero de verse obligado a ello hay; que cubrir las
eridas con ungiiento de-injertar o albayalde.
Por tltimo se aconseja también cortar las ramas demasia-
o caidas que imposibilitan el paso del ganada que trabaje o
aste y ponen los frutos al alcance de éste.
~Hay que cortar las ramas al ras de las que le sostienen o
el tronco de manera que la superficie de éste tesulte todo lo
‘mds regular posible. ; ‘
. Es una rhala préactica, aunque desgraciadamérlte muy fre-
‘cuente, el dejar los garrones o mufiones de fas ramas cortadas,
‘lo que origina a menudo la podredumbre que a|veces llega al
“corazén del arbol y éste muere. .
' “Segin W. T. Macoun la mejor estacién para la poda es
~desde mediados de Mayo a mediados de Junio, porque en esa
poca el crecimiento es vigoroso y las heridas se cicatrizan mds
facilmente. o
. Sin embargo en nuestra region la poda se verifica en invier-
: no mientras la vegetacion esta en reposo.
" Los instrumentos que se emplean para esta operacion son
“la podadera conocida de todo el mundo y una sierra bien fina
y perfectamente afilada.
. Sise cuidan de este modo todos los aflos, desde su. planta-
* cion, los manzanos jovenes, segurament> qu2 en los afos si-
guientes habra poco trabajo que hacer.

Estd probado que la poda en verano o en primavera, dice
‘M. W. T. Macoun, contribuye al desarrollo de los chupones y
“que la-poda en verano estimula la formacion de las yemas fruc-
“tiferas. 77
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a solucién mids diluida; caldo bordelés: 2 a 3 kgs. de sulfato
':.Cobre, 2 kgs. de cal viva y 100 litros de agua.. -
Se practica esta operacién a mano con un piticel o mejor
davia con un buen pulverizador.

La razén de esto estriba en que si se verifica la po
al empezar la ascensién de la savia, se destruye el equife
]i,)rio entre la copa y las raices, es decir, que estas altim
elaboran m&s savia que lo que la copa ‘puede producir,
cual se traduce en un crecimiento mds vigoroso y form
Cién de nuevas ramas para que de-nuevo se restablezca
juilibrio.

Si se poda parte del nuevo brote durante el verano ant
* que haya terminado el crecimiento- anu-al,iun'a parte de la s
via elaborada, la cual es tan necesaria ‘para laproduccién d8
rdices vigorosas como para la produccién dejla copa, se encueiy
tra sustraida y el drbol es detenido en su crecimiento y debilita
do, aun cuando la poda no sea hastante fuerte para que se haga
visible esa debilidad. : .

Este debilitamiento del arbol contribuye a desarrollar la’S;
yemas fructiferas. | '

@]

(=N

Sin embargo 1o es recomendable esta practica, pues basta}
cuidar un pocn fosjéarboles para que se obtengan excelentes co:
sechas. 3

En cuanto a'](i)s manzanos de cuchillo ya existentes cuyol
tronco y ramas estan plagados de muérdago, musgo, liquen, cor
teza y ramas muertas, es necesario limpiarlos sometiéndolos
un raspado con guante de mallas de acero, o cepillos metalico
especiales. ‘ ' |

Todos estos residuos cuidadosamente recogidos debenf
quemarse, y como complemeanto embadurnarse 10s troncos y ra-§i
mas de los drboles ‘con lechada de cal o caldo bordelés com-f'
puesto de 5 kgs. de sulfato de cobre y 6 de cal viva para 1000;
litros de agua. ' & N B

Este tratamiento es el llamado de invierno y se practica so-§:. .
lo cuando la vegetacion estd en reposo. Para el tratamiento de ;o
primavera, es decir} cuando empieza la vegetacién se empleap.
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snzanas de Cuchillo |

e

‘Existen en los diferentes paises en que se cultiva el manza-
yn gran nimero de variedades de cuchillo y ehtre las 1.856
icen su excelente obra cita Dewning y las 2.500 resefiadas
fpor:W. T, Macoun, hay seguramente donde elegir.

I Enla imposibilidad de indicar siquiera todas las variedades
‘manzanas de cuchillo que existen, nos limitaremos a resefiar
s'mas importantes v aquellas en que un cultivo de varios afios
|'ha sancionado su bondad y excelentes cualidades para el fin a
Bique se destinan. o

La eleccion de las variedades de manzanas de cuchillo que
onvienen cultivar constituye un factor importantisimo en el
ito- de la explotacion de esta industria rural. . :

- Lo primero que interesa saber antes de elegir la variedad
ye se trata de plantar, s conocer el destino que se piensa dar
Ifruto en cuanto el drbol empiece a producir.

. Prescindimos de las manzanas destinadas a la fabricacion
de sidra, pues aqui s6lo nos vamos a ocupar delas que s des-
fan al consumo- publico. es decir, para comerlas crudas o asa-
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: anecis ruipuz-
NS < SR . . las: dedicando un capitulo especial alas guip
das y que de una manera general se designan con el nombre d )

ite espafio
manzanas de postre o cuchillo. '

siderar como aclimatadas en la misma.

| Oftro de los principales factores para la eleccion de la val
riedad que se ha de cultivar; es el saber si se cuenta con merca
do para la venta de este fruto. En caso afirmativo puede ocu:
rrir que el mercado esté proximo, como sucede con las finca
sitiladas cerca de las poblaciones o que por el contrerio se er:
cuantre lejos del punto de produccion. En el primer caso y si s€
pucden vender facilmente las manzanas, que es lo mas frecuen:
te, lconviene plantar en abundancia variedades precoces y poco
duraderas; en el segundo, o caso que en. el mercado abunden
esa| clase de frutos, estan indicadas las variedades que se con:

seryan largo tiempo o de carne dura, para que;no sufran con el
tralisporte. ‘

atiedades francesas 1

PARIEDADES DEMV”E_R(\NO

: ' 4 Eté ergel, de
" Rambourg franc (Rambourg d Etf),.~—A;l;01a;l$aS\$3goe o
ilida : Sruto bastante grande, ado,
ctilidad un poco lenta. Fru de. ot/

has r0j i ucarada y acidulada.
anchas rojas. Carne tietna, az 2y aciduac.
~ Buene ostre, y mejor todavia,"para as -
i els.—Arbol de ramaje; muy desarro
 |as heladas. Hermoso fruto
ente rosada, tierna,

| Una vez dispuesta la proporcion en que:han de entrar las
variedades de verano, otoiio e invierno, es necesario saber cu
les de estas variedades son résticas, productivas, de buena cali
dad)y excelente aspecto. [ '

| ‘_,Yrarlsparedntet.de ?Z;zg SR
muy productivo

zslgi’ém;llghpc;ot?a.rﬁ:d ;a;nji gbgeanlca ligeram
errum a. ' o

j ??SZE(;?%eidada para postre y preparacion de ]alfaas.stimada&
Entra las manzanas precoces €3 una de las mas Aerbo1 e

. Transparente blanche (Tra.nspa.rentev t?}anc;):; " tamaﬁo,

yoroso y productivo. Muy resistente al frio. ,rg‘u e tamatt

. rezulat, piel blanca, amarillenta, ca‘medura muy, jug

" lin sabor agradable. Madura en verano. e mencionare

" Estas dos tltimas variec‘lades y 1a‘amar1 a que

nos mds tarde, son originarias de Rusia.

Rosa de Bohemia).— Fruto grande, piel

Rose de Boheme ( : | e, P
dé-un hermoso color carmitl, cubierta de una capa o ;

] g y <l .
» b k]

- Empezaremos la descripcion de las variedades de manzanas
de cuchillo: primero por-las extranjeras, seguirdn luego las es-
paiiolas y por ditimd las variedades extranjeras que se cultivan
en nuestro pafs y que han tomado carta de: naturaleza en el
misio. ‘ : :

En el primer gropo incluiremos las variedades francesas,
inglesas, americanas, rusas, alemanas yalgunas otras, indicando
al mismo tiempo aquellas variedades que se recomiendan pafa

dos tisos, es decir, para ser consumidas crudas o asadas y para
fabricar sidra. ‘

Mencionaremos también las variedades que mas se reco-

miendan para el estab;lecimiento de un jardin frutal.

En el segundo grupo incluiremos todas las variedades na- -
cionales que mds se cultivan, es decir, las indigenas, las neta- |




; VARIEDADES DE INVIERN
! S )

| Barbarie.—~Fruto grande, carne tierna bastante fin

y de sabor agradable. Clasificada como muy buena.

| Cellini.—Fruto de tamaiio regtilar

a, jugosa y acidulada. Arbol

§ frios'y es muy fértil. Se emplea para postre y asada.
Belle flenr rouge (Sinonimi

charde, Monsieur, de

C]‘cj

a, dulc

dui
de

il

Crote, Moyenvu,
iret, Reau de Baldrange),—
popularidad le ha dado esos distintos nombres:se
dor1|de se cultiva. El fruto es de tamaiio
salpjicado de rojo mate.,
utiliz

|

glin los lugares
medio, algo acostillado,
Arbol indicado para el'gran cultivo. Se
a el fruto para postre y asado. Madura fin de Septiembre.
Jeame Hardy. —Fruto de
que|larga; piel lisa, ama
del lado de sol; carne b
azucarada, sabrosa y
Clase superior. Arbol vigoroso y muy fértil de
Jeame Hardy por el Comité Pom

gran tamafio, forma mds ancha

lanca amarillenta, algo fuerte, jugosa,

dicado a madams -
olégico de Seine ¢t Oise.

Api o api rose.—Fruto pequefio; carne muy fina, crujiente
y de un delicado perfume. Fruto peque

eflo, esférico; piel fina de
color amarillo claro, cubierta de una cdpa transparente de car-

min, muy brillante del lado de] sol; 'a veces manchas de gris
claro. Carne blanca amarillenta, muy fina, compacta y bastante -
tierna, crujiente, jugosa y sabor dulce refrescante, circunstancia
que caracteriza a todas las Apis. Consider
dad. Madura de Diciembre a Febrero.

Belle de Bosl:oop.—Fruto grande; piel fina de color amari-
llo; carne color crema, dura, azucarada, acidulada y muy per-
fumada. Madura de Diciembre a Febrero, Muy buena clase.

LS

; piel -encarnada, carne
que soporta muy bien los gran-

a: Belle famme, Auberive, Rj-
Coutil, Saint Louis,
Es muy comin en Francia y su

rillo dorada, colorada de carmin  vivo.

de un gusto parecido al de las reinetas. -

ada de primera cali-

-

, azucarada y
! .
- Se emplea principalmente para secar, Dbien eijtera, bien en
s,y para asar en la estufa o a fuego directo:

: i?ambour d hiver.—Fruto grande; carne tierna
ulada.

eriouillet-anisé (Sinénimos: F. gris, F. roux;,
¢ Fenotllet, Aromatic, Russet, Poma tf%rra-).
fo regular, piel rugosa, de un color-amarillo §F1
s masfinas, crujiente, muy dulce y de un perf
lasificada como de primera calidad. Madu.r:a de
va-r.zo. Pertenecen también a la misma seccién la
F. gris y Azeroli anisé.”

‘Gorge de pi-
TFruto de ta-
cio; carne de
ime anisado.
Diciembre a
5 fenouillets,

Belle de Pontoise.—Fruto grande, colorado con rayas mas

sciiras: carne fina blanca y dulce. Primera calidad. Madura en
: ’ ) . r TR

fero. Se conserva muy bien. El arbol es muy fentil.

: Caa’eau du General.—Fruto grande, de exc
ura en Enero,

¢lente calidad.

: C7‘zdtaigner. (De chataigner).— Arbol especial para las
randes plantaciones. Esta manzana es util para toda clase de
1s0s v soporta perfectamente el transporte.

Double conente—Variedad muy productiva y muy .apre':—
ciadaen el Norte de Francia. Fruto muy grqndg, de p;‘)lm‘(ili
."li"dad‘yi que se conserva durante todo el invierno. Pot s“
1érito v por lo bien que se paga est-a» manzana debe ser propa
ada.!

1Gecmte‘d’Exposition.——Manzana enorme de un l1t§rm_oslz
olor rosa rojo brillante, excelente fruto- de mesa- que 1ene‘

fan veritaja de sostenefse muy bien en el drbol y no- caerse
dcilmente.

" Por altimo, mencionaremos otras variedades que aunque 1o
on tan comunes, como las descritas, son también est1m;1das.
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Melapias.....ooveviiniii.. Amelie lor rojo piirpura la parte que da al sol. Carne blanca, medio

Pigeon rouge d’hiver............ Josephine iefna, azucarada y agradablemente perfumada. Calidad mejor
' President de Fays Dumoncead.. ... Menagere ra asada que para cruda. Madura de Octubre a Enero.
| golt;ged d?: Prizor """" R . Belle Dubms ' alville de Saint Sauveur.—Hermoso fruto jde forma coni-
elie ae on BHAY » v Court Pendu gris truncada y deforme en el vértice. Piel fina, lustrosa color
Jacquin . ERERRE A Doux argent _ # amarillo Napoles, manchada de rojo ptirpura la cara que da al
(RQelzle;llfg """ P e ' g?grlaj[%vsfﬂs pareille I Carne blanca medio fina, bastante tierna, ligaramente acidu-
An%nas SARE A L AR P lttertél eile fleur da y bien perfumada. Buena calidad. Madura eptre Octubre y
Giclon -+~ Orange de Cox O e
Pepin de SHMEr o vvvrrrenns Cardi%al ol ‘ : Calville de Maussz'on.-—Fruto regular, de forma deprimida,
nde Stumer. ... ge , : . . v
‘P carmain d’hiver. . .. .. o Cousinotte rouge 4s ancha que alta, deforme y acostillada en el yértice. Piel un
' poco untuosa, de color verde, lavado de rosa con puntos blan-
i 0s la cara que da al sol. Carne blanca amarillenta, fina, azuca-
l_a!ﬁ Calvilles 1 da, jugosa y perfumada. Muy buena calidad. Madura de Di-
1 = | embre a Enero. : :
l . Calville rouge d’eté (Sinénimos: Passe porie, Rouge, Cal-

{lle de: Normadie, Fraise, Madeleine rouge.—Fruto de magni-
tud media; carne muy tierna y olorosa. Consic srada como de
primera calidad. Madura de Julio a- Agosto. "

Constituyen éstas con las-Reinetas los dos grupos de man
zanas de cuchillo mas interesantes, mas estimadas, mas aprecia
das y de mayor valor comercial. ' i

Entre las numetosas variedades que cuenta esta importante
clase mencionaremds las principales y conocidas. ’ '

- Calville d Angleterre (Sinonimia: - Cornishe Gelly Flouer)
—Fruto de tamafio grande; carne fina y tierna.- Considerada co-
mo de primera calidad. Madura entre Noviembre y Febrero.

Calville Bianc Lesans.—Buen fruto, amarillo, dorado, de
primera calidad; sabor particular, de larga duracién. El arbol es
mucho mds ridstico que el de la Calville blanc.

Es pues una variedad muy recomendada: para propagarla
en grande.

