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El huerto familiar

Coémo disponer el huerto, analizar el suelo, remover la tierra,
cavar un surco, hacer un bancal, sembrar, hacer compost, estercolar,
cultivar los mejores apios, obtener esparragos, conseguir olorosos tomates,
forzar raices comestibles, podar arboles, hacer injertos, obtener buenos
vinos, secar hierbas olorosas, hacer conservas, congelar alimentos, salar
judias, ensilar patatas, colgar cebollas, conservar ciruelas, adobar
pepinillos, preparar chucrut, criar pollos, cultivar en invernadero, preparar
el suelo, hacer la recoleccion, obtener provisiones para hoy, almacenarlas
para manana, hacerlas crecer durante todo el aio.
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I : ﬁ [ ) ’n

Cuando yo era un muchacho, hace ya mas de cincuenta
afios, cada campesino tenia su propio huerto con el que
se abastecia a si mismo. No quedaba mas remedio. Por
la mafiana temprano se oia cantar a los gallos por todas
- partes, pues casi todo el mundo criaba gallinas. Los
nifios volvian a casa de la escuela con los brazos carga-
dos de hierbas que habian recogido por el camino para
sus conejos. Casi todos los aldeanos tenian un cerdo:
“uno en la pocilga y otro en la despensa” solian decir.
Estos cerdos, pollos y conejos daban una enorme fertili-
dad a sus huertos, lo mismo que los desagiies de las
casas, pues en aquellos dias no habia alcantarillado. La
mayoria de los granjeros daban a sus trabajadores una
vez al afio una o dos cargas de estiércol que servia para {EEEE
abonar el huerto. ’ ‘

Estos huertos eran muy productlvos y de una gran
fertilidad. A nadie que entonces viviera en el campo se
le hubiera pasado por la imaginacion comprar verduras.
Cuando subi6 el nivel de vida de la poblacion y la cre-
ciente mecanizacion de la agricultura lanzd cada vez a.
mas campesinos hacia las ciudades, la mayoria de estos
excelentes huertos dejaron de existir. Las hortalizas ya
no -eran el factor vital y su lugar lo ocuparon muy
pronto las malezas, quedando con frecuencia los anti-
guos huertos labrados con esmero, convertidos en ver-
daderos campos de desolacion. i

Pero ahora el péndulo oscila de nuevo en sentldo
contrario. La alimentacion, como todo, es cada vez mas -
cara, y se observa un renacer del huerto como fuente de

-autoabastecimiento. La gente se da cuenta que de ese A
‘modo puede ahorrar una parte importante de sus ingre-
80s, que sus comidas saben y les sientan mejor.y que
sus hijos crecen mas sanos. Ademas, siempre es saluda-
ble un poco de ejercicio al aire libre y seguir de cerca el
ciclo de las estaciones, y una de las sensaciones mas
satisfactorias que hay es contribuir a que la naturaleza §
dé alimentos bellos y nutritivos a partir de muy poca
_cosa.

En donde hace unos pocos afios habia, en toda
Europa, miles de parcelas sin cultivar, existe ahora una
larga lista de espera para poder adquirirlas. En Estados
Unidos se buscan con gran avidez terrenos para culti-
var, alimentos. La horticultura esta perdiendo en todas
partes su imagen de entretenimiento para jubilados; los

~ jovenes se interesan por su aprendizaje y se buscan nue-
vas técnicas.

La horticultura organica
“Paralelo a este nuevo despertar del deseo de cultivar ali-
mentos esta la toma de conciencia de que las reservas
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de energia de origen mineral de la Tierra son limitadas.
El uso simplista de abonos quimicos se esta convir-
tiendo en algo del pasado. Las nuevas generaciones
estan aprendiendo a trabajar sin esos productos petro-
quimicos de los que dependia la horticultura y recurren
solo a métodos propios de la naturaleza. Se esta vol-
viendo a descubrir el valor de los residuos organicos,
tanto animales como vegetales. Los métodos de fabricar
abonos compuestos y de criar animales vuelven a tra-
tarse como materias de importancia crucial.

‘La cuestion global de la horticultura quimica frente a
la organica sigue siendo, en el momento actual, una
controversia de gran importancia. Desde mi punto de
vista, la mejor prueba esta en lo que se come. Mi propia
huerta esta lejos de ser perfecta; siembro mas de lo que
puedo recoger, como la mayoria ‘de las personas, y
acabo teniendo demasiadas malas hierbas y poco
tiempo para arrancarlas; en ocasiones obtengo cose-
chas de las que me avergiienzo. Pero en conjunto, esta
lozana y es fértil y logro una buena produccion. Los
horticultores ortodoxos, que utilizan productos quimi-
cos, vienen a veces a mirar mis plantas y se niegan a
creer que no aplique fertilizantes inorganicos. Pero no
lo hago: en trece afios no han entrado ni cien gramos de
nitrogeno artificial en mi parcela. Y cuando las malezas
me inundan me sorprendo de que haya la suficiente fer-
tilidad para ellas y para mis cultivos. Este afio descuidé
a mis cebollas, zanahorias y chirivias, que estaban inter-
plantadas con otras especies, y quedaron invadidas de
malas hierbas; a pesar de ello, he cogido hermosas
zanahorias y chirivias, y las cebollas, que cuelgan ahora
en ristras, tienen un tamaiio el doble que mi puifio, y son
suculentas y firmes.

No abogo por el cultivo de la maleza pero en lugar de
aniquilarla con un “herbicida selectivo” (que desde
luego solo es selectivo hasta un cierto punto; si un pro-
ducto quimico ataca a una forma de vida sera también
mas o menos perjudicial para cualquier otra) dejaria
que crecieran algunas malas hierbas aunque la cosecha
acaso fuese un poco menor.

Me llama la atencion leer que en numerosos libros se

recomienda a los lectores utilizar esta o aquella canti-

dad de un “abono completo”, un producto muy nitroge-
nado o tratar el suelo con herbicidas, pesticidas o fungi-
cidas (“cida” significa que mata y el hortelano no debe
olvidarlo). Me pregunto si esos autores han intentado
cultivar sin usar productos quimicos. La aplicacion de
nitratos a la larga siempre acaba dafiando al suelo si
bien hay que admitir que tienen un efecto espectacular
sobre las tierras agotadas, es decir, aquellas que ya no
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tienen capacidad para fijar el nitrogeno. Sin embargo, la
principal objecion es que algunas de las mejores cose-
chas de todo el mundo se logran sin ninguna de estas
ayudas, caras y peligrosas. La maxima produccion
posible con cualquier especie vegetal se logra frecuente-
mente sin el uso de productos quimicos.

Hay una trampa en la que han caido muchos aficio-
nados y es la de decir “yo sigo un cultivo organico y no
echaré ningiin abono artificial en mis tierras”. jPero lo
malo es que no les echan nada! Nada surge de la nada,
y si se siguen sacando frutos sin dar nada a cambio a la
tierra, llegara un momento en que ésta no producira
nada. Si se encuentra un huerto organico en el que nada
mas crecen plantas miserables, roidas por los insectos,
y que esta erizado de malezas, es probable que se esté
ante un ejemplo de este planteamiento negativo. Algu-
nos defensores de la horticultura orgénica tienen nocio-
nes tan excéntricas como las de sembrar las plantas
segin las fases de la Luna, espolvorear sobre la tierra
puiiados de sustancias oscuras, etcétera. Las semillas
germinaran y las plantas creceran cuando la tempera-
tura, la humedad y los nutrientes sean los adecuados.
La agricultura organica no necesita recurrir a nociones
irracionales y a supersticiones. Se basa en hechos cier-
tos y en la ciencia, y su practica puede considerarse efi-
caz y correcta.

La teoria organica puede resumirse como la obser-
vancia de las seis leyes siguientes: primera, el horticul-
tor debe trabajar con la naturaleza y no en contra de
ella; segunda, la naturaleza es diversa y por tanto el
horticultor debe practicar la diversidad; tercera, debe
criar otras formas de vida —animal o vegetal— en
medios lo mas parecidos posibles al que les sea natural;
cuarta, debe devolver al suelo tanto, o casi tanto, como
le ha quitado; quinta, debe alimentar al suelo y no a las
plantas; y sexta, debe estudiar la naturaleza como un
todo y no como una parte aislada.

Animales para el huerto

Por supuesto que es posible vivir s6lo a base de hortali-
zas. De hecho es tedricamente posible sustentarse a
base de judias, guisantes y patatas, si se tienen en canti-
dad suficiente. Sin embargo, quienes no sean vegetaria-
nos, podran criar, por muy pequefia que sea la parcela,
conejos o gallinas, 0 ambas especies a la vez. Cualquier

- animal que se crie, contribuira de manera importante a

la fertilidad del huerto, y a lo que hay que sumar la
carne de los conejos o de los pollos y los huevos;
lograra ser autosuficiente en el auténtico sentido de la
palabra y estara en condiciones de producir por si

.



mismo la dieta variada que es comun en Occidente. Los
productos lacteos y la carne de los animales grandes
seran casi las tnicas cosas que tendra que comprar.

Muchas gente cree que los animales les ataran, que
no les permitiran irse de vacaciones o incluso ausen-
tarse un fin de semana. ;Pero qué pasa si se ponen de
acuerdo con los vecinos que tengan problemas similares
y se encargan de cuidarlos de manera cooperativa? Dar
de comer a unos cuantos conejos y gallinas y coger los
huevos es una tarea que lieva solo unos pocos minutos
cada dia.

La ventaja de criar animales es enorme. Ademas del
alimento que proporciona, casi mas importante es la
fertilidad que dan al huerto. Las instrucciones detalla-
das para la cria de estos animales podran encontrarse
en las paginas 230 a 239.

Los capitulos de este libro en donde trato del cultivo
de hortalizas y frutas (véanse pags. 113-190) los he
ordenado segln los grupos y las familias naturales en
los que los botanicos las han clasificado. Lo he hecho
asi porque existe una estrecha relacion entre las plantas
d€é una misma familia. Si se acostumbra uno a pensar en

las relaciones que existen entre ellas se llegara a tener
una idea real de las diferentes especies.

Asi por ejemplo, se cultivaran tomates y patatas por
razones bien distintas: éstas por sus tubérculos sub-
terraneos y los primeros por sus frutos. Desde luego
que se les podra cultivar durante afos con gran éxito sin
darse cuenta de que estan estrechamente emparentados.
Pero una vez que se les haya clasificado mentalmente
como miembros de las Solanaceas se vera de inmediato

- Introduccién

su relacion, resultaran mas interesantes y se entendera,
desde luego, que ambas especies sufran las mismas
enfermedades y respondan de igual modo a un mismo
tratamiento. ~

Resulta también divertido buscar las similitudes que
existen, por ejemplo, entre los manzanos, las fresas y
los rosales. Es util saber que los perales estan emparen-
tados con los espinos y los ciruelos con los endrinos,
por lo que merece la pena injertar piias, 0 sea vastagos
fructiferos, de los frutales cultivados sobre los patrones’
de sus especies silvestres y, por tanto, mas resistentes.
Tener idea de la especialidad, de las similitudes y de las
diferencias de las distintas especies de plantas contri-
buye enormemente al placer de 1a horticultura; permite
conocer sus interioridades y despierta en el hortelano
esa sensibilidad hacia las plantas indispensable para
tener éxito en su actividad.

Recalcareé, por ultimo, que el hortelano autosuficiente
tiene ciertas obligaciones. Hay que estar decidido a
obtener la maxima cantidad posible de alimentos de -
cualquier parcela de terreno que disponga. Un patio, un
terrado, el alféizar de una ventana y muchos otros sitios
han de considerarse como un posible lugar de cultivo.
Deberan tenerse en cuenta los nuevos métodos de la
horticultura organica que dan pingiies rendimientos en
espacios reducidos.. Mas aun, el hortelano -autosufi-
ciente debe estar familiarizado con las plantas, el suelo
y el ritmo de la naturaleza: sus estaciones y sus ciclos.
He dedicado un capitulo de este libro a explicar el ritmo
de las estaciones. Otros tratan sobre el cultivo de varie-
dades concretas de hortalizas, frutos y hierbas aromati-
cas. Trataré de explicar como entiendo yo lo que es el
suelo y como son los ciclos de la naturaleza. Pero antes
de abordar estos temas presentaré el sistema del bancal
profundo.

METODO DEL BANCAL PROFUNDO
A menos de que se disponga de una gran parcela el
secreto del éxito radica en cultivar una gran cantidad en
un espacio pequeno. Una de las nuevas técnicas para
cultivar mas hortalizas en espacios pequefios, y la mas
importante desde mi punto de vista, es la que yo deno-
mino método del bancal profundo, que algunos nortea-
mericanos, varios inmigrantes chinos y un inglés fla- -
mado Alan Chadwick han desarrollado en California.
Este método procede de antiguas técnicas practicadas
en Francia y en China pero que no se adaptaron nunca
por completo en Occidente.

Su esencia radica en cavar en profundidad y no pisar
nunca por encima. Esto supone que las plantas crecen
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en un suelo profundo y muy suelto; las raices se hunden
en lugar de extenderse en horizontal. Se obtienen enton-
ces ejemplares de mayor tamaiio y se les puede cultivar
mas juntos. En las paginas 106 a 112 se examina en
detalle este método. A lo largo de los capitulos sobre el
cultivo de hortalizas y frutas (pags. 113-190) he
-incluido instrucciones para el cultivo de cada planta
segun este método siempre. que difiera de los sistemas
tradicionales.

La produccion de un bancal profundo es aproxima-
damente cuatro veces superior a la de uno ordinario. De
9 m® se pueden sacar 90-180 kg de hortalizas al afio.
Segun las estadisticas del Departamento de Agricultura
norteamericano, el ciudadano medio consume unos 145
kg de verduras al afio, por lo que una pequefia superfi-
cie de 6 x 1.5 m es capaz de satisfacer las necesidades
de un adulto.

Por lo que he visto en los EE.UU., sobre este tipo de .

cultivo y por mi propia experiencia, puedo afirmar que
lo que se dice sobre este método no es exagerado en
.modo alguno. Creo de veras que cada dia habra mas
horticultores que lo adoptaran. Si se quiere cultivar el
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mayor niimero posible de hortalizas en el espacio de
que se dispone, aconsejo estudiar esta técnica e intentar
aplicarla.

LOS CICLOS DE LA NATURALEZA

En una fase temprana de la evolucion de los seres
vivientes, los reinos animal y vegetal tomaron caminos
diferentes. Debido a su coexistencia, entre ellos hay una
total dependencia reciproca. Las plantas son esenciales
para los animales pues solo ellas son capaces de alma-
cenar la energia solar mediante la fotosintesis y de fijar
el nitrogeno atmosférico en compuestos de los que ellas,
y los animales, pueden obtener energia.

BANCAL PROFUNDO

Para preparar un bancal profundo se cava hasta la profundidad de
una pala y se mulle la tierra en la profundidad de otra pala. Hay que
aitadir gran cantidad de estiércol y no pisar nunca encima del bancal. El
suelo tan suelto permite que las raices penetren hacia abajo en lugar .
de extenderse hacia los lados como sucede con los bancales
tradicionales. Las hortalizas serdn mds grandes y se las podrd cultivar
mads juntas.




Al mismo tiempo, las plantas no podrian existir sin
los animales. Casi todas las especies con flor —lo cual
supone casi todas las plantas superiores— dependen de
ellos, en especial de las aves y de los insectos, para su
polinizacion. Sin ellos no pueden reproducirse. Pero
aparte de todo esto, existe asimismo una accion reci-
proca favorable entre ambos reinos en todas las fases de
su existencia. Las plantas absorben anhidrido carbonico
que, en cantidades excesivas, mataria a los animales, y
eliminan oxigeno sin el cual éstos no podrian vivir. Los
animales inhalan oxigeno y eliminan anhidrido carbo-
nico, necesario para las plantas.

Los animales consumen plantas y de forma bastante
sencilla transforman los tejidos vegetales en una mate-
ria mas compleja. De esta manera la proteina vegetal se
transforma._en la animal, mucho mas compleja. Expul-
san también los alimentos que no pueden asimilar direc-
tamente y que én la tierra se convierten en sustancias
nutritivas para las plantas, las cuales lo vuelven a absor-
ber. Los unos necesitan de los otros y viceversa. Este es
el ciclo basico de la naturaleza sin el cual no existiria
vida sobre el planeta.

Ademas del ciclo animal-vegetal existen otros ciclos
naturales que definen la incesante circulacion de los ele-
mentos dentro de la atmosfera terrestre. Dos de estos
son de la maxima importancia para los horticultores: el
ciclo del agua y el del nitrégeno.

El ciclo del agua

Es el mas simple de los dos. Expresado de una manera
sencilla, el agua se evapora del mar, de los lagos, de los
rios y del suelo debido al calor del sol; también la trans-
piran los animales y las plantas. Los vientos la trans-
portan por la atmosfera y se precipita en forma de lluvia
o0 nieve, en parte sobre el mar pero en su mayoria sobre
tierra firme.

- Si cae en buena tierra, rica en humus, ésta la absorbe
y retiene una cierta cantidad igual que una esponja. El
resto continia su descenso hasta llegar a una capa de
roca impermeable. Sigue después su camino en pen-
diente para manar mas tarde de las laderas de una
colina, es arrastrada por las corrientes y acaba por lle-
gar.al mar.

El agua que permanece en el suelo aflora a la superfi-
cie, en donde se evaporara de nuevo, o una planta la
absorbera, en cuyo caso es probable que penetre por
sus raices. Ascendera por ella arrastrando las sustan-
cias disueltas recogidas en el suelo. Una parte de esta
agua formara los tejidos vegetales y proporcionara los
nutrientes que las diversas células de la planta contienen

en solucion. El resto, que no forma parte de los tejidos,
es transpirado a través de los estomas de las hojas, que
son las pequeiias aberturas que hay en su epidermis.

Sin este itinerario del agua desde el suelo hasta el
cielo, las plantas no podrian alimentarse ni crecer.
Dependen enteramente del agua para que les lleve sus
alimentos. Esto no significa que haya que inundarlas.
La mayoria de las especies terrestres necesitan un suelo
himedo, pero no encharcado, para mantenerse sanas y
crecer. Si sus raices permanecen sumergidas por com-
pleto en agua, acaban por morir.

El ciclo del nitrogeno

El nitrogeno es un ingrediente esencial para todas las
plantas y animales. El aire es una mezcla de oxigeno y
este elemento, aunque no forman un compuesto sino
que solo estan mezclados. Esto significa que el nitro-
geno es lo que se llama “nitrogeno libre”, es decir, que
esta disponible y en condiciones de combinarse con otro
u otros elementos para formar un compuesto. Sin
embargo, las plantas superiores no pueden utilizarlo; lo
necesitan formando un compuesto con, al menos, otro
elemento. Asi, por ejemplo, una parte de nitrogeno
combinada con tres de hidrogeno produce el amoniaco
que, tras sufrir otros cambios, esta en condiciones de
ser utilizado por las plantas.

Afortunadamente, mertas bacterias y algunas algas
son capaces de “fijar” el nitrogeno o, dicho con otras
palabras, de hacerlo utilizable a formas superiores de
vida como cuerpo compuesto. La enorme potencia de
un relampago puede asimismo fijarlo (se supone que el
nitrogeno fijado por chispas hizo posibles las primeras
formas de vida sobre la Tierra). Puede hacerse también
de un modo artificial con el mismo proceso del rayo. Se
le puede combinar con hidroégeno para formar amonia-
co. Este a su vez lo hace con el oxigeno y otros elemen-
tos para dar sustancias tales como el sulfato amonico,
la urea, el nitrato amonico, el nitrato sodico y el nitrato
calcico, que se emplean como abonos nitrogenados arti-
ficiales.

La fijacion del nitrogeno por medios attificiales
requiere una constante: un gasto enorme de energia.
Por lo tanto, al volverse ésta cada dia mas cara y ser’
mas complicada y peligrosa su obtencion, el nitrégeno

- fijado por las bacterias adquiere cada vez mayor impor-

tancia. Por fortuna, si se emplean métodos sencillos y
esmerados de horticultura es posible estimular la fija-
cion de este elemento por medios naturales y obtener

_ cosechas tan buenas como las obtenidas con nitrogeno

artificial.
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Si se estudia la ilustracion de esta pagina se ve que
una gran parte del nitrogeno fijado sigue un ciclo bas-
tante breve —plantas, microorganismos, plantas,
microorganismos, etc.— y que si las condiciones del
suelo son buenas es poco el que se escapa a la atmosfe-
ra. Pero éste también vuelve mas tarde al ser fijado por
las bacterias.

Otra parte describe un circulo mas amplio —plantas,
animales, microorganismos, plantas, animales, etc.—;
" aunque ningan quimico ni bidlogo hayan sido capaces
de explicarlo, los animales pueden transformar en pocas
horas una materia vegetal con bajo contenido de nitro-
geno en un estiércol rico en ese elemento. La presencia
de animales en el huerto es de gran importancia para el
suelo y las hortalizas. En estos casos, o si se esta en
condiciones de obtener estiércol con facilidad, nunca se
pasaran apuros por falta de nitrogeno.

Existen algunos hechos importantes sobre el ciclo del
nitrogeno que todo hortelano debe conocer. En primer

»,
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lugar, todo animal o tejido vegetal muerto y depositado
en el suelo desprendera nitrogeno para que las plantas
lo usen. Pero sucedera de forma muy lenta, y esto es de
gran importancia, debido a la proporcién nitrogeno-car- -
bono. Si no existe suficiente cantidad del primero para
equilibrar al segundo, que forma una gran parte del
cuerpo de cualquier organismo vivo, las bacterias de la
putrefaccion encargadas de descomponer la materia
organica y liberar nitratos deberan tomar nitrogeno del
ya existente en el suelo, lo cual acarreara una escasez

EL CICLO DEL NITROGENO

El poder de un rayo’es capaz de fijar el nitrégeno: captarlo del aire y
depositarlo en el suelo en forma de un compuesto que puedan
absorber las plantas. Las bacterias del suelo son las que con mayor
Jrecuencia fijan el nitrogeno, y algunas de ellas viven en los nédulos
radicales de las Leguminosas. Las plantas transforman el nitrégeno
en proteinas. Los animales devoran las plantas y fabrican una
proteina mds compleja. Sus desechos y los restos animales y vegetales
muertos devuelven la proteina al suelo. Las bacterias la transforman
Y vuelven a producir compuestos nitrogenados que alimentardn a las
plantas v nitrogeno libre que retorna al aire.
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temporal de este elemento. Sin embargo, una vez aca-
.bada su tarea, lo devolveran a la tierra junto con el que
han obtenido de la materia organica que han descom-
puesto.

En la practica, esto significa que si se mezcla con la
tierra algin material pobre en nitrogeno, como por
ejemplo paja o plantas que ya hayan dado su fruto, sera
necesario incorporar sustancias ricas en este elemento o
bacterias capaces de desintegrarlas pues, de lo contra-
rio, habra que esperar bastante tiempo hasta que el
suelo recobre su fertilidad. Las leguminosas, como la
alfalfa o el trébol, mezcladas con la tierra antes de flore-
cer, tienen suficiente cantidad de nitrogeno como para
descomponerse de inmediato y liberar ese elemento en
el curso de unas pocas semanas; cuanto mas calor
haga, mas rapido sera el proceso. La paja o los residuos
vegetales tardan, uno o incluso dos afos.

Una leccion que hay que extraer de esto es que solo

se afiadira abono verde al terreno si procede de plantas
jOvenes y jugosas. Si ya han soltado las semillas donde
esta casi todo el nitrogeno se las debera llevar al mon-
ton de compost donde se transformaran en mantitlo. En
esto radica el valor del monton de compost: descom-
pone la materia organica de manera que ésta devuelve
el nitrogeno fijado al suelo sin empobrecerlo. Por eso
conviene afiadir mas nitrégeno al compost a ser posible
en forma de estiércol animal, pues de lo contrario, el
proceso seria mucho mas lento.
" La otra ensefianza del ciclo del nitrogeno es que el
horticultor debera cultivar tantas leguminosas como
pueda, es decir, guisantes y judias. Como ya he expli-
cado, los miembros de esta familia tienen nodulos en
sus raices cuyas bacterias fijan el nitrogeno. Aparte de
esto, son muy nutritivas y ricas en proteinas. De hecho,
es dificil poder mantener una dieta vegetariana sin ellas:
las semillas de los guisantes y las judias son la mejor
forma de proteina vegetal obtenible.

EL SUELO

Una paletada de tierra parece una sustancia simple e
inocua, pero, de hecho, su complejidad es tal que se
duda de que el hombre pueda comprenderla algin dia.
-En primer lugar, si es un suelo bueno estara lleno de
vida. En una cucharadita hay millones de bacterias de
diversas especies asi como algas, animales micrgscopi-
cos, micelios de hongos y virus. En cantidades mayores
de buena tierra se encuentran ya gusanos y larvas de
escarabajos y de otros insectos. Se ha calculado que por
cada media hectarea hay de cinco a diez toneladas de
materia viva.

Las relaciones entre estos diversos animales y plantas
son de una gran complejidad. Existen largas cadenas
alimentarias e influencias mutuamente beneficiosas.
Hay procesos quimicos tan complicados que ningun
cientifico ha sido todavia capaz de reproducirlos en el
laboratorio. Asi por ejemplo, se conocen cinco especies
de bacterias que son capaces de fijar el nitrogeno del
aire y convertirlo en un aminoacido que elabora protei-
nas para las plantas y, en tltimo lugar, para el hombre.
Otras dos especies tienen el funesto efecto de transfor-
mar los nitritos y nitratos utiles, que las plantas podrian
utilizar, en nitrogeno libre; otra convierte los nitritos en
nitratos que aprovechan las plantas y una gran cantidad
de bacterias, hongos y actinomicetos transforman las

proteinas y la materia organica muerta en amoniaco.
Esa paletada de tierra es un laboratorio quimico tan
perfeccionado que ningun investigador ha sido capaz de
imitarlo ni siquiera por aproximacion.

Los origenes del suelo ‘

El suelo es, fundamentalmente, roca pulverizada por
agentes como el calor y el frio, el agua y el viento y, lo
que es muy importante, ha estado sometida al efecto
erosivo de los liquenes, bacterias, algas y otras criaturas
vivientes. La roca mas dura que exista, siempre que esté
expuesta a la luz, sera desmenuzada poco a poco por la
vida vegetal. ,

Para los fines de la horticultura, aunque los gedlogos
puedan no estar de acuerdo, es suficiente con decir que
la mayoria de la superficie terrestre esta formada por
una capa de tierra situada sobre la roca madre. Entre
ambas existe un estrato llamado subsuelo, que es roca
en proceso de destruccion por los agentes naturales.
Algunos suelos son el producto directo de la roca que
hay por debajo mientras que otros han llegado a ese
estado debido a la accion de otras fuerzas: del viento
como en el caso del loess de América del Norte y de

13
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Toda la vida terrestre procede

del suelo y vuelve a él. Y loda

la muerte terrestre vuelve a la vida

a ftravés de él, ya que la materia
orgdnica en descomposicion

contiene casi todos los nutrientes
que las plantas necesitan. El buen
hortelano debe respetar ese ciclo
natural y conseguir de ese modo
que el suelo de su parcela
permanezca siempre vivo y fértil. \
LAS CAPAS DEL SUELO. Todos |\
los suelos pueden dividirse en tresy
capas distintas: la capa superficiab &5
o arable, que es fértil y rica

en humus (materia orgdnica
descompuesta); el subsuelo,
compuesto en su mayor parte

de particulas rocosas; y la roca
madre, que es la base de la que \
se forman todos los suelos. Los
minerales se encuentran en todas
las capas.

PLANTAS. Las raices de las
distintas plantas y drboles

se extienden horizontal

¥ verticalmente en distinta medida.
Cuando son muchas las especies
que crecen funtas, extraen su
alimento de todas las capas del
suelo por medio de sus raices.
ANIMALES. La complejidad

e interaccion de la vida animal

con el suelo desarrolla dos
Junciones cruciales: descomposicion

v devolucion al suelo de la materia 3
orgdnica; aireacion y esponjamiento
del suelo que permite que las £
raices penetren en profundidad

v hacia los lados y que el oxigeno, £38
el nitrogeno, el agua de lluvia

¥ otros elementos utiles penetren

en la tierra. Es un delicado
equilibrio entre miles de especies :
que mantienen sano el suelo, i
lo hacen productivo y lo liberan

de las enfermedades.

HORMIGUERO. La construccion
de un hormiguero airea el suelo
pero puede matar las plantas

que tiene encima.
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tarea fundamental de introducir
la materia organica muerta en el
interior del suelo, pero algunas

de ellas, como la representada

en la figura, atacan y en ocasiones
destruyen las raices de las

' hortalizas.

BACTERIAS. Realizan diversas
funciones vitales para la tierra;
las que aqui se representan_toman
el nitrogeno del aire y lo fijan

LEVADURAS. Son hongos
unicelulares que transforman
el aziicar en aleohol y en anhidrido
carbonico. Se encuentran en la
superficie vy se alimentan de flores
v frutos.

CLAVE

en el suelo. I

INSECTOS. Se encargan del
trabajo esencial de airear el suelo.
Los organismos vivos que existen
en este ultimo producen anhidrido
carbonico, el cual alcanzaria niveles
venenosos si los nineles que excavan
los insectos no lo dejaran escapar.
La aireacion permite que el oxigeno
penetre en la tierra, cosa
necesaria para la salud de los
organismos y de las raices, asi
como para el proceso de
descomposicion que produce

el humus.

HONGOS Y ALGAS. Los hongos,
arriba, y las algas, abajo, estan
presentes en todo tipo de suelos.
Una vez que los animales de mayor
tamario han reducido la materia
organica muerta a humus, estos
organismos se encargan de liberar
de este ultimo los nutrientes

para que las plantas puedan
utilizarlos. Se cree que son los
actinomicetos (cruce entre hongo
v bacteria) los que dan a la tierra
su peculiar olor. Sus micelios
(estructura parecida a un conjunto
de raices) estdn representados

en la ilustracion de abajo del todo.

1 Hierbas: aprovechan In capa fértil del suelo. 2 Hongos:

descomponen ln materin organica. 3 Consuelda y acedera: se

alimentan del subsuelo. 4 Trébol: ﬁjn ¢l nitrégeno con los

nidulos de sus raices. § 1 7 i

orghnica ¥ polinizan las flores. 6 Crinturas muertas; se

descmnpo;mymulmallm?,Tmeylmu:
. s g Y P ol A

| procedentes

humus. 10 Subsuelo: proporciona minerales a las plantas:
algunos

11 Roca madre:

de ln roca madre y otros del lavado pluvial.
forma In base de todos los suelos.

15
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China, de los glaciares como al norte del Tamesis en
Gran Bretana y América del Norte, o arrastrados por el
agua como sucede con las tierras de los deltas de rios
como el Ebro, el Nilo y muchos valles fluviales.

Tipos de suelo

Al hortelano practico le interesa el origen de su suelo
pero no es una cuestion de vital importancia. Lo que si
es importante es la naturaleza del mismo: si es ligero, es
decir, compuesto de particulas grandes como la arena;
pesado, o sea, formado por particulas muy pequefias
como sucede con la arcilla; o de tipo intermedio. Es
importante saber asimismo si se trata de suelo organico,
compuesto de materia vegetal en putrefaccion como en
el caso de los pantanos; acido o alcalino: la arena suele
ser acida y, en cambio, la arcilla, alcalina; si esta bien
drenado o no; qué hay por debajo: los suelos situados
encima de creta o de caliza es muy probable que sean
alcalinos.

Por fortuna es posible mejorar cualquier suelo. Ape-
nas existe tierra en el mundo que no dé algin fruto si se
la trata del modo apropiado. El exceso de acidez se
remedia afiadiendo cal; el de alcalinidad con la adicion

cion del terreno se remedia con un buen drenaje. Las
deficiencias en oligoelementos se corrigen agregando las
sustancias que faltan.

Humus

Ante todo, puede remediarse cualquier deficiencia del
suelo con la adicion de una cosa: humus. Se trata de
una sustancia vegetal o animal muerta que se ha trans-
formado bajo la accion de los organismos del suelo
para dar una sustancia organica compleja que entra a
formar parte del mismo. Toda materia animal o vegetal
que muere se transforma en humus.
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Su efecto sobre el suelo es muy beneficioso. Lo que
indicamos a continuacién lo han demostrado experi-
mentalmente los cientificos y no son meras conjeturas
entusiastas de un partidario de este producto natural: el
humus protege al suelo contra la erosion producida por
la lluvia y permite que el agua penetre suavemente en
profundidad; reduce la erosion debida al viento; aglo-
mera las particulas pegajosas de un suelo muy fino y lo
transforma en otro mas grueso; sirve de alimento a las
lombrices y a otros organismos utiles; reduce la tempe-
ratura del suelo en verano y la eleva en invierno; pro-
porciona elementos nutritivos a las plantas puesto que
contiene todos los que éstas necesitan, y los libera con
lentitud de modo que ellas los absorben sin dificultad;
permite que el suelo retenga el agua igual que una
esponja y reduce a un minimo las pérdidas por evapora-
cion; hace que los cambios quimicos no sean demasiado
rapidos cuando se echan cal y abonos inorganicos al
suelo; desprende los acidos organicos que contribuyen a
neutralizar los suelos alcalinos y a liberar los minerales
del suelo con lo cual quedan disponibles para las plan-
tas; retiene el amoniaco y otras formas de nitrogeno de
una manera apropiada para el intercambio y el con-
sumo, sin la cual el nitrogeno se pierde con rapidez
debido a la accion de las bacterias denitrificantes; eli-
mina numerosas micosis y a las nocivas anguilulas.

Resulta, pues, evidente que una de las principales
tareas sera la de incrementar la cantidad de humus del
suelo tanto como sea posible. Los terrenos que van
desde la arcilla mas pesada hasta la arena mas pura
pueden mejorarse y convertirse en fértiles mediante la
introduccion de suficiente humus. No hay ningin
terreno que no salga beneficiado y que yo sepa, favo-
rece también a todo tipo de cultivo.

Ademas, cualquier materia organica que se intro-
duzca en el suelo producira humus. Compost, abono
verde, estiércol de granja, excrementos humanos, turba,
mantillo, algas, residuos vegetales: cualquier cosa que
haya vivido puede volver a vivir. Si se la entierra se des-
compondra dando humus. Si se deja en la superficie del
suelo se descompondra también; los gusanos la introdu-
ciran en la tierra y formara humus.

El humus es el cimiento de una buena horticultura.
En un suelo deficiente en humus es posible lograr unas
cosechas de inferior calidad si se afiaden todos los ele-
mentos quimicos necesarios para las plantas, sobre todo
en forma de nitratos, pero el terreno se ira deteriorando
de manera progresiva y acabara por esquilmarse y
desaparecer, como esta sucediendo con la capa superfi-
cial de los suelos de gran parte del planeta.
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Las partes comestibles de las plantas

Me encontré en cierta ocasion hambriento en la jungla y
rodeado por todos lados de vida vegetal, y sin embargo
no pude encontrar ni una planta comestible. Tuve que
darme cuenta de que para los seres humanos pocas de
las miles de plantas que crecen en nuestro planeta son
comestibles. La mayoria de ellas son demasiado correo-
sas. Los seres humanos no pueden digerir la celulosa
que es la base de 1a mayor parte de los tejidos vegetales.
De las relativamente pocas que los seres humanos pue-
den comer, la mayoria son comestibles solo en parte.
Las mayores y mas complejas tienen, lo mismo que los
animales, organos especializados diferentes entre si, que
sirven para fines bastante diversos. Nosotros, lo mismo
que otros animales herviboros y omnivoros, comemos
~ partes distintas de diversas plantas segun lo que mas
nos gusta y mejor nos sienta.

Desde el punto de vista del horticultor, las principales
partes de las plantas son las raices, tallos, hojas, flores,
frutos y semillas. La mayoria tienen todas estas partes
aunque hay algunas excepciones, como es el caso de los
cactus, en los que los tallos desempefian la funcion de
las hojas. Los tejidos de los que se componen los diver-
sos Organos son diferentes en cuanto al tipo y un bota-
nico sabe con relativa facilidad si un organo es, por
ejemplo, un tallo o una raiz. Pero al no especialista le
aguardan algunas sorpresas debido a que ciertas plan-
tas han desarrollado sus organos para fines muy espe-
ciales —por ejemplo como reserva alimenticia durante el
invierno— y el resultado es, con frecuencia, una forma
unica y de extrafio aspecto.

La mayoria de las plantas que consumimos, y en
especial las hortalizas de tallo y de raiz, son bienales en
la naturaleza. Utilizan un tallo o una raiz engrosadas
para almacenar durante su primer ano de desarrollo
toda la energia que usaran en el segundo afio para pro-
ducir las flores y las semillas. El hortelano recolecta
estas plantas bienales tras el primer afio de crecimiento
para aprovechar asi sus reservas nutritivas antes de que
se disipen. Esta es la razon por la que no hay que dejar
que las lechugas se “abran” y por la que no se permite a
muchas hortalizas que produzcan semillas. Si se cultiva
una remolacha o una zanahoria durante mas de un afio,
las partes comestibles se vuelven correosas y dismi-
nuyen de tamafio conforme la energia almacenada es
consumida para producir las flores.

Raices

Al analizar las plantas lo 16gico es comenzar por abajo,
por las raices. La mayoria de ellas tienen la funcion
especializada de absorber del suelo los nutrientes no
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organicos que la planta necesita para crecer y sobrevi-
vir. Entre ellos figuran el agua en la que todos los res-
tantes elementos han de disolverse; el nitrogeno; el
potasio; los fosfatos y todos los otros oligoelementos
que son esenciales para las plantas. Las raices penetran
por si mismas en el suelo en busca del agua y de los

RAICES

La mayoria de las comestibles
son raices centrales engrosadas.
En los extremos de las raices
laterales que salen de ellas

hay pelos radicales microscopicos
que alimentan a la planta

al absorber la humedad y los
nutrientes del suelo.

i e

Raiz central engrosada

nutrientes. Por suerte para los seres humanos, algunas
especies utilizan las raices para almacenar y acumular
alimento. El hortelano recoge estos alimentos para su
sustento durante las épocas de escasez del invierno o de
la sequia.

Casi todas las raices comestibles son de tipo colum-
nar, son la principal raiz de soporte de la planta, alrede-
dor de la cual crecen las laterales con sus pelos absor-
bentes. Gran nuimero de las hortalizas mas comunes
son raices columnares hinchadas. Entre ellas se cuentan
las zanahorias, las chirivias, los rabanos, los nabos y la
remolacha. Esta ultima es comestible en su forma roja,
mientras que la azucarera almacena la energia en forma
de azicar, razoén por la cual se la cultiva de modo
comercial. L.a mayor parte de la energia vegetal se
guarda en forma de almidon, aunque solo se transporta
en forma de aztcar; se debe a que el almidon no es solu-
ble, cosa importante para el horticultor. Si se quieren
ciertas hortalizas dulces, como es el caso de las patatas
tempranas o del maiz tierno, hay que. hacer la recolec-
cion cuando la energia esta todavia en forma de azucar
y no esperar a que se acumule como almidon. Si se ela-
bora vino se ve que hacen falta ciertas enzimas para
transformar el almidon en azicar pues solo éste puede
convertirse en alcohol bajo la accion de las levaduras.
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" Tallo blanqueado

TALLOS
Los tubérculos de la patata son en
realidad tallos: los brotes que
surgen de ellos son extensiones
de 1allo de las gque nacerén hojas
@ plantar la patata. Los
eolinabos son también tallos
emgrosados que almacenan
alimentos. La diferencia es que
kas patatas son tallos blanqueados
¥ los colinabos sin blanquear.

Tallo no
blanqueado

Tallos

Existen algunos tallos de aspecto muy poco comun. Las
patatas, por ejemplo, aunque crecen bajo tierra y se hin-
chan para guardar el alimento, no son raices sino tallos.
Tienen todas las caracteristicas morfologicas de estos
altimos. No echan raices laterales y los “ojos” son de
hecho brotes de los que surgen tallos y hojas normales
cuando se los planta en la tierra. Expuestas a la luz, ela-
boran clorofila —se vuelven verdes— igual que la mayo-
ria de los tallos, de manera que son capaces de fotosin-
tetizar.

La fotosintesis no es solo la base y la fuente de la
borticultura sino que es el Ginico proceso que mantiene
con vida en este planeta a todo ser viviente, ya sea ani-
mal o vegetal. Es ese proceso milagroso, que todavia
mingun cientifico ha sido capaz de reproducir, en el que
se utiliza la energia del sol para fabricar hidratos de car-
bono o almidon, que son la base de toda la energia
vegetal o animal. La clorofila —la sustancia verde de las
plantas— es la que se encarga de realizar la fotosintesis,
v en ausencia total de luz ningin vegetal es capaz de
vivir. Las plantas no verdes, como los hongos, solo
viven parasitos o saprofitas sobre los tejidos vivos o
muertos de otros organismos. Carecen de clorofila y no
pueden obtener su energia del sol.

Muchos tallos son muy duros —piénsese en el tronco
de un roble— ya que tienen que sostener a las partes
aéreas de la planta. Algunos de ellos los consumimos
solo cuando se les ha blanqueado, es decir, cuando se
les mantiene lejos de la luz de manera que no elaboran
clorofila y quedan blancos en lugar de verdes. Esto
sucede con las patatas, el apio, la col marina y el cardo.
La parte comestible del ruibarbo es el tallo, pues las

hojas son venenosas. Los colinabos y el apio-nabo son
tallos engrosados que almacenan alimento. Obsérvense
las yemas y las cicatrices de las hojas que quedan en los
tallos de los primeros.

Hojas

Las hojas suelen ser comestibles y algunas de ellas se
han desarrollado hasta convertirse en depdsitos de ener-
gia, igual que los tallos y las raices especializadas. Asi,
por ejemplo, las cebollas, los puerros, los ajos y los cha-
lotes son en realidad hojas dispuestas en capas y capa-
ces de almacenar alimentos durante el invierno. Las
hojas de las coles hacen otro tanto y hay plantas, como
las lechugas, que se encuentran a mitad de camino en
esta evolucion: forman acamulos de hojas que almace-
nan energia durante el invierno de manera que si se las
deja crecer hasta el segundo afio dan una cabezuela de
floracion y producen semillas.

“Monocotiledoneas” y “dicotiledoneas”. Todas las
Actimulo de

Acimulo de hqjas de  hqjas de una Dicoti- Monocoti-

una monocotiledonea  dicotiledinea ledénea leddnea

Las monocotiledéneas producen
una sola hoja y crecen desde
abajo. Las dicotiledéneas
comienzan con dos cotiledones
sobre los que se produce

el crecimiento. Pero aunque una
cebolla es monocotiledonea

y una col de Bruselas

una dicotiledonea, ambas son

en realidad acumulos
estratificados de hojas adaptadas
para guardar elementos
nutritivos.

plantas son monocotiledoneas o dicotiledoneas. Las
diferencias radican en las semillas, en las hojas y en el
modo de crecer. La semilla de las segundas —una judia,
por ejemplo— consta de dos mitades. Uno mismo puede
verlo: cuando se la aprieta entre los dedos se escinde
enseguida en dos. La semilla de una monocotiledonea,
por el contrario, es Ginica y no se divide al apretarla.

Las dicotiledoneas producen dos cotiledones. El tallo
crece a continuacion hacia arriba y las hojas se desarro-
llan a partir del apice vegetativo o de los puntos de cre-
cimiento en los vértices de las ramas. Las monocotile-

19



EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

doneas se desarrollan de un modo por completo diferen-
te. Comienzan echando una sola hoja, de las que es
buen ejemplo una hierba o una cebolla. Contintian des-
pués su crecimiento hacia arriba desde la semilla. Apa-
réce la primera hoja y después las siguientes a su lado.
‘Las dicotiledoneas afiaden nueva vegetacion sobre la ya
existente, mientras que,las monocotiledoneas empujan a
ésta por crecimiento desde abajo. La mayoria de las
hortalizas son dicotiledoneas péro algunas son monoco-
tiledoneas, con ejemplos tan netables como las cebollas,
los puerros, los esparragos-y el maiz. Una manera sen-
cilla de distinguirlas es mirar las hojas..Si tienen nervios
paralelos es muy probable que sean monocotiledoneas,
pero si se ramifican es casi seguro que son dlconledo-
neas. .

Flores
Las flores representan el siguiente paso hacia arriba de
la planta y no constituyen por lo general un alimento
importante para los seres humanos. Pero son importan-
. tes para la planta porque garantizan su posteridad.
Los organos sexuales adqumeron una forma nueva y
perfeccxonada hace millones de afos, durante el periodo
jurasico, cuando los insectos y las plantas desarrollaron
su atractiva simbiosis. Las plantas elaboran néctar y
otras sustancias para atraer a los insectos, los cuales
realizan su fertilizacion cruzada al llevar de una a otra
el polen desde los organos masculinos de una flor a los
femeninos de otra. La extraordinaria perfeccion de los
mecanismos para atraer a los insectos idoneos y garan-
tizar que recogen el polen con su cuerpo sin fertilizar a
la misma flor que estan visitando sino a las proximas,
ha sido la tarea a la que numerosos botanicos han dedi-
' FLORES
Son esenciales para la
reproduccion de las plantas. 1 Su
néctar atrae a los insectos que
recogen el polen de los érganos
masculinos 2 de una planta y lo
llevan a los érganos femeninos 3
de otra préxima a ella. El ovario

4 de una flor después de haber
sido fecundado es el fruto.

1 2 3 4

caao toda su vida, entre ellos Charles Darwin. Es muy
util tener abejas, en especial si se dispone de arboles fru-
tales, pues no so6lo proporcionan miel sino que polinizan
también a los arboles y otras plantas de flor.

El viento poliniza algunas flores. El maiz es una de
ellas, razon por la cual hay que plantarlo en bloques
anchos y no en hileras largas. Hay que conseguir que,
cuando sople el viento en cualquier direccion, lleve el
.polen de una planta a otra.

2

No hay muchas flores que sean comestibles. Entre
las principales que si lo son estan la coliflor y el brécol,
que son flores inmaduras. Si se las deja crecer en lugar
de comerlas produciran flores incomestibles lo mismo
que una col abandonada. Las alcachofas también lo son
aunque solo una pequefia parte es en realidad comesti-
ble. Las semillas del berro son un buen sustitutivo de las
alcaparras y algunas flores de plantas herbaceas resul-
tan muy adecuadas como aromatizantes y colorantes
naturales. Pero si uno tuviera que alimentarse a base
solo de flores no engordaria, desde luego. Las semillas y
los frutos que proceden de la parte reproductora de la -
flor son mucho mas importantes para el horticultor.

Cuando ha sido polinizado el elemento femenino de
la flor, ésta forma un fruto, que crece y produce semi-
llas en su interior. Esas semillas se distribuyen por
numerosos € ingeniosos métodos que las plantas han
elaborado para propagar la especie.

Frutos _

Para un botanico, el fruto es el ovario de la flor después
de haber sido fertilizada. La fertilizacion hace que los
6vulos, situados en el interior del ovario, se conviertan
en semillas y éste en el fruto. Algunos tienen un aspecto
muy distinto del que un frutero consideraria normal. El
vilano de un diente de leon es un fruto y lo mismo lo son
las nueces. Los tomates, las berenjenas, los pimientos,
las judias y las vainas llenas de guisantes son fruto,
mientras que un guisante aislado o la judia fuera de su
vaina son semillas.

Para un cocinero o un gastronomo, asi como para la
mayoria de la gente, fruta significa esa clase de fruto
suculento y dulce que se come de postre. En la ordena-
cion de este libro he utilizado esta clasificaciéon comun.
La tnica excepci()n hecha ha sido con el ruibarbo que,
aunque se toma de postre, no es dulce por naturaleza, y
se cultiva como la hortaliza que es en realidad.

Las zarzamoras y las frambuesas no son, botanica-
mente, frutos sino acimulos de ellos. Cada uno de los -
pequefios globulos que constituyen esas “bayas” es un
fruto completo. La palabra baya tiene un significado
distinto para los botanicos. Un tomate es una auténtica
baya ya que las semillas se encuentran dentro de la
pulpa blanda. Las uvas, la uva espina y la naranja tam-
bién lo son. Los frutos con hueso —ciruelas, cerezas y
melocotones— se llaman drupas. Los frutos como las
manzanas y las peras se denominan pomos. Solo su
corazon es un agregado de verdaderos frutos; la parte
comestible que los rodea es una capa de alimento alma-
cenado. Cada una de las pepitas de una fresa es un
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fruto, unidos todos ellos por medio de una masa sucu-
renta. Si se hacen cortes de pomos, drupas y bayas en
diversas fases de su desarrollo es posible ver como se
desarrolla este proceso.

Hablando en términos generales, los frutos contienen
pocos elementos nutritivos, y esos pocos estan en forma
de azucar. Toda la energia almacenada en la planta
pasa a la semilla, no al fruto. Quien pretenda alimen-
tarse de modo exclusivo a base de fruta pronto se vera
aquejado de desnutricion. Sin embargo, suelen ser ricos
en ciertas vitaminas, en especial la C, y esto hace que
resulten muy utiles para los seres humanos. Hace bas-
tantes afios dijo un médico eminente: “Las manzanas
no tienen ningun valor nutritivo por lo que da lo mismo
comerlas que no”. Estaba equivocado por completo,
pero es que alin no se habian descubierto las vitaminas.
TV escritor inglés Cobbett cometia el mismo error
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Bosdanicamente una zarzamora
® mma frambuesa no son un fruto
simo un acumulo de ellos. Cada
gisbulo contiene una sola semilla
madeada de pulpa. Los tomates,

s wvas, la uva espina y las
mawanjas son auténticas bayas

= que estdn formados por
mmmerosas semillas dentro

e ko pulpa. Los frutos de hueso

§ e Baman drupas y los que tienen
2ewazon, pomos. Baya

tmndo aconsejaba a sus aldeanos que no cultivaran
arboles frutales. Creia que no servian mas que para dar
empacho a los nifios.

Todos los miembros de la familia de las peponides
son frutos. Algunos de ellos, como los melones, por
eggemplo, han desarrollado su fruto de tal manera que
son capaces de almacenar agua. Proceden de regiones

abmacenada proporciona a las semillas un riego sufi-
clente para permitirles sobrevivir hasta las siguientes
Bavias. Otros frutos se han desarrollado con el fin de
‘atraer a los animales. Las manzanas, las ciruelas, las
gerezas y los melocotones asi lo han hecho. El hombre
iba cogido muchos de estos frutos suculentos, algo
os en estado silvestre, y por seleccion los ha

en donde los periodos de lluvia son breves. El agua

hecho evolucionar hasta variedades mejoradas que con-
tienen gran cantidad de azucar, son de excelente sabor,
tienen pulpa abundante y no resultan demasiado acidos.

Semillas
Si no hubiera semillas comestibles el hombre apenas
podria sobrevivir. Algunas necesitan pasar por el intes-
tino de un animal para germinar, por lo que para las
plantas es muy importante que se devoren sus frutos.
Muchas semillas no son estrictamente comestibles: el
hombre las ingiere pero atraviesan intactas su tubo
digestivo sin proporcionarle ningin beneficio. Es del
fruto del que se saca provecho.

Otras, en especial los cereales como el trigo, el arroz
y el maiz, se consumen como alimento directo y son las
que sustentan a la humanidad en muchas partes del glo-
bo. Antes de que una planta anual muera acumula
todos los alimentos de que dispone en sus semillas para
mantenerlas vivas hasta futuras generaciones. Por esa
razon son mucho mas nutritivas que ninguna otra parte
de la planta, y molidas o cocinadas para hacerlas

4 comestibles proporcionan la energia necesaria para
/ mantener con vida a una persona. Sin ellas los vegeta-

rianos tendrian que conformarse con una dieta bastante
escasa apenas suficiente para mantener la vida.

Las semillas de ciertas plantas, en especial de las
leguminosas, son muy ricas en proteinas. Todos los
tipos de guisantes y de judias son muy importantes. Un
vegetariano tendria una dieta casi perfecta consu-
miendo cantidades suficientes de habas de soja, algunas
hortalizas y un poco de consuelda que es casi la tinica
planta comestible que contiene vitamina B 12. La gran
ventaja de las semillas es que se las seca y guarda con
facilidad.

Hierbas aromaticas
Las semillas de muchas hierbas se utilizan como aroma-
tizantes, ya que es en aquéllas donde se concentran sus
aceites esenciales y otras propiedades de las mismas.
Muchas de las hierbas finas mas aromaticas proceden
de regiones calidas y secas. Sus aceites aromaticos han
evolucionado ‘para protegerlas de la desecacion en cli-
mas torridos. Las hojas pequefias de muchas de ellas
~que son con frecuencia meras aciculas— tienen el
tamafio y la forma destinados a evitar que la humedad
escape rapidamente de la planta por transpiracion.
Muchos de los aromas y sabores deliciosos de las
hierbas culinarias existen por razones no del todo com-
prendidas todavia: atraer y repeler a diversos insectos
puede ser una de ellas.
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La horticultura
durante todo

Trata del ciclo de las estaciones,
del efecto de los cambios estacionales sobre
el huerto y contiene un calendario de las tareas que
tiene que realizar todo buen
- hortelano




" EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

La HortiCultura durante todo elaﬁo

Una persona que viva en la ciudad durante toda su vida
-apenas tiene conciencia del cambio de las estaciones:
sabe que es invierno cuando al salir de casa tiene que
abrir el paraguas, y que es verano porque puede dejar
abierta la ventana de la oficina. Pero en cuanto dispone
de un huerto las estaciones adquieren una gran impor-
tancia: son ellas las que dicen las tareas que hay que
realizar cada mes y traen consigo su tiempo caracteris-
tico, a veces favorable y otras no. Si se olvida una labor
vital en una determinada época del afio las consecuen-
cias se manifiestan mas tarde —hasta dooce meses des-
pués— cuando se carece de determinados frutos o hay
que acudir a buscarlos a la fruteria.

Un hortelano filésofo diria: “;El tiempo nunca es
malo!”. La lluvia que impide cavar en primavera es
buena para los semilleros tempranos; la sequia que
agosta en verano las lechugas favorece la eliminacion
de las malas hierbas con la azada.

No hay estacion mala: cada una ofrece posibilidades
distintas y tiene interés por si misma. El tiempo es siem-
pre bueno para alguien o para alguna planta. El horte-
lano no puede cambiarlo. Ha de aprender a comprender
las estaciones y adaptarse a trabajar dentro de su ciclo
eterno. : , ‘

En las paginas siguientes se describen con detalle las
actividades estacionales en un huerto tipico. Las ilustra-
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ciones muestran los mismos cambios en el huerto
durante el afio. Mas adelante se da la clave de las mis-
mas.

INVIERNO

Durante la primavera, &l verano y el otofio se esta ago-
biado de trabajo. Hay siempre algo que hacer: luchar
contra las malas hierbas, sembrar semillas,- plantar,
hacer podas estivales, recolectar las cosechas, etcétera.
Solo una vez recogida hasta la ultima raiz en el otofio"
hay perspectivas de poder descansar.

Es el momento de mirar atras y hacer inventario, de
felicitarse por lo que ha tenido éxito y no perder el
tiempo en lamentaciones por los errores cometidos. Ha
llegado la ocasion de preparar los setos, hacer senderos,
construir un nuevo invernadero, reparar las herramien-
tas y planear la siguiente campafia. Pero no debe olvi-

CLAVE DEL HUERTO ESTACIONAL
E! huerto reproducido en las
pdginas siguientes, contiene
cuatro bancales para hortalizas
anuales que se cultivan
conforme a una rotacion en
cuatro hojas, de manera que las .
hortalizas que crecen en cada
una son distintas de un afio
para otro. La colocacion en este
caso es la siguiente: 1

Bancal A—diversos cultivos; 2
‘Bancal B—hortalizas de raiz; 3
Bancal C—patatas; 4 Bancal
D—guisantes y judias/coles.

Se puede observar que en invierno
y primavera todavia crecen
hortalizas del afio. anterior. El
huerto incluye también: 5 Bancal
de siembra; 6 Bancal de
mantenimiento; T Bancal de
hortalizas perennes; 8 Cajoneras
o camas frias; 9 Arriate de
Sfrutales de baya; 10 Frutales a
todo viento; 11 Colmenas de
abejas; 12 Invernadero; 13
Frutales en cordén; 14

Montdn de compost; 15 Ruibarbo;
16 Macizo de hierbas
aromdticas.



darse tampoco que es la época de disfrutar. El invierno
es cuando la cerveza y la sidra circulan entre quienes
las han obtenido con su propio trabajo.

Pero aunque ahora las exigencias sean menores que
en otras épocas del afio, el invierno tiene también sus
-1abores. En los climas templados, una cuarta parte del
huerto esta plantada con coles de las que habra que
dejar la mayor cantidad posible para preparar abono
verde. Yo suelo enterrar centeno, que proporciona volu-
men, y veza, que da nitrogeno.

Casi siempre lo mejor para el terreno es cubrirlo
durante el invierno con algan cultivo, pues evita la ero-
sion del suelo y retiene temporalmente los elementos
nutrientes solubles de manera que las lluvias no los
arrastran. Cubriendo el suelo con sustancias organicas
se consiguen los mismos fines. Las eras de esparragos

se cubren. con profusion; tengo un amigo que coloca

una gruesa capa de algas y que obtiene cosechas esplén-
didas ya que a los esparragos les gusta la sal y necesitan
estar protegidos contra las heladas intensas. Lo mismo
se hace con otras especies perennes tales como las alca-
chofas y el rulbarbo

Cuando el hielo penetra en el suelo y lo vuelve duro y

pesado se utiliza la carretilla para transportar el com-
post desde los montones hasta la parcela, en donde
puede prestar mejores servicios que si se le deja seguir
la putrefaccion en un lugar apartado. Alli alimenta y
sustenta a las lombrices, que son el mejor amigo del
hortelano. Se arrancan las hojas podridas de las coles
de Bruselas y demas coles y se las introduce en medio
del monton de compost.

~ A principios del invierno, se rompen los terrones
improductivos para que el hielo penetre y los desmenu-
ce. Conviene recordar que en un huerto organico es
posible mejorar la tierra arcillosa de peor calidad
mediante una cobertura anual de compost o de estiér-
- col. Al cabo de unos pocos afios con este tratamiento
ya no sera necesario labrarlo cada invierno; el suelo se
rompera de modo natural en primavera.

Los bancalés profundos se cavan en invierno (pag.
106) después de extender una capa de compost por
encima. Si se considera necesario se comprueba el pH
del suelo con el equipo aproplado, y si es inferior a 6.5
se aplica cal.

El invierno es también la mejor época para_cortar
: estac

y los setos han perdido la hoja. Se las escoge delga-
das con algunas ramillas todavia y se las corta aproxi-
madamente de 1.2 m. Las mejores son las del avellano.

. e p—— g

En enero se siembran en cajones las semillas de cebo-

para los guisantes y las judias, ya que los arbo--

lla y de puerro, y se las guarda en lugar caliente al inte-
rior. Las cebollas de este: tipo maduran pronto y se
secan bien para guardarlas durante el invierno; los pue-
rros se desarrollan hasta alcanzar el grosor de un brazo
humano y quedan en condiciones de consumo a princi-
pios del otofio. Para conseguir ruibarbo temprano se
coloca un barril o bidon sobre las plantas, se entierran
en estiércol y se cubren con paja abundante. El calor
hara que el ruibardo sea comestible a principios de la
primavera. Las semillas de patata se ponen en cajas
dentro de un invernadero o carbonera en enero; necesi-

tan luz pero han de estar protegidas contra las heladas.

En el invernadero hay que garantizar uha ventilacion
adicional en los dias calurosos o soleados. La ventila-
cion debera ser constante salvo cuando se produzcan

heladas. En el invernadero, el aire debe estar siempre en

buenas condiciones.

Las coliflores que se recogen a principios del verano
se cultivan en cajas planas o en semilleros en interior, y
cuando alcanzan tamafio excesivo sé las lleva a cajone-
ras o miniinvernaderos (pag. 111). Una vez hecho esto
se siembran mas semillas para tener otra cosecha a fina-
les del estio. A la coliflor se la considera una planta difi-
cil pero, en realidad, lo unico que hay que hacer es sem-
brarla en interior en el momento preciso y dejar que
crezca con rapidez en todas las fases de su desarrollo.

El horticultor inglés Alan Chadwick, que dirige un
centro de formacion en California, habla del “desayuno,
comida y cena”. Lo que quiere decir con esto es que es
necesario darles primero a las semillas una buena ali-
mentacion en el semillero, o sea, gran cantidad de com-
post. La comida viene cuando se llevan las plantitas a la
cajonera y se les proporciona un suelo mucho mas rico.
Por 1ltimo, cuando se las trasplanta a su emplaza-
miento definitivo —en el caso de Chadwick siempre un
bancal profundo— se les da la cena, que es siempre la
mejor de todas las comidas. Si se sigue este principio
con las coliflores no se secaran nunca, no habra proble-
mas y se conseguiran cosechas excelentes.

Las coles estivales se siembran también ahora, en
cajoneras o camas frias. Entonces es cuando se comen
o se regalan las coles de invierno, lo mismo que las de
Bruselas, los brécoles, los puerros, el apio y las ber-
zas. Los nabos y las chirivias se dejan en tierra hasta
Navidades a menos que el clima sea muy frio; las cebo-
llas y los ajos se cuelgan en ristras en un cobertizo. No
hay que guardarlos nunca al calor de la cocina pues se
pudririan; alli sélo se tienen algunos para el consumo
diario. Tampoco hay que dejar los ramilletes de hierbas
aromaticas cerca de una estufa; en cuanto estén secos
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BANCAL DE HORTALIZAS
PERENNES

§i se han dejado los brotes de

la esparraguera, es el momento de
cortarlos con un cuchillo

afilado y meterlos en medio

del montén de compost. Lo mismo
se hace con las

alcachoferas, que quizd ya
eéstardan marchitandose. Se aplica
una cobertura espesa de paja,
algas u otro acolchado

sobre los bancales de las especies
perennes; esto protege las

raices contra el frio y al
descomponerse mejora la calidad
del suelo.

COBERTIZO,

_HERRAMIENTAS Y VALLAS

El invierno es la época del

ario en la que hay que

ocuparse de los aperos. Hay que
hacer ahora el trabajo de
mantenimiento antes de que -
comience la gran actividad en
primavera.

BANCALES DE SIEMBRA Y DE
MANTENIMIENTO

Ahora se los recubre con
abono verde. Se los deja a
su aire.

BANCAL A

Coles

Este es el bancal al que habra
que recurrir durante casi todo el
invierno. Tendra coles, brécol
resistente y calabrés para
recogida y consumo; mds
avanzado el invierno, una

vez consumidas las otras

coles, vendran las coles rizadas y
otras variedades de brécol,
capaces de resistir el mal
tiempo; por ltimo, la col
Jorrajera en sus distintas
variedades resistira las
tempestades y proporcionard
verdura en primavera, Las
coles de primavera se

habrdn trasplantado y es el
momenio de protegerlas, si

es necesario, con campanas o
tuneles de pldstico.

BANCAL D
Patatas/Guisantes y judias

Los puerros, que sustituyeron a
las patatas tempranas del

ario anterior, han crecido bien,
se aporcan y se pueden recoger
durante todo el invierno. Las
habas y los guisantes de
invierno se sembraron a fines del
otorio ya que son para el
proximo arnio.

COMPOST

Los montones de compost se
protegen contra las lluvias
invernales con una cubierta:
plastico negro, una

alfombra vieja o incluso
planchas de hierro ondulado. Si
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CAMA FRIA -
Aqui deben cultivarse las lechugas
de invierno. Se arranca la
achicoria y se la blanquea en

la oscuridad del interior. Los dias
cadlidos se abre un poco la
cajonera. Por la noche se la
protege con esteras.

se tiene tiempo de dar vueltas 33
al compost tanto mejfor; se -
calentardé y madurard antes. Ungy
vez maduro no hay que :
dejarlo excesivo tiempo en sus
arcones, hay que llevarlo a la

tierra.