' Calville rouge & hiver. (Sinénimos. Calville rouge d’ An-
ou, Calville musqué, Caillot rose, Sanguinole, Rambourg tur-
rie).—Hermoso fruto de buen tamafio, forma generalmente co-
ica, tan ancha como alta, apretada hacia el vértice y bien acos-
tillada. Piel fina, amarilla clara, lavada de rojo claro la parte
gue da a la sombra y manchada de rojo vivo la parte que da al
ol. Carne casi siempre color de rosa la parte proxima a la piel
y aveces hasta el corazon del fruto, fina, tierna, jugosa, dulce,
yjiente, acidulada y con un sabor que recuerda el de la fram-
\ buesa. Esta clasificada como buena. Madura de Enero a Marzo.
| Seemplea para crudao asada.

Calviile d Oullins.—Fruto entre regular y grande, forma
cénica, piel acostillafa, pero ligeramente deforme hacia el ojo;
l

v " Calville blanche. (Sinénimos: Reinette d cotes. Bonnel ca-
piel fina, lisa, amari} a clara, lavada derosa o de un hermoso

rre’,; Calville d’ Antomme).—Fruto-por lo general de gran tama-
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no,! provisto "de costillas bien dlbu]adas y salientes que parte
dell vértice del fruto. Piel fina, lisa, untuosa,

ne blanca amarillenta, de una suavidad y finzza incomparables;

a7u|ca1ada jugosa, acidulada y de un perfume! especial que- re-

cuerda algo el de la pifia y el de la fresa.

Calidad superior a la de todas las demds manzanas. Madu-f‘
ra desde Diciembre hasta Abril y més tarde. Se cultiva en tallo

bajy sobre doucin o paradis al abrigo de las mtemperles

Hay que evitar el cultivo en  pleno campoisobre todo en las i

tierras frias y arcillosas.

de
con
tes

Parfs y Londres.

sante visitar Montruil Rosuy, Bagnolet, efc., pu eblecillos que

se dedican a la pnoduu:lon de la Calville blancne ‘En la Escuela § ;
llaman justamente la atencion, las §, -

plantaciones de esta variedad de arbol en espaldera .y forma de’
candelabros que fueron plantados por Auguste Hardy, no lejos

de horticultura de Versallles

de [a estétua de Augusto de la Qumtmye

Esta clase de manzanas era objeto de exportamon a Bélgi-

ca, Holanda, Alexmma v Rusia; en otros tlempos

Calville Gran Dac —Variedad notable por su vigor y ve- . .
getacion, hermoso follaje y ser refractario a- las enfermedades . '

criptogdmicas. Fertilidad extraordinaria, fruto grande, lavado de

rosa por la parte qua‘ da el sol; carne b]anca exquisita y perfu- ‘
mads.; Madura de Octubre a Novtembre M>ncionaremos tam- -

de color amarillg’
dorado, de aspecto ceroso a la madurez, lavado ds carmin la ca-
ra expuesta al sol y salpicada de pequefios puntos blancos. Car-

La Calville blanca es considerada en Francia como la reina
as manzanas de cuchillo, es el fruto de lujo por excelencia 'y
stuuye el ornamento de las mesas de los principes y magna- §
y-el adorno de los escaparales de los grandes restaurants de ¥

Un buen e;emp]ar de manzana de esta clase costaba en Pa-,
ris de 2 a 3 francos antcs de la gueira. En los alrededores de
Parfs se cultiva mucho esta hermosa variedad. Es muy intere-
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L hig én la Lalwlle des femmes, la C. Garibaldi, la C. rouge d’An-

jouyla C. del Rey.

: Reinettes

consideran su-

- Aun cuando nuestros vecinos los franceses ra
ante el tipo de

» ‘1101 es las Calvilles a las Reinettes y especialin
s primeras o sea la Calville blanca al tipo de I3 segunda o sea
laReinette du Canadd, nosotros no Vaulan}os en [dar la. preferen-
a4ladltima, que ademas de ser exquisita, reune ciertas pro-
piedades terapéuticas que no tiene la primera. Por algo la pre-
fieren a la Calville los ingleses.
. Se designan con el nombre genérico de Refneftes, confun-
“didas con algunas manzanas excelentes, un gran ndmero de
“otras, mas dz ciento cincuanta, que nolo son; nos limitaremos
" . pues a describir las mds importantes y que consideramos como
' ;las mejores.
i Dividiremos las Reinettes en dos clases: las de otoflo y las

REINETTFS DE OTONO

- Reinette gris. (Sinonimos: Reinette gris d automne).—Esta
- variedad que no hay que confundirla con sus similares de invier-
no, €s un fruto de gran tamafio, piel de color gtis manchada de
encarnado ladrillo; carne blanca entre tierna y dura, muy dulce
¥ jugosa, algo acidulada y poco perfumada Es de facil y buena
. conservancion. Madura de Octubre a Diciembre. Excelente

: calldad

‘Reine des Reinettes. (Sindnimos: Queen of the pepins) .—

.Fruto dL tamafio mediaro y forma cilindro cénica; piellisay




1ster, Vermillon d’Arzdaéousz’e).—Q_rigep aleman. Fruto
rande y forma esférica bastante regular. Piel dspera de color
marillo-con rayas de carmin o rojo ladrillo, princjpaimente en
cara que-da al sol. Carne blanca amarillenta, fini, algo resis-
nte, crujiente, azucarada, jugosa, acidulada y muy perfumada.
Entraen la categorfa de las muy buenas. Madura dz Octubre a
Abril, pudiéndose conservar muy bien hasta el mzs de Mayo en

n'incal-apropiado. Resiste muy bien el transporta. Es mily co-
‘min en Normandia. Arbol ristico y productivo. Se recomienda
a los vergeles elevados. ’ : o
Reinette de Cuzy.—Fruto dz magaitud regplar mds bien

brillante de un color amarillo oro cuando estd completamentdlt Pa
madura, sobre fondo amariilo crema; carne dura, azucarada y cof
un ‘perfume acidulado muy bueno. Excelente calidad. Madura d
Octubre a Marzo. Se recomienda para los lugares altos,

La Reinette gris d’hiver es una variedad de ésta.Es una de
las reinetas m4s estimadas en Inglaterra con el nombre de Wen
ter|Gold Pearmain. ~ o : E
| Reinette orange de Cox.-—Variedad inglesa cultivada e
Francia. Fruto de tamafio medio; color amarillp jaspeado de ro-
jo. Excelente variedad de otofio | . ,

Reinette de Burchardf.—Friuto bastante grande; carne du- . ol 1
vidriosa muy azucarada y agradable al paladar. Buena claseffgrande y forma de cono truncado, muy acostillada. Piel lisa y
‘o cuchillo y para asada. Variedad de otofio) Wde 'uhpblor verde prado que cuando madura pasa a amar_llio‘.

Reinelte d Angleterre. (Sinonimos: Royale d'Angleterre, i Carne fina, tierna, jugosa, bastante azucarada, acidulada y pv;
Reifiette Monstrueuse; Lecheur, Vaugoyan).—En algunos luga-gifumada. Madura entre Diciembre y Mayo. Vgnedad muy  esti-
resse cultiva con elnombre de Reineta du Canada. Variedad delemada en el centro de Francia donde es conocida ;con los ‘nom~
invierno. (Cornish Gilly Flower) Fruto muy grande, algo coni-gibres de Reinette a cootes o Reinette carree. g
co, amariilo claro con rayas rojas la cara que da al sol; carne: Reinette de Dieppedale. —Fruto de tamafio medio y for 1’11a_
fina) tierna, jugosa, azucarada, ligeramente acidulada y perft ’*ica:y a veces conica acostillada. Piel bastanté espesa, ds-
mada. Conviene para [os vergeles. Excelente variedad lo mismo {&pera casi enteramente bronceada. Carne blanca, verdqsa, fina,
para consumida cruda que asada. Es una da las variedades mds §'dura, azucarada, acidulada y. perfumada. Buena calidad. En
estimadas. ‘ ! ‘Rouenes conocida con el nombre de Reinette gris de Rouen,
's muy estimada a causa de su larga conservacion. |
Reinette Doré. (Sinénimos: Reinette jaune tardive, Reine-
Grain d Or, Reinette de Versalles, Reinette'de Tournay,
einetle de Bostony Reinette de Gaesdonk).—Fruto grueso
plastado por los extremos. Corteza lisa, de un hermosov color
marillo. Carne blanca, fina, bastante tierna, azucarada, ligera-
refte acidulada, muy jugosa y con sabor particular que hace
uy estimada a esta manzana. ‘ .
- "Esta variedad es la Golden Peppin una de las mejores man-
7anas inglesas. Excelente calidad. Madura de Diciembre a

[N
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REINETTES DE INVIERNO.

1 Reinelte de Baumam. - Fruto de tamafio medio o mds bien:
.grande, forma mds aplastada que esférica y ligeramente acosti-|
llada. Piel lisa, brillante, casi enteramente recubierta de carmin |
pirpura. Carne dura, delicada, azucarada, bastante jugosa y al
go acidulada. Subellieza hace que sea mis bien un fruto de
apariencia que de comercio. Esto no obstante, - es una excelénte_
manzana. Madura dez Enero a Marzo. I

Reinette de Canx. (Sindnimos: Gros, Reine!te de Cassel,




T .

Reinette de Canadd.—.a mas comin y mas buscada de t
das las reinettes es la Reinette'de Canad4 .blanca. Fruto m
grande, mds ancho que alto. Corteza dspera, amarilta jaspea
de castafio oscuro con algunos puntos grises en el extremo
ranchas rojas en la parte que da al sol.. Carne semi-tiern
lanca amariilenta, fina, bastante dulce, algo acldulada jugosy
i perfumada.,

Arbol vigoroso y fértil. Excelente bajo todos aspecto
e exporta mucho a Inglaterra y Rusia. En nuestro sentir es
rimera de las manzanas de postre, no solo por lo agradable sing

or sus cualidades dlgestlvas Muy apropdsijto para los vergeles
e especulacion,

Reinetle de Canadd gris.—Es una subvariedad de la ant
ror a la cual se le parece mucho, salvo el ‘color-de la cortez

que en los tltimos meses que preceden a lai 1ecolecc1on cambij
casi completamente al gris oscuro. j

! Reinette franche. (Sinénimos: Reinette bla/zc/ze Reinet g

/fa/zc/ze rose).—Fruto de -tamafio ‘medio ¢énico, ligeramente:
apostlllado Corteza aspera y dura, color amaritlo pdlido .y hery
baceo cuando estd maduro por completo y salpicada ‘de rosa
parte que da al 301 Carne blanca amarillenta, fina, crujient
jugosa, muy azucgrada, acidulada y de un exquisito perfume}
Excelente calidad.' Madura de Diciembre a Mayo.

Feinelte g/zse de Saintonge. - (Sinénimos: Reinette griy
d hiver, Hote Bonte y R. Grande).—Fruto. de tamario medio,
unas veces esférico y otras conico. Corteza delgada y dspera;
cubierta de gris y manchas de color rojo ladrillo la parte que d
al sol. Carne de color amarillo verdoso, fina, dura, dulce, ba
tante jugosa, sabo:r‘agradable y perfumada de anis. Se cuenta|
entre las muy buenas. Madura de Enero a Abril.

Reinette gris de Vitry.—Fruto de magnitud media y formy
algo conica, llgeramente acostillada. Piel aspera y fina de color}
gris bronceado Came amarilla, verdosa, fina y algo dura, mu

Fr
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acabamos de describir.
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aréda ‘)ugosa ligeramente acidulada y fmanﬂente perfuma-
‘alidad muy buena. Madura desde Enero a Marzo.

Mericionaremos para terminar las siguientes| variedades de
tte que -aun siendo buenas no son tan frecuentes como las
Holanda Reinette de Orleans
Bélgica 5 > Parmantier
On’?z ' » » Rouge d’hiver
Blenheim » » Thouin
Cheniee » » Vigan
ranville » » Besms. o

(I—j;arb‘ert » »  Samguin du Rhin
Landsberg »  des Carmes
Woltmann » > Weidner

i valle
Authezieux » » Saya ’
Bayeux » » Grand Fayés
V‘Bretagne’ » » Jules Labitte
Doue » » Pain de sucre

- Lagrange » > wert de Simirenko
ALEMANAS '
Reinette de Krauter ‘
» » Landsberger

Lederreinette
Portugiesisch

Limoneu (Loaus Parmaine)
Luxemburger

Metz

von Middelburg
Millepieds

Muscat (musquée)
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Reinette de Oberdieck’s

» » Osnabriicker .
» > von Ragmalard
| » » Rétliche .
I ' > » Rote Stern
> > Schmidtberger
» » Willy’s ¥
. » » Woltmann’s !
i » >

von Zuccalmuglid’s

- Recoleccion de las reinetas, —Se 'verifica ésta segfin vseaﬁ
deotofio o de invierno, desde la segunda semana de Octubre 4
la primera de Noviembre. La operacion se efectiia a mano o con

unas pinzas especiales Cuyo modelo expusimos en el Con-

©

irso agricola de Tolosa.

Embalaje.—Como esta marnzana no es muy fragil,
dificil su embal

cestos de 8 a 25 kjlogramos

o heno. Los exporfadores del Canad4 las remiten en barriles.

- Consérvacion|—Hay que esperar para conservarlas que las |

manzanas experimenten
tan exentas de todo golpe
sitven de entrada a los hongos o denigs pardsitos.

la resudacion y asegurarse que es-

En cuanto a lugar de conservacign en general se colocan

en; fruteros de madera en los graneros;
Usos.—Se consumen

das de perfumes etéreos.

Se emplean tanﬁbién para fabricar/dul,ces, compotas, jaleas,

mermeladas, etc. Para pastas y jaleas las que mejor se prestan -

de todas las reinetas, son: La Reinetta de Canadd. las grises Yy

lag Jrancas.

no esf'
aje; puede expedirse seglin; su procedencia enp
que contienen la tercera parte de 4
§U peso de manzaras. Para el embalaje se emplean virutas, paja g

. herida o picadura de insectos, que |

principalmente crudas al cabo de §
cierto tiempo cuando estan algo arrugadas y se hallan satura- ‘

" ‘Belle de Benauge
“» > Boskoop
» fille Normande
" » de Pontoise
" Berowistky
" Calville blanca d’hiver
- » . dOullins
s rouge d’'hiver
Ay de Saint Sauver
4 5 blanc Lesens
" Champ Gaillard
- Cellini
i+ - Chataignier
 Court pendu gris
RN rouge
' Cox’s orange peppin
Dean’s Codlin
" Double rose
7 Doux argent
- Drap dor
. Fenouillet jaune
" Grand Alexandre
;. Gravenstein
. Gross rivierre
Henriette de Plaud
e (d)
" Lestre (de) -

» »
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2o ‘ o ’
Variedades de manzanas de cuchillo recomendadas por la

Sociedad Pomoldgica de Francla

Ménagere
Patte de loup
Pepin gris |de Parker

‘Rambourg d'eté

Reine de Reinettes
Reinette Ananas
> d’Angleterre
b d’Authezieux
» d’Baumamm
» dujCanada
b des Carmes
» dej Caux

; » |Cauzy
s »/Dieppedalle
s Dorée
»  franche
$ de! Granville
» g’l'iS
» de Saintonge
» Lagrange
5 de Ontz
» pepin
» rouge d’hiver
Tohuin
du Vigan

Royal d’Angleterre
Transparente de Croncels
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Varied;a_cle_s_- inglesas

|

|
Beauty of bath.—Fruto de tamafio medio, forma regular,
de un hermoso color rojo brillante con algunas rayas. Una de
las manganas mds bonitas y deliciosas para postre de verano.
Madura en Julio.