RUIBARBO

Solamente hay que mantener el
acolchado por encima.
Permanece en estado latente
pero hay que taparle para
protegerlo contra las heladas

FRUTALES

Los drboles nuevos se plantan
cuando el tiempo esta despejado v
el aire es vigorizante. La

poda y el rociado imversal
se realizan em los sitimos meses
del invierno. Hay que

aplicar a los drboles un
acolchado espeso o abundante
estiércol. .
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FRUTALES DE BAYA
A finales del invierno se

podan los groselleros y
similares. S han sido atacados
por pulgones o barrenillos
durante el verano se les

aplica ahora el lavado invernal.
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EL INVERNADERO

Segiin avanza el invierno se
siembran cada vez mads semillas
en semilleros de cajon. Al
aclarar las lechugas hay

que excavar y estercolar el suelo a
Jfin de prepararlo para

plantar en primavera los
cultivos del ario siguiente.
Conviene alternar los

pepinos con los tomates, o

al menos el suelo en el que crecen.
Cada invierno es necesario
cambiar la tierra e incorporar
una nueva capa superficial a fin
de evitar las enfermedades.

Con bolsas de plistico

rellenas de turba se ahorran todas
eslas preocupaciones.

ABEJAS

Hay que dejar a las abejas
tranquilas aunque vigilando
que las tormenias
invernales no derriben las
colmenas.

BANCAL B
Culrivos diversos/Hortalizas

de raiz

Todavia puede quedar un

surco con apio. Habrd que
arrancarlo antes de que
comience a pudrirse; el
momento exacto dependerd del
Jrio que haga en la zona. El
resto del baneal descansard
bajo una capa de abono verde y no
se lo tocard hasta la

primavera. Sin embargo, si
después de Navidades vienen
algunos dias templados y

secos, es posible comenzar a
excavar un poco con la pala o la
laya como preparacion

para las labores de primavera.

BANCALC

Hortalizas de raiz/Patatas

Es posible que queden

todavia algunas chirivias del
ultimo ano. Se las puede

dejar en tierra hasta que se
quiera, salvo en las regiones en
donde nieve o haya fuertes
heladas. Ya se habrd

levantado todo el bancal o serd el
momento de hacerlo: en

otras palabras, hay que

dejario en barbecho durante el
invierno. Si el tiempo lo
permite se aplicard estiércol
como preparacion para recibir la
nueva sementera de patata

en primavera.

HIERBAS AROMATICAS
En invierno, si el tiempo es
Jfavorable, se pueden

trasplantar las especies herbdceas
caducas (o cualguier oira,
aunque hay que recordar que
las perennes se trasplantan
también en verano). Ahora es

el mejor momento para que
descanse este lerreno.
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se desmenuzan y guardan en tarros. Con algo de suerte
es posible tener tomates en maduracion en un cajon. Es
muy conveniente, desde luego, guardar gran cantidad
de tarros con tomates y otras hortalizas en conserva.

En esa época se recurre a las reservas de patatas.
nabos, zanahorias, remolachas, colinabos, etcétera.
almacenadas en el sotano o en cajas viejas guardadas
en un cobertizo. No vale la pena pasar el invierno para
encontrarse después con una tonelada de tubérculos y
raices con los que no se sabe qué hacer. Hay que consu-
mirlos con generosidad, pero al mismo tiempo sin olvi-
dar que es muy probable que las patatas nuevas no
estén maduras tan pronto como se cree.

Es el momento en el que uno se alegra de haber con-
servado las judias en sal. Cuando llueve, hiela o hay
ventisca es muy agradable no tener que salir al exterior
a coger unas coles de Bruselas o un repollo.

En el huerto es posible plantar arboles o arbustos
durante todo el invierno siempre que el terreno no esté
demasiado humedo o helado. Se aclaran las cafias de
frambueso y se las ata a alambres, y se podan los grose-
lleros negros. Hay que cubrir con residuos organicos o
estiércol las plantas de bayas y si se dispone de sufi-
ciente estiércol también las de mata alta y la base de los

.arboles frutales. En lugar de arrancar con el azadon las
malas hierbas que hay por debajo de estos arboles es
mejor aplicar una capa de mantillo. La cava resulta par-

EL BANCAL PROFUNDO EN
INVIERNO

Si el pH esta por debajo de 6.5
hay que encalar en invierno

el bancal prafundo que dard
Judias y guisantes al afio
sigulente. Se aplica con un
desplantador y se pasa un
rastrillo por encima, con cuidado
de no pisar la tierra.
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ticularmente perjudicial para las raices extendidas del
frambueso y no es buena para ningun grosellero. Yo
aplazo la poda de los frutales hasta febrero, tras lo cual
los rocio con un preparado invernal (pag. 104). Si los
arboles estan cubiertos de una gruesa capa de liquenes
conviene rociarlos con una mezcla liquida de cal y azu-
fre. Si no es posible conseguirla, se puede uno arreglar
con 400 g de sosa caustica disueltos en 23 1 de agua.

A finales de febrero ya se presiente la llegada de la
primavera y se inicia con impaciencia la siembra de
semilla. Si la tierra esta suficientemente seca y blanda es
el momento de sembrar chirivias y chalotes. Con pro-
teccion de vidrio o plastico es posible hacer cualquier
tipo de siembra: puerros, lechugas, cebollas, coles, coli-
flores y coles de Bruselas. El apio se siembra en cajones
en el invernadero. Lo mejor, en especial con las especies
preferidas, es plantar siempre poco y con frecuencia en
lugar de correr el riesgo de perderlo todo de una vez a
causa de una helada tardia.

PRIMAVERA

A medida que el invierno deja paso poco a poco, con
lentitud excesiva a la primavera, comienza a subir la
savia en las plantas y a impacientarse el hortelano. En
este momento hay que resistir a la impaciencia. No es
posible hacer todo lo que se quiere, pero la primavera es
mas larga de lo que se cree: siempre que se hayan hecho
bien las cosas en el ultimo otofio y se hayan mantenido
durante todo el invierno, es suficiente con cavar con
tranquilidad el huerto para que todas las tareas se
hagan en buen orden.

No debe tenerse excesiva prisa. Si la siembra se hace

] - demasiado pronto es frecuente que un tiempo humedo,
frio o seco mate a las semillas y éstas se pudran en la

tierra. Conviene sembrar unas pocas de cada tipo antes
que el grueso de la siembra (bastante antes si se ha .
calentado previamente el terreno mediante campana o
miniinvernadero), esperar a que caliente algo mas y
sembrar entonces el resto. La naturaleza no tiene prisa
en primavera por lo que tampoco ha de tenerla el jardi-
nero. ‘
De cualquier manera, si se medita se vera que lo
deseable no es obtener todas las patatas de una vez al
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principio. Si se plantan primero unas pocas, o un solo
surco, de una variedad muy temprana, se contara con
suficiente cantidad hasta que llegue la cosecha principal
algunas semanas después.

Por lo que respecta a las especies de cultivo principal
—las coles de invierno,~por ejemplo— prefieren camas
secas y calientes. Si se las pone en una fria no crecen
tan deprisa como lo harian si se espera un par de sema-
nas mas.

Antes de que llegue la primavera de verdad es el mo-
mento de pensar en dos especies tan resistentes como
- son la chirivia y las aguaturmas. Yo siembro siempre

algunas en febrero si el suelo no esta helado. A las
aguaturmas no les importa lo que se haga con ellas; cre-
cen donde se las plante. Sin embargo, las chirivias, que
se obtienen de semillas, requieren un medio similar al
del semillero. .

Si hay que enfrentarse a una superficie congelada,
con aspecto de cemento y casi tan dura, resultara una
tarea casi imposible convertirla en un buen semillero.
Lo mejor es esperar a que haga tiempo seco y caluroso.

La manera ideal de sembrar las semillas es en terreno
regado: Se las deposita sobre tierra lo mas seca posible

(v si esta seca es que esta caliente) y se riega a continua-
cion. En los climas templados no es posible actuar asi
por lo que habra que esperar a esos escasos dias en los
que el terreno se seca hasta poder servir de semillero. Si
se-ha removido la tierra en el invierno, el suelo suelto se
seca antes con el primer viento tibio.

En este caso también es el bancal profundo el que
mejores resultados da, igual que en muchas otras cosas,
puesto que al estar elevado'y ser de suelo muy suelto, la
superficie se seca con rapidez y se calienta al mismo
tiempo. Basta con pasar la horquilla sin pisar la tierra.

Hay multitud de tareas que realizar en el huerto
durante la primavera y vale la pena citarlas por orden
cronologico. Se comienza sembrando algunas patatas
tempranas en la primera semana de marzo, en especial
si es posible proteger los plantones contra las heladas
tardias. Se siembran al mismo tiempo berros, lechugas,
cebollas, chirivias (si no se ha hecho ya en febrero), gui-
santes, rabanos, espinacas y nabos.

En la parte reservada a las plantas aromaticas hay
que levantar, dividir y volver a plantar numerosas hier-
bas perennes y sembrar las semillas de otras. En inver-
nadero o en cama caliente se siembran semillas de coli-
flor en macetas o cajones, y tomates, calabacines y apio
si no se hizo en febrero.

Hay dos" maneras de apresurar el crecumento al
comienzo de la primavera. Una es con vidrio o plastico.

Se obtienen buenos resultados extendiendo una lamina
grande de plastico transparente por encima de una par-
cela de terreno labrado y se la sujeta con algunas pie-
dras. El plastico evita que penetre la lluvia y deja que el
sol caliente la tierra. Al cabo de dos semanas se le retira
y se siembran las semillas, se riega y se coloca de nuevo
el plastico. En cuanto aparecen los plantones y comien-
zan a desarrollarse se quita el plastico durante el dia y
se coloca de noche. Después de que las plantas hayan
endurecido durante una o dos semanas se quita el plas-
tico y se le pone en cualquier otro lugar. El miniinver-
nadero (pag. 111) es una variedad de este sistema, muy
util para secar y calentar el suelo. No debe olvidarse
que las plantas resguardadas por algin elemento pro-
tector necesitan algo de agua.

La otra manera de acelerar el crecimiento es iniciarlo

en interior, dentro de semilleros de cajon, en macetas o
en turba. Aldecir “interior” se entiende un invernadero,
una cajonera o incluso el alféizar de la cocina. La distri-
bucién del tiempo es un factor importante. Permite un
control completo del medio ambiente hasta que se
transplantan los plantones al huerto. Debe hacerse en el
instante preciso, es decir, cuando no haya peligro de
helada. Tampoco debe retrasarse privando a las plantas
de semanas de estancia en su emplazamiento definitivo,
ni dejar que crezcan débiles y apretadas en las macetas
del interior. Si a las plantitas se les proporciona una
proteccion temporal con un miniinvernadero o sistema
equivalente, cuanto antes se les saque al exterior, tanto
mejor.
- Desde luego, también es posible lograr excelentes
resultados sin usar ningin miniinvernadero, campana o
similar, incluso en los climas mas frios. Las hortalizas
de mayor consumo como las coles, los puerros, las
patatas y las cebollas se desarrollan bien sin ninguna
proteccion. Pero en climas frios no es posible cultivar
especies como el maiz, los melones, calabazas, calaba-
cines, tomates, berenjenas 0 pimientos sin sembrarias
antes a cubierto para que tengan el calor necesario para
la germinacion. De hecho, se burla al clima cuando se
amplia la estacion al plantar en interior y trasplantar de
modo tardio. Asi es posible lograr un verano torrido
y si resulta corto se le puede prolongar.

En abril es sorprendente 1a cantidad de cosas que hay
que hacer. Se trata, quizas, del mes mas ocupado del
afio. Hay que sembrar el semillero de coles.y puerros.
Este pequefio semillero, aunque no sea mayor que la
tabla de una mesa, es-la cosa mas importante del huer-
to. De él saldra 10 que puede llegar a ser el sumuustro
basico de hortalizas durante el invierno.

55




EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

El huerto en primavera

BANCAL DE HORTALIZAS CAMA FRIA FRUTALES espantapdjaros, trozos de espejos
PERENNES Aqui se pueden sembrar Los frutales se cubrirdn de 0 ?:ms.p:i‘;as que hagan o
Hay que quitar el acolchado lechugas y coles tempranas. JSlores. Hay que tratar de ruido o cualquier otro sistema
de paja de las alcachoferas para alejar a los pdjaros para lo cual eficaz. Hay que untar de grasa
que crezcan deprisa. Los se usan redes (aunque es tarea  una franja del tronco para
espdrragos se desarrollardn muy laboriosa), evitar que suban los

bien, y pronto estardn en
condiciones de ser
cortados.

BANCALES DE SIEMBRA Y

DE MANTENIMIENTO

En el bancal de siembra ya se
habran puesto coles, puerros,
cebollas y lechugas. Una

parte del mismo se utilizard como
bancal de mantenimiento

mas avanzado el aro.

BANCAL A

Coles/Cultivos diversos

Las coles que rodavia

sobrevivan en este bancal
presentardn un aspecto
desolador. Han proporcionado
verdura durante todo el invierno y
han sufrido tormentas y
heladas, pero todavia

quedan algunas, en particular la
col forrajera y quizas

alguna variedad de brécol. Es
probable que ya se havan
recolectado todas las coles de
Bruselas pero los dpices

sirven de hortaliza para esta
época. La primavera es la
época «de hambres: es el
ayuno de cuaresma, cuando se
comienza a sentir la falta de
verdura fresca. Por eso los
restos de coles son iitiles ahora.
Las otras partes del bancal

se labran para plantar

tomates, pepinos, lechugas,
espinacas, maiz, calabacines
normales y cortos, y

melones.

BANCAL D

Guisantes y judias

Los puerros crecidos en invierno
son ahora una gran ayuda.

Al acabarse las pocas coles

que quedaban y las cebollas, son
ellos los que salvan la

situacion. Las habas y los
guisantes sembrados en otorio
comienzan su desarrollo y
prometen ser hortalizas
precoces. Al hacer el aclarado de /
los puerros hay que /
sembrar guisantes bajo
plastico o campana para
protegerlos.

COMPOST

Habra una gran cantidad
almacenada durante el
invierno, después de haber
vaciado casi por completo el arcén RUIBARDO
en otorio para el abonado del A principios de la

suelo que sigue a la primavera hay que cubrir los
recoleccion. Una parte del ruibarbos con cubos o

compost puede echarse en macetas invertidos. Esto

la tierra en especial sobre el Sfuerza su desarrollo con lo cual se
patatal. los podra consumir antes.
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HIERBAS AROMATICAS
A principios de la
primavera pueden

trasplantarse muchas hierbas, quegg ‘,

durante el invierno han echado
raiz en el invernadero a partir
de esquejes. Esta es también la
época de arrancar, dividir

v volver a plantar algunas
especies. Casi todas mejoran
con este (ratamiento.

FRUTALES DE BAYA

La uva espina se poda a principios
de la primavera. Las fresas

se sacan a finales de la
estacion.

EL INVERNADERO

En primavera hay multiznd

de cosas que hacer em &
invernadero. Hay que

realizar diversas siembras:

apio, tomates, pimientos, pepinos,
melones y maiz son las mas
importantes. Se siembran

en cajas de semillero o en macetas
de turba. Se riega con
Jrecuencia y al avanzar la
primavera se llevan al exterior. Si

- el invernadero dispone de

calefaccion ya pueden

recogerse los tomates sembrados
a principios del invierno.
Cuando comienza a hacer

calor hay que ventilar el local.

ABEJAS

Las abejas han estado

en hibernacion. Hay que
quitar ahora lu manta
v la rejilla protectora
contra los ratones que
habia en la colmena.

BANCAL B

Hortalizas de raiz

La cosecha de abono verde de
arveja y otras leguminosas
esta ya en condiciones de ser
enterrada con la pala o el
motocultor. Se plantan a
continuacion las primeras
hortalizas de raiz. Primero
chirivias, seguidas de
cebollas y al final una hilera de
zanahorias precoces.

BANCAL C
Patatas
Aqui se habian plantado
patatas tempranas,
posiblemente en surcos llenos de
estiércol o compost. Para
poder consumir unas antes
que las otras se coloca una hilera
bajo campana o pldstico. A
finales del invierno se habrd
echado el estiércol o el composi
dejandolo sobre la tierra
helada preparado para
enterrarlo al plantar el cultivo de
temporada a finales de la
primavera.
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En abril se plantan en su emplazamiento definitivo
las remolachas, las zanahorias y, si se dispone de espa-
cio suficiente, la segunda siembra de lechugas, guisan-
tes, espinacas, nabos y rabanos. Son hortalizas que no
gustan de ser trasplantadas y que no lo necesitan; hay

que sembrarlas directamente en su emplazamiento defi-

nitivo.

Abril es asimismo la época de sacar al aire libre esas
pequefias criaturas impacientes pero mimadas que han
crecido bajo vidrio: coles, coliflores, puerros tempranos
y cebollas. Su puesto en el interior lo pueden ocupar

. - algunas semillas procedentes de climas calidos como las
de melon, berenjena, pimiento y maiz, asi como de espe-

cies mas resistentes como los calabacines. Se siembran -

en un buen compost en lugar abrigado.
A partir de ahora hay que mantener una vigilancia
‘constante sobre las plantas que estan al aire libre a fin
de que no se aglomeren en exceso. Hay que aclarar con
cuidado los plantones a menos que se hayan distribuido
" con una sembradora de precision. También las malas
_hierbas sienten ya la primavera. Se las elimina con
azada o escarda.
Pueden plantarse nuevas matas de fresa en abril. El
primer afio no dan mucha fruta pero si al siguiente.
Llegado el momento de trasplantar los ejemplares
cultivados en interior, en cajoneras o en mini-inverna-

EL BANCAL PROFUNDO EN PRIMAVERA
En primavera se siembran guisantes en el suelo del bancal encalado
durante el invierno. La siembra se hace en triéngulo para que las
plantas formen matas y no hileras. El efecto global serd de filas en
diagonal bastante apretadas. Si no es posible llegar al medio del
bancal se coloca encima una tabla de 1.5 m por 90 cm sobre la que
se coloca el hortelano.
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dero, hay que brindarles una amplia proteccion y cuidar
de que durante los primeros dias no les dé demasiado el
aire hasta que hayan echado raices en el nuevo suelo.
Una planta trasplantada es durante algunos dias un
enfermo; hay que cuidarla.

Las plantas pequefias que se ponen en un bancal
profundo que ha sido previamente calentado durante un
par de semanas con un miniinvernadero, crecen mejor
que las que han sido llevadas afuera en cajoneras
corrientes. Desde luego, el mejor método de todos es la
cama caliente.

A principios de mayo hay que estar en guardia para
descubrir cualquier signo de heladas tardias durante la
noche. Una de éstas da al traste con las patatas tempra-
nas y permite que el vecino haga lo que estaba espe-
rando: mofarse mientras arranca tubérculos, algunos
del tamafio de canicas, y uno ni eso. Si parece que va a
helar (cielo despejado y ausencia de viento) hay que
tapar los brotes con algo, no importa lo que sea. Si la
helada es imprevista, a primera hora de la mafiana hay
que quitar el hielo de la parte superior de las patatas, y
de cualquier otra planta, con agua fria.

Cuando el terreno esté en condiciones se llevan las
coles del semillero a su emplazamiento definitivo, o al
bancal de mantenimiento si es que se utiliza este siste-
ma. Las plantas crecen bien hasta agosto, que es
cuando se las traslada a su lugar definitivo cuando
queda terreno libre tras levantar los cultivos preceden-
tes. Hay que trasplantar unos pocos puerros para tener-
los en otofio. Con los cultivos principale§ se hace
mucho mas tarde.

Las zanjas para apio se preparan a finales de abril.
Esta es una de las plantas mas ttiles de todas, ya que se
la recolecta hasta bien entrado el invierno. Mejora en
gran medida el sabor de los estofados y de las sopas, y
consumido crudo con queso es una delicia en invierno.

Se sigue sembrando de modo- sucesivo. en mayo.
Todo lo sembrado el mes anterior al aire libre puede
repetirse de nuevo ahora. Hay que aclarar las plantitas
conforme haga falta: con las cebollas y las zanahorias
conviene elegir dias lluviosos para no atraer a las mos-
cas. Una hora de escarda o de labor con la azada en

- mayo ahorra trabajo posterior cuando crecen las male-

zas. Las malas hierbas deben eliminarse enseguida.

Hay que vigilar con cuidado los frutales por si
hubiera plagas. Hay que eliminar las flores marchitas y
aclarar los frutos en mayo. Si se aclaran los manzanos,
los perales y los melocotoneros durante este mes, se
obtiene mas cantidad de mejor fruta en otofio. Lo ideal
es que haya un fruto cada 13 cm.
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El ritmo intenso de la estacion de crecimiento nos arras-

tra ahora a todos y nos empuja con el pulso inexorable

de la naturaleza. Pero el comienzo del verano no lleva
consigo el fin inmediato del periodo de escasez.
Ahora es cuando se recogen los frutos si se han sem-
brado en el otofio precedente coles de primavera y se las
ha cuidado de manera conveniente. Ahora también se
recogen los frutos del trabajo de haber cultivado lechu-
gas en cama fria o miniinvernadero, junto con rabanos
y algunas cebollas muy tempranas. Estas hortalizas
proporcionan vitaminas frescas en una época en ‘que
son muy necesarias. Es el instante en el que se esperan
con gran impaciencia las primeras patatas- aunque no

haya llegado su mejor momento. Las primeras puntas -

de esparragos emergen ahora y son comestibles en
cuanto miden 15 cm de alto.
Si se plantaron habas en el otofio, ya habran crecido
y estaran altas. Se pueden recolectar algunas de ellas
para consumirlas como verdura tierna. Si no se hace
sera la mosca negra la que se las comera.
 En cuanto a plantar y sembrar no hay que descui-
darse un momento. La siembra sucesiva debe ser el
léma de esta época del afio, tanto o mas que en prima-
vera. Hay que continuar sembrando lechugas, rabanos,
zanahorias, remolachas, nabos y guisantes, poco y con
frecuencia; de este. modo se tendran hortalizas frescas
durante todo el verano y el otofio. Desde este punto de
vista, quien cultiva para su consumo propio st en ven-
taja. No necesita grandes cantidades y le basta con
medio surco —unas pocas semillas— para tener un
suministro constante de alimentos frescos.
" En cuanto haya pasado todo peligro de heladas y el
_terreno esté lo suficientemente caliente, se plantan las
hortalizas delicadas que no resisten los hielos, como las
judias trepadoras y 'las verdes, y también las habas de
soja si es que se pueden cultivar. Se llevan asimismo al

exterior los plantones que se han cultxvado en el inver- .

nadero.
Al comenzar junio se acaba la época de escasez y el

huerto empieza a dar signos de abundancia. Es un mes .

_de gran belleza. Se puede hacer una breve pausa y con-
templar la obra hecha aunque sin dormirse sobre los

laureles; ningun autor de temas horticolas puede reco-
mendar tal insensatez. En junio es cuando se inicia
entre los vecinos una carrera por ver quién logra las pri-
meras patatas. Las judias plantadas en otofio ya se pue-
den comer, lo mismo que los guisantes cultivados
durante el invierno. Se puede recurrir a las coles prima-
verales y hay abundancia de cebollas. Si no se las sem-
brd en especial para esta época es posible abastecerse
con los aclarados que se hagan en el cantero principal.

Junio es un mes malo por las plagas de insectos, pero
es asimismo el mes en el qué las fresas alegran el cora-
z6n y deleitan el paladar.

A finales de junio se dejan de recoger los esparragos;
no ‘deben cortarse mas brotes. Hay que dar a la planta
la oportunidad de crecer y almacenar ahmento para el

. afio siguiente.

Deben descubrirse las cajoneras y miniinvernaderos
durante el dia aunque hay que mantenerlos cerrados
por la noche. Los tomates que crecen en local cerrado
requieren muy buena ventilacion. Los pepinos requieren
mucha mas humedad pero tampoco les gusta ahogarse.

A medida que avanza el verano hay que considerar la
enojosa cuestion de si conviene regar o no. En las Islas
Britanicas es posible cultivar un huerto toda la vida sin
echar ni una gota de agua y a pesar de eso obtener bue-
nas cosechas. En paises mas meridionales, sobre todo
en los mediterraneos, seria impensable un huerto sin
riego durante el verano.

En el caprichoso verano de 1976 —la peor sequia que
se recuerda en las Islas Britanicas— mi huerto crecio
maravillosamente y no tuve que regar ni una vez. Pero
el secreto radica en que mis tierras estan llenas de
humus y reciben estiércol de modo continuo por lo que
retienen el agua como una esponja. Incluso al final de la
sequia podia dar un azadonazo y encontrar tierra
humeda; las raices de las plantas vigorosas y bien ali-
mentadas con humus penetran a mucha mayor profun-
didad. Si hubiera regado de vez en cuando, las raices se
hubieran formado cerca de la superficie, en donde estu-
viera el agua, a expensas de unas raices penetrantes y
profundas con lo cual no hublera obtenido plantas tan
buenas.

Pero en donde realmente podia regar lo hice asi. Por
ejemplo, conduje una corriente de agua mediante tubos
de plastico hasta las patatas, con lo cual obtuve una
excelente cosecha, a diferencia de los hortelanos que no
pudieron regar.

La regla es: si se puede regar, hay que hacerlo bien.
Hay que dejar que el agua penetre hasta las partes infe-
riores de la planta. Este tipo de riego es beneficioso. Las
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El huerto en verano

BANCAL DE HORTALIZAS CAMA FRIA FRUTALES tarde es necesario hacer
PERENNES Ahora estara llena de Los frutales jovenes se alguna poda estival. Hay que
Hay que observar la regla que pepinos, pimientos, berenjenas, aclaran a principios del verano; estar en guardia contra los
dice que no deben cortarse melones y otras hortalizas de lo contrario es posible que insectos, aparte de lo cual no
mas esparragos después del que necesitan calor adicional. se produzca la caida del hay que hacer nada mas. A
ultimo dia de junio: hay Hay que comprobar si estd Jruto inmaduro al suelo. Mas finales del verano se recolectan
que dejar que crezcan las bien ventilada en los dias de variedades precoces de

hojas. La alcachofera ha crecido  mucho calor y se le dard o
con vigor y pronto serd sombra cuando el sol es intenso.
comestible, Conviene

recoger cabezuelas muy jovenes
que se consumen
prdcticamente en su totalidad,
sin desaprovechar nada.

BANCALES DE SIEMBRA Y DE
MANTENIMIENTO

Las coles ya han :
desocupado el bancal de siembra.
Algunas estdn en el de
mantenimiento y otras en su
emplazamiento definitivo, el
bancal D. Las plantitas de
puerro, lechuga y cebolla

del semillero comienzan a crecer y
hay gue trasplantarias tan
pronto como sea posible.

BANCAL A

Cultivos diversos

Este era el bancal de coles

del pasado arlo que a partir de
ahora alberga a las

hortalizas que no encuentran
sitio en otro lugar. Tomates, maiz,
espinacas, lechugas, apio y el
grupo de los calabacines A
caen dentro de esta categoria. Si =
hay plaga de heteroderas *
conviene plantar los tomates

en el bancal de las patatas para
espaciar mds los cultivos de
Solandceas.
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BANCAL D

Guisantes y judias/Coles

Las habas y los guisantes
sembrados en invierno ya estan
casi en sazon y hay que
arrancarlos lo antes posible

y dejar sélo los que han de dar las
semillas del ario préximo. -.,
Una vez aclarados, les ;
sustituiran nuevas coles
procedentes de semillero o de
bancal de mantenimiento.

Las judias verdes se plantan a
principios del verano.

Junto con los guisantes y las
habas, comenzardn a producir
segiin avanza el estio.

COMPOST

En esta época, cuando el RUIBARBO

desarrollo vegetal es El ruibarbo es comestible a
magnifico y hay que arrancar principios de verano. Se

muchas plantas, el monticulo de entresacan los tallos

compost ‘crece con rapidez. grandes y se dejan los jovenes. A
Con él se alimenta el suelo, partir de finales del verano

a través de éste las plantas y con  hay que dejar descansar a la
ellas el propio horticultor, planta.
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FRUTALES DE BAYA mayoria de las fresas ya se

Si se prepara un nuevo han recolectado a

macizo de fresas, el verano es la comienzos del estio. La uva espina
mejor época para : y las grosellas se cogen
trasplantar las plantitas que cuando estan maduras.

dardn fruto al ano giguiente. La

EL INVERNADERO

Si se dispone de dos

invernaderos o uno dividido

por la mitad, el uno deberd estar
lleno de pepinos y el otro

de tomates. Hay que

despuntar los dGpices vegetativos
de ambos, los brotes laterales de
las tomateras y las flores
masculinas de los pepinos. Los
Sfrutos se cogen cuando

estan maduros; no hay que
dejarlos en la pianta hasta que se
vuelvan amargos. Los

fomates necesifan una
ventilacion mds vigorosa que los
pepinos, que prefieren

mucho calor y gran humedad.

- -y
%

ABEJAS

El verano es la época en la

que las abejas requieren

una atencion especial. A
principios de la estacion

hay que impedir que sigan
enjambrando; se recoge después
la miel que producen. Hay
que vigilar que dispongan
siempre de panales suficientes
para dar miel.

BANCAL B
Hortalizas de raiz

Todo lo que hace falta hacer

aqui durante el verano es
azadonar, vigilar la presencia de
la mosca de la cebolla y de

la zanahoria, y esperar a que
crezca algo. Si se dispone de
espacio para almacenar, se
sembraran mds ranahorias

asi como nabos, rutabagas y
remolacha.

BANCAL C

Patatas

La mayor parte de este

bancal esta ocupada por el
patatal. Hay que desherbar y
rociar con caldo bordelés si
existe el peligro de mildiu. Las
mds tempranas ya han crecido y
las pueden sustituir los

puerros.

HIERBAS AROMATICAS
El verano es la época de la
recoleccion de las hierbas
aromdticas, de secarlas al viento y
en la sombra para

almacenarlas en tarros
herméticos una vez bien secas.
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lechugas y las coliflores estivales, en particular, no cre-
cen bien durante las sequias.

El método del bancal profundo es excelente desde el
punto de vista del ahorro de agua; se gasta la mitad que
con un huerto convencional. Esto se debe a que al estar
mullido el suelo el agua tarda mas en subir a la superfi-
cie por capilaridad y en evaporarse; las raices de las
plantas pueden penetrar con mas facilidad para alcan-
zar el agua.

La lluvia que cae sobre el bancal profundo se sume
enseguida y no se escapa, no se estanca en la superficie
ni se evapora como ocurre con los sistemas tradiciona-
les.

Quienes practican este método de cultivo en Califor-
nia son partidarios de un buen rociado cada dia a fin de
mantener un miniclima himedo debajo de las hojas de
las plantas, que crecen muy juntas. Pero su clima
carece por completo de lluvia en verano y por eso deben
regar. ’

No hay que dejar ningun terreno desocupado en
verano. En cuanto un cultivo haya madurado le debe
sustituir otro si las condiciones climaticas lo permiten.
Yo prefiero incluso sustituir cada planta recolectada.
Después de una col viene una lechuga. En cuanto
recojo ésta planto otra o algiin rabano. Si no se sabe

" qué plantar se cultivan especies destinadas a abono

verde, con preferencia leguminosas. Esto resulta muy
provechoso tanto para el propietario como para la tie-
rra.

EL BANCAL PROFUNDO EN
VERANO

A finales del verano se sacan las
habas de invierno. Se pasard
la laya por el suelo antes de
plantar las coles. La mitad del
bancal se laya desde un

lado y la otra mitad desde el

Si tampoco es posible hacer eso, conviene dejar que
la naturaleza siga su curso, y contemplar como arraiga
una pamplina u otra mala hierba. Hay que dejar que
crezca: absorbe el nitrato del suelo, lo guarda y evita
que se lo lleve el agua. Lo que hay que impedir es que
dé semillas. Hay que arrancarla cuando esté en flor o
antes. Se pudren con rapidez y vuelven a liberar el nitro-
geno en el suelo. Con la tierra desocupada no solo se
pierde el tiempo sino también sus sustancias nutritivas;
a la tierra, lo mismo que a las personas, le conviene
estar muy ocupada. ' .

La época de la abundancia llega en julio. Se
comienza con la recogida de las zanahorias, cebollas,
nabos, remolachas, etcétera, de manera que se tienen
hortalizas frescas para el consumo. Asi habra mas
espacio para las que se vayan a guardar para el invier-
no. Hay que recoger todos los guisantes y judias y no
dejarlos madurar en la planta. Hay que recolectar de
forma constante. Es malo dejar las judias en la mata a
menos que se las quiera secar para el invierno, pues le
quitan vigor e impiden que otras crezcan en su lugar.
Cuantas mas judias y guisantes se arranquen mas se
podran consumir.

Hay que atar ahora las tomateras a estacas, despun-
tar sus brotes laterales y estercolarlas o echarles infu-
sion de consuelda (pag. 103). Al apio y a los puerros les
basta con abono liquido. Al primero, en particular, hay
que regarlo cuando el tiempo sea seco; no se desarrolla
en un medio seco o en el mejor de los casos cria semillas
precoces. Todas las coles necesitan abundante nitro-
geno en esta época del afie y es el momento de aplicar
una cobertura de gallinaza u otro estiércol organico rico
en nitrogeno si el terreno no es suficientemente fértil.
No debe echarse abono después de julio pues las plan-
tas crecerian demasiado altas y jugosas antes de la
llegada de los frios.

No debe olvidarse la siembra de semillas de cebolla
durante ‘el verano a fin de tener plantas vigorosas al afio
siguiente. Si se dispone de una cama fria o de un mini-
invernadero, se siembran también algunas semillas de
coliflor. Si se hace que crezcan con rapidez se obtienen
auténticas coliflores en otofio, y no solo brécoles.

En las cajoneras, las camas calientes y los miniinver-
naderos debe haber aire en abundancia, incluso para los
pepinos. Hay que despuntar los brotes laterales de estos
ultimos. Las plantas cultivadas bajo vidrio se protegen

+del sol pintando de blanco los cristales o poniendo per-

sianas.
Las principales labores de agosto son. escardar y
recolectar. Las pellas de coliflor se cortan en cuanto




La horticultura durante todo el afio

estan listas; dejarlas demasiado tiempo en la planta es
exponerse a que se estropeen. Hay que aclarar las pri-
meras patatas y rellenar los espacios huecos con pue-
rros o abono verde. El apio y las matas de coles se aco-
llan con la azada; la tierra amontonada alrededor de sus
tallos les resulta muy beneficiosa.

La poda estival de los frutales se completa en agosto.

Si no se hizo en julio hay que hacer los injertos de escu-
dete. Los retofios de fresa se dejan arraigar en macetas
de turba pequefias para trasplantarlos. Agosto es un
buen mes para que las fresas arraiguen a fin de que den
fruto al afio siguiente, aunque a comienzos de septiem-
bre no es todavia tarde.

" Los pepinos y calabacines se cortan en cuanto madu-
ran para que la planta no deje de dar fruto. No hay que
dejar que ninguno se pase en la mata. ‘

Y por ultimo, hay que azadonar constantemente. El
éxito o el fracaso del hortelano depende mas que de nin-
guna otra cosa de cOmo se usa 0 no se usa la azada.
Con ella se arrancan las malas hierbas, incluso antes de
que salgan. Una buena labor con la azada hace mas que
un buen riego. Si esta tarea se realiza temprano y con
frecuencia no resulta tan pesada después.

El otofio es la época de la recoleccion. Se suceden las

cosechas para consumo, conserva o almacenamiento; .

los armarios se llenan de frascos, el sétano, de raices y
todas las vasijas y garrafas disponibles, con vinos en
fermentacion. '

Al levantar los frutos de un bancal tras otro no hay
que olvidarse de sembrar especies para abono verde, a
menos que se planten variedades comestibles, que seria
lo mejor. Por desgracia, las Leguminosas, que son el
mejor abono verde debido a que fijan el nitrogeno, sue-
len ser estivales y mueren en invierno. El trébol rojo,
sembrado a principios de septiembre, crece bien antes
de que el invierno lo mate. Consigo también buenos
resultados con las vezas invernales, pero las semillas
son caras. Una ventaja es que sirve para alimentar a
conejos. y gallinas antes de fertilizar la tierra.

Es necesario estudiar con detenimiento -si conviene

guardar las propias semillas (pag. 91), pues estan cada
dia mas caras.

En septiembre se recolectan los ultimos guisantes, las
habas, las judias verdes y las judias trepadoras. Estas
dos ultimas hortalizas se conservan con sal y se secan
algunas, las habas se secan todas. Los calabacines nor-
males y los cortos asi como las cebollas se recogen
cuando estan maduros y se los guarda con cuidado.

Las remolachas, las zanahorias, los nabos, todavia
creceran un poco por lo que solo se recogeran algunos
para consumo fresco, reservando el resto de la cosecha
para guardar. El apio y la chirivia no estan todavia en
condiciones de ser arrancados, ni siquiera para con-
sumo en fresco, pues necesitan una helada para adquirir
su caracteristico sabor. ,

En el frutedo, septiembre es el mes de la recogida de
las manzanas y las peras. Las bayas (salvo quiza las
fresas tardias) ya habran sido recolectadas con anterio-
ridad. No debe arrancarse ningun fruto que no esté ma-
duro.

En el invernadero, cajonera o miniinvernadero se rie-
ga y se ventila menos pero sin caer en excesos. Lo mis-
mo que las personas, las plantas se crian mas sanas si
estan algo expuestas al frio. Las plantas protegidas en
exceso no resisten una helada. ‘

Octubre trae consigo la importante tarea de arrancar
y almacenar las patatas. Hay que hacerlo también con

EL BANCAL PROFUNDO EN

oToNo

En otofio crecerdn algunas coles
en el lugar de los

guisantes. Hay gue pasar la
azada entre ellas aunque dejando
las hojas caidas de las coles;
impiden el crecimiento de

las malas hierbas y conservan la
humedad. :
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El huerto en otono

BANCAL DE HORTALIZAS CAMA FRIA FRUTALES hojas caidas que estén
PERENNES Al quitar los distintos Ahora es la época de recolectar enfermas; el resto de las hojas
Continia el consumo de las calabacines junto con las las variedades tardias de los muertas se incorporan al
deliciosas alcachofas. Hay que berenjenas y los pimientos, se Sfrutales de copa. Debe montén de compost (en el
desolr los consejos de plantan lechugas al lade de atenderse a la higiene: se centro del mismo).

cortar los brotes secos de la achicoria y otras quemardn las ramas y las
esparraguera; hay que dejarlos compuestas para el cultivo
para que proporcionen savia Jorzado invernal.
a las raices.

BANCALES DE SIEMBRA Y

DE MANTENIMIENTO

Se siembran especies de
crecimiento rapido como
lechugas, rdbanos, nabos o
espinacas. En caso contrario se
siembra abono verde.

BANCAL A

Culrivos diversos

El maiz dulce estara ahora

en pleno rendimiento.

Se lo recogera antes

de que se vuelva demasiado
dspero y se lo cocina
inmediatamente. Tras la
recoleccion se pasa el rastrillo por
el suelo y se siembran
semillas de plantas de

abono: centeno o arveja de
{nvierno, o bien ambas a la
vez. Hay que tener paciencia
con las tomateras que estan al
aire libre. A veces maduran
mas tarde de lo esperado:

yo he llegado a recogerios a
mediados del otorio.

BANCAL D

Coles

Al avanzar el verano ya se
habran recogido los

guisantes y las judias, y les
seguirdn de inmediato las

coles procedentes del bancal

de mantenimiento. Seran la
despensa invernal y mucho
depende de ellas. No hay

que darles en esta fase nitrogeno
ni estiércol rico o creceran
demasiado débiles y jugosas,
incapaces de resistir los hielos y
las tempestades invernales.

COMPOST

El compost «se hace»
rdpidamente

con el calor del verano y
ahora habra ya gran
cantidad. Se lo distribuird por
los bancales dejando espacio
para mds, pues duranie el
periodo de la recoleccion es
cuando hay mayores
cantidades de residuos
vegetales disponibles. No debe

olvidarse incorporar todo lo RUIBARBO

que se encuentre fuera del El ruibarbo se recubre

bancal y que resulte til. S5i los  ahora con compost, estiéreol,
vecinos no quieren el mantillo o algas y se lo
césped segado se puede dgja en reposo. Necesita un
recoger y utilizar para hacer periodo de latencia durante el
composi. ; tiempo frio.



La horticultura durante todo el ano

FRUTALES DE BAYA

No se debe tener prisa en podar
los groselleros. Hay que

dejar que la savia descienda
hasta las raices. Se acolcha el
suelo con abundante estiércol
orgdnico.

EL INVERNADERO

Al recolectar otros cultivos

se pueden plantar lechugas en
el suelo. Se limpian bien los
estantes para hacer mads
tarde la multiplicacion de

las plantitas tempranas.

 ABEJAS

Hay que dejar un poco de miel

a las abejas, y la falta de la
misma en casa se compensa

con azicar. Para

protegerias del invierno se coloca
una manta por encima y

una alambrera contra ratones.
En climas muy frios se envuelven
las colmenas con papel

negro.

BANCAL B
Hortalizas de raiz
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[IERBAS AROMATICA
Ahora es el momeénto de

recoger con cuidado cuantas
semillas hagan falta. Hay
que dejarlas madurar,
arrancar la planta completa y
colgarlas en un lugar
aireado para que se sequen.
Se cortardn los tallos muertos.

Los nabos y las chirivias

resisten el tiempo frio. El resto de
las hortalizas de raiz deben
cosecharse y guardarse en

un sétano, un cobertizo o un silo.
Si es posible se pondrdn
semillas de especies de abono
en estos bancales.

BANCAL C
Patatas

En noviembre salen de la

tierra las ultimas patatas. Los
puerros que siguen a las
tempranas estaran ahora bien
aporcados. Vienen a continuacion
especies de abono verde: la

mas prdctica es, con toda
probabilidad, el centeno.
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la remolacha, los nabos y las zanahorias. Si hace falta
se aporcan los puerros y el apio y se atan las hojas de
las coliflores alrededor de las pellas para protegerlas
contra la intemperie. Hay que estar en guardia contra
las babosas y los caracoles que gustan de los otofios
humedos y templados. Octubre es también el mes de la
siembra de los guisantes y habas invernales.

Los plantones de coliflor, sembrados en semilleros de
caja a principios de octubre, deben llevarse ahora a una
cajonera. Hay gente que siembra directamente en ésta
sin pasar por la fase del semillero, pero yo prefiero
recordar que las plantas necesitan “desayuno, comida y
cena”: en cualquier trasplante un suelo mas rico y nutri-
tivo que el anterior resulta beneficioso para todas las
plantas. Lo primero que hago es sembrar los plantones
en un semillero con compost ordinario, los llevo des-
pués a una cajonera con compost muy rico con abun-
dante estiércol, y cuando llega la primavera los llevo al
exterior a un bancal profundo bien estercolado.

Una vez que haya caido una buena helada es el
momento de comenzar a arrancar apios y chirivias para
consumirlos frescos. Se los puede dejar en la tierra has-

CALENDARIO DEL HORTELANO

ta bien entrado el invierno y recolectarlos cuando haga
falta.

Noviembre es un mes que hay que soportar. Lo que
hay que hacer es no desanimarse sino cavar cuando se
pueda y cuando no, dedicarse a poner orden y limpiar el
huerto. Hay que retirar las hojas marchitas de las coles
y echarlas en el monton de compost; si se las deja
donde estan lo Gnico que hacen es cobijar babosas. Los
cultivos invernales tales como el apio se recubren con
paja para protegerlos contra lo peor de los hielos y lo
mismo se hace con las especies delicadas como los
‘esparragos y las alcachofas, que han perdido sus partes
afreas y estan en estado latente bajo tierra. Las algas
constituyen una excelente cobertura para este fin.

Las cajoneras y los mini-invernaderos se ventilan
cuando no hiela pero si arrecia el frio se los cubre con
esteras, sacos o paja. Las lechugas de invierno que se
cultiven en invernadero o en cajoneras deben mante-
nerse calientes pero sin exceso de humedad ni sofoca-
das. Lo mismo que a muchas otras plantas se las debe
proteger contra las heladas pero sin criarlas entre algo-
dones.

de azada

Enero  Febrero Marzo  Abril Mayo Junio  Julio Agosto  Septiembre OQctubre Noviembre Diciembre
Apio Recoleccion Siembra a cubierto Trasplante Aporcado Aporcado Recoleccion
Brécol Siembra durante la recoleccion Trasplante
Calabacines Siembra a cubierto Siembra  Labor Recoleccion
) de azada
Cebolins Siembra Aclarado Desherbado o escarda Siembra Recoleccion
Col forrajera Recoleccion Siembra en semillero exterior Trasplante ‘:‘Lab‘c:(l;a Recoleccion
- e az :

Col de invierno Recoleccion Siembra Labor de azada Recoleccion
Col de primavera Recoleccion Siembpra Trasplante
Col de verano Siembra a cubierto Siembra Recoleccion
Coles de Bruselas Recoleccion Siembra Trasplante Recoleccion -
Coliflor Siembra en lugar caliente ) Recoleccion. Siembra a cubierto Recoleccion

- Chirivias Siembra Labor de azada Recoleccion
Espinacas Siembra y recoleccion todo el afio
Guisantes Siembra Labor de azada ,. Recoleccion Siembra -
Habas Siembra de semillas de primavera Recoleccién « Aclarado Siembra de semillas de invierno -
Judias pintas Siembra Recoleccion ’
Judias verdes Siembra a cubierto  Siembra Recoleccion
Lechuga Siembra y recoleccion la mayor parte del afio = Siembra bajo vidrio en invierno
Nabos/Rutabagas Siembra Labor de azada Recoleccion
Patatas _Trasplante y labor de azada Recoleccion Rociado Recoleccion
Puerros Siembra durante la recoleccion Trasplante Labor de azada Recoleccion
Ribanos " Siembra , Siembra durante la recoleccion
Remolacha Siembra Labor de azada Recoleccion Ensilado
Tomates Siembra a cubierto Trasplante Labor Recoleccion

- deazada .
- Zanahorias Siembra Labor Siembra Desherbado Recoleccion
.- .oescarda




CAPITULO TERCERO

Como orgaruzar
la produccion del huerto

Trata de la orgamizacion y distribucion
de las partes del huerto destinadas
a hortalizas, hierbas aromdticas y drboles
frutales, asi como de los principios
por los que se rige la rotacion
de los cultivos.
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Como organizar la produccion del huerto

iDichoso el hombre que puede ordenar su huerto par-
tiendo de un trozo de tierra desnuda! Por desgracia, la
mayoria se suele encontrar con una parcela ya utilizada
y no existe una formula sencilla de distribuciéon. Hay
que tener en cuenta diversos factores y, desde luego,
que cada huerto y cada hortelano tienen unos requeri-
mientos diferentes. Pero cualquiera que sea el tipo de
huerto que se quiera, mi consejo consiste siempre en
planificar ahora mismo, cualquiera que sea el momento.
No debe dejarse para después. Cuanto antes se haga
antes se podra recolectar.

Las preferencias personales

El primer principio de la organizacion consiste, eviden-

temente, en saber qué productos se necesitan y desean.
- No hay que olvidar los gustos personales: no tiene sen-

tido cultivar una enorme cantidad de judias si a uno no
- le gustan. Por eso, antes que nada, lo recomendable es
hacer una lista de los productos que se cultivarian en
una huerta ideal.

Cuando yo era todavia un muchacho, en Inglaterra
los peones agricolas cultivaban un gran volumen de ali-
mentos de facil obtencion como complemento de la
escasa dieta que les permitia su sueldo semanal de 28
chelines. Asi, cultivaban patatas en verano en al menos
la mitad del huerto y siempre grandes hileras de judias
trepadoras, que son las mas productivas. Después, en
invierno, cultivaban tantas coles como podian. La
mayoria no se preocupaba de mucho mas. Pero si la
pobreza no es el factor principal creo que es mejor no
dedicar todo el espacio a los cultivos de volumen. En su
lugar se cultivaran hortalizas como guisantes y maiz
dulce que se deben comer tan frescas como sea posible
(los aficionados al maiz dulce dicen que se puede ir

andando a cogerlo pero que después hay que volver

corriendo para cocinarlos). Aparte de las patatas tem-
pranas, de los nabos y de las remolachas, deliciosos
cuando son tiernos, a los hortelanos que dispongan de
poco espacio les recomiendo comprar esos productos
basicos a un granjero amigo o en la tienda y utilizar el
espacio disponible para hortalizas mas delicadas y que
no se conserven bien.

El hortelano autosuficiente, sin embargo, deseara
estar en condiciones de no tener que comprar nada y
surge entonces la cuestion de cuanto cabe obtener de un
determinado trozo de terreno. Por desgracia, no existe
un método sencillo para calcularlo aparte de una larga
experiencia y un buen conocimiento del propio huerto.
La mejor regla general es, desde mi punto de vista, cul-
tivar tanto como sea posible. Si se emplean procedimien-
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tos de horticultura intensiva como el del bancal pro-
fundo (pag. 106), resulta sorprendente cuantas personas
pueden alimentarse con los productos de una parcela
bastante pequena.

Geografia del huerto

Una vez hecha la lista de lo que se quiere obtener, el
siguiente paso es preguntarse uno a si mismo si la geo-
grafia del huerto permitira cultivarlo.

Orientacion. En mi opinion, la gente se preocupa dema-
siado de si el huerto esta orientado al norte, al sur, al
este o0 al oeste. Es verdad que una pendiente dirigida al
mediodia se calienta antes y mejor que otra que mire al
norte. Pero también es verdad que una helada tardia
afecta tanto a la una como a la otra. En la practica creo
que los frutos de la segunda tienen poco que envidiar a
los de la primera. Tampoco debe subestimarse el valor
de una pendiente orientada al norte: por ejemplo, es
mejor no forzar las patatas tempranas al sol de princi-
pios de temporada en una pendiente orientada al sur,
porque pueden no tener la resistencia necesaria para
sobrevivir a una helada tardia.

No es necesario preocuparse en conjunto por la
orientacion del huerto. Conviene recordar que un buen
hortelano saca mas partido de un huerto orientado al
norte que uno malo en otro que mire al mediodia.
Sombra. Mucho mas importante que la orientacion es
la sombra. Al planificar hay que tener en cuenta qué
extension estara a la sombra y durante cuanto tiempo
en el curso del dia y del afio. Ciertas especies no se
desarrollan si hay excesiva sombra mientras que otras
no crecen si hay demasiado sol directo. Lo mejor es
hacer un plano del huerto en diversas épocas del afio y
dar colores diferentes a las zonas con sol todo el dia, a

"las que solo lo reciben medio dia y a las que permane-

cen en sombra casi todo el tiempo. Si se hace asi se
tendra una idea clara del espacio disponible para dedi-
carlo a especies heliofilas o heliofobas respectivamente.

Sobre el tema del sol y de la sombra he oido decir ‘que
los surcos tienen que estar siempre en direccion norte-
sur en lugar de este-oeste de manera que ninguno se dé
sombra. Pero esta es mala logica. En el hemisferio norte
y durante el verano el sol sale y se pone siempre al norte
de los puntos este y oeste de la brajula. En otras pala-
bras, el unico momento en el que brilla directamente
desde el sur es a mediodia, cuando esta tan alto que la
sombra entre los surcos es minima. La mayor parte del
dia, cuando esta mas bajo y la sombra si es importante,
brilla del este al oeste. Deberian plantarse las hileras en
todo caso de este a oeste para evitar el exceso de som-



Cémo organizar:la mém:dén del huerte

bras, aunque personalmente no creo que haya la mas
minima diferencia en la orientacion de las hileras.

Arboles. Existen ciertas caracteristicas del trazado del
huerto que pueden ser un estorbo para su planificacion,
como, por ejemplo, ese arbol enorme en el jardin del
vecino que sobresale por encima de la cerca. No solo

proyecta sombra sobre una gran parte del area cultiva-

ble sino que sus raices penetran por debajo y absorben
elementos nutrientes.

No tengo ciertamente nada en contra de los arboles,
pues, de hecho, los nutrientes que absorben del suelo los
devuelven luego cuando caen las hojas y comienzan a
pudrirse. Pero hay veces en que si que inhiben los culti-
vos y si el vecino se niega a cortarlo —cosa muy proba-
ble— habra que encontrar un medio para minimizar ese
inconveniente. Es ilegal matarlo impregnando con creo-
sota las raices, incluso las que penetren en el propio
terreno, pero si es factible cortar las ramas que sobre-
salgan de la cerca y las raices que pasen por debajo.
Terreno inclinado. Si forma una fuerte pendiente no
solo es un gran inconveniente para practicar la horticul-
tura, sino que estara expuesto también a la erosion de
un suelo valioso. La mejor solucion es labrar la pen-
diente en terrazas (pag. 241). Es una tarea agotadora al
principio, pero cuyos resultados valen la pena: el huerto
sera mucho mas productivo, mas facil de labrar, el
suelo no sufrird ninguna erosion y su disposicion en
terrazas resulta original y muy agradable.

Clima

Es probable que la lista ideal que cada uno hace de los
productos que quiere cultivar se haya elaborado
teniendo en cuenta la situacion geografica del huerto.
Hay que reducir ahora esa lista considerando cuantas
de esas plantas son cultivables en nuestro clima. Aun-
que a veces se obtienen buenos resultados con plantas
que no suelen cultivarse en la zona climatica donde vive
el hortelano, en la mayoria de los casos es inutil luchar
contra el clima, es mejor aliarse con él.

Heladas. El problema radica en que no resulta nada
facil predecir con seguridad si el tiempo sera el mismo
de una estacion a otra o, como indica muy bien la expe-
riencia cotidiana, de un dia para otro. Al mas experi-

mentado de los hortelanos le puede pillar desprevenido

una intensa helada repentina a mediados de primavera.
Lo aconsejable es averiguar en términos generales
cuanto durara la temporada de cultivo en la zona: por
ejemplo, desde la ultima helada de primavera a la pri-
mera del otofio (para los mapas climaticos véase la pag.
248). Conviene trabar amistad con un horticultor que

conozca bien la region y preguntarle cuanto puede
durar la temporada.

A menos que se decida proteger las plantas con’

invernaderos, miniinvernaderos, campanas y sistemas
similares, en poco puede ampliarse esa temporada de
cultivo. Pero merece la pena tomar precauciones contra
otros factores climaticos.
Viento. Algo que hay que incluir en el mapa de sol y
sombra del huerto es la direccion de los vientos predo-
minantes y la indicacion de qué partes del terreno estan
protegidas o-expuestas. Mientras que algunas plantas
toleran el viento, aunque haga falta sujetarlas con esta-
cas, hay otras que no, como por ejemplo la mayoria de
los frutales, las coles de Bruselas y las coles de mayor
altura. °

Si el huerto esta muy expuesto al viento es evidente
que hay que construir algin tipo de abrigo. Una valla
con huecos actua mucho mas eficazmente que un muros

VALLA EN CELOSIA

El viento pasa a través de los
huecos que hay en la valla, pero
pierde fuerza de modo

sensible.

VALLA MACIZA DE MADERA
El viento gira por encima de la
valla sdlida y forma
torbellinos potencialmente
peligrosos.
macizo ya que al socaire de éste se producen turbulen-
cias mucho mas perjudiciales que el viento directo.
Si no es posible la construccion de una valla, con-
viene plantar un seto vivo (pag. 243), arbustos o una
hilera de arboles, o cualquier cosa que deje pasar algo
de aire. Aunque habra que sacrificar algun espacio cul- -
tivable para ello, es muy posible que el mayor rendi-
miento de la cosecha gracias a ese resguardo compense
la pérdida.
Agua. En 13 mayoria de los climas es.necesario disponer
d¢ una toma de agua cerca del semillero para ayudar a
las semillas a fijar sus raices. Una vez que éstas estan
firmes, el riego regular ya no es tan vital, excepto en cli-
mas muy secos o durante una sequia. Lo recomendable
en estos casos es colocar tuberias. No es tarea dificil
hoy en dia, pues los tubos de plastico se adquieren facil-
mente en cualquier lugar. Solo hay que instalarlos desde
la toma de agua donde quiera que esté. Si existe posibili-
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dad de que se produzcan heladas intensas, conviene
enterrar los tubos bajo tierra, aunque los de plastico no
se -revientan tan facilmente como los metalicos. De
hecho, es una buena idea enterrarlos en cualquier caso
para que estén ocultos y ademas la luz intensa del sol
puede atacar a los de plastico.

Las caracten'sticas del suelo
Una ultima cosa, pero muy importante, que es necesa-
rio tener en cuenta a la hora de planificar el huerto es la

naturaleza del suelo. Muchas de las plantas que uno

piensa cultivar necesitan que sea mas o menos acido,
por ejemplo, del que se dispone en la parcela. Afortuna-
"damente, no es dificil corregir la naturaleza del mismo

(el analisis y tratamiento del suelo se exponen en las
pginas 80-90). Lo que si es aconsejable es equilibrarlo
antes de comenzar a plantar. Hay que someterlo a un
tratamiento regular aunque se encuentre ocupado, a
pesar de que es mas sencillo incorporar compost o
estiércol cuando la tierra estd desnuda que si esta
cubierta de vegetacion.

Distribucion de los diferentes elementos
Después de considerar los diversos factores que
influyen sobre la primera lista de los frutos que se que-

Cobertizo
Invernadero
Bancal 4

Bancal B

Baneal C
Bancal D

Frutal de pie alto
Césped

DISTRIBUCION DEL HUERTO

La vivienda estd en el

extremo superior del huerto,

cerca de la cama de hierbas finas,

del invernadero Y, del

cobertizo, y lo mas lejos

posible del ganado y del compost.

El césped, separado del

compost por unas plantas en

cordon, pro forctona un lugar de
“reposo” al extremo del

huerto,

rrian extraer del huerto, hay que tener una idea clara de
lo que se puede cultivar y lo que no. La siguiente cues-
tion es, desde luego, si se dispone en la parcela de espa-
cio suficiente para las diversas especies. Para calcularlo
hay que tener en cuenta los elementos basicos con que
todo huerto debe contar. En mi opinion, en el plano
ideal de un huerto deben figurar los siguientes elemen-
tos: un semillero, un cantero de mantenimiento, una era
para hierbas aromaticas, un macizo para especies
perennes, un macizo para plantas perennes de baya,

" cuatro bancales para hortalizas anuales y un frutedo o

espacio reducido para los arboles frutales. Entre las
construcciones soélidas debera haber arcones para el
compost, un establo para los animales, un cobertizo y,
si se quiere, un invernadero. Estas son las areas basicas
de trabajo, aunque creo que conviene dejar también
algo de espacio para un poco de césped y un macizo de
flores. Es muy agradable disponer de un césped donde
tumbarse al sol después de haber acabado de escardar y
resulta muy grato para los sentidos —y para el espiritu—
tener algin arriate cuajado de flores a cuya vera poder
descansar de las fatigas.

La forma del huerto es lo que determina donde habra
de colocarse cada cosa. Pero hay algunas reglas fijas
que vale la pena mencionar. Ahorra muchos esfuerzos y

Macizo de hierbas frescas
Espalderas

Bancal de especies perennes
2 Semillero
Bancal de mantenimiento
Senderos
ecinto para animales
, Plantas en_cordon
Monton
de compost
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molestias no tener que recorrer a cada momento todo el
huerto para ir a realizar una sola tarea.

Semillero. Creo que lo mas importante en su colocacion
es que esté cerca de una toma de agua. Lo ideal es colo-
carlo al lado de una bajada del deposito. Si no es posi-
ble, habra que instalar una tuberia permanente que lle-
gue hasta él (a ser posible enterrada).

Bancal de mantenimiento. Puesto que los plantones
procedentes del semillero se llevan al bancal de mante-
nimiento, conviene tenerlos ambos adyacentes, separa-
dos quiza por un estrecho sendero.

Macizo de hierbas aromadticas. No hay nada mas inco-
modo al cocinar que tener que ir corriendo hasta el otro
extremo del huerto, bajo un aguacero, para recoger un
puiiado de hierbas. Por eso conviene colocarlo lo mas
cerca posible de la puerta de la cocina.

Arcones de compost. Lo mas 16gico es colocarlos cerca
de los bancales de cultivo para evitarse tener que aca-
rrear el compost de un lado a otro del huerto. Pero
existe una consideracion todavia mas importante. Si se
crian animales es mas sencillo limpiar sus establos y lle-
var el estiércol directamente al monton de compost.
Como el ganado no suele estar alojado cerca de la
vivienda del hortelano, lo mas conveniente es situar esos

arcones al lado de los establos, en el otro extremo del -

huerto.

Colmenas. A nadie le gusta que le piquen las abejas por
lo que no conviene colocar las colmenas al lado de los
establos. Ademas, las abejas prefieren vivir al sol y no
les agrada estar debajo de un arbol. Lo indicado es, por
tanto, un lugar elevado —un tejado o una plataforma
especial— ya que asi el hortelano sudoroso no se cru-
zara con la linea de vuelo de las abejas y estara a salvo
de las picaduras.

Invernadero y cobertizo. Lo aconsejable es tener tanto
uno como otro cerca de la casa. De hecho, lo ideal para
un huerto pequefio es que el invernadero esté adosado a
la pared de la casa pues asi se ahorra espacio. Si el
invernadero esta muy lejos de la vivienda surgen a veces
problemas con el suministro de electricidad para la ilu-
minacion y la calefaccion. Si se quiere usar el cobertizo
para guardar tiestos ademas de los aperos, conviene que
esté junto al invernadero, o incluso comunicado con él.

EL TAMANO DEL HUERTO

Ya que no hay nada parecido a un huerto de tamafio
normal lo mejor es idear un plano fundamental y supo-
ner que hay tres modelos: pequefio, mediano y grande.
Una vez decidido cuéles son las hortalizas que se quie-
ren obtener, si existen las condiciones necesarias para

su cultivo, donde se van a emplazar las diversas cons-
trucciones, todavia hay que acomodar todo en el espa-
cio disponible.

El huerto pequeiio ,

“Lo pequefio es hermoso” es la famosa frase del Dr.

Schumacher; un huerto pequeiio puede ser tan hermoso

como uno grande, y, si se lo cultiva de modo intensivo,
casi tan productivo. De hecho, suele resultar mas sen-

cillo practicar la horticultura intensiva en los huertos
pequefios: por ejemplo, un saco de mantillo recogido en
un parque o bosque cercano modificara de forma no-
table la fertilidad de un huerto pequefio, mientras que
para lograr lo mismo con uno grande hara falta una
cantidad mucho mayor.

' Sin embargo, en un huerto pequefio hay que aprender
a hacer uso del minimo espacio cultivable, y existen
muchas mas posibilidades de las que se cree. En primer-
lugar, hay que tener en cuenta la tercera dimension: en
un huerto grande no hay problema de espacio horizon--

" tal, pero en uno pequeito queda el recurso de la verti-

calidad.
Horticultura vertical. Las vallas, los postes, las paredes,
incluso las de la casa, brindan espacio vertical. Es posi-

USO IMAGINATIVO DEL ESPACIO
Con una cesta colgante llena de
calabacines se hace un uso
eficaz deé¥ espacio vertical. Si
se planta un laurel en una tina
sobre una platqforma con
ruedas se lo puede llevar al
interior.

ble, mediante un sistema de ganchos y de alambres,
hacer que los guisantes, las judias trepadoras, los tomsa-
tes, los pepinos y la mayoria de las peponides crezcas
hacia arriba. No debe dejarse desocupado ea vexam®
ningun espacio vertical. Tampoco debe olvidarse que
mediante tubos colgantes se puede cultivar h’n“
desde una altura. Lt

La horticultura en jardineras. Convicae reconder quedl
alféizar de una ventana brinda otro plaso horizontal de
cultivo y que es muy sencillo construir un recipiente
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adecuado. Me parece que es una lastima poner geranios
en una jardinera: son bonitos, pero a una persona ham-
brienta se lo parecen aiin mas los tomates y las lechu-
gas, que ademas se dan muy bien en este tipo de reci-
piente. ‘

La horticultura en los tejados y los patios. Un tejado o
un patio, si lo hay, ofrecen espacio util para cubetas y
recipientes similares o para cultivar en sacos llenos de
turba u otra mezcla (debe tenerse siempre en cuenta el
peso del recipiente y de la tierra si se va a utilizar el
techo de un viejo cobertizo que quiza no sea muy resis-
tente). Las habas, las judias trepadoras, el brécol, las
coles de Bruselas, la col, las lechugas estivales y los
pepinos crecen bien en un tejado o en un patio; y si el
clima es calido, también los pimientos. Otra buena idea
es plantar laureles, limoneros o naranjos en cubetas que
se llevan al interior cuando hace frio.