La Sociedad Real de Horticultura de Londres, le concedic
un premjio de primera clase. A -
Los ingleses son muy amantes de las nanzangs tempranas
para postre. El arbol es muy fértil y produce todos los afios.
Mdc-Lellar.—Fruto grande y hermosq, carneé tierna, jugo-
sa y de un sabor vinoso. Madura el otofio, Clasificada como
excelente. _ , P
Peasgood Nonsuch. Sans Pareille.— Frato de tamafio
grande zue compite con [a Gran Alejandro (rusa); jpero superior
como ca;lidad; piel amarilla estriala de carmin oscgfo por el la-
do del sol; carne amarillzil, tierna, muy jugosa, de sabor dulce y
de un exf.celent_e aroma. Magnifica calidad. cuyo cultivo se ha
generalizado en todas partes. Madura de Septiembre a Octubre,
Arbol vigoroso, fértil y muy tlistico. :
Bedfordshire foundling.—Fruto grande y hermoso; carne
tierna, bastante fina, jugosa, dulce y de sabor agradable. Muy
buena calidad. '
Belle fleur jaune. (Linncons Pippin).—Fruto grande; carne
fina y tierna, dulce, de un sabor ligeramente acidulado y agra-
dable. Muy recomendable por todos conceptos. . Resiste las he-

ladas, circunstancia que la recomienda para los lugares eleva-
dos. : '

Peppin de Londres. —Fruto grande; carne amarilla, ﬁema,

bastante fina, azucarada y de sabor agradable. Arboj apropiado
para los vergeles. : : ,

>

Peppm de Ribston.—Fruto regular mas bien grande; clanlg
tante fina ligeramente acidulada 'y perfumiada, excelen
'r'l?f?'grfar beppin.—Fruto de tamafio medio; cafne tierna, fina,
aziicarada y de sabor delicado. Muy buena. ) u
Bo&"or’z j’?asset.—_Fruto regular, carne dura, ;rgjlente, muy
dulce y perfumada. Muy buena clase. Arbol pocp 'vtgoroso..

ol Beauiz/ of Kent.—Fruto grueso, carne muy tierna, primera
i : vi Febrero.
calidad. Madura de Noviembre a . 0.,
Ecklinville Seedling.—Soberbia variedad, ) de un iese:;r(t))sl:)c;
gompacto y vigoroso, cargandose todos los afips de her

.- frutos. de color amarilio ligeramente"rosado d,ellladobocieldzo]lagl
‘;"i:Cér’rie mty blanca, agradablemente acidulada del sa

‘ . ‘ |
rejnette. Madura a fin de otofio, prolongandose l?Ltena p?;tfadfa
ifviernio. Hermosa variedad de otofio, que permite espe
madurez de la reinette. | )
‘Gladstone.—Una de las mas precoces, pequefia, de color
 sanguf ' ladas. ' :

" sanguineo, especial para merme ;
‘gSi‘irling Castle.—Variedad muy nombrada en el Norte de

imati adura
~ Inglaterra. Fruto grande, de un hermoso c'olc?r amarélloéull\;liva e
~ desde el otofio, pero se conserva todo el invierno. Se

ta u gran fertilidad.
tallo enano, a causa de su gran -

e Merveille de Chelmsford.—Fruto enorme, :muy 1'e,c:,>rurlr?;;i 161;
lot amarillo oscuro, sombreado de rojo brlll.antq. Carrée a&l o Di:

| duvrﬂa azucarada y con un aroma fino y delicado. Madur

ciembre a Marzo. o

- Neuer inglisher Pigeon.—Frufo. grande, .ctlmdcgncol,v[ ac((i)lll(r);

r‘ojbo carmin, brillante; carne blanca, tierna y azucarada.

de Diciembre a Marzo. N }

de Early Rivers.—Es la mas temprana de tf)d.aa las rganzAafr;Ef

iﬁ‘lesas %’iadura en Julio. El drbol es muy fertl]. (317 gro uce

tbgmuy joven;\-éste'es colorado y de primera calidad.




- Trougthon's (Golf medal):—Variedad que ha obtenido mu-
chos. premios por su bondad y excelentes cualidades. El fruto

pe
Agl sto.

Hatw/zomde/z.~Muy productiva, extendida en Escocia; se
blea para jaleas y salsas. -
- Codling.—Se emplea para los mismos usos.
| LordSuffield. —Fruto grande y abundante, piel blanca mate.,
Se emplea en confiteria. - .

N Cantorbery.—Fruto grande, carne cerosa, Arbol férti]. Se
emplea en confiteria bara jaleas y compotas. -

Lord Burghley.— Fruto grande de color encarnado; carne
fuerte azucarada, muy jugosa y.ligeramante acjdulada.
Pearmam d Adams.—Fruto de tamafio regular; carne fina
muy jugosay azucarada y refrescante. Excelente. Existen tam-
bién las Pearmain CGlaygate, y Pearman royale (P. Hereford-
shire). :

Waerner’s th,fEs una de las variedades mas grandes.
Tanto ésta como las Wellington y Wagener, se emplean para
jaleas y compotas. ;

Bismarck, —Tamario grande, color amarillo oro, excelente
sabor y para comer cruda no tiene rival. Madura temprano y se
conserva perfectamente todo e] invierno. Estd reconocida como
una de las mejoras variedades de cuchilllo,

em

Variedades americanas

T

|

1

La gran importané,ia de las variedades de manzanas de la
América del Norte y especialmente las del Canadad,  fué puesta
de manifiesto en Ila ?ixposicién. de Paris de 1900, en que los

es enorme, de carne tierna, blanca, muy gustosa, dulce, con un
tum‘e delicioso. Muy hermosa manzana temprana. Madura en

s ) O  pring
“Flidas en variedades de verano, otono, de pri
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fios-exhibieron preciosas colecciones en ‘ia.adcualzo r::ér.
caban a.l‘gﬁnyas soberbias variedades por su caJ]hda y

'-.acid La-vinmensa mayoria son algolamdre:]z’.s i,inportantes i
B Vamos mejores y las 1 : o
& Vamos a describir las me] y sl
£ho y de invierno. -
P VARIEDADES DE VERAND

'rz&fafd Beauty (Russell ontario).—Fruto de tamano re-
fre] o

redondo y aplastado, piel amarilla palida Clrlbier]taigf :)O];
o’ algunos puntos grises, 0jo profundo, p(ijduncsuaobor ggra-
egad;’.f Carne blanca, tierna, jugosa y ac1dul_a‘ a’trin ente. co-
£ dable, parecido a la de la Fameuse, “gsfame“;;agzs dge Agosto
B \ 1

b T lidad. Madura de me . -
4 razon grande. Buena calidad ; i tivo.:
"' ?r:]:;?élligados de Septiembre. Arbol vigoroso rastico y Pf?gu\fen‘;a
‘j.i%l' fruto €s mds propio para usos domesticos que para '
:'[:}orviﬁg,d maditrar al mismo tie~mp0-
V. ' Early Harvest —Tamaiio me "
A ¥ tierria. Sirve para postre o asada. o
ie’l"fdé'v color rojo, claro del lado del sol. ‘Carne blanca.

di.ano, color; de paja, carne

VARIEDADES DF__(_)T_OE

Faﬁny (Condado de Lancaster, Pensylv?nia),xl:)rl;tc;ig%ei
ca ébia‘nca, crujiente, tierna, acidulada y jugosa. . rbol vig
toso y productivo. Buena calidad. N »
ros:? %Ijilc)l;on (Excelsior Minnesota).j-Fruto medio, (:01}1\?((]) y. ngc
tiil‘adloy“'biel amarilla, con manchas de color'ar.ols.a \-' d,@ seer
I blan'éa" jugosa ‘acidulada y *picanteg Arbol ristico y de re
iento medio, Bastante buena calidad.




i
|
|
i

Haas (Fall Queen, San Luis Missouri), —
s6lo recomendable en lag regiones frias.

Hoadly (Wisconsin).—
color amarillo, manchado y
con manchas ligeramente ro
| regular. Arbol riistico y productivo.

Mc Mahan
€0, piel amarilla

crecimiento vigoroso ¥y que pro
su vigor y rusticidad es una de |
lugares diffciles para el manzano,
Twenty Ounce (Veinte onzas. Conqecticut).-Fruto grai
redondo, piel amarilla, cubierta de
llenta, a veces teftida de ro

de y

sabor aromatico.
Octubre.

Wealthy (ExcelsiorMinnesot‘a).~Fr;uto de tamafio medig,

piel amarilla ge

viembre.,

Fall Pippin. ~

80, carne blanca,
ductivo. ‘

Gloria Mundi.--Fruto muy
amarillo, carne ordinaria y sabor aj

y secar. |

Kign of Tompkuis County.

llo, rojo, carne amarillenta, jugosa y con sabor vinoso.
Rhode Island Greening.

neralmente recubierta de carmin, carne amari
&4 veces rojiza, Crujiente, tierna, jt
bor agradable. ‘B

— Bf —
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jui icarne amarilla,
stodiictiva en cualquier clase de terreno,

Calidad regu ., aromati¢a. Excelente para cuchillo y asa-

igrha, jugosa : |
Se adaptaa todos los climas. |

i oy
J ¢

Fruto aplastado de tamagio ‘medid
estriado de ¢armin. Carne amarillg
jizas. Madura en Octubre. Calidd

PARIEDADES DE F’RlNQ‘IF’lOS DE INVIERNO

(Wisconsin). —Fruto grande, ligeramente c6 :
cera, palida, casi blanca, con manchas rojaj

|
4 :

|
C‘ob‘;‘s"l"?i"v‘er Beauty.—Fruto de tamaiio regular, apl?j;iti(()l ;
-prof.tiﬁ’do y peddnculo muy corto y dfﬂgadi- (s:aabrgreagra da
Wjiente, tierna, jugosa, acidulada, picante y de Variedad
Mus; buena calidad. Madura a mitad de invierno.

yorvenir.. _ ‘ o
e Snow) —Orgen desconoidn, s sspech e
SRR 44 s primeros coICfnos ranc
1portada al Canada por los il g g e
e ﬁiag'si'do producida por siembra. I‘*ruto de' tap‘;_ang nzizdlgécar-
du'y“éplastado, piel amarilla palida, casi C‘% ?r dCame ity
0 nécuro ojo ‘medio, pedinculo corto y delga 0. lénte o do
il mdy’tierna jugosa, acidulada, ged sabqu erize Madura al
drnca, ) S . tida excele . !

y petfume; corazon pequefio. (Pa_ i ti-

i Fi(Ll)'/gr”élliﬂvierno. Arbol de crecimiento vigoroso y 'Pm\(;i;fta-
0 Pe.s"ﬁna de las mejores manzanas de postre y mds

pir is bien
| Hubbardston (Massachussts).—Fruto regular O'?:Zranj q
tande, oblorigo y conico; piel amarilla,. 1aVad3&‘_ de rof]‘ ndo, pe-
-i'oior*?pﬁfpura, numerosos puntos grises, 0jo pIO umub,tier-
ini¢lilo corto'y delgado. Carne amarillenta, crujien _e, _ B;tico‘
i suave, jugosa, acidulada y de sabor agradable y. arome: i
:'azon p,equeﬁo-. Muy buena calidad. Madura a principios
!rI'lViGmO_e Arbol vigoroso y productivo. ' i drbol
.1 King (King of Tompkins Co).—Excelente; pero el
\nroduce un rendimiento inseguro y pequefio.

‘Mc Intosh (Ontorio).—Fruto de tamafio medio, redondo

Octubre a Noviembre. Arbol d
duce grandes rendimientos. Po
as mejores para propagar

a'h
T

carmin. Carne amarfi
jo, crujiente, tierna, jugosa, &cida
Buena calidad. Madura entre Septiembre j

Fruto de gran tamafio, color amarillo verdos,
tierna y jugosa. Arbol vigoroso y muy pro-

il
grande,: piel de color verd :
gridulce. Excelente para asa

—Muy grande, redbndo, amati

—Grande, piel verde amarillenta




 ligeramente anguloso, mity perfumado, piel amarilla palida, c
| cubierta de carmin oscuro del lado del sol y mas claro en el ¢
' to de la manzana, algunos puntos amarillos, ojo profundo y
| dinculo corto y espeso. Carne blanca, crujiente, muy tier
acidulada, picante y sabor aromdtico, corazon de tamafio m
dio, calidad muy buena. Madura de Noviembre a Enero. Ar
ristico de crecimiento vigoroso y de un ‘rendimiento medi
anual. Es una de las mejores variedades de la estacién.

VARIEDADES DE INVIERNO
!

in ‘(Mas_sachussets).e-Fruto grueso, red;fondo, ‘piel
Isalpicada de carmin y rojo, bastantes puntos grises,
lianamerite profundo, peddnculo corto y espeso. ’C_ame
[lenta; un poco.dura, basta, regularmente jugqsq,.acndglada
abor agradable. Arbol vigoroso yproductnvi.-Varledad
1 causa de su fecundidad, de su bello aspecto y sus
condiciones para el transporte. Buena calidad. Ma-
i -finesf;del invierno. Se cultiva bastante en Eurgpa.
$.ammericanos exportan en gran cantidad esta manzana en
es llamados «barrels>. o
'jc'wis (Carolina del Norte).—A pesar de ser un arbol
istico' y productivo el fruto es de calidad regular. |
Bhe{ _ (Vefmoﬁt).—*"Fruto grande, redon@o, Iigeramente
piel amarilla verdosa salpicada de estrias rQ]as..Came
erha, dura, bastante jugosa, agradablemente acidulada
Bbr excelente. Arbol de crecimiento yigor‘ioso. Buena

Greening (Rhode Island Greening).—%PrOcedenté de Rho
Island. Buena calidad, pero el arbol sufre i mucho de la sarn
agrietado. (Fusidadium dentriticum). -

Scarlat Peppin (Leeds Beauty). —Procedente de Lyn (O
tario). Fruto de tamario medio, piel amarilla salpicada de roj
Carne blanca, dura, crujiente, tierna, jugo$a, i poco acidul
da y de sabor agradable, pero poco pronunciado. Corazén p
quefio. Muy buena calidad. Madura a principios de inviern
Rivaliza con la Fameuse, pero no la iguala'en la calidad. Arb
vigoroso y muy iaroductivo. '

‘ S/z[awassee}-Béaul"'y.A—Procede del condado de Shiawass
(Michigan) de la;Semilla de la Fameuse probablemente, Fru
de tamafio medioi, aplastado, piel amarilla ‘salpicada de carm
oscuro, distintos puntos, ojo profundo, pedrinculo regular. Ca
ne blanca, crujiente, tierna, jugosa, agradablemente acidulad

y de buen sabor. Muy buena calidad. Madura a principios

add Baldiwin.—Fruto de magnitud media, redondo y
eﬁt'e_ :a'pla'stado, piel amarilla salpicada y estriada de rojo
ca min, -numerosos puntos amarillos; 0jo pr}'ofundo, pe-
‘bastante corto y delgado. Carne blanca tefiida de rojo,
; ) istasel corazon, que es pequerio; algo be.lsta, dqra, bastgnf
invierno. Arbol ristico, vigoroso y productivo cada dos afios sa,acidulada y de sabor agradable, hgerament; ?)St]ng-
., i LR e ) . . . e
Sulton Beauty (Massachussets). —Buena calidad. Arbol d Bugna calidad. MaQura a medlados de lnlwernnlg. tbo
crecimiento Vigorjoso y productivo. - thumiento, vigoroso que rinde poco, pero lit)nua :e te. 1 I_
& Cranberry Pippi -New-York).—Aun cuando ¢
Wolf River (Wiscconsin),—Se supone que procede de lasf " :ﬂbjer &2 P tppin (HUdisO':_ a1ty Saloies s catidad
simientes delAle):mnder. Fruto muy ‘grande, aciduladado y ag.r,ei-.fyl-[eS ‘muy. vigoroso y productivo,
dable. Arbol rastico, que produce cada dos ‘afios, Calidad bas
tante buena, | x

f

',O)'busi(Spitzemburg-. Hudson).—Aun cuando el fruto sea
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80, acidulada, picante'y algo aromatica. Buena calidad. Ma-
fines del irvierno. Arbol rastico y vigoroso. Produccién
' ‘més; pero anualmente.