La horticultura de interior. Es posible cultivar en inte-
rior casi todas las hortalizas y los frutales pequefios y,
en especial si el huerto es pequeiio, conviene considerar
como extension del mismo cualquier ventana que no dé
HORTICULTURA EN EL

ALFEIZAR

Esta seccion transversal de una
Jardinera muestra unos

chalotes cultivados en un

suelo formado por partes iguales
de compost para tiestos,

compost de jardin y tierra.

Con 8 cm de grava se facilita el
drenaje a través de pequerios
orificios en el fondo del

recipiente, situado sobre una
bandeja impermeable.

al norte. El alféizar de las ventanas se utiliza para culti-
var hierbas aromaticas, tomates, lechugas, zanahorias,
rabanos y cebollas de primavera, para lo que sirve casi
cualgquier tipo de recipiente. Hay que hacer algunos ori-
ficios en él fondo que sirvan de avenamiento y se colo-
can sobre una bandeja impermeable para recoger las fil-
traciones. Se ponen 8 cm de gravilla en el fondo y se
. llena la vasija con volimenes iguales de compost para
macetas, compost de huerta y tierra de jardin.

Cuando todas las ventanas estén ocupadas es el
momento de pensar también en otras partes de la casa.
Los champifiones, por ejemplo, crecen muy bien debajo
de las escaleras de un sotano o bodega, e incluso en el
fondo de un viejo armario. Para ellos lo mejor es usar
un compost especial (pag. 166) que se compra o puede
preparar uno mismo.

En los ultimos tiempos se ha popularizado bastante
la horticultura con luz artificial, que desde luego puede
practicarse en cualquier rincon de la casa. Los tubos
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fluorescentes son la mejor iluminacién: deben combi-
narse dos de 1.2 m y de cuarenta vatios, uno de color
blanco frio y el otro blanco calido. Conviene evitar el
uso de los tubos blancos corrientes o de “luz diurna”.
Con iluminacion artificial es posible cultivar con éxito
varias plantas: remolachas, zanahorias, lechugas, apio,
pepinos, tomates, hierbas aromaticas, mostaza y mas-
tuerzo. Mi unica objecion a este sistema es que, dado el
elevado precio de la energia, no resulta muy eficaz en
cuanto a costo. Pero la inversion vale la pena si no se
dispone de huerto o de espacio para cultivo al aire libre.

El huerto de tamafio medio

Un huerto de tamafio mediano —imaginese con ello un
jardin amplio en una zona de las afueras de la ciudad o
en una casa de campo— permite al hortelano mayor
libertad. Pero no hay que abusar de ésta. Lo aconseja-
ble es comenzar siempre por un cultivo intensivo en una
parcela pequefia e ir ampliando el huerto de manera
gradual. Asi, por ejemplo, no hay que cavar toda la tie-
rra de una vez porque esa tarea requeriria una dedica-
cion exclusiva.

Aunque exista mas espacio cultivable no hay que
desperdiciarlo dejando, por ejemplo, que un manzano o
un peral viejos e improductivos ocupen sitio. Esos arbo-
les hay que cortarlos (la madera de manzano y de peral
es excelente para lefia). Se hace mejor uso del espacio
cuando se cubren una o dos vallas con perales y manza-
nos en cordon o espaldera (pag. 101), que dan con fre-
cuencia mas fruta que un arbol afioso y descuidado.

En el huerto de tamano medio tendra cabida, a veces,
un modesto invernadero que bien vale su peso en...
tomates, por ejemplo. Permite obtener frutos precoces y
cubrir asi la época de escasez de la primavera. Las
camas frias, o cajoneras, sirven asimismo para prolon-
gar la temporada y si se dispone de espacio suficiente
conviene hacerlas permanentes. Creo que es una buena
idea que estén situadas junto al invernadero, con lo cual
es posible aclimatar mejor los plantones procedentes de
aquél.

Una ventaja especial del huerto de tamafio mediano
es que permite prestar mas atencion a las zonas decora-
tivas e improductivas, el lugar de reposo donde pasar
algunas horas al sol. Me parece que las ideas tradicio-
nales sobre su emplazamiento son erroneas: la gente
suele ponerlas cerca de la casa porque cree que es mas
bonito ver el césped y las flores que las hortalizas. Pero
conviene contemplar esa vista cuando se esta alli: la -
parte de atras de la casa a menudo es bastante fea, llena
de tubos y desagiies que sueltan agua de lavar llena de
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jabon. Yo pondria el césped al final del huerto, sepa-
rado de las hortalizas por una espaldera y con algunos
macizos de flores que den olor, y quizas algunos fruta-
les pequefios. Si se tienen alli los conejos y se esta
rodeado de pajaros, sera un refugio lejos de los edifi-
cios, tanto del propio como del de los vecinos curiosos.
Conviene recordar, por lo demas, que el césped no es
s6lo una zona de descanso sino también una fuente de
material para cubrir el huerto.

El huerto grande

Sea cual fuere el tamaiio del huerto es importante recor-
dar que hay que comenzar siempre con parcelas peque-
fias. Asi se adquiere expetiencia para trabajar a mayor
escala.

Pero incluso aunque no se utilice todo el terreno al
mismo tiempo es posible hacerlo rendir sin gran esfuer-
zo. Nada mejora tanto la tierra como dejar que sirva de
pasto para el ganado durante tres o cuatro dias. Al final
de este periodo se convierte el pastizal, poco a poco, en
bancales que se van afiadiendo a la rotacion de los culti-
vos. Los pastos de hierba y trébol son buenos pero es
mas aconsejable plantar especies de raiz profunda
como la alfalfa y la consuelda. Absorben minerales uti-
les de las profundidades del subsuelo y cuando se las
entierra como abono verde, se las incorpora al montén
de compost o simplemente se les da como pienso a las
gallinas, esos minerales sirven para fertilizar el huerto.
Con este método de hacer descansar la tierra se consi-
gue también que cualquier enfermedad residual que
quede en el suelo procedente de anteriores cultivos, no
cause problemas al plantar las hortalizas.

Con un huerto grande es posible plantar frutales de
pie alto en lugar de esas variedades enanas, en cordon o
espaldera, que ahorran espacio en los huertos mas
pequefios. Los modernos patrones enanos es muy pro-
bable que den mas fruta que un arbol bien hecho, sin
embargo, pocas cosas hay tan hermosas como un
huerto poblado de grandes frutales. Los ciruelos de pie
alto, en especial, resultan deliciosos cuando alcanzan
gran tamafio, y lo mismo debe decirse de sus frutos. De
hecho, existe siempre la tentacion de dejar que se hagan
demasiado grandes de modo arbitrario debido a su her-
moso aspecto, pero conviene recordar que esto reducira
a la postre la produccion. No deben olvidarse los noga-
les: la posteridad bendice siempre a quien planta uno.

DISTRIBUCION
HORTALIZAS
Cuando ‘hablaba de los diversos elementos del huerto

DE LOS BANCALES DE

basico recomendé dejar cuatro bancales para hortalizas
y habia una razon especial para ello. Creo que la rota-
cion de cultivos es esencial para este cultivo y como lo
aconsejable es una rotacion de cuatro afios como mini-
mo, hacen falta cuatro bancales. Mejor son mas: si, por
ejemplo, el huerto es muy grande, es posible dejar des-
cansar algunas de las parcelas plantando hierba para el
ganado. Y, si se tiene la desgracia de ver como a las tie-
rras las ataca la hernia de la col, la Gnica manera de
resolverlo es mediante un descanso de nueve afios. El
ciclo de cuatro afios es, sin embargo, el mas practico.

Aunque el huerto sea muy pequefio no debe conside-
rarse este sistema como un lujo que no se puede uno
permitir. La necesidad de un ciclo de rotacion es asi-
mismo aplicable a los pequefios huertos y el preparar
cuatro bancales no cuesta mas trabajo que hacer dos
grandes.

Situacion de los bancales de hortalizas

Una vez decidida el area del huerto en el que van a loca-
lizarse los bancales de hortalizas, hay que prepararlos.
No creo que sea demasiado importante la direccion en
la que estén orientados, a menos que se pretenda utilizar
en ellos un motocultor. En este caso es mejor que no lle-
guen hasta una valla o un muro pues resultaria inco-

" modo para maniobrar la maquina. Hay que dejar sen-

deros entre los bancales para hacer més faciles las labo-
res. Si el terreno es arenoso y esta bien drenado, no es
necesario cubrir los senderos con grava, pero si en caso
de que estén fangosos.

El ciclo de rotacion de cuatro afios

Los dos problemas fundamentales en el cultivo de las
hortalizas son la hernia de las coles y la heterodera de
las patatas, que se presentan con relativa facilidad si se
plantan, tanto unas como otras, afio tras afio en la
misma tierra. Esta es la razon primaria de la rotacion
anual, aunque haya también otros cultivos que se bene-
ficien de cambiar de bancales en afos sucesivos.

La planificacion de un ciclo de rotacion es un tema
complejo por cuanto hay que tener en cuenta si el es-
tado del suelo, después de haber alzado un cultivo,
resulta de verdad apropiado para el siguiente. Existen
cuatro reglas que recomiendo seguir en este punto. Pri-
mera, mientras las patatas necesitan un suelo bien es-
tercolado, las plantas de raiz tienden a horquillarse en’
esas condiciones; por eso en el ciclo de rotacion hay
que procurar tener las patatas lo mas lejos posible de
las plantas de raiz. Segunda, los guisantes y las judias
—las leguminosas en general— gustan de suelos bien

73



EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

encalados pero no asi las patatas, por lo que debe evi-
tarse cultivar éstas inmediatamente después de las pri-
meras. Tercera, a las coles les gusta la cal, pero solo si
ha estado en el suelo durante algin tiempo, por lo que
lo mejor es plantarlas después de las Leguminosas, para
que aquélla haya tenido tiempo de incorporarse a la tie-
rra por si misma. Cuarta, a lo que denomino plantas
varias (tomates de exterior, melones, las diversas pepo-
nides, lechugas, rabanos, etc.) les conviene una buena
cobertura de compost fermentado que, a su vez, tam-
bién favorece a los cultivos de raiz: de hecho, elimina el
problema del ahorquillado.

Asi, pues, conviene sembrar las plantas de raiz des-
pués de la fase de los cultivos variados.

Para cumplir estas reglas recomiendo el siguiente
ciclo para cada uno de los cuatro bancales. Debe recor-
darse que cada fase debe iniciarse en momentos distin-
tos del ciclo.

Primer afio. El primer afo se estercola bien y se siem-
bran patatas (si se quiere, es posible dedicar una
pequefia zona del patatal a coles, puerros y nabos para
cubrir la época de escasez de la siguiente primavera).
Una vez levantadas las patatas se siembra centeno de
invierno que se utiliza como abono verde para el
segundo afo.

Segundo ario. Después de haber enterrado el abono
verde se encala bien el térreno y se siembran guisantes,
judias y otras leguminosas. Puesto que se las tecolecta a
partir de mediado el verano, vale la pena considerar la
posibilidad de sustituirlas de inmediato con coles que se
habran cultivado de modo simultaneo, primero en el
semillero y después en el bancal de mantenimiento. Esto
puede parecer exagerado pero es una técnica que utilizo
con éxito. El trasplante de las coles desde el semillero al
bancal de mantenimiento y de ahi a su emplazamiento
definitivo en un periodo tan breve parece que en reali-
dad las beneficia; creo que conviene acostumbrarlas al
trasplante. La principal ventaja de esta técnica es, desde
luego, que se intercala lo que, de lo contrario, seria un
afio en el ciclo de rotacion entre otros dos, y como las

coles se cogen a finales del invierno, esto supone sacar

mayor provecho al huerto. Mucha gente dedica todo un
afio a las coles y las tiene en su emplazamiento defini-
tivo antes de que las Leguminosas estén preparadas
para la recoleccion. Esto se hace cuando se dispone de
espacio para cinco bancales.

Tercer aro. Supuesto que se hayan obtenido coles
durante la ultima parte del segundo afio, en el tercero
puede pasarse directamente ‘a los cultivos diversos.

Cuando las coles estan maduras para recogerlas y el
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ROTACION CUADRIENAL

La rotacion anual de los bancales
es la clave del éxito en el
cultivo de las hortalizas. Un
ciclo de cuatro afios con cuatro
hojas, A, B, C y D, da muy
buenos resultados. Las coles
suceden a las legumbres
—guisantes y judias— en el
mismo ario. Ambos cultivos
gustan de la cal, conque se trata
de una ‘buena idea.

Il Patatas

B Hortalizas de rau,

tiempo comienza a caldearse, se las sustituye por los
cultivos diversos, dejando para el final las plantas de
crecimiento rapido como las lechugas. Una buena capa
de compost bien fermentado beneficia sobremanera a
estos cultivos. Al final del tercer afio recomiendo asi-
mismo plantar centeno para abono verde.

Cuarto afio. Los cultivos de raiz deben sembrarse en el
cuarto afio cuando el estiércol aplicado a las patatas ya
no ejerce influencia directa sobre el suelo.

Si el huerto es lo bastante grande como para permitir
ampliar el ciclo de rotacion se deja descansar la parcela
durante un afo o se siembra otra especie para abono,
con preferencia alguna de raiz profunda como la alfalfa
o la consuelda, ya que beneficia al suelo a largo plazo.
De lo contrario se inicia de nuevo el ciclo con un buen
estercolado y una siembra de patatas.

Rotaciones alternativas

He de recalcar que el ciclo de rotacion de cuatro afios
es una de las diversas posibilidades. Se adapta muy bien
a mis necesidades a pesar de las objeciones que hagan
los puristas. La primera es que incluyo los tomates
entre los cultivos diversos y no entre las patatas como
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es lo més corriente, con lo cual se cultivan dos solana-
ceas en la misma parcela en el espacio de menos de cua-
tro afios. Sin embargo, no cultivo muchos tomates de
exterior, y, como me gusta tener muchas patatas, soy
reacio a ceder algo de su espacio a aquéllos. Para el
purista hay que sustituir una parte del patatal por toma-
teras. Con ello se evita la aparicion de enfermedades.

La segunda objecion es que planto los rabanos, que
son cruciferas, entre los cultivos diversos en lugar de
con las coles, con el peligro de perpetuar la hernia en el
suelo De hecho, no creo que esta enfermedad sea una
amenaza grave en este caso, ya que los rabanos se reco-
lectan con rapidez y esa enfermedad no tiene tiempo de
incubarse. Pero no hay que dejar nunca los rabanos
demasiado tiempo en la tierra, pues ‘entonces si que
habria problemas.

Se puede intentar este ciclo de rotacion, pero si no
responde a las necesidades particulares de cada uno hay
que tener en cuenta otras alternativas. Asi, por ejemplo,
sé de hortelanos que logran muy buenos resultados con
leguminosas tras las coles, y no a la inversa como yo
recomiendo. Otra posibilidad es seguir un ciclo de rota-
cién mucho menos estricto en el que los cultivos se mez-
clen. La tunica regla a seguir en este caso es evitar plan-
tar lo mismo en la misma parcela durante afios sucesi-
vos. Personalmente, ya que no me acuerdo nunca de lo
que he plantado y donde, prefiero trabajar segln un sis-
tema sencillo. Pero si se lleva un buen registro, la rota-
cion casual puede resultar bien. Lo aconsejable es hacer
un plano del huerto y anotar en él lo que se ha plantado
y sembrado, junto con detalles sobre el modo de tratar
el suelo durante el afio.

DISPOSICION DEL MACIZO DE HIERBAS
AROMATICAS

En el Centro Horticola de Covelo, en California, es
posible ver la plantacion de hierbas aromaticas proba-
blemente mas avanzada y perfeccionada del mundo. Se
ha excavado un gran anfiteatro y se han hecho terrazas
en las pendientes del interior: las de la cara norte estan
orientadas al sur y las del sur al norte. En el punto mas
elevado de las mismas el suelo se mantiene seco y bien
‘drenado miéntras que las inferiores estan dispuestas en
torno a un estanque que proporciona humedad. Se han

creado asi las condiciones 6ptimas para cultivar todas

las hierbas culinarias y medicinales del mundo —propias
de ambientes secos, himedos, soleados o umbrios— pre-
sentadas en un escenario grato y atractivo.

No hay duda de que al planificar un hortelano cual-
quiera su pequefio huerto de plantas aromaticas habra

de contentarse con algo menos imponente que el de
Covelo, si bien se aplicaran principios similares. Las
hierbas muestran una gama muy amplia de preferencias
climaticas y edafologicas desde el sol torrido.y los sue-
los arenosos y secos que favorecen a las especies de ori-
gen mediterraneo como el anis, la albahaca y el oré-
gano, hasta la umbria parcial y el suelo rico y himedo
idoneo para plantas como el ligistico y la menta. En el-
capitulo sobre el cultivo de las hierbas aromaticas se
describen las preferencias de las diversas especies (pags.
191-202). Es evidente que las condiciones del huerto
propio no son las ideales para muchas de ellas pero, a la
hora de hacer planes, deben seleccionarse de modo que
haya al menos una modesta variedad entre las que
plden pleno sol y algo de sombra.

Como ya he indicado, lo mas conveniente es. sntuar
esta era cerca de la puerta de la cocina. Si se tienen a
mano ramilletes frescos de una u otra se resiste la tenta-
cion de acudir a los tarros con hierbas secas que hay
guardados. Huelga decir que las hierbas frescas tienen
una fragancia infinitamente superior a las que han per-
manecido conservadas durante largo tiempo.

Si bien varian en sus preferencias por el sol o la som-
bra, la mayoria de ellas gustan de un lugar protegido
por lo que se las dispondra a ser posible contra las pare-
des de la cocina.

LECHO ELEVADO PARA HIERBAS AROMATICAS

Un lecho elevado se construye con ladrillos o piedra El suelo se

mantiene seco y bien drenado, cosa que conviene a la mﬁ*h
hierbas aromdticas; la altura de este lecho . pone que hay gum 7
agacharse menos y brinda una mayor supe -
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Las hierbas aromaticas en bancal elevado
Una idea excelente para las hierbas aromaticas es cons-
truir un bancal elevado con piedras o ladrillos. Presenta
diversas ventajas. Primera, el suelo esta bien drenado y
seco, lo cual es importante para muchas hierbas. Las
que prefieren suelo mas humedo y en sombra se plantan
en la parte frontal o lateral de la base del bancal.
Segunda, estas plataformas ahorran el trabajo de incli-
narse para plantar, cuidar y recoger. Tercera, ofrecen
una superficie mas amplia para las plantas trepadoras.
Sin embargo, al construir un bancal elevado contra la
pared de la cocina no debe situarse por encima de la
capa hidrofuga de la pared, pues si no la humedad pene-
trara en el interior de la casa.

Rocalla para las hierbas aromaticas

Dado que muchas de las hierbas aromaticas son plantas
delicadas y hermosas, otra idea consiste en cultivarlas
sobre rocalla (una versidon en miniatura del huerto de
Covelo, por ejemplo). Si la zona es rica en areniscas, los
tonos rosa, rojos, ocres y blancos de las piedras utiliza-
das se complementan con el verde de las plantas. La
rocalla tiene también la ventaja de estar bien avenada.
Si no es posible cultivar alli las especies propensas a la
humedad tales como la menta, se las planta en cual-
quiera de los rincones himedos y en sombra que hay en
todo huerto.

LA DISTRIBUCION DEL FRUTEDO
En su libro Cottage Economy, William Cobbett reco-
-mendaba a sus colonos no cultivar frutales: creia que
ocupaban demasiado espacio y solo servian para que
los nifios cogieran cdlicos. Pero Cobbett no era tan
consciente como hoy dia del valor de las vitaminas, y
creo personalmente que nada mejor que la fruta propor-
ciona al mismo tiempo placer gastrondémico y algo que
el cuerpo necesita. Hay pocos placeres comparables
con el de comer las primeras fresas del afio o preparar
una macedonia con las frutas que uno mismo ha recogi-
do. Ademas, el sentimiento de bienestar espiritual que
" proporciona recorrer una huerta rebosante de flores o
frutas es uno de los mayores deleites de la horticultura.
Sin embargo, la planificacion de los frutales requiere
grandes cavilaciones. Por un lado, se trata de tres espe-
cies distintas de plantas: arboles, arbustos y plantas ras-
treras. Por otro lado hay que tomar en consideracion
qué otras cosas se cultivan pues los frutales absorben
gran cantidad de nutrientes del suelo y producen una
gran zona de sombra.” Por ultimo, y esto es lo mas
~ importante, requieren una gran superficie.
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Cuanta fruta se debe cultivar

El tamafio del huerto ejerce una influencia fundamental
sobre la cantidad de fruta que puede lograrse. La mayo-
ria de ellos pueden —y creo que deberian— dar cabida a
algunos frutales de baya. Pero si el huerto es pequefio,
el espacio que ocupan, incluso las variedades enanas o
emparradas, hace que no merezcan la pena. Es una las-
tima, pero conviene comparar el niimero de manzanas
que da un ejemplar en cordon con el de judias o patatas
que se obtienen de la misma superficie.

Incluso aunque el huerto sea mas grande es aconseja-
ble meditar con cuidado la plantacion de frutales. Lo
que parece que ocupa poco espacio se convierte en una
gran superficie al cabo de los afios. A menos que el
huerto sea en realidad enorme, desaconsejo plantar fru-
tales formados (pie alto). Es mejor poner variedades
enanas y algunas en cordon o espaldera. Esto limita,
desde luego, el tipo de frutas: es posible emparrar o
plantar especies enanas de frutales de cascara dura pero
no los de hueso como los ciruelos o los cerezos.

Si se dispone de una superficie amplia para los fruta-
les, es posible tener entonces en cuenta los arboles de
pie alto. En un area de 54 m? por ejemplo, caben 16
perales 0 manzanos bien conformados. Cuando alcan-
zan la madurez daran hasta 200 kg de fruta cada uno.
Su desventaja inicial es que no se recoge fruta por lo
menos hasta seis afios después de haberlos plantado, si
bien estaran en produccién durante 40 6 50 afios. Las
variedades enanas fructifican antes pero son menos lon-
gevas. En la misma superficie es posible plantar 64
arboles de pie semialto y lograr mas o menos la misma
produccion global (el pie semialto produce un cuarto de
la cosecha de un pie alto), y dan fruto a los cuatro o
cinco afios de la plantacion.

El suelo para los frutales

Al elegir el lugar para los frutales hay que tener en
cuenta la calidad del suelo. La mayoria de ellos lo nece-
sitan rico y con abundancia de estiércol o compost ya
que los arboles y los arbustos pronto agotan los elemen-
tos nutrientes del terreno. Las higueras crecen en tierras
pobres y los melocotoneros prefieren un suelo arenosoy
ligero, pero se trata de dos especies de climas calidos.
Todos necesitan un buen drenaje por lo que si la parcela
es humeda habra que avenarla de manera artificial (pag.
240). El suelo ha de ser también profundo: los pies altos
y semialtos, en particular, hunden sus raices en profun-
didad, aunque los frutales en abanico plantados contra
una pared pueden extenderlas por debajo del terreno
improductivo ocupado por un sendero o un patio.
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Con un frutedo espacioso se piensa a veces en culti-
var otras plantas debajo de los arboles frutales forma-
dos. Pero apenas es posible: solo creceran algunos nar-
cisos pero nada comestible. Si se quiere utilizar ese
espacio lo mejor es dejarlo para pasto de las ovejas
(siempre que no alcancen a las hojas y las ramas de los
arboles). Fl estiércol es una buena contribucion a la tie-
rra.

Los frutales jovenes dan en general mas frutos y con
mayor rapidez si la tierra que cubre sus raices esta des-
nuda. Los cultivadores comerciales lo logran rociando
la zona con herbicidas, pero es mas aconsejable aplicar
una buena capa de sustancia organica. Sin embargo, si
se deja desnudo el terreno hay que reducir la cantidad
de estiércol afiadido pues éste estimula el crecimiento
vegetativo del arbol en lugar de la produccion de fruta.
No debe despejarse esa zona con medios mecanicos
pues se pueden daiiar las raices proximas a la superficie.

La sombra de los frutales

Los grandes arboles frutales arrojan una gran cantidad
de sombra. Si se los planta en el extremo norte del
huerto el problema queda resuelto, pero si estan en la
parte sur lo unico que podra crecer al norte de los mis-
mos seran plantas amantes de la umbria tales como el
ruibarbo y la menta.

Trazado del huerto de frutales

A la vista del problema de la sombra lo mas conve-
niente es disponer el huerto en forma escalonada. Asi,
por ejemplo, en la parte norte se colocaran arboles de
pie alto, o formados, y de modo progresivo hacia el sur
pies semialtos, a continuacion arbustos y después algu-
nos frutales en espaldera. Delante de ellos se plantan
unas filas de frambuesos, después algunos groselleros y
por ultimo un macizo de fresas. Esta es, desde luego,
una disposicion ideal, para la cual hace falta un huerto
de alguna extension. Pero el principio es bastante sim-
ple: las plantas mas altas hacia el norte y las mas bajas

DISPOSICION IDEAL DE LOS FRUTALES
Para evitar problemas de sombra

se colocan las plantas mas

altas en la parte norte y las mads
bajas en la sur. Una disposicion ideal
comenzando desde el sur, seria:
Jresas, groselleros, frambuesos, fru
en espaldera, frutales X
de pie semialto
y por tltimo
de pie alto.

hacia el sur con lo cual se evita el problema de las som-
bras.

Eleccion de los arboles frutales
Mientras que la eleccion de los frutales que se van a
plantar es en buena medida una cuestion de gusto (y de
las condiciones del huerto), un punto importante es el de
la fecundacion. No es util plantar solo, digamos, naran-
jos “Cox”, pues hace falta otra variedad que actie
como polinizador. Una manera de lograrlo es tener un
llamado arbol “de familia”, es decir, un patron con
injertos de diversas variedades. Otra solucion es culti-
var varios ejemplares en cordon u otras formas peque-
nas de variedades diferentes. Si se tiene la suerte de
tener un vecino amable que cultive también frutales,
conviene consultar con €l antes de seleccionar los pro-
pios. El beneficio es mutuo, pues los arboles se polini-
zan entre si. De todas maneras, aunque no exista amis-
tad con el vecino, conviene examinar primero qué arbo-
les tiene; lo que €l no puede hacer es evitar que las abe-
jas lleven el polen de unos a otros. Tampoco le interesa
oponerse porque sale asimismo beneficiado.

Mi consejo. es seleccionar en general una variedad de
frutales tan amplia como sea posible teniendo en cuenta
la cuestion de la polinizacion.

Proteccion de los frutos

Uno de los factores primordiales que se deben conside-
rar a la hora de planificar un frutedo es si se esta en
condiciones de proteger la fruta contra las aves. Estas
son, con toda probabilidad, el mayor obstaculo para
lograr éxito en el cultivo de fruta. Los frutales de baya
se¢ deben proteger completamente; quiza la Gnica solu-
cion realmente eficaz sea una jaula (pag. 184). Los cere-
zos en particular son muy vulnerables a las aves, y si no
estan cubiertos por completo con una red, éstas daran
cuenta de todas las cerezas antes de que uno pueda pro-
bar alguna. Los pinzones reales llegan a destrozar los
frutos de cascara y no conozco otra proteccion contra
ellos que la escopeta.

Hay que tener asimismo en cuenta los dafios que
otros animales causan a los frutos. Las gallinas no ata-
can a los macizos de frutales pero picotean la fruta por
lo que conviene mantenerlas alejadas. Hay que alejar
asimismo a los gansos y a las cabras, pues devoran en
un abrir y cerrar de ojos la corteza de los arboles y los
matan. Para resolver este problema se los mantiene
fuera del frutedo o se protegen los troncos con tela
metalica que hace imposible que los animales alcancen
los arboles.
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“NECESIDADES DE PLANIFICACION EN EL HUERTO DE HORTALIZAS
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CAPITULO CUARTO

' Los fundamentos
de la buena horticultura

Trata de los métodos de cava, pre;)amcio’n
de compost, fecundacion de las
plantas, andlisis del suelo, multiplicacion
vegetal, injerto, poda,
emparrado, cobertura con materias
organmicas, proteccion. contra las plagas,
almacenamiento y cultivo segun el
sistema de “bancal profundo”.
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Tratamiento del suelo

Roturacion del terreno
Un terreno abandonado a si mismo en un clima tem-
plado se transforma primero en un herbazal, después se
cubre de arbustos y acaba en bosque. Por eso, si se
comienza con uno muy abandonado lo primero que hay
que hacer es roturarlo.

La hierba alta o las malezas se cortan con hoz o gua-
dafia; con esta ultima el procedimiento es mas rapido
pero para un huerto pequeiio tal vez no valga la pena
comprarla. Lo que no debe hacerse es cortar con hoz o
guadana un arbusto, pues la hoja se estropea enseguida.
Para ellos lo mejor es una desbrozadora de mango
largo y, si no se dispone de ella, una de mango corto, un
hacha o incluso un destral. Sin embargo, si después hay
que arrancar los arbustos, lo mejor es no cortarlos, pues
no quedaran partes aéreas de las que agarrar para tirar
de ellos. Una vez arrancados hay que quemarlos, ya
que las cenizas proporcionan potasio al suelo.

Para transportar la broza arrancada hace falta una

carretilla. Creo que el tipo mas practico (y el mas boni-

to) es la vieja carretilla del hortelano con rueda de
madera y varas extensibles que se montan para cargas
ligeras y se quitan para las pesadas. Existen en la actua-
lidad buenas carretillas con rueda neumatica de las
que se usan en la construccion. Se mueven con mayor

Desbrozadoras
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Carretilla de madera

Carretilla de albaiiileria
con rueda de goma

facilidad que las de rueda rigida, en especial en terrenos
desiguales.

Creacion de un huerto :
Si se arrojan unas semillas sobre el suelo, los pajaros se

las comeran. Si se planta una col en un prado, la hierba

la sofocara.y morira. Si se elimina la hierba y cualquier
otra planta silvestre y se pone una col en esa tierra des-
nuda, las malas hierbas volveran a crecer, a menos que
uno se lo impida, y sofocaran a la col. Todas las plantas
cultivadas son el fruto de una larga transformacion en
el curso de los siglos para que resulten gratas al pala-
dar, den un gran rendimiento y sean nutritivas, todo ello
a expensas de otras cualidades tales como la resistencia
y la competitividad con las especies silvestres.

Por eso, quien quiera alimentarse de lo que produzca
la tierra, debera cultivarla. Existe una técnica que con-
siste en no cavar la tierra, de la que me ocuparé, pero si
el terreno es normal, esté cuidado o abandonado, o si se
quiere establecer un huerto en un prado, hay que
comenzar por cavar o dar la vuelta a la tierra de algin
modo.

Supongamos que el terreno sea un viejo prado que se
quiere transformar en huerto; existen diversas maneras
de hacerlo. Una es con cerdos. Se dejan sueltos unos
cuantos por el terreno (confinados por una valla eléctri-
ca) y ellos se encargan de arrancar la hierba y dejar el
suelo en condiciones que faciliten la labor con la laya y
su conversion en huerto.

Desfonde por zanjas
El método tradicional de desfondar un terreno abando-

nado es por medio de la pala. Al desarraigar por pri-

mera vez el manto herbaceo con la pala hay que traba-
jar con intensidad. Si lo Ginico que se hace es voltearlo,
volvera a crecer y no se acabaran los problemas. No es
posible plantar hortalizas sobre césped semienterrado.
El mejor sistema consiste en la excavacion de zanjas
(véase la ilustracion de la derecha).

Una vez completada la excavacion de zanjas, las
plantas herbaceas con sus raices habran quedado ente-
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rradas bajo una gruesa capa de tierra. No volveran a
crecer. El suelo queda ademas mullido en una profundi-
dad de una o dos paletadas, lo cual es bueno para su
aireacion, para el drenaje y para las plantas de raiz pro-
funda. La nueva capa superficial del suelo estara des-
nuda, desmenuzada y dispuesta para sembrar en ella de
inmediato cualquier planta productiva.

Algunos hortelanos aconsejan no enterrar el césped
arrancado sino amontonarlo boca abajo en una pila. Se
pudrira con el tiempo y sera la base de un espléndido
compost. No hay nada que objetar si se toma en consi-
deracion que se perjudica al bancal del que se ha to-
mado.

Fl desfonde por zanjas es posible para cualquier tipo
de huerta; si no se trata de un prado, en lugar de hierba
se echa estiércol o compost en las zanjas. Cuando entie-
rro compost, estiércol o césped en un huerto nuevo lo
hago so6lo una vez pero nunca mas ya que confio en las
lombrices, que lo haran por mi. Hay que dejar que sean
ellas las que trabajen.

DESFONDE POR ZANJAS -

. Se divide el bancal por la mitad en franjas longitudinales. Se marca.una
zanja, con hilo st se quiere, de 60 cm de ancho y la mitad de la
longitud del bancal. Se corta en tepes una capa de 5 cm de césped y
se apilan en el extremo de la otra mitad. Se excava una zanja en la
profundidad de una pala y se amontona la tierra extraida en una
pila al lado del césped arrancado. Se marca otra zanja al lado de la
primera. Se desprende la capa superior de hierba, se la echa al fondo de la
primera zanja, y se la trocea con la pala. Se cava hasta la
profundidad de otra pala en la segunda zanja, se da la vueita a la
tierra y se la echa en la primera. Se sigue el mismo procedimiento hasta
llegar ‘al otro extremo de la parcela. Se pasa al otro lado y se
avanza en sentido inverso (véase la ilustracidn de la derecha), y se
llena la diltima zanja con el césped y la tierra procedentes de la primera.

Una vez volteada la tierra de este modo, se extiende
una cantidad abundante de compost o estiércol por la
superficie. Las lombrices lo enterraran, perforaran el
suelo y lo airearan. Algunos hortelanos de la vieja
escuela afirman que conviene enterrar el estiércol o el
compost para que se incorpore al suelo. Esto puede
parecer razonable pero se sabe hoy dia —y los hortela-
nos de la escuela organica lo han demostrado multitud
de veces— que si se lo deja en la superficie las lombrices
se encargan de enterrarlo. Habra desaparecido en un
breve espacio de tiempo. Cuanto mas humus se incor-
pore de esta manera al suelo, con mayor rapidez desa-
parecera ya que habra mas lombrices que daran cada
vez mas actividad biologica al suelo. Yo entierro estiér-
col cuando siembro patatas y lo haria también si tuviera
que transformar un viejo huerto agotado por los abonos
quimicos. No lo haré cuando haya enterrado césped,
por la sencilla razén de que éste es asimismo estiércol.
Sin embargo, extenderia compost o estiércol por la
superficie para que las lombrices lo enterraran.

Durante los primeros afios —hasta haber enterrado
una buena cantidad de compost en el terreno— vale la
pena cavar la tierra una vez al afio, y si se quiere trans-
Tormar el huerto recien creado en uno de bancal pro-
fundo (pag. 106) el primer afio después de haberlo des-
fondado con zanjas es un buen momento. En la horti-
cultura tradicional después del primer afio se usa una
laya para cavar siempre que la tierra forme terrones lo
bastante voluminosos. Las zanjas se cavan con una
profundidad de una paletada. Se amontona la tierra en
una pila del mismo modo que se hizo antes, se echa la
tierra siguiente en la zanja vacia y se sigue de este modo
hasta completar todo el terreno; la primera pila se vierte
en la Gltima zanja (véase mas abajo).

Excavacion con pala y laya

Incluso aunque el huerto adquirido esté en buenas con-
diciones es necesario remover la tierra. Pero no debe
hacerse porque si, sino de modo superficial y con mo-
deracion. Ya se cavara mas en profundidad cuando se
cultiven patatas, apio u otras hortalizas que crecen en
‘'surcos 0 en caballones. Es necesario esponjar la tierra
hasta una cierta profundidad para las especies de raiz
como la chirivia o las zanahorias, pero puede hacerse
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sin necesidad de invertir el suelo: con una laya y levan-
tando hacia arriba. Para las especies de raiz poco pro-
funda basta con voltear los 10 cm superficiales del sue-
o Ertiermpo empteado en una excavacion completa es
fikmpo perdido y resulta de hecho contraproducente.
La herramienta basica necesaria para cavar es, desde
luego, la pala. Las de acero inoxidable son excelentes
pero muy caras, y no creo que esté justificado el gasto
por lo que puede utilizarse una normal (pag. 244).

- Existen dos tipos de pala: la pala de punta, con la
hoja en forma de corazon y mango largo, y la pala
comun de hoja rectangular y mango mas corto que
tiene forma de “T” o “D” en su extremo (el mango en
“D” es el mas comodo para cavar). Prefiero la primera;
con ella, y sin necesidad de arquear demasiado la
espalda, se trabaja con comodidad y rapidez a lo largo
de un surco de patatas, por ejemplo, 0 se cava una

zanja para apios; resulta ademas mucho mejor para

hacer agujeros. Sin embargo, para una excavacion de

1
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%
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:
]
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i

Mango en “D”

Pala comiin

Mango en “T” Pala en punta
precision la pala comin es mas adecuada: con la de
punta es dificil cavar en vertical, ya que la hoja forma
angulo por naturaleza. Para excavar zanjas o un ban-
cal profundo (véase pag. 106) recomiendo la pala
comun para voltear la parte superior, y la de punta para
mullir la tierra. '

Para cavar en tierra dura lo mejor es tnturarla pri-
mero con un pico y retirarla con una pala mas grande 3 ey

deBordes curvos. Si se observa a un hortelano protesio-
ma rodilla derecha empuja la mano dere-
cha para hacer penetrar la pala en el suelo.

- Los hortelanos experimentados suelen utilizar -una
laya dentada en lugar de la pala. Las ventajas son que
es mas rapida, rompe los posibles terrones y se clava
con mayor facilidad. Si existe una invasion de malezas
de raiz reptante tales como hierba rastrera, enredaderas
o convolvulos, la laya resulta excelente para arrancar-
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Horca comiin o laya  Horca para patatas

AIREACION DEL SUELO

Las lombrices airean el

suelo pero suelen mostrarse poco
activas en tiempo seco y en

la tierra que ha permanecido

en barbecho durante algin
tiempo. En estos casos

merece la pena agujerear el
terreno con una laya para
airearlo.

las. Huelga decir asimismo que la laya es mejor que la
pala para desarraigar cultivos de raiz (la de patatas
tiene puas planas para desprender los tubérculos engan-

‘chados). La horca de estiércol tiene tres piias de manera

que el estiércol pasa con facilidad entre la tierra en
cuanto que se la agita. En realidad, la pala no es impres-
cindible mas que para roturar un prado, remover tierra
arcillosa y cavar en suelo arenoso ligero.

Laboreo con maquina

Existen dos tipos basicos de tractor para horticultura: el
que lleva una especie de reja de arado y que voltea la
tierra, y el de tipo motocultor. El primero ha de ser una
maquina fuerte y pesada para que sirva de algo, y yo
sOlo la recomendaria a quienes dispongan de un huerto
de grandes dimensiones, digamos de unos 2000 m?

Los motocultores, por otro lado, son mas pequefios
pero no por eso menos eficaces, y se aproximan mas al
ideal del hortelano organico, consistente en no voltear
en exceso el suelo y dejar la capa superficial del mismo
en la parte superior.

Mi opinion personal en lo que respecta a los tractores
es que sOlo vale la pena comprarlos si se van a cultivar
y vender hortalizas a gran escala. Después de -dedi-
carme toda una vida a ello he descubierto que con sodlo
herramientas manuales puedo obtener las hortalizas
necesarias. para toda una familia.

Horca para estiércol
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Una vez dicho esto, he de admitir que un motocultor
realiza una labor equivalente a arar, layar y destripar
los terrones, aunque por lo general suele ser necesario
pasar después un rastrillo manual antes de plantar las
semillas. El motocultor destruye las malas hierbas e
incorpora abono verde al suelo. Hasta regenera un viejo
prado al pasar varias veces sobre él, por ejemplo una
vez al mes durante varios meses seguidos. Esto se debe
a que hay que cortar las hierbas resistentes varias veces
segin se recuperan, y al matarlas se las incorpora al
suelo. Si se labra con el motocultor un viejo prado y se
lo cubre con una buena planta-abrigo, como la mostaza
por ejemplo, o centeno de invierno, y se pasa el moto-
cultor cuando esta en floracion, se obtiene una buena
tierra de huerto. La perfeccion se logra casi cuando se
entierran dos cultivos de cobertura sucesivos.

Si se compra un motocultor —o se alquila uno para

una determinada labor, que es lo mas sensato— hay que

tener en cuenta que existen dos tipos: el que se desplaza
impulsado por él mismo mediante el giro de su rotor, y
el que avanza mediante ruedas propulsoras mientras
que el rotor revuelve la tierra que hay por detras. El pri-
mero rinde mas con menos potencia pero exige un gran
esfuerzo al hortelano. Hace falta mucha fuerza para
controlarlo y hay que sujetarlo hacia atras para que
cave a mayor profundidad.

Los motocultores accionados por medio de ruedas
suelen ser de mayor tamafio pero de manejo mas facil;
solo hay que ir a su lado y ellos se encargan de todo el

trabajo. Algunos llevan incluso un engranaje inversor

con lo cual se les puede alejar de un seto o un sendero
marcha atras. Ambos permiten el uso de gran numero
de accesorios tales como podadoras de setos e incluso
una sierra circular.

Horticultura “sin cavar”
El principio basico de esta técnica consiste en tener
siempre unos 5 cm de compost bien fermentado sobre la

Superficie dersuetoy Ténovarlo cada ano; no hay mas

que sembrar entonces las semillas o plantar sobre él. Es
tm? hay que hacer. Algunos de los partldarlos
de este metodo no han hincado una pala en sus tierras
desde hace mas de treinta afios y a pesar de ello cada
ano logran buenas cosechas libres de enfermedades,

9 j )
dos quimicamente.

Usan sin embargo, una cantidad enorme de compost,
tanto que el suelo es casi compost puro. Todos los que
conozco se ven obligados a llevar a sus tierras grandes
cantidades de materia organica procedente del exterior,

TRACTOR HORTICOLA

Invierte el suelo mediante
un arado. Es itil en los
huertos grandes, de unos 2000 m*.

MOTOCULTOR
El motocultor, abajo; se
impulsa a si mismo por medio de
sus dientes. Los

motocultores accionados por
ruedas son mds faciles de usar
pero mds caros.

ya que, cultiven lo que cultlven, no pueden obtener el
suficiente material por si mismos para preparar el com-
post necesario. Uno de los que conozco recibe de la cor-
poracion local toneladas de hojas barridas de las calles.
Otro vive cerca de una gran plantacion de flores cuyos
propietarios le ceden con gusto toneladas de lo que ellos
Haman “desperdicios”.

No estoy denigrando este sistema, creo que es exce-
lente. Todo hortelano deberia buscar constantemente
materia organica y cogerla de donde pueda. Pero es evi-
dente que no todos los hortelanos del mundo estan en
condiciones de hacerlo; de lo que si cabe estar seguro es
de que cuando en una parcela se emplea esta técnica
hay otra que esta sufriendo un expolio, y tendra que ser
abonada con productos quimicos o permanecer baldia.

COMPOST

‘Suele creerse que €l compost lo invento sir Albert
" Howard, que fue el primero en experimentar sobre el
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modo de prepararlo en Indore, India, antes de la Pri-
mera Guerra Mundial. Pero el compost existe desde que
hay plantas verdes sobre la Tierra. Cualquier vegetal

€cir, con utlizacion del oxigeno como parte del pro-
ceso de putrefaccion, se transforma en compost (la
vegetacion que se pudre de forma “anaerobia”, o sin
oxigeno, se convierte en turba y al final, bajo el efecto
de la presion, en carbon). ;Por qué, entonces, tomarse
el trabajo de elaborar compost? Cuando se arrancan
malas hierbas y se las deja sobre el suelo, se pudren y
las lombrices se las llevan hacia adentro, con lo cual se
forma compost. Si se las entierra pasa lo mismo pero de
modo subterraneo y con mayor rapidez. ;Por qué no
enterrar entonces cualquier vegetacion que se encuentre
y dejar que se pudra y se convierta por si misma en
compost?

La razon estriba en que las bacterias que pudren la
materia vegetal (al comerla) consumen gran cantidad de
nitrogeno en ese proceso. Asi, cuando se entierran vege-
tales, las bacterias absorben todos los nitratos y nitritos
que hay en el suelo y los usan para descomponer esos
residuos. Agotan asi las reservas de nitrogeno en detri-
mento de las plantas. Esta penuria es solo temporal por-
que cuando las bacterias han acabado su trabajo vuel-
ven a liberar el nitrogeno, ademas del que hubiera en los

- residuos vegetales. De esta manera se recupera todo al
final. Pero hay que esperar.

Un método mejor es acumular todos los restos de
vegetacion en un monton de compost. Alli se le suminis-
tra el nitrogeno necesario (si se puede conseguir o
adquirir) de manera que las bacterias de la putrefaccion
desintegren con rapidez toda la materia organica y, esto
es importante, generen mucho calor. El montén de com-
post debera alcanzar una temperatura de al menos 66
°C. Hay personas que llegan hasta el extremo de tomar
la temperatura al monton de compost igual que hace el
médico con su paciente. El calor es crucial: en primer
lugar, porque mata a la mayoria de las semillas de las
malas hierbas y a las esporas patégenas; en segundo
término, porque causa cambios reales en la materia
ofganica que son beneficiosos.

Pero, ;qué pasaba antes de la invencidn de sir Albert
Howard? Los labradores han preparado compost desde
siempre. Ponian paja en el corral v _dejaban que las
vacas, Jos cerdos o las aves se encargaran del resto. Los
animales segregaban grandes cantidades de excremen-
tos y de orina que se mezclaban con la paja pisoteada.

ET estiércol se consolidaba y, al estar en condiciones
anaerobias, no podia acabar de descomponerse en el
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corral por lo que el ganadero lo sacaba al exterior y for-
maba con él un monticulo. Este proceso aireaba a
fondo el estiércol y lo transformaba en compost, exacta-
mente lo mismo que sir Albert logré en Indore con sus
montones de materia vegetal. El estiércol era la base de
la agricultura antes de la invencién de los abonos artifi-
ciales. Permitio de hecho que los labradores del siglo
XIX obtuvieran mas trigo por hectarea de lo que se
considera la media nacional incluso hoy dia, a pesar de
la aplicacion de enormes cantidades de nitrogeno fijado
por medios artificiales.

Pero el hortelano no tiene corral y, si quiere trabajar
sin necesidad de comprar nitrogeno, tiene que preparar
compost. Las plantas que crecen en un suelo rico en
compost son vigorosas y fuertes, muy resistentes contra
la mayoria de las enfermedades y plagas. La aplicacion
de nitrogeno inorganico, por el contrario, hace que la
vegetacion crezca deprisa y lozana pero sin resistencia
a las enfermedades. Por afiadidura el compost mantiene
sano el suelo.

La preparacion del coinpost

Existen tantos métodos de preparacién de compost
como fanaticos de sus virtudes. Sir Albert Howard, por
ejemplo, ponia una capa de 15 cm de materia vegetal, a
continuacion otra de 5 cm de estiércol, una capa de tie-
rra, caliza molida y fosfato mineral, después otra capa
de materia vegetal y asi sucesivamente hasta arriba.
Descubrio que el tamafio optimo del montén —que él no
encerraba en ningun tipo de recipiente— era de 3 m de
ancho por 1.5 m de alto.

Otro método, inventado por el Dr. Shewell-Cooper,
que dedico también muchos afios a experimentar con
compost, es usar un arcon de madera dentro del cual se
coloca la primera capa de vegetacion directamente
sobre el suelo para que asi las lombrices penetren con
facilidad. Se afiaden a continuacién capas alternas de
vegetacion y sustancia nitrogenada —estiércol o simi-
lar— y en ocasiones se cubre la pila con un trozo de
alfombra vieja. Este método da un compost excelente.
Si en lugar de una alfombra se usa plastico negro se
obtiene el producto con gran rapidez. Sin embargo, hay
que regar bien debajo del plastico ya que las bacterias y
otros organismos necesitan una gran humedad.

- Si no se dispone de un arcon y se tiene tiempo y
ganas, una buena idea es dar la vuelta al compost. Des-
pués de que el montdn haya alcanzado su méaxima tem-
peratura y comience a enfriarse se lo invierte, colocando
la parte superior y los lados en el interior y la parte de
dentro, por fuera. Al hacerlo hay que rociarlo con agua.



COMO SE FORMA UN

MONTON DE COMPOST

Para que reciba aire desde
abajo, se empieza por una
capa de varios centimetros de
ramas y leia menuda. Si se
dispone de materia

orgdnica no descompuesta
procedente de otro monton

se la usa para cubrir la capa
base. Encima de ésta se ponen
restos de vegetacion y todo
tipo de material organico de
desecho que se descomponga con
rapidez, por ejemplo
periodicos, virutas de madera,
cdscaras de huevo, cabezas de
pescado, etc. Cuando esta
capa mida 23-30 cm se la
cubre con un estrato delgado de
estiércol, o si no se dispone

Material orgédnico
Estiércol

Capa de
tierra

Rama
y lefia menuda

ARCONES DE COMPOST
Son muy comodos y eficaces. f
Lo mejor es disponer de \
tres, aungue para un huerto
pequerio o de tamano

medio es suficiente con dos, y
hasta con uno. Se llena cada vez
uno de ellos de manera que
siempre se disponga de

compost maduro. Deberan medir
1.5 m de largo por 1.5 m de
ancho, se construyen con
madera curada, ladrillo, piedra o
cemento, colocados sobre el
mismo suelo. La parte

Jfrontal deberd ser extraible y a los
lados tienen que quedar

orificios para la ventilacion.
Cuando un arcon estd lleno se lo
cubre con tierra, una

alfombra o pléstico negro.
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COMPOST EN RECIPIENTES
El compost se prepara
también en recipientes como
bidones perforados o pequenas
Jjaulas de alambre. La

relacion entre la superficie

y el volumen no es ideal en los
recipientes pequenios pero

-de todas manerqs vale la pena
elaborar el compest.

de él," se aplica alguna
sustancia muy rica en nitrégeno
como harina de sangre o de
pescado. Encima de todo

esto se pone otra capa de materia
orgdnica; a continuacion

. dtra capa de estiércol o de

sustancia muy nitrogenada, y asi
hasta alcanzar la altura de

1.8 m. Los lados deben
mantenerse bastante rectos al
principio para acabar

luego en forma de pico al

final. Si no llueve-se rocia agua
por encima de cada capa

para mantener la humedad.
Cada tarde se apisona el monton
con las botas o se lo prensa
con la pala. Cuando esté
acabado el montén se lo recubre
con una capa de tierra.
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El agua y la aireacion aceleran la descomposicion y la
temperatura vuelve a subir. Mi consejo es utilizar arco-
nes, tres a ser posible, de 1.5 m de lado.por 1.5 de pro-
fundidad. No importa en realidad si estan hechos de
‘madera, de ladrillos, de piedra o de cemento, siempre
que estén bien ventilados (aunque no demasiado o no
conservarian el calor). Si son de madera, ésta debe estar
bien curada, pues de lo contrario se pudriria con el
compost. Conviene construirlos de manera que, para
facilitar el acceso, puedan retirarse las placas frontales.
Si se llena uno de ellos cada vez se tendra siempre otro’
dispuesto para enterrarlo o para extenderlo sobre los
bancales de hortalizas. En un huerto muy pequefio
puede utilizarse un bidon de aceite agujereado con orifi-
cios de ventilacion.

Se llenan los arcones con una capa de cualquier
. materia vegetal hasta una altura de 15 a 30 cm, que se
rocia a continuacion con alguna solucion rica en nitro-
geno o se cubre con una capa de 5 cm de deyecciones
animales (o incluso humanas). Se continia de este
modo hasta completar el monton. Si el material esta
muy seco se lo ira regando. No hay que molestarse en
afiadir cal pero si hay que echar de vez en cuando algu-
nas paletadas de tierra, pues asi se incorporan gusanos
y bacterias.

Si no se dispone de estiércol y hay que adquirir una
materia nitrogenada, es suficiente con harina de pes-
cado, de sangre, de carne o de algas. Como Wltimo
recurso, es posible usar un abono nitrogenado, aunque
personalmente nunca he llegado hasta tales extremos.
Por ultimo, cuando el arcon esta lleno se lo cubre con
una capa de tierra, un trozo de alfombra vieja o una
lamina de plastico negro.

Si resulta imposible construir un arcon o los existen-
tes estan todos llenos, se hace entonces un montén al
aire libre. Se extienden sobre el suelo todas las ramas,
ramitas y tallos que se encuentren hasta una altura de
23 cm. Si se dispone de material viejo de compost sin
pudrir procedente de otro monton, se coloca sobre éste
y a continuacion una capa de materia organica hasta
llegar dia a dia a una altura aproximada de unos 30 cm.
En este momento se espolvorea algun producto de alta
concentracion en_nitrogeno, como, por ejemplo, harina
de pescado, o una capa de 5 cm de estiércol, si se dis-
pone de él. Se continia acumulando segln se vaya dis-
poniendo de mas materia organica. Hay que mantener
al principio las paredes del monton bastante rectas y
apisonarlo cada noche. Se riega cada capa si esta seca.
Cuando se tiene la cantidad deseada, se tapa con tierra
o se cubre con una alfombra vieja.
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ABONO VERDE

Con el abono verde se persigue aumentar la fertilidad
del suelo mediante el cultivo de plantas destinadas
expresamente a ser enterradas con ayuda de una herra-

‘mienta manual o de un motocultor. Otro sistema con-

siste en arrancar las plantas y extenderlas como cober-
tura sobre el suelo, donde se descompondran y los gusa-
nos las arrastraran bajo tierra. Una forma menos
directa consiste en plantar algin vegetal que después se
recoge y se deja descomponer en el montén de compost.

En cualquier rotacion normal, parte del terreno
queda desnudo durante el invierno y la Ituvia se lleva
constantemente los elementos nutrientes, o bien el nitro-
geno se libera en el aire en forma de gas amoniacal.
Pero si en el suelo crece un cultivo de abono verde —in-
cluso s6lo malezas— el nitrogeno fijado es absorbido y
retenido en forma organica de modo que no escapa
nada a la atmosfera ni es arrastrado por la lluvia. Por
consiguiente, el cultivo que sigue al de abono verde o de
malezas, una vez descompuestos, absorbe el nitrogeno
liberado. Otra ventaja mas de mantener cubierto el
terreno con un cultivo es que proporciona resistencia
frente a la erosion causada por la lluvia o el viento.

Es una pena que las especies mas idoneas para ser
abono verde, las Leguminosas (que fijan el nitrogeno del
aire en los nodulos de sus raices), no prosperen durante
los inviernos frios. Es mejor utilizar otras especies que
produzcan plantas exuberantes de facil descomposicion.
Se las enterrara a ser posible cuando todavia son jove-
nes, preferiblemente antes de florecer.

De las especies comunes utilizadas como abono
verde, tienen caracteristicas aconsejables las siguientes:

Mostaza

La cultivan mucho los hortelanos de climas frios debido
a que crece con rapidez y no ocupa el terreno dema-
siado tiempo. Proporciona un buen volumen de materia
vegetal. Parece ser que elimina a la heterodera.

Tagetes minuta

Aunque es algo dura para el abonado verde directo,
Tagetes minuta suministra un buen volumen de mate-
rial de compost. Resulta en particular eficaz contra la
heterodera y elimina también la grama del Norte, los
convolvulos y otras malas hierbas perennes. Conviene
iniciar su cultivo en interior y plantarlo después fuera en
primavera a intervalos de 30 cm.

Consuelda
Al ser perenne, la consuelda no es una auténtica especie



para abono verde, pero si para compost. Hunde sus rai-
ces con profundidad en el subsuelo y absorbe todo tipo
de elemento nutriente. En buenas condiciones, echa una
enorme cantidad de hojas en el curso de un ano, las
cuales, una vez secas, dan la décima parte de su peso de
buen compost. Conviene cultivarla en una pequeiia
superficie para cortar cada afo sus hojas y echarlas al
monton de compost o enterrarlas bajo el patatal. Se
emplea también para preparar “infusion de consuelda”
para el abonado de las tomateras (pag. 103).

Legumbres de invierno
La arveja se siembra al final del verano, tras levantar
los cultivos estivales, crece hasta bien entrado el
invierno y, si no hace demasiado frio, resiste hasta la
primavera, que es cuando se la puede enterrar. Al igual
que todas las legumbres, es valiosa por fijar nitrogeno.
Otras legumbres que resisten los inviernos suaves
son: veza, guisante rugoso, trébol amargo, trébol persa,
fenogreco, trébol rojo, guisante austriaco.

Legumbres estivales

Las legumbres estivales son utiles cuando se dispone de
un huerto grande, parte del cual se deja en barbecho
durante todo el verano. Existe una amplia variedad de
ellas, incluido el trébol dulce y la lespedeza, emplean-
dose estas dos ultimas mucho en Norteamérica (la
segunda con preferencia en el sur); el trébol rojo se usa
en particular en Gran Bretaiia; la crotalaria, buena para
suelos pobres y arenosos, en los climas mediterraneos
meridionales; y el fréjol de vaca, que crece en verano
casi en cualquier sitio. Conviene sembrar los altramuces
en semillero y trasplantarlos a principios del verano a
intervalos de 30 cm. La pueraria es util para regenerar
tierras agotadas por un laboreo excesivo, pero es
perenne y hay que cultivarla durante dos o tres afos
antes de enterrarla y solo se adapta a climas mediterra-
neos o meridionales. Hay una variedad de trébol bienal
que hay que enterrar durante el primer otofio. La alfalfa
es un cultivo excelente que hunde sus raices hasta 12 m.
Esto significa que es capaz de desmenuzar y airear el
suelo asi como de llevar a la superficie los elementos
nutrientes del subsuelo. En un huerto hay que enterrarla
mucho antes de que llegue a la madurez.

La eleccion de las especies para abono verde es muy
probable que resulte desconcertante. Si se dispone de
tierras suficientes como para dedicarlas durante el
verano a plantas de abono, recomiendo el trébol rojo.
Para abono invernal creo que lo aconsejable es una
mezcla de centeno, que crece bien en invierno, y veza.

De hecho, esta mezcla es buena para cualquier tierra en
barbecho durante el invierno ya que aumenta la fertili-
dad del suelo.

Salvo Tagetes minuta y el altrarhuz, respecto de los
cuales ya he explicado como deben sembrarse, las
demas plantas para abono verde se siembran a voleo en
un bancal preparado y a continuacion se pasa el rastri-
llo por encima.

ABONOS

Justus von Liebig, quimico aleman, descubrio en el siglo
XIX que el desarrollo de las plantas depende de la pre-
sencia de tres elementos principales: nitrogeno, fosforo
y potasio. Este descubrimiento, sin embargo, apenas
tuvo repercusion inmediata sobre la agricultura en una
época en la que los labradores y los horticultores dispo-
nian con facilidad de estiércol de caballo que contiene
los tres elementos. Pero cuando el transporte a motor
sustituyo a la traccion animal, las cosas cambiaron de
manera espectacular y, desde el punto de vista del hor-
telano, de forma perjudicial. El legado actual del descu-
brimiento de von Liebig es la opinion totalmente sim-
plista de que lo unico que hay que hacer es suministrar
a las plantas abonos quimicos que contengan nitrogeno,
fosforo y potasio. El resuyltado de esto ha sido que aun-
que los cultivos abonados quimicamente crecen loza-
nos, su calidad tiende a deteriorarse y con el paso de los
afios pierden su resistencia ante las plagas y las enfer-
medades. Los quimicos se enfrentan, pues, a este nuevo
problema inventando todo tipo de pesticidas, fungicidas
y bactericidas. Estan obligados a inventarlos porque las
plagas y las enfermedades se inmunizan rapidamente
contra los venenos.

El buen hortelano organico no necesita abonos qui-
micos. Yo nunca los utilizo y mis huertos producen
pinglies cosechas de frutos y hortalizas de gran calidad.
Como sabe cada vez mas gente, existen buenos méto-
dos organicos para dotar a la tierra de las cantidades
correctas de nitrogeno, fosforo y potasio asi como de
los oligoelementos necesarios.

Nitrogeno

De los tres elementos principales, el nitrogeno ejerce un
efecto mucho mas notable que los otros sobre los culti-
vos. Pero antes de que las plantas puedan utilizarlo hay
que fijarlo (no ha de estar libre como en la atmosfera).
El nitrogeno se fija por medios quimicos en un nitrato
pero son comunes cuatro errores al respecto. Primero,
€S Un proceso muy caro pues requiere un enorme con-
sumo de energia y el precio del nitrogeno aumenta cada
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vez que sube el del petroleo. Segundo, la fijaciéon qui-
. mica del nitr6geno provoca un desarrollo demasiado
exuberante y debilita la resistencia de las plantas ante
las plagas, las enfermedades y las heladas invernales.
Tercero, se ha demostrado de manera tajante que el uso
excesivo de nitrogeno fijado quimicamente disminuye la
calidad de las plantas en la medida en que aumenta la
produccion. Por ultimo, y éste es el punto mas impor-
tante, las nitrobacterias ya fijan de modo constante el
nitrogeno del aire en suelos organicos. Si se afiade nitro-
geno fijado por medios quimicos se las deja inactivas y
desaparecen. Se destruye de esta manera la capacidad
del suelo para fijar su propio nitrogeno y en lugar de
obtenerlo gratis hay que pagarlo.

Asi, pues, yo recomendaria al horticultor aplicar
nitrégeno solo en forma organica: como estiércol, com-
post, abono verde de leguminosas o residuos de éstas
(que fijan su propio nitrogeno) procedente del monton
de compost (en donde esta justificado el uso de material
rico en nitrégeno como la harina de pescado o de san-
gre para activarlo y liberar los nutrientes de las plantas).

El nitrégeno puede aplicarse en forma organica con-
centrada como harina de pescado, de sangre o de algas,
lodo seco de aguas residuales o gallinaza, pero sdlo en
casos de emergencia y como un ténico cuando el cul-
tivo lo necesite de modo desesperado. Esto es aplicable
al caso de las coles atacadas por la mosca de la raiz y
que necesitan algo para superar la mala racha antes de
echar nuevas raices y revivir.

La cantidad de abono necesaria para corregir la
carencia de nitrogeno no es critica. Si se utiliza estiércol
vacuno es recomendable 0.5 kg por cada 900 cm? Con
estiércol de aves es suficiente la mitad de esta cantidad;
y con gallinaza seca, una quinta parte. Estas enmiendas
mejoran el contenido del suelo en fosforo y potasio.

Fosforo

Si el suelo es deficiente en fosforo se podria utilizar un
aditivo quimico de accion rapida como es el superfosfa-
to. Pero el hortelano organico usa estiércol vacuno que
contiene 2.3 kg de acido fosforico por tonelada. Si no es
posible obtener una cantidad suficiente del mismo y un
analisis revela que el huerto es deficiente en fosforo, se
empleara fosfato mineral —que actiia con lentitud pero
durante varios afios—, harina de huesos, sangre seca,
lodo de aguas residuales o harina de semilla de algodon,
como en América. (Las empresas que suministran estos
aditivos han de indicar la composicion de los mismos,

con lo cual es posible saber l1a cantidad de fosforo que

se paga.) Conviene recordar que los aditivos organicos
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ricos en fosfato tienen otros efectos beneficiosos. Si se
reside cerca de un centro siderlirgico, la escoria basica
es una mezcla excelente de fosfatos.