4 una de las manzanas que se conservan durante
En una. bodega ordinaria puede conservarse un

uno de los mejores para los usos domésticos, el arbol es
de escaso rendimiento.

f‘a[lanwaz‘er (Pensylavania).—Fruto rﬁuy grande y
do, piel verde amarillenta-lavada.de rosa -o.rojo del lado
Carne amarilla verdosa, crujiente, tieﬁha, ‘jugosa, -acid
de §abor agradable, corazén pequeﬁo. Buena calic,lad
al finalizar el invierno. Arbol vigdroso y productivo. '

: ’F(?rest (.\Visconsin).é—Fruto de tanﬁaﬁo medio, forma
ga conica, ojo profundo, pedinculo corto y grueso, colo
rillo v.erdoso, con rojo oscuro del lado del sol nul’nero'sos‘
tos grises. Carne amarilla, crujiente, jlig'osa a,lcidulada Vi
bueno_y. agradable; corazén pequefio. > i
Calidad muy buena. Madura a fines de invierno. Arb

ann ;(’Néw:}Yol'()‘.——_Es una nueva variedad para ¢onserva-
0 desmerece bastante por su color.
{:’-mai‘zke‘e_(W_isconsin‘).——Procede de simiente de la Du-
ruto. grande aplastado, ligeramente angulpso; piel
a palida, salpicada- de rojo carmin. Carne anfarillenta,
ite, muy tierna, jugosa, dcida y de sabor poco caracteris-
*Buena calidad. Arbol precoz y productivo. Por su rustici-
Stafidicado para los lugares frios. .
tthern Spy (Rochester New-York). —Grande y| hermoso
‘fof‘rftﬁja ‘conica, redondo y ligeramente anguloso; piel
4 salpicada y estriada de manchas y rayas rojas que ad-
1 un rojo vivo la parte asoleada. Aspecto muy lvistoso y
ite! ‘Carne.blanca crema, crujiente, tierna,, jugosa, aci-
4, picante, aromatica y de buen sabor. Calidad excelente.
vigoroso 'y productivo. Rinde buenas cosechas .cada dos
ero no empieza- a producir hasta los 12 o 15iafios. Re-
a los ataques del pulgon lanigero. i '
ntaric
con’la anterior. Fruto grande, aplastado; a veces esférico
ameite anguloso; piel amarilla, manchada de rojo vivoy
iin. Carne blanca crema, crujiente, jugosa, acidulada, pi-
e (mas 4cida que la anterior) y ligeramente aromatica. Muy
#na calidad. Arbol vigoroso, precoz'y productivo. Una de las
o ‘ ‘ ares variedades de manzanas tanto para la venta como para
Lawer.— (Roja de invierno de Delaware).-—OQOrigen du omésticos.
F.rutvo bas‘tante':f grande, redondo, aplastado y un poco angiji Roseau (Canada Red, Pomme de fer).—Variedad buena y
piel amarilla ligeramente tefiida de rosa, dura, crujierite, ﬁhccic')n”,désigual.

tico. -

Qono. (Missauri).—Fruto grande, | redondo y cGnic
amarll_la casi recubierta por completo de carmin y estriada;
tos grises oscuros, ojo profundo y ﬁedﬁnculo corto. (i
blanca, tierna, bastante jugosa; acidulada y sin sabor call
ristico. Calidad regular. Arbol ristico y 'vigoroso. Madur

H

nes del invierno.

Golden Russet (de América).— Muy b ida
poco prod‘ucti;va. . v (':a“dad)

de rosa o naranja. Carne amarilla, dura, cruii j

nja. rilla, dura, crujiente, jugosa
dulada. Buena calidad. Arbol vigoroso y productivo. %l fr
conserva durapte largo tiempo. ‘ \

La Victoire.—Probablemente pfocéde la semilla de
meuse. Es una buena variedad; pero poco productiva. -

R

; .

—Variedad obtenida por cruzamiento. de la Wa-_

r——
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Bellfower (Amatillo Bellfower) Burligton New-]Jer-
Fruto grande;, conico y- oblongo. Carne tierna, mante-
| iugosa; acidulada y de sabor agradable. Muy buena cali-
\Arbol de crecimiento regular y productivo. A
ork Imperial.—Se la supone originaria de condado de
t (Penylvania). Fruto de tamafio ‘regular, aplastado, com-
0 y algo anguloso de un lado; piel amarillaj manchada de

1o vivo. Catne amarillenta, dura, crujiente, tierna, algo jugo-
anualmente. - : - AR

- @ lizeramente acidulada y con un pequefio sabor caracterfsti-
Stark.—Origen desconocido, bajtante buena calidad ). Calidad bastante buena. Arbol de crecimientg medio, pero
Stdne (Vermont). — Buena variedad. El fruto 1o tiene =

ctivo. Variedad muy estimada para el comercio en ciertas
aspecto, pero es bueno para postre. Arbol muy rastico. @biones de los Estados Unidos. .
“Swayzie Niagara (Ontorio).— Fruto de tamafio re i {oinig Coal.—Variedad de gran tamaio y de cualidades
aplastado; piel amarilla casi cubierta de una capa bronceag res ' o _
cura, numerosos puntos, ojo profundg y estrecho. Carn “arangon.—Fruto muy grande de forma estérica; color ro-
rillo verdosa, crujiente, tierna, dcida picante y de sabor p ligeramente rayado; carne amarilla, duta, dcida y ju-
ciado y perfumada. Calidad excelente. Arbol rdstico, pefsa. Calidad excelente; se conserva bien. o
‘ f 3 . Arkansas Black.—Mediana, casi grande, redonda o algo

Roxbury (Russet Massachussetts),—Fruto grande, aj
do y cénico; piel amarillo -verdosa,'mds o ‘menos bron
Carne amarillenta, tierna, dcida y de-excelente sahor.Mu
calidad. Arbol bastante vigoroso y productivo. :

‘Salome Ottawa (lllinois).—Buena calidad. Arbol vigfH
ristico y productivo. Especial para los lugares frios. ]

Scott’s Winter.—Variedad bastante regular que

rendimiento; pequefio. ,
Tolman (Rhode Island).—Fruto de tamaio regular. B
de las pocag variedades dulces y no acidas. Buena cali aq
bol vigorosq y productivo. '
” Wagener (New-York). —-Es una variedad excelente
ductiva. Su sabor acidulado picante recuerda al de la Gr
tein. ., P '
) Westfield (Seck-_no-Furthger).Coméﬂecticut’.~Muy buenf
lidad. Arbol vigoroso y productivo. | '
Walter{ Trento (Ontario).-—Fruto redorido un pozo i

oscuro; - carne “dura, fini, zumosa. Se conserva largo
Grshall's Red or Red Bellflower.— Fruta grandisima,
filla, ‘del mismo matiz que la Early-June; carie fina, durz},
‘més 4cida que la Bellflower amarilla. Arbol muy producti-
Vatiedad muy comin.

White Winter Pearmain.-—Tamaiio regular,{‘co‘lo‘r amarillo
0, casi cubierta de puntos oscuros. Carne amarillenta, tier-

: . ita. muy ag nte acidulada.

lar, ojo proflfmdo y-peddnculo corto y grueso; piel de colot dF‘”f@a‘ﬂ,‘*Y qgradablfzme dio. color de la piel amarillo, con

rillo verdosol, manchado de estrias rojas, algunos puntos bl Wine Sap.—Tamafio me 'Oi) ¢ delicioso. El arbol se des-

Sabor acidulado agradable. My buena calidad. Arbol vigd@yas rojas; carne amarilla con sabor delicioso. rcelante

y productivd ‘ fiirolla muy bien en tierras sueltas y arenosas. Fruta exce ente
Winter| rose Dundas (Ontario).—Calidad regular ramesa.y. fabricacion de sidra. Resiste los ataques del pulgon

c i : Yigeros
ristico, precoz y vigoroso. ! -b?;:; dl




Vellow Newton Pippin.—

pulgon lanigero.
Citaremos también las varied
Bucnombe

Champion
Hoower

AN

La especialidad de los manz
dad, su precocidad y el ser re

pecto. .
En cambio tienen el

cruzamiento inteligente con

brillantes o de carmin, algunos

Grande; piel lisa de color amari-

a de
llo oro, carne bastante durq y Zumosa. tUnr:bién
mas comunes en California. Resiste ta

Pomme Barry

The Senator

Variedades de manzanas rusas

fractarios, en su mayor parte, a las |
enfermedades. El fruto en genera

inconveniente de que el fruto madura

demasiado pronto, 1o que es debido a g
el perfodo del ciclo vegetativo es m 1
cae mas facilmente del arbol y la piel
Como veremos mas tarde, alguélas 1
imate muy bien en nuestro -pais y lio de

B B el las buenas variedades indigenas

podrian obtenerse otras mas ventajosas.

Charlamoff (Poiqted P.%pl ,
medio, oblongo y ¢onico; piel a
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 pedanculo regular, grueso. Carne blanca un poco basta, jugosa,
_acidulada y de sabor agradable.

- Buena calidad. Madura en Agosto. Arbol muy rdstico, vi-
.-goroso y productivo. Su principal defecto es que se conserva
muy poco tiempo. Se emplea para postre,

... Duchess of Oldenburg (New Brunswicker).—Se cultiva
et Europa y América. Hermoso fruto de tamafio regular y for-
ma redonda 'y aplastada; piel amarilla con estrias de un rojo
Vivo; 0jo de anchura y profundidad media. Carne blanca, cru-
jiente, tierna, jugosa y acida. Sabor agradable. Bastante buena
ara postre y excelente para asada. Madura entre Agosto y
oeptiembre. Arbol muy ristico, precoz y muy productivo.

- Astrakan rouge. Red Astrachan (Astrakan rojo).—Segtin
whing esta variedad fué importada de ‘Suiza a Inglaterra el
10 1816 y de alli a América; pero no cabe Ia menor duda que
se trata de una variedad rusa. Fruto de tamaiio regular, redon-
) y ligeramente conico; piel de color verde pélido casi entera-
mente cubierta de carmin vivo, algunos puntos oscuros, 0jo
profundo; carne blanca, muy fina, compacta y bastante tierna,
crujiente, jugosa, poco 4cida y de sabor agradable y perfumado.
Buena calidad. Madura entre Julio y Agosto. Arbo ristico, de
vigoroso crecimiento y produccion regular. - ‘

las - variedades
jos ataques del

ades:

»  de Commerce

a10s rusos €s su gran rustict-

| es grande y de hermoso as

ue en el pais de origen
as corto.  Ademas el fruto,
es delgada y delicada.

de estas variedades se
is y por medio de un

Aransparente jaune (Vellow transparent) (Transparente
amarillo).—Producida en Rusia el afio 1870, Fruto de tamario
gular, forma esférica ligeramente conica y angulosa, piel ama-
illa clara, numerosos puntos algo oscuros, ojo profundo y es-
recho, peddnculo regular y bastante grueso. Carne blanca, du-
a, 'crujiente, jugosa, acidulada y picante; sabor poco- pronun-
“ciado pero agradable. Buena calidad. Madura entre Julio y

Agosto. Arbol muy ristico precoz Muy productivo. y indicado
- mafiogy ™
Arabka).— Fruto de ta ra los lugares frios.

VARIEDADES DE VERANO

marilla cubierta de estrias rojas
puntos blancos, 0JO




DARIEDADES DE OTONO

: . Sinéni-
Alexander (Grand Alexandre) (Gran Alle’]r?;(ircl)f?ruto muy
-‘Ee; erador Alejandro, President Napo eﬁla. verdosa, con
ot r‘dp forma redonda y conica; piel a’mart 0sCUros, 0jo
grande de ias del tado del sol. Algunos puntos - ulan;lel'lte
marche® rogie anchura regular, pediinculo corto y ({o‘;gada de un
‘p1.ofund(:igrm muy dulce y débilmente émda tgle e o Sop-
]uegr(f)usg{e partiéular muy agradable-bMad“\‘]iagoigsdy productivo.
P . bol de tatlo bajo, o i
ti;embc{ely S();;[gjli)fgsﬁ anzanas de cuchillo, Pdor:u- resistencia
[qjlufall‘foees recomendada para los ‘“gares Siege iedad muy re-
C /{ tonowka (Kamenichka)._Excelente Vg‘rt‘Jena de las me-
d 'Lilda en Rusia, donde es considerada com
produc )
jores. manzanas. . 0, enor-
jo Autonowka (Polontora founttowaia). —Fruto blanc
u

rte, dulce y
Oy u carne es fuerte, .
ando de 500 a 700 gramos, s . muy fertil y
o P_E;S;?: (3)7 se conserva hasta Mayo. El arbol es muy
muy bu

rlistico.

4 '

. i jo pur-
] con estrias roj
verdoso claro,
. color amarillo
cada; piel de :

. .

| illente jien-
Prof Carne amarillenta, cruj

profundo, pedinculo corto y grueso.

te, tierna, jugosa y acu?a.