Si es necesario corregir la deficiencia del suelo en fos-
fatos no hay que tener miedo de poner un abono muy
rico en ese elemento: no dafia a las plantas y las benefi-
cia durante muchos afios. Una cantidad aconsejable
seria 1.4 kg por cada 9.3 m%

Potasio

El tercer elemento del trio es el potasio o potasa, nece-
sario en especial para los cultivos de raiz, aunque
mejora la calidad y resistencia de todas las plantas. Esta
presente en la mayoria de los suelos y las arcillas lo sue-
len contener en cantidades suficientes, aunque si hay
carencia del mismo se corrige con facilidad sin tener
que recurrir a la potasa, que resulta cara. Las cenizas
de madera son muy ricas en potasio pero el estiércol de
granja o un buen compost contienen ademas otros ele-
mentos vitales. En América se tiene la costumbre de
aplicar arenisca verde, marga de la misma o polvo de
granito, cada uno de los cuales es una fuente excelente
de potasio. Igual que con los abonos fosfatados, es sufi-
ciente con la adicion de 1.4 kg por cada 9.3 m2

Microelementos

Ademas del nitrogeno, el fosforo y el potasio hay suelos
deficientes en los llamados “oligoelementos”, es decir,
elementos esenciales pero presentes solo en cantidades
minimas. Entre ellos figuran el magnesio, el cinc, el azu-
fre, el manganeso, el molibdeno y el boro.

Un suelo bien alimentado con compost es poco pro-
bable que sufra deficiencias en algin oligoelemento y,
en general, con una buena dosis de estiércol animal,
lodo de aguas residuales o compost de algas se cura
cualquier sintoma de deficiencia. Pero hay remedios
especificos para la falta de uno u otro de estos elemen-
tos. Para la de magnesio, por ejemplo, se usan sales de
Epsom: 28 g disueltos en 4.5 1 de agua por cada 0.8 m?,
Para la carencia de azufre se utiliza sulfato amonico.
Para la de manganeso se rocian 24 m? con 28 g de sul-
fato de manganeso disueltos en 3 | de agua. Para la del
molibdeno se emplean algunos decigramos de molib-
dato de sodio por cada 40 6 50 areas. En el caso del
boro son 29 g de borax disueltos en 9 1 de agua por
cada 17 m%

Analisis del suelo
Existen en el mercado numerosos equipos para el anali-
sis del suelo que detectan cualquier deficiencia en nitrd-



geno, fosforo, potasio y oligoelementos. Pero muchos
de ellos indican solo la cantidad de abono inorganico
que el fabricante considera adecuada para corregir la
deficiencia. Otra posibilidad es enviar una muestra del
terreno al laboratorio local de agricultura. Pero es pro-
bable que el método mas sencillo consista en observar
las plantas (véase el cuadro siguiente).

Sintomas de deficiencia en el suelo

Elemento
deficitario

Sintoma

Las hojas tienen aspecto clorético (color verde palido Nitrogeno
o amarillo); las hojas viejas se ponen amarillas
en sus extremos; el borde de las hojas permanece verde

pero la nervadura central amarillea.

Plantas achaparradas y de color oscuro; las hojas Fosforo

viejas adquieren un matiz parpura.

Acortamiento no natural de los internodios (zonas Potasio
del tallo situadas entre los nudos, o engrosamientos
en el caso de las hierbas y del maiz); 1a punta de las

hojas se pone amarilla y parece chamuscada.

Las hojas viejas se ponen amarillas y presentan
manchas blanquecinas entre las venas.

Magnesio

En la base de las hojas nuevas se forman areas Cinc
blanquecinas situadas a ambos lados del nervio central;

los internodios se acortan.

La planta presenta una clorosis general de las hojas. Azufre

Las hojas nuevas aparecen moteadas; en los manzanos,
aparece una clorosis moteada entre las venas laterales
de las hojas y las areas cloroticas mueren dejando
agujeros.

Manganeso

En las coles en particular las hojas se abarquillan hacia  Molibdeno
adentro en forma de bocina, mientras se arrugan

sus puntas.

Las plantas de raiz, en especial rutabagas y nabos, Boro

se€ ponen grises y pulposos en el centro.

Cal ﬁ
Existe un elemento mas importante en el suelo: el cal-
cio, o la cal en términos vulgares. Es, en cierto sentido,

ANALISIS DEL pH DEL SUELO
Los equipos mas sencillos

de andlisis consisten en dos
tubos de ensayo, una botella de
solucién y una tarjeta de
colores. 1 Se llena la cuarta
parte de un tubo de ensayo
con tierra. 2 Se llena la mitad
del otro tubo con la solucion.

3 Se vierte la solucion en el tubo
con tierra. 4 Se tapa con un
tapén y se agita. 5 Se deja
precipitar y se compara el
color del tubo con los de la
tarjeta.

un elemento clave porque si su contenido en el suelo no
es correcto es muy probable que repercuta sobre los
otros elementos.

Su accion especifica es neutralizar la acidez del suelo.
Pero, ademas de esto, tiene numerosos efectos benefi-
ciosos. Asi, por ejemplo, mejora la estructura de los
suelos arcillosos al hacer que las diminutas particulas
del mismo se agrupen en granos mas gruesos que hacen
mas sencillo el laboreo (la arcilla es por lo general acida
y esto ocasiona la defloculacion mediante la cual el
suelo se vuelve duro e impermeable al agua y al aire).

La cal reduce asimismo la accion de las bacterias
desnitrificantes reduciendo de ese modo la pérdida de
nitrogeno del terreno. Libera también fosforo y potasio
que quedan inmovilizados en los suelos acidos. Cuando
existe exceso de algun microelemento, en especial de
manganeso, la cal los vuelve insolubles por lo que no
pueden producir dafio alguno a las plantas. Por ultimo,
la cal reduce la absorcion de estroncio 90 por parte del
suelo, que, debido a la proliferacion de las centrales
nucleares, constituye un grave problema.

Pero es necesario tener cuidado al aplicar la cal
puesto que su exceso es tan malo como su falta. Si se
echa demasiada se producen deficiencias en otros ele-
mentos, en particular fosforo, manganeso, cinc y boro.

Lo primero que hay que hacer es analizar el suelo
para conocer su pH. En la mayoria de los estableci-
mientos de horticultura venden equipos de analisis sen-
cillos y lo mismo en las tiendas de productos quimicos.
Yo recomendaria realizar los analisis con regularidad a
fin de comprobar si el pH se mantiene constante.

Si resulta necesario anadir cal para neutralizar la aci-
dez (el pH Optimo oscila entre los valores 6.5 y 7),
puede hacerse de diversos modos. Prefiero 1a cal molida
(la piedra dolomitica es la mejor si se puede conseguir)
aunque suele usarse también cal muerta (cal quemada y
apagada con agua). La creta es simplemente una piedra
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caliza blanda, y la arena de mar procedente de ciertas
partes de la costa inglesa es rica en cal al haberse for-
mado de las conchas de los moluscos. Como regla gene-
ral, conviene usar lo que se tenga mas a mano y la cal
no es cara. Si no se sabe qué hacer, basta con comprar
un sacé de cal de la utilizada para blanquear paredes.
La cantidad necesaria depende del valor del pH del
suelo y de lo que se quiera cultivar. Con 2.3 kg distri-
buidos en 9.3 m? el pH aumenta en un 75 por ciento. Si
el suelo es muy acido, lo aconsejable es emplear esta
cantidad cada cinco afios. Por otro lado, si el pH del
terreno es, digamos, 5 y se quiere neutralizarlo a 7 se
aplica una cobertura de 0.9 kg por 9.3 m?. Sin embargo,
cualquiera que sea la cantidad requerida, hay que evitar
hacerlo al mismo tiempo que se aplica estiércol. Es
mejor dejar un intervalo de seis meses. La cal la aplico,
por lo general, antes de plantar especies que la necesitan
de modo particular, las legumbres por ejemplo.

Abonados habituales

Después de haber corregido las deficiencias especificas
del suelo mediante la aportacion directa del elemento
deficiente, lo mas aconsejable es afiadir con regularidad
cantidades pequefias de fosfato y potasio al monton de
compost. Investigaciones recientes, realizadas principal-
mente en Rusia, han demostrado con toda certeza que

Eécala de valores del pH del suelo

los fosfatos, y probablemente también el potasio, dan
mejores resultados cuando estan mezclados con el com-
post (o el estiércol), ya que los acidos de éste ayudan a
liberar esos elementos. Por consiguiente, si se afiade una
mezcla de fosfatos al monton de compost o de estiércol,
se favorece la fijacion del nitrogeno que, de lo contrario,
escaparia en forma de gas. Mi consejo es calcular la
superficie del huerto y afiadir 114 g de fosfato y potasio
al monton de compost por cada 9.3 m?% Cada afio hay
que comprar la cantidad precisa, guardarla en el cober-
tizo y agregarla al monton de compost segin se lo pre-
para de manera que se logre una distribucion uniforme.
Como punto final acerca de los abonos quisiera
recalcar que cualquier estiércol organico proporciona
todos los elementos esenciales para el suelo (excepto,
quiza, la cal). Los estiércoles animales contienen, de
hecho, una gran variedad de productos quimicos. Si se
cria en el huerto cualquier tipo de ganado (cuadripedos
o aves) no habra nunca problemas por falta de abono.
Pero debe recordarse que todos los estiércoles organi-
cos han de pasar primero por el montén de compost.
Incluso el estiércol humano es excelente siempre que se
lo incorpore al montén de compost y se lo entierre bajo
material organico. El calor del compost y la actividad
bacteriana general destruyen todos los organismos
patogenos antes de que se incorporen al suelo.

Elementos de los abonos organicos (en porcentajes)

Valor del pH Nivel de acidez y localizacion Plantas tipicas Nitrdgeno  Acido Potasa
tipica fosforico
354 Extremadamente acido. Raro Ninguna Harina de huesos 24 22-25 -
pero aparece en ocasiones Harina de pescado 78 48 _
en zonas de humus boscoso del
nordeste de los EE.UU. Sangre seca 13.0 08 -
4-4.5 Todavia extremadamente acido. Ninguna Cuernos y pezuiias 13-14 20 -
En bosques hiimedos, a veces en Algas frescas 0.6 0.2 20
donde el suelo es turboso y himedo. Helechos (secos) 14 0.2 0.1
4.5-5 Acido. Principalmente en las zonas  Arandano, (verdes) 20 0.2 2.8
pantanosas frias. arandano rojo Hojas de té 4.2 0.6 0.4
5-55 Bastante acido. Tipico de suelos Patatas, Posos de café 2.1 03 0.3
no encalados de climas tomates, *
muy hiimedos. frambuesas, Heno de prado L5 0.6 20
fresas, centeno Paja 0.4 0.2 0.8
556 Ligeramente acido. Climas templados Hierbas Compost procedente de un antiguo 0.8 0.6 0.7
con precipitaciones elevadas. bancal de champifion
6-6.5 Neutro. Climas templados La mayoria de las Cenizas de madera (no lavadas) - 1.5 1.0
sin lluvias excesivas. plantas hortenses Hollin 5-11 1,1 04
6.5-75 Neutro. Climas secos y calidos La mayoria de las Estiércol de granja 0.5 0.1 0.5
plantashortenses  Egigreol de caballo 0.7 03 0.6
) salvo las patatas -
) y los tomates Gallinaza 1.5 1.2 0.7
758 Extremadamente alcalino. Areas Ninguna Estiércol de conejos 24 14 0.6
semidesérticas del oeste de los EE.UU. Estiércol de palomas 5.8 2.1 1.8
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Vi

Cuando se dice de un hortelano que tiene “manos de
oro” quiere indicarse que tiene el don de entender a las
plantas, y ese don se expresa realmente en los diversos
procesos de la multiplicacion. Si se siembra una semilla
en una arcilla parecida a cemento se la ahogara. Si se
planta un tallo en lodo también morira. Si se deja que
las semillas se sequen demasiado, se humedezcan en
exceso o les falte el aire, no hay duda que también se las
matara. Pero si se piensa en las plantas como seres
vivientes y se las trata con el mismo carifio que a los
restantes osganismos, no hay razon alguna para no
lograr éxito en la horticultura.

Obtencion de las semillas

Comprar semillas es, desde luego, mas barato que
adquirir hortalizas, pero el verdadero hortelano autosu-
ficiente obtendra él mismo la mayoria de sus semillas. Si
se cultivan algunas plantas mas de las necesarias para el
consumo es posible recoger las semillas e irlas sem-
brando afio tras arfio.

Si uno va a criar sus propias semillas hay que llevar a
cabo un proceso selectivo, es decir, eliminar las plantas
que no corresponden al tipo normal (a menos que lo
superen) y usar soOlo las mejores. Hoy dia tenemos plan-
tas cultivadas en lugar de las malezas y hierbajos de las
que proceden porque los agricultores han estado selec-
cionandolas durante miles de afos.

Hay que recordar también que, como las semillas tar-
dan tiempo en madurar, conviene iniciar su cultivo lo
antes posible para darles tiempo a desarrollarse, incluso
si es necesario al principio bajo vidrio. Las especies de
climas calidos cultivadas en lugares frios (las judias de
Espaiia, por ejemplo) tienen dificultades para madurar
sus semillas durante los veranos cortos a menos que se
las ayude.

Semillas de especies bienales. El problema de obtener
semillas de especies bienales es que, por lo general, se
desarrollan durante el primer afio y dan semillas en el
segundo. Desde luego que algunas de ellas “rompen”
temprano, es decir, se desarrollan y granan en el primer
afio, pero hay que evitar la tentacion de emplearlas. La
remolacha de este tipo no es buena. Conviene levantar
durante su primer otofio las remolachas, las chirivias,
las cebollas, y los nabos, tenerlas guardadas mientras
haga frio y volver a plantarlas a finales del invierno o
principios de la primavera, cuando echan de nuevo rai-
ces, crecen y dan semillas. A los puerros suelo dejarlos
en la tierra: crecen a una altura mayor a la de un hom-
bre 'y producen magnificas cabezuelas que fructifican.
Las cebollas pueden dejarse también asi todo el

RECOGIDA DE LAS SEMILLAS

DE CEBOLLA

Las semillas de las cebollas
deben recogerse durante

el segundo afio de crecimiento
de la planta. Lo mejor es
levantar la planta en el primer
otorio y mantenerla en maceta
al interior hasta la llegada de
la primavera. Cuando
aparecen las flores se ponen
bolsas de plastico a su alrededor.
Las semillas caeran en las
bolsas en lugar de ser
arrastradas por el viento.

invierno, pero es mas seguro guardarlas en el interior y
plantarlas después, en primavera. Al salsifi y a la escor-
zonera se los deja crecer durante el segundo afio, tras lo
cual producen las semillas.

Semillas de coles. En este caso es mejor comprarlas,
pues no cuestan casi nada. Hay una razon ademas, y es
que las coles hibridan entre si con facilidad, por lo que
se ignora entonces qué mezcla genética saldra. Otra
razon es que, para obtenerlas uno mismo, hay que dejar
crecer las plantas durante mucho tiempo en el huerto
ocupando espacio y expuestas a los ataques de la her-
nia.

Semillas de tomate. Es facil conservarlas. Se marcan
algunos de los mejores (y mas tempranos) frutos de
invernadero y se los deja madurar por completo. Se los
recoge entonces, se los abre y se separan con agua las
semillas de la pulpa. Se las coloca a continuacion en un
papel de periddico y se las guarda en un lugar calido
para que se sequen.

Semillas de pepinos. Son muy delicadas puesto que hay
que ayudarlas a fecundarse. Se coge una flor masculina
(la que no tiene un pepino en miniatura detras), se
arrancan los pétalos hasta dejar los estambres al descu-
bierto, y con un pincelito se espolvorea el polen encima
de las flores femeninas completamente abiertas. Estas
ultimas se abren por completo y permanecen receptivas
durante dos o tres dias por lo que hay que rociarlas con
polen todos los dias mientras estén abiertas. Cuando los
pepinos hayan madurado del todo se arrancan, se lavan
y se secan las semillas igual que se hizo con los tomates.
Semillas de peponides. Los calabacines, las calabazas,
los melones y otras especies similares no necesitan
siempre ser polinizadas por medios artificiales. Yo he
plantado semillas de estas especies obtenidas de los fru-
tos comprados en fruteria y se han desarrollado de
modo satisfactorio. Merece la pena hacerlo también con
las berenjenas y los pimientos verdes. Se los deja en un
lugar caliente para que acaben de madurar —incluso
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hasta que se inicia la descomposicion— y se extraen des-
pués las semillas.

Semillas de lechuga. La lechuga es sencilla, pero hay
que comprobar si se han seleccionado los mejores ejem-
plares, lo cual no significa que sean los primeros en dar
fruto. Hay que dejar una hilera de buenas lechugas para
reproduccion. Se recolectan las mas pequeiias para el
consumo y se desechan las que primero florecen. La
semillas se cogen de una planta grande y de floracion
tardia; hay que vigilarla con cuidado para extraerlas
antes de que el viento las disperse. Una planta es muy
probable que dé semillas durante varios anos.
Semillas en granulos. Citando se decide uno a comprar
las semillas, vale la pena considerar las que se expenden
en granulos. Se trata de semillas recubiertas de alguna
sustancia nutritiva de modo que cada una de ellas se
encuentra dentro de un pequefio granulo alimenticio.
- Este la nutre cuando se humedece y se inicia el desarro-
llo. Los granulos hacen que todas las semillas tengan el
mismo tamano con lo cual resulta muy facil sembrarlas
con un cedazo apropiado. Pero incluso aunque no se
utilice este altimo tienen la ventaja de que se distribuyen
sobre la tierra (0 sobre el compost) mas separadas de
como lo harian en condiciones normales.. Pero son
caras, mientras que si uno cria sus propias semillas no
tendra demasiada importancia gastar muchas o pocas.

Cultivo forzado de semillas en interior
Si se quieren tener cultivos de fuera de temporada o cul-
tivar al aire libre especies lejos de sus zonas climaticas
normales, es necesario forzar las semillas en interior. En
mi opinion, no hay nada de malo en ello: es divertido, se
logran mas alimentos y una dieta mas interesante.
Germinadores. A las semillas hay que forzarlas en ger-
minador; la idea basica es elevar la temperatura y man-
tenerla constante a unos 21 °C y hacer lo mismo con el
nivel de humedad. La version mas sencilla de germina-
dor es una simple caja llana cubierta con una lamina de
vidrio y una hoja doblada de periodico por encima.
Resulta bastante apropiada, pero es mejor que disponga
de tapa abatible (a ser posible de cristal), un dispositivo
para mantener la temperatura y un termometro para
comprobarla. Se puede hacer de fabricacion casera o
comprarlo con un grado variable de complejidad.
Para mantener humedo el germinador se usa un
vaporizador que produce niebla o, si se emplea un semi-
llero ordinario, se lo mete en agua hasta la mitad el
tiempo suficiente para que la absorba por abajo. De
todas maneras, lo mejor es un germinador de vaporiza-
cién porque si se riegan las semillas muy pequenas

92

GERMINADORES

Para hacer un germinador

se llena una caja de semillero con
compost, se la cubre con un
cristal y se ponen unas hojas de
periodico por encima. Otra
posibilidad es comprar uno ya
Jabricado con calefaccion
eléctrica, con o sin termostato.

el agua puede arrastrarlas con gran facilidad y per-
derse. _

Las semillas diminutas no se entierran por debajo del
compost. Se las esparce primero por encima y se las’
cubre a continuacion con arena fina. Las semillas de
mayor tamano se cubren con compost hasta una pro-
fundidad de aproximadamente tres veces su diametro.

En cuanto aparecen los plantones se destapa el ger-
minador para que les dé la luz y se cambia éste de sitio
de modo progresivo a un ambiente cada vez mas fresco
y seco hasta que estén bien crecidos (esto los endurece
para el trasplante). Los plantones no deben regarse
hasta que no estén bien arraigados y entonces se
comenzara rociandolos por arriba. Ya que la mayoria
del compost para semillero es inerte —es decir, sin ele-
mentos nutrientes— hay que alimentar a los plantones
con agua de estiércol (pag. 103).

Primer transplante o repicado

Cuando las plantitas hayan germinado hay que repicar-
las. es decir, transplantarlas dejando mas espacio entre
ellas (se utiliza un palo que acabe en punta). Para las
hortalizas que no gustan del trasplante recomendaria la
siembra en macetas de turba en lugar de directamente
en el germinador. Las macetas se colocan entonces en
este Ultimo y después, cuando se las lleva al exterior, la
turba se pudre y las raices pasan a través de ella.

Compost para semillero y para tiestos

La mayoria de los hortelanos compran estas clases de
compost en una tienda del ramo, y es lo mejor que se
puede hdcer.
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Sin embargo es posible hacerlos uno mismo par-
tiendo de tres ingredientes basicos, limo, turba y arena.
El primero se obtiene cortando tepes de unos 10 cm de
grueso de pasto bien drenado (conviene que sea tierra
medio arcillosa y con un pH de 6.5 o menos). Se riegan
los tepes si estan secos y después, a principios del
verano,. se apilan con la hierba hacia abajo. Se levanta
un monticulo de 1.5 m de lado por 1.5 m de alto
poniendo capas alternas de estiércol rico en paja mez-
clado con cal o creta en polvo, de las que se necesitaran
2.5 kg para toda la pila. Una vez acabado el monticulo
se lo tapa para que no le llegue la lluvia v en unos seis
meses el limo se habra descompuesto. Entonces se lo
corta y fragmenta con una pala. Hay que esterilizarlo
ahora, ya sea al vapor a una temperatura de 100 °C o
en un horno a 77 °C.

La mejor turba para ese uso es la de musgo de esfag-
nos o la de junco (a menos que se tenga cerca una tur-
bera habra que comprarla). La arena uene que ser
gruesa, y la mejor es la de rio.

Para preparar compost de semillero se mezclan dos
partes de limo con una de turba v arena y se anaden 0.9
kg de superfosfato por 0.7 m®>. Para el compost de tiesto
se mezclan siete partes de limo con tres de turba y dos
de arena. A eso conviene anadirle compost bien maduro
procedente del monton normal o bien 2.3 kg de algin
aditivo de los que existen en el comercio. Especialmente
recomendable es uno que contiene dos partes en peso de
harina de cuerno y pezuifia, dos partes de superfosfato y
‘'una de sulfato o potasa.

En Norteamérica se usa mucho un compost para
tiestos conocido como mezcla de Cornell. Para prepa-
rarla hacen falta 9 1 de vermiculita y otro tanto de turba
de musgo desmenuzada, a lo que se anaden dos cucha-
radas de superfosfato y otras dos de cal molida, asi
como ocho de harina de huesos o una cantidad equiva-
lente de estiércol de vacuno.

Desde luego,. es posible cultivar muchas plantas sin
usar compost de semillero o de tiesto aunque si resulta
muy util para el apio y el tomate.

Conviene recordar, por Gltimo, que una vez que se ha
acabado de utilizar el compost de semillero o de tiesto
se pueden anadir al suelo con lo cual se aumenta su fer-
tilidad.

Bancales de siembra y de mantenimiento

Es frecuente encontrarse con que el terreno en el que se
queria sembrar ya esta ocupado con lo cual es necesa-
rio a veces sembrar primero en un bancal de siembra y
llevar después los plantones a otro de mantenimiento,

de mayor tamaio. De hecho, siempre que se haga el
trasplante con cuidado, la mayoria de las especies hor-
tenses se benefician del traslado. La idea, tan extendida
ultimamente de que no hay que cambiar nunca de sitio
a las plantas, me parece absurda, como podra compro-
barlo cualquiera que lo intente. En un huerto normal, el
bancal de siembra puede ser bastante pequefio: basta
con un metro cuadrado. Un metro cuadrado de planto-
nes es un numero considerable de plantas. La tierra del
bancal debe ser, de preferencia, ligera, seca y estar bien
drenada, mezclada con abundante turba, compost u
otra materia organica. Es muy aconsejable extender
todos los afnos con el rastrillo un poco de compost des-
menuzado y encalar algo cada dos afios para mantener
el valor del pH entre 6.5 y 7.

El bancal de mantenimiento ha de ser mayor, como
es logico, ya que los plantones que en él se colocan
habran de estar separados unos 15 cm. A su suelo se lo
trata en general igual que al del bancal de siembra, pero
hay que vigilar para que no se presente la hernia de la
col, pues es muy probable que entre las especies que
haya en este cantero figuren algunas de esa familia. Un
encalado regular evita la aparicion de la enfermedad; es
también recomendable recurrir a la rotacion de los culti-
vos de vez en cuando. En el bancal de siembra no hace
falta si se aflade compost cada afio.

Rodilles. Si se plantan coles o cebollas en los bancales
de siembra o de mantenimiento, el suelo debe estar fir-
me. La mejor solucion para ahorrar tiempo es usar un

Rastrillo

SIEMBRA DE SEMILLAS
Cuando la siembra se hace
a mano hay que pasar después un
rastrillo por el suelo y apretarlo
a continuacion con el mismo

de plano. Con una sembradora se
ahorra trabajo y tiempo:

ésta entierra las semillas a

una profundidad predeterminada.

Sembradora
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rodillo. Pero muchos hortelanos prescinden de él sin
ningan problema, pues las botas que uno calza son el
mejor sustitutivo si se aprende a apisonar con ellas el
suelo como si se ejecutara una especie de danza, sin
levantar apenas los pies del suelo. Personalmente, no
considero al rodillo como uno de los aperos imprescin-
dibles.

Rastrillos. Llegada la hora de sembrar las semillas,
resulta indispensable un buen rastrillo, puesto que las
semillas pequefias se deben sembrar en una capa de tie-
rra muy suelta. El mejor es el de acero, que no sea
demasiado ancho. Hay en el mercado modelos de alu-
minio que son mas baratos, pero que después de una
hora de trabajo en un terreno rocoso parecen la sonrisa
de un hombre desdentado antes de que se inventaran las
dentaduras postizas. El rastrillo es un apero de uso muy
frecuente en el huerto, por lo que no se debe escatimar
el dinero para adquirir uno bueno.

Siembra de semillas. Para sembrar hay que pasar pri-
mero ligeramente la laya por encima del suelo. No es
necesario una cava profunda, pues hay que dejar que la
capa superficial siga en la parte superior. Se pasa la
laya, ademas, solo cuando el suelo esta seco. A conti-
nuacion se rastrilla y se retiran las piedras hasta que el
suelo queda convertido en una tierra fina y ménuda. Por
ultimo, antes de arrojar las semillas, se trazan unos sur-
cos con el angulo de una azada. Conviene recordar que
las semillas han de sembrarse de modo superficial: la
mayoria de las coles, por ejemplo, s6lo necesitan tener 1
cm de tierra o compost por encima.

Sembradoras. Se usan a veces sembradoras que, en los
huertos extensos, ahorran trabajo y tiempo. Evitan el
tener que hacer los surcos y esparcir las semillas por
una de las esquinas del paquete o echarlas una a una
con los dedos; solo hay que llevar la maquina al paso y
presionar sobre ella para que de manera automatica cai-
~ gan las semillas. Conviene tener en cuenta que no se ve
en realidad donde caen las semillas por lo que si la sem-
bradora se obstruye habra después claros en la planta-
cion.

Una version mas perfeccionada es la sembradora de
precision que funciona segun el mismo principio, pero
que suelta las semillas separadas a una distancia exacta.
La ventaja reside en que se ahorran muchas semillas,
pues de la otra manera es probable que se siembren
demasiadas y habra que entresacar mas tarde las plan-
tas. Pero son caras y muchas de ellas sélo funcionan
con semillas en granulos, por lo que resultan desaconse-
jables a menos que se cultive un huerto a escala comer-
cial. '

Recubrimiento de las semillas. Una vez que las semillas
estan en el suelo se pasa ligeramente el rastrillo y se api-
sona un poco con el extremo del mango. La siembra
solo debe hacerse cuando la tierra esté tan seca que no
se pegue a las botas, pero una vez depositadas las semi-
llas hay que regar si no hay perspectivas de lluvia. En
esta etapa hay que vigilar la presencia del afido de las
coles (pag. 124). Un buen chaparron los dispersa pero si
el tiempo se vuelve seco y aumenta el nimero de estos
insectos hay que aplicar Pyrethrum o un producto simi-
lar. Sobre todo, no debe permitirse que crezcan malas
hierbas.

Multiplicacion vegetativa
Es una buena idea multiplicar mediante esquejes los fru-
tales y las plantas perennes como los arbustos de baya
y muchas de las hierbas aromaticas. De esta manera se
obtienen plantas maduras mucho antes que con semilla.
El principio del esqueje es bastante simple: se corta
un trozo de una planta, se mete en tierra y echa nuevas
raices produciendo una nueva planta. De hecho, el
esqueje procedente de cualquier parte de la planta dara
lugar a otra nueva si se le nutre en un medio adecuado.
La nueva planta se reproduce, desde luego, vegetativa-
mente. Sera idéntica a la precedente ya que no hay
«cruce sexual; es en realidad la misma planta.
Esquejes de tallo lerioso. Son los que en horticultura
se llaman estacas. Se cogen de las partes duras de la
planta o del tallo o las ramas de los arboles. Se cortan
por lo general en otofio y de la vegetacion nacida esa
misma temporada, aunque con algunas especies, como
la higuera y el olivo, pueden usarse tallos mas viejos, de
hasta dos o tres afios. Algunas estacas se entierran en
arena y se guardan en interior durante el invierno para
plantarlas al aire libre en primavera. Otras se plantan
directamente en otofio. Esto depende, en general, de la
resistencia de la especie (véase el capitulo sobre cultivo
de hortalizas, frutales y hierbas aromaticas, paginas
113-202). A los mas delicados conviene plantarlos en
un germinador de vaporizacion (pag. 92) para que se
desarrollen. _
Esquejes de tallo tierno. Se cogen de los apices de
ramas jOvenes y sanas. Su multiplicacion es mas arries-
gada pero da buenos resultados con los citricos y los
olivos. Se cortan en primavera y se guardan en cama
fria hasta que echen raices. :
Tanto a unos como a otros se les debe dejar arraigar
en suelo arenoso y himedo o en un compost especial
preparado con tres partes de arena, una de mantillo y
otra de limo. -
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Multiplicacion a partir de macolla. Para propagar espe-
cies tales como o ruibarbo, la alcachofa y el chalote
hay que arrancar la macolla y dividirla en trozos mas
pequenios que se plantan por separado. ‘

ESQUEJES DE TALLO LENOSO . ye .- . .

Se corta un tallo fuerte. Multiplicaciém per estolon. Las especies que echan esto-
Se recg)rtta 30 cm dfejamjlo una lones —por la superficie como la fresa o subterraneos
ema justo por encim o qr .

T pais l‘;,anmf’se"ha‘;e un como el frambueso— se multiplican separando primero
corte e;?_ la base dell eSqueje;l éstos de la planta madre y trasplantando la nueva

y se entierra este al menos hasta - -

la mitad en el suelo. planta asi obtemda.

Multiplicaciém per acodo. El grosellero espinoso es un
ESQUEIESDETALLoTIERN0  DUEN ejemplo de planta que se multiplica por acodo.
Se hace un corte en diagonal  SOlo hay que doblar una rama y sujetarla al suelo.

on el Z‘;;’a’;f,odiizgo";‘es";s Echara entonces raices y cuando esté arraigada se la

pares de hojas. Antes de puede separar. quitar y trasplantar a su emplazamiento
plantar se quitan los .
dos pares inferiores.

definitvo.

Protecciom de las plantas

Hay que proteger los plantones y los ejemplares jovenes
a principios de la primavera hasta que el tiempo se
caliente lo suficiente como para permitir el trasplante.
Existen numerosos tipos de cajoneras, campanas y

DIVISION DE UNA MATA

Se desentierra la mata.

Se clavan en ella dos horcas
colocadas de espalda y se
hace palanca con ambas
para separar los puntos de
crecimiento antes de

plantarlos. mintinvernaderos utilizados para ese fin, todos ellos de
cristal o plastico transparente. Tampoco debe olvidarse
ACODO el alfeizar de las ventanas: muchas especies crecen bien

en cajones colocados en ese sitio. Desde luego, se logra
el mismo efecto si se colocan esos cajones en las estan-
terias de un invernadero con calefaccion. No obstante,
con ambos métodos de proteccion hay que tener en
cuenta que debe darse a las plantas la- oportunidad de
endurecerse antes de transplantarlas. Lo recomendable
es un periodo de unas dos semanas durante el cual se les
va dando poco a poco mas aire y menos calor. Es fatal

Se dobla una rama y se la
sujeta al suelo. Cuando ha
enraizado se la corta,

se extrae la nueva planta
y se la trasplanta a otro

CAJONERA O CAMA FRIA
Una cajonera fria es excelente
para forzar lechugas y
achicoria en invierno,
endurecer plantylas en
SEPARACION DE ' ‘ primavera y cultivar
ESTOLONES raices. Cuando ha arraigado hortalizas que necesiten

Lo mas sencillo es enterrar se corta el estolon, ) ~ calor en invierno, tales
una maceta debajo del se retira la maceta y se ] como pepinos, pimientos
estolon antes de que eche trasplanta en un nuevo lugar. y berenjenas.
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coger plantas de un lugar calido y sacarlas de inmediato
al exterior a un sitio frio.

Lechos frios. Se trata simplemente de una estructura de
madera con una tapa de vidrio que puede quitarse. Es
muy util para endurecer a las plantas. Lo anico que hay
que hacer es retirar los recipientes con las semillas del
lugar caliente donde estaban y llevarlos alli. Hay que
abrir la tapa los dias calurosos y cerrarla de noche.
Lechos calientes. Suelen utilizarse para forzar cultivos
fuera de temporada. Son similares a los anteriores salvo
que contienen estiércol o compost (0 ambos) para ele-
var la temperatura. Creo que como base lo mejor es uti-
lizar el mismo compost que para los champinones (pa-
gina 166). Se pone dentro el compost de 1a cajonera y se
lo recubre con una capa de 15 cm de buen limo. Lo
mejor es preparar el compost dentro de la cajonera ya
que asi se aprovecha por completo el calor generado.

CAMA CALIENTE
{'na cama caliente es una

porcion de terreno llena de
estiercol v cubierta con una

Tras sacar las plantas se pasa ese compost al huerto-y
se prepara uno nuevo para la cajonera.
Camas calientes. Existen en la actualidad numerosos
sistemas subterraneos de calefaccion eléctrica destina-
dos para el cultivo forzado de variedades tempranas en
cajonera o invernadero. Desde luego, requieren dinero y
esfuerzos, tanto para instalarlos como para mantener-
los. Al auténtico hortelano autosuficiente le interesa
mas practicar el antiguo sistema de la cama caliente ya
utilizado por los viejos horticultores. Parece requerir a
primera vista mucho trabajo y estiércol, pero es un tra-
bajo agradable y hace abrir el apetito para consumir lo
que en ella se cultiva. Se trata, a fin de cuentas, de una
versiOn mas perfeccionada y eficaz de la cajonera ca-
liente. ,

Se excava un hueco de 45 cm de profundidad en el
invernadero o en el lugar en donde se pretenda montar
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una cajonera. Siete dias antes de la plantacion se llena el
hoyo con una mezcla de una parte en volumen de limo
y dos partes de estiércol fresco de caballo. Se humedece
y se apisona. Al cabo de tres dias se da la vuelta a la
mezcla y si esta seca se vuelve a mojar. Después de cua-
tro dias se afiaden 15 cm de buena tierra. Si el hoyo esta
al aire libre, se habra montado entre tanto una cajonera
encima, cosa que no es necesaria si esta en el inverna-
dero.

Al plantar o sembrar en primavera, la cama propor-
ciona un calor moderado y constante durante el tiempo
que dura el cultivo forzado de las plantas para que
maduren un mes antes. Es posible asi lograr una
segunda cosecha de buenos tomates durante el verano,
y después lechugas invernales antes de sacar la mezcla
de estiércol y ponerla en el huerto para aumentar su fer-
tilidad.

‘;TUNELES DE CRISTAL

O DE PLASTICO?

Los tuneles de cristal duran
mucho mds y son mas estables
que los de pléstico.

Retienen también mdas calor
durante la noche.

Pero los de pldstico son

mucho’ mas baratos y ligeros,
v ademds son irrompibles.

TIPOS DE TUNEL
La campana de cristal arriba,
tiene dos lados casi
verticales y un techo; las
cuatro piezas de cristal se
unen mediante alambre.

E! tunel de pldstico, en el
centro, es una ldmina de
polietileno inserta en

aros a intervalos regulares

y sujeta mediante un cordon.
El tinel en tienda, abajo,

es el mas sencillo de los

de vidrio: dos liminas

de cristal fijas mediante

un alambre invertido

en forma de V y con un asa.
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Campanas o tuneles. Se utilizan para que las plantas
maduren tres semanas antes en primavera aunque su
uso es asimismo aconsejable durante todo el afo para
las especies delicadas o de fuera de temporada. pues de
esta manera se les saca mayor provecho.

Una buena sucesion de cultivos bajo tunel es. en mi
opinion, lechugas en invierno, patatas tempranas a
comienzos de primavera, berenjenas y melones a finales
de la misma, berenjenas y pepinos en verano y de nuevo
tomates en el otofio (se quitan las tomateras de sus esta-
cas y se las tumba sobre lechos de paja situados debajo
del tunel).

Las campanas, o tuneles, se hacen de cristal o de
plastico trasparente. Prefiero personalmente estos ulti-
mos, pues los primeros se rompen con frecuencia y son,
desde luego, mucho mas caros. Los hay de plastico
blando y rigido. Creo que los de plastico blando son los

cuados. Son faciles de adquirir junto con los

BOLSAS DE PLASTICO

Una bolsa de plastico

invertida sobre un armazon

de alambre hace las mismas
Sfunciones que un tarro

de mermelada aunque

su aspecto no sea tan cuidado.

TARROS DE MERMELADA
Para proteger las plantas
Jovenes se usan tarros de
mermelada invertidos.
Cuando se quiere comenzar
a endurecer las plantas

se ladean poco a poco
apoydndolos en un palito.
soportes de alambre, aunque se utilizan también varas
de sauce clavadas por un extremo en tierra y arqueadas.
Los tuneles de plastico son faciles de montar y se pue-
den plegar para guardarlos.

Miniinvernaderos. El problema de las campanas y los
tuneles es que hay que quitarlos para escardar, regar
(aunque es posible introducir una manguera de goteo
lento por debajo), combatir las plagas y recoger los fru-
tos por lo que yo soy partidario ferviente de una nove-
dad procedente de Norteamérica, el. miniinvernadero.
Es facil inclinarlos y sujetarlos con varillas o retirarlos
por completo. Las instrucciones para su construccion y
uso se indican en la pagina 111.

Otras formas de proteccion. Como miniinvernaderos en
miniatura se usan a veces tarros invertidos hasta que
los plantones alcanzan un tamafo excesivo (sin olvidar

darles algun tiempo para que se endurezcan). Sirven
para esta funcion también las bolsas de plastico trans-
parente invertidas y sujetas con varillas o similares. Yo
he logrado obtener patatas nuevas antes que nadie sim-
plemente con una lamina de plastico transparente colo-
cada encima del patatal. Cuando las plantas comienzan
a crecer se retira el plastico durante el dia y se coloca de
nuevo por la noche. Se procede asi hasta que pasa todo
peligro de helada. Cuando las plantas alcanzan una
altura de 15 cm se apoya el plastico sobre cajas o ties-
tos.

Soluciones de arranque

Muchas plantas sufren un shock durante el trasplante,
por lo que conviene aplicarles un tonico, la llamada
“solucion de arranque”, cada vez que se hacen estas
operaciones.

CULTIVO INTERCALAR ENTRE HILERAS APORCADAS

Después de plantar apio hay tiempo suficiente para sembrar,

cultivar y cosechar lechugas en los caballones que hay entre

los surcos de aquél antes de que llegue el momento de aporcarlo.
Del mismo modo, entre las hileras aporcadas de patatas se plantan
coles jovenes, a la derecha.

una cuarta parte de un barril o un bidon con estiércol de

granja (la mitad, si se usa gallinaza) y el resto con agua.

Se da vueltas y se deja reposar durante dos o tres dias.

Cuando esta en condiciones de utilizacion se diluye con

agua hasta que adquiere color ambar y se dan 0.6 1 de .
la solucion a cada planta inmediatamente después del

trasplante; el resultado solo puede ser beneficioso.

Cultivo intercalar
Para obtener un maximo rendimiento del huerto con-
viene practicar el cultivo intercalar al sembrar o plantar.
La regla general es cultivar al maximo posible los huer-
tos pequenos, aunque evitando sofocar las plantas por
exceso de numero; una aglomeracion de hortalizas es
perjudicial. Existen diversas posibilidades de cultivo
intercalar, de las que aconsejo en particular la siguiente.
Las habas se siembran a veces con coles. Se separan
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éstas un poco mas de lo normal, digamos unos 45 cm,
‘dejando 60 cm entre las hileras, y se ponen semillas de
habas entre ellas. Las judias, altas, parece ser que no
perjudican a las coles, achaparradas. Las coles inverna-
les tales como las de Bruselas, el brécol o la col forra-
jera, se plantan entre las hileras de patatas. Estas se
separan 15 cm mas de lo normal. Cuando las patatas
estan en sazon hay que extraerlas con especial cuidado
para no soltar la tierra que hay debajo de las coles,
amontonandola luego a su alrededor. Las coles no se
plantan hasta no haber preparado los caballones de las
patatas.

Las lechugas se plantan o siembran a lo largo de los
caballones hechos a los lados de los surcos para el apio
después de haber plantado éste.

Las semillas de calabazas y melon se siembran con
las de trigo. Ambos cultivos parecen complementarse y
siempre he logrado buenos rendimientos con el interca-
lado de ambos.

COMO PLANTAR UN ARBOL

1 Se cava un hoyo de tamario
doble al del cepellon del arbol que
hay que plantar. Se pone la capa
superficial del suelo en un
montén y la inferior en otro.

2 Se coloca una capa de piedras
en el fondo del hoyo para
Savorecer el drenaje.

3 Se extienden las raices
y tierra superficial. Se clava
comprobar si el drbol estd a la

profundidad adecuada para
lo cual se pasa un tablén a lo

sobre un montoncillo de estiércol

una estaca entre ellas para sujetar )<
el drbol, a la izquierda. Hay que %3 ",

laron dol houvn nors ramnrahnsin

Plantacion de un arbol
Como con todos los trasplantes, hace falta dedicar la
maxima atencion a las necesidades del pimpollo. Es un
proceso bastante complicado y dificil si se pretende
hacerlo solo, por lo que conviene buscar la ayuda de
otra persona. La plantacion de un arbol es una obra
creadora. Se pueden conseguir notables éxitos siguien-
do sencillamente las normas que damos a continuacion.
Se excava primero un hoyo de al menos dos veces el
tamaiio del cepellon del arbol que se quiera plantar. Se
recomienda con frecuencia hacerlo unos dias antes de
plantar pero creo que es un error pues la capa superfi-
cial del suelo se vuelve a veces dura y forma una costra.
Al excavar hay que poner el suelo superficial en un
monton y las capas profundas en otro. Se colocan unas
piedras en el fondo del agujero para facilitar el drenaje.
Una buena idea es enterrar animales muertos debajo de
los arboles recién plantados. Proporcionan calcio y
otros elementos ftiles al descomponerse. Se pone algo

T PRSI R v e 9
4 Se echa en el hoyo la capa
superficial de tierra y se

la aprieta hasta que quede firme.
Se riega a continuacion hasta que
se empape bien todo el suelo.

de materia orgdnica pero sin que
el acolchado llegue a tocar
el tronco.

6 Se ata el drbol a la estaca

- con una media o con una correa
aiuctahls
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de estiércol en la mitad del agujero y se cubre con la
capa superficial de suelo. Se extienden ahora las raices
por encima de la abertura y se cortan todas las que
estén dafiadas (de hecho es conveniente hacer una
pequena poda de las raices para estimular el desarrolio
de otras nuevas fibrosas). Se clava entonces una estaca
en el agujero para que sujete al arbol. El ayudante
debera mantener el arbol vertical mientras se hace esto.

Mientras la otra persona mantiene el arbol derecho se
vuelve a echar la tierra superficial alrededor de las rai-
ces (lo recomendable es mezclarla con compost a razon
de tres partes de tierra por una de compost). Se aprieta
después con firmeza pero no tanto que se darien los deli-
cados pelos radicales, y se procura que no queden hue-
cos. Hay que colocar la tierra de manera que las raices
queden lo mas naturalmente posible. Al llenar el hoyo
se aprieta ligeramente la tierra alrededor de las raices.

Injerto

Lo que se pretende con el injerto es que un espolon o
pua fructifera de un arbol crezca sobre el patron de otro
poniendo en contacto capas del cambium de cada uno
de ellos (el cambium, donde esta localizado el creci-
miento del arbol, es 1a capa situada debajo mismo de la
corteza).

La mayoria de los arboles cultivados por sus frutos
son injertos, ya que las variedades que dan mejores fru-
tos rara vez son las mas resistentes o vigorosas. Las
puas se eligen, por consiguiente, atendiendo a la calidad
del fruto y los patrones en razon de su resistencia y su
tendencia a dar un arbol de un determinado tamaiio;
enano, semienano, pie semialto y pie alto.

Ya que el injerto es un método no sexual de multipli-

cacion vegetal, hay que comprobar si la pua es compati- -

ble con el patron. En el capitulo sobre el cultivo de los
frutales (pags. 167-190) se examinan las compatibilida-
des entre distintas especies.

El injerto es un arte muy antiguo del que se practican
en la actualidad diversos métodos. En mi opinion, los
tres principales son el injerto inglés, el de escudete y el
de pua por hendidura. Los dos primeros consisten en
unir plas de un afio con patrones trasplantados el afio
anterior. La experiencia de que dispongo indica que
ambos métodos dan muy buenos resultados sin apenas
diferencias entre ellos. ‘ '

‘El injerto por hendidura es un medio de resucitar un
arbol viejo o enfermo. Las ramas principales se sierran
hasta unos 30 cm del punto donde se unen al tronco. El
injerto se hace entonces en el extremo de cada rama
cortada.

INJERTO DE ESCUDETE

1 Se toma la pua de la vegetacion de la temporada y se corta un escudete

que contenga una yema. 2 Se corta el portainjerto unos 30 cm

por encima de donde ird la yema. Se practica un corte en forma de T de
0.5 cm de profundidad. 3 Se separan los bordes del corte anterior

y se introduce el escudete. 4 Se ata bien con cinta de pldstico dejando
que sobresalga la yema.

1

INJERTO INGLES SENCILLO .
Se hace a principios de la primavera utilizando una piia de un ario
con cuatro yemas sobre ella. Se corta el portainjerto, plantado el
afo previo, a unos 10 cm del suelo. 1 Se hace una muesca en la parte
superior y otra que encaje en la base de la pua; se adapta ésta

al portainjerto. 2 Se ata la union con rafic o con cinta de plastico.
3 Este y los otros cortes de la superficie se cubren con algun betin
o barro de injertar.

INJERTO POR HENDIDURA

Se cortan las ramas principales a 30 cm de su insercion con el tronco.

1 Con una cuchilla de carnicero se hace una hendidura en el extremo -
de las ramas serradas. Se cortan dos ptias con una punta a bisel.

2 Se abre la hendidura y se introducen las pias, alineando las capas
del cambium de ellas y de la rama. Se deja cerrar la hendidura
aprisionando a las puas -en su sitio. Para proteger las partes cortddas
se vierte encima betun de injertar caliente.
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Cuidados durante el crecimiento

Poda de arboles

Existen tres razones basicas para podar los arboles: la
primera, para eliminar las ramas dafiadas, enfermas o
mal situadas; la segunda, para dar forma al arbol y faci-
litar su cultivo; y la tercera, para aumentar el fruto y
mejorar su calidad.

Poda de la vegetacion sobrante. En el primer caso el
principio general consiste en cortar cualquier rama
_ enferma o muerta y las que estén demasiado juntas.
Hay que eliminar también aquellas que se dirijan hacia
el corazon del arbol y todos los chupones. que son bro-
tes largos, rectos y vigorosos que no producen nunca
fruto. Esta poda intensa debe hacerse a finales del
invierno, aunque nunca cuando la temperatura sea infe-
rior a —7 °C; deben cortarse las ramas al ras y pintar
las heridas con pinturas especiales para este fin o con
cualquiera a base de aceite.

Poda para dar forma. La poda para dar una determi-
nada forma se hace también a finales del invierno y es
importante dar un contorno general al arbol cuando
todavia es joven. Ese contorno. o “esqueleto”, esta for-
mado por las ramas principales que parten del tronco
(las que nacen de ellas se llaman secundarias). Lo mas
conveniente es reducir al minimo el numero de ramas
que forman el esqueleto.

El modo de podar depende de la forma general que se
quiere dar al arbol. Si se quiere, por ejemplo, que una
rama parta del centro del arbol se la corta hasta una
yema dirigida hacia afuera. Si lo que se quiere es una
copa compacta se cortan las yemas dirigidas hacia

HERRAMIENTAS DE PODAR
Con la sierra de podar se cortan
las ramas gruesas; con el extremo
adelgazado se llega a los lugares
de dificil acceso. Para las
ramas pequerias se usan
podaderas.

PODA A LA ALTURA DE
UNA YEMA

Cuando se poda a la
altura de una yema,
se hace el corte 1 cm por
encima de la misma.

100

Sierra de podar de haja curva

Sierra de doble filo

Podadera de doble corte

Podadera sencilla

Navgja de podar

arriba y se procura mantener todas juntas. En cada
caso es importante cortar 1 cm por encima de la yema.

Hasta hace poco los expertos han defendido la copa
en la forma a que ésta debe su nombre, es decir, de copa
de vino, por considerar que de este modo las ramas per-
miten que Ia luz llegue al corazon del arbol. Pero cada
dia hay mas cultivadores, y estoy de acuerdo con ellos,
que prefieren el esqueleto en forma de arbol de Navi-
dad, o sea, en piramide. La razon es que las ramas cor-
tas de la piramide tienen menos probabilidades de rom-
perse bajo el peso de la fruta, de la nieve o del hielo que
las ramas extendidas en forma de copa.

Existen, no obstante, diversas formas especificas que
presentan ventajas en ciertas circunstancias. En los
huertos pequenios, en donde el espacio es precioso, son
recomendables la piramide enana, el pie semialto y el _
arbusto o, si se cultivan delante de un muro o una valla,
la espaldera, el abanico y el cordon. Los arboles enanos
fructifican antes pero no viven tanto como los altos, y
hay que podarlos con mucho cuidado. A una piramide
enana hay que podarla cada primavera para que no
alcance mayor altura de la que una persona pueda
alcanzar. A finales del verano se acortan las ramas
principales a 15 cm, se cortan las yemas dirigidas ha-
cia afuera y se acortan las ramas secundarias a 8 cm.
Cualquier brote que aparezca de lo que queda de la
ramificacion secundaria hay que reducirlo a 2.5 cm.
Esta poda se hace en la primera semana de agosto. En
los huertos grandes y frutedos es mejor y menos com-
plicado cultivar patrones normales. ”

Betun
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La poda invernal tiene en general el efecto de estimu-
lar el desarrollo vegetativo del arbol. Si un ejemplar se
desarrolla débil es aconsejable una poda vigorosa, que
legue a eliminar la mitad del mismo. Si el arbol crece
con fuerza la poda tiene que ser muy ligera. ,
Poda para estimular la produccion de fruta. La poda
estival tiene el efecto contrario a la invernal: inhibe el
desarrollo del arbol y estimula a las ramillas fructiferas
a desarrollarse mas que las secundarias. La eliminacion
de la vegetacion nueva de la temporada hace que el

FORMA DE LOS ARBOLES

PIRAMIDE

Esta es la forma bésica del

“drbol de Navidad”. Cada dia
gana mds adeptos en detrimento
de la de copa ya que las ramillas
laterales permanecen muy

cortas con lo cual disminuye el
peligro de que se rompan bajo el
peso del fruto o de la nieve.

La forma del drbol recuerda

una copa o jarrén; hay que podar
de manera que las ramas se
dirijan hacia afuera y la luz
penetre hasta el interior

de la copa.

&

.

F
PIE ALTO O FORMA B
A TODO VIENTO ¥
Se dispone primero el “esqueleto” k
—el tronco y dos o tres ramas— |4
para lograr la forma deseada ')
cuando el drbol es todavia joven. §y
Para mantenerla se podan las  E
yemas dirigidas hacia adentro o Y
hacia afuer’a. ,/(_\“.' 7\/ ,! - o

l”‘ / ' W ¥ OAlN /‘ ‘,. J(/

UL
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fruto salga antes y en mayor cantidad. Si las ramillas
fructiferas estan superpobladas, hay que aclararlas para
que los frutos puedan desarrollarse. En la poda estival .
‘no se corta nunca la vegetacion vieja y los cortes se
hacen a 1 ¢cm por encima de las yemas.

Poda de las ramas de fructificacion apical. Algunas
variedades de manzanos y de perales dan fruto en la
punta de sus ramas. Hay que podarlas un poco; solo se
cortan las que sobran. Si se despuntan las ramas guia y
las laterales, el arbol cesara de producir frutos.

ABANICO O PALMILLA
Solo se dejan dos brotes

que formen un dngulo de 45°
con el suelo. A principios de
primavera, se deja que de
esos dos brotes surfan varias
ramas para formar el abanic

ESPALDERA Y CORDON

Se fuerza el tronco central -
de la espaldera para que cre.
vertical. Las ramas laterales
formardn angulo recto con él.
En el cordon, se hace que

el tronco forme angulo agudo
con el suelo.
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Riego

El riego es necesario cuando la lluvia no es suficiente
para mantener las plantas en crecimiento. En algunos
paises, como por ejemplo en Gran Bretafia, apenas hace
falta regar. En los climas desérticos, sin embargo, es
practicamente imposible cultivar nada sin riegos fre-
cuentes. Pero incluso en los climas himedos conviene
regar. a las plantitas jovenes para que sobrevivan
durante los periodos secos. Hay pocas especies que no
aumenten su rendimiento cuando se las riega, incluso en
climas lluviosos. El proceso del metabolismo vegetal se
interrumpe sin el agua, ya que ésta transporta todos los
elementos: utiles por el cuerpo de la planta.

A los plantones y plantitas pequefias hay que regar-
los poco y con frecuencia. A las de mayor tamafio se
las riega con mas cantidad de agua pero con menor fre-
cuencia. Si hay agua suficiente para que penetre profun-
damente en el suelo ello hace que también se hundan las
raices hasta donde hay mas alimento. Una ventaja del
método del bancal profundo (pag. 106) consiste en que
permite al agua penetrar a mayor profundidad y con
mas rapidez con lo cual favorece un desarrollo intenso
de las raices.

Escarda

Las malas hierbas estin en una posicion ecologica
fuerte: la naturaleza les ha hecho evolucionar para ocu-
par el lugar en donde se encuentran. Las especies culti-
vadas. por el contrario. han evolucionado de la mano
del hombre para producir alimentos y el resultado ha
sido que su capacidad de supervivencia ha disminuido.
No hay que hacer caso a la gente que dice que hay que
tolerar las malezas entre los cultivos. Ninguno rinde al
maximo cuando compite con las malas hierbas.

Por el contrario, si se deja el terreno en barbecho v
no se plantan especies de abono verde para aumentar la
fertilidad, las malas hierbas se encargan de esta tarea.
En tales circunstancias hay que dejarlas crecer pero
nunca que produzcan semillas. “Un afio de semilla son
siete afios de plaga”. Hay que enterrarlas antes de que
lo hagan.

El método usual de destrmr las malezas es con la
azada. El secreto esta en hacerlo antes de que asomen o
poco después. Hay que usar la azada con regularidad.
Se tarda poco en pasar la azada por un trozo de terreno
casi desnudo, pero si todo esta 1nvad1do de malezas el
trabajo es improbo.

Azadas. Existen diversos tipos de azada:las mas comu-
nes son la de traccion y la de empuje. Personalmente
siempre he preferido la primera, puesto que aprendi a

N
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AZADAS DE EMPUJE

Se camina hacia atrés mientras
se usa la azada con lo cual no se
Dpisa el terreno labrado.

AZADAS DE TRACCION

Una escarda o almocafre

es ideal para el desherbado.

La azada o el azadon se utilizan
para desmenuzar terrones.

AZADA DE RUEDA
Con ella se trabaja con gran
comodidad entre los surcos,
pero hay que mantenerse
apartado de las plantas.

ZAPAPICO
Rompe el terreno duro o elimina
las malezas de un bancal

invadido por ellas.

usarla con profesionales, y ellos nunca emplean la
segunda. La ventaja de la de empuje es que se camina
de espaldas al usarla, con lo cual no se pisa el terreno
donde se ha trabajado, pero es una ventaja muy poco
importante. Sin embargo, he descubierto hace poco que
este tipo de azada es muy.til para trabajar en los ban-
cales profundos (pagina 106).

Lo recomendable es disponer de dos azadas de trac-
cion: una grande para.roturar y mullir la superficie de
un terreno desocupado y una pequefia y afilada para



arrancar las malas hierbas que crecen entre las plantas
© para separar las plantas de un manojo.

Existen también escardadoras con ruedas, algunas de
ellas provistas de un mango de madera. La barra porta-
aperos admite diversos utiles como rejas de arado (aun-
que creo que son poco eficaces pues solo arafian la tie-
rra), aporcadoras, puntas de rastrillo y gradas, ast como
hojas de azada. Es cierto que las azadas con ruedas
ahorran tiempo y esfuerzo y funcionan bien, aunque yo
no las utilizo por una razon. Con ellas no es posible
acercarse tanto a las plantas como con una manual.
Zapapicos. Merece la pena mencionar los zapapicos
junto a las azadas. Se trata de un apero intermedio
entre una pala y una azada y es muy util para romper la
superficie de terrenos pesados. Se los usa para preparar
un bancal de siembra en caso de urgencia; se excava
con €l y se pasa a continuacion un rastrillo. Si a la
vuelta de las vacaciones el terreno aparece en horrible
estado, el zapapico es con frecuencia una herramienta
mas adecuada que la azada.

Si las malezas son demasiado altas y no se las corta
facilmente con la azada, hay que arrancarlas. Se las
echa al montdn de compost o se las deja pudrir en el
terreno a modo de cobertura. Si hace tiempo hiimedo es
mejor el montdn de compost ya que las malezas aban-
donadas como cobertura a veces vuelven a echar raices.

Cobertura

La cobertura es la técnica favorita de los granjeros y
hortelanos para cubrir el suelo con material organico.
Sus ventajas son evitar la evaporacion de la humedad
del suelo al impedir que el viento sople directamente
sobre él y que el sol lo castigue de plano; evita el desa-
rrollo de las malas hierbas; se pudre y se incorpora al
humus del suelo. Resulta muy util debajo de los arboles
frutales, de las cafas y de los arbustos, ya que elimina
las malezas sin dafar a las raices.

Se usan diferentes materias organicas como cobertu-
ra. Las malas hierbas, las ortigas y los helechos, corta-
dos con la azada o arrancados y dejados entre los culti-
vos (0 sobre el terreno desnudo) constituyen un buen
acolchado.

El serrin, las astillas o las virutas de madera forman
un acolchado excelente para eliminar las malas hierbas
pero existe un peligro: cuando se pudren extraen nitro-
geno del suelo a fin de alimentar a las bacterias que des-
componen la celulosa de la madera. Esto da por resul-
tado una pérdida temporal, pero grave, por lo que es
necesario afiadir nitrogeno adicional para hacer el tra-
bajo. Los productos lefiosos tardan también mucho
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tiempo en descomponerse y ceder al suelo sus elemen-
tos nutrientes.

He observado en los ltimos tiempos la técnica de
utilizar polietileno negro u otras sustancias inorgéanicas
para el acolchado. Estoy en contra de estos procedi-
mientos: creo que es un error privar al suelo del sol y
del aire. Lo que a la postre se hace es matar la vxda del
mismo v volverlo esteéril.

Abonado de superficie

La costumbre de abonar el terreno una vez iniciado el
cultivo se conoce como abonado de superficie. Lo pre-
fieren sobre todo los hortelanos que usan sustancias
inorganicas muy solubles como el sulfato amonico, que,
sin embargo, son arrastradas rapidamente por el agua.
En caso de utilizarlo es mejor aplicar cantidades pe-
quenas con frecuencia.

En mi opinion, un suelo fértil no necesita abonado de

superficie. Las bacterias del mismo descomponen cons-
tantemente las sustancias organicas y las convierten en
nitrogeno accesible a las plantas. De todas maneras,
algunas especies muy avidas en nitrogeno, como por
ejemplo las coles, resultan beneficiadas con un abonado
de superficie organico (gallinaza, harina-de sangre o de
pescado), en particular si han sufrido sequia o les han
atacado gusanos de las raices. Si el suelo necesita fosfa-
tos, potasa, oligoelementos, es mejor aplicarlos antes -
que un cultivo ocupe la tierra en vez de dejarlo para
una etapa posterior.
Abono liquide. Al aplicar estiércol organico, compost 0
abono verde al terreno, los gusanos lo transportan y lo
descomponen de modo que las plantas pueden utilizar-
lo. Pero si se quiere lograr un efecto muy rapido hay
que considerar la técnica de mezclar el material orga-
nico en agua, con lo cual se disuelven algunos de los
constituyentes importantes, y de regar el cultivo con esa
agua. Para hacerlo se pone algo de estiércol o compost
en un recipiente, como un bidon vacio. Se aifiade una
cantidad doble o triple de agua y se deja reposar
durante una semana mas o menos. El riego con estiércol
es excelénte cuando el fruto se esta formando en plantas
como las tomateras, los pepinos y los miembros de la
familia de las Peponides. Pero si el suelo tiene una
buena fertilidad de base organica es posible obtener
buenos cultivos sin necesidad de acudir a tales medios.
Infusion de consuelda. Al preparar una infusion del
mismo modo que se hace el abono liquido (véase mas
arriba), las hojas de consuelda proporcionan una dosis
muy rica en potasio para las especies que necesitan de
modo especial este elemento.
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La lucha contra plagas y ergfetmedades

PLAGAS DE INSECTOS

Yo nunca recomendaria el uso de insecticidas quimicos.
La vida es una sola unidad y si se destruye una forma
de ella se dafia a otra, quiza la propia. Existen, sin
embargo, ciertas sustancias vegetales que matan o
rechazan a los insectos perjudiciales sin danar a los cul-
tivos o, lo que es mas importante, a los predadores de
esos insectos. CONVIENe Tecordar que eliminar a un ani-
mal danino y a su predador es una estupidez. El pri-
‘mero volvera a presentarse y quiza con mayor fuerza.
Mezcla de nicotina. Si se usa con discrecion, una forma
de insecticida que merece la pena utilizar es una solu-
cion preparada al cocer 114 g de colillas en 4.5 1 de
agua. Se cuela y se embotella. Cuando se diluye en dos
partes de agua da buenos resultados para combatir
minadores, gorgojos y orugas. Pero es un veneno fuerte
que destruye también algunos insectos beneficiosos. No
hay que dejar caer la solucion directamente y tras su
uso es necesario lavarse.

Repelentes de los pulgones. Los pulgones no necesitan
de un tratamiento tan drastico como la mayoria de las
otras plagas de insectos. Un chorro de agua, en especial
si es de jabon, es suficiente para arrojarlos al suelo y
m capaces de volver a trepar a la planta. Si
su numero es excesivo conviene rociar con derris o peli-
tre, que se adquieren en los establecimientos de jardine-
ria. La cuasia mata los pulgones pero no las utiles mari-
quitas. Para tener un repelente en lugar de un veneno se
hierven las hojas y los tallos de ciertas plantas que los
pulgones no atacan como. por ejemplo, las caléndulas,
los asteres, los crisantemos. el anis, el cilandro y el rui-
barbo. Se hacen soluciones algo concentradas y se
experimenta cuales son las mas eficaces. La rotenona es
otro extracto vegetal que se hierve para eliminar pulgo-
nes y otros insectos.

Rociado de darboles frutales. En los establecimientos de
horticultura es posible comprar diversos tipos de solu-
ciones para aplicarlas en invierno a los arboles frutales.
pero es sencillo hacerlas uno mismo. Son eficaces con-
tra los pulgones, la araiia roja, los chinches, las cochini-
llas y otras plagas que depositan sus huevos en la corte-
za. Se mezclan 4.5 1 de aceite ligero con 0.9 kg de jabon
blando. Se hace hervir y se trasvasa repetidas veces
hasta que quede muy bien mezclado. Se diluye con 901
de agua y se rocia de inmediato sobre los arboles.
Cintas de grasa. Evitan que las hormigas y otros insec-
tos suban por los troncos. En la pagina 170 se explica la
manera de prepararlas. Las hormigas son por lo general
utiles en el huerto satvo cuando acosan a los pulgones
haciéndoles refugiarse en arbustos y arboles.
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Tarros para avispas. Las avispas son perjudiciales para
ciertos frutos maduros tales como las ciruelas, y si no se
las tiene a raya llegan a estropear toda una cosecha de
uvas. Existen en el mercado varias sustancias para
matar avispas y que se meten en los nidos, pero creo
que es suficiente con colgar tarros llenos de un liquido
dulce, como jarabe, en los arboles atacados. Aunque he
de admitir que hace falta un gran niimero de ellos.
Trampas para milpiés. Un dispositivo eficaz contra los
milpiés —no contra los ciempiés, que no son perjudicia-
les— es un monton de latas viejas agujereadas y llenas
de mondas de patatas. Se las entierra cada pocos dias,
se las saca después y se las pone al grifo para ahogar a
los milpiés.

Control de babosas y caracoles. Para atrapar babosas
se hunden algo en la tierra platos o fuentes viejas con un
poco de azicar o de cerveza. Pero hace falta gran
nimero de trampas para eliminar todas las babosas.
Otra manera de hacerlo es salir por la noche y echar un
poco de sal en cada babosa que se ve. El método mas
eficaz de matar caracoles es pisarlos, pero creo que es
una lastima, pues si se los come, lo que antes era una
plaga se convierte en otra nueva fuente de alimentos.

ANIMALES DANINOS

Repelentes de topos. Solia atrapar decenas de topos
pero me di por vencido. Levantan una y otra vez las
hileras de plantones (que se colocan de nuevo en su sitio
por simple presion) pero por otro lado no hacian real-
mente dafio alguno. Por eso la mayor parte del tiempo
los dejo perforar tranquilamente sus tineles.

Durante las sequias, sin embargo, llegan a conver-
tirse en una plaga cuando hacen tineles a lo largo de los
caballones de patatas en donde el suelo es mas blando y
esta lleno de gusanos. Levantan hilera tras hilera del
patatal. Se dice que el tartago los repele, pero la unica
vez que lo intenté arrancaron la planta. Otra posibilidad
es enterrar algunas botellas vacias de modo que el
viento penetre por el cuello.

Lucha contra los ratones. Los gatos son el mejor medio
para eliminar los ratones; otro modo de hacerlo es
empapar en parafina las semillas de guisantes y judias
para que no se las coman. Si constituyen una plaga
grave, la warfarina es un veneno que ataca solo a los
roedores y no a los restantes animales.

Lucha contra las ardillas. En América, las ardillas
labradoras son un auténtico enemigo del huerto. Se dice
que con molinillos de viento que hacen un chasquido se
las aleja, aunque yo he observado danos producidos por
ellas muy cerca de esos molinos.
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Recoleccion y almacenamiento

Proteccion contra las aves: En su mayoria. las aves son
utiles porque comen insectos, pero los camachuelos son
una excepcion. Arrancan las yemas de los arbustos y de
los arboles, y personalmente no siento ningun escrupulo
en dispararles.

Para evitar que las aves ataquen a la mayor parte de
los cultivos es suficiente con tender hilos negros por el
huerto: se asustan al volar entre ellos. La tradicional
jaula para frutos (pag. 184) es eficaz pero cara. Creo
que una buena idea es utilizar un miniinvernadero (pag.
111) con una red de plastico o alambre en lugar de la
tipica cubierta de cristal. Se la coloca sobre la parcela
atacada. Es facil quitarla o apartarla mientras se traba-
ja. No es necesario, desde luego, duplicar el equipo,
pues se le utiliza en otras épocas del afo para otros fi-
nes.

ENFERMEDADES CRIPTOGAMICAS

Es posible cultivar toda la vida el huerto sin necesidad
de usar ni una sola solucion fungicida y a pesar de ello
lograr buenas cosechas. Pero hay veces en que el mejor
planteamiento organico no es suficiente para proteger
las patatas, los tomates o incluso los frutales jovenes.
Caldo bordelés. Hay afos en los que la roya llega a
reducir a menos de la mitad la cosecha de patatas. Para
reducir el dafio al minimo se utiliza el caldo mezcla bor-
delés que se prepara disolviendo 225 g de sulfato de
cobre en 23 | de agua. Se hace primero una “crema” de
150 g de cal apagada mezcladas con un poco de agua,
que se vierte después sobre el sulfato de cobre y se hace
pasar por ultimo a través de un colador fino. La mezcla
se comprueba con un cuchillo: si la hoja queda cubierta
de una capa fina de cobre se afiade mas crema hasta
que aquél queda disuelto por completo. Si prepara la
mezcla uno mismo hay que usarla en el plazo de uno
o dos dias. Otta posibilidad es comprar una lata ya pre-
parada en una tienda de productos quimicos o de jardi-
neria.

Caldo borgoriés. Para las patatas ya atacadas por la
roya se utiliza el caldo borgofés. Se prepara igual que el
bordelés excepto en que se usan 0.9 kg de sosa de blan-
quear en lugar de cal apagada.

RECOLECCION ;

Para que las hortalizas y los frutos den todo su sabor
hay que recolectarlos justo antes de que alcancen la
madurez. Por regla general y para la mayoria de las
plantas, los azucares que proporcionan el sabor
comienzan a transformarse en almidon en el momento
de la madurez. Las patatas nuevas, por ejemplo, son

mas dulces que las viejas, y el maiz dulce se vuelve tan
insipido cuando envejece que se lo echa a las gallinas.
Sin embargo, no es posible cocinar todo en el preciso
momento en que es mas apetitoso, y las hortalizas y los
frutos destinados al almacenamiento deben recolectarse
cuando estan bien maduros.

ALMACENAMIENTO
Semillas y legumbres. Es esencial que las semillas y las
vainas estén bien secas antes de almacenarlas, tanto si
son para consumo como para semilla. Se las cuelga de
los tallos en una habitacion bien ventilada. Cuando las
semillas estan secas se las separa a mano —un buen sis-
tema consiste en golpear las plantas contra el borde de
un barril— y se las cuelga en sacos de arpillera u otra
tela similar.

Tallos y hejas. Salvo en los climas muy frios, las horta-
lizas de tallos y hojas comestibles como, por ejemplo,
las coles, el apio, los puerros, las espinacas y las lechu-
gas, se dejan en tierra hasta el momento de necesitarias.
En climas muy frios las coles, el apio y los puerros se
guardan en sotanos frescos.

Frutos hortenses. A los calabacines conviene colgarlos
en redes en el interior a una temperatura de unos 7 °C.
Los tomates verdes deben almacenarse a 16 °C en un
cajon o en otro lugar oscuro. Los pimientos se secan
tanto en interior como al exterior.

COMO ALMACENAR RAICES

Y TUBERCULOS

Se entierra un tubo de unos

45 cm de largo y de diametro
grande en un suelo bien
drenado. Se deja que sobresalgan
algunos centimetros de la
superficie y se colocan algunas
piedrecillas en el fondo para
facilitar el drenaje. Se llena con
raices y tubérculos y se tapa
con una tabla de madera. Cuando
hiela se pone encima paja

y se sujeta con una piedra.

Raices y tubéreulos. Las patatas y otras raices y tubér-
culos conviene ensilarlos (pag. 136), pero. a menor
escala es suficiente con guardarlos en una tuberia ente-
rrada. Las zanahorias y la remolacha se guardan en el
interior en recipientes llenos de arena. Las patatas se
almacenan a veces en interior a 7 °C. Hay que mante-
nerlas en oscuridad, pues de lo contrario se vuelven ver-
des. Otras raices y tubérculos se guardan en interior a 3
°C; tienen que estar bien ventilados.
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El método del bancal profundo

Seria incapaz de publicar un libro que tratara del autoa-
bastecimiento con el huerto en la actualidad, sin descri-
bir con todo detalle un nuevo método —o mas bien uno
muy antiguo pero ahora revivido— llamado el método
chino, el método francés intensivo, el método francés
intensivo/biodinamico o, como dicen sus adictos de
Norteamérica, el Método. El término “biodinamico”
utilizado en horticultura es, desde luego, tautologico, ya
que todo lo que crece funciona biodinamicamente, es
decir, vive y se mueve. A este método lo denomino de
manera bastante simple el del bancal profundo porque
lo describe con toda exactitud.

Los horticultores franceses del siglo XIX cultivaban
tan cerca de Paris como les era posible, parcelas peque-
fias de tierra escasa y valiosa. Disponian, sin embargo,
de suministros ilimitados de estiércol de caballo, pues en
aquella época Paris se desplazaba a caballo, y desarro-
llaron un sistema de tal productividad que no ha sido
superado todavia. No es sorprendente que los hortela-
nos chinos, que trabajaban asimismo cerca de las ciuda-
des y se veian obligados también a producir el maximo
posible en una cantidad limitada de terreno, llegaran a
las mismas soluciones que los franceses.

Alan Chadwick, actor inglés que estudio horticultura
primero con Rudolph Steiner y después en Kew,

Lt

comenzo a experimentar en Sudafrica el cultivo en ban-
cal profundo. Se traslad6 a California en la década de

1960 y fundo un huerto organico de 1.6 hectareas en la-

Universidad de Santa Cruz usando este método. Una
vez montado el sistema se traslado al valle de Round,
en el norte de California, en donde dirige en la actuali-
dad un huerto de 2.8 hectareas ayudado por 60 estu-
diantes. Chadwick fue quien acuiid el nombre de
método francés intensivo/biodinamico y us6 esta ul-
tima palabra porque se acerca a las ideas de Rudolph
Steiner.

Mientras tanto, varios inmigrantes chinos en los
EE.UU. han practicado también este método y uno de
ellos, Peter Chan, ha escrito un libro sobre el tema: Bet-
ter Vegetables the Chinese Way (Mejores hortalizas
con el método chino). Salvo algun detalle sin importan-
cia, ambos métodos son una misma cosa.

Excavacion de un bancal profundo

El método es el siguiente. Se clavan cuatro estacas en
las esquinas de la tierra destinada al bancal y se atan
con un hilo tenso. Las medidas mas convenientes son de -
1.5 m de ancho con la longitud que se quiera, pero sin
olvidar que cuanto mas largo sea, mas habra que andar
para dar la vuelta, ya que no-puede pisarse sobre él

N FEL e
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APLICACION DEL
ESTIERCOL
Antes de comenzar a cavar
se aplica una buena capa de
estiércol sobre la superficie del
bancal.
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PRIMERA ZANJA

EXCAVACION DE LA
Se comienza por un extremo

del bancal y se abre una zanja de
una palada de profundidad.

DESMENUZADO DEL

SUBSUELO

Se clava la laya en el suelo

y se la mueve para esponjar bien
la terra. :
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Con 6 metros es suficiente; esto da unos diez metros
cuadrados que permiten ‘hacer buenos calculos sobre
produccion, etcétera (los que han investigado sobre este
método han utilizado bancales de diez metros cuadra-
dos como base para los calculos y las comparaciones).

Se aplica una cubierta de estiércol en la superficie del
futuro bancal. Es la misma labor que para el desfonde
por zanjas, pero hay que asegurarse de haber mullido
bien el subsuelo. Se hace una zanja de una paletada de
ancho por otro tanto de hondo en la superficie del ban-
cal. Se hunde la pala o la laya en el fondo de la zanja ¥
se labra para aflojar el subsuelo a la maxima profundi-
dad posible. Se cava una segunda zanja al lado de la
primera y la capa de tierra y el estiércol sacados se
echan en la primera. Se procede asimismo a labrar el
subsuelo. Se pasa a la tercera zanja y se echa la capa
superficial que la cubre dentro de la segunda. Se conti-
nia de este modo hasta llegar al fondo del bancal. La
tierra extraida de la primera zanja se echa en esta ulti-
ma. El bancal queda entonces cavado en su totalidad.

Es posible también dividir el bancal en dos por la
mitad (pag. 81), con lo cual no es necesario acarrear la
tierra de un extremo al otro.

Después —y he de repetir esto hasta la saciedad, pues
en ello radica la clave del éxito— ya no se podra pisar

sobre el bancal ni se dejara a nadie que lo haga hasta
que no se pase la laya al afio siguiente.

John Jeavons, otro seguidor californiano de este pro-
cedimiento. ha escrito un librito muy bueno sobre el
mismo (How to Grow More Vegetables than you ever
thought possible on less land than you can imagine;
Como cultivar mas hortalizas de las que usted creeria
posible en menos tierra de la que se imagina), y ha rea-
lizado experimentos cuidadosamente controlados
durante cuatro anos ean Palo Alto. Calcula que la pri-
mera vez tarda de seis a diez horas en excavar un ban-
cal de diez metros cuadrados. Cree que es conveniente
desfondar el terreno mediante zanjas sucesivas cada
ano y que después del primero no se tarda mas de seis
horas en esa labor. puesto que la textura del suelo ha
mejorado al no pisar encima.

Peter Chan no recomienda excavar después de
haberlo hecho una vez y mi propia experiencia me hace
estar de acuerdo con él: siempre que se aplique estiércol
o compost en abundancia cada afio y se pase la laya
una vez, las raices y las lombrices se encargan de que el
suelo no vuelva a apelmazarse, ya que es el suelo com-
pacto lo que inhibe el desarrollo vegetal. Un bancal pro-
fundo bien preparado de diez metros cuadrados se pue-
de labrar con la laya en diez minutos.

DESFONDE POR ZANJAS DEL BANCAL PROFUNDO

Se cava una segunda zanja al lado de la primera, depositando la capa
superficial de tierra y estiércol dentro de la primera. Se remueve
también el fondo de la segunda zanja. Se abre una tercera zanja y se
repite el proceso.

PREPARACION DE UN SENDERO

Segun se cava, se amontonan las piedras y los guijarros a un lado.

Una vez acabado el bancal, se echa sobre él la capa superior de tierra
del espacio destinado a sendero, y se extienden por encima de éste.
igualandolas, las piedras extraidas.
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Si se dispone de varios bancales, unos al lado de
otros, hay que dejar senderos angostos entre ellos, que
nunca se cavaran, pues solo son para andar por ellos.
Hay gente que los deja muy estrechos y creo que eso
hace dificil maniobrar la carretilla entre los bancales.
Deben medir unos 45 cm de ancho. Puede parecer una
pérdida de terreno dejar estos senderos, pero queda
compensada por la menor separacion del cultivo posible
en un bancal profundo y, de hecho, en la horticultura
tradicional se desperdicia mas tierra entre hilera e hi-
lera. : '

Con el transcurso de los afios, los profundos banca-
les se vuelven cada vez mas convexos hasta que se ele-
van quiza 45 cm por encima de los senderos.

Al cavar se separan todas las piedras que se encuen-
tren y se amontonan a un lado. Después, al hacer los
senderos, se quita la capa superficial de tierra de éstos,
que se echa al bancal, y se cubren con esas piedras.

Algunos hortelanos construyen pequefios muros de
ladrillo, piedra o madera alrededor de los bancales para
mantener rectas las paredes. Creo que solo sirven para
cobijar babosas y que no resultan necesarios, ya que los
bancales no sufren casi erosion. La buena practica en la
horticultura organica exige que la tierra esté cubierta la
mayor parte del tiempo con algin cultivo aunque se
trate de uno destinado a ser abono verde, que la sujete.

EL BANCAL PROFUNDO EN LAS REGIONES SECAS

En las regiones muy secas conviene dar forma a los bancales

elevando sus bordes y dando a su parte superior la forma de un cuenco.
Asi se mantiene la humedad al regar. En las regiones mds himedas
la esponjosidad del suelo en el bancal profundo es suficiente para asegurar
la inmediata penetracion de lluvia o el riego por aspersion.

En cualquier caso, un suelo bien estercolado no se ero-
siona aunque se lo deje desnudo en bancales elevados.

Siembra y plantacion en bancal profundo

Ahora, al bancal recién cavado se trasplantan ejempla-
res procedentes del bancal o de los cajones de siembra,
o bien simplemente se siembran igual que se hace en un
terreno normal. La diferencia radica en que la siembra o
la plantacion es cuatro veces mas densa que en la horti-
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cultura tradicional. Las razones de esto se explicaran en
detalle mas adelante, pero estan relacionadas con el
hecho de que nunca se pisa encima de los bancales y el
suelo permanece suelto y sin apelmazar.

No se siembra ni planta en hileras con amplios espa-
cios entre ellas. Se trabaja en tridngulo de manera que
las plantas crezcan en matas. El efecto global es el de
filas diagonales muy juntas. En cualquier caso, el espa-
cio que se deja entre las plantas cualquiera de las direc-
ciones es mucho menor que con las hileras tradiciona-
les. El objetivo basico es espaciar las plantas de modo
que sus hojas se toquen cuando maduren.

No hacen falta los espacios normales entre las hileras
porque nunca se pisa entre ellas. El suelo permanece
suelto de manera que las raices crecen rectas y profun-
das —al cultivar por este procedimiento sorprende el
tamario y la longitud que alcanzan— y por lo tanto las
plantas no requieren de tanto espacio en la superficie.

El hecho de que las hojas se toquen cuando las plan-
tas maduran significa que se crea un miniclima cuando
el tiempo es seco, que conserva la humedad. Esto per-
mite utilizar la mitad o la cuarta parte del agua
empleada en la horticultura tradicional. Esta proximi-
dad suprime desde luego las malas hierbas; antes de que
las plantas se toquen se pasa un poco la azada desde los
lados o, mejor aln, se escarda a mano. Ademas, las
malas hierbas al estar situadas en un suelo tan blando
se arrancan con gran facilidad, con raiz incluida. En la
horticultura con bancal profundo no existen problemas
con las malezas.

Una cuestion obvia es qué es lo que sucede con los
cultivos que, como las coles y las cebollas, se ha creido
siempre que necesitan un suelo firme. ;Qué hay que
hacer con esos consejos de pisotear y bailar en la par-
cela antes de plantarlas? En agricultura sélo hay un
argumento de minimo peso, y es la experiencia: lo que
sucede en realidad. He cultivado coles por este método;
han resultado excelentes y la cosecha, impresionante.

Todo lo que se hace con las coles es planta&rl‘as‘._fa
mayor profundidad de lo que normalmente se hace.y
apretar la tierra con firmeza a su alrededor con las
manos. De este modo solo se comprimen unos pocos
centimetros superficiales pero es suficiente. El método
no hace que las cebollas tengan “cuello grueso” y siem-
pre es posible quitar después la tierra de su alrededor.

Los seguidores del sistema del bancal profundo
hacen frecuentes trasplantes de los ejemplares antes de

llevarlos al bancal, y siempre que es posible los plantan

en un suelo mejor y mas suelto del que tenian antes.
Asi, si se repican plantas de un cajon de semillero a otro
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BASTIDOR DE REJILLA
DE ALAMBRE

Un bastidor con una alambrera
de 2.5 cm de malla (como los que
se usan para cercar los gallineros)
ayuda a espaciar las semillas

y las plantitas. con exactitud.
Estas se colocan en el centro de
los hexdgonos regulares.

CREACION DE UN MINICLIMA
Si las semillas guardan una
distancia correcta, las hojas de
las plantas se tocardn cuando
estén maduras. Esto crea un
miniclima que conserva la
humedad en tiempo seco.

padd que dispongan de mas espacio, hay que estar
- seguro de que el compost de la segunda es al menos tan
bueno como el de la primera, aunque es preferible que
sea mejor. :

En el capitulo sobre cultivo de hortalizas y frutas

ESPACIADO DE LAS SEMILLAS -
Las semillas se siembran

en el bancal profundo al
tresbolillo con cada una de
las semillas a la misma

f;gg:;"“ de todas las que le : - (pags. 113-190) se indica el espaciado para la siembra y
) la plantacion. Esos datos han de servir solo de orienta-
UTILIZACION DE UN TABLERO _ cion: cada uno debe experimentar por si mismo y utili-

Si uno se quiere evitar
estirarse hasta el centro del
bancal se trabaja en
cuclillas encima del mismo
sobre un tablero

de 1.5x0.9 m. El peso
de una persona, al estar
distribuido de forma
uniforme, no apelmaza
la tierra.

zar su sentido comin. Después de todo, ;qué tamafio
tiene una cebolla, o una zanahoria? Siempre que las
plantas dispongan de espacio suficiente por arriba se
sabe que las raices estaran bien ya que por debajo del
bancal profundo tienen todo el espacio que necesitan.

Con los métodos tradicionales, las raices no pueden
penetrar en la tierra compacta que tienen por debajo y
se extienden por los lados, con lo cual compiten con
otras y resultan dafiadas cada vez que se pisa por enci-
ma. Con el procedimiento del bancal profundo las rai-
ces se hunden en el suelo suelto sin que nada las estorbe
ni las dafe.

Rendimiento del bancal profundo

En la universidad de Santa Cruz y en otros lugares se
ha comprobado mediante registros cuidadosos, que los
bancales profundos rinden cuatro veces mas que los sis-
temas tradicionales. Lo mismo que otros hortelanos
britanicos, cuando lei estas cifras no me las crei, por lo




EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

que me tomé la molestia de ir a California a verlo por
mis propios o0jos y empleé cinco semanas en estudiar
cada modalidad de bancal profundo que encontré. Ver
es creer, y éste es mi caso. Estoy plenamente conven-
cido de la superioridad de este método. La cifra de cua-
tro veces es correcta y no conozco ningun caso en que
esas cantidades no coincidieran mas o menos, salvo que
no se siguiera bien el métoda. Animado por esta convic-
cion regresé a Gales y lo experimenté por mi mismo y
mi propia experiencia me ha demostrado que si que fun-
ciona.

Bancales profundos para hierbas y hortalizas perennes
Es obvio que no es posible preparar bancales para espe-
cies perennes todos los afios, pero merece la pena hacer
un bancal profundo mediante una excavacion profunda,
unas tres palas, pero dejando por debajo el subsuelo.
Después no se pisa nunca por encima.

Bancales profundos para frutales
En bancales profundos se cultivan también con éxito
arbustos frutales y arboles en portainjertos enanos en

BANCAL PROFUNDO
CIRCULAR

Los drboles a todo.viento o de
. pie alto, se plantan en bancales
profundos circulares. EF diametro
serd igual a la envergadura

que se calcule que tendrd la copa
del efemplar adulto. Antes de
plantar se cava dos veces todo el
perimetro y en el centro se
ahondan cuatro paladas.
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forma de copa o de piramide. Alan Chadwick experi-
menta en la actualidad con arboles enanos reinjertados;
con otros cultivos por debajo y alrededor de los mis-
mos. Se trata de una nueva técnica (los hortelanos
franceses no se atrevieron nunca a cultivar frutales en
sus bancales) pero parece que tiene éxito.

Si se quieren frutales grandes se los planta en banca-
les profundos circulares, un arbol en cada uno. Se traza
un circulo sobre el terreno que corresponda al area que
cubrira la copa del arbol. Se hace una cava doble y pro-
funda a lo largo de los lados —lo ideal es cuatro paleta-
das de profundidad— en el lugar donde se plantara. Esto
ultimo se hace del modo habitual (pag. 98).

Se sabe que las raices de los arboles avanzan con
mucha mayor rapidez en suelos no consolidados. Se
observa también que tienden a dirigirse hacia arriba. Si
es posible mantener la tierra suelta y ligera dentro del
radio de accion de las raices, se les brindan las condicio-
nes necesarias para crecer con rapidez sin necesidad de
cavar de modo constante con la pala o el cultivador. La
Unica manera de lograrlo es no pisar nunca después de
haber hecho la cava inicial profunda.

ARBOLES FRUTALES ENANOS

Los drboles frutales enanos

se plantan en bancales profundos
normales junto con otras
plantas, por ejemplo arbustos

de baya, entre ellos o a los lados
del bancal.
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Miniinvernaderos

La idea del miniinvernadero, nacida en Norteamérica,
consiste en dotar de ligereza, flexibilidad, movilidad y
economia a la proteccion de las plantas contra las con-
diciones atmosféricas. La tendencia en los ultimos
veinte afios se ha inclinado hacia estructuras baratas de
plastico, sobre todo tineles. Funcionan bien pero cau-
san algunos problemas. No es posible pasar la azada
por debajo sin retirarlos y esto resulta siempre inco-
modo y hace perder el tiempo.

El miniinvernadero, por el contrario, es muy ligero y
dos personas lo trasladan con facilidad de un lugar a
otro. Es posible practicar una rotacion de cultivos en
interior sin necesidad de proceder a laboriosos cambios
de suelo o a la costosa esterilizacion de los mismos, tal
como hay que hacer en los invernaderos fijos. En otras
palabras, no hay que cultivar tomates o pepinos dos
afios seguidos en la misma parcela.

Construccion de un miniinvernadero

El tamafio adecuado es de 6 x 1.5 m, ya que asi abar-
, ¥ ,

cara todos los bancales profundos normales y sera ade-

COMPONENTES DEL
MINIINVERNADERO

Para la estructura bdsica se
utiliza madera de 2.5x5 cm.
Se preparan las juntas apropiadas
y se unen las piezas mediante
clavos largos. La estructura se
tensa por medio de alambres.
Para fijar por arriba y por los
lados el plastico transparente
se usan clavos y listones

de madera. En los extremos se
colocan piezas mds pequerias
de plastico. En el techo se
practican unos orificios para
que la lluwvia caiga dentro.

COMO ABRIR EL
MINIINVERNADERO

Cuando se quiere trabajar en un
bancal profundo situado debajo
de un miniinvernadero

—por ejemplo para pasar

la azada, aclarar, recolectar,
etc.— basta con apoyar uno de
sus lados en una pila de ladrillos
o un tarugo de madera. *

mas sencillo de manejar. Se usan tablas de madera de
5 x 2.5 cm sujetas mediante ensambladuras de caja y
espiga. La estructura se refuerza con alambre normal;
apenas aumenta el peso, y no cuesta demasiado.

Los alambres han de dejarse bastante tirantes. Se
ata uno de los extremos a la esquina superior del in-
vernadero, se hace un orificio en el codal de la esquina
opuesta por el que se pasa el extremo libre del alambre.
Con unos alicates se lo tensa al maximo posible. Yo
siempre agarro con los alicates el alambre por donde
sale del orificio y lo retuerzo alrededor del codal, sir-
viéndome de los mismos alicates como de una palanca
para dejarlo ain mas tirante. Después se enrolla el
extremo del alambre sobre la parte tensada.

TENSADO DE LOS ALAMBRES
Cuando se ha colocado

un alambre doble (abajo a la
derecha), se introduce un palo
entre los dos hilos y se le da
vueltas hasta que aquéllos
queden tirantes. Luego se ata ~
el palo a los alambres.

g ‘
COLOCACION DE LOS
ALAMBRES

Se hacen agujeros en los dngulos

de cada rectdngulo. Se pasa un
alambre por un agujero, después
a través del opuesto (arriba), otra
vez a través del primero y se ata
(a la izquierda).
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Otra posibilidad es usar un alambre mucho mas
largo, doblarlo y hacerlo pasar por un agujero practi-
cado cerca de la esquina superior de donde viene: se
tensa y se ata. De esta manera queda estirado de lado a
lado; para tensarlo mas se coloca una varilla entre
ambeos alambres y se le da vueltas. Cuando se han tren-
zado entre si los dos alambres se fija a ellos uno de los
extremos de la varilla con otro trozo de alambre para
que no se desenrosque. Hay que procurar que no que-
den puntas sueltas, pues rasgarian el plastico. Para
cubrir la parte superior y los lados se usa una sola
lamina de plastico y un trozo pequeno en cada uno de
los extremos. Los bordes se sujetan a la estructura con
listones de madera. No hay que dejar ningin extremo
sin fijar, pues el viento lo rasgaria. Se hacen unos
pequerios orificios en la parte superior para que el agua
de lluvia caiga sobre las plantas en lugar de estancarse
y hundir el plastico. '

Uso del miniinvernadero .

El miniinvernadero debe usarse lo mas posible. Se em-
plea en invierno para cubrir las lechugas, tras lo cual
se lo traslada a las coliflores recién plantadas. Cuando
éstas han agarrado se lo lleva a proteger las patatas
tempranas y después las judias verdes. Cuando el
tiempo es mas calido se lo utiliza sobre hortalizas deli-
cadas tales como berenjenas, melones y maiz dulce.
Para proteger los bancales de siembra se lo cubre con
red en lugar de plastico.

DISPOSICION DE LOS BANCALES PROFUNDOS

Si tuviera que empezar a cultivar ahora un huerto no
dudaria en transformarlo cuanto antes en uno a base de
bancales profundos. De hecho, el que tengo ahora lo
estoy convirtiendo en uno de este tipo. Ello requiere un
trabajo inicial duro, pero una sola vez, y conviene reali-
zarlo poco a poco, cada bancal cuando el tiempo y las
fuerzas lo permitan. Sin embargo, mi intencion es que
todos sean bancales de esta clase. Una vez transfor-
mado, el huerto requiere menos labores que uno tradi-
cional y los resultados son considerablemente mejores.

Salvo la limitacion de tener que labrar bancales de
1.5 m o menos de ancho y de que no conviene que sean
demasiado largos para no tener que andar mucho a su
alrededor, no hay diferencias en cuanto a la planifica-
cion general de este tipo de huerto y uno ortodoxo. La
rotacion de cultivos es la misma. La disposicion general
es similar, aunque en los huertos mas grandes cada di-
vision de la rotacion ocupa dos o mas bancales separa-
dos debido a las limitaciones en anchura.
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COMO HACER BANCALES PROFUNDOS EN EL HUERTO

Este es el huerto reproducido en la pégina 70, remodelado para cultivarlo
segun el sistema de bancales profundos. Hay sitio suficiente

para seis de éstos, de 6x 1.5 m: cuatro para la rotacion de las hortalizas,
uno para las hortalizas perennes y uno para las bayas. El antiguo
cantero de hortalizas perennes, situado delante de la espaldera y que es
ahora un bancal profundo, contiene drboles enanos y arbustos.

Las hierbas se cultivan ahora también en bancal profundo, y en uno
circular se ha plantado un.drbol a todo viento. El semillero

y la era de mantenimiento siguen iguales.

Las hierbas y las hortalizas perennes se plantan en
bancales profundos de no mas de 1.5 m de ancho. Si
estan colocados al lado de una pared no deben medir
mas de 90 cm, ya que sélo son accesibles por un lado.
Los arbustos frutales comparten el bancal con algunos
arboles enanos y los ejemplares normales se plantan en
bancales circulares.

Es muy probable que aumenten las posibilidades de
intercultivo. Es posible, incluso, mezclar frutos de
hueso, de baya, hortalizas y flores, igual que lo esta
haciendo Alan Chadwick en California. En el bancal
profundo se explota otra direccion de cultivo: hacia
abajo. Se deja que las raices lleguen a mayor profundi-
dad y se evita la necesidad de que se extiendan hacia los
lados y tengan que competir con otras por el espacio.
Las plantas pueden estar mas apifiadas.

Conviene recordar que este tipo de agricultura esta
en sus principios en Occidente (por mucho tiempo que
lleve practicandose en China o Japén) y que hay
amplias posibilidades de aprender y experimentar.
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El culttvo de las

Trata de la siembra, cultivo y recoleccion
de las dplantas pertenecientes a las
familias de las Leguminosas, Cruciferas,
Solanaceas Compuestas, Umbelzf/ms
Lilidceas, Quenopodidceas,
Cucurbitdceas, Gramineas, Malvdceas
y Poligondceas.
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Leguminosas

Los guisantes, habas, judias pintas, judias verdes, ju-
diones, habas de soja y cacahuetes son miembros de la
familia de las Leguminosas. Para quien quiera cultivar
el maximo posible de sus alimentos en el huerto propio
esta familia es, con toda seguridad, la mas util de todas.
En primer lugar, proporciona mas proteinas que nin-
guna otra. Es dificil que un vegetariano o cualquiera
que quiera ser por completo autosuficiente sin mucha
carne, pueda subsistir en buen estado de salud sin Legu-
minosas.
Otra cosa util que tienen, es su capacidad de fijar el
nitrogeno. A los horticultores organicos no les gusta
gastarse el dinero en costosos abonos nitrogenados (que
-acaban por tornar perezoso al suelo al privarle de su
capacidad para elaborarlo) pues los guisantes, las judias
y el trébol les dan la respuesta. Las Leguminosas son
las plantas que fijan el nitrogeno en los nddulos de sus
raices. Basta con extraer una planta sana y examinar
sus raices. Se advierten en ellas pequefios nodulos que,
partidos y observados con un microscopio potente, per-
miten ver bacterias. Viven en simbiosis con la planta.
Esta les alimenta con todo lo que necesitan menos el ni-
trogeno: ellas fijan el del aire (lo combinan con oxigeno

Guisantes

GUISANTE COMUN ™"
Los primeros guisantes del verano consumidos en crudo son una

de las grandes recompensas de cultivar las propias hortalizas. A '

finales de la temporada es posible cocinarlos y secarlos. Son una

gran fuente de alimento de cualquier manera que se les prepare.

Los guisantes enanos son muy convenientes para los huertos pe-
queiios.

Suelo y clima
Los guisantes no son excesivamente exigentes en cuanto al suelo;
los terrenos ligeros dan cosechas tempranas, 105 pesados, tardias.
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dad de anadir nada mas.

y forman nitratos) y lo utilizan para alimentarse a si
mismas y a la planta que las alberga.

Si se cultivan Leguminosas y se las pica y entierra
cuando estan lozanas y verdes (en el periodo de flora-
cion) se descomponen con gran rapidez con lo cual faci-
litan su nitrogeno a las bacterias de la putrefaccion que
es liberado mas tarde en el suelo. Por esta razon merece
la pena cultivar trébol. Si se incorporan las Legumino-
sas al monton de compost ejercen el mismo efecto bene-
ficioso. Si se tiene una pradera y se afiaden nitratos se
estimula el desarrollo de las gramineas pero se suprime
el trébol. Si lo que se afiade son fosfatos se estimula al
trébol a expensas de las gramineas.

Las Leguminosas deberian ocupar como minimo la
cuarta parte del terreno sembrado cada afio, y no es
perjudicial en absoluto aumentar esa cantidad. No son
plantas acidofilas por lo que si el suelo es acido habra
que afiadir cal. Les gusta también el fosfato y la potasa.
Pero en un buen terreno, al que se ha afiadido durante
afios estiércol o compost y en el que se han corregido
las deficiencias graves de cal, fosfato o potasa, se culti-
van perfectamente los guisantes y las judias sin necesi-

Es mejor un limo rico que puede obtenerse de cualquier tipo de
suelo mediante la aplicacion de compost. En lo que respecta al
clima, los guisantes no son tropicales y crecen bien en climas fres-
cos y himedos, aunque el exceso de lluvia en el momento de la
maduracion provoca mildiu. EnJas latitudes calidas suelen_culti-
varse en pri otofio para evitar los ardores del estio. Como -
palntas pequefias que son, resisten bien las heladas, por 1o que en
aquellos climas en que éstas no son demasiado intensas se siem-
bran en otofio para que broten en primavera. Sin embargo, no cre-
cen deprisa'ni producen flores ni legumbres hasta la llegada de la
primavera y el tiempo mas templado.

Tratamiento del suelo
El suelo para los guisantes requiere una labor profunda. Si se van a
cultivar en tierras tratadas con anterioridad con abonos inorgani-

SURCOS PARA LOS

SIEMBRA DE GUISANTES

Se siembra a distancias iguales,
con una separacion de 3 a 5 cm
entre los guisantes. Si es
necesario, se los sumerge primero
en petrdleo.

GUISANTES

Se usa la hoja del almocafre
para abrir surcos de 5 cm
de profundidad y 10 cm de
ancho.




“Hortalizas
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PROTECCION DE LOS GUISANTES CONTRA LOS PAJAROS

Con un tinel de tela metdlica, que se prepara con facilidad,

se protege a las semillas y a las plantulas contra el ataque de los pajaros.
Sirven también los miniinvernaderos (pdg. 111) del mismo tipo que

los utilizados para bancal profundo, aunque hay que recubrirlos con tela
metdlica en lugar de pléstico.

cos hay que extender de 350 a 500 kg de estiércol o compost por
cada 84 m?. Esto se hace en el otofio anterior y si es posible tam-
bién 11 kg de-escoria o de roca de fosfato en polvo por cada 84 m?
yded4,5a54 kg de cenizas de madera. Los guisantes no gustan de
suelos acidos; si el pH es de 6,5 todo es correcto. Si es inferior 2
este valor hay que encalar; es suficiente con 100 g por cada 8,4 m’.

Si el suelo no es bastante fértil y es imposible aplicarle estiércol o
compost, una-manera de obtener guisantes excelentes es cultivarlos
en zanjas preparadas el ano antes y llenas durante el invierno de
desperdicios de la cocina y otros materiales de descomnqg_]gxon
rapida_como Periodicos viejos. La meta del hortelano organico
debera ser dotar al huerto de un nivel elevado de fertilidad de
manera que resulten innecesarios tales tratamientos.

Multiplicacion

Abro grandes surcos con la parte plana de la azada de unos 5 cm
de profundidad por 10 cm de anchura. Distribuyo a continuacion
las semillas de modo uniforme de manera que queden 2,5 6 5 cm

entre ellas. Vuelvo a echar la tierra en el surco con el rastrillo y la
aprieto con el revés de éste o, si esta esponjosa y seca, la apisono
con las botas. Se empapan bien los surcos si estan secos para que
se inicie el desarroilo de las semillas. Cuando se usa el método del
bancal profundo (pag. 106) hay que dejar un_espacio de 8 cm entre
las plantas en todas las direcciones. Esto se Eace porque no se
siembra en hileras sino en matas. .

Mycha gente acelera la germinacion_poniendo_en remaojo-las
semillas durante cuarenta y ocho horas antes de sembrarlas. Con-
viene Tecordar que todas estas semillas grandes y comestibles,
como los guisantes y las judias. son una constante invitacion para
los roedores y los pajaros por lo que cuanto menos tarden en
comenzar a crecer menos peligro corren de ser devoradas. Los
pajaros se espantan con hios delgados de color negro o, mejor,
con protectores de alambre invertidos. Si los ratones constituyen
un problema conviene sumergir las semillas en petroleo antes de
plantarlas pues este olor no les gusta.

Los guisantes tardan cuatro meses en alcanzar la madurez, a
veces tres y medio si se plantan variedades tempranas o si se prefie-
ren los guisantes muy jovenes como me pasa a mi. Se siembran
cada quincena desde marzo hasta julio (las variedades tempranas
en julio) y se tienen entonces guisantes frescos durante todo el ve-
rano.

Cuidados durante e crecimiento

Salvo a los guisantes enanos mas pequefios, a los restantes les con-
viene disponer de rodrigon. Las varas de avellano son ideales para
este fin. Cuando se necesita tener un seto entre el huerto propio y el
del vecino conviene que éste sea un arbol pues da lo mismo varas
para los guisantes que avellanas. Si no es posible obtener rodrigo-
nes se usa red de alambre. Se coge la de malla mas amplia posible
(es mas barata). de unos 90 cm de ancho y se forma con ella una V
invertida de modo que los guisantes trepen por ella. Este método
tiene la ventaja de que muchos de los guisantes cuelgan dentro de
la V a donde los pajaros no pueden llegar. Si la malla es ancha es
posible recoger los guisantes con la mano a través de ella, de lo

CONSTRUCCION DE ARMADURAS

PARA GUISANTES

Se puede construir una “valla”
de tela metdlica para que las
Pplantas trepen por ella o bien
hacerlo en forma de V
invertida para que las hileras
de guisantes de su interior
trepen por cada lado.

Al colgar los guisantes hacia
dentro los pdjaros no los
alcanzan. Conviene utilizar
red de malla ancha que es mads
barata y permite ademds
introducir la mano entre ellas.

7’)
R O
& SONTY >
Y LKL
Sh
ENS

A
K3
%
)
XN A
RN T

——

ISR >
/@
S
‘}t

2V

J"
SA
RID
{1/

%

’

>,

X}

o
k"i,‘ 3

' ‘9 D@
l:z..?n{.‘;‘ e Sy ,7“ 4\

S NN
fé’“ 57 },;gg L]
fs‘y

, g
\y ‘\ X
!7 “.d)'

x\ )
ﬂm
'h

’4‘“ ‘}‘Qg\ PR s
£ Sel iy %

“'\ \ﬁj\é:é;c!‘s (SR

- Q\n &-?, Jiadies

J
“‘3%}"’
QA \‘ 7.7 A

TUTORES PARA GUISANTES NS /,'!;A,‘i@:‘e i, e!?
Cualquier vara con un par N (“’; , @
de ramitas sirve como rodrigén ) ﬁ;

o tutor. Los avellanos son muy \ﬁ

utiles ya que ademds del fruto dan ' 1
buenas varas para este fin.
Hay que cortarlas de 1.2 m

de largo, afilar bien el extremo
delgado y clavarlas en el suelo
al lado de las plantas.
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contrario habra que introducirla por la abertura de la parte supe-
rior. Existen hoy dia multitud de variedades enanas que no necesi-
tan de ninguan tipo de tutores. Vale la pena cultvarios en huertos
pequeiios pero el rendimiento es bajo y, a menos que se tomen pre-
cauciones (pag. 104), las babosas atacan a los guisantes situados
cerca del suelo.

A los guisantes no les gusta la sequedad v si se Jes riega en
tiempo seco dan siempre mayor cantidad de guisamtes. aunque
conviene recordar que un suelo rico en humus retiene el agua con
mayor eficacia.

Plagas y enfermedades

Gorgajo del guisante y de la judia. Es un parasito que tiene el
mismo color que el suelo, y cuando se ke molesta cae de la planta y
finge estar muerto. Es nocturno v duramie & dia se esconde debajo
de los terrones. Invade de modo especiai i0s huertos 2n los que no
se hace una excavacion regular puesto qoe & compost que hay que
aplicar sobre el terreno les brinda un cobuo espiendido. Muerde los
bordes de las hojas y con frecuencia devora wos centros de desarro-
llo. La pulverizacion de las plantas con cal cuando el insecto esta
en ellos sirve de repelente. v lo mismo se comsgue con hollin. Si no
se dispone de ninguno de esios prodmcuos. ur rociado de las plantas
jovenes y sus alrededores con cuasia ¢ mcotna da el mismo resul-
tado.

Polilla del guisante. Es una pokilla peqmefia v de color marron que
pone sus huevos sobre las legumbres jovenes. Las larvas las perfo-
ran y devoran los guisantes. L'na manera de eliminar esta plaga es
mediante el cultivo frecuente pero muy superficial del suelo durante
el invierno, pues las aves (sobre todo los petirrojos v los estorninos)
se comen las pupas. con lo cual merrumpen el ciclo vital del in-
secto.

por las larvas de la
lilla del guisante

Tisandpteros del guisante. Se trata de diminutos insectos de color
pardo negruzco que hacen minusculos agujeros en las hojas de los
guisantes. Las plantas amarillean y se marchitan. Para deshacerse
de ellos hay que empapar las plantas con agua de jabon.

Mildiu. Cuando el tiempo es muy hiimedo las hojas y las vainas del
guisante se vuelven a veces blancas del mildiu y se pudren. Una
buena sujecion con rodrigones para que la planta trepe contribuye
a evitario. Cuando hace mucho calor hiimedo no debe regarse el
follaje. El rociado con caldo bordelés da a veces resultado. De lo
contrario, poco mas puede hacerse, pero tampoco es un desastre.

Recoleccion

iHan de usarse siempre ambas manos para recolectar los guisan-
tes! Se pone un cesto en el suelo y se sujeta la planta con una mano
y las vainas con la otra.

Los guisantes muy jovenes son excelentes crudos y contienen
dosis elevadas de las vitaminas A, B y C. Son muy dulces ya que
contienen azucar. Al cabo de unas horas de haber sido recogidos,
ese azicar se transforma en almidén, razén por la cual los guisan-
tes comprados y los secos tienen un sabor diferente por completo.
Si se les coge y congela de inmediato es posible conservar ese azi-
car, razén por la que los congelados no saben demasiado mal.

Me gusta comer guisantes frescos durante todo el verano y des-
pués los seco para el invierno, en lugar de congelarlos, de manera
que llego con el paladar preparado para los primeros frescos que
tendré de nuevo en mayo o junio, lo cual es una experiencia gastro-
némica exquisita. El paladar, acostumbrado a guisantes “frescos”
durante todo el afio, no disfruta nunca de esta sensacion.

Cuando los guisantes maduran en la planta y se vuelven mas
duros hay que hervirlos. Cuando sean demasiado duros para que
queden bien cocidos se les deja en la mata y se espera hasta que
maduren del todo y estén duros como perdigones. Se arrancan
entonces las ramas y se las cuelga al aire pero a resguardo de la llu-
via. Cuando estan del todo secas se extraen los guisantes; para ello
se extrujan las ramas entre las manos o bien se las golpea contra el
respaldo de una silla. Los guisantes secos se guardan en recipientes
tapados. Para utilizarlos durante el invierno se les deja en remojo
durante uno o dos dias. Se les hierve a continuacion en agua con
sal hasta que se ablandan y se preparan con tocino ahumado. Un
plato lleno de ellos en diciembre da energias suficientes para cavar
durante algunas horas.

Las vainas del guisante constituyen la base de una buena sopa.
Se las cuece bien y se pasa el liquido después por un colador.

GUISANTE DULCE

Se cultiva esta variedad igual que los guisantes comunes. La dife-
rencia estriba en que se recogen y consumen con los guisantes den-
tro de su vaina ya que no tienen la membrana dura que encierra a
las variedades comunes. Se comienza su recogida y consumo en
cuanto las vainas miden unos 5 cm de largo y cuando los guisantes
del interior son pequefios y planos. La temporada de recoleccion es
bastante prolongada porque dura hasta que estos ultimos se vuel-
ven grandes. Personalmente, prefiero los guisantes comunes, pero
esta variedad merece también la pena.

LENTEJAS :

Estan muy emparentadas con los guisantes y resultan excelentes
secas. Sin embargo, su rendimiento es bajo y en realidad solo
merece la pena cultivarlas si se dispone de espacio suficiente. Pre-
fieren las mismas condiciones climaticas que los guisantes y se
desarrollan mejor en limo arenoso. Se multiplican y cuidan del
mismo modo que los guisantes comunes. Cuando las plantas han
madurado se las arranca y cuelga en el cobertizo. Se trillan cuando
hace falta.




Hortalizas

Para el hortelano autosuficiente las habas son una de las plantas
mas importantes. Le alimentan a é] y a su familia durante todo el
afio, v si tiene habas secas y patatas no morira de hambre. La tra-
dicional haba inglesa es de vaina larga y sigue siendo la mejor si lo
que se pretende es obtener un alimento rico en proteina vegetal
. tanto durante el invierno como durante el verano (a menos que el
clima permita obtener también una buena cosecha de soja). Los
demas parientes de las habas, como las judias pintas, las verdes y
_las enanas proceden de América, sobre todo de Sudamérica. Son
muy sensibles a los hielos. La vieja haba, sin embargo, resiste un
invierno crudo y revive en primavera. Se mantiene erguida y alta,
no necesita soporte y produce una cosecha abundante de grandes
semillas arrifionadas que se consumen cocidas, frescas o se dejan
secar para el invierno.
! Hay otras variedades de la misma planta que son cultivadas por
| los granjeros para obtener un pienso rico en proteina para alimen-
| tar a sus animales en invierno. Sus semillas son mas pequefas y
' blancas pero la produccion es elevada. Son mas sensibles que el
" haba comiin a ciertas enfermedades y se dice que no son comesti-
" bles antes de las Navidades. Aunque no estan destinadas al con-
: sumo humano yo las como en invierno.
| El haba ordinaria de vaina larga, sin embargo, es lo mejor para
. el hortelano, pero si es posible obtener alguna variedad forrajera,
_ {por qué no experimentar con ella y ver lo que pasa?

Suelo y clima

Las habas gustan de suelos fuertes, incluso arcillosos, pero prospe-
ran asimismo en los que son ricos en compost sin que importe de
{ qué tipo fueran originariamente. Su comportamiento en los diferen-
tes climas es muy similar al de los guisantes (véase Guisantes). Si
se trasplantan éstos al exterior en otofio, se hara otro tanto con las
habas pues, son mas resistentes que ellos.

Tratamiento del suelo
No les gusta el exceso de acidez; lo mismo que los guisantes, su pH
ideal es 6,5. La potasa les beneficia mucho, por lo que si las dispo-
nibilidades de cenizas de madera son ilimitadas se echaran en el
bancal de las habas a razon de 100 g por cada 1,8 m de hilera. La
consuelda, picada como abono verde, es beneficiosa tanto por el
potasio que contiene como por su capacidad de retener el agua.
El suelo hay que someterlo a una labor profunda, incorporar las
cenizas y la consuelda si se dispone de ellas y afiadir tanto compost
como se pueda. Yo acostumbro a plantar las habas detras de las

patatas. cuando la tierra esta liena del estiércol aplicado para estas
ultimas va bien trasformado. La cal sdlo es necesaria cuando el pH

esta muy por debajo de 6,5.

Muktiphicacion
Si se vive por debajo del limite de las nevadas copiosas es mejor
sembrar las habas en otofio, octubre o noviembre. Si los pajaros las
atacan o si hace demasiado frio se las sembrara lo mas pronto
posible en primavera. o en febrero si el suelo no esta helado. Con-
viene remojar las semillas durante veinticuatro horas en agua antes
de plantarlas: esto las ablanda y hace que se adelanten a los paja-
ros.

Los surcos se hacen con la azada a una profundidad de unos
8 cm, separados 60 cm y con las semillas a unos 15 cm unas de
otras. Creo que una practica muy conveniente es sembrarlas en
hileras separadas 1,8 m y plantar después entre ellas judias verdes
o enanas. Las habas constituyen un buen cultivo protector para
estas otras plantas mas delicadas y evitan que las dé el viento. A
veces, en lugar de hacer surcos se tiende un cordel de jardinero y se
hacen agujeros con un desplantador para cada semilla. Con el
método del bancal profundo (pag. 106) se dejan 10 cm entre las
plantas en todas las direcciones.

CULTIVO INTERCALAR CON HABAS

Las habas, altas v fuertes, constituyen una excelente planta “nodriza”
para otras mds pequenas como las judias verdes. Se las pone en hileras
separas 1.8 m en otorio o comienzos de la primavera. Cuando el tiempo
se caldea a principios del verano, se rellenan los espacios

intermedios con judias verdes.

Cuidados durante el crecimiento

Al crecer las habas conviene aporcarlas un poco con la azada. Hay
que mantenerlas, desde luego, libres de malas hierbas. En lugares
expuestos y ventosos es aconsejable poner una estaca en las esqui-
nas de las hileras y tender una cuerda de una a otra para evitar que
el viento derribe las plantas.. Pero en la mayoria de los huertos esto
no es necesario. Cualquier tipo de cobertura organica es siempre
beneficiosa.




EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

Plagas y enfermedades

Moteado. Son pequefias manchas de color marron. Si se presenta
no puede hacerse nada. Si el ataque es temprano merma de modo
considerable la cosecha, pero-cuando es tardio no resuita tan perju-
dicial. La abundancia de potasio en el suelo sirve de proteccion. Si
ataca en otoio debera prescindirse de la siembra otonal y hacer en
su lugar la de primavera, que es menos sensible a la enfermedad.
Roya de las habas. La infeccion es poco probable. Los sintomas
son pequeiias manchas blancas que aparecen en primavera sobre
las hojas y los tallos. Hay que rociarlas con caldo bordelés (pag.
105) y quemar toda la paja resultante de las plantas para destruir
asi las esporas.

Pulgones o mosca negra. Si se siembran habas de primavera es

muy probable que aparezcan, casi nunca faltan. No afectan a las

sembradas en otofio. Solo agujerean la piel de los apices vegetati-
vos pero las habas de invierno ya estan entonces suficientemente
desarrolladas en el momento en que las atacan los insectos.
Cuando lo hacen se les encuentra agiomerados en la parte superior.
Si las habas han crecido va lo suficiente se arranca esta parte.
Cocida para consumo es muy tierna ¥ jugosa. Si la invasion es
grave se rocian las plantas con una solucion de jabon blando y
parafina. A las abejas les gustan las flores de las habas por lo que
es importante no rociar en donde se las pueda perjudicar. El pelitre
aplicado de noche mata a los pulgones v no dania a las abejas al dia
siguiente.

Gorgajo del guisanie 5 de la judia (Véase Guisantes).

Mildiu de las habas. Se pulveriza caldo bordelés.
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ELIMINACION DE
LA MOSCA NEGRA

Cuando aparecen pulgones

o moscas negras en las habas,
lo haran con toda certeza

en los apices y agrupados. Si la
planta ya ha crecido lo
suficiente, lo unico que hay

que hacer es arrancar esos
dpices.

SOPORTE PARA LAS HABAS

Si las habas estan expuestas

al viento hay que sujetar

las plantas con alambres tensados
entre estacas, colocadas en

los extremos de las hileras.

Recoleccion y almacenamiento

Los apices vegetativos de las habas, cortados en primavera para
impedir el ataque d¢ la mosca negra, son unas de las verduras fres-
cas mas gustosas de la temporada. Si se las consume pronto es
posible recoger las vainas muy pequefias y cocerlas tal como estan.
Mas tarde se vuelven demasiado grandes por lo que hay que abrir-
las, extraer las habas de su interior y cocerlas una vez libres de la
membrana dura. Cuando se vuelven demasiado rigidas para esto se
las deja secar en la mata y se las recoge con vaina. Una vez secas
del todo se extraen las semillas y se guardan para el invierno. Antes
de cocerlas, hay que tenerlas en remojo durante veinticuatro horas
(aunque el doble tampoco es demasiado) y hervirlas bien. Prepara-
das con mantequilla o con tocino proporcionan calorias para el in-
vierno.
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Judias pintas

Las judias pintas, escarlatas o de Espaiia, que todos estos nombres
se les da, fueron traidas a Europa desde América en el siglo xvii
por gentes que las apreciaban mas por su valor decorativo que por
el nutritivo. El hecho de que retina ambas cualidades las hace idea-
les para el huerto a pequefia escala.

Suelo y clima

La judia pinta no resiste los hielos y prefiere un clima calido y
soleado, aunque esto no sea esencial. En los lugares calurosos
sobrevive al invierno enterrada y revive en primavera como una
perenne. En climas frios se la siembra en interior en macetas de
turba y pasadas las ultimas heladas se trasplanta fuera. Necesita
mucha humedad en sus raices y las flores no aparecen si no reciben
de vez en cuando un chaparron o una rociada con la manguera.
Se desarrolla en la mayoria de los suelos pero prefiere los ricos:
la abundancia de humus y humedad le favorece. Rechaza los sue-
los acidos. Lo ideal es un pH de 6,5. De lo contrario habra que
encalar.

Tratamiento del suelo

El método clasico es trazar una zanja honda en otofio o invierno y
llenarla de estiércol o compost, o bien utilizarla para echar en ella
los desperdicios de la cocina o cualquier otra materia organica que
se encuentre. Se la cubre en primavera con tierra y se planta enci-
ma. El compost, o la sustancia que se haya aplicado, habra dismi-
nuido de volumen al pudrirse por lo que queda una ligera depresion
en donde se remansa y penetra el agua, que tanto les gusta. Si no se
hace esa zanja hay que cavar en profundidad y llenarla de compost
abundante. :

SIEMBRA DE JUDIAS PINTAS

Para obtener el mdximo

posible de plantas en el espacio
disponible se siembran las
semillas a 8 cm de profundidad,
separadas por 25 cm en dos
hileras a 30 cm una de la otra.
Se escalonan las semillas en

los surcos. Para acelerar

la germinacion se las remoja
primero en agua, si no se ha hecho
en prevision de que les ataque
el tizon de las judias.




Hortalizas

TUTORES PARA JUDIAS PINTAS
Cada planta ha de tener su
propio tutor a una altura
comprendida entre 2 m y 3.5 m.
Con dos hileras se emplea

el método de los palos cruzados
en el que se ata cada par de
estacas por su parte superior v s¢
pasa después una vara por
todos los vértices a fin de
afianzarlos. Si se quiere

que crezcan contra una pared
se sujetan alambres a ella
mediante clavos en la

parte superior v la inferior.

El método de la tienda india

es excelente, aunque vale también
una cubeta o incluso un barril
grande. Se siembran de ocho

a doce semillas en circulo;
cuando las plantas crecen se las
sujeta a sus tutores y se las

ata después todas juntas en

la parte superior.

- Multiplicacion ' arrancarlas y quemarlas. No deben guardarse nunca semillas de
_ Si se quiere judias tempranas se siembran en invernadero dentro de los ejemplares atacados.
macetas con turba, o en una ventana soleada, a principios de abril. | Grasa de las judias. Causada por una bacteria da lugar a manchas
Una temperatura de unos 13 °C es muy adecuada. La mayoria de | semitransparentes rodeadas de un halo amarillo sobre las hojas.
la gente lo hace directamente al aire libre durante el mes de mayo | Hay que rociar con caldo bordelés. No deben guardarse semillas
cuando ya han pasado las heladas. Yo trazo dos surcos separados | para el afio siguiente y si se tiene alguna duda sobre ellas es mejor
30 c¢m y siembro las semilias a 8 cm de profundidad distanciadas | no remojarlas antes de plantarlas.
25 cm. Con el método del bancal profundo (pagina 106) hay que | Mosaico. Se presenta en forma de manchas amarillas sobre las
plantar una hilera de modo que todas las judias reciban sol en hojas. El agente causante vive sobre el trébol por lo cual no con-

abundancia. La distancia de separacion no debera ser menor. viene plantar judias en terrenos en los que se ha picado y enterrado
trébol viejo. Las plantas enfermas se arrancan y queman.
Cuidados durante el crecimiento Escarabgjo mexicano de la judia. No es todavia muy abundante en

Se deshierba, se riega cuando el tiempo es seco y antes de que | Europa. Es de color marrdn con manchas y de tamafio algo mayor
alcancen una altura de algunos decimetros se colocan rodrigones | que una mariquita. Si las judias que se cultivan sufren su ataque es
de al menos 2 m de altura. Trepan hasta 3,5 m si se les proporciona | mas frecuente que afecte a la cosecha principal que a la temprana.
un soporte lo suficientemente alto. Cuantas mas judias haya, | Por eso habra que iniciar la primera lo antes posible. En caso de
mejor, y para recogerlas basta con subirse a una caja. Las estacas | ataque se recogen y matan tantos escarabajos como se pueda.
se colocan cuando se han abierto por completo dos hojas verdade-
ras. Existen diversos métodos para dirigir el crecimiento de las | Recoleccion y almacenamiento
judias pintas. Siempre que se disponga de espacio abundante, sufi- | Las judias, lo mismo que los guisantes, se recolectan con ambas
ciente para dos hileras, se usan palos de bambi o cafias similares a | manos. Con una se sujeta la planta y con la otra la vaina. Se reco-
las empleadas para los guisantes, aunque mas largas. Se forman asi | lecta segun el principio de “recogida continua”. Se comienza
hileras de palos cruzados que se unen por encima de las judias. Se cuando son todavia jovenes y tiernas; el envejecer en la planta no
les ata en el punto de union y se pone una cafia en horizontal. Sise | les causa ningun mal. Si se hace una recogida permanente nacen
dispone de poco espacio se colocan en circulo y unidos en el cen- también de modo continuo: se trata de uno de los cultivos mas ge-
tro, a modo de tienda india (creo que esto es mejor que utilizar | neroso.
variedades enanas en un espacio pequefio). Otro método es plantar Si no es posible consumirlas todas se las sala (Pag. 215). Aun-
las semillas a lo largo de la base de un muro y hacer que trepen | que esto solo se hara cuando son jovenes y tiernas.
. luego por él. Me gusta ver un muro de hermosas judias pintas que »

solo da sombra a las plantas que lo necesitan (muchas especies, por
ejemplo, las lechugas, crecen bien a la sombra) y que tapan las par-
tes “feas” del huerto.

Si salen las flores durante una época seca se las rocia con agua,
a ser posible no demasiado fresca. Esto ayuda a mantenerlas.

RECOGIDAS DE LAS JUDIAS PINTAS
Las judias y los guisantes

deben cogerse con las dos manos.
Si se recogen solo con una
mano se puede dariar a la planta.
Debe hacerse cuando son jovenes,
con lo cual se estimula

el crecimiento de otras nuevas.
No se las debe dejar envejecer en
la mata: si la cantidad

recogida es excesiva se salan
las sobrantes. Las judias
congeladas no saben tan bien
como las saladas.

. Plagas y enfermedades
i‘ Con un buen suelo organico son pocas las posibilidades de tener
| problemas en este sentido, aunque puede presentarse alguno de los
| swgmentes.
Amtracmesis. Es una enfermedad producida por hongos y que hace
aparecer manchas negras sobre las vainas de las judias pintas y
. | werdes. Al primer signo de la enfermedad se rocian las plantas con
;. || calddo bordelés. pero si ya esta en un estado muy avanzado hay que

119



EL HORTICULT OR AUTOSUF’!CIENTE

Judias verdes

Las judias verdes no son tan resistentes como las habas. Maduras
y secas constituyen una escelente fuente de proteinas para el in-
vierno.

Suelo y clima

Se las planta cuando el suelo ya esté caliente en verano. Prqﬁeren
que sea ligero o mejorado con compost y con un pH aproximado
de 6,5.

Tratamiento del suelo
No debe encalarse si el terrano no es demasiado acido. Cuanto
mas humus pueda incorporarse con la cava tanto mejor.

Multiplicacion

Se siembran las semillas distanciadas 30 cm en surcos separados
60 cm; con el método del bancal profundo las semillas deben guar-
dar una distancia de 10-15 cm entre si (pag. 106). Merece la pena
sembrar dos semillas en cada punto y eliminar la planta mas débil
después de que germinen. Para tener judias tempranas se las hace
germinar en semilieros dentro de invernadero.

Cuidados durante el crecimiento
Hay que mantener la parcela desherbada y el suelo suelto.

Plagas y enfermedades

Gusano gris. Para mantenerlos alejados se coloca un collar de car-
ton de 8 cm alrededor del tallo de cada planta (Pag. 124). Se le
pone de tal manera que queda separado del tallo I cm, hundido 2.5
cm en el suelo y asomando 5 cm por encima. Otra alternativa es
disponer un anillo de cenizas de madera alrededor de cada planta.
Gusano alambre. Para librarse de ellos se les ha de capturar en
invierno, para lo cual se entierran trozos de patata a 15 cm de pro-
fundidad separados entre si unos 90 cm. Se marcan los sitios con
un palo y cada noche se sacan con cuidado para destruir los gusa-
nos acumulados.

Recoleccion y almacenamiento

Igual que todas las judias, las verdes se cuitivan para dos fines:
para obtener las vainas verdes con las semillas inmaduras y para
desgranarlas y secarlas. Esto ultimo se hace cuando maduran, se
cuelgan las plantas boca abajo en un cobertizo y cuando se las
necesita se extraen. La recoleccion debe hacerse a mano. Se las
guarda también verdes en sal.
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Judiones o judias de Lima

Es una especie tropical procedente de América que se ha adaptado
a vivir en climas templados calidos. Se la consume cocida cuando
esta verde o se la seca para guardar en invierno. Existen variedades
arbustivas y trepadoras.

Suelo y clima

A menos que se las haga germinar bajo vidrio necesitan tres meses
de noches y dias calidos. Las semillas requieren un suelo templado
para germinar por lo que no se las planta hasta transcurridas dos o
tres semanas desde la Gltima helada. Hay que recordar que la pri-
mera helada del otodo interrumpe su desarrollo. Si se vive en un
clima de este tipo merece la pena cultivarlas porque dan cosecha
abundante. Prefieren suelos ligeros pero se desarrollan en cual--
quiera excepto en arcillas pesadas. A diferencia de las restantes
judias prefieren que sea un poco acido; un pH de 6 es correcto.