Septiembre a N0v1emb1§.

e o b PfO?Qﬁsz-s muy buena para asada.
di -a cuchillo, e

te mediano para

resulta bastan-
Aun cuando et fruto re B vista

zanos de Rusia.

fi é e regular, |
yngfield —Fruto mas bien de tamafio grani(li‘e; quC 12'1mg o |
. . | & e
f Laﬂgcc'mica ligeramente angulosa, piel amarilla,
de forma -

Bastante buena calidad. Mac.iur'a cie ‘
Arbol muy riistico, de crecimiento
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blanca, manchas rojas. Carne blarca, crujiente,

mente 4cida, picante y de sabor agradable. Ar
extremadamente productiyo. Fruto

ailsa de Ser muy tierna su carne es muy fina, Lg i estro-

4 facilmente |o que le hace perde

- Koril chewoie.-

€ Cultivan en ef paj

jugosa, ligera-
bol muy rastico
de buena calidad; pero a

viel sa
I'su valor comercial,
-Recomendada como upa de |
s de origen. El arbo
0s grandes frios. Su fruto es grande, de
gusto de vainilla muy pronunciado,
'Ko;‘obowlm.*Variedad muy. precoz,
a. El darbol s muy fértil v convie
108.5ec0s; madura en Junio
Kandil Sinap,—Fsta variedad llama Ia
a cilindrica y su hermoso color. .
ujiente y es objeto de un gran co
iinera. calidad y que se.conserva

Monstrueuse de Nikita.—vV
gran tamafio y forma muy bo
0 estrias rojas brillantes, Car
dulada'y muy buena, 1,
mina en invierno, Es s
‘Tsas.

as mejores que
€8 rastico y no teme
primera calidad, con

muy abundante en
ne sobre todo en [og te-

atenciéon por su for-
Su carne es blanca, dulce,
mercio en Crimea. Fruto de
todo el invierno.

ariedad muy interesante. Fruto
nita; color de la piel, amarillo
ne blanea, fina, agradablemente
a madurez, empieza en Noviembre y
n disputa una de Jas mejores. varieda-

" Reinelte Simirenko.—Es una h

€rmosa marnzana de forma
éfica, carne blanca y jugos

a, muy sabrosa, azucarada vy deli-
amente perfumada. Madura de Noviembre A Diciembre y

e fa particularidad de conservarse de un afio para otro,

Sari Sinap. —Variedad que es objeto de up gran comercio
timea, donde es muy-estimada. Es excelente para la mesq
e la particularidad, dicen, que se conserva durante dog

Sai/zzf Peters.—Varied

ad que seadapta bien g todos cli-
‘siendo de una granda

y constante fertilidad.
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Qtr_a;‘___vaied_a'i:,s_e&ran_jer_a_s_ B .};_‘ ~ Pomolégica Alemana (Deutschen Pomologen-Derenis)

- Alantapfel
- Astrakan Weifler
Bellefletir Gelber

Gravenstein.—Variedad alemana muy cultivada en todo
los paises. Fruto grande, redondo; piel amarilla salpicada y €8
triada de manchas y rayas rojas y naranja, pedinculo corto
grueso; carne tierna, crujiente, jugosa, acidulada, perfumada
de sabor muy pronunciado. Muy estimada en todas partes. Ma
dura de Septiembre a Octubre. - S ,

Borsdorfer Edel y otras dela misma clase (Angelner, Thu
gauer, Wollbrecht’Herbst, Lieflandischer y Zwiebel) son varie
dades alemanas muy estimadas sobre todo para conservaild
una vez secas. |

Edalrambourg Von Wermitxa.—Clasificada como de of
gen aleman, pero queé no la hemos encontrado mencionada ¢
las obras de dicho pafs. Fruto enorme, uno de los mayores i
se conocen; piel amarifla encarnada la cara que da al 50
carne blanca, fina, muy dulce y perfumada. Madura de Dicien
bre a Enero.

Framboise d Holovous.—Variedad de Bohemia, donde |
considerada como una de las mejores; fruto. de tamafio medj
piel amarilla de un lado y acarminada del otro; carne blang
estriada de rojo, jugosa y con un fuerte perfume que recuer
el de la frambuesa. Madura de Septiembre a Enero. ‘

Signe Tillisch. —Variedad danesa, fruto enorme y de
mera calidad, del género de la Calville; madura de Noviembrg
Febrero. Por su fertilidad extraordinaria y el tamarfio de §
frutos, es una variedad de primer orden. Algunos de sus fr j
flegan a pesar de 500 a 600 gramos.

- Borsdorper Edel

-C. Roter Herbst (Calville r :

i & Re st rouge d’autonne

: Calvnhlle Welfier Winter (Calville blaiic) )
Cardinal Weifer geflammter

Charlamowshy

- Cludius Herbstapfel

Cousinot Purpurroter (Cousi |
: E‘FIelapfel Gelber (Gol(den ngt())ltg i .
‘Eiserapfel Roter -

; Fiirstenapfel Griiner
{ ge]ber Richard

aravensteiner (Calvi fei
Doy d(er tville de Grafeusteiner)._
Kantapfel Danziger (Pomme d’amour rouge)
3 K_urzst.lel Koniglicher (Court pendu plat)

8 Pa.rmame Sommer (Pearmin d’été)
4 “intgr Gold (Reine des Reinettes)
Pepping Deutscher Gold ‘

1 London
by P Parker’s Grauer .
. Prinzenapfel Hasenkopf
. Reinette Ananas !
. > Baumann’s
~.»  Burchardt’s

At

ST nari

-:':'.r' _-;'E_"-'.: e




70 —

—_T] —

Reinette Canada (Pariser Rambour)
! » Cox’s Orangen

© He aquf las mds renoinbradas:

» Champagner (Harrenapfel) Bel]e‘fil]e rose Imperial

> Englische Spital Beurriere Isidore Jacques

»  Gaesdonker _ Belle de Boskoop Gendreville

» Gold von Blenheim (Blenheim d’orange) - ‘Bonté QGros Locard

> Graue franzdsische (Reinnette gris frangaise) " Boutillier Gris de Saintonge

» Graue Herbst (Reinette grise d’autonne) . ,_C]eﬂ}mntoise‘ Nez de chat

» Grosse Casseler v CalVI'lle rouge NiCO]EiS Dupuis

> Habert’s + Cardinal rouge Reinette de Caux

»  Carmeliter - Court-Pendu gris Ravaillac.

» Landsberger Lo rouge Rambourg d’hiver

> Muscat (Reinette musquée) - Chataignier , Reinette de Flandre

> Orleans (Reinette de Glasgow) 2 Double von Pommier Saint-Bauzan
Rosénapfel Virginis-cher Doux blare Vendu Lévéque
Schéner von Boscoopp . De Jaune (Reinetie de Mans)  Vérollot
Sommerapfel Piirsichrrooter . De verite Reine des Reinettes
Sondersgleichen Langton’s © Jacques Lebel De Vigne

Stettiner gelber Winter
> ~»  Roter
Taffetapfel Weifer Winter
Taunetapfel Roter Winter
- Weniapfel Roter Trietr’scher

.~ Las mas x'ndicadas son las variedades a dos fines y que
sean de floracién tardia. |

Variedades a dos fines S ) _
) parte para las variedades de verano y otofio. Estas variedades

Reciben este nombre las variedades intermedias, que sirves
a la vez para postre y para la industria y cuyos productos infe
riofs se emplean en la fabricacion de sidra.
G. Warcollier recomienda que se destine un lugar en lof
vergeles para estas variedades que existen en gran ndmero |
Alemania’y Suiza.

. ﬁ_;Tal’eS sort: Beauty of Bath, Borowitsky, Madeleine, Ram-
Dbourg d’Eté, Transparent de Croncels, Gran Alexandre, Peas-
_good, Nousuch. Estas dos tiltimas variedades orientadas en un

ugar al abrigo de los vientos rei
ar i reinantes a causa del gran t fi
de sus frutos, - ¢ e
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Como variedades de invierno deben cultivarse: Calville ‘de
Dantzig, Chataignier. Court pendu, de Jaune, Linngous Peppin,
Reine des Reinettes, Reinette de Baummam, Reinette de Ca-
nada.

Esta tltima variedad hay que tener cuidado de plantarla en
terreno muy sano, ante el peligro de los ataques del chancro.

Reinettes de Cuzy, de Granville, Gris, Bonté (en terr§n0
seco a causa de las manchas blancas d= las hojas Fusicladlum
dentriticum) Royale d’Angleterre, Fleuri-tard rouge, Gendrevi-
lle, Locard, Ravaillai y Verité.

i

Variedades de manzanas de

-

cuchillo espanolas

~ Salvo en algunas provincias del mediodia, puede decirse
dite en todas las demads se cultiva el manzano de cuchillo; pero
en las que mas imporiancia tiene este cultivo es en las de
N., NO. y NE. distinguiéndose principalmente entre ellas las
provincias Vascongadas y Navarra, Asturias y Galicia.

| Es muy dificil el establecer una nomenclatura exacta de las
******** variedades netamente espafiolas que - se cultivan; primero, por-
que se han extendido bastante algunas variedades extranjeras, y
segundo, porque las indigenas carecen de nombre y-a lo sumo
se les distingue con los calificativos de variedades de invierno,
‘tardias o tempranas, agrias o dulces.

" Sin embargo, los datos que hemos podido adquirir nos per-
iiten citar como las mds corrientes las siguientes:

- Las camuesas con los calificativos de REAL, fina, encar-
nada, helada, castellana, verde, de verano, blanca, dorada, de
Méjico y San Salvador. »
~©" Las reinetas, que muchos las denominan RANETAS, blan-

‘ca, encarnada, prieta, helada, de las Camuesas, etc.
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Las Orteles que por lo general son encarnadas.

En la provincia de Jaen se cultivan unas variedades cono-
cidas con los nombres de Reineta camuesa tardia.

Las /mocetas, llamadas también mucetas y maceta que se
cultivan principalmente en las provincias de Logrofio, Palencia
y Alava.

" La variedad conocida con el nombre de repinaldo es bas-

tante comtin y se cultiva principalmente en Orense; en Palen-

cia con los nombres de Repinaldo. castellano y el grande, y en
Zamora los Repinaldos, largo, grande y dulce.

"~ Fn Galicia, ademas de algunas variedades extranjeras, se
cultivan mucho camuesa blanca 'y taba/dzlla que maduran en
Julio y Agosto Las camuesas fina y real, diferentes clases de
reinetas, SIRGAL, LAURINA, ROMANA DE SANTIA-
(0, etc.

Las principales variedades dela provincia de Oviedo, son
las siguientes: Pero mingan, Raneta de Francia, Raneta en-
carnada, Raneta blanca, Raneta parda y Balsain.

En la provincia de Zamora se ciltiva entre otras una varie-

dad llamada espliega que es dulce y se conserva todo el afic.

En la de Salamanca ademas de la camuesa se cultiva una
variedad conocida con el nombre de rnelapio.

En Navarra las variedades tempranas conocidas con los
nombres de San Juan y de la Virgen y las tardias Reinetas, Ca-
muesas, Mocotea y Burdinche.

En Alava, la Camuesa dorada de .verano, Reinetas y Ca-
muesas de otofio y Moceta, Calvillas y vizcainas de invierno

En Vizcaya las Camuesas fina y real, Urtebia, Landecho,
Baracaldesa, Reinetas y Calvillas.

no de cuchillo, y entre las principales variedades de verano,

mencionaremos la manzana de Gandia, San Juan ¢ Enanas, en-

carnadas o bastas y del Agrldulce entre las variedades de otofio

An la provincia de Castellon se cultiva bastante el manza-

A la manzana helada, Camuesa fina, del Jesds y agria; y en in-

Helada De apio, Encarnada, Blanca, Enana y varias clases de
" peros.

“cultiva el manzano y entre las principales variedades citaremos
g la Reineta blanca, la Manganeta de Inglaterra, la Reineta, Ca-
. muesa temprana'y la tardfa.

Ortgles, Repinaldos, Roquetas, Comesa y un buen ndmero de
“variedades extranjeras.

merosas variedades espafiolas para practicar el andlisis fisico-
- quimico de las mismas, nos hemos limitado al estudio de aque-

:llas que consideramos como las mas comunes y cuyo cultivo se
,‘hfalla generalizado en las principales provincias de Espafia.

: ser el fruto excelente y de mucha duracién.

, ;_jMaterlas azucaradas y otras correspondien-
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v1erno la Camuesa basta.

En Murcia las variedades Comiin, Poma, Transparente o

De las provincias andaluzas la de Jaén es donde mds se

: I.Dor tiltimo en Catalufia se cultivan las Camuesas, la blanca
de Giloca, Esperiega, las Heladas verde y encarnada, Del citio,

En la imposibilidad material de adquirir muestras de las nu-

CAMUESA REAL

_ Variedad generalizada en la Penfnsula y muy estimada por

Procedencia................. PR LOGRONO
Fecha del analisis................. ... . 1.° Diciembre 1919
Peso medio del fruto................... 2925 i
Volumen medio del fruto. ............... 31'0
. Densidad media.del id. ................ 0,738

Cantidad del zumo por kilogramo de pulpa. 750’
* Densidad media del zumo a 15°¢........ 1.058

tes ala denSIdad ....... e VR G



Aztcar total en glucosa. .....oooovveenns 113,6
SACAFOSA. + e e v vee e E1,1
Acidez total expresada en acido sulftirico. . 1,17
» » » malico.... 1,60
Materias tanicas (astringentes v colorantes) 1,44
REPINALDO

Arbol fuerte y sano, muy fructifero; Iruto de tamafio regu-
lar, forma de limon, color amarillo, carne amarillenta, dulce, sa-
bor muy agradable y larga conservacion. Madura en la tercera
época.

Procedencia. .« vvvv e n i e ASTURIAS
Fecha del andlisis. ... ..o ovvvin vovonnn 18 Diciembre 1919
Peso medio del fruto............ooooven 133
Volumen medio del fruto........ ..o 145
Densidad mediadel id. ... ... 0,917
Cantidad del zumo por kilogramo depulpa. 760
Densidad media del zumo a 15° c......... 1.067
Materias azucaradas y otras correspondien-

tesaladensidad...........coiiiiinn 145,5
Giucosa o azicar reductor, ... ...« P 128,2
Aztcar total en glucosa........oovoienn 172,4
SACALOSA. + v v v v v et 44,2
Acidez total expresada en acido sulftrico. 0,83

> > > > » malico. ... 1,13
Materias tanicas (colorantes y astringentes) 1,66

DULCE DE MIRAFLORES

Vistosa manzana de forma esférica algo atruncada o estre-
cha por la parte superior; piel fina muy lustrosa de color ama-

rillo palido con manchas de carmin vivo; ojo poco profundo y
ancho, peddnculo muy corto y grueso, carne blanca, amarillenta,
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fina y mantecosa, jugosa y de un sabor dulce muy agradable.
Se conserva durante largo tiempo.

ProcedeniCil. « oo ve e v v e cn s MADRID .
Fecha del andlisiS. ..« vvvvvvvevervnias 25 de Enero 1920
Peso medio del fruto.......coo «oovnitn 160
Volumen medio del fruto.............. .. 144
Densidad media del id. ...... e e 1,111
Cantidad de zumo por kilogramo de pulpa. 800
Densidad del zumo a 158°.¢......ooovvv - 1.060
Materias azucaradas y otras correspondien-
tesaladensidad............coiiin 131

Glucosa o azticar reductor.............. : 125
Azticar total en glucosa. . .........oohnnn 131
SaCArOSA. . v v e e ' 6
Acidez expresada en dcido sulftrico...... 1,71

o » > > malico........ 2,84
Materias tanicas (colorantes y astringentes) 2,49

ACIDA DE TERUEL .

Fruto grande de forma algo conica acostillada por - la parte
superior, piel fina y lustrosa de fondo amarillo casi recubierto
de rayas rojas y salpicado de puntos grises. Ojo ancho y algo
profundo y pedtnculo regular. Carne blanca y fina muy jugosa,
dulce y sabor vinoso. Se conserva durante largo tiempo.