Tratamiento del suelo

Deben seguir a un cultivo bien estercolado como el de las patatas o
el apio. Se cava el suelo a buena profundidad y si es posible se acol-
cha con compost.

Multiplicacion

Las semillas se siembran separadas 90 cm en las variedades arbus-
tivas y 20 cm en las trepadoras. Las primeras deben estar en hile-
ras distanciadas 75 cm y las segundas en una sola. Con el método
del bancal profundo (pag. 106) se deja un espacio de 30 cm entre
los arbustos y de 15 c¢m entre las trepadoras, que se plantan tam-
bién en una sola hilera. En climas mas frios se las planta en el inte-
rior en macetas de turba o de papel y se las saca al exterior cuando
hace tiempo calido.

Cuidados durante el crecimiento
El acolchado es muy conveniente y requieren un riego generoso.

Plagas y enfermedades

Las judias de Lima son bastante resistentes. Si sufren de algin
parasito sera de alguno que haya atacado a las judias verdes o a las
pintas (véase Judias pintas y Judias verdes).

Recoleccion y almacenamiento

Para el consumo en verde se las recolecta segin el principio de
recogxda continua” una vez que las semillas se hacen visibles en la

vaina. No se las debe recolectar demasiado tarde porque, lo mismo

que las judias pintas, se vuelven muy correosas. Si se las quiere
secar hay que dejarlas que lo hagan en la planta. Se cogen a mano

o se¢ trillan pisoteando las plantas.




Hortalizas

Las habas de soja se comen verdes en la vaina o se las.seca. En
ambos casos son muy ricas en proteinas. Se las muele para obtener
aceite y la harina resultante se afiade a la de cereales para preparar
un pan muy rico en proteinas.

Suelo y clima

La soja crece bien solo donde hace calor. No le importan los suelos
ligeramente acidos, prefiere que sean ricos en materia organica y
crece en medios bastante himedos.

Tratamiento del suelo

El suelo lleno de humus requiere una labor ligera con la laya. En
caso contrario se hace una cava profunda y se encala hasta obte-
ner un pH de 6,5.

Multiplicacion

Se siembra al exterior a principios del estio; una buena costumbre
es hacerlo cuando florecen en plenitud los manzanos. Se colocan
las semillas en las hileras a 2,5 cm de profundidad y separadas 8
cm, que, en el caso del método del bancal profundo (pag. 106) sera
de 10 cm. Cuando no hayan sido cultivadas con anterioridad hay
que inocular las semillas con bacterias nitrificantes ya que es muy
probable que en el suelo no exista la bacteria pertinente.

INOCULACION DE SEMILLAS
DE SOJA

Cuando no se ha cultivado

con anterioridad soja es posible
que el suelo no contenga las
bacterias fijadoras del nitrogeno
apropiadas. Para preparar las
semillas se las moja con agua
en un cuenco. Se anaden

las bacterias a las semillas
humedas y se comprueba que
todas ellas estén recubiertas de
bacterias. Una cuidadosa
inoculacion aumenta la cosecha
hasta en un treinta por ciento
al mismo tiempo que mejora

el suelo.

Cuidados durante el crecimiento
Hay que eliminar con todo rigor las malas hierbas y acolchar con
compost si es posible.

Plagas y enfermedades .

La soja es muy resistente pero sufre de diversas enfermedades pro-
ducidas por los hongos (véase Judias pintas). Para evitarlo se hace
una adecuada rotacion de cultivos.

Recoleccion y almacenamiento

Las habas de soja se recogen verdes y se comen enteras, o bien se
espera a que maduren en cuyo caso se las cuece con agua o al
vapor durante unos minutos antes de pelarlas. También se las
cuelga y deja secar.

Cacahuetes

Los cacahuetes son muy ricos en las vitaminas A, B y E. Se culti-
van en plan intensivo en todo el sur de los Estados Unidos, pero en
las islas Britanicas solo es posible hacerlo bajo vidrio al final de su
temporada. Se pueden comprar muy baratos y hay tantas otras
cosas necesarias en el invernadero que no merece la pena cultivar-
los en los climas frios.

Suelo y clima

Los cacahuetes necesitan un periodo de crecimiento calido de mas
de cuatro meses, aunque lo ideal son cinco. Prefieren suelos areno-
sos y, a diferencia de otras leguminosas, gustan de suelos acidos,
con un pH de aproximadamente 5.

Tratamiento del suelo
Hay que excavar en profundidad e incorporar una gran cantidad
de compost. Los cacahuetes no deben encalarse nunca.

Multiplicacion

Los cacahuetes se plantan enteros o pelados. Las vainas se separan
20 cm y las semillas solo 10 cm. Con el método del bancal pro-
fundo (pag. 106) hay que dejar 10 cm y 8 cm respectivamente. En
los climas calidos se plantan a 10 cm de profundidad, pero en los
frios a solo 4 cm. Para prolongarles al maximo el periodo de creci-
miento, en las regiones frias deben plantarse en el momento en que
sea probable que acaban las dltimas heladas. Si se vive en un lugar
muy frio hay que hacerlos germinar bajo vidrio. Se siembran en
hileras separadas 75 cm.

Cuidados durante el crecimiento

Las flores amarillas son ]as estaminadas; las productivas con pis-
tilo son insignificantes y tras haber sido fecundadas se entierran
ellas mismas y se transforman en cacahuetes. Hay que elevar la tie-
rra alrededor de las plantas en circulo para que los extremos de los
tallos se entierren con mas facilidad. S6lo maduran bajo tierra.

Plagas y enfermedades
No parecen sufrir excesivas plagas ni enfermedades.

Recoleccion y almacenamiento

En los climas calidos se arranca la planta cuando las hojas amari-
llean y se las cuelga en un lugar seco y aireado. En los lugares mas
templados se dejan hasta después de las primeras heladas; conti-
nuan la maduracion enterrados aunque las hojas se hayan muerto
por el frio. Antes de consumirlos hay que tostarlos dentro de la
vaina durante 20 minutos a 150 °C en el horno y dejarlos enfriar,
lo cual es una parte vital en el proceso de tueste.
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Cruciferas

Las coles, las coles de Bruselas, las coliflores, el brécol,
la col rizada, el colinabo, los nabos, las rutabagas, la
col maritima, los berros y los rabanos pertenecen a las
Cruciferas, que es una de las familias mas importantes
ya que comprende al género Brassica. Este ultimo
consta de gran variedad de especies que el hombre ha
cultivado hasta lograr una profusion de formas diferen-
tes, la mayoria de ellas comestibles. La razon de la
especial suculencia de las coles radica en que casi todos
los miembros cultivados descienden de la col maritima.
hecho que les da ciertas caracteristicas importantes.
Una de ellas es la de compartir con las plantas del
desierto la capacidad de necesitar muy poca agua y otra
es que estan adaptadas para almacenar el agua que reci-
ben. Esto ultimo es lo que las hace resultar tan suculen-
tas. Conservan el agua debajo de una cuticula cerosa
impermeable.

Otra caracteristica de las coles es que son bienales:
esto significa que almacenan alimentos durante el pri-
mer ano de vida, y florecen y dan semilla durante el
segundo. El alimento y la energia almacenados durante
el primer afio de desarrollo queda a disposicion del

Coles

COLES COMUNES

En los climas templados se cultivan coles durante todo ¢l afio y en
donde hiela en invierno se las almacena facilmente durante esta
estacion en cobertizos o sotanos. En cultivo organico y si no se las
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hombre y de sus animales domésticos durante el in-
vierno.

Semillero para coles

Hay coles de primavera y otras de verano, y coliflores
de estio pero la mayoria de ellas se consumen en invier-
no. Eso hace que a principios de la prlmavera comience
en los climas templados la preparacion de un bancal de
siembra (pag. 92). Puede ser del tamafio de una mesa;
depende de las dimensiones del huerto. Se desmenuza
bien la tierra, con una punta de la azada se trazan lineas
paralelas separadas 15 cm, se distribuyen las semillas
en los surcos, se cubren con compost o tierra y se
aprieta con el costado del rastrillo. Se planta una hilera
de col comun, otra de lombarda, otra de coles de Bruse-
las, de coliflor invernal, brécol (incluido el “Calabrés™)
y puerros. S€ que estos ltimos no son Cruciferas pero
da igual. Hay que mantener el semillero bien regado y
cuando las plantas miden unos 13 cm de alto se las lleva
a sus emplazamientos definitivos o, si se quieren tener
dos cosechas, a los bancales de mantenimiento. En cli-
mas frios hay que sembrar las semillas en el interior.

cuece en exceso son hortalizas deliciosas de las que uno nunca se
cansa. La pella es redonda o conica, pero eso no importa a la hora
de cultivarlas. Las variedades invernales son muy productivas: no
es dificil obtener 100 toneladas por hectarea. En un huerto es posi-
ble lograr 500-700 g de coles por cada 30 cm de hilera. Por eso
merece la pena cultivarlas aunque solo se disponga de un terreno

pequeno.

Suelo y clima

Las coles crecen practicamente en cualquier sitio, pero en las regio-
nes muy calurosas solo lo hacen en otoifio e invierno. Resisten hela-
das de hasta —7 °C: por debajo de esta temperatura es mejor alma-
cenarlas. Son plantas. muy avidas y prefieren un suelo bueno, con
abundancia de materia organica, de nitrogeno y de cal.

Tratamiento del suelo

A diferencia de otras especies del género Brassica, 1as coles prefie-
ren un terreno arado en profundidad al que se haya afadido una
gran cantidad de humus. Si siguen a las Leguminosas (guisantes y
judias) no necesitan cal. Si no es asi conviene una cantidad gene-
rosa de la misma.

Multiplicacion

Si se quieren tener coles durante todo el afio hay que dividirlas en
tres grupos: invernales, primaverales y estivales.

Coles primaverales. Se siembran las semillas en semillero (véase
arriba) a mediados del verano en los climas mas frescos y a finales
del mismo en los mas calidos. Se llevan a sus emplazamientos defi-
nitivos a principios del otofio separadas 45 cm, o 30 en el caso de
seguir el método del bancal profundo (pag. 106). No debe abonarse
con exceso de nitrogeno antes del invierno. Se espera a que llegue
la primavera. Si se vive en un clima frio se sigue con esta planta-
cion desde finales de la primavera hasta principios del verano.
Coles estivales. Se olvida a veces cultivar las coles en verano pues
hay muchas otras hortalizas para comer, pero resultan excelentes
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| para consumo crudo en ensalada. Si el verano no es demasiado
, calido y seco se las puede cultivar con facilidad durante toda la
: temporada. Se elige una variedad rapida y se la siembra en sem:-
© Hlero (véase a la izquierda) a principios de la primavera o en interior
a finales del invierno en las areas frias. Cuando son diminutas. de
unos 5 cm de alto, se las trasplanta al exterior en un buen suelo v
se las mantiene bien regadas. Se las planta después distanciadas 43
cm en hileras separadas 45 cm.
Coles invernales. Constituyen con mucho el grueso de la planta-
. cion de coles y se siembran en semillero (véase a la izquierda) a
principios de la primavera, o en los climas frios en el interior dentro
- de macetas. Cuando miden unos 13 cm de alto se las lleva a surcos
! separados 60cm —38 cm en bancal profundo— con una distancia
i de 50 cm entre ellas, o bien se hace un doble cultivo. es decir. se
+ obtienen dos hortalizas diferentes en un mismo bancal o era en
' sucesion rapida. Para hacerlo hay que trasplantarlas después a un
* bancal de mantenimiento (pag. 93), en una parte lateral del huerto.
; separada cada planta unos 15 cm de sus vecinas. Mas tarde.
cuando queda sitio una vez recogidas las patatas tempranas o 10s
; guisantes y judias en verano, se llevan alli las coles y cualquier otra
| especie de Brassica mantenida en aquel bancal. Este doble tras-
plante parece que no las perjudica.

i Trasplante

‘ Las coles y demas especies de Brassica se trasplantan en suelo fir-
me. Se hace un agujero con un plantador y se pone la planta a la
misma profundidad a la que estaba en la era de mantenimiento, y
con la herramienta, las manos o las botas se aprieta el suelo a su
alrededor. Si se sumergen las raices primero en un cubo con estiér-
col y un pufiado de cal, salen muy beneficiadas. Las pone en con-
tacto inmediato con la tierra. Sé de un viejo hortelano que mojaba
ias raices en una pasta preparada con una mitad de tierra'y la otra
mitad de estiércol de vaca con un pufiado de hollin; obtenia unas
coles magnificas.

| Cuidados durante el crecimiento

. Las coles no deben sufrir ninguna interrupcion. Deben disponer de
. agua en abundancia, mucho nitrogeno y no tener la competencia
. de las malas hierbas. Si se incurre en el derroche de usar un abono
nco en nitrdgeno como la harina de sangre, de carne, de semillas de
: algodon, gallinaza o estiércol de conejos, las especies de Brassica
- son de las mas aptas para ese tratamiento. Se usan esos productos
| como abono superficial cuando comienza el desarrollo. Si las plan-
tas han sufrido algan contratiempo, por ejemplo la mosca de la col,
conviene aplicar un abono de este tipo. Eso permite salvarlas. No
debe administrarse nitrogeno antes del invierno; hace que se desa-
rrollen a excesiva velocidad, se vuelven jugosas y sensibles a los
dafios de las heladas. Al crecer la planta se aporcan los tallos.

REMOJO, PLANTACION
Y AFIRMADO

Para preparar las coles

para la plantacion se sumergen
sus raices en un cubo que
contiene una mezcla de lodo y
un puniado de cal. Conviene
recordar que las coles hay que
plantarlas apretadas. .
Con un plantador se hace

un hoyo a la misma profundidad
a la que la planta crecia en el
bancal de mantenimiento.

Se amontona a continuacion la
tierra alrededor del ejemplar

y se la aprieta con el talén.

i Plagas y enfermedades

Son muchas y virulentas. Pero el buen hortelano organico con un
poco de suerte las puede evitar todas.

Hernia. Es uno de los problemas mas graves que se presentan en el
huerto, aunque hay gente que no se tropieza con él nunca en su
vida. El huerto la sufre o no la sufre. Pero aunque no esté atacado
hay que estar alerta porque puede presentarse en cualquier
momento: al comprar plantas infectadas, con el estiércol proce-
dente de una fuente contaminada, en las botas después de visitar el
huerto de un vecino que padece esa enfermedad. No deben echarse
los tallos de coles compradas en el monton de compost a menos
gue se haya comprobado con mucho cuidado si estan libres de la
enfermedad.

La hernia se manifiesta en forma de bultos y deformaciones en
las raices de las coles. Se presentan en todas las especies de Brassi-
ca. Para comprobarlo se hace un corte en uno de los bultos, si hay
dentro un gusano lo mas probable es que se trate entonces del gor-
gojo y no de hernia. jEs para felicitarse! Al menos este mal puede
combatirse. Aunque desde luego es también posible que se presen-
ten ambos a la vez.

La hernia la causan las esporas microscopicas de un hongo que
permanece en estado latente en el suelo durante un periodo de
tiempo de hasta siete afios. Para erradicar la enfermedad hay que
dejar descansar la tierra por completo de Cruciferas durante siete
anos, y lo mismo rige para las malas hierbas de este grupo, como
es el caso del zurron de pastor o de la mostaza silvestre. La enfer-
medad prospera en suelos acidos por lo que la cal contribuye a
reducirla. Si se logra elevar el pH a 7 se la habra vencido. Pero
muchas veces hay que convivir con ella (asi me ha sucedido a mi
durante varias décadas) y cultivar coles a pesar de su presencia.
Algunos hortelanos no organicos remojan las raices de las coles en
calomelanos en el momento del trasplante. Los calomelanos son un
compuesto de mercurio muy venenoso. Este elemento es persis-
tente en los suelos y en el curso de los afios adquiere de modo inevi-
table unas proporciones enormes. El tratamiento, ademas, es eficaz
solo en ocasiones. Las plantas resultan infectadas con frecuencia
en su estadio de semillero, en cuyo caso nada puede hacerse.

Las medidas preventivas son: rotacion estricta de cultivos de
modo que no se repitan las Cruciferas con una frecuencia superior a
una vez cada cuatro afios; encalado; incineracion de todas las rai-
ces afectadas; poner una bola de alcanfor en el agujero en el que se
coloca cada planta antes de la plantacion; meter en cada agujero
un trozo de 1 cm de tallo de ruibarbo; poner en cada agujero una
mezcla a partes iguales de cenizas de madera y cascaras de huevo
trituradas. Yo no he logrado un éxito completo con ninguno de
estos sistemas, pero ayudan algo segin las circunstancias particu-
lares. )

La Henry Doubleday Association de Bocking, Essex, investiga
en la actualidad una nueva linea de ataque consistente en regar con
agua en la que se han cocido especies de Brassica, el terreno en el
que no se han plantado coles. El efecto de esto es que las esporas se
activan al creer que se han plantado coles, pero al no ser asi son
incapaces de aletargarse de nuevo y mueren.
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Otro procedimiento que merece también la pena intentar es

rociar las tierras afectadas con 30 kg de cal viva por cada 84 m’ y
dejarlas a continuacion libres de especies de Brassica durante al
menos cinco afios.
Mosca de la col. Ataca a las coles y a las coliflores pero es poco
frecuente que afecte a las coles de Bruselas o al brécol. Si las plan-
tas se agostan y al arrancarlas y hacer un corte en las raices y el
tallo se encuentran gusanos, se trata de larvas de esta mosca. Las
plantas gravemente afectadas presentan las hojas azuladas con los
bordes amarillos. La mosca, parecida a la doméstica, pone sus hue-
vos en la superficie del suelo, cerca de la planta. Las larvas salen de
los huevos, penetran el suelo y se introducen en el tallo. Una vez
dentro nada les hace salir y llegan a matar la planta. No pueden
utilizarse venenos ya que matan a los predadores y a la larga no
afectan a las larvas.

Si se pone un trozo de fieltro alquitranado alrededor de cada
planta a modo de collar es posible obstruir el paso de las larvas.
Otro sistema consiste en hacer una raja hasta el centro en una
pieza cuadrada de 13 cm de lado de fieltro alquitranado e introdu-
cir la planta por ella o bien cortar una especie de V en el centro y
pasar por alli la planta. Las moscas ponen los huevos sobre el fiel-
tro y las larvas son incapaces de penetrar en la tierra. Conviene asi-
mismo untar el fieltro con parafina.

Si las plantas quedan infectadas, me molesta tener que confe-
sarlo, pero una cucharadita de nitrato de sosa u otra sustancia muy
nitrogenada da resultados maravillosos. No solo ayuda a la planta
a iniciar su desarrollo con rapidez y a echar nuevas raices sino que,
al parecer, dispersa también a las larvas. Parece ser que el amonto-
nar la tierra alrededor de los tallos afectados es asimismo eficaz.
Las plantas generan nuevas raices mas sanas. La parafina aplicada
en la tierra alrededor de cada planta una vez a la semana hasta que
alcanzan un gran tamafio y resistencia, actua también como repe-
lente. Después de arrancar las plantas deben quemarse las raices
infectadas y pasar con frecuencia la horquilla en invierno por el

Pulguilla

Hernia de

Polilla de la col

e

COLLAR ALQUITRANADO

Se hace un corte desde un lado

al centro de un cuadrado

de fieltro alquitranado de 13 cm
de lado y se lo coloca alrededor
de la planta. Conviene también
untarlo de petréleo o grasa.

La mosca de la col deposita

sus huevos sobre el fieltro pero
las larvas son incapaces

de atravesarlo y llegar al suelo
para abrir sus tineles por dentro
del tallo de la planta.

COLLAR HECHO CON UN
PAQUETE DE SEMILLAS

Un paquete viejo de semillas,
cortado en sus dos extremos

y colocado sobre la planta es una
proteccion eficaz contra el
nocivo gusano gris. Otra
alternativa es rodear la planta
con un anillo de cenizas

de madera.

terreno para que los pajaros se encarguen por si mismos de destruir
las pupas que pasan su letargo entre la tierra.

Gorgojo. Ataca a veces a las plantas en el semillero pudiéndose ver
pequeiias agallas en las raices en el momento de trasplantar. Si solo
hay una se la abre y se mata al animal. Si hay varias hay que que-
mar la planta.

Gusano gris. Estos diminutos gusanos suelen morder las plantas
pequefias a nivel del suelo. Se los mantiene alejados con un circulo
de ceniza de madera o con un collar de carton alrededor de cada
planta. Un modo sencillo de preparar uno de éstos es abrir por los
dos extremos un paquete de semillas.

Mariposa de la col. Sus orugas legan a destruir por completo una

Gorgajo
de la col

‘ Larva del

gorgajo de
la col en

las raices
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plantacion de coles si no se las controla. La mejor manera de des-
truirlas a pequefia escala es recogerlas una a una. Otros remedios
son el rociado con agua jabonosa o con una mezcla de hollin y cal.
Polillas. Los rociados con pelitre o derris matan a sus larvas que
comen las pellas de col y que en ocasiones dan lugar a la aparicion
de mohos.

Larvas de tipula. Son larvas de color pardo grisaceo sin patas. Se
comen a veces las raices de los plantones de col a finales de la pri-
mavera, con lo cual la planta se marchita y muere. Todo lo que
puede hacerse es una cava frecuente y profunda al inicio de la pri-
mavera para que los pajaros se las coman.

- Recoleccion y almacenamiento
. Al cortar una col hay que cortar de inmediato la raiz; si se la deja
fomenta la aparicion de enfermedades. Si las plantas estan sanas se
aplastan los tallos con un martillo de madera o se pasa un rodillo
sobre ellos. El objeto de esta operacion es triturarlos para incorpo-
rarlos al montdn de compost o enterrarlos en una zanja en la que
se plantan al afio siguiente judias pintas.

Las coles se almacenan colocandolas sobre paja en un cobertizo
o sOtano impermeables y cubriéndolas con mas paja. En los climas
templados se las deja crecer todo el tiempo que se quiere: una tem-
peratura de —7 °C no las perjudica.

COLES RIZADAS
Son las mas resistentes y las mas utiles para finales del invierno y
principios de la primavera. Se las trata igual que a las de invierno

RECOLECCION DE LAS COLES
Se cortan en la parte superior

del tallo con un cuchillo afilado.

Hay que acordarse de arrancar
del suelo el resto de tallo y las
raices.

MACERACION DE LOS TALLOS
DE LAS COLES

Los tallos arrancados se
aplastan con un martillo de
madera. Se los deja después

pudrirse para formar compost o

bien se los entierra en zanjas.

pero no se consumen hasta que éste no esté bien avanzado y hayan
desaparecido otras hortalizas. Suplen la penuria de la primavera.

LOMBARDA
Requiere de un periodo de crecimiento de duracion extraordinaria.
Las semillas se siembran en semillero a principios de otofio en sur-
cos separados 15 cm, Cuando aparecen los plantones se los aclara
en el semillero. Se los trasplanta en primavera separados 60 cm y
se comprueba si el suelo esta bien firme pues de lo contrario la lom-
barda no produce pellas grandes y compactas. Se las corta en
: otofio y aunque se las come también crudas requieren una coccion
- mas prolongada que las otras coles (de hasta dos horas).

Coles chinas

Existen dos tipos de col china: la pe-tsai due forma pella, y la pak-
choi que no lo hace y que se cultiva por sus hojas comestibles.

Suelo y clima

No resiste tanto el invierno como la col comun pero de todas
maneras no le favorece el calor excesivo. No gusta de suelos aci-
dos.

Tratamiento del suelo
Lo prefieren lleno de humus. Lo ideal es echar una capa de 10 cm
de compost sobre el suelo y pasarle la laya antes de plantar.

Multiplicacion

Se siembran las semillas in situ a finales del verano o después si no
se producen heladas en invierno. Se hace a voleo aclarando des-
pués o bien en hileras apretadas.

Cuidados durante el crecimiento

Las coles chinas necesitan gran cantidad de agua. El acolchado
organico cuando las plantas miden 15 cm contribuye a mantener la
humedad. Si se las ata por arriba y por abajo con rafia se las ayuda
también a conservar el agua. Se aclara a una distancia de 25 cm. Si
alcanzan gran tamafio y estan muy apifiadas se arranca la mitad y
se comen. Padecen muy pocas plagas y enfermedades: les atacan
los mismos males que a las coles comunes (véase Coles).

COMO ATAR UNA COL CHINA
No debe dejarse nunca que la
col china carezca de agua.
Cuando haya alcanzado

unos 15 cm de altura, con un
buen acolchado se contribuye
a mantener la humedad.

Pero en cuanto comienzan a
Sformarse los cogollos

conviene atar las hojas por

la parte superior y por abajo
con cintas de rafia.

Esto mantiene a la planta lo
suficientemente humeda y

al mismo tiempo se blanquean
las hojas interiores.

Se aclaran después a 25 cm;
si, a pesar de ello, la plantacién
estd myy- tupida se arranca
la mitad para consumo.

Recoleccion

Se arrancan y se consumen crudas en ensalada o cocidas en verde
en cuanto forman una buena pella. Esto se produce a veces al cabo
de diez semanas de la plantacion.
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Coles de Bruselas

Desde mi punto de vista son las mas sabrosas de todas las coles y
resisten el invierno en los climas templados; proporcionan hortali-
zas frescas hasta la primavera.

Suelo y clima

Las que crecen en lugares donde no hiela carecen de sabor, pero si
hay heladas constituyen un excelente alimento para finales del
invierno v primavera. Crecen bien en cualquier suelo.
Tratamiento del suelo

La regla basica es una labor en profundidad y abundancia de
estiércol o compost. Necesitan cal si el suelo es acido. El modo tra-
dicional de cultivarlas es en terreno muy firme. Para transplantar-
las a bancal profundo (pag. 106) hay que enterrarlas a mayor pro-
fundidad de la normal v apretar con las manos la tierra a su alrede-
dor antes y durante la operacion.

APORCADO

APISONADO DEL TERRENO

Multiplicacion

El modo tradicional de sembrar las semillas es hacerlo al aire libre
en semillero a principios de la primavera. Se obtienen mejores
resultados con una siembra en interior en cajas de semillero (pla-
nas) a partir de mediados del invierno. Si se hizo pronto, se las
repica después en cajonera, y luego cuando miden unos 13 cm de
alto, se las lleva al bancal de mantenimiento (pag. 93) y mas tarde
a su emplazamiento definitivo, separadas 90 cm. Lo mismo que a
otras coles, parece que el trasplante las beneficia. En el bancal pro-
fundo hay que dejar una separacidn de 50 cm entre ellas.
Cuidados durante el crecimiento

A las coles de Bruselas les beneficia mucho el aporcado durante el
crecimiento; también les favorece el acolchado. Lo mismo que las
restantes coles, no gustan de la competencia de las malas hierbas.
Las coles de Bruselas alcanzan una gran altura y en lugares
expuestos en donde soplen vientos fuertes es necesario a veces
poner tutores, pero en la mayoria de los casos es suficiente con un
buen aporcado. Es importante arrancar las hojas inferiores cuando
comienzan a ponerse amarillas.

Plagas y enfermedades

Son propensas a todas las enfermedades que afectan a las coles
(véase Coles). . ’

Recoleccion y almacenamiento

La siembra en interior a mediados del invierno da coles a principios
de septiembre, pero no tienen el mismo sabor que las de mas
entrada la temporada, a las que les favorece la accion de los hielos.
Igual que todas las hortalizas, salvo las de raiz, se las recolecta en
cuanto maduran. Se cogen primero las de la parte inferior y se
avanza luego hacia arriba por el tallo hasta Hegar a la parte supe-
rior de la planta. Si se tienen gallinas se cuelgan las plantas desnu-
das en el gallinero. En climas templados se recogen las coles hasta
la primavera, de ahi que la idea clasica que se tiene de un huerto
inglés en febrero sea la de un lodazal desnudo y con manchas de
nieve y algunas docenas de coles de Bruselas, desnudas en su parte
inferior, que resisten con bravura el viento helado, el aguanieve o el
granizo.

En las regiones de frio intenso o nevadas abundantes para reco-
lectar las coles se arranca la planta antes de la llegada del mal
tiempo y se guarda enterrada en tierra o arena en un s6tano o un
almacén. Si hace mucho frio se mantendran asi durante meses.

RECOGIDA DE LAS COLES
DE BRUSELAS

TUTORES

Las coles de Bruselas llegan

Las coles de Bruselas requieren
un suelo firme o de lo contrario
crecen con las hojas sueltas.
La era se prepara pasando

por encima un rodillo pesado.
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El cultivo profundo es esencial
para las coles de Bruselas.

Hay que aporcar a intervalos
regulares la base de cada planta
con la azada.

a alcanzar gran altura por lo
que conviene dotar de tutores a los
tallos de cada planta, en especial
si estdn expuestas al viento.

Cuando han alcanzago
el tamario adecuado, se comienza
a recogerlas por abajo
y se sigue después hacia arriba.




Hortalizas

COLIFLORES TEMPRANAS Y DE TEMPORADA

Para desarrollar las coliflores, y también el brécol, se ha partido de
la especie bienal basica que es la col, que en condiciones naturales
florece en el segundo afo de desarrollo, y se ha hecho que flore-
ceera en el primero. La pella de las coliflores esta formada por acu-
mulos densos de flores blancas o purpureas; estas Gltimas reciben a
veces el nombre de brécol parpura, y se vuelven verdes al cocerlas.
- Al cultivarlas conviene recordar que se esta forzando a especies
| bienales a completar su ciclo vital —crecimiento, acumulacion de
- alimento y floracion— en una sola temporada.

' Seelo y clima

i Las coliflores prefieren climas templados y suelos himedos y pesa-

| dos con abundancia de humus. No prosperan en tierras malas o en
condiciones desfavorables.

Tratamiento del suelo

Necesitan un suelo muy firme, por eso no deben arrancarse los gui-
santes o judias que las precedian ya que esa accion aligera el
terreno, sino que se deben cortar con la azada y dejar la raiz ente-
rrada. Se pasa a continuacion un rodillo o se apisona la tierra. Lo
mismo que todas las coles, las coliflores no gustan de terrenos
acidos, por lo que hay que encalar en caso necesario. Dos semanas
antes de la plantacién se pasa la horquilla sobre una buena capa de
abono de pescado (pag. 90). Necesitan también algo de potasio.

TRASPLANTE DE COLIFLORES

Las plantitas de coliflor se sacan
del bancal de siembra en cuanto
tienen tres hojas verdaderas,
ademds de las dos originales
procedentes de los cotiledones.
Hay que comprobar, sin embargo,
que no esté “ciega”, es decir,
que no carezca de una yema

en el centro, pues en tal caso
no sirve de nada cultivarla;

no produciria flores.

| Multiplicacion

. Una manera de obtener coliflores precoces es sembrar en interior a
- mediados del invierno o plantar en cuanto el terreno se haya tem-
plado una vez trascurrida esa estacion, lo cual es probable que
suceda a mediados de primavera. Con un poco de suerte es posible
consumirlas a mediados del verano.

Para las de temporada se siembra en semillero (pag. 122) a prin-
cipios de primavera. Conviene hacerlo con una variedad de madu-
racion rapida de manera que la recoleccion pueda comenzar a fina-
les del estio. junto con una variedad mas lenta para recoger en
otofio y comienzos del invierno. Se trasplantan en cuanto tienen
tres hojas verdaderas, ademas de los dos cotiledones originales. Si
se hace doble cultivo, se trasplantan a un bancal de mantenimiento
(pag. 93) y se las lleva a su posicion definitiva después de los gui-
santes y de las judias, a mediados del verano. Al trasplantarlas del
semillero conviene examinarlas. Si son “ciegas”, es decir, no tienen
una diminuta yema en el centro, hay que rechazarlas. No formaran
pella, que es ¢l nombre que se da a la inflorescencia. Para el tras-
plante final se dejan 60 cm entre las hileras con 50 cm de distancia
entre las plantas. Con el método del bancal profundo seran 40 cm.

Cuidados durante el crecimiento

Requieren mucha labor de azada. A las plantas en desarrollo se las
recubre con materia nitrogenada, pero si se sigue una horticultura
organica estricta con suelo rico en humus, lo que se aplica es un
acolchado de compost. No se las debe dejar secar porque su creci-
miento debe ser continuo.

PROTECCION DE LAS PELLAS

La luz solar que llega a las pellas
no sdlo hace que se decoloren
sino que produce en ocasiones mal
sabor, por lo que hay que
protegerlas contra el sol.

Para cubrirlas se doblan o
rompen algunas hojas exteriores
y se las sujeta con un cordel.

Si se quiere evitar la molestia de blanquear las coliflores vale la
pena intentar obtener las de color purpura. Pueden permanecer
mas tiempo en la tierra que las variedades de inflorescencia blanca
y no requieren blanqueo. Las pellas son de color purpura en su
parte superior y se vuelven verdes al cocerlas; el sabor es similar al
del brécol.

Plagas y enfermedades
Las coliflores comparten las plagas y las enfermedades con las co-
les.

Recoleccion

Se las recolecta en cuanto las pellas adquieren consistencia. Las
primeras aparecen a finales de verano. Si se espera mas tiempo, las
inflorescencias se sueltan y estropean. Hay que cortar por debajo
de ellas y se consumen de inmediato. Si se las arranca con las rai-
ces se conservan en un sotano frio hasta un mes. '

COLIFLORES INVERNALES
Se trata de coliflores resistentes que se recolectan a partir de
mediado el invierno. Se siembran a finales de la primavera lo

mismo que las de temporada.

127




EL HORTICULT«OR AUTOSUFICIENTE = -

ot

e

BRECOL BLANCO Y MORADO
Resultan mas faciles de cultivar que las coliflores. La gran ventaja
de las dos variedades es que son resistentes en invierno y se reco-
lectan desde finales de esta estacion. cuando las coles de Bruselas y
la col forrajera son las dos unicas hortalizas disponibles.

Suelo y clima
Un buen suelo no es esencial y se desarrollan en cualquier clima
salvo en los excesivamente frios.

Tratamiento del suelo
Hay que darles un suelo firme: vale incluso un prado del que se
haya arrancado el tapiz herbaceo. Se espolvorea con cal.

Multiplicacion

Se siembran en el semillero de coles (pag. 122) en primavera y se
trasplantan cuando se dispone de espacio. con preferencia después
de recoger los guisantes y las judias. Hay que dejarlos en el bancal
de mantenimiento durante uno o dos meses si es necesario (pag.
93). Deben dejarse 45 cm entre las plantas y 75 cm entre las hile-
ras. Para el método del bancal profundo (pag. 106) se espacia 45
cm en todas direc\ciones.

Cuidados durante el crecimiento
Se acolcha entre las hileras en verano. En invierno se empaja la
superficie y al crecer las plantas se las sujeta con rodrigones.

Plagas y enfermedades
Les afecta ligeramente la hernia. Es poco vulnerable a plagas y en-
fermedades.

Recoleccion

La recogida es continua desde que los pequefios brotes surgen a
finales del invierno y se prolonga durante toda la primavera hasta
bien entrado el verano.

CALABRES

Es una variedad con la inflorescencia verde. Tiene mas sabor que
las otras, pero es menos resistente. Se siembra y planta junto con
las anteriores. La recoleccion se inicia cuando aparecen las inflo-
rescencias verdes y dura hasta las primeras heladas.
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Col forrgjera

Es muy resistente en invierno y con frecuencia la tltima col que
permanece en la mata. Existen muchas variedades, tanto de hoja
rizada como lisa. Es una col que no produce pella. Lo que se
obtiene de ella son hojas verdes, que son mejores tras una helada.
Aunque su sabor no es tan delicado como el de otras coles, son
nutritivas y ricas en vitaminas. Ligeramente hervida tiene doble
cantidad de vitamina C que el peso equivalente de zumo de na-
ranja.

Suelo y clima
Se cultiva en todos los lugares en los que hay heladas. Le va bien
cualquier suelo pero rinde mas en uno bueno.

Tratamiento del suelo
Prefiere suelo fértil sin que haga falta que sea especialmente firme.

Multiplicacion

La col forrajera para consumo se siembra en el semillero de coles
(pag. 122) y se trasplanta cuando se dispone de espacio, con una
separacion de 50 cm en hileras apartadas 75 cm. Con el método
del bancal profundo (pag. 106) se dejan 40 cm en todas las direc-
ciones.

Plagas y enfermedades

Tiene una gran resistencia natural a la hernia. Para protegerla con-
tra la mosca y la mariposa de 1a col se la rocia en otofio con nicoti-
na. Aunque resistente, sufre las mismas plagas y enfermedades que
las otras coles (véase Coles).

Recoleccion

Se recoge desde enero en adelante. Se cogen las hojas y los brotes
laterales aunque se dejan siempre algunos en la planta. Con suerte
la recoleccion dura hasta mayo. Si la produccién es muy elevada
constituyen un buen forraje para gallinas, conejos, cabras, cerdos y
cualquier otro- animal doméstico que no sea carnivoro.

N
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Nabos y rutabagas

Los nabos y las rutabagas son especies del género Brassica en las
que los elementos nutritivos del primer afio se almacenan en la raiz

. en lugar de en las hojas o los tallos, como sucede con otras. Las
' rutabagas son de color naranja mientras que los nabos son blan-
' cos, en aquéllas las hojas brotan del cuello de la raiz mientras que

en los segundos salen directamente de ésta. Los nabos no resisten
heladas intensas mientras que las rutabagas son mas resistentes.

Los nabos se recolectan entre 60 y 80 dias después de la siem-
bra. Las rutabagas tardan un mes mas. Ambos se siembran a fina-
les del verano. Constituyen cultivos muy adecuados para plantar
tarde cuando el terreno ha quedado libre de otras especies. Esta es
otra de las maneras de lograr dos cosechas de una misma parcela.
Al elegir la variedad de nabo que se va a plantar conviene no per-
der de vista el hecho de que algunas de ellas rinden doble al produ-
cir hojas y raiz comestibles. En algunas variedades el follaje sirve
de verdura un mes después de la siembra.

Suelo y clima

Prosperan mejor en clima fresco y himedo. Cuando hace mucho
calor se vuelven duros y fibrosos y dan semillas. En climas calidos
hay que sembrarlos muy precozmente en primavera de manera que
puedan recogerse jovenes y tiernos antes de la llegada de los calo-
res del estio, o a finales del otofio para que crezcan a sus anchas en
invierno y maduren del todo. Un limo fértil ligero es ideal, pero cre-
cen en cualquier suelo. Lo prefieren neutro o ligeramente alcalino,
igual que todas las especies de Brassica, por lo que hay que encalar
si es acido.

Tratamiento del suelo

Requieren una labor profunda. Lo mismo que otras hortalizas de
raiz, prefieren una tierra muy fina. Si llueve mucho conviene culti-
varlos en caballones. Un estercolado el afio anterior acrecienta su
capacidad de desarrollo rapido.

Multiplicacion

Los nabos de climas templados frescos, destinados a ia recogida y
consumo cuando jovenes, se siembran a finales de primavera, y si
se quiere, a intervalos de dos veces al mes. Los de temporada para
guardar se siembran a finales del verano. Incluso el comienzo del
otofio no es tarde para obtener una buena cosecha de variedades
de hoja que son mas sabrosas que la espinaca y contienen gran
cantidad de hierro. Las rutabagas se siembran al comenzar el estio.

La misma siembra proporciona ejemplares jovenes para consumo
y otros de temporada para guardar. Tanto los nabos como las
rutabagas se siembran bién espaciados en los surcos superficiales
donde se desarrollaran. Con 28 g de semillas hay suficiente para 75

. m de hileras.

ACLARADO DE PLANTITAS

Los nabos y rutabagas no deben
crecer apretados. Se comienzan
los aclareos con una azada
cuando todavia son de pequero
tamario. Hay que dejar unos

23 cm entre las plantas. Con el
bancal profundo es suficiente con
una separacion de unos 15 cm.

Cuidados durante el crecimiento

Cuando las plantas son diminutas se las aclara con la azada hasta
dejar una cada 23 cm, que en caso del bancal profundo sera de una
cada 15 cm. En la siembra estival para consumo de plantas jovenes
se deja una distancia menor, y mayor para la cosecha de tempo-
rada en invierno destinada a guardar.

Plagas y enfermedades

Ambos estan sujetos a la mayoria de las plagas y enfermedades
que afectan a las coles y se aplican los mismos remedios (véase
Coles). )

Pulguilla. Invade a los nabos y rutabagas muy jovenes (pag. 124).
Presentan entonces diminutos agujeros sobre las hojas. Un buen
chaparron lo cura o un riego prolongado si no llueve. Si esto no da
resultado, el derris o el pelitre las matan.

Carencia de bore. Suelen ser las primeras hortalizas en padecer la
falta de este elemento. En su corazon se forman nucleos pardo-
grisaceos que al final se pudren y hieden. Una cantidad minima de
boro disuelta en el agua y afiadida al suelo es suficiente para corre-
gir tal deficiencia.

CARENCIA DE BORO

Los nabos y rutabagas son
buenos indicadores de la
carencia de boro del suelo pues
son por lo general las primeras
hortalizas en syfrirlo.

La parte interior se vuelve

de color pardo grisdceo y
comienza a pudrirse y oler mal,
quedando en gcasiones huecas
por dentro. Con 28 g de boro
es suficiente para tratar

1000 m? de terreno.

Se los disuelve en agua abundante
para toda esa superficie.

Recoleccion y almacenamiento _

La cosecha temprana se levanta durante el verano cuando las plan-
tas no miden mas de 8 cm de diametro y son mas dulces. Los
nabos de-temporada se recolectan antes de que caiga la primera
helada fuerte y se guardan en un deposito o silo (pag. 136). Las
rutabagas salvo en los climas mas frios, se dejan en tierra hasta que
se los necesite. Por eso han de consumirse primero los nabos.
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Colinabos

Esta planta de extrafio aspecto es una col en la que todos los ele-
mentos nutrientes se acumulan en el tallo engrosado en lugar de en
las hojas.

Suelo y clima

Los colinabos requieren las mismas condiciones que otras especies
de Brassica pero tienen mayor preferencia por los suelos himedos;
la sequedad los vuelve duros y correosos.

Multiplicacion
Es mejor no trasplantarlos sino sembrarlos en el lugar donde van a
crecer. Se hacen dos o tres siembras ralas entre abril y junio.

Cuidados durante el crecimiento

Las plantas destinadas al consumo en verano se aclaran a 15 cm, y
con el método del bancal profundo a 10 cm. Las que se vayan a
almacenar durante el invierno se separan 25 cm.

Plagas y enfermedades
Los colinabos estan expuestos a las mismas enfermedades y plagas
que las coles.

Recoleccion y almacenamiento )

Las plantas se recogen muy jOvenes y tiernas, con unos 6 cm de
diametro, y se comen crudas o cocidas. Se las guarda del modo
indicado en la figura de abajo.

ALMACENAMIENTO DE
COLIRRABANOS

Se los guarda en un sétano

o cobertizo sin calefaccion entre
capas de paja.
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RABANOS ESTIVALES

Tardan de tres a cuatro semanas en crecer, son ricos en hierro y en
vitamina C y resultan excelentes como adicion a las ensaladas. Las
esquinas libres son un lugar adecuado para cultivarlos, lo mismo
que las jardineras de ventana. Los rabanos invernales son de
mayor tamafio y su color es negro, blanco, rojo o rojo y blanco.
Prefieren un suelo mojado y rico y un clima fresco y hamedo. Ya
que crecen con rapidez y se consumen enseguida no importa culti-
varlos en bancales no destinados a cruciferas ya que no les da
tiempo para contraer enfermedades. En los paises calidos sélo se
cultivan como especie de invierno. En los climas templados crecen
en primavera, verano y otofio.

Tratamiento del suelo :
Lo mismo que a la mayor parte de las Cruciferas, no les gustan los

suelos acidos, MWO.
Multiplicacion

Las semillas, grandes y negras, se depositan muy espaciadas en
surcos superficiales y se las cubre o bien se las arroja a voleo y se
pasa el rastrillo. Se siembran muy pocas cada vez pero con fre-
cuencia, incluso cada quince dias, de manera que uno tenga raba-
nos frescos siempre que quiera. Las semillas resisten cinco afios

© por lo que no hay que deshacerse de ellas. Si se los quiere precoces,

se los intercala con otros cultivos forzados en cama caliente o en
bancal profundo cubierto con cristal o plastico transparente. En el
bancal profundo (pag. 106) se siembran separadas 2.5 cm en cada
direccion. i ‘

Plagas y enfermedades

Pulguilla. Este es el inico peligro al que estan expuestos. Si una llu-
via intensa no los desaloja se aplicard un buen chorro de agua. Si
también esto falla se aplica derris o pelitre.

Recoleccion

Se cogen, se lavan y se comen. Si hay muchos se regalan pero no se
los debe dejar crecer hasta volverse duros y correosos, o dar fruto.
Si no se pueden comer se echan a los conejos.

RABANOS INVERNALES
Los blancos se siembran entre las postrimerias de la primavera y
mediados del verano; los otros hasta el final de esta estacion. Se
pueden recolectar al acabar el otofio. Los blancos han de desente-
rrarse y guardarse en turba. Los otros: se dejan en tierra hasta con-
sumirlos durante el invierno.




Hortalizas

Col maritima

La col maritima es una especie perenne de la que se recolectan en
primavera los brotes jovenes pero que a veces se fuerza también
para consumo en fresco durante el invierno.

Suelo y clima

Le gusta un suelo legamoso rico, profundo y bien estercolado, y un
clima himedo. No merece la pena intentar su cultivo en lugares
calidos y aridos.

Tratamiento del suelo
Requiere una labor profunda, de al menos dos paletadas, y la
incorporacion de abundante estiércol.

Multiplicacion
i Se obtiene de esquejes de raiz o de semillas. El primer método es

| preferible ya que las plantas asi logradas comienzan a producir en’

* el segundo afio, uno antes que los plantones procedentes de semi-
llas. Se dice, sin embargo, que conviene sembrar algunas de vez en
cuando. Los esquejes se adquieren en establecimientos de semillas
o de horticultura. Se trata de trozos de raiz de unos 10 cm de largo.
Se plantan a finales del invierno, a una profundidad de 15cm y
separados 75 cm, en bancal profundo a 38 cm. Si se obtienen de
semilla se siembran en surcos superficiales en marzo.

Cuidados durante el crecimiento
Si se siembran semillas se hace un aclarado a 10 cm y se trasplan-
tan a intervalos de 75 cm en la siguiente primavera.

Hay que desherbar bien. La col maritima verde no es comestible
debido a su sabor amargo, razon por la cual hay que blanquearla,
es decir, privarla por completo de la luz para que quede blanca.
Para lograrlo se las cubre sobre el terreno con cubos, cajas 0 mace-
tas invertidas con el agujero de drenaje obturado. Para tener col
maritima fresca durante el invierno se la fuerza. Se extiende estiér-
col caliente sobre las cubiertas de blanqueo o se las retira del exte-
rior en otofio y se las lleva a una cama caliente-de limo a un estufin
o cajonera con calefaccion o incluso a un sotano templado. Hay
que mantenerla en un medio tibio (13-16 °C) y en la oscuridad

wpara tener una buena cosecha de invierno.

Plagas y enfermedades
La pulguilla (véase Nabos) ataca a veces a los plantones pequefios;
aparte de esto no son propensas a las enfermedades.

Recoleccion

Se cortan los brotes en primavera cuando miden unos 30 cm de

alto, a menos que se hayan forzado las plantas para su recoleccion

en invierno. Igual que todas las especies perennes cultivadas como

alimento, a la col maritima hay que tratarla con cuidado. Después

de haberla utilizado hay que dejarla al sol para que crezca verde y
| vigorosa y que se recupere para el afio siguiente.

BERRO DE FUENTE o DE AGUA

Es el cultivo ideal para un rincon del huerto en que impere la hume-
dad de modo constante. Tiene ese fuerte sabor caracteristico de las
Cruciferas.

Suelo y clima
Prospera en climas frescos pero crece a la perfeccion en uno calido.
en especial si esta en un curso de agua fria. :

Multiplicacion :

Si es posible se prepara una era al lado de un curso de agua, que se
inunda después de la siembra, permitiendo entrar en ella el agua de
la corriente. Se obtiene de semilla, ya sea plantada en barro
himedo justo sobre el nivel del agua o en interior, dentro de com-
post en tiestos colocados sobre una bandeja por la que circule el
agua de modo constante. Maduran en ese recipiente o se los tras-
planta a una corriente 0 a un bancal empapado. Otro método es
comprar berros frescos en la fruteria, ponerlos en una bolsa de
plastico con algo de agua y plantarlos luego en casa.

Cuidados durante el crecimiento
Se despuntan los brotes apicales para que la planta se vuelva
arbustiva. Si florece se la recorta.

Plagas y enfermedades ,

No se debe cultivar nunca en agua a la que tengan acceso ovejas o
ganado vacuno. Si se hace asi, su consumo puede transmitir disto-
mas hepaticos.

Recoleccion
Se cogen los brotes laterales. Cuanto mas se quitan mas crecen.

BERRO MASTUERZO

Lo mismo que la mostaza (pag. 199), el berro mastuerzo se come
en el estadio de planton, aunque si se los cultiva juntos conviene
recordar que tarda algunos dias mas en germinar. Se cultiva en
sacos humedos o en una cama himeda de turba. Se siembra
durante toda la primavera y el verano.

BERRO DE JARDIN o DE TIERRA

Es una planta relativamente resistente para ensalada que se reco-
lecta al cabo de unas siete semanas de crecimiento. Si se siembra
sucesivamente durante el verano, surte de verdura durante varios
meses. Se siembra con una separacion de 1.5 cri y se aclara mas
tarde a unos 15 cm. Se cultiva en lugar sombreado para que no lle-
g%e a secarse y cuando el tiempo se vuelve frio se protege bajo
vidrio.
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Solanaceas

| Las patatas, tomates, pimientos y berenjenas son miem-
bros de las Solanaceas. Hay un caracter un poco exo-
tico dentro de esta familia puesto que comprende espe-
cies tan sombrias como la belladona y el tabaco, asi
como anuales tropicales tan deliciosas como los pimien-
tos verdes y los colorados.

Pero no hay nada de exoético en la patata. Incluso
aquel eximio agricultor y escritor de principios del
siglo xix William Cobbett la llamo “la raiz indolente”
pues creia que suplantaria al trigo, cuyo cultivo y poste-
rior tratamiento constituian para €l la cuna de las virtu-
des inglesas.

El otro miembro importante de la familia es el
tomate, emparentado con la patata hasta tal punto que
se ha creado un hibrido de ambos que produce patatas
en sus raices y tomates en los tallos, aunque de inferior
calidad unas y otros. Tanto las patatas como los toma-
tes y los pimientos verdes y rojos proceden de las regio-
nes tropicales de América central y meridional.

La mayoria de las Solanaceas comestibles proceden
de esas regiones por lo que requieren un suelo muy rico,
humedo y fértil, similar en lo posible al de la jungla tro-
pical, tan rico en mantillo. Ademas, ninguna de las
Solanaceas alimenticias resiste las heladas, lo cual signi-
fica que en los climas frios hay que hacerlas germinar

Patatas

La patata es una de las pocas plantas con las que una persona
puede sobrevivir sin tomar otro alimento y, a diferencia de otras,
requiere una preparacion muy sencilla: no hay que trillar, aventar,
moler ni hacer ninguna de esas labores que hacen del consumo de
los cereales una técnica compleja.

El autoabastecimiento en el huerto de climas templados es
impensable sin ella y yo recomendaria a todo ¢l mundo, salvo a
quien tenga un huerto diminuto, dedicarle al menos una cuarta
parte de su tierra y, a ser posible, una tercera parte. Al ser una
“solanacea permite que el terreno descanse de esas otras familias
que estan representadas con mayor frecuencia en los huertos. Sin
las patatas, el cultivo de las coles seria excesivo en una misma par-
cela.
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en interior o no plantarlas hasta que haya pasado el pe-
ligro.

Tienen diversas plagas y enfermedades en comun y
por eso es aconsejable cultivarlas en el mismo bancal o
en la misma hoja del cultivo rotatorio. De esta manera
se deja descansar la tierra durante el ciclo de cuatro
afios, con lo cual no hay posibilidad de que aparezcan
enfermedades o se acumulen las plagas. Algunas hete-
roderas, por ejemplo, se multiplican hasta alcanzar pro-
porciones enormes si se cultivan patatas y tomates con
excesiva reiteracion en un mismo terreno. No deben
tocarse nunca estas plantas cuando los dedos han
estado en contacto con tabaco, pues éste es también un
miembro de las Solanaceas y contiene con frecuencia el
virus del mosaico.

Uno de los grandes valores de la mayoria de las plan-
tas de esta familia es su riqueza en vitamina C. Las
patatas son la principal fuente de ésta para la mayor
parte de los habitantes de las regiones templadas y los
chiles o pimientos rojos la mas rica en muchas regiones
de los tropicos. La razén por la que los indios comen
curry picante es para ingerir vitamina C.

La vida seria mas pobre si no existiera esta familia de
extrafias plantas, de tallo blando, avidas de potasio y
con aspecto tropical.

Suelo y clima

No debe encalarse nunca. Prosperan en suelos acidos: cualquiera
con un pH por encima de 4.6. La rofia que las afea pero no les
causa en realidad un mal excesivo, se desarrolla en medio alcalino
pero desaparece con la acidez. La potasa es esencial para obtener

. buenas patatas (pero con estiércol o compost abundantes es sufi-

ciente) ¥ lo mismo ocurre con el fosfato. El nitrogeno no es tan
importante aurque su falta (poco probable en un buen huerto orga-
nico) merma el rendimiento. .

Por desgracia, la patata no evolucion6 de modo original para los
climas del hemisferio norte. Lo hizo en los Andes, y asi la especie
silvestre es montaraz aunque tropical. Su origen hace que sea muy
poco resistente a las heladas; el minimo toque de los hielos dafia el
follaje y detiene el desarrollo.

i Tratamiento del suelo

Conviene hacer una cava profunda el otofio anterior ¢ incorporar
durante la misma una cantidad abundante de estiércol o compost;
es suficiente con 400 kg por 84 m?. Otra cosa excelente es sembrar
a voleo alguna especie de abono verde, como por ejemplo centeno,
el otofio antes de iniciarse el cultivo. Si se procede asi no deben
tocarse esas plantas durante uno o dos meses hasta que se planten
las patatas, a menos que se trate de trébol en cuyo caso se lo picay
entierra en otofio. En cualquier caso, debe enterrarse el abono
verde a bastante profundidad e incorporar al mismo tiempo com-
post o abono. Otra posibilidad, que da excelentes resultados, en
especial si no se ha tenido tiempo durante el invierno o las condi-
ciones climaticas no han permitido la cava, es enterrar el abono
verde en el momento de plantar las patatas. Se echa cualquier tipo
de compost o de estiércol en el fondo de los surcos, se plantan las
patatas y se rellena con el abono verde.
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ABONO VERDE
Las patatas se plantan en donde
se haya cultivado una especie
de abono verde como, por ejemplo,
centeno de invierno. Un mes
antes de la plantacion se entierra
ese cultivo mezclado con
estiércol o compost.

RECUBRIMIENTO DE LAS
PATATAS TEMPRANAS
De 8 a 10 cm de tierra son
suficientes para cubrir las patatas
recién plantadas. De todas
maneras, hara falta aporcarlas
después.

SIEMBRA DE PATATAS TEMPRANAS
Se abre con la azada un surco

de 13 c¢cm de profundidad, se
agrega algo de estiércol o compost
v se ponen las patatas semilleras,
con el extremo donde tengan mds
ojos hacia arriba, a 30 cm.

Multiplicacion

No sé de nadie que cultive patatas a partir de semilla aunque las
producen en pequefios frutos de color verde parecidos a tomates.
Es mejor hacerlo con el tubérculo, aunque se le llame entonces
*semilla”. Si se planta una patata producira otro ejemplar que dara
a su vez de seis a doce patatas (éstas no son en realidad raices sino
tallos subterraneos engrosados).

Las patatas cultivadas en climas templados cerca del nivel del
mar son propensas a ciertas enfermedades; es el precio que hay
que pagar por cultivarlas en un lugar no idoneo. Entre ellas hay
ciertas virosis trasmitidas por pulgones. Si se plantan patatas de
“semilla” es muy probable que se obtenga una buena cosecha.
Pero si se hace en donde abundan los pulgones y vuelven a plan-
tarse para el afio siguiente, la cosecha sera menor. Si se hace de
este modo un tercer afio y un cuarto, el rendimiento disminuira de
modo progresivo. Esto se debe a que la enfermedad, introducida
por los pulgones, se afianza con cada nueva generacion. La solu-
cidn esta en obtener “semillas” de un lugar en el que no exista la
enfermedad. De hecho, los tubérculos destinados a este fin han de
cultivarse a cierta altitud o bien en una isla azotada por los vientos,
en la que los pulgones no puedan sobrevivir. Los especialistas en el
cultivo de semillas seleccionan las plantas (es decir, eliminan las
que estan débiles o enfermas) y las protegen contra las infecciones.
Los tubérculos que se obtienen van provistos de un certificado ofi-
cial del pais en cuestion acreditativo de que son semillas libres de

: enfermedades y aptas para el consumo.
¢ Todo esto no significa que no se puedan cultivar los propios
i tubérculos. La mayoria de la gente lo hace y es posible asimismo

I adquirirlos de “primer cultivo” o “segundo cultivo”. Si se dispone
de tierras a mas de 240 m de altitud en Gran Bretafia y en el nor-
deste de los EE.UU. o en una isla oceanica, es muy probable que
sea posible cultivar “semillas”, tanto para uso propio como para
trocar por otros productos con los vecinos. Las patatas destinadas
a este fin deben pesar unos 42 g. Las mas grandes se parten por la
mitad siempre que queden algunos “o0jos” en cada una de las mita-

wt
- des. aunque yo no lo hago pues aparecen a veces enfermedades.

Lo ideal es que “despunten” antes de plantarlas. Es decir, se distri-
buyen de modo uniforme y en una sola capa en un lugar fresco con
luz difusa. No hay que dejarlas expuestas a una helada porque se
pudririan inmediatamente y hay que mantenerlas lejos de los rayos
directos del sol. Si hace demasiado calor y el lugar es muy oscuro,
aparecen brotes alargados que tienden a despuntar (si es posible
plantarlas sin que se rompan estos brotes las patatas crecen muy
bien). ‘

Lo mejor que se puede hacer es colocar las patatas a mediados
del invierno en cajas para que despunten. Las cajas se disponen
unas encima de otras de manera que el aire y la luz les llegue, y en
el momento adecuado se las lleva al huerto para plantarlas.
Patatas tempranas. Las patatas “tempranas” son aquellas que cre-
cen con rapidez y se destinan solo al consumo. No son adecuadas
para almacenar. Se plantan lo antes posible, aunque conviene
recordar que las heladas las matan en cuanto afloran, a menos que
estén protegidas mediante tineles o una cubierta de paja o com-
post. Si se han helado, un medio para salvarlas es quitar el hielo
con agua caliente.

Temporada. Las patatas de temporada duran mucho tiempo y sir-
ven de alimento durante el invierno. Se plantan a finales de prima-
vera, :

El despunte es casi esencial para las tempranas, pero si no es
posible hacerlo con las de temporada, no importa, se las planta
igualmente. Se obtiene también una cosecha, si bien algo mas tar-
de. No debe plantarse nunca ningun tubérculo enfermo o defectuo-
so. Lo que se haria entonces es propagar la enfermedad a las tie-
rras propias y a las vecinas.

Las patatas tempranas no se entierran demasiado profundas:
con poner 10 cm de tierra sobre ellas es suficiente. Si el terreno ha
sido cavado con anterioridad, es decir, si no es la primera vez que
se labra desde el otofio anterior, se abren con el angulo de la azada
surcos de 13 cm de profundidad, se colocan las patatas y se las
cubre con 10 cm de tierra. Bastante mas tarde se las aporca, y no
conviene hacer que crezcah a gran profundidad. Si el terreno es
ligero, legamoso o arenoso conviene utilizar un plantador Kentish,
que resulta asimismo ideal para el método del bancal profundo
(pag. 106).

GERMINACION DE PATATAS

Se colocan las patatas en capas
sencillas en cajas germinadoras.
Se las pone con la cara de

mads ofos hacia arriba. Hay que
protegerlas contra las heladas y la
luz solar directa. Antes de la
plantacion hay que arrancar
todos los ojos menos tres

en cada patata.
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UTILIZACION DEL PLANTADOR
DE PATATAS

Si el suelo es ligero, franco o
arenoso, el uso de un plantador
ahorra bastante trabajo. Se lo
hunde en la tierra bien labrada
con ayuda de los pies, se mete una
patata en la cazoleta y se abre
ésta al juntar las manos.

Se arranca el plantador y la
patata queda enterrada en el
terreno. Este método no resulta
tan bueno como la apertura

de surcos, pero es mucho mads
facil y rapido. Carece de
utilidad para la siembra en
terrenos pesados o de

arcilla, pero es ideal con el
bancal profundo.

Para las patatas tempranas los surcos han de estar separados
unos 60 cm, y 75 cm para las de temporada. Las primeras se sepa-
ran 30 cm en las hileras, las segundas unos 38 cm. Conviene recor-
dar que estas ultimas tardan mucho mas tiempo en crecer y dan
cosechas de mayor tamafio y mas abundantes.

Existen otros métodos de plantar patatas. Uno excelente es
‘hacerlo sobre compost, cubrirlas con mas cantidad del mismo y
acolchar a continuacion con paja o heno. Las hojas muertas o el
mantillo dan también buenos resultados en este caso. Si se cultivan
variedades tempranas con este método, es posible retirar el acol-
chado, recoger algunas patatas y dejar que la planta siga produ-
ciendo. Todos estos procedimientos son muy beneficiosos, ya que
enriquecen el suelo para los cultivos que siguen. Al rotar el cultivo
de la patata por todo el huerto, éste sale beneficiado en su tota-
lidad.

Un método muy eficaz, y que tiene la ventaja de exigir muy poco
espacio (es suficiente incluso con un patio), es el cultivo en barril.
Se llena el fondo del mismo con una capa delgada de tierra y se
planta una sola patata “semillera”. Se afiade mas tierra conforme
la-planta crece con el resultado que se forman nuevos tubérculos en
el suelo aiiadido. Por uitimo. la planta verde emerge en la parte

superior del barril. Hay que esperar a que florezca y entonces solo

se vacia el barril. Dentro aparecera gran numero de patatas.

Segiln el mismo principio y con efectos aiin mejores es el proce- |

dimiento de colocar plano un neumatico viejo de coche. camién o
tractor, llenarlo de tierra y plantar una o mas patatas. Cuando la

PLANTACION EN COMPOST

Se aplica una buena capa

de compost en el surco y se
plantan las patatas encima.

Se las recubre con mds compost
y se acolcha después- con paja.
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RECOLECCION EN COMPOST

Se retira una parte del acolchado,
se extraen algunas patatas y se
coloca de nuevo el acolchado.
la planta sigue produciendo

. tubéreulos.

planta ha crecido, y antes de florecer, se pone encima otro neuma-
tico, y se llena asimismo de tierra. Se deja que la planta siga su
desarrollo y se van apilando neumaticos hasta alcanzar una altura
de 1.20 m. Para recolectar las patatas se quitan uno a uno los
neumaticos. Es mejor que el método del barril, ya que las plantas
disponen de luz abundante durante todo su desarrollo. Si se pintan
de blanco los neumaticos, el efecto es mas atractivo.

Si la plantacion se hace en bancal profundo, se obtiene una
enorme cosecha. Se entierran los tubérculos a 45 cm de profundi-
dad. En la tierra blanda del caballon la operacion se hace con plan-
tador. Hay que dejar unos 30 cm entre una patata y otra.

CULTIVO DE PATATAS EN BIDONES
El cultivo de patatas en bidones
es muy util si se dispone de poco
espacio, pues es suficiente con
tener un patio. Se coge un viejo
bidon o un cubo de basura

y se lo llena en una sexta parte
con tierra. Se plantan una o mads
patatas. Cuando las plantas han
crecido, pero antes de que den
[flor, se coloca otra capa de
tierra por encima. Se continia
con este proceso de colocacion
de capas mientras que la

planta crece, hasta alcanzar
aproximadamente 1.2 m.