PrOCEAENCIA. + v v v vveer e e ARAGON
Fecha del analiSis. . ivvovvvrveiiieneenes 24 de Febrero 1920
Peso medio del fruto...... e 280
Volumen medio del mismo.............«. 205
Densidad media del fruto....... «....... - 0,949
Cantidad de zumo por kilogramo de pulpa. 920
Densidad del fruto a 15°¢c.....o v ovvvvn 1.049

Materias azucaradas y otras correspondien-
tesadensidad..........coooon 1L 104,5
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Glucosa o aztcar reductor. ... oo 80,6
Azficar total en glucosa................. 96,1
S ACATOSA v v v e v v e e 15,5
Acidez total expresada en 4cido sulfiirico. . 4,41
, > » . » malico....
Materias tanicas (colorantes y astringentes) 1,66

MINGAN DE ASTURIAS

Fruto de tamafio medio, mas bien grande, forma conica,
piel fina y lisa, color amarillo con algunas manchas carmin la
parte que da al sol, nunierosos puntos grises; 0jo poco profun-
do, peddnculo regular y mas bien grueso; carne blanca amari-
lienta, jugosa, fina y mantecosa, agri-dulce y sabor muy agra-
dable. Se conserva bien.

Procedencia ........... G ms e B e L ASTURIAS
Fecha del andlisis. ......... ... ........ 22 de Febrero 1920
Peso medio del fruto.......... . ... ... 205
Yolumen medio del mis:o.. . ... 240
Densidad media del fruto................ 0,854
Cantidad de zumo por kilogramo-de pulpa. 820
Densidad media de zumo a 15°c......... 1.052
Materias azucaradas y otras correspondien-

tesaladensidad.................. .. 112
(lucosa o aztcar reductor............... - 100
Aziicar total en glucosa. ............. ... 11,1
SACALOSA. « v v i A, T 11,1
Acidez expresada en acido sulfdrico...... 2.45

- » »  malico........ 3,36
Materias tanicas (colorantes y astringentes) 1,25

REINETA DE ASTURIAS

Fruto de gran tamafio de forma esférica’ aplastada por los
extremos, ojo poco profundo y pedinculo regular, piel bastan-
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te mads fina que las reinetas ordinarias, color verde amarillento
con grandes manchas de carmin especialmente la parte que le

dael sol y salpicada de puntos grisis, carne de color blanco

amarillento, algo jugosa, crujiente; algo dura, dulce y bastante
acidulada; sabor agradable de las reinetas. Se conserva duranie
largo tiempo.

Procedencia......... e e B T O N ASTURIAS
Fecha del andlisis. ..................... 23-de Febrero 1020)
Peso medio del fruto.......... ke 250
Volumen medio del mismo.............. . 310
Densidad media del fruto................ 0,806
Cantidad de zumo por kilogramo de pulpa. 760
Densidad media de zumo a 15°......... 1.051
Materias azucaradas y otras correspondien-

tesaladensidad.................... 109,5
Glucosa o azucar reductor. .............. 71,1
Azticar total en glucosa. .. ............. 119
Sacarosa............... e 47,3
Acidez expresada en acido sulftirico...... 4,16

» » » »  malico..... .. 5,69

Materias tanicas (colorantes y astringentes) 0,83
MINGUENAS DE ARAGON

Tamaiio grande, forma esférica estrecha por la parte supe=
rior; ojo superficial y pedinculo largo, estrecho y grueso cn el
extremo; piel fina y lustrosa, color amarillo verdoso con
chas rojizas; carne muy blanca, tierna, fina, jugosa y de saboy
agridulce. Se conserva largo tiempo.

Procedencia. .. .covive i ARAGON
Fecha del analisis. .. ......... ... ...... 25 de Febrero 1920
Peso medio del fruto. ... ... o .t 2920

Volumen medio del mismo............... 225
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Densidad media def fruto............ s 0,977
Cantidad de zumo por kilogramo de pulpa. 760
Densidad del zumo a 15.°............... "1.053
Materias azucaradas y otras correspondlen—

tesaladensidad.................... 115
Glucosa o azicar reductor. ............. 100
Aziicar total en glucosa........ we B d 125
SACATOSA. .« v 25
Acidez total ‘expresada en 4cido sulfirico. 3,67

; " > malico. . 5,02
Materms tammg (colorantes y astrmgentes) 1,66

PEROS DE RONDA

Fruto grande de forma cénica muy pronunciada y estrecha
con protuberancias en la extremidad superior; piel fina lustrosa,
color amarillo pajizo con manchas rojas en la base, salpicada de
algunos puntos grises; carne amarilla, tierna, mantecosa, jugo-

sa, perfumada, dulce y de sabor que recuelda el de las peras e
higos frescos. Ojo regularmente profundo y pedinculo grueso y
corto. Se conserva largo tiempo.

Procedencia............. N I ANDALUCIA
Fecha del analisis.................... .. 24 de Febrero 1920
Peso medio del fruto ....... e 215
Densidad media del mismo...... e Ty 0,914
Volumen medio del fruto. .............. 235
Cantidad del zumo por kilogramo de pulpa. &20
Densidad del zumoa 16.°............... 1.055
Materias azucaradas y otras correpondien-
tesaladensidad.................... 119,15
Glucosa o azdcar reductor. . ............. 94,3
Azicar total expresado en glucosa........ 116,3
SaCaAr0$A. .« v e e 22
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Acidez expresada en dcido sulfirico. ... . . B W
» b > » malico........ 2,01
Materias tanicas (colorantes .y astringentes) 1,24

Variedades de cuchillo guipuzcoanas

Una buena parte de las manzanas que se emplean en nues-
tra provincia para la fabricacién de sidras son aptas para el con-
sumo, sea crudas, sea asadas.

La mayoria de ellas tienen el gran inconveniente, a pesar de
su excelente sabor y exquisito perfume, de que se conservan en
buen estado, durante muy corto tiempo.

Indicaremos las principales de estas manzanas fijandonos
especialmente en aquellas que mds. se emplean para cuchillo
por su mas larga conservacion. Para su estudio dividiremos las
manzanas de cuchillo en dos grupos que se distinguen por la
mayor o menor dutacion del fruto.

PriMER GrRUPO.— Manzanas’ aptas para postre y que se con-
servan durante corto tiempo:

Mencionaremos en primer término la tinica variedad que
madura en pleno verano y que se conoce con el nombre de San
Ignacio. Fruto de tamafio regular, forma algo conica, piel finisi-
ma de color amarillo muy claro, carne tierna, crujiente, jugosa
caracterizada por un intenso y delicioso perfume. Se conserva
poco tiempo. Como florece muy temprano con frecuencia se ma-
logra la flor y falla la cosecha. Entre las variedades de fin de
verano y otoflo mencionaremos las siguientes que se em-
plean para los dos usos: fabricacion de sidra y consumo en cru-
do, pero principalmente para lo primero.

Son éstas:
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Andoain Balanzategui Mozolo Ugarte
Abalegui  Gueza purua Palacio Urdaniturri
Gueza go-

rriya Balda Lezo - Patzulua  Gueza mifia
Aramburu  Marticu Picoaga

No entramos a. describir estas conocidas variedades por
haberlo ya hecho en otra ocasion. (1) Nos limitamos a manifes-
tar que casi todas son dulces'y de sabor agradable. De entre
ellas se distinguen principalmente la Andoain, Gueza-purua,
Palacio y Urdan-iturri que son excelentes manzanas de _postre.
En el estado (A) figuran los analisis fisico-quimicos de las va-
riedades de este grupo que hemos practicado el afio ultimo,
aprovechando la abundante cosecha recolectada durante ef
mismo.
~ SeauNbo Grupo.—Manzanas de cuchillo que se-conservan
durante bastante tiempo.

Son éstas:

Erregue, Ascasibar, Camuesa, Urtebiya, Anguiozar, Gazi-
aundi, Chalaca, Cizirquil, Aritza, Pampandoja, Gueza-mifia,
Udare, Orcolaga. '

- De estas variedades sobresalen en primer término la Pam-
pandoja o Reineta de Canadd, variedad de gusto exquisitoy que
en nuestro sentir no tiene rival. Esta variedad es muy antigua en
el pais y seguramente que la Reineta del Canada procede de ella.
Es muy atacada por insectos y criptégamas y los pocos arboles
que van quedando en el pais estdn en plena decadencia. Es un
verdadero dolor el que tan preciosa variedad esté a punto de
desaparecer de la flora guipuzcoana. (2) Viene luego la Erregue-
sagar-Errecil que también la designan algunos con el nombre
de Reineta. Es quizds la manzana guipuzcoana que se conserva

(1) Album Pomolégico
(2)  En 1745 se cosechaba ya en San Sebastidn esta manzana que era cono-
cida con el nombre de papanduja.
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durante més tiempo. Cuando esta bien arrugada es muy agrada-
ble para postre y superior para asada. Abunda bastante mas que
la anterior. La Chalaca se conserva. bastante tiempo y es espe-
cial para hacer dulce. Como en otras ocasiones hemos manifes-
tado, esta variedad es la madre de la Calville y si se cuidase y
seleccionase, seguramente se obtendrian ejemplares soberbios
no solo en tamaiio sino también en calidad.

La Urtebia grande y pequefia, son variedades que se con-
sie(\{an durante mucho tiempo vy la Udare es muy aguada y agra-
dabie.

En el estado (B) figuran los ‘analisis de manzanas de este
grupo que hemos practicado el afio 1919,

%

Variedades de manzanas extranjeras

aclimatadas en ei pais

Hubo una temporada en que habia verdadero furor por im-
portar variedades de manzanas exoticas, por aquello de que lo
de fuera siempre parece. mejor que lo de casa. Sin ensayos pre-
vios y sin mas antecedentes que los que arfoja el catdlogo de
un establecimiento de horticultura, bastaba que en ¢éste se reco-
mendase. una variedad excelente para sidra o cuchillo, para que
inmediatamente se adquiriesen ejemplares de dicha variedad.
Despreciando o poco menos nuestras excelentes variedades in-
digenas, se trajeron muchas con pomposos nombres, pero que
en la practica no dieron resultado alguno, sea porque no tenian
las cualidades anunciadas o sea, y es lo mds  probable, porque
no se adaptaban a nuestro clima y suelo.

Conocemos 1o uno, sino varios propietarios- que después
de haber gastado sumas importantes en adquirir variedades de
manzanas extranjeras y cuando han visto que los frutos que ob-
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nian de las mismas eran despreciados por los compradores, se
han visto obligados a reemplazar las variedades exéticas por las
del pafs. Con las variedades de cuchillo hemos de reconocer
que se han obtenido mejores resultados, porque buen niimero de
ellas se adaptan perfectamente a nuestro clima, sobre todo en
la parte alta:

Hemos visto interesantes ejemplares de manzanas extranje-
ras en diferentes fincas de la provincia que estan en plena pro-
duccion. :
~ Vamos a citar las principales variedades que hemos encon-
trado diseminadas por la provincia y de las que hemos podido
recoger muestras para su analisis: '

VARIEDADES DE "OTONO

Sans pareille (rusa), Gran Alejandro (id.), Kandil Sinap
(id.), Reina de reinetas (francesa), Reinette gris (id.), Signe
Tillisch (inglesa), Autonawka (rusa), Gross Saint Clement
(francesa).

PARIEDADES DE INVIERNO

Reineta del.Canada

»  gris del Canada
»  de Beauman

> d'Espagne
»  gris de Champagne
»  de Caux
»  de Douai
Bella Boscof
Belle de Pontoise
Bismark .
Cellini (Reineta tardia de Poltawa)
Antonina
Calville bianc de Lesans
«  rouge d’hiver
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La variedad Antonina se' distingue especialmente por ser el
arbol fuerte, fructifero, vigoroso, flor tardia y muy resistente a
las enfermedades comunes del manzano. Fruto dulce, tierno,
agradable y de larga conservacion.
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Conservacion de las manzanas

Si se recolectan sanas y sin que hayan sufrido magulla-
mientos por la caida y se depositan en un almacén con las pre-
cauciones que vamos a indicar, pueden conservarse meses sin
perder nada de su aspecto y buenas condiciones. Por lo general,
por ser desatendidas estas sencillas practicas que vamos a se-
fialar, la duracién de-las manzanas se limita mucho.

Recogidas a mano las manzanas, sin defecto al menos apa-
rente, se limpia el polvo con un pafio fino, se colocan en una
cesta'de mimbres de mallas anchas y se introducen en una vasi-
ja que contenga una disolucion al 2 por 1000 de formol. Alli
se tienen por espacio de cuatro minutos, se sacan después y se
las deja escurrir y secar completamente para depositarlas en el
almacén. El formol en estas proporciones es completamente in-
ofensivo y no comunica gusto alguno a las manzanas; en cam-
| bio, destruye todos los gérmenes de hongos y la mayor part-
N te de los insectos que puedan tener adheridos a la superficie.
| Es facil hacer la prueba para convencerse de que en nada per-
judica al sabor y gusto de la manzana esta sencilla operacion.

Después de seco el fruto, se lleva al almacén, que debe ser
una habitacién-que no sea hameda y de gruesas paredes para
que no haya grandes cambios de temperatura. En este lugar se
colocan una serie de estantes o andanadas donde se han de si-




tuar las manzanas, de tal manera, que no estén en contacto
unas con otras. No conviene colocarlas sobre paja.

La paja, heno o cualquier otra materia orgénica equiva-
lente, suelen contener muchos gérmenes que producen alteracio-
nes en la manzana. .

En algunos puntos conservan las manzanas colgadas del
pedtinculo y sujetas por un hilo al techo del desvan.

Preparado el almacén es completamente indispensable des-
infectarlo; para esto conviene pulverizar - las paredes con una
disolucion que contenga en 100 litros de agua, medjo kilo de
lisol y otro medio kilo de sulfato de cobre.

El lisol destruye los gérmenes de insectos. y el sulfato de
cobre el de los hongos.

Un procedlmlento més eficaz es el de la fumigacion con el
anhidrido sulfuroso. producido por la combustién del azufre. El
gas que se desprende llega a todas partes y el efecto es mas
seguro.

La operacién se practica del modo siguiente: Se cierran
por completo todos los huecos del almacén. Si tuviera grandes
rendijas, se pegan con engrudo unas tiras de papel para tapar-
las y a las puertas se las colocan trapos en su parte inferior; se
sitian después en distintos puntos de la habitacién cazuelas de

“barro que contengan azufre mezclado con alcohol; se da fuego
rapidamente a todas; se cierra la puerta tinica de entrada que se
“ha dejado, y se deja asi por espacio de dos o tres dias, al cabo
los cuales se abre la puerta y se espera a que se ventile el local.
Si hay facilidad para ello deben de abrirse al mismo tiempo las
ventanas desde la puerta de fueray, establecida la comunicacién,
el aire se renovara rapidamente. No es prudente entrar antes de
que se haya renovado el aire, pues este gas, aunque no vene-
noso, es muy sofocante. La cantidad de azufre que debe que-
marse es de 3 a 4 gramos por metro cibico. Antes  de colocar
los frutos, debe de airearse bjen la habitacién, para que no to-

EY

men el gusto, tanto al azufre quemado, si se ha hecho esta fu-
migacion, como’ al lisol, si se han pulverizado las paredes con

este liquido.
Un almacén fumigado de este modo tiene todas las garan-

‘tias de que ni en sus paredes ni en las andanadas hay ning(n gér-

men de los que pueden atacar a la manzana. El almacen debe
recorrerse con frecuencia para separar las manzanas que hayan
sufrido un principio de alteracion.