Cuando las patatas estén en
condiciones de ser recolectadas
se vacia el cubo y se recoge una
cosecha sorprendentemente
copiosa.

Cuidados durante el crecimiento

Las patatas necesitan mucho espacio subterraneo y se ponen ver-
des si permanecen expuestas a la luz durante mas de uno o dos
dias, en cuyo caso son amargas y venenosas. Esto se debe a que
producen una toxina llamada solanina. Lo normal es, pues, apor-
carlas, es decir amontonar tierra a su alrededor para proteger a los
tubérculos de la luz y darles al mismo tiempo espacio suficiente
para crecer y expandirse. Es obvio que quien las cultiva bajo acol-
chado no tiene que hacer esto, pero el acolchado debe cubrir por
completo las patatas. No gustan de la competencia de las malas
hierbas que tienden a proliferar en la tierra tan rica y bien labrada
en que se cultivan. Al hacer los caballones hay que eliminar todas
las plantas parasitas. Si aparecen entre las patatas hay que arran-
carlas con la azada o a mano. Si se las entierra en surcos para que
se descompongan, sirven de acolchado. ‘

Un consejo sobre el aporcado de las patatas: por alguna razén
las plantas se mantienen erguidas de noche y a primeras horas de
la mafiana, pero se desparraman indotentemente durante el calor
del dia. Por eso la labor es mas sencilla por la mafiana, cuando
estan bien tiesas, como soldados durante la revista. Lo mismo que
éstos, cuando el sol se vuelve ardiente, se desmayan. Tal vez sea
necesario aporcarlas varias veces, la Gltima a fondo, dando a las
laderas del caballon una inclinacion uniforme con el dorso de la
‘pala, pues asi estan mejor defendidas contra las esporas del mildiu
si se presenta esta enfermedad (que es lo mas probable).

Cuando las hojas de las plantas se tocan por encima de las hile-
ras suprimen las malas hierbas y eso permite un momentaneo des-
canso, tras el aporcado final.
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APORCADO DE PATATAS

Se amontona con la azada tierra
alrededor de las plantas, se tapa
cualquier tubérculo que haya
quedado al descubierto y se deja
el espacio suficiente para que
sigan su desarrollo. Conviene
hacer esto a las horas

en que las plantas estdn mds
erguidas.

Plagas y enfermedades

Mildiu de la patata. Cuando la patata llegé por primera vez a
Europa el mildiu no la atacaba. En los climas frescos y humedos de
suelos turbosos acidos, en los que la patata crece mejor que nin-
guna otra planta cultivada, se convirtié en la base alimenticia de la
poblacion. En Irlanda, en particular, no tardo en ser el sustento
principal de la gente pobre, con exclusion total de otro alimento.
Mas adelante, a mediados del siglo XI1x, el mildiu hizo su aparicion.
En un afio se propagod por toda Irlanda, arraso primero las hojas
de las plantas y pudrio después los tubérculos transformandolos en
una masa mucilaginosa. Perecieron millones de personas.

No se encontrd ningiin remedio contra la enfermedad hasta que
alguien observo que los patatales situados cerca de las naves de
fundicidn de cobre en el sur de Gales no padecian esa enfermedad.
;Evitaba el cobre la aparicion del mal? Se ensayé una mezcla de
sulfato de cobre y cal, similar a la utilizada por los cosecheros de
Burdeos contra el mildiu de sus vides. Se descubrid que si se
rociaba con ella el follaje en “épocas de mildiu”, o sea cuando la
temperatura y la humedad del aire estan por encima de cierto
punto, se lo protegia contra las esporas del hongo patogeno. Asi,
para evitarlo, lo que yo hago es rociar bien con el llamado caldo
bordelés las hojas, por arriba y por debajo, una vez cada dos sema-
nas durante el periodo caluroso y humedo del verano. En las regio-
nes secas y sometidas a la accion de los vientos, es poco probable
que se presente el mildiu; conviene preguntar a los vecinos. Se
puede adquirir una solucién patentada o prepararse uno mismo su
caldo bordelés (pag. 105).

(Qué hay que hacer una vez sobrevenida la enfermedad? Se
reconoce por manchas negras que aparecen sobre las hojas y que
producen después un feston de materia blanca y pulverulenta que
son en realidad las esporas, las causantes de la enfermedad. No se
consigue nada con rociar encima, lo Unico eficaz es proteger a las
plantas sanas. Pero la enfermedad no desaparece. A no ser que la
infeccion haya sido muy precoz, las esporas no llegaran a los
tubérculos, y si se ha aporcado bien, la lluvia las arrastrara impi-
diéndoles penetrar en la tierra y entrar en contacto directo con las
patatas. Hay que cortar el follaje con un cuchillo muy afilado (para
no desenterrar los tubérculos) y quemarlo. Es triste para el horte-
lano organico tener que quemar algo, pero no hay otra solucién. Se
dejan entonces los tubérculos bajo tierra durante al menos tres
semanas después del desmoche. Si se los extrae de inmediato
entran en contacto con los millones de esporas que pululan por la
superficie del suelo. Al seguir enterrados, ¢l agua arrastra a las
esporas por las laderas de los caballones hasta el fondo de los sur-
cos en donde no producen dafio. Conviene dejar asi las patatas el

mayor tiempo posible. En el clima templado en el que vivo suelo
esperar hasta que las necesito, a veces incluso hasta Navidad.
Estan alli mas seguras que si las arranco.

Sarna verrugosa. Es una enfermedad en lenta regresion debido a
que se esta haciendo obligatorio, al menos en Europa, con la legis-
lacion de la CEE, cultivar solo variedades inmunes. Se manifiesta
mediante verrugas que cubren la superficie de la patata. Hay que
quemarlas. Las que yo he cultivado han estado siempre libres de la
enfermedad. pero una vez que se produce la infeccion sdlo deben
plantarse variedades inmunes. Otra posibilidad es no cultivarlas
durante seis afios y esperar que la enfermedad se haya extinguido.
Se aplican 30 kg de cal viva por cada 84 m? de terreno infectado
para eliminaria. .

Roria. Aparece con toda probabilidad al cultivar patatas en suelo
muy alcalino o recientemente encalado. No es grave. Interesa
cuando se quieren vender esas patatas, ya que tienen muy mala
presentacion. Si solo se las quiere para el propio consumo no hay
que preocuparse; solo hay que extirpar la zona afectada. Pero un
estercolado abundante o una gruesa capa de compost la evitan, por
lo que un huerto organico no la debe padecer.

Heterodera de la raiz. Lleg6 a Europa procedente de su habitat
original en Sudamérica antes de la Primera Guerra Mundial y
desde entonces la tenemos de modo permanente. Ataca sobre todo
a los monocultivos de patata que crecen afio tras afio en el mismo
suelo o al menos con excesiva frecuencia. No deben sembrarse
patatas muy a menudo en el mismo terreno. Si la infeccion es grave
hay que dejar el cultivo durante al menos diez afios, aunque se dice
que varios cultivos sucesivos de Tagetes minuta, o el compdst o
abono verde formados con ella suprimen la heterodera. Si se cul-
tiva esta especie un afio antes de plantar patatas, sus secreciones
hacen que los quistes de la heterodera permanezcan en letargo
durante la permanencia de las patatas.

Escarabgjo de la patata. Es amarillo con cuatro bandas negras en
la espalda. Hiberna hundido en el suelo y emerge a comienzos del
verano para poner sus huevos sobre las hojas de la patata. Las lar- -
vas se las comen y destruyen toda la cosecha. Las patatas cultiva-
das en gran escala son las mas vulnerables. Es raro verlo en Gran
Bretafia. En caso de detectarlo hay que avisar de inmediato a las
autoridades correspondientes. Las larvas se aniquilan con derris,
pelitre o, lo mejor de todo, nicotina. Hay que hacer una cava pro-
funda en invierno para que los pajaros las puedan atacar.

Las restantes enfermedades de las patatas (y hay mas de un cen-
tenar) no constituyen problema alguno, siempre que se usen solo
semillas sanas y se cultiven en terrenos bien estercolados o a los
que se haya aplicado compost en abundancia, y de preferencia no
mas de una vez cada cuatro afios. No debe dejarse que crezcan
plantas de tubérculos olvidados en la tierra. Lo inico que hacen es
propagar enfermedades.

ROCIADO CONTRA EL MILDIU
Para proteger los patatales contra
el mildiu cuando hace tiempo
caliente y hiimedo, se rocian

las hojas por arriba y por abajo
con caldo bordelés cada dos
semanas. Si, a pesar de esto,
enferma una parte de la cosecha,
se continuara rociando a las
plantas sanas para evitar

que la enfermedad se propague.
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Daiios producidos

por la
heterodera

. Mildiu de las hojas

Mildiu de los
tubérculos

Sarna verrugosa

Recoleccion y almacenamiento

Se recolectan en cualquier momento después de haber florecido. Se

¢ extraen las patatas con una horca, procurando no pinchar nin-

guna: si asi sucede, seran las primeras en ser consumidas pues, de
almacenarlas con las restantes, pueden hacer que se pudran. Las
tempranas s¢ pueden mondar y comer de inmediato; es suficiente
con cogerlas media hora antes de la comida. Gran parte de sus
hidratos de carbono estan en forma de aziicar ya que todavia estan
en crecimiento v deben disponer de su energia en forma soluble.

RECOGIDA Y ENSILADO

Las paicics se recogen en
cualguier momenic después de
que las planics haver “Torecido.
Las tardias se deian en -ierrg
hasta que mueren las partes
aéreas. Se extraern os rubéveuics
cuidadosamente con ung korcz
procurando no ensariar mingunc
Si asi sucede, no se lo guardard
pues es muy probable gue s¢
pudra. Si la cosecha es grande
—digamos que de unos

1000 kg— se almacena en silo
(a la derecha). Se amontonan
las patatas en capas sobre

una cama de paja, se cubren
con mds paja y se pone tierra por
encima del conjunto.

La ventilacion es muy
importante por lo que hay

que hacer pequerias chimeneas
de paja cada metro por la parte
superior del ensilado y tineles
con la misma separacion a
nivel del suelo.

Las de temporada, sin embargo, han dejado de desarrollarse y el
azicar se ha transformado en almidon, que es lo que en realidad
son las patatas. Por eso se las recoge tan tarde como se quiera aun-
que antes de que se produzcan heladas intensas y a ser posible con
tiempo seco. La parte aérea de la planta estara para entonces mar-
chita y seca. Se las deja sobre el suelo durante un dia para que se
endurezca la piel y se sequen. No debe dejarse mas tiempo porque
si estan mucho a la luz se vuelven verdes, con lo cual saben amar-
gas y son venenosas, aunque dos dias tampoco las perjudican. Si se
tiene gran cantidad de patatas, digamos una tonelada (1000 kg) o
mas, es posible ensilarlas. Para hacerlo se las apila en un monton
de lados inclinados, se cubre con paja o helechos secos y se tapa
con tierra. Cuanto mas frio sea el invierno, mas gruesa tiene que
ser la capa de paja. En los lugares de inviernos muy crudos no es
posible ensilar, ya que todas las patatas se helarian. En la parte
superior del ensilado hay que dejar pequefias chimeneas de paja
separadas 2 metros o bien se construyen tuneles en la base rellenos
también de paja. Hay que vigilar a las ratas pues si se aposentan en
el ensilado, ya puede uno despedirse de las patatas.

Si uno tiene menos de 1000 kg de patatas o vive en un lugar muy
frio, se las almacena en el interior. Las condiciones para hacerlo
son: estar en completa oscuridad; estar ventiladas; estar lo mas
frias posible, pero no expuestas a las heladas, que las pudririan. Asi
pues, un cubo de metal o de plastico con algunos orificios de venti-
lacién en la tapa y en el fondo sirve para este fin, lo mismo que
cualquier barril aunque, eso si, con ventilacion. Tampoco les perju-
dica estar amontonadas en un rincon totalmente oscuro de un
sotano o cobertizo, al abrigo de las heladas. Los sacos no convie-
nen salvo algunos de malla abierta hechos de fibras artificiales; el
yute y la lona se pudren, igual que el papel.

La razén por la que en todo el norte de los EE.UU. hay “sotanos
para raices y tubérculos” reside en los inviernos tan crudos que
sufren. En la mayor parte de Europa el ensilado es el modo tradi-
cional de guardar las patatas en grandes cantidades y, en conjunto,
es el método que yo prefiero.

Silo de patatas
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Tomates

Igual que la patata, es originario de la América tropical. Es una
especie perenne, pero en climas templados, en donde s6lo es semi-
rresistente, se lo cultiva como anual. Tiene un valor enorme para el
hortelano autosuficiente pues, no solamente mejora cualquier plato
al que se le afiada, sino que es también una rica fuente de vitami-
nas. A éstas, cosa muy importante, no parece afectarles demasiado
la coccion o envasado del fruto. Si se cultivan suficientes tomates
durante el verano, para conservarlos embotellados (o congelados)
en invierno, no se padecera de carencia de vitaminas.

Suelo y clima

Para cultivar tomates al aire libre hay que contar al menos con
tres meses y medio de tiempo calido con mucho sol. Si no se vive
en un clima de este tipo, hay que hacerlos germinar en interior y
trasplantarlos en verano. Si el estio se vuelve demasiado fresco o
nuboso como para dejarlos madurar, se acaba su proceso vegeta-
tivo en interior o se los transforma en salsa de tomate verde. En cli-
mas templados o frios, crecen bien en invernadero y son, con gran
diferencia, el cultivo mas productivo y valioso. Pero conviene

recordar que, a diferencia de los pepinos, ng les gusta el exceso de_
humedad..

Prosperan en cualquier suelo rico. En terreno ligero dan fruto
antes que en uno pesado. Por otro lado, se desarrollan a la perfec-
cion en una arcilla pesada que haya recibido compost durante
varios anos.

. Tratamiento del suelo

Para cada plantula hago un agujero de 30 cm de profundidad y
otro tanto de diametro y lo lleno casi hasta arriba con compost
como si fuera a plantar un manzano. Completo luego con tierra y
cuando llega el momento adecuado hago el trasplante. CQnviene

preparar el hovo unas seis semanas antes. Una buena idea es reali-
| zar esta operacion al mismo tiempo que se siembran las semillas en

d interior. Cualquiera que sea el modo de tratarlos, necesitan un
Tico, bien preparado con estiércol o con compost maduro. Al
pudrirse y asentarse este Gltimo, cede un poco el terreno y eso

| avuda a las tomateras a retener el agua.

Mumkivlicacion
| Excepto en climas muy calurosos, se siembra en primavera en inte-
ror dentro de cajas de semillero. Menos en los climas muy frios, es
saficiente con un invernadero sin calefaccion; lo ideal es una tem-
. peratara de 21 °C. Se siembra poco denso en compost especial

| comsprado © en una mezcla que prepare uno mismo (pag. 92). Se

tapan los semilleros con papel de periddico durante la noche pero

| se deja que de dia reciban sol abundante. A las dos o tres semanas
! de la siembra se repican las plantitas, separadas 8 cm, en un semi-
* llero mas grande o, mejor aln, en macetas de turba. Se usa tam-

bién compost patentado o la mezcla propia. No hay que regar
demasiado: debe dejarse el compost en el limite entre seco y hime-
do. Y se le proporcionara siempre todo el sol disponible.

Al cabo de un mes se comienzan a endurecer poco a poco las
plantas. Se las saca al aire libre de dia para que tomen el sol y se
ias mete de noche, o se las traslada a una cajonera fria cuya tapa se
quita de dia y se pone de noche. Al comienzo del verano ya estan
lo suficientemnente endurecidas como para soportar el trasplante a
sus bancales definitivos. Si se dispone de tuneles se las trasplanta
dos semanas antes y se las mantiene tapadas durante ese periodo.

TRASLADO DE PLANTULAS

Hay que evitar alterar la tierra
que hay alrededor de las plantulas
de tomate. Dos semanas antes del
trasplante se corta la tierra en
cuadrado alrededor de cada
planta dentro de la caja de
semillero para mantenerla asi
intacta.

DESPUNTE DE BROTES

LATERALES

Una tomatera dispersa a veces

no da fruto. Hay que despuntar
con los dedos los pequerios brotes
que surgen del punto en donde
se unen los peciolos con el tallo
principal.

Trasplante

Las tomateras necesitan de un soporte vertical adecuado ya que,
por naturaleza, son plantas trepadoras. Lo mejor es utilizar estacas
de 1.5 m de alto. Se las clava unos 30 cm en el suelo. Se colocan en
¢l momento de trasplantar los tomates pero sin dafiar sus raices.
La plantacion se hace a buena profundidad de modo que las hojas
inferiores estén a ras del suelo. Son capaces de echar raices adven-
ticias en sus tallos, capacidad que hay que estimular. Para hacer
mas fuerte una planta alargada y rezagada, se sujeta en horizontal
sobre el suelo un trozo de tallo; éste echara nuevas raices.

La distancia depende del tipo de planta que se quiera cultivar.
En los climas mas frescos deben mantenerse mas cerca siendo lo
adecuado una separacion de 60 cm en hileras distanciadas 90 cm.
En los climas mas calidos las plantas seran mas grandes por lo que
habra que darles mas espacio. En climas torridos se las deja despa-
rramarse y deberan estar a 1.2 m unas de otras. Con el método del
bancal profundo (pag. 106) hay que dejar 60 cm entre las plantas.

Un sistema que merece la pena ensayar en huertos pequefios es
la plantacién en hileras separadas 30 cm. Se detienen las plantas
cuando tienen un racimo y no se deja que se desarrollen los brotes
laterales. Esto puede parecer despiadado pero se obtienen mas
tomates que con los métodos usuales.

Al trasplantar hay que tener cuidado para remover lo menos
posible la tierra que hay alrededor de las raices. Si se usan macetas
de turba solo hay que empapar las plantas y colocar las macetas
tal como estan. Cuando se usan cajas o bandejas se corta el suelo
en cuadrado alrededor de cada planta hasta el fondo. Esto se hace
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dos semanas antes del trasplante procurando mantener intacta la |

tierra.
Cultivo en anillo. Es otro método de cultivar tomateras a partir de
plantulas. Es mejor practicarlo en invernadero aunque sea también
posible al aire libre. Merece la pena si se dispone de poca tierra o
espacio limitado, o si el terreno es propenso a enfermedades.
Dos semanas antes de llevar las plantulas se colocan anillos de
plastico o tela de lino de 23 cm de diametro y 23 cm de altura
sobre un lecho de grava. Se llenan los anillos de compost patentado
o0 de la mezcla que uno mismo prepare (pag. 92). Dos dias antes de
la plantaci6n se riega la grava y los anillos con agua en la que se ha
disuelto compost organico o estiércol, formando un liquido espeso
y si es posible se refuerza con un poco de harina de pescado.
Al poner las plantulas se riegan los anillos con agua sola y se
continilan los riegos durante los diez dias siguientes. Después,
cuando las raices hayan llegado a la grava, se riega solo ésta y se
procura que se encuentre himeda de modo permanente. Una vez a
la semana se afiade también el liquido organico. Por lo demas, se
los trata igual que a los tomates ordinarios.
Bolsas de turba. Es un método para ahorrar espacio que se prac-
tica en interior y al aire libre y resulta muy adecuado para las per-
sonas que disponen de un patio o un balcon. Se compra una bolsa
ya preparada de modo especial o se llena una bolsa vieja de abono

PLANTACION EN SACOS DE TURBA
Se colocan cuatro plantitas

en un saco de turba adquirido en
el comercio o en un viejo saco
de abono lleno de turba.

Hay que tener cuidado con el
riego ya que los sacos no tienen
drenaje y las plantas pueden
anegarse, pudriéndose de este
modo las raices.

METODO DE CULTIVO ANULAR

Se colocan anillos de pléstico

o de lindleo grapado sobre

una cama de grava limpia,

se llena con compost y se
introducen las plantulas.

Se abona con compost orgdnico
o con estiércol empapado

en agua. Pasados diez dias sélo
se riega la grava.

con turba. En cada una de ellas se ponen cuatro plantulas y se
riega con cuidado; al no existir avenamiento las plantas pueden en-
charcarse.

Cuidados durante el crecimiento

- Se atan las plantas a sus tutores con un cordel suave y se las sigue
atando a medida que suben. No se las debe ligar muy fuerte pues se
cortan los tallos. Otra excelente solucion es colocar un tubo de red
metalica de 38 cm de diametro por encima de cada planta, que tre-
para por su interior.

138

Se despuntan los pequefios brotes que surgen en la base de cada
peciolo pues de lo contrario se obtendria un ejemplar muy fron-
doso que. con toda probabilidad, no daria fruto. No deben dejarse
demasiado akhas.

MADURACION OTONAL

Cuando llega la noche,

se retiran los tutores y se acuestan
las plantas sobre paja debajo
de tuneles. Los tomates necesitan
calor para madurar.

LIMITACION DE LA ALTURA

DE LAS TOMATERAS

Cuatro racimos por cada planta
son suficientes. Para evitar

que crezcan a mayor altura sélo
hay que despuntar los dpices.

mejor es regar las plantas con abono liquido (para prepararlo se
llena hasta la mitad un barril con estiércol y se completa con agua).
Conviene recordar que las tomateras necesitan tener calientes las
raices por lo que hay que arrancar las hojas inferiores y hacer que
la planta quede erguida para que el sol dé sobre la tierra que las
cubre. En otofio, cuando comienzan a alargarse las noches, es con-
veniente retirar los rodrigones y dejar que las plantas se extiendan
por el terreno sobre paja, y cubrirlas con campana. Esto ayuda a
madurar los frutos.

Plagas y enfermedades

Mildiu. Los tomates de exterior son tan vulnerables al mildiu como
las patatas, por lo que hay que rociarlos con caldo bordelés (pag.
105). Se rocia una vez cada quince dias durante los calores del
verano y, si llueve después de hacerlo, se repite la operacion.
Gusano gris. Muerden las plantas a nivel del suelo. Para proteger-
las se las rodea con collares de carton (pag. 124) o se echa ceniza a
su alrededor.

Recoleccion y almacenamiento

Los frutos se recogen con cuidado junto con sus peciolos con pre-
caucion para no daiiar la piel. Los tomates rojos se consumen cru-
dos o se embotellan de inmediato (los destinados a la coccion pue-
den guardarse en el congelador). )

Los tomates verdes, no maduros, se cubren con tela o papel y se
guardan en un lugar fresco hasta que maduran. Deben mantenerse
en la oscuridad, nunca al sol. Un método que da buenos resultados
es colocar una capa de fieltro en el fondo de un cajfm en una habi-
tacion fresca, disponer encima una capa de tomates sin que se
toquen entre ellos, después otra capa de fieltro, mas tomates y asi
de modo sucesivo. Los mas verdes se colocan en el fondo y los mas
maduros en la parte superior. Hay que comprobar si los frutos
estan sanos pues de lo contrario se pudririan todos. Los tomates
;erdes‘ y maduros pueden utilizarse para hacer salsa picante (pag.

18). '
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| Pimientos

Existen los pimientos verdes, los rojos, las guindillas y sus parien-
tes americanos los chiles. En sus tierras nativas de Sudameérica son
perennes, pero los cultivamos como plantas anuales, igual que los
tomates.

Suelo y clima

Son algo mas resistentes que los tomates. Se cultivan al aire libre
en los climas templados calidos pero es mejor iniciar su cultivo
bajo vidrio, y mejor todavia que transcurra asi todo su desarrollo
vegetativo. Necesitan una temperatura minima de 19 °C cuando
florecen si se quiere que den fruto.

Tratamiento del suelo
Prefieren suelo ligero y el compost los beneficia.

* Multiplicacion

Es posible comprar las semillas, pero creo que es mejor abrir un
pimiento rojo bien maduro del tipo que uno prefiera y extraerlas.
Se siembran en interior al menos seis semanas antes de la ultima

. helada previsible. Se ponen unas cuantas semillas en cada maceta y

| cuando las plantitas miden unos 13 cm de alto se hace un aclarado

para dejar la mas fuerte. Se las lleva al exterior unas tres semanas
después de 13 ultima helada probable (quince dias antes si se ha
calentado el terreno con taneles) a bancales preparados igual que si
fueran para tomates (véase Tomates).

Cuidados durante el crecimiento

Se los trata lo mismo que a los tomates pero regandolos un poco
més cuando son jovenes. El agua se echa siempre sobre las raices,
nunca sobre los frutos, pues si éstos se humedecen demasiado, pue-
den pudrirse. Hay que acolchar con abundancia.

Plagas y enfermedades

Antracnosis. Siempre que se los plante lejos de las judias no les
afectara esta enfermedad. Si quedan infectados no hay solucion.
Hay que quemarlos.

Gusano gris. Las plantulas se protegen mediante collares de carton
(pag. 124) en el momento del trasplante.

Recoleccion y almacenamiento

Cada fruto debe cortarse (no arrancarse) dejando 2,5 cm de tallo
en cada uno. Si se recogen mas de los que se pueden consumir fres-
cos se cuelgan las plantas en un lugar aireado para que se sequen.
Para finalizar el proceso de secado hay que colgarlos a veces en el
interior con calor suave. Se hacen entonces con ellos guirnaldas
decorativas en la cocina o la despensa hasta que se los necesita.

Hasta el floricultor mas acérrimo ha de apreciar las berenjenas.
Ademas de sus deliciosos frutos da flores lozanas de color purpura
y grandes hojas aterciopeladas. No son muy nutritivas pero com-
pensan ese defecto con su sabor sin igual.

Suelo y clima

En las regiones donde no hiela se cultiva como arbusto perenne,
pero si existe el menor asomo de escarcha hay que tratarla como
una anual delicada. Necesita un verano muy calido y un suelo rico
y profundo cargado de humedad, pero no prospera con tiempo hu-
medo.

Tratamiento del suelo
Hay que incorporar gran cantidad de abono o compost al suelo.
Las berenjenas prefieren un pH de 6.

Multiplicacion
Se siembran las semillas en interior unas diez semanas antes del
trasplante. Hay que dejarlas en remojo durante la noche y poner
después cada una de ellas en una maceta de turba llena de un buen
compost. Si no se dispone de macetas de turba se las siembra en
bandejas llenas de compost para tiestos y separadas 2.5 cm.
Cuando las plantulas miden 5 cm de alto se repican en un compost
mas rico separadas 10 cm en otro semillero o en cajonera fria.
Cuando las plantas tienen unas diez semanas y el suelo al aire
libre esta tibio al tacto se llevan a él las macetas distanciadas 90
cm, que en el caso del bancal profundo (pag. 106) seran 45 cm.
Hay que poner gran cuidado en no dafiar las raices.

Cuidados durante el crecimiento

Hasta que llegue el buen tiempo conviene colocar tineles encima
de las berenjenas, y, si se tiene bancal profundo, usar un miniinver-
nadero. Hay que mantenerlas bien regadas, a ser posible con
abono liquido (pag. 103), pero no en exceso.

Plagas y enfermedades

Pulguilla. Estos bichos atacan cuando las plantas son jovenes.
Devoran con rapidez las hojas si no se les pone coto. Para elimi-
narlos se usa polvo de derris.

Mohos. Las plantas se enmohecen en los climas himedos. La solu-
cion es reducir la humedad del aire de forma que el moho se seque.
Si la variedad utilizada es propensa a sufrirlo conviene utilizar
alguna resistente.

Recoleccion
Se cortan, no se arrancan, en cuanto dan sus hermosas e inconfun-

dibles flores y antes de que estén completamente crecidas. Las
plantas siguen dando fruto.
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Umbeliferas

Las zanahorias, las chirivias, el apio, el apio nabo, el
perejil de raiz y el hinojo, son todos ellos miembros de
las Umbeliferas. A esta familia pertenecen también
algunas plantas aromaticas como la alcaravea, la angé-
lica y el perejil comun.

Las Umbeliferas tienen numerosas y diminutas flores
agrupadas en tallos radiales en forma de sombrilla. Son
una familia decorativa: el follaje de las zanahorias es
muy atractivo y no desmerece entre los arbustos orna-
mentales. Muchas especies son comestibles (aunque
debe tenerse cuidado con la cicuta que es venenosa) y
otras sirven como alimento para los animales. Algunas
variedades de perejil son muy utiles para cebar conejos.

Lo mismo que muchas otras plantas utiles. la zanahoria es bienal y
almacena en su primer afo lo que consumira en el segundo en
forma de semillas. Se interrumpe ese proceso al consumirlas el pri-
mer afio, antes de que tengan tiempo de madurar. Se han logrado
variedades de maduracion prolongada v lenta pero de produccion
abundante y otras que la tienen breve y rapida pero con rendi-
miento mas bien parco.

El elemento constitutivo mas importante de las zanahorias es el
caroteno que en el cuerpo humano se transforma en vitamina A.
Ninguna otra hortaliza o fruta contiene cantidades comparables de
esta vitamina que, entre otras virtudes, mejora la vista: de ahi el
consejo paterno a generaciones de nifios: “termina las zanahorias y
seras capaz de ver en la oscuridad”.

Suelo y clima

Las zanahorias son un cultivo de climas frios. Se siembran muy
temprano en primavera en los climas templados; en otofio o
invierno eri los subtropicales. Es preferible que sucedan a un cul-
tivo estercolado el afio anterior. Un limo arenoso es ideal para
ellas. La arcilla pesada no las favorece, pero se puede mejorar esta
clase de suclo mediante una aplicacidn constante y copiosa de
estiércol o compost. Dos baldes de compost y otros dos de mantillo
aplicados por metro cuadrado hacen de una arcilla espesa un suelo
apropiado para-las zanahorias. Prefieren el terreno profundo, en
particular las variedades de temporada y de produccion elevada.
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Una caracteristica comin a todos los miembros de
las Umbeliferas es que sus semillas germinan con gran
lentitud. Por eso no debe uno desesperarse si se siem-
bran y tardan una eternidad en asomar. Lo que hay que
hacer es sembrar entre ellas algunos rabanos; no tardan
casi nada en brotar y sefialan el lugar en donde se sem-
braron las Umbeliferas.

Los miembros de esta familia estan muy emparenta-
dos con todo tipo de plantas de interés, tanto silvestres
como cultivadas, entre ellas algunas tan exdticas como
el ginseng, cuyas raices se dice que “alivian el cansancio
mental” y la zarzaparrilla, con cuyas raices se prepara
un refresco muy popular en los Estados Unidos.

Tratamiento del suelo

No debe aplicarse estiércol fresco inmediatamente antes de la siem-
bra ya que torna a las zanahorias correosas, aguanosas y proclives
a ahorquillarse. Si el terreno es acido hay que encalar un poco para
lograr un pH de 6. Al igual que todas las hortalizas de raiz, siente
apetencia por el fosfato y el potasio; con profusion de estiércol o
compost se satisfacen esas necesidades pero hay que aplicarlo al
menos seis meses antes de plantar las zanahorias. También se pue-
den emplear el fosfato mineral y las cenizas de madera. Hay que
hacer una cava profunda en el terreno y pasar después el rastrillo
hasta dejar la tierra bien menuda.

Multiplicacion

Se trazan surcos de 1 cm de profundidad si se vive en clima
hitmedo y de 2.5 cm si el medio es mas seco. Se siembran bastantes
semillas, cuatro o cinco por cada 2.5 cm, ya que algunas de ellas
no germinan. Con el método del bancal profundo (pag. 106) se
siembran separadas 5 cm. Las semillas en granulo (las que van
recubiertas con abono de modo que forman pequefios perdigones)

GERMINACION DE LAS SEMILLAS
DE ZANAHORIA

Las semillas de zanahoria
necesitan humedad para germinar
adecuadamente. Dos dias antes
de la plantacicn se las coloca
entre dos hojas de papel secante
hiimedo para que germinen.

APLICACION DE SEMILLAS

DE ZANAHORIA

Puesto que las semillas de
zanahoria son casi invisibles

es dificil esparcirlas con
uniformidad. Hay que revestirlas
para lo cual se agita la bolsa
que las contiene entre cal.




Hortalizas

dan resultados halagiiefios en el caso de las zanahorias. Se distri-
buyen con una sembradora de precision con una densidad mayor
de la que parece necesaria ya que la germinacion es todavia mas
escasa que con la siembra convencional. Se las cubre después con
tierra o, mejor ain, compost fino. Cuando hace tiempo seco hay
que empapar bien los surcos. No hay que preocuparse si no se ven
efectos inmediatos. Las zanahorias tardan mucho tiempo en bro-
tar.

Vale la pena cultivarlas intercaladas con cebollas. Se dice que
esto rechaza la mosca que ataca a ambas especies puesto que el
olor de una neutraliza el de la otra.

Cuidados durante el crecimiento :

A las variedades tempranas a veces se las deja pulular en tierra. v .

se arrancan en la forma que los hortelanos llaman “en ramillete™.
Son diminutas pero muy dulces.

Las zanahorias de temporada, destinadas al consumo de
invierno, hay que aclararlas y ahi comienzan los problemas. En
cuanto se arrancan algunas y se remueve la tierra que rodea las rai-
ces, acude la mosca de la zanahoria que es capaz, segun se dice, de
olerlas a diez kildbmetros. En las regiones infestadas por esta mosca
suele procederse a la entresaca en los dias hiimedos, preferente-
mente con lluvia ligera. Una vez finalizada la operacion, se aprieta
con cuidado la tierra alrededor de las zanahorias que quedan. El
primer aclarado se hace a 4 cm; después a 8 cm. En el bancal pro-
fundo (pag. 106) se hace una sola vez a 5cm. Los ejemplares
arrancados son aptos para el consumo.

No debe trabajarse con la azada cerca de las zanahorias. No
conviene aflojar la tierra a su alrededor y todavia menos cortar las
zanahorias. El desherbado entre las hileras se hace con la azada
pero en ellas solo a mano. No debe dejarse que se seque el bancal.
Cuando hay que regar debe hacerse a fondo si ¢l agua penetra en
profundidad, la siguen las zanahorias. No sirve de nada regar sOlo
la superficie. .

Plagas y enfermedades

Mosca de la zanahoria. Deposita sus huevos sobre las zanahorias;
las larvas penetran en la raiz y destruyen los frutos. Se parece a
una mosca doméstica pequefia; lo mas probable es que no se la
vea, pero si se advierte que las hojas de la planta se tornan de rojo
oscuro debido a los dafios producidos en las raices. Para alejarlas

MOSCA DE LA ZANAHORIA
Pone sus huevos sobre las
zanahorias y las larvas penetran
en las raices destruyendo la
cosecha. Una capa de hollin
esparcida por encima de la tierra
las rechaza. Hay que repetir el
tratamiento cada dos semanas
si la invasion es grande

y también después de llover.

Si esta mosca constituye una
plaga habitual hay que destruir
todas las malas hierbas de la
Sfamilia de-las Umbeliferas
puesto que son los anfitriones
alternativos para el insecto.

Hay que extraer pronto las
zanahorias y almacenarlas;

de este modo las larvas
no sobreviven al invierno.

se pone una cobertura de hollin o se riega con una mezcla prepa-
rada con 30 cc de parafina en 4.51 de agua. Otra posibilidad es
mezclar 0.61 de parafina con 36 litros de arena y aplicarlo a la
base de las plantas. Si la plaga es intensa hay que repetir la aplica-
cion cada dos semanas, y después de cada chubasco si se trata de
hollin. En caso de invasion masiva, se hace una cava profunda a
finales del otofio de modo que los pajaros puedan dar cuenta de las
larvas que hay en el suelo. En un huerto organico existen multitud
de escarabajos que devoran en gran cantidad los huevos de estas
larvas antes de su eclosion.

Mal de la zanahkoria. Liega a ser grave en los huertos tratados con
abonos inorganicos pero es muy poco probable que ataque a uno
organico. Sobre las raices aparecen manchas marrones y al final
aparecen en la superficie diminutas esporas rojas; son las del mice-
lio causante de la enfermedad. Hay que quemar todas las raices
enfermas y echar en el suelo infectado dos partes de azufre con una
de cal, asi como no volver a plantar zanahorias por lo menos en
cinco anos.

Recoleccion y almacenamiento
Si se arrancan las zanahorias de los surcos al azar, se atrae a la
mosca de la zanahoria. Por eso, cuando se las coge en verano para
consumo en fresco debe comenzarse por uno de los extremos de la
hilera. Las de temporada, para conservacion durante el invierno, se
dejan en el terreno hasta bien entrada esta estacion. En los climas
frios, hay que extraerlas antes de que el suelo se endurezca dema-
siado y almacenarlas de modo que no se toquen entre si, elimina-
das primero las hojas. Si se ha producido una invasién de la mosca
conviene levantar toda la cosecha lo antes posible. Las larvas son
incapaces entonces de pasar al estado de pupa y de producir una
nueva generacion de moscas. Si se dejan las zanahorias demasiado
tiempo en el suelo cuando hace tiempo humedo, las raices tienden a
rajarse; al hacer la recogida hay que tener cuidado en la operacion.
Toda aquella que esté dafiada debe consumirse acto seguido, no
almacenarse con las otras. Por otra parte, hay que recordar que, si
se las lava antes de guardarlas, se pudriran de modo inevitable.
Deben guardarse en un lugar fresco y bien ventilado; lo mejor es
unos pocos grados por encima del punto de congelacion. No deben
guardarse afio tras afio en el mismo recinto pues aparecerian las
enfermedades de modo gradual. Lo mejor es hacerlo con arena o
turba. Se usa una gran variedad de recipientes: cubos agujercados
para permitir el paso del aire, un cajon viejo, un barril, el rincon de
un cobertizo frio (pero cuidado con las ratas y los ratones) o
incluso una caja enterrada al aire libre, con una tapa, paja por
encima y tierra como recubrimiento. Si se tienen muchas zanaho-
rias es conveniente ensilarlas (véase Patatas).

COMO ALMACENAR LA

COSECHA DE ZANAHORIA

Al recoger las zanahorias hay que
cuidar de no danarlas. Si alguna
resulta herida no se la debe
guardar con las otras. Lo mejor
es guardarlas en un lugar fresco
pero bien ventilado. Un barril
viejo constituye un recipiente
excelente. Deben colocarse las
zanahorias de modo gue no’ se
toquen y formar capas alternas
con arena o turba. Hay que
comprobar si el barril estd
convenientemente ventilado.
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Chirivias

Son especies bienales igual que todas las buenas hortalizas de raiz,
y de crecimiento ain mas lento que el de las zanahorias. Son muy
indicadas para suelos secos ya que son capaces de hundir sus rai-
ces, en las que almacenan sustancias alimenticias, hasta 60 cm de
profundidad en busca de agua.

Suelo y clima
Crecen en suelos bastante pobres; son de desarrollo tan lento que
" no necesitan un medio muy rico. Sin embargo, si el terreno es
bueno crecen mejor, con mayor rapidez y dan raices mas tiernas. Y
desde luego, como todas las plantas, prosperan mejor en tierras
con un contenido elevado de materia organica. Prefieren suelos
neutros: un pH de aproximadamente 6.5. Los terrenos muy pesa-
dos no les convienen pues se ahorquillan, efecto que también pro-
ducen las piedras y el estiércol muy fresco. Lo que mas les con-
viene es un clima frio: sin heladas no alcanzan todo su sabor. -

Tratamiento del suelo

Cuanto mas profunda sea la cava, mejor; para lograr una cosecha
abundante de verdad hay que cavar hasta 45 cm e incorporar
estiércol maduro o compost; si se hace a menor profundidad se bi-
furcan.

Multiplicacion v
Habitualmente, la semilla de la chirivia es la primera del afio que se
planta al exterior (sin contar los chalotes, que no son semillas). Se
hacia, y con frecuencia se hace, a finales del invierno; febrero en
-los climas templados. Sin embargo, coincido con numerosos horte-
lanos en que es mejor dejarlo para algo mas tarde, entrada ya la
primavera. Las que se siembran mas tarde son de menor tamaiio,
mas dulces, menos lefiosas y se conservan mejor. Pero a menos
que ¢l huerto haya estado en régimen organico desde hace'mucho
tiempo y su suelo sea en gran parte humus, a las chirivias sembra-
das tarde hay que abonarlas con harina de pescado, harina de hue-
sos u otro abono organico rico en fosfato.

De nuevo en contra de la tradicion, me gusta sembrar las semi-
llas de forma dispersa pero continua, en surcos y aclarar después
las plantitas a 25 cm cuando crecen. Junto con ellas siembro tam-
bién rabanos. Estos crecen mucho antes e indican el lugar donde se
sembraron las chirivias, lo que permite pasar la azada por los
lados. Los rabanos rompen asimismo la corteza del suelo favore-
ciendo asi el crecimiento de las chirivias, al mismo tiempo que sus
hojas las protegen dél sol cuando son jovenes.

Los surcos deberan tener una profundidad de unos 4 cm. Des-
pués de la siembra se cubren de nuevo con tierra y se pisa por enci-
ma. Mejor todavia es cubrir las semillas con compost fino y asen-

. profundidad. Cuando al cabo de
veinte o treinta dias aparecen

i azada, acolchar siempre que sea
' posible y regar con abundancia.

tar a continuacion el terreno.
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ACLARADO DE CHIRIVIAS
Se siembran las chirivias en
surcos largos de 2.5 cm de

las plantitas hay que hacer
un aclareo a unos 25 cm. Se debe
hacer una labor frecuente de

Cuidados durante el crecimiento
Las chirivias jovenes necesitan mucha humedad. Hay que pasar de
vez en cuando la azada y acolchar con compost.

Plagas y enfermedades

Mosca del apio. Si se observan tineles perforados en las hojas de
las chirivias jovenes, hay que buscar los gusanos que hay en ampo-
llas situadas sobre ellas, y aplastarlos. Para proteger al cultivo con-
tra esta plaga se le rocia con 30 cc de parafina disuelta en 4.5 litros
de agua. :

. CANCRO EN CHIRIVIAS
Las grietas en la parte superior
de las raices se cubren de hongos
que pudren a veces a la planta.
Los mds afectados son los
ejemplares de mayor tamafio;

la solucion es sembrar tarde

y cultivar chirivias pequerias.

Cancro. Es muy comin. Los cuellos de las raices se vuelven pardos
y se pudren. Los peores ataques suceden en suelo acido o que con-
tenga estiércol demasiado reciente. Si las plantas estan muy ataca-
das hay que encalar antes de la siembra y prescindir del estiércol
reciente. Las cosechas tardias tienen menos probabilidad de tener
“niebla” que las tempranas.

Roya. Aparece en forma de un moho en la corona de la planta.
Hay que mezclar dos partes de cal con una de azufre y echarlo por
el suelo alrededor de las plantas. No deben cultivarse chirivias en
esa parcela durante cinco afios por lo menos.

Recoleccion y almacenamiento

Resisten perfectamente las heladas pero no les gusta la alternancia
brusca de temperaturas de forma que lo que hay que hacer es
dejarlas en la tierra hasta que se necesitan. Se extraen con cuidado
y se las guarda en tierra, arena o turba en un lugar muy frio. Lo
mejor que puede hacerse es amontonarlas al aire libre. Para ello se
disponen capas alternas de tierra y chirivias y se cubre todo el
monton con paja u otro material aislante y encima tierra apisonada
para que no se-vuele la paja.




Hortalizas -

Al apio, lo mismo que a las chirivias, le favorecen las heladas. Creo
que solo se lo debe comer en invierno, época en que es la hortaliza
mas deliciosa disponible. Durante el resto del afio es insipido, al
carecer de la sazon que le confieren las heladas.

Suelo y clima

El mejor es un suelo organico, por ejemplo, la turba o uno rico en
humus, pero lo que mas necesita es humedad constante. Es una
especie procedente de zonas pantanosas o riberefias y soporta mal
la sequia. Lo ideal es cultivarla en terrenos con alto nivel freatico,
pero si ello no es posible hay que facilitarle abundante humus y un
riego frecuente en tiempo seco. Resiste un suelo algo acido y no
necesita cal. Se le cultiva en cualquier clima en el que se produzcan
heladas.

TRASPLANTE DE PLANTULAS

Las plantulas se trasplantan
separadas 30 cm a las zanjas ya
abiertas. Se riega con regularidad
hasta que han arraigado

y se continiua si no llueve.

ZANIAS PARA EL APIO

Para el apio se cavan zanjas de
M om de profundidad y 38 cm
de ancho. Se ariaden 8 cm de
estiercol ¥ se cubre con 8 cm de
| therra superficial.

APORCADO Y ATADO

A finales del verano se reiinen

las hojas y los tallos en un
ramillete que se ata por su parte
superior. Se acumula después
tierra alrededor de las plantas.

Tratamiento del suelo

Yo preparo zanjas de 30 cm de profundidad y 40 cm de anchura
en las que echo abundante compost o turba. Estas labores las hago
en primavera.

Multiplicacion

Se llena una caja de semillero con compost o con tres partes de
limo tamizado. una parte de mantillo y otra de arena gruesa, o con
algin compost especial patentado. Prefiero hacerlo a finales del
invierno. aunque al comienzo de la primavera todavia se esta a
tiempo. Tras haber empapado bien el compost se siembran las
semillas con poca densidad y se recubren a continuacion con otra
capa ligera de compost. Se colocan al interior a una temperatura de
unos 16 °C. tapadas con un vidrio o con periddicos. Si se emplea lo
primero hay que pasar dos veces al dia un pafio por debajo para
evitar que la humedad se condense y caiga sobre las plantitas.
Deben mantenerse cerca de los cristales del invernadero o de la
ventana para que las plantas no se inclinen. El suelo debe permane-
cer en todo momento hiumedo; es mejor regarlo con un rociador
fino o bien depositar la caja en 2.5 cm de agua para que se empa-
pen las plantulas.

Las plantas producen cotiledones antes de formar las hojas ver-
daderas. Cuando aparece el primer par de éstas se llevan las plan-
tas a otra caja que contenga tres partes de limo, una de mantillo y
media de estiércol maduro. Se puede utilizar también un compost
patentado. Se separan con cuidado a 5 cm y se contintia la asper-
sion con agua. Se las endurece después de modo gradual mediante
la admision de mas aire hasta finales de primavera que es cuando
se las lleva a fuera. No debe dejarse nunca que las plantitas se
sequen pues en tal caso, se sufriran las consecuencias meses des-
pués, cuando de pronto empiecen a dar semillas antes de madurar.

Aunque las heladas benefician al apio maduro, perjudican a las
plantitas jovenes. Por eso no se sacaran al exterior hasta no estar
seguros de que no habra mas heladas. La separacion es de 30 cm;
con el método del bancal profundo (pag. 106), 15 cm. Se colocan
en el fondo de la zanja que se ha preparado para ellas. Si hay dos o

NUEVO APORCADO

A las dos o tres semanas del
primer aporcado se repite el
Proceso; se amontona la tierra
alrededor de las plantas hasta
dejar sélolas hojas visibles.
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mas hileras de apios se las separa 105 cm ya que para aporcarlas
hace falta espacio. Entre esas hileras se siembran lechugas, raba-
nos y otras especies de crecimiento rapido. Hay que recolectarlas
antes del aporcado del apio. Se las debe regar con generosidad en
especial durante las dos primeras semanas, si no llueve.

Cuidados durante el crecimiento

Existen diversos métodos de aporcar el apio. Si no se dispone de
ayuda hay que atar las puntas de las plantas y apretar la tierra a su
alrededor con fuerza, pero sin dejar que caiga demasiado dentro de
las mismas. Se rellenan de este modo las zanjas y se sueltan des-
pués las puntas de las plantas. Esto se hace a finales del verano. Se
vuelve a aporcar dos o tres semanas después usando mas cal para
tener a raya a las babosas y se hace un monticulo alrededor de las
plantas. Transcurridas unas cuantas semanas mas es necesario
hacer de nuevo otro aporcado. Si se dispone de turba suficiente se
la emplea en los aporcados siguientes, colocando ladrillos en los
lados para evitar que el agua o el viento la arrastren.

La finalidad de este aporcado continuo es mantener los tallos
lejos de la luz. Lo mismo que las patatas, cuando estan expuestos a
ella se vuelven amargos y verdes, por lo que cuanto mas alto sea el
aporcado mayor sera la cantidad de apio que puede comerse. Para
evitar que la tierra penetre dentro de la planta se colocan collares
de papel o plastico a su alrededor, pero este sistema atrae a las
lombrices y a las babosas.

Plagas y enfermedades

Mosca del apio. Es una plaga muy corriente. Sus larvas excavan
tineles en las hojas de la planta. Hay que arrancar las hojas ataca-
das y quemarlas. Para combatir la enfermedad se rocia estiércol
liquido sobre las plantas. El olor evita que las moscas depositen
sobre ellas sus huevos.

Septoriosis. Llega a destruir todo el apio si no se le ataja. La enfer-
medad, que se propaga con las semillas, hace que sobre las hojas
aparezcan pequenas manchas pardoamarillentas. Hay que rociar
sin demora con fungicida a toda la planta afectada. Solo se sem-
braran semillas lavadas en formalina.

Podredumbre. Afecta a las plantitas jovenes cuando reciben dema-
siada agua o muy poco aire. El principal sintoma es una podre-
dumbre acuosa. Si se cultivan bajo vidrio hay que recoger el agua
condensada y garantizar una buena aireacion.

Recoleccion y almacenamiento

Se recogen a medida que se desea consumirlos y si se quiere que
tengan mejor sabor hay que esperar a que se produzca una helada.
Conviene por eso procurar que duren hasta entrado el invierno.
Una buena idea es proteger parte de la hilera con tuneles cuando
comienzan heladas fuertes, con lo cual es posible tener apio hasta
finales de la estacion (y para no desperdiciar el espacio de los tine-
les se plantan dobles hileras en el mismo surco). Si no se dispone de
taneles se recubren de noche con paja o helechos, que se quitan los
dias calidos.

Apio blanco

Para mi gusto, no es tan bueno como el apio normal pero si mas
facil de cultivar. Se obtiene de semilla del mismo modo que el otro,
se planta a finales de primavera o principios del verano y al final
del estio ya esta listo para consumo. No resiste las heladas.

144

Apio nabo

La parte mas deliciosa del apio es, en mi opinion, la base crujiente
de sus peciolos. Con esta variedad de apio lo que crece es todo
base y apenas tallo. La planta esta formada en esencia de una base
bulbosa, o tallo engrosado, con brotes verdes no comestibles que
crecen encima. Se cultiva del mismo modo que la variedad normal.

Suelo y clima
Requiere un suelo rico y friable bien estercolado. Se desarrolla
mejor en climas frios y himedos.

Tratamiento del suelo

El método del bancal profundo (pag. 106) es ideal para esta varie-
dad, pero en cualquier caso la cava necesaria ha de ser profunda y
hay que incorporar una cantidad generosa de estiércol o compost.

Multiplicacion

Se siembra en interior a finales del invierno y al aire libre en bancal
de siembra al comienzo de la primavera. El trasplante se realiza al
iniciarse el verano.

Cuidados durante el cultivo

Hay que regar con frecuencia y eliminar las malas hierbas. Al utili-
zar la azada hay que quitar luego la tierra que cae sobre las plan-
tas. No debe aporcarse como con el apio comun.

Plagas y enfermedades

Mosca del apio. Lo mismo que al apio comun, le atacan las larvas
de esta mosca, aunque en menor grado. Hay que arrancar las hojas
afectadas o rociar la planta con abono liquido.

Recoleccion y almacenamiento

La recoleccion se inicia a finales del otofio. En climas muy frios se
almacena en sotanos, pero si los inviernos son templados se dejan
en tierra hasta que-se les necesita.




S Hortalizas

Pere¢jil de raiz

Se trata de una variedad de perejil que se cultiva como hortaliza de
raiz y que por tanto se almacena. No se trata de una hierba aroma-
tica aunque sus hojas tengan un sabor muy parecido al del perejil
comiin; se consume crudo o cocido como el apio, cuyo sabor re-
cuerda.

Suelo y clima
Se obtienen buenos resultados si se lo cultiva donde el perejil
comun, o sea, en climas templados. Cuanto mas sol reciba, mejor.

Tratamiento del suelo

Tolera suelos mas pobres que la mayoria de las plantas de raiz
pero hay que excavar en profundidad e incorporar abundante
estiércol maduro.

Multiplicacion

Igual que todas las umbeliferas las semillas tardan mucho tiempo
en germinar. Hay que empaparlas antes de sembrarlas, cosa que se
hace con poca densidad en surcos, ya sea en otofio 0 a principios
de la primavera. Es (til la aportacion de un abono rico en fosfatos
como, por ejemplo, harina de pescado o de hueso.

Cuidados durante el crecimiento

Cuando crecen las plantas hay que aclararlas dejando unos 10 cm
entre ellas, tanto en hileras como en bancal profundo (pag. 106). Es
necesaria la labor de azada. No hace falta regar mucho a menos
que el verano sea particularmente seco.

Plagas y enfermedades

Cancro. Es posible que el cancro que ataca al perejil comun lo
haga también a esta variedad. Hace que los tallos adquieran un
aspecto mohoso y que las raices se marchiten. Para evitarlo no
debe regarse en exceso. Una vez presentada la enfermedad hay que
quemar todas las plantas afectadas.

Recoleccién y almacenamiento

Las hojas se cogen y usan como hierbas aromaticas, pero las raices
se sacaran lo mas tarde posible ya que —cosa poco habitual— las
mas grandes son las que mejor sabor tienen. No debe dejarse la
planta en tierra después de la primera helada. Se almacena en turba
o arena, en cajas o en cubos en un sotano u otro almacén similar.

- Hingjo florentino

A diferencia del hinojo ordinario que se usa solamente como hierba
aromatica (pag. 196), éste se come entero debido al engrosamiento
de la base del peciolo de las hojas en forma de cogollos. Cortado en
trozos se aftade crudo a las ensaladas. Los tallos se cuecen igual
que el apio y las hojas y las semillas se usan para aromatizar.
Merece la pena cultivarlo gracias a su sabor unico que combina los
del anis y el regaliz.

Suelo y clima

Se cultiva como especie perenne solo en climas torridos, pero como
anual casi en cualquier lugar. Para lograr tallos tiernos y deliciosos
conviene cultivarlo en el suelo mas rico de que se disponga.

Tratamiento del suelo
Se prepara el terreno igual que para el apio, con una cava profunda
y adicion de abundante abono.

Multiplicacion
Las semillas se siembran espaciadas en surcos superficiales a fina-
les del otofio 0 comienzos de la primavera.

Cuidados durante el crecimiento

Necesita muy pocas atenciones. Se aclara a 15 cm en hileras o en
bancal profundo (pag. 106) y se riega cuando lo necesite. Vale la
pena aporcar las cabezas para que la planta retenga la humedad.

Plagas y enfermedades »
El hinojo florentino esta libre de enfermedades y es también muy
resistente a las plagas.

Recoleccion

Se cortan los cogollos cuando tengan unos 5 cm de diametro. Los
tallos de la parte superior deben recolectarse antes de que se vuel-
van viejos y fibrosos y pierdan su piel exterior.

145




EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

Liliaceas

Las cebollas, los puerros y los espdrragos son miem-
bros de las Liliaceas, que es la familia de los lirios.

Ya he tratado en otro lugar (pag. 19) de las principa-
les subdivisiones de las plantas que nos proporcionan
casi todos los alimentos y que son dos grandes clases:
las monocotiledoneas y las dicotiledoneas. La mayoria
de nuestras hortalizas pertenecen a este segundo grupo.
Es decir, tienen dos cotiledones —las primeras hojas que
se forman— mientras que las primeras solo tienen uno.
Pero la diferencia mas importante entre ambas clases
no es algo tan trivial: radica en el modo de su desarro-
llo, distinto por completo. Las dicotiledoneas crecen
hacia afuera desde los bordes de las hojas, mientras que
las monocotiledoneas lo hacen desde la base de las mis-
mas, lo cual significa que las empujan hacia arriba.

Los miembros de la familia de las Liliaceas son mo-
nocotiledoneas como se ve facilmente observando sus
hojas. No presentan una red de nerviaciones como las
dicotiledoneas, sino que las tienen paralelas, recta cada

Cebollas

CEBOLLA COMUN

Con un cultivo, una recoleccion y un almacenamiento cuidadosos
no ha de faltar en la cocina en ninguna época del afio el ingrediente
mas importante, la cebolla. Pero la enorme cantidad de consejos
contradictorios sobre el tema resulta a veces abrumadora. Las
cebollas se cultivan desde hace siglos y cada hortelano tiene su téc-
nica especial. De hecho, las épocas y el método de hacerlo depen-
den en gran medida del lugar donde se viva.

Suelo y clima

Las cebollas necesitan un suelo bueno y rico. Sirven la tierra franca
arenosa, la turba y el limo pero rechazan la arcilla, la arena o la
grava. Prosperan en multitud de climas diferentes aunque los pre-
fieren frescos mientras desarrollan las hojas y después mucho mas
calurosos al formar los bulbos.
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una de ellas desde la base. Las cebollas y los puerros
utilizan esta forma particular de desarrollo foliar para
almacenar sus elementos nutritivos en bulbos engrosa-
dos que no son mas que numerosas hojas basales com-
primidas. El esparrago no resulta tan facil de adscribir a
las monocotiledoneas, pero lo es sin duda. Los brotes,
que son la parte comestible, crecen a partir de un
rizoma, que es un tallo horizontal que permanece ente-
rrado. Las atractivas ramas en forma de helecho que
resultan del crecimiento de esos brotes son parecidas a
hojas y crecen desde su base igual que las del resto de
las monocotiledoneas. El rizoma absorbe los alimentos
de las hojas durante un afio para producir los brotes del
siguiente.

Los seres humanos, y otros animales inteligentes, han
aprovechado siempre estas reservas que preparan las
plantas durante su primer afio para florecer y dar fruto
en el segundo y, aunque no se comen los bulbos de los
lirios, si lo hacen con las cebollas y los esparragos.

Tratamiento del suelo
Las cebollas tienen raices muy superficiales y crecen con rapidez,
por lo que necesitan un sustento abundante en los 10 ¢m superfi-
ciales del suelo. Hay que estercolar bien el bancal en el otofio pre-
cedente con material maduro o, mejor todavia, con una gran canti-
dad de compost bien descompuesto. Les gusta la abundancia de
potasio y de fosforo pero no el exceso de nitrogeno. Conviene afia-
dir al terreno lo siguiente: cenizas de madera, fosfatos minerales
molidos, hollin, harina de algas y sal. El pH debera ser de 6. Si es
inferior hay que encalar.

Antes del trasplante se afirma el terreno, para lo cual se pisa o se
pasa un rodillo, de preferencia ambas cosas. Debe estar ademas
seco siempre que se siembre o trasplante.

Multiplicacion

Si alguien de la vecindad cultiva cebollas con gran éxito, conviene
consultarle. Existen cuatro posibilidades.

Siembra de finales del estio. Con ello se pretende que los bulbos se
formen a principios de la primavera, antes de que el calor los haga
abrir, y dejarlos madurar durante el verano. Las semillas se siem-
bran bien espaciadas en surcos superficiales, se cubren con 1.5 cm
de compost y se aprieta el terreno. Si el invierno es muy crudo se
colocan tineles durante las peores épocas. Se aclaran en printavera
a 15 cm y las plantitas aclaradas se consumen en ensalada.
Siembra invernal. En las regiones azotadas por heladas muy inten-
sas es mejor sembrar en interior a mediados del invierno para
hacer el trasplante en primavera, tan pronto como el terreno esté
suficientemente seco. Se siembran unas pocas en semilleros de caja
llenos con algiin compost especial o con una mezcla de tres partes
de tierra franca tamizada, una de mantillo, una de compost fino y
algo de arena. Debe mantenerse himedo pero no mojado y
cubierto con vidrio o papel. Cuando aparecen los brotes se quita la
cubierta y se mantiene la caja a unos 19 °C cerca de una ventana.
Cuando la segunda hoja mide 1.5 cm de largo se repican las planti-
tas en otra caja y se las separa 5 cm. Se usa aqui la misma mezcla
de compost aunque se afiade una parte de estiércol maduro. Se va
endureciendo a las plantas de modo gradual hasta dejarlas al aire
libre, en lugar resguardado, durante la ultima helada. Las plantitas
se trasplantan en primavera. Conviene dejar el bancal permanente
sin labor hasta el Gltimo momento para que se seque el suelo. Antes
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de plantar se pasa el rastrillo hasta dejarlo tan fino como polvo y se
apisona a continuacion.

Siembra de primavera. Conviene sdlo cuando los veranos son fres-
cos y hiimedos y no se pueden almacenar los bulbos. Se siembra al
aire libre igual que cuando se hace a finales del verano y se aclara
después a 10 cm cuando alcanzan tamaio suficiente para ello; los
-ejemplares arrancados se usan para ensalada.

MULTIPLICACION CON

BULBOS

Para obtener cebollas a partir

de bulbos es esencial apisonar
bien el suelo alrededor de

cada uno de ellos. Se hacen seis
hoyos separados 15 cm;

se introducen los bulbos en ellos.
A diferencia de lo que se suele
recomendar (que es dejar visible
la parte superior) lo que yo
aconsejo es enterrar los

bulbos por completo de modo
que los pdjaros no los alcancen.

Bulbos. Si se prefiere sembrar bulbos en lugar de semillas la mejor
época para hacerlo en los climas templados es en primavera. Se
hacen hoyos cada 15 cm —con bancal profundo cada 10 cm— alo
largo de una linea, se introduce un bulbo en cada uno de ellos y se
aprieta la tierra a su alrededor para que quede firme. Yo los entie-
rro por completo de modo que el apice quede por debajo de la
superficie y los pajaros no puedan arrancarlos.

Cuidados durante el crecimiento

Lo mas importante es mantener a las cebollas libres de malas hier-
bas. En las etapas finales las beneficia un acolchado que se hace en
ocasiones con malezas arrancadas. Si las cebollas florecen, se des-
puntan los escapos cuando son pequefios. )

DESPUNTE DE LOS TALLOS
FLORALES

En caso necesario hay que
despuntar los tallos de flor
cuando

son todavia pequerios. Si no se
hace asi, la planta florecerd

de modo prematuro, impidiendo
que se formen bien los bulbos.
Al despuntar estos tallos

hay que poner cuidado para no
aflojar los bulbos.

Plagas y enfermedades

Mosca de la cebolla. Las larvas de esta mosca son una de las peo-
res plagas que afectan a esta especie pues detienen su crecimiento.
Devoran los bulbos de los plantones. Las mas afectadas son las
cebollas sembradas en primavera pero apenas ataca a las obtenidas
de bulbo. Para repeler a la mosca y sus larvas hay que espolvorear
las plantas con flor de azufre o con hollin, o bien aplicar 28 g de
parafina disueltos en 4.5 litros de agua. Se hara con regularidad, en
especial durante el aclarado.

Mildiu. Se produce sobre todo durante las estaciones humedas y
produce rayas grises o de color plirpura sobre las hojas. Si aparece
hay que rociar con caldo bordelés.

Heterodera. Estos gusanos microscopicos hacen que se marchiten
los vértices de las cebollas. Hay que quemar todas las plantas afec-
tadas y durante seis afios no se podran cultivar cebollas en esa
misma tierra, ni permitir tampoco que crezcan pamplinas en ella,
pues también albergan esa plaga.

Podredumbre del cuello. Esta enfermedad ataca a las cebollas
almacenadas. Se forma un moho gris en la piel y los corazones se
vuelven pardos mas tarde. Para prevenirla hay que secar bien las
cebollas después de recolectarlas, y almacenarlas en un lugar
fresco y aireado.

Tizén de la cebolla. Aparecen ampollas negras en tallos y bulbos.
Si hace su aparicion en el huerto, hay que regar el cultivo en el
momento de la siembra con una solucion preparada con 0.5 litro
de formalina y 18 litros de agua. Pero es una enfermedad poco co-
rriente.

Darios ¢
la mosca de
la cebolla

Recoleccion y almacenamiento

Vale la pena doblar los apices de las cebollas cuando dejan de cre-
cer. Asi se estimula su maduracion. Se las desentierra en un dia
seco y tibio del otofio y se las deja secar al sol durante una o dos
semanas. No debe dafiarse la piel pues se pudririan. En las regiones
humedas se las coloca en redes metalicas después de recogerlas
—puede servir un vigjo somier— para que no estén en contacto con
el suelo. Si llueve. hay que ponerlas a cubierto. Es vital que se
sequen bien. Una vez secas lo mas apropiado es atarlas en ristras

RUPTURA DE LOS CUELLOS
Cuando los vértices de las hojas
comienzan a amarillear es el
momento de retorcer y romper los
cuellos. Esto inicia el proceso
de maduracion. Hay que
levantar al mismo tiempo las
cebollas con una horquilla,

con cuidado de no dariar la piel,
para que comiencen a secarse.
Unos dias después se las
desentierra y se las deja al sol
para que acaben de secarse.
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con un cordel. Si no, se las coloca en capas en un lugar fresco y
aireado. No deben quedar expuestas a heladas intensas pero es
mejor que pasen frio en vez de calor. Si se cuelga una ristra en la
cocina hay que consumirla antes de que se pudra.

ATADO DE LAS CEBOLLAS

1 Se anudan los extremos de

una cuerda de 90 cm de largo
y se la cuelga de un gancho
JSormando un lazo. Se entrelaza la
primera cebolla a través de éste.

3 Se afaden una a una las
cebollas sobre las dos originales,
entrelazando primero por la
izquierda y después por

la derecha. Al crecer la ristra
hay que comprobar si estd

bien equilibrada. Una vez
terminada se cuelga en un lugar
Sfresco, seco y aireado,

donde las cebollas permaneceran
hasta el comienzo del verano.

. nE

2 Se usan las hojas de la segunda
cebolla para atarla a la cuerda.
Ha de hacerse firmemente para
que la segunda cebolla repose
sobre la primera.

Cebolletas

Para llenar el vacio que queda después de que se hayan podrido las
ultimas cebollas recolectadas, y si no se han plantado expresa-
mente conviene adquirir matas de cebolletas y plantarlas con una !
separacion de 8 cm. Produciran enseguida pequenos bulbos. Otra |
solucion es sembrar semillas de cebolla comun o de alguna varie-
dad de cebolleta a finales del verano y sacarla en primavera. Desde
luego que si se ha hecho una siembra estival tardia al aire libre. en
cualquier caso se obtendran cebolletas como resultado de la entre-
saca.

CEBOLLAS PARA ENCURTIR

Son en esencia cebollas ordinarias cultivadas muy juntas en suelo
pobre de manera que salgan pequefias y maduren temprano. Se
siembran espaciadas en primavera. No deben aclararse. Se las
recolecta cuando los apices se marchitan.

CHALOTE

Es tradicion inglesa plantar chalotes el dia mas corto del aiio y
recolectarlos el mas largo, pero igualmente creceran si se los planta
en cualquier momento antes del comienzo de la primavera. Hay
que preparar el terreno del mismo modo que para las cebollas y al
igual que se hace con éstas, sus bulbos se siembran separados unos
15 cm. Cuando se los recolecta se los cuelga en una bolsa de

cuerda para guardarlos.
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Puerros

El plato nacional galés, el “cawl”, tiene como base y esencia los

| puerros, y no sin razon los galeses han hecho de esta especie su

emblema nacional. Si se quiere cultivar solo una hortaliza de la
familia de las liliaceas hay que comenzar con los puerros. No de-
fraudan.

Durante la época de escasez de verduras que se extiende desde
finales del invierno hasta mediados de la primavera, el puerro alivia
la dieta a base de productos salados o congelados.

Suelo y clima

Prefieren una tierra franca rica pero de hecho crecen en cualquier
sitio. Pero para poder estar orgulloso de ellos hay que prodigarles
sin tasa estiércol y compost. Necesitan un suelo himedo pero bien
drenado y prefieren un valor alto det pH, entre 6 y 8. Son especies
de clima templado pero se desarrollan en cualquiera excepto en los
tropicales. En mi opinion, los cultivados con tiempo muy seco no
tienen el mismo sabor que los que crecen bajo cielos nubosos.

Tratamiento del suelo
Para lograr unos puerros exquisitos hay que tratar al suelo igual

' que para las cebollas (véase Cebollas). Suelen plantarse a continua-

cion de las patatas tempranas dentro de la rotacion de cultivos en
la fase recomendada para las leguminosas (aunque no lo son). En
este caso, el buen estercolado de las patatas resulta idoneo, aunque
los puerros quieren también algo de cal.

Sin embargo, yo suelo plantarlos junto con las coles porque
entonces comparten el unico bancal que no requiere labor alguna
hasta la siguiente primavera. Aunque estan muy emparentados con
las cebollas, no encuentran con facilidad lugar en el bancal de éstas
debido a que cuando se las recolecta y cuelga no se ha iniciado
todavia el consumo de los puerros.

Cuando el suelo esta duro, se abre un surco de una paletada de
profundidad para los puerros y se mezcla con abundante compost
o estiércol bien maduro.

Multiplicacion

En climas muy frios se siembran en interior a finales del invierno y
se les mantiene a unos 16 °C. Esto es imprescindible para los pue-
rros estivales, pero creo que es upa lastima comerlos en verano
—Adan y Eva comian “los frutos de la tierra en su sazon antes de




probar el fruto prohibido”— y merece la pena saborearlos en Navi-
dades con el paladar no estragado. Salvo en los climas mas frios,
los puerros de invierno se siembran a principios de la primavera:
deben ir bien tupidos en los surcos trazados en el semillero de

miden 10 cm de alto se los trasplanta al huerto.

Hay quienes aconsejan recortar un par de centimetros los verti-
| ces de las plantas y reducir al mismo tiempo las raices a la mitad de
su longitud. Se mete entonces cada planta en un hoyo y se echa
agua encima. Este procedimiento da buenos resultados, pero pre-
i fiero no mutilar las plantas mas de lo necesario: las planto igual
. que las coles. Hago un hoyo con un plantador. vierto un poco de
agua dentro y meto el puerro sin mutilar en el barro formado.
Aconsejaria cultivar media hilera con cada procedimiento y ver
cual da mejores resultados. Se plantan separados 15 cm —en el
bancal profundo 10 cm (pag. 106)— en hileras lo suficientemente
. distanciadas como para trabajar entre ellas con facilidad, por ejem-
pio, de 40 cm.

PLANTACION DE PUERROS

Con un plantador largo, se hacen
hoyos de 20 cm de profundidad
separados 15 cm en hileras lo
suficientemente distanciadas
como para permitir maniobrar
entre ellas, por ejemplo, de

40 cm. Se echa un poco de agua
en cada hoyo y se introduce
cada puerro en el lodo con las
raices hacia abajo. El recorte
previo de un par de centimetros
de los dpices y de las raices largas
es cuestion de preferencia
personal.

| Cuidados durante el crecimiento

! No deben sufrir nunca escasez de agua. Hay que hacer labor de
azada y acolchar si es posible. Se los aporca de vez en cuando
mientras crecen a fin de blanquearlos.

Plagas y enfermedades

Se dice que los puerros sufren las mismas enfermedades y plagas

que las cebollas, pero yo nunca he visto un puerro afectado por
. ningin mal a menos que se considere como tal el que alguien lo

arranque para comérselo, lo cual es desde luego un final glorioso.

Recoleccion y almacenamiento

Al desenterrar los puerros hay que evitar cortar demasiado el
follaje; su principal valor nutritivo reside en la vitamina A que se
encuentra en las hojas. Por lo tanto, aparte de comer los tallos,
conviene emplear las hojas en sopas y otros platos: dan muy buen
gusto.

En los climas donde hiela se extraen antes de la primera helada
fuerte y se apilan en tierra en un sétano. En climas menos riguro-
sos se aporcan casi hasta el apice. En las regiones templadas se los
deja, si es posible, hasta Navidad y se reservan hasta finales del
invierno, cuando las coles de Bruselas comienzan a marchitarse y
uno esta cansado de comer brécol y col forrajera. Se van desente-

. rrando a medida que se necesitan. Sin embargo, si se quiere despe-
! jar por completo el bancal, se arrancan todos y se guardan apila-
| dos en una hilera corta donde no estorben y cerca de la cocina.

coles. No deben tirarse los sobrantes de la siembra: cada 7 g con- |
tenen unas mil semillas que duran unos cuatro afios. Cuando
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Esparragos

Dejando aparte sus connotaciones de lujo y decadencia, los espa-
rragos son una hortaliza excelente pues brindan en primavera su
fresco sabor. La corta se hace de modo continuo durante un
periodo de seis a ocho semanas y es dificil encontrar a alguien que
se canse de manjar tan exquisito. Por otro lado, el bancal de espa-
rragos ocupa mucho espacio, sobre todo porque hay que esperar
tres afios desde la siembra hasta probarlos.

Suelo y clima

El esparrago procede de la orilla del mar y tolera la sal. Prefiere un
verano suave y humedo y que haga el frio suficiente durante el
invierno como para entrar en un letargo de medio afio. Solo una
helada muy intensa los perjudica pero se los puede proteger colo-
cando una capa de paja encima del bancal. La planta se desarrolla
a la perfeccion en tierra franca ligera y bien drenada, y lo mismo en
un terreno arenoso bien estercolado, repleto de compost y regado
con regularidad. Es necesario un pH de 6.5 lo cual supone a veces
tener que afiadir cal. Es posible crear de modo artificial un suelo
apto para el esparrago —por ejemplo arcilla modificada mediante
la adicion de una gran cantidad de compost y de arena— y merece
la pena hacerlo ya que se trata de una especie perenne que propor-
ciona alimento durante varios afios.

Tratamiento del suelo

La parcela debe estar libre por completo de malas hierbas perennes

ya que, una vez que sus raices se entrelazan con las de la esparra-

guera, que se alargan hasta 1.5 m, no hay manera de eliminarlas.
si pues, en el otofio, antes de la plantacion, hay que pasar repeti-

das veces la laya y eliminar cualquier resto de grama, hierba ras-

trera o convolvulo.

A continuacion, si la tierra lo pide, se afiade cal y, en caso nece-
sario, también fosfato mineral, ceniza de madera u otra forma cual-
quiera de potasio; pero con una cantidad suficiente de compost se
suplen todas esas posibles carencias. Una buena solucion consiste
en aﬁacgiir 200 g de harina de pescado y 200 g de cenizas por cada
0.83 m".

El método antiguo de preparar el terreno, que me parece insupe-
rable, consiste en hacer una zanja de 1.5 m de ancho y 30 cm de
hondo y dejar la capa superficial del suelo a un lado. Se echan
entonces 15 cm de estiércol de establo, a continuacion 15 cm de
césped descompuesto y después algunos centimetros de abono
organico o compost. Se extiende de nuevo la capa superficial de
suelo y se tiene asi un bancal para tres hileras de plantas. Otra
alternativa es mezclar gran cantidad de estiércol o compost con d
suelo en otofio y plantar encima, en una sola hilera o en hileras |
separadas 1.4 m. :
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Muiltiplicacion

Los esparragos pueden criarse con semillas. Para recolectarlas se
cuelgan las ramas cuando estan maduras y se dejan secar, tras lo
cual se las frota con los dedos para desprender las simientes. Pero
de este modo no se cosecharan esparragos para consumo hasta
pasados tres afios. Para no esperar tanto se compran coronas de
tres. afios en un vivero. Incluso las de un afio ahorran tiempo de
espera, son mas baratas y se trasplantan con mayor facilidad.

Se siembran también en el interior en cajas o al exterior en un
bancal de siembra, a principios de primavera con un posterior acla-
rado a 8 cm.

Cualquiera que sea el método elegido, cuando las plantas estan
dispuestas para el traslado final se prepara uno o varios surcos de
25 cm de profundidad y 30 cm de ancho, se deposita en el fondo
una almohadilla de tierra fina de seccion algo convexa y se colocan
encima las plantas, separadas 60 cm; en el caso del bancal pro-
fundo, 30 cm. No deben dejarse secar nunca. Si se compran las
coronas en un vivero, hay que mantenerlas himedas hasta el
momento de plantarlas y entonces se les da un buen remojon. Se
| cubren de inmediato con tierra fina y compost.

Cuidados durante el crecimiento
- Un acolchado abundante los beneficia mucho. Yo prefiero hacerlo
con algas aunque es posible utilizar cualquier otro material no
acido; no debe usarse pinocha o seroja de roble a menos que se
mezcle con cal. Si se utiliza serrin u otro material de dificil descom-
posicion, se agrega algo de nitrogeno, por ejemplo, harina de san-
gre. La labor de azada no debe ser muy profunda pues daiiaria las
raices. El acolchado es el mejor medio de combatir malas hierbas.
Mucha gente corta la parte aérea de la vegetacion en otofio en
cuanto amarillea, pero yo prefiero dejarla morir de modo natural y
devolver a las plantas sus nutrientes.

Plagas y enfermedades

Criocero del espdrrago. Se coge con los dedos todo escarabajo que
aparezca en los tallos y se lo mata. Hay que hacerlo a primera hora
de la manana cuando son incapaces de volar. Otra manera de eli-
minarlos es con polvos derris aplicados cuando el rocio cubre
tallos y hojas.

Roya. Ataca a las esparragueras en las regiones muy hiimedas por
lo que en tal caso hay que plantar una variedad resistente. Si de
todas maneras se presenta, se rocian las plantas con caldo borde-
lés.

Recoleccion y almacenamiento

No deben tocarse las plantas obtenidas de semilla por espacio de
tres afios, o de dos, si se obtuvieron de raiz. Después, se cortan los
brotes a voluntad antes de que comiencen a abrirse. La corta del
primer afio es de seis semanas después de la aparicion de los bro-
tes, y las posteriores de dos meses. El solsticio de verano es el
ultimo dia en que deben cortarse esparragos. Un bancal de cinco
afios con dos plantas sanas proporciona esparragos.suficientes
para la racion semanal de una persona durante toda la temporada
de cultivo. .

La vida productiva del bancal se calcula en unos diez afios, y
conviene plantar una nueva a tiempo para evitar su falta después.
Al desmontar un macizo es aconsejable desenterrar con cuidado
las plantas y llevarlas a una cama caliente a finales del otofio. De
esta manera se tienen esparragos un mes antes de lo normal.

Los esparragos se guardan en frascos o se congelan (pags. 220 y
227). Ninguno de los dos procedimientos me gusta pues hacen per-
der el gusto de comerlos frescos en primavera —una de las mas
exquisitas experiencias gastronémicas— y el paladar se estraga al
estar degustando durante todo el resto del afio los productos guar-
dados en conserva.

ZANJAS PARA ESPARRAGOS

Se cava una zanja de 25 cm

de profundidad y 30 cm de ancho.
Se deja el fondo algo convexo de
manera que retenga el agua

y se lo recubre con una capa de
tierra fina.
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PLANTACION DE LAS CORONAS
Se colocan las plantas sobre la
capa de tierra fina separadas
60 cm. Se las dispone con las
raices extendidas a fin de que
absorban toda la humedad
posible.

ACOLCHADO DE LAS PLANTAS
Las algas o la harina de pescado
son ideales para un acolchado
denso; en caso contrario, se
utiliza un material orgénico no
dcido. El follaje debe
marchitarse de forma natural.

RECOLECCION DE LA COSECHA

A los tres arios de la siembra,

o dos de la plantacion, es el
momento de hacer la recoleccion.
Se cortan los brotes durante

no mds de seis semanas en el
primer afio y ocho después.




El cultivo de las hortalizas

' La remolacha, las espinacas y las acelgas son los miem-
- bros comestibles de las Quenopodiaceas. Esta familia
" inconfundible procede de las orillas del mar y sus miem-
bros comparten con las coles la caracteristica de tener
las hojas cubiertas con una capa de cutina destinada a
- limitar la transpiracion (el agua que escapa de las plan-
tas) y mantener asi la humedad que con tanto esfuerzo
logran arrancar a su entorno salino. Las plantas coste-
ras comparten con las desérticas la necesidad de con-
servar la humedad pues su medio ambiente salino tiende
~ a sustraérsela por 0smosis. Tienen también la peculiari-
dad de producir sus semillas dentro de pequeifios frutos
que se mantienen intactos hasta germinar en el suelo.
Las “semillas” de remolacha o espinaca que se suelen
plantar son, en realidad, pequefios frutos con cuatro o
cinco semillas, cada una de las cuales origina una plan-
ta. Asi, al plantar esos frutos, el resultado es que las
plantas surgen agrupadas en macizos. Hay que aclarar
éstos y dejar solo el mejor ejemplar.

Dentro de esta familia figuran la remolacha azuca-
rera, que, por supuesto, se cultiva para extraer el aziicar
que contiene sus raices en proporciones de hasta un 21
por ciento, y la remolacha forrajera, que se destina de

Remolacha

o L . e

La imaginacion culinaria occidental no ha ido mas alla de cocer la
remolacha durante varias horas y dejarla después en remojo en
vinagre. Pero basta con volver la vista a Rusia y al delicioso “bors-
ch” para ver lo que es posible hacer con esta hortaliza apenas
aprovechada. i

Suelo y clima

Se trata de una auténtica especie de climas frios; en las regiones
calurosas hay que cultivarla en invierno, a principios de primavera
o en otofio. Gusta de un suelo bien drenado, cargado de humus
pero no con estiércol fresco. No se desarrolla en suelo demasiado
acido y necesita un pH de 6.5 aproximadamente.

Tratamiento del suelo

En la rotacién cuadrienal que yo aconsejo, la remolacha debe
incluirse con las hortalizas de raiz. Hay que estercolar bien la tierra
tres afios antes para las patatas, encalar dos afios antes para lgs
leguminosas y aplicar probablemente un buen compost un ano

Ouenopodidcea

modo especifico para alimentar el ganado. Estas plan-
tas se caracterizan por los anillos que aparecen al dar
un corte en sus raices. Estan formados por capas alter-
nas de tejidos de reserva y de transporte. El primero de
ellos contiene los elementos nutrientes que la remolacha
almacena durante su primer afio y que emplea en el
segundo verano para producir las semillas antes de
morir. El tejido de transporte lleva los elementos
nutrientes desde las raices hasta la dltima célula de la
planta.

La remolacha y la espinaca son capaces de hundir
sus raices hasta 3 m en el suelo. Lo ocupan también con
amplitud y lo invaden con una masa de raicillas fibro-
sas. Esto tiene un efecto beneficioso pues desmenuza y
aligera la tierra de modo que cuando se pudren sirven
de conductos para el agua y el aire hacia el subsuelo.

Las semillas de las Quenopodiaceas se obtienen aho-
ra fragmentadas —cuando los frutos se han roto— o en
granulos. Cada una de éstas permite hacer una siembra
simple, a mano o con sembradora de precision, que
ahorra el aclarado posterior. Pero el gasto solo esta jus-
tificado de verdad cuando el cultivo es a escala comer-
cial.

antes para las coles. El suelo debe estar bien labrado y sin demasia-
das piedras.

Multiplicacién

La remolacha de temporada destinada al almacenamiento debe
sembrarse unas tres semanas antes de la fecha en que suela caer
la Gltima helada. Pero, de todas maneras, es posible continuar la
siembra de modo sucesivo hasta mediado el verano. Merece la pena
dejar en remojo uno o dos dias las semillas antes de usarlas. Se
siembra con poca densidad, en surcos separados 30 cm. Cuando
aparecen las plantas, primero se entresaca cada mata y se aclara
después a 8 cm para las remolachas pequefias y 25 cm para las
grandes destinadas al almacenamiento invernal.

Cuidados durante el crecimiento

Hay que pasar varias veces la azada para suprimir las malas hier-
bas hasta que las brillantes hojas de la remolacha se encarguen de
hacerlo por si mismas. Cuando crecen en un medio seco se vuelven
duras y correosas y con frecuencia dan flores prematuras. Para
evitarlo se acolcha y se riega.

Plagas y enfermedades

Mosca de la remolacha. Las larvas de la mosca de la remolacha
perforan las hojas. Hay que arrancar las hojas afectadas y quemar-
las. :

Silfo de la remolacha. Son diminutos escarabajos negros que a
veces las infestan. Hay que regar la planta con agua de nicotina.

Recoleccion y almacenamiento
Se consumen tanto la vegetacion como las raices, pero si sela va a
guardar hay que arrancar la primera retorciéndola, nunca cortan-
dola pues se la haria sangrar. Hay que evitar magullarlas.

La mejor manera de almacenar remolachas es, con mucho, colo-
carlas en turba o arena himeda sin dejar que se toquen entre si. Si
se guardan al aire libre se marchitan.
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| Espinaca

La espinaca es buena en cantidades razonables, pero si Popeye se
hubiera comido la cuarta parte de lo que se veia en sus peliculas
hubiera muerto envenenado por acido oxalico. Si gustan las espina-
cas, es posible disfrutarlas todo el ano mediante una planificacion
cuidadosa. En los climas calidos, o incluso en los mas templados,
se puede cultivar en verano la espinaca de Nueva Zelanda (que per-
tenece a las tetragoniaceas).

Suelo y clima

Las temperaturas elevadas durante los primeros meses de su desa-
rrollo hacen que la planta dé semillas precoces, razén por la que es
un cultivo de invierrio en los climas calurosos. Prefiere una tierra
franca rica y debera mantenerse hiimeda, pero crece en la mayoria
de los suelos siempre que dispongan de suficiente materia organica.
No conviene plantarla en terrenos a los que se haya aplicado
recientemente estiércol fresco.

Tratamiento del suelo

La espinaca se planta en cualquier sitio libre como cultivo de apro-
vechamiento, pero no tolera los suelos acidos. En caso necesario
habra que encalar para lograr un pH comprendido entre 6 y 6.5. Si
su valor se sitia por encima de 6.7 la espinaca es una de las prime-
ras plantas en mostrar carencia de manganeso pues la cal destruye
ese elemento. El terreno requiere una buena labor de cava o, como
sustitutivo, una capa de compost.

Multiplicacion

En los climas frescos, la variedad de semilla espinosa es apta para
el invierno mientras que la de semilla lisa lo es para verano. En los
climas calurosos, esta tiltima debe plantarse en invierno. Incluso en
climas bastante frios es posible sembrar esta segunda variedad en
invierno (aunque desde luego no si el suelo esta congelado) y de
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modo sucesivo a continuacion —por ejemplo, una vez al mes—
hasta finales del verano. En los inviernos humedos conviene
hacerlo en caballones elevados para lograr un mejor drenaje. En
primavera y verano se hace sobre suelo liso. Se siembra a una pro-
fundidad de 2 cm y, cuando las plantitas aparecen, se aclaran a 10
cm en hileras separadas 30 cm. Hay que dejar 8 cm en ambas
direcciones entre las plantas aclaradas en bancal profundo (pag.
106) y poner cuidado de no pisar sobre él durante la operacion.

Cuidados durante el crecimiento

Hay que escardar y acolchar, si es posible, a fin de eliminar las
malas hierbas. Se riega solo en tiempo muy seco; si se deja que el
suelo se seque, las plantas floreceran prematuramente.

Plagas y enfermedades

Moho. En un buen huerto organico, la espinaca esta practicamente
libre de enfermedades y plagas, pero cuando el tiempo es himedo
le invade a veces el moho. Se manifiesta en forma de manchas
amarillas sobre las hojas y un moho gris en el envés. Si aparece, lo
mejor es tirar las plantas afectadas y plantar otras. Plantando cada
mes (una hilera corta desde luego) no se carece de esta verdura. Si
florece prematuramente, solo sirve para el montén de compost.

Recoleccion

Solo hay que recoger las hojas segin se necesitan. Para que la
planta siga produciendo deben cogerse solo las mas exteriores y
con frecuencia. La espinaca conserva mejor su sabor si se la lava
con rapidez y se la coloca, himeda todavia, en una sartén con
tapadera. No hay que afiadir mas agua; se la cuece a fuego lento
durante unos cinco minutos.

RECOLECCION DE LA ESPINACA
Hacen falta muchas espinacas
para una sola racion. El secreto
estd en sembrar suficientes
Dplantas: siempre que se distribuya
la recogida entre varios
efemplares cuanto mds frecuente
sea tanto mejor. Se cogen las
hojas jovenes desde fuera, con
cuidado de no dejar desnuda
ninguna planta.

ESPINACA DE NUEVA ZELANDA

No pertenece, en realidad, a la familia de las Quenopodiaceas, pero
se parece lo bastante como para mencionarla aqui. No tiene el ele-
vado contenido en acido oxalico propio de la verdadera espinaca,
por lo que sus valores nutritivos son mas aprovechables. Es menos
resistente a las heladas que la espinaca comiin y debe cultivarse en
verano. En los climas muy calidos resiste el calor mucho mejor que
la otra, pero requiere proteccion contra el sol.

No debe sembrarse hasta pasado el peligro de toda helada. Se
cultiva en hileras separadas 1.2 m en buen terreno, o a una distan-
cia menor en terreno pobre. Cuando se siembra directamente en
bancal profundo crece muy bien. Antes de la siembra conviene
dejar en remojo las semillas por espacio de unas veinticuatro
horas; de lo contrario, tardan mas tiempo en germinar. Se ponen
dos semillas en cada sitio y se eliminan mas tarde las dos mas débi-
les. En lo demas se la trata igual que a la verdadera espinaca.




» 'Horta«ﬁza,s

La acelga es una remolacha sin raiz, es decir, es una hortaliza de
este tipo pero con raices delgadas en lugar de una gruesa como
aquéllas. Es una planta excelente para el huerto ya que hunde sus
raices 90 cm hasta el subsuelo y extrae de alli todos los elementos
nutrientes. Se ‘consumen tanto las hojas como el nervio central
grueso de las mismas, esto es, la penca, si bien ésta se corta por
separado y ha de cocer algo mas tiempo que el resto.

Suelo y clima
La acelga prospera en la mayoria de los climas excepto en los muy
calidos y en cualquier suelo que no esté saturado de agua.

Tratamiento del suelo

La acelga, lo mismo que otras especies de raiz, requiere un pH de
6.5 aproximadamente, por lo que hay que encalar en caso necesa-
rio. Conviene aplicar una cantidad pequefia de estiércol o compost
bien maduros.

Multiplicacion

Las semillas se ponen en remojo igual que las de la remolacha
(véase Remolacha). Se siembran a 2.5 cm de profundidad y separa-
das 8 cm; en el caso del bancal profundo también 8 cm. Las plan-
tas necesitan disponer de espacio por lo que las hileras han de sepa-
rarse 45 cm. La siembra debe hacerse dos o tres semanas antes de
la fecha de la ultima helada prevista, aunque en climas suaves se
siembra también a finales del verano para recoger y consumir en
invierno y primavera.

Cuidados durante el crecimiento
Requiere pocas atenciones aunque merece la pena aplicar un acol-
chado.

Plagas y enfermedades
Es fuerte y resistente a las plagas y a las enfermedades.

Recoleccion

Cuando las hojas miden 18 cm de largo se comienza por arrancar
las de fuera para consumirlas. Cuando aumentan de tamafio se
arrancan las hojas verdes de las pencas blancas.

ACELGA ROJA

Es idéntica a la acelga comin salvo que sus hojas son de color
rojo, lo mismo que los tailos. Se dice que se desarrolla en los suelos
pesados mejor que la otra.

| Acelga-espinaca

Es también una hortaliza de raiz sin raiz, o sea. que tampoco
forma una raiz engrosada como la remolacha. Se 1a denomina tam-
bién “acelga de cortar” porque cortando sus hojas continuamente
se pueden obtener varias cosechas durante todo el afio a partir de
solo dos siembras, en lugar de tener que repetir éstas de modo
sucesivo a lo largo del afio, como sucede con la variedad comun.
Segin se arrancan unas hojas la planta produce otras nuevas. Es
mas resistente que la espinaca comun.

Suelo y clima

Le conviene mejor un clima fresco y himedo y prefiere los suelos
buenos y profundos. Crece muy bien en bancal profundo, lo mismo
que los demas miembros de esta familia provista de raices largas.

Tratamiento del suelo

Cava profunda y adicion de la maxima cantidad posible de com-
post o estiércol. En esta especie la raiz no se ahorquilla por mucho
estiércol fresco que se eche, como sucede con otras especies de este
grupo.

Multiplicacion

Si se siembra en primavera y de nuevo a mediados del verano se
dispondra de hojas para comer durante todo el afio. Las semillas se
colocan a intervalos de 2.5 cm en hileras separadas 45 cm. Cuando
las plantitas han arraigado se hace un aclarado a 15 cm. En bancal
profundo hay que dejar 15 cm entre las plantas en todas las direc-
ciones (pag. 106).

Cuidados durante el crecimiento

Hay que mantener el terreno libre de malas hierbas y eliminar
todos los escapos que aparezcan. El acolchado con materia orga-
nica resulta muy beneficioso.

Plagas y enfermedades
No le afectan en demasia las plagas ni las enfermedades, pero en
otofio hay que alejar a las babosas (pag. 104).

Recoleccion

Las hojas se arrancan con cuidado retorciéndolas hacia abajo. Se
recogen desde la parte exterior para que las jovenes del interior
sigan su desarrollo. No debe desnudarse nunca una planta por
completo. No hay que dejar que las hojas se hagan grandes y vie-
jas pues esto impide que la planta produzca mas. Si alcanzan un

tamaiio excesivo para el consumo se echan al monton de compost.

153




EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

Cucurbitaceas

Los pepinos, calabacines, calabazas y melones pertene-
cen a. las Cucurbitaceas, una familia que ha evolucio-
nado para vivir en condiciones climaticas extremas.

Nada resulta mas fascinante al tratar con la natura-
leza que observar como las plantas han evolucionado
para ocupar los nichos vacios en los complejos ecosiste-
mas de las especies de mayor tamafio. Ast, en las enor-
mes pluviselvas tropicales, en donde los arboles compi-
ten entre si para alcanzar la luz, es posible encontrar
delicadas plantas trepadoras de crecimiento rapido y
aparentemente indefensas que utilizan a sus poderosos
rivales para trepar ellas mismas, recurriendo a la veloci-
dad de desarrollo y a la flexibilidad de habitos para lle-
var a cabo una especie de guerrilla en la que no siempre
salen ellas perdiendo.

Otros miembros de las Cucurbitaceas estan adapta-
dos a los desiertos y recurren también a la rapidez de
crecimiento, a expensas de la resistencia, la rigidez y

En los climas templados casi la totalidad de los pepinos de piel lisa
y comestible han de cultivarse en invernadero (pag. 209). Existe
una raza de este tipo, llamada “Burpless™, que es resistente y puede
cultivarse al aire libre. Los sistemas que se exponen en esta pagina
y la siguiente son aplicables solo a los pepinos de exterior. No son
del todo resistentes pero es posible cultivarlos con éxito en las
regiones templadas, una vez pasado todo peligro de helada. Resul-
tan mucho mas sencillos de cultivar que los de cajonera y, en con-
diciones favorables, son muy prolificos.

- Suelo y clima

Los pepinos prefieren suelos que sean casi en su totalidad compost
o estiércol maduro. No les gusta tener las raices en agua, aunque si
gozar de una humedad elevada durante todo su periodo de creci-
miento. Los pepinos de exterior se cultivan en la mayoria de las
zonas de Europa y América del Norte: son de desarrollo rapido y
completan su ciclo vital durante la época de calor del verano. Aun-
que la helada los dafia con facilidad, maduran con tanta rapidez
que el tiempo invernal no llega a afectarlos.
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otras caracteristicas de este tipo. Surgen rapidamente
de una semilla que ha permanecido en estado latente
quiza durante afios y acumulan el agua procedente de
una tormenta en frutos de crecimiento acelerado. Los
melones Tsava de los desiertos de Kalahari y de Nami-
bia, en’ Africa, son excelentes ejemplos a este respecto.
En cuanto llueve surgen por todos lados y cubren la tie-
rra, antes sedienta y pelada, de los desiertos; los bosqui-
manos y otros habitantes de estas regiones pueden
entonces abandonar los minimos oasis en que estaban
confinados y vagar por donde quieran, seguros de que
encontraran agua a donde vayan, en los Tsava que hay
por doquier. Estos melones se benefician asimismo de la
predacion, pues cuando los animales o el hombre
comen sus frutos y beben el agua de su interior disper-
san las semillas que quedaran de nuevo en estado
latente tal vez durante afios, hasta la llegada de las pro-
ximas lluvias.

Tratamiento del suelo

El suelo requiere una cava en profundidad para garantizar un dre-
naje adecuado, asi como grandes cantidades de estiércol o compost
maduros. Lo ideal es mitad tierra y mitad estiércol. Se excavan
30 cm en cada punto de plantacion. Igual que los tomates, los pepi-
nos necesitan estar expuestos al sol. Ambos cultivos necesitan el
mismo suelo por lo que es muy adecuado alternar los unos con los
otros en un bancal soleado situado contra una cerca o un muro
orientados al sur. Conviene recordar que los pepinos son buenos
trepadores y que si lo hacen ocupan menos espacio y crecen mejor.
Si es posible hacerlos trepar sobre una valla o una espaldera, tanto
mejor.

Multiplicacion

Las semillas de pepino se siembran al aire libre en sus emplaza-
mientos en la primera semana de mayo, con tarros de vidrio inver-
tidos encima como proteccion. Cuando las plantitas hayan alcan-
zado un tamaiio suficiente, se quitan los tarros. Los taneles son
mucho mas tiles puesto que se dejan colocados mas tiempo y se
improvisan con alambre y plastico transparente.

SIEMBRA EN INTERIOR

Para obtener pepinos tempranos
se inicia su desarrollo en interior
en macetas de turba o en blogues
de tierra. Se siembran dos
semillas de canto en cada uno
de ellos. No debe apretarse

el compost; los pepinos son
extrafias hortalizas pues no
toleran suelos compactos.

Hay que regarlos y mantenerlos
calientes pero alejados de la luz
solar directa. Se los puede
trasplantar aproximadamente en
la época de la iltima helada
prevista sin perturbar las

raices. Al mismo tiempo

se siembran mds semillas al
aire libre.

Otra posibilidad es iniciar su cultivo al interior en macetas de
turba o bloques de tierra. Mas tarde, una vez pasado todo peligro
de helada, se trasplantan a su emplazamiento definitivo. Si el
terreno es-pesado y himedo es mejor plantarios en caballones; si se




Hortalizas

hace en llano en un lugar mal drenado, es muy probable que les
afecte la podredumbre.

Si no se los deja trepar, necesitan un espacio de 1.8 m a su alre-
dedor; 1.2 m es el minimo absoluto. Cuando se plantan en bancal
profundo (pag. 106), hay que dejar un espacio de 60 cm o se los
intercala con otros cultivos. Yo los planto a veces en la parte supe-
rior de un viejo montén de compost. Les encanta. Al trasplantarlos
conviene sembrar también algunas semillas al aire libre pues se
obtiene asi una segunda cosecha cuando se acaba la primera.

Cuidados durante el crecimiento
Deben disponer de agua en todo momento: mucha gente entierra
un florero junto a ellos y vierte alli el agua de modo que las raices
tengan facil y pronto acceso a la misma. Hay que mantener el
terreno bien desherbado.

Cuando tienen seis o siete hojas verdaderas —no cotiledones—
conviene despuntar los apices vegetativos para que se ramifiquen ¥

ESPALDERAS PARA PEPINOS

Los pepinos se desarrollan

muy bien si se los obliga a trepar.
Se los coloca una espaldera
(izquierda); cuando alcanzan la
parte superior se despuntan

los dpices vegetativos (abajo).

extiendan. En los pepinos de exterior no deben arrancarse las flores
masculinas. Solo se hara con las variedades de piel lisa, que son las
que se cultivan en invernadero. Deben mantenerse los frutos lejos
del suelo para lo cual se coloca debajo de cada planta un pedazo de
pizarra, de plastico o de vidrio.

Plagas y enfermedades

Mildiu. Se desarrolla en ambientes muy calidos y hamedos. Pro-
duce manchas blancas pulverulentas sobre las hojas y los tallos. Se
evita plantando variedades resistentes.

Escarabgjo del pepino. Tiene rayas amarillas y negras. Los adultos
atacan las hojas y las larvas los tallos y las raices. Se los repele con
una pulverizacion de nicotina (pag. 104).

Mosaico del pepino. Las hojas se cubren de manchas y se marchi-
tan; hay que arrancar y quemar de inmediato las plantas afectadas.

Recoleccion
Los pepinos se recogen y consumen cuando maduran. Sobre todo,
no se les debe dejar envejecer en la planta.

PEPINILLOS PARA ENCURTIR

Se los trata exactamente del mismo modo que a los pepinos de
exterior. No necesitan tanto espacio entre las plantas como las
variedades normales; es suficiente con 60 cm. Se cosechan cuando
miden solamente 5 cm de largo.

Tienen mucho en comiln con los calabacines pero se distinguen de

ellos botanicamente: su corteza es blanda y duros los tallos mien-
tras que en los segundos es al revés

Suelo y clima

Prefieren el humus si disponen de él, pero crecen también en terre-
nos no estercolados siempre que estén bien drenados. Necesitan
gran cantidad de agua.

Multiplicacion

En primavera, se siembran las semillas al aire libre bajo tineles de
polietileno o tarros invertidos o sin proteccion a principios del vera-
no. Se siembra también al interior en macetas de turba o cajas de
semillero poco antes de la ultima helada, y se las trasplanta al exte-
rior cuando empieza el calor. Hay que dejar 1.2 m entre las plan-
tas, o 75 cm en bancal profundo (pag. 106).

Cuidados durante el crecimiento
En cada brote lateral hay que dejar crecer una flor masculina: es la
que no lleva adherida una calabaza. Después, cuando aparecen las
flores femeninas —las que tienen una diminuta calabaza verde— se
cortan los brotes por encima de ellas. Esto estimula el desarrollo de
varios frutos mas pequefios en lugar de uno muy grande. Debajo
de las calabazas se colocan platilios vueltos hacia arriba para eyi
tar que les afecte la podredumbre (véase Calabacines). ’

Recoleccion

El color no indica al grado de madurez. Es mejor esperar hasta las
primeras heladas para cortar las calabazas. Se¢ deja un trozo de
tallo de 5cm en cada una.

ALMACENAMIENTO

DE CALABAZAS

Hay que almacenar las calabazas
a una temperatura superior a la
de cualquier otra hortaliza.

Lo ideal son 10-16 °C.

No se las debe colgar nunca del
peciolo pues éste llega a
secarse, con lo cual la calabaza
cae al suelo y se magulla.

El mejor método es colgarlas en
redes en un lugar aireado.
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Calabacines

X

Existe una variedad inmensa de calabacines, de los cuales los
pequefios no son mas que ejemplares jovenes. Lo mejor es probar
con diversas variedades, ver cual es la que mas nos gusta y plantar
una para consumo y otra para guardar. Pero téngase presente que
los ejemplares gigantes que tanta admiracion suscitan al hacerse
ofrendas de flores y frutos en algunas localidades con motivo de las
fiestas patronales apenas tienen otra finalidad que la puramente de-
corativa.

Suelo y clima ,

El mejor lugar para cultivar calabacines es un monton de compost:
No crecen muy bien en un terreno no estercolado y les gusta dispo-
ner de la maxima cantidad posible de humus. No toleran los terre-
nos mal drenados aunque necesitan mucha humedad durante su
breve temporada de desarrolio. Hay que echar abundante compost
o estiércol y encalar cuando el pH sea inferior a 6.

POLINIZACION DE LAS FLORES

Se espolvorea un poco de polen

de la flor masculina sobre

la flor femenina abierta.

Para distinguirlas se mira a ver
si existe un engrosamiento
parecido a un calabacin detrds
de la flor. Si lo hay, es una flor
femenina; si falta, la flor es
masculina.

Multiplicacion

En los climas calidos se siembran las simientes directamente al aire
libre en los bancales a comienzos del verano. En los paises con
veranos mas cortos, se hace en interior en macetas de turba o cajas
.de semillero, dos semanas antes de la altima helada, y se trasplan-
‘tan a principios del estio. También se pueden sembrar en sus ban-
cales definitivos al aire libre bajo tunel o tarros invertidos, que se
retiran cuando llega el tiempo calido. Hay que dejar una separa-
cion de 1.2 m, que en el caballon profundo (pag. 106) son 75 cm.

Cuidados durante el crecimiento
No deben tener nunca escasez de agua. El acolchado les favorece
mucho. Aunque los insectos polinizan algunas flores, es importante

RODRIGADO EN TRIPODE

Si se deja que las variedades
trepadoras de calabacin crezcan
por el suelo ocupan mucho
espacio; los brotes miden varios
metros. Para ahorrar espacio
se los obliga a crecer en vertical.
Se los lleva sobre espalderas

o tela metdlica; otra alternativa
consiste en el uso de tripodes.
Se atan por su parte superior
tres palos de 2 m de largo

y se hace que por cada uno de
ellos trepe una planta.

Cuando los brotes alcanzan

1.5 m de alto se despuntan los
dpices vegetativos.

hacerlo también a mano. Las variedades
nerse en vallas o espalderas.

Plagas y enfermedades
Mildiu. Aparecen sobre las hojas manchas blancas causadas por la
falta de humedad en el suelo y el exceso de ella en el aire.

SOPORTE PARA LOS
CALABACINES

Cuando los calabacines alcanzan
_todo su tamario existe el peligro
de que les qfecte alguna
podredumbre procedente del
suelo. Por esa razén hay que
mantenerlos apartados de éste
para lo cual se coloca

por debajo una lamina de
plastico, un trozo de pizarra,
de tela, de madera o de cristal.

Pulgdn de la vid. Vacia por dentro los tallos de la planta; las hojas
se vuelven flacidas y mueren. Hay que quemar las plantas afecta-
das y evitar que cunda la plaga aporcando las restantes.

Recoleccion y almacenamiento

Los calabacines pequefios se recogen cuando miden entre 10 y
15 cm de largo. Si se los deja madurar se vuelven calabacines nor-
males. Hay que seguir la recogida para que continiie la produccion.
No debe iniciarse la recoleccion hasta que exista auténtico peligro
de helada. Los tallos se cortan a varios centimetros del fruto; no

deben romperse, pues la herida se pudriria.




Hortalizas

- Existen tres tipos principales: el verdadero cantalupo, procedente

de Europa, el melon escrito o bordado y un grupo en el que destaca
el llamado de Indias o de la China. Mis preferencias personales se
inclinan quizas hacia el cantalupo aunque no he probado nunca un

. meldn que no constituyera una experiencia memorable, desde luego

siempre que estuviera maduro y recién cogido.

i Suelo y clima
: Siempre que se goce de cuatro meses de verano que culminen en el
- momento de la maduracion de los melones, con dias de 27°C y

noches de no menos de 10 °C, es posible cultivarlos si el suelo es el
idoneo.

Prefieren terrenos ligeros ricos en humus, no las arcillas pesadas,
y que sean alcalinos: lo mejor es un pH por encima de 7. Lo mas
probable es que haga falta encalar.

Tratamiento del suelo

A menos que el terreno ya haya sido estercolado o se le haya incor-
porado abundante compost, hay que cubrirlo con una capa de al
menos 10 cm antes de la labranza. Otra posibilidad es preparar
monticulos separados 1.2 m cavando primero hasta una paletada
de hondo y varias de lado. Se echa una horca de estiércol en cada
uno y se cubre a continuacion de nuevo con tierra de modo que se
forme una prominencia suave.

Multiplicacion
En los climas calurosos se siembra una quincena después de la
tltima helada, con las semillas de lado, juntas de seis en seis y a
una profundidad de unos 4 cm; debe prodigarse el riego. Si se dis-
pone de bancal profundo (pag. 106) se siembran cantalupos sepa-
rados 45 cm; se desarrollan mejor intercalados con otras plantas.
Cuando las plantulas arraigan se aclaran para dejar dos o tres.
En climas frescos hay que hacer la siembra en interior a finales

"de la primavera o al aire libre al comienzo del verano bajo tinel o

tarros invertidos. Si se siembra en interior no debe trasplantarse
hasta pasadas las heladas, cuando el verano haya hecho su apari-
cion definitiva. :

Un método de iniciar su cultivo con rapidez es hacer germinar
primero las semillas, para lo cual se las coloca sobre papel secante
en’'un armario aireado u otro lugar caliente hasta que comiencen a

echar brotes. Se hace una semana antes de la siembra normal, en
interior o exterior. No debe dejarse que se sequen pero tampoco
hay que anegarlas.

El cultivo de melones en los climas frescos es una carrera contra
el tiempo. Los frutos que aparecen a mediados del verano han de
madurar antes de que el hielo los mate. .

Cuidados durante el crecimiento

Se los trata igual que a los pepinos de exterior. Cuando los peque-
fios melones tengan el tamafio de un pufio se los coloca sobre un
tarro o una lata para mantenerlos apartados del suelo. De este
modo tienen mas probabilidades de madurar.

PROTECCION DE LOS MELONES

A los melones se los debe cuidar
igual que a los pepinos de
exterior.

Necesitan agua abundante

y estar libres de malas hierbas.
Cuando los pequerios melones
alcanzan el tamario de un purno
hay que colocarlos encima

de una lata para mantenerlos
separados del suelo. Esto evita
que se pudran y aumenta

sus probabilidades de
maduracion.

Plagas y enfermedades

Gusano gris. Penetran por el interior de los tallos de las plantitas.
Si estan presentes en el huerto han de colocarse collares de papel o
cartén alrededor de las plantas en el momento del trasplante.
Antracnosis. Se trata de una micosis que causa manchas pardas
sobre las hojas y pudre a la postre los melones. Para evitarla, junto
con otras enfermedades de este tipo, no se plantaran cucurbitaceas
mas de una vez cada cuatro afios en el mismo terreno.
Beotritis. Se presenta a veces en medios muy himedos. Aunque las
plantas necesitan humedad constante no es necesario encharcar el
terreno. Si surge la enfermedad, lo tnico que puede hacerse es des-
truir todos los frutos y plantas afectados.

Recoleccion

Los melones suelen agrietarse alrededor de los tallos cuando madu-
ran y se desprenden con facilidad de los mismos. Si se tiene expe-
riencia se les puede dar unos golpecitos: suenan a hueco cuando
estan maduros. Algunos expertos los colocan entre sus manos y
rodillas y los huelen para comprobarlo. No hay que tocar los melo-
nes hasta el momento de cortarlos y consumirlos.

SANDIAS

Necesitan tiempo realmente calido durante al menos cuatro meses
y gran cantidad de espacio, ya que se despliegan sobre un area bas-
tante grande. A menos que se reiinan estas dos condiciones, amén
de un suelo arenoso o muy ligero, no debe intentarse su cultivo.
Pero si, en efecto, se dan tales requisitos, jadelante con ellos! No
hay nada mas refrescante en un dia de mucho calor. Se puede lle-
gar a saber si una sandia esta ya madura por el sonido mas grave
que da al golpearla con los nudillos.
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Compuestas

Las lechugas, las achicorias, la escarola, el salsifi, 1a
escorzonera, el diente de leon, la alcachofa, los cardos,
la pataca y la betonica china son miembros de las Com-
puestas.

Su nombre se debe a que las flores parecen sencillas,
pero en realidad son acimulos de numerosas florecillas
agrupadas de tal modo que parecen una sola. Esta fami-
lia contiene dos grupos importantes, el de las ensaladas
y el de los cardos. El primero —que abarca a la lechuga,
achicoria, endibia, escarola, salsifi, escorzonera y diente
de ledn— son plantas de desarrollo rapido y tallo blando
a las que el hortelano suele tratar como anuales. Sus
tallos llevan una savia lechosa y algo amarga. De ellas
proceden la mayoria de los ingredientes que constxtuyen
la base de una buena ensalada.

El grupo de los cardos comprende numerosas espe-

Se cultivan desde hace tanto tiempo que han aparecido diferentes
variedades ya establecidas. Los tres tipos mas comunes son la arre-
pollada, la romana y la de hoja mantecosa. La primera variedad es
verde por fuera y tiene hojas crujientes que forman un cogollo
blanco cerrado; la segunda tiene hojas alargadas y forma un cogo-
llo suelto; y la tercera tiene hojas verdes y tiernas en un cogollo
aplanado.

Con una plantacion y una seleccion cuidadosa de las variedades
es posible cultivarlas durante gran parte del afio, al menos en cli-
| mas templados. Para fines de cultivo se las divide en tres catego-
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cies, entre las que destacan por su interés para la horti-
cultura las alcachofas y el cardo comestible. Estrecha-
mente emparentados con ellos estan otras muchas plan-
tas de aspecto muy diferente, pero que para los botani-
cos son muy similares; figuran entre ellas las patacas, la
betonica china y los girasoles. A las hortalizas de este
grupo hay que cocerlas, por regla general, pero resuita
sorprendente lo que se puede comer cuando se tiene
hambre. No hace mucho estaba yo segando cardos en
mi prado cuando alguien se me acerco y me dijo que se
podian comer. Procedio a pelar el tallo de uno de. ellos,
algo muy doloroso y, en efecto, era comestible (se tra-
taba de un ejemplar joven). De todas maneras hay que
estar muy hambriento para comerlos, a menos que se
encuentre un método verdaderamente eficaz para qultar
las espinas.

rias: de invierno, de primavera y de verano. Las variedades inver-
nales se han seleccionado para cultivarlas en los inviernos suaves.
Crecen muy bien cuando se las cubre con un tunel. Las variedades
primaverales son de crecimiento muy rapido de modo que se las
recolecta a principios del verano. Las estivales alcanzan gran
tamafio y constituyen la parte principal de la cosecha de lechugas.
Esta hortaliza es excelente para cultivarla en huertos pequefios o en
cajas situadas en ventanas y prosperan asimismo en interior.

Suelo y clima
Prefieren medios himedos y frescos. Crecen bien a la sombra.

- Sometidas a un sol intenso tienden a dar semilla de modo prematu-

ro. Por eso se desarrollan mejor en climas frescos y himedos, y
solo se cultivan en invierno en los muy calidos. Exigen un suelo
bueno y rico. El terreno debe estar bien drenado, y ser rico en
humus para retener el agua. No crecen bien en terrenos pesados;
por eso si la tierra es arcillosa conviene atemperarla durante algu-
nos anos con abundante estiércol o compost. El método del bancal
profundo es ideal para ellas (pag. 106)

Tratamiento del suelo

Lo mejor es echar en su bancal una espesa capa de compost o
estiéreol bien maduro: 500 g por cada 900 cm? no es una cantidad
excesiva. El pH del suelo debera ser de 6 6 7, y se encalara en caso
necesario.

Multiplicacion

Se siembran directamente en su bancal o bien en el de siembra o
cajas de semillero para posterior trasplante. Las semillas germinan
solo en medios frescos y humedos, por lo que en regiones muy cali-
das conviene colocarlas entre dos hojas de papel secante y meterlas
en la nevera durante cinco dias antes de plantarlas. Se las separa
25 cm en hileras distanciadas 30 cm; con el bancal profundo (pag.
106) hay que dejar 20 cm alrededor.

Las lechugas invernales deben sembrarse al aire libre a comien-
zos del otoiio. Las de primavera germinan a cubierto en cajas de
semillero (0 en macetas de turba) a finales del invierno o se siem-
bran en otofio y se las deja en estado mas o menos latente durante
el invierno, protegidas mediante tunel o un acolchado de paja o de
hojas. Las lechugas estivales es mejor sembrarlas directamente al
aire libre y de modo sucesivo durante todo el estio.

Las Jechugas.
también un buen cultivo para jardineras colocadas en el alféi-
zar d¢ TaS vernamas o en el iAterior. —




Hortalizas -

Cuidados durante el crecimiento

Requieren labor de azada y riego en caso necesario. El acolchado
es asimismo beneficioso. Si hace un sol muy intenso, hay que pro-
curarles sombra y, en invierno, protegerlas contra las heladas rigu-
rosas.

Plagas y enfermedades
Gusano gris. Roen a veces los tallos de las plantas jovenes cerca
del suelo. Si la plaga es grave, se colocan collares alrededor de ellas
en el momento del trasplante. Asi se rechaza también a las babo-
sas, que muestran una gran preferencia hacia las lechugas.
Podredumbre. En algunos huertos existe una podredumbre proce-
- dente del suelo, que ataca a las lechugas y se propaga entre las
plantas. Para evitarlo se coloca una capa de arena en la superficie
del suelo alrededor de cada ejemplar. Con una rotacion adecuada,
sin embargo, esto no constituye problema alguno.

Recoleccion :
No se almacenan y las que se conservan durante varios dias en la
nevera pierden todo su valor. Hay que recogerlas cuando se van a

PREVENCION DE LA
PODREDUMBRE DE LAS LECHUGAS
Esta podredumbre procede del
suelo y se extiende con rapidez
por la planta a través de las .
hojas inferiores en contacto

con él. Para evitarlo se cubre con
una capa de arena limpia la tierra
que rodea a cada lechuga.
Tampoco deben plantarse
lechugas durante mas de dos arios
en el mismo lugar.

utilizar; conviene arrancar también las raices. No se debe dejar que
granen (a menos que se quiera la semilla) y hay que cogerlas antes
de que florezcan de modo prematuro; las que estan demasiado
maduras se echan al corral para las gallinas o al monton de com-

post.

LECHUGA DE TALLO

Se cultivan mas por sus gruesos tallos que por las hojas. Necesitan
un suelo rico en estiércol o compost. Se siembran de modo suce-
sivo en surcos superficiales desde la primavera hasta mediados del
verano y se aclaran después las plantitas a 30 cm. Hay que regar
bien las plantas pues se vuelven correosas si se secan. En los demas
aspectos se las trata igual que al tipo comun. Los tallos estan listos
para cortar a los tres meses de la siembra. Las hojas son también
comestibles y deberan arrancarse segin crecen.

HIERBA DE LOS CANONIGOS
En mi opinion esta especie, que segin los. lugares recibe también
los nombres de valerianela y reponchigo y pertenece a la familia de
las Valerianaceas, es bastante insipida, pero su virtud radica en que
proporciona hortaliza para ensalada durante el invierno. Crece en
estado silvestre en los campos de cereales y esto la dota de mayor
resistencia al ser cultivada en huerto. Se siembra a principios del
otofo y se la trata igual que una lechuga. Cuando las plantitas tie-
. nen tres hojas se aclaran a 15 cm. Si el invierno se presenta muy
i crudo, se recubren las plantas con un acolchado de hojas hasta el
| inicio de la primavera, cuando se comienza de nuevo la recogida.
Se cortan unas pocas hojas de cada planta.

Es la planta vulgarmente llamada endibia, usurpando una denomi-
nacion que corresponde, en buena terminologia botanica, a su
i pariente, la escarola. La achicoria produce hojas verdes que se
comen en ensalada en verano, y lo que es mas importante, brotes
que se fuerzan en interior para disponer de ensalada en invierno.
La mejor variedad para el cultivo forzado invernal es la “Witloof”.

Suelo y clima
Prefiere climas frescos pero crece virtualmente en cualquier sitio.
Lo mejor es un suelo con un pH neutro de 6 a 7.

Tratamiento del suelo

Hay que excavar a una profundidad de dos paletadas, de modo que
las raices salgan con facilidad cuando se arranca la planta en oto-
fio. La achicoria crece bien sin compost o estiércol, pero si se dis-
pone de alguna cantidad adicional, vale la pena incorporarlo, en
especial en los bancales profundos.

. Multiplicacion .
Se entierran las semillas a 1 cm y a distancias de 8 cm en hileras
separadas 60 cm, 0 15 cm en ambas direcciones en el caso de un
bancal profundo (pag. 106). Debe sembrarse de modo sucesivo
desde la primavera al verano para poder comerla en ensalada de
modo continuo; la destinada al cultivo invernal se siembra en junio.

Cuidados durante el cultivo

Hay que desherbar la tierra y mantener suelto el suelo. En cultivo
forzado hay que aclarar a 15 cm y las plantitas arrancadas se pue-
den comer en ensalada. A la achicoria le afectan muy poco las pla-
gas y las enfermedades.

Recoleccion y almacenamiento

En verano se arrancan las hojas para ensalada segin las necesida-
des. Las raices para el cultivo forzado se extraen después de la pri-
mera helada intensa; esa operacion se realiza del modo que se des-
cribe a continuacion en la figura.

CULTIVO FORZADO DE LA
ACHICORIA

Tras la primera helada intensa se
desentierran algunas raices de -
achicoria para forzarlas. Se
cortan las partes aéreas hasta
2.5 cm de la corona.

Se las planta en una maceta

0 cajon con tierra en un sétano
oscuro a una temperatura

no inferior a los 10 °C.

Al poco tiempo saldrén nuevos
brotes, que, si se cortan

con cuidado, dan paso a una
segunda cosecha. No se deben
cortar hasta el momento en que
se necesiten.
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Escarolas

Es una de las numerosas plantas utilizadas para ensalada que se
consumen en crudo o cocidas. Tiene mas sabor que la lechuga,
pero no es tan crujiente como ella. La escarola rizada se recolecta
a finales del verano; la de hoja ancha en otofio o invierno.

Suelo y clima

Crecen practicamente en cualquier suelo. Lo mejor es un pH neu-
tro, situado entre 6 y 7 y, cuanto mas humus haya, tanto mejor.
Prefieren un clima humedo y fresco a uno seco y torrido.

Multtiplicacion

La escarola rizada se siembra espaciada en surcos superficiales, al
comienzo del verano. Se hacen dos siembras mas, a intervalos de
tres semanas. La de hoja ancha se siembra a finales de la estacion.
Se separan las plantitas en el momento de aparecer a 23 cm, o
15 cm en el caso del bancal profundo (pag. 106).

Cuidados durante el crecimiento

No toleran exceso de sol, por lo que habra que procurarles sombra
en caso necesario, y se las mantendra himedas. En los climas fres-
cos esto no es necesario. A los tres o cuatro meses de la siembra se
inicia el blanqueo, para lo cual se las cubre con algo que les prive
de la luz. Lo ideal son tuneles pintados de blanco. Otra posibilidad
es extraerlas y plantarlas en cajas de semillero que se guardan en
algin lugar oscuro.

BLANQUEQ DE LA ESCAROLA
Las escarolas se blanquean
colocdndolas bajo tineles
pintados de blanco a finales del
verano, o cubriéndolas con
pléstico opaco.

Recoleccion
Se las consume una vez blanqueadas; estp sucede al cabo de unas

tres semanas de haberlas cubierto.
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Salsifi

Se cultiva sobre todo por sus raices alargadas, aunque las hojas
son también comestibles. Existen de hecho dos tipos: el verdadero
y el de Espafia, llamado también cardillo comestible, aunque las
diferencias entre ambos sean minimas.

Suelo y clima

Prefiere la tierra franca profunda y rica. Si hay que cultivarlo en
arcilla pesada se hace un surco de 30 cm de ancho y 45 cm de pro-
fundidad que se rellena con estiércol bien maduro.

Tratamiento del suelo

Lo mejor es una labor profunda con compost o estiércol maduro.
Si este ultimo es fresco, las raices se ahorquillan. El valor del pH
debe ser neutro, entre 6 y 7.

Multiplicacion

Se siembra a principios de primavera, a 2.5 cm de profundidad y
con 5 cm de separacion en hileras distanciadas unos 30 cm. En cli-
mas frios puede hacerse hasta un mes antes de la Gltima helada,
pero hay que cubrirlas con vidrio. Se aclara a 10 cm cuando apare-
cen las plantitas. En bancal profundo (pag. 106) se siembran mas
juntas y se aclara después a 8 cm.

Cuidados durante el crecimiento

Hay que eliminar todas las malas hierbas y acolchar en otofio
antes de que llegue el mal tiempo. Rara vez sufre de plagas y enfer-
medades.

Recoleccion y almacenamiento

Deben dejarse crecer las raices hasta alcanzar un diametro de 4 cm
y.una longitud de 20 cm antes de recolectarlas. La helada las
mejora, aunque sea intensa, por lo que se las puede dejar en tierra
hasta bastante tarde. Pero en climas muy frios hay que recolectar-
las en otofio y guardarlas en arena himeda en un sétano fresco. Ya
que se trata de una especie bienal, florece y fructifica en la prima-
vera de su segundo ano. Si en esta fase quedan algunas en tierra
hay que cortar los tallos de flor antes de que se endurezcan. Tienen
un sabor muy bueno y se comen igual que los esparragos.

ESCORZONERA

Muy similar a los salsifies, la escorzonera se cultiva del mismo
modo. Una diferencia consiste en que se la puede tratar como bie-
nal aporcando y consumiendo las raices duranté el segundo afio.




Hortalizas

Diente de Leon

E!l diente de leon silvestre ha sido seleccionado y mejorado para -

dar origen a una hortaliza muy util. Las hojas se emplean en ensa-
ladas sobre todo a comienzos de temporada, antes de que haya
lechugas; con un buen acolchado las plantas sobreviven el invierno
y reanudan su desarrollo en primavera. Sus hojas cocidas consti-
tuyen una verdura excelente, de mejor sabor y mas rica en vitami-
nas que la espinaca. Las raices secas y molidas son un sucedaneo
del café. El sabor es casi el mismo, aunque carece de las propieda-
des estimulantes de la cafeina. Su consumo seria, desde luego,
mejor para la salud. Con las flores se preparan vinos, pero lo mas
razonable es consumir las hojas de las variedades cultivadas vy, si
se quieren flores, cogerlas, de las plantas silvestres.

El diente de leon es una especie perenne; si se la cuida dura
varios afios.

Suelo y clima
Los diente de ledn crecen en cualquier suelo y en cualquier clima,
excepto en los muy calurosos.

Tratamiento del suelo :
Hay que hacer una buena cava e incorporar compost o estiércol.

Multiplicacion

Se cultivan con facilidad de las semillas que se compran en los esta-
blecimientos del ramo. Hay que hacer siembras sucesivas desde
mediados de primavera hasta la mitad del verano. Se hacen poco
densas, en surcos separados 45 cm, y cuando las hojas miden 5 cm
se aclaran a 30 cm. En el bancal profundo (pag. 106) se hace a
30 cm en cada direccion.

Cuidados durante el crecimiento

Hay que regar si el bancal se seca, y mantenerlo ademas libre de
malas hierbas. En los inviernos frios se cubren las plantas con un
acolchado ligero. Los brotes en floracion deben arrancarse (para
preparar vinos se pueden utilizar las flores de la variedad silvestre).

Plagas y enfermedades

Los diente de ledn cultivados mantienen estrechas relaciones con
sus antepasados silvestres y son, por consiguiente, muy resistentes
a las enfermedades. Hay que mantener alejadas a las babosas (pag.
104).

Recoleccion ,

El diente de ledn es perenne, por lo que no hay que cortar demasia-
das hojas durante su primer verano, ya que las raices reciben su
vigor de ellas. El corte sera intenso en el segundo afio. Las raices se
extraen en otofio y se someten a cultivo forzado para que den bro-
tes del mismo modo que se hace con la achicoria (pag. 159).

Alcachofas

Si se la consume como es debido —es decir, cuando aln es joven y
tierna— la alcachofa es, desde mi punto de vista, la reina de las hor-
talizas. Pero, ademas de eso, es una de las plantas mas hermosas
que pueda haber en el huerto. Se trata de un cardo por excelencia.
He llegado a ver una planta que alcanzaba una altura de 3 m. Hace
falta, sin embargo, mucho espacio, por lo que es mejor prescindir
de ella en los huertos muy pequefios. Ademas, con sus hojas grises
parecidas a los frondes de un helecho, es una planta lo suficiente-
mente decorativa como para cultivarla también fuera del huerto.

Suelo y clima

Las tierras negras y bajas de aluvion son las ideales para la alca-
chofa. Deben estar ‘himedas pero no anegadas. Si no se reunen
estas condiciones, lo cual es. muy probable, es suficiente con un
suelo bueno y rico. No resisten los inviernos de los climas templa-
dos frescos, pues los hielos marchitan las hojas. Aun asi, las raices
sobreviven y dan de nuevo brotes en la siguiente primavera. Algiun
tipo de proteccion, por ejemplo un acolchado de paja o de hojas,
les ayuda a sobrevivir en invierno.

Tratamiento del suelo

El bancal de las alcachofas jovenes debe recibir una labor en pro-
fundidad. Hay que incorporar grandes cantidades de materia orga-
nica. El valor del pH debe estar alrededor de 6.5 y conviene com-
probar si hace falta encalar.

Mutltiplicacion

La alcachofa puede cultivarse a partir de semillas y siguiendo este
procedimiento no tarda tanto en dar cabezuelas como general-
mente se cree. Se siembran las semillas en cama caliente a finales