La aplicacion del frio para la conservacion de las manza-
nas se va generalizando bastante sobre todo para aquellas varie-
dades de manzanas como las Calville y Reinetas que se venden

durante el invierno y la primavera a precios muy elevados.

Cualquier camara frigorifica para la conservacion de ali-
mentos puede aplicarse a’este fin.
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Aplicaciones

de las manzanas de cuchillo

Es indudable que la aplicacion mds practica, itil y econd-
mica de las manzanas de cuchillo, como su mismo nombre lo
Iindica, es el consumo tal como se recogen del arbol.

El consumo de manzanas crudas se ha genéralizado extra-
ordinariamente y pocas son las Tamilias, tanto pudientes como
\modestas, que no terminen sus comidas con una reineta, o a
lalta de estas exquisitas y digestivas manzanas, con cualquiera
otra clase que sea, como. vulgarmente se dice, de buen comer.
Cuando por cualquiera circunstancia no se puede comer
ina manzana cruda, viene a reemplazar a ésta como postre, la
manzana asada o en compota.

Las manzanas sirven también para preparar las mermela-
las, dulces, pastas, jalea y un gran ntimero de postres y pas-
feles. '

| El cultivo de las manzanas de cuchillo ha adquirido estos
iltimos afios en los diferentes paises dé Europa y sobre todo en

América, un desarrollo extraordinario gracias a la aplicacion a
este fruto de los modernos - procedimientos de desecacién que

permiten su_conservacion y facil transporte.
Esta que podemos Ilamar nueva industria, aun cuando su

fuctores de manzanas quienes los afios de abundante cosecha

rigen sea muy antiguo, ha abierto nuevos horizontes a los pro-.
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se vefan preciados a vender ésta a vil precio o a dejar pudrirse
las manzanas bajo los drboles.

Hoy gracias a la desecacion se puede exportar lo que sobra
‘de la produccién utilizandose esta manzana desecada no s6lo
para consumirla,- como los orejones, ciruelas, etc., es decir, cru-
das o en compota, sino también para fabricar sidra.

Consideramos de tan gran interés para nuestros cosecheros
todo lo referente a la industria de la desecacion de las manzanas,
industria desconocida hasta el dia en nuestro pais, que creemos
muy util compendiar en un capitulo especial el estado actual de
la misma indicando al mismo tiempo aquéllos aparatos evapora-
dores de mejor aplicacion préctica y mas adecuados para esta
region, , '
Desecacidn de manzanas

El fin principal de esta operacion consiste en extraer a las
manzanas la gran cantidad de agua de vegetacion que contie-
nen (en nuestras variedades como promedio varia entre 80 y 90
por 100) dejéndoles tan solo un 15 por 100 para que puedan
conservarse durante largo tiempo.

Reducida la cantidad de agua que contienen las manzanas
a un 15 por 100 a lo sumo, es evidente que el volumen de las
mismas disminuye y queda reducido a una tercera o cuarta parte
del volumen primitivo, lo que se traduce en una economia en el
transporte, lo cual tiene una gran importancia sobre todo en es-
ta época de penuria de los transportes. _

Ademds, las manzanas frescas sin contar con el embalaje
especial que requieren, ocupan un gran espacio y representan
una cantidad muy reducida de alimento bajo un gran volumen.

Al ocuparnos de nuestras variedades de manzanas hemos
dicho que, salvo contadas excepciones, la inmensa mayoria de
ellas son- dificiles de conservar. Se comprende, pues, los gran-
des beneficios que pueden reportar a nuestros cosecheros los

93—

modernos procedimientos de desecacion sobre todo los afios d€
abundarte cosecha en que se pierde una parte “de ésta o se
sacrifica el precio.

La desecacion de las manzanas tiene, por consiguiente, la
gran ventaja de subsanar estos inconvenientes, reduciendo el
volumen, economizando los gastos de transporte, asegurando
una larga conservacion, evitando las pérdidas, regularizando el
mercado y permitiendo establecer reservas jos afios de grandes
cosechas para hacer frente a los afios en que ésta sea escasa O
nula. Y
La industria de la desecacion de manzanas se¢ practica des-
de hace muchos afios en algunas provincias de Francia, del va-
lle del Loire, y también en Alemania; pero donde esta .industria
ha adquirido un extraordinario incremento, sobre todo estos dl-
timos afios, ha sido en los Estados Unidos, especialmente en
los Estados.de California y New-York, en los cuales, gracias a
la desecacion, el cultivo del manzano ha adquirido un enorme
incremento y donde es muy rara la Granja que no disponga de
un aparato de desecacion de manzanas; inanzanas que son ex-
portadas a todos los mercados del mundo, compitiendo con los
frutos indigenas de cada pais.

Las operaciones que comprende esta industria son las si-
guientes: 1.%.—Eleccion y recoleccion del fruto; 2. —Prepara-
cion del mismo; 3.*.—Blanqueo; 4.* ---Desecacion.

Eleccion y recoleccion del fruto

Para practicar la desecacion de las manzanas hay que
empezar por elegir aquellas variedades que son adecuadas pa-
ra esta operacion.

Es evidente que no todas las manzanas sirven para ser de-
secadas; hay que desechar aquéllas que tienen una gran canti-

dad de agua de vegetacion, las pequenasy las que mediante la

3
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coccion pierden de 85 a 90 por 100 de su peso, pues si esta cla-
se de manzanas se sometieran a la desecacion, los gastos de
produccién aumentarian de una manera muy considerable.

Entre las varigdades extranjeras. aclimatadas en Espafia,
las mas aptas para la desecacion son: la Reineta de Inglaterra,
que muchos la confunden con la Reineta del Canad4, la Reineta
de .Caux, de Baumaun, de Cuzy, de Dieppedale, de Granville,
las Reinetas grises, la Reina de Reinetas, Rambourg de invier-
no, Doux d’argent, Gendreville y los afios de gran cosecha, las
Sanspareille, Gran Alejandro, Bismarck, Bella Boscooff, Ce-
Hini, etc. ; . ‘

De las variedades indigenas mencionaremos entre las prin-
cipales las Camuesas, Repinaldos, Erregue, Gazi-aundi. Moce-
tas, Gueza-purua, Gueza-mifia, Urtebiya, Balanzategui, Urdan-
iturri, Anguiozar, Chalaca, Orcolaga, Udare y Palacio.

De las variedadés para sidra hay que elegir para la deseca-
cion las mas duras y que solo contengan de 75 a 80 por ciento
de agua. 7 ,

He aqui algunas dé estas variedades: Andoain; Cizirquil,
Lezo, Aramburu, Aya, Inchausti, Merquelin, Patzulua y Pi-
coaga.

La recoleccidn se practica a mano por medio de escaleras
que se apoyan e los arboles o también con aparatos especiales
denominados recoge fratos.

De estos mencionaremos los dos mas comunes y précticos
que existen.

El primero estd compuesto de cuatro pequefias laminas u
hojas de madera en forma de volante sujetas al extremo de una
percha.

El segundo consiste en unas tenazas dé madera en cuyos
extremos, lleva unos discos esféricos de alambre. Al cerrar las
tenazas se unen los dos.discos y entre ellos queda retenida’la
manzana (Fig. n.° 1).

(Fig. n.° 1).—Aparato para recoger

La fruta recogida de este modo se coloca en cestos de
mimbre o sacos en los cuales se transporta al local elegido para
la operacion.

. Separadas las que han de expedirse para su venta en fres-
co, se pasa a clasificar lasdes}inadas a la desecacion en clases,
por tamafio y aspecto.

Se desechan aquéllas que estén atacadas por los insectos
y los péjaros, las que estén algo pasadas y las que hayan reci-
bido algtin golpe. '

Preparacién de las manzanas

Como el mondar las manzanas a mano con cuchillo resulta
una operacion larga, cara e imperfecta, se han inventado ma-

(Fig. n.° 2).—Maquina para pelar
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quinas especiales para pelar, separar el corazén y cortar en ra-
jas o cuartos las manzanas. ’

Entre las maquinas "para mondar sefialaremos la «¢4e Gold
Medal». (Fig. n.° 2).

La maquina para separar el corazén de la manzana consis-
te en un tubo de acero cuyos bordes inferiores forman una hoja
cortante, movido por una palanca, fija.en una armadura verti-
cal. La manzana se apoya sobre un pequefio cono que existe en
la base de la armadura, se hace funcionar la palanca y el tubo
perfora el fruto separando €l corazon. (Fig. n.° 3).

" (Fig n.° 8),—Miquina para descorazonar

Pelada y separado el corazon de la manzana, se corta en
rajas, para facilitar su desecacién, por medio de una maquina
conocida con el nombre de «/a - Simplex> que se compone de
una serie de cuchillos horizontales colocados en planos dife-

— o7~

tentes. La altura de cada escalén determina el espesor de la
raja.

Las manzanas sujetas en el extremo de una especie de
mango, se empujan contra los cuchillos que las dividen en rajas
perfectas. (Fig. n.° 4).
N Cuando se desea cortar la manzana en
cuartos se emplea un pequeﬁo/ aparato for-
mado por un bastidor de hierro que sostiene
un cuchillio estrellado. Se coloca la manzana
sobre el cuchillo v se obtiene la divisién

(Fig. n.? 4).—Maquina para obtener discos -

comprimiendo el fruto sobre el cuchillo por
medio de un vdstago provisto de un pufio.
Existe también un cuchillo especial que
sirve al mismo. tiempo para separar el cora-
z6n de la-manzana y dividirla en pedazos.
Consiste este aparato en un cuchillo cilin-
(Fig. 1.2 5). —Cuchille drico provisto de unas hojas o alas cortan-

'L separar el corazoén .
IR e tes. (Fig. n.°> 5).

y cortar en cuartos .
’ Para facilitar y activar el trabajo se cons-

truyen maquinas que realizan las tres operaciones: pelado, se-
paracion del corazon y division del fruto en pedazos.
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Existen varios modelos de este genero ‘de aparatos, entre

los cuales, mencionaremos la maquina «Goodell>, la conocida

con el nombre de «La Merveilleuse» y la de «Vermorel>.
Describiremos la primera que es la.mas sencilla y corrien -
temente usada. (Fig. n.° 6).

Se compone de un ligero bastidor de hierro que se fija a
los bordes de una mesa, por medio de dos tornillos que forman
parte del aparato. Una rueda dentada movida por una manive-
la, imprime' movimiento de rotacién a un 4rbol hueco cuya
extremidad termina en un gancho que sujeta la manzana que se
trata de pelar.

La rueda dentada acciona también un .tornillo sin fin que
mueve el cuchillo que pela el fruto. Este cuchillo es una espe-

Fig. n.°.6).--Aparato para pelar y cortar (Goodell
g para p .

cie de cepillo de carpintero que por medio de un resorte ejerce
una ligera presion sobre la superficie del fruto.

Con esta mdquina pueden pelarse de'15 a 20 kilogramos
de manzanas por hora.

Este aparato tiene la gran ventaja de que al mismo tiempo
que pela el fruto separa el corazén y corta la manzana en forma

g

helicoidal, bastando un sencillo corte con un cuchillo para obte-
ner las rajas.

El fruto una vez pelado se desprende automaticamente. Es
un aparato muy adecuado para las pequefias y atin medias ex-
plotaciones,

Hay-que tener mucho cuidado de limpiar bien esta maquina
después de cada operacion.

Blanqueo

Conocida es Ia propiedad que tiene la pulpa de la manzana
de adquirir un color ferruginoso mas o menos pronunciado al
contacto del aire; lo que contribuye a que pierda una parte de
stt valor comercial.

El blanqueo es una operacion que tiene por objeto hacer
desaparecer esa coloracion.

Como agente para verificar el blanqueo se emplea el anhi-
drido sulfuroso. Se dejan las rajas durante diez a treinta minu-
tos, segtin la naturaleza del fruto, en una atmdsfera saturada de
anhidrido sulfuroso.

- Este tratamiento se practica en unos armarios o comodas
que contienen una serie de cajones sin fondo.

En estos cajones se colocan los bastidores con las rajas de
manzana. En la parte inferior del aparato existe un hornillo de
hierro en el cual se quema el azufre para mantener en el interior
del armario una atmosfera de anhidrido sulfuroso.

Las dimensiones interiores de cada armario deben correspon-
der exactamente con las dimensiones de los bastidores del eva-
porador.

Este procedimiento que es muy eficaz priva al fruto de to-
da coloracion y es el mas empleado.

Muchas personas no son partidarias del mismo por conside-
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rar que el fruto sometido a este tratamiento puede resultar no-
civo para la salud. En cambio otras proclaman la inocuidad mds
perfecta del mismo.

Sin embargo, hay que reconocer que, si ‘bien es cierto que
la mayor parte del anhidrido sulfuroso es eliminado duraate la
desecacion, no es menos cierto que la pequefia cantidad de este

acido que queda en el fruto se transforma en acido sulfdrico -af

contacto del-aire, el vapor y el acido del fruto, y que esta pe-
quefa cantidad es suficiente para que el fruto resulte nocivo pa-
ra la salud.

Las dltimas experiencias sobre el.particular parecen demos-
trar que las manzanas  sometidas - durante diez minutos a la ac-
ci6n del dcido suifuroso apenas contienen 0,005 por 100 de 4cido
sulftirico, menos que un gran ntmero de vinos y que al cabo de
15 dias ese dcido se encuentra ya neutralizado.

De todos modos es necesario siguiendo la pauta establecida
por los Estados Unidos, prohibir la venta de manzanas secas
que contengan cierta cantidad de acido sulfuroso. M. E. W. Hil-

gard propone reemplazar el método de las fumigaciones, por el

procedimiento siguiente: Una vez cortadas las manzanas se in-
troducen los trozos en una disolucién valorada de bisulfito de
sosa. De este modo acttia el -acido sulfuroso bajo la forma de
disolucion en vez de al estado de vapor.

Este método tiene la ventaja de facilitar la determinacion
exacta del acido sulfuroso empleado y su reduccién al minimum.

Es ademés econémico y de facil empleo. No -queda més
que determinar por medio de experiencias o tanteos el tiempo
que debera permanecer el fruto,.en la disolucién valorada pre-
viamente.

Existe también otro procedimiento, menos usado, que con-
siste en sumergir en agua tibia y salada el fruto, donde se man.
tiene hasta el momento de la desecacién. El bafio contiene 50
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gramos de sal por 10 litros de agua y la inmersién dura de 10 a
20 minutos a lo sumo.

Este procedimiento modifica el gusto y calidad del fruto y
el blanqueo se verifica de una manera deficiente. -

Lo mejor para evitar.la necesidad del blanqueo, si no total-
mente, por lo menos en-gran parte, es introducit lo mds rapi-
damente posible en la cdmara de desecacion el fruto en cuanto
éste se haya pelado y cortado, que es el momento en que em-
pieza la descomposicion. '

Desecacion

La desecacién propiamente dicha se practica de dos modos:
por medio del sol y por la accion del fuego.{

El calor solar s6lo se utiliza en los paises de clima calido y
seco, como Grecia, Mediodia de Turquia, Espafia, California y
Rusia.

Se aplica casi exclusivamente para preparar las pasas, hi-
gos, orejones y ciruelas.

La desecacion de las manzanas por medio del iuego, se
viene practicando desde hace mas de un siglo en los departa-
mentos franceses de la Sarthe, Maine-et-Loire e Indre-et-Loire.

En estas provincias.la desecacion de manzanas se verifica
en hornos de pan cocer, aprovechando los frutos caidos del
arbol o sobrantes de la venta, aplicandose en un principio tan
s6lo al consumo familiar.

" "En los mencionados hornos fueron preparandose mds tarde
las manzanas llamadas prensadas o aplastadas (pommes tap-
pees). - _

Introducidas las manzanas en el horno se dejaban en €l du-
rante cuatro horas hasta que se formaba una especie de corteza

artificial.
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Retiradas del hotno al cabo de este tiempo y_una vez en-
friadas se sometian a la operacion -del prensado.

- Terminada esta operacion y colocadas las manzanas en el
bastidor después de cambiada fa_posicion de las ritismas, se vol-
vian a llevar al horno en el cual permanecian a una temperatura
de 90.° durante cinco o seis horas. - '

Retiradas de nuevo del horno se sometian ofra vez ala ope-
racion del prensado; pero esta vez mis enérgicamente que Ia
primera, volviéndolas a introducir por tercera vez en el horno
‘hasta lograr la completa desecacion.

Los residuos y las manzanas pequernias sirven para prepa-
rar el fruto seco destinado a la fabricacicn de sidra-los aflos en
que la cosecha ha sido escasa o nula. '

Para ello se preparan con las maquinas indicadas anterior-
mente y se introducen en el horno. Retiradas de éste se dispo-
nen en sacos de cincuenta kilogramos y se expiden a los centros
productores de sidra. En &l Sur de Rusia, se secan las manzanas
por 'procedimientos muy primitivos. ‘

Los frutos después de prensados y ‘cortados en discos que
se sujetan con un hilo son expuestos al sol o en una habitacion
caliente.

El horno de pan cocer tiene el gran inconveniente de que
es muy dificil regular la temperatura, se enfria en seguida y
necesita calentarse varias veces; por tiltimo, la evaporaridn es
deficiente,

‘Mas tarde, el horno de pan cocer, fué reemplazado por es-
tufas o secaderos.

Estos aparatos son sencillamente hornos perfeccionados en
los que se ha procurado obtener una economia en la construc-
cién, mano de obra y combustible y mantener una. temperatura
uniforme.

Realmente con estos aparatos se obtuvo un progreso rela.
tivo en esta industria. -

—103

El prototipo de esta clase de estufas es la de Deschgmps
cuyo giabado da una idea bastante aproximada de la misma.

(Fig. n.° 7).

J/Z/ :I{;@/

=

(Fig. n.° 7).,—Estufa Deschamps

No nos vamos a detener en la descripcion ni explicacion
del funcionamiento de esta estufa; nos limitaremos tan sélo a
indicar que el aire penetra por debajo del hogar por dos 'tub.os
de hierro que sirven de hornillo, se calienta y reparte en el in-
terior de la estufa saliendo al exterior por las chimeneas de
ventilacion, atrastrando el vapor de agua. Existen ade.més,
otros diferentes modelos de estufas entre las cuales menciona-
remos los de Ribes, Cazenille, Déloustal, Pejac, Guth, Marche-
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ron, Boudie y Legreze, que se diferencian entre si por la forma,
el trayecto que recorre el humo, el del aire corriente y también
por los dispositivos de carga y descarga del fruto fresco y.seco
evitando de este modo las pérdidas de calor que. originaria el
abrir a menudo el aparato.

El verdadero progreso de la desecacién de manzana y de-
mds frutos 1o han realizado los-americanos con la invencion de
los nuevos aparatos de desecacion de frutos, conocidos con los
nombres de evaporadores, en los cuales la desecacion se obtie-
ne por la accion de una corriente de aire caliente sobre los
frutos. ‘ _

Existen un nimero considerable de sistemas de evapora-
dores.

En la imposibilidad material de describirlos, lo cual por

otra parte no tendria fin practico alguno, nos concretamos a re- -

sefiar los mds conocidos y usados.

Todos los diferentes modelos de evaporadores dlsponen de
un hogar, un recalentador de aire y un recipiente o cdmara en el
cual se depositan los bastidores o zarzos y en que el aire ca-
liente circula por diferentes chimeneas. '

~ Se distinguen las diferentes clases de evaporadores por la
direccion que sigue:la corriente del aire caliente.

En unos, como los de Vermorel, Zimmermann, Plummer,
Senet Reynold y Alden, la corriente de aire corre verticalmente;
en ofros, como los de Ryder y Tritschler, la corriente de aire es
algo inclinada sin llegar a ser horizontal, y por ditimo los de
Malpeaux, Deloustal y Hamel-Corthay, la corriente” sigue una
direccion completamente horizontal.

Entre los modelos del primer grupo, es decir, de los evapo-
radores de circulacion de aire vertical, los de la casa Vermorel
son indudablemente los mas conocidos y sus principales tipos se
adaptan perfectamente para nuestro pais.

Comprenden estos aparatos dos partes principales:
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1.° Un hogar o fogon especial para produccion del aire
caliente, construidos de manera que pueda alimentarse indistin-
tamente con carbén o lefia sin el menor inconvenientg, ‘para la
mejor marcha del aparato. ,

Las paredes estan dispuestas de manera de evitar toda pér-
dida del calor.

9.° . Una camara de evaporacion colocada sobre el hogar.
Fsta camara de evaporacion estd constituida por una serie de
bastidores superpuestos. Sobre estos bastidores se colocan las
manzanas que se tratan de desecar.

Un mecanismo especial permite subir la serle de los, basti-
dores con la mayor comodidad, para retirar los frutos desecados
o verificar la marcha de la desecacién. (Fig. n.° 8).

(Fig. n.% 8).— Evaporador Vermorel
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Presentamos también un modelo de evaporador del segundo
grupo (Reyder) en el que, como se ha dicho, la corriente de aire
va algo_inclinada sin llegar a ser horizontal (Fig. n.°9).

(Fig. 1.0 9).-—Evaporador Dr. Ryder

Practica de la desecacion

R local donde el aparato ha de instalarse, debe de estar lo
mds limpio posible, para evitar toda causa de mal olor.

En él se colocaran ademas dos mesas a uno y otro lado del
secadero para depositar los zarzos. Una vez preparadas las man-
zanas enteras, en discos o en cuartos, se colocan sobre los zar-
z0s. Encendido el fuego en el hogar, se introduce la primera
tanda de zarzos en cuarto la temperatura llega a 60 6 70 gra-
dos. Se siguie elevando aquélla gradualmente hasta los 85 6 90
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grados, temperatura que debe mantenerse, procurando que la
entrada del aire quede bien regularizada hasta el fin de la opera-
cion. El encargado debe observar con frecuencia ¢l »ter,m(’)metro.
Hay que evitar que la temperatura flegue a los 100.° lo que
originaria el cocimiento de las manzanas.

El aire caliente pasa entre los bastidadores arrastrando la
humedad hacia la parte superior de donde sale al exterior.

Las manzanas colocadas en el bastidor inferior, que son las

que estan mds proximas al hogar, son las que se secan primero.

Obtenida 1a desecacion de las manzanas de este bastidor, por
medio de un sistema de palancas se suben la serie de bastido-
res que estan encima y se retira el inferior y se reemplaza por
un nuevo con fruto fresco, colocandose el otro en la parte supe-~
rior.

De este modo se establecen turnos rigurosos erntre los bas-
tidores cuyos frutos se desecan progresivamente a. medida que
se aproximan a la parte inferior. v

Para saber el momento oportuno de la desecacion de los
zarzos, basta dividir el tiempo que dura la desecacion total por
el niimero de zarzos.

Si por ejemplo, la desecacion dura seis horas y el aparato
contiene 12 zarzos, cada uno de éstos- debe ascender todas las
medias horas.

~ La operacion dura de cinco a seis horas para las manzanas
cortadas en discos; seis a siete para las divididas en cuartos y
siete a ocho para las manzanas enteras extraido el corazon. El
rendimiento es de un 12 por 100 aproximadamente.

Se conoce muy practicamente que la desecacion ha termi-
nado, en que los frutos se recubren de una fina pelicula blanque~
cina o cuando tomando.un pufiado de manzanas secasy apre-
tando fuertemente no aparecen trazas de humedad en la superfi-
cie de los trozos, que queden separados asi que cese la presion.

Los primeros frutos secos aparecen duros y quebradizos y
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para modificarlos se les extiende en un lugar fresco, donde, al
enfriarse, absorben alguna humedad quedando blandos y ma-
leables.

Es preciso, cuando las manzanas que han de secarse perte-
necen a variedades distintas,” trabajarlas separadamente, para
poder alcanzar con ellas un punto perfecto.

- Una vez el aparato en marcha funciona continuamente; pero

generalmente se apaga de noche 'y vuelve a encenderse al dia
siguiente continuando la operacion interrumpida. :

- En América existen modelos portatiles del mismo género,
es decir, que se transportan de una finca a otra. Como el tiro ver-
tical es muy activo y contribuye a secar mds pronto el centro de
los bastidores que los bordzs, algunos recomiendan los aparatos
de tiro horizontal como el evaporador de Ryder representado en
la figura ntim. 9.

El hogar presenta una doble envoltura de hierro; el aire se
calienta entre las dos paredes y se dirige hacia la cdmara incli-
nada lamiendo los zarzos que contienen el fruto. Esta” cdmara
estd dividida en dos partes horizontales en las cuales se pueden
colocar al mismo tiempo dos series de bastidores; pero la dese-
cacion es mads activa en el compartimento inferior que en el su-
perior. En otros modelos como, por ejemplo en el de Tritsche-
ler, se reserva solo un compartimento para los bastidores, desti-
nando el inferior para circulacién del aire caliente.

En las instalaciones de gran rendimiento la circulacion de la
corriente de aire s=co y caliente es horizontal o bien circula éste
por pisos como en algunos aparatos americaios o por grandes
corredores donde circulan las vagonetas que transportan los
bastidores.

En los aparatos americanos de gran rendimiento se procura
que exista el contacto mds intimo entre el producto himedo y
el aire caliente, provocando una evaporacion intensa para que e[
fruto sea atravesado por el aire seco, haciendo que las capas de

fruto sean lo menos espesas posibles y los bastidores que las
contienen estén perforados para que el aite que circule de abajo
arriba atraviese por completo toda la masa.

En estas- grandes instalaciones se ‘activa la corriente de
aire seco por medio de un ventilador colocado a la salida del
aire..

Este dispositivo es indudablemente el mas indicado para
obtener el mejor rendimiento.

Mencionaremos también las torres construidas por la casa
Huillard para la desecacion continua, en las cuales las man-
zanas o sus trozos se disponen sobre las planchas o tableros en
lechos de varias capas. )

En tal caso es preciso removerlas para que se desequen
por igual.

No hay objeto en describir estos monstruosos aparatos ca-
paces de rendir enormes cantidades y en los cuales todas las
operaciones se practican mecanicamente: transporte, distribu-
cion, pelado, trozado, colocacion de las cajas de embalaje, etc.

Dada la manera de ser de la industria rural de nuestra re-
gién, hemos de dar la preferencia a los evaporadores portatiles
de rendimientos medios y entre éstos a los construidos por la
casa Vermorel que reunen todas-las condiciones apetecidas para
esta industria.

De todos modos sea cualquiera el modelo que se elija para
que la desecaci6n sea eficaz, debe ser regular y simultanea, es
decir, que toda la masa debe secarse al mismo tiempo y de la
misma manera, evitando el someterla a una temperatura dema-
siado alta que la calcinarfa y le darfa mal gusto.

Para que la desecacion sea econémica, es preciso utilizar el
méximum de calorias desprendidas por el foco de calor.

En América se preparan dos clases principales de manzanas
por evaporacion: los white fruits (frutos blancos) y los Chops
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(rajas): Estas tiltimas son conocidas en Francia con el nombre
de pommes amirales.

Las primeras son discos o cuartos de manzanas desecadas
después de peladas y descorazonadas. Son las que se utilizan
en las pastelerias y para la confeccion de compotas, no exigien-
do la adicion de azticar y se cuecen mejor que los frutos fres-
cos. Las segundas, cortadas en discos, no han sufrido ninguna
prepamcién antes de secarse; es dacir, que no han sido peladas
ni sustraido el corazon, sino que se han desecado en esa forma.
Sfi emplean principalmente para la fabricacion de sidra, alcohol y
vinagre. ’

Se encuenira también en el comercio un tercer producto
conocido con el hombre de. waste (desechos). que no son otra
cosa que residuos del white fruits, corteza y corazones, que se-
cados en el evaporador, adn hallan colocacidn para preparar~ja~
leas y mermeladas.

En Alemania se vienen preparando asimismo manzanas cor-
tadas en discos y desecadas con piel y corazén, procedentes en
general de frutos de pequefio tamafio, arrugados o de calidad
inferior. o

El comercio las distingue con el ,;nombre de manzanas de
Hamburgo. '

Embalajes y mercados

de las manzanas secas

Las white fruits son empacadas_por los americanos en ca-
jas de madgra de 50 pounds (22,680 kilogramos). Las restantes
en barriles de 250 pounds, proximamente.

Para llenar las cajas se recubre el fondo con papel mds o

— 111 —

menos lujoso, y sobre 108 jados se colocan bandas de papel fes-
toneado, que se doblan sobre aquel. -

La primera capa se dispone con gran esmero y cuidado, a
semejanza . de 1o que 8¢ hace con las ciruelas, para que haga
buen efecto al abrirse, pueg dicho fondo esta destinado a setvir
de tapa después de lienar la caja. Para esto se procede vertien-
do a granel y golpeando aquella suavemente de vez en cuando:

Aunque la manzana desecada de - las clases superiores tie-
ne aplicacion en el consumo directo, como postre muy agrada-
ble, la mayor proporcion se destina a la fabricacion de compo-
tas y mermeladas. Sus mejores mercados en Furopa son Ingla-
terra, Alemania y Francia.

Los Estados Unidos exportan anualmente: mas de diez mi-
llones de kilogramos de manzanas secas y cerca de 300.000 hec-
tolitros de manzanas frescas. N

El precio de las manzanas secas varia segfn las clases: las
de primera se vendian a 140y 150 francos los 100 kilogramos;
las de segunda a 110 y 120 francos y las de tercera a 75y 30
francos, antes de la guerra. ‘

Los gastos de fabricacion se elevan como promedio a 15
francos los 100 kilogramos.

Para terminar, hemos de manilestar que los evaporadores
no solo se emplean para la desecacion de manzanas y otras fru-

tas sino también para toda clase de legumbres, tubérculos y
raices. (1)

@) Aquellos de nitestros lectores que deseen estudiar detalladamente todo
lo refercute a la desecacion de frutos y legnmbres pueden consultar las obras de
. Darand. «Maunuel practique de Culture fruitiere» y J. Natot «Le Sechage des
Pruits et Legumes» que nos'han servido de gufa para estos apuntes.
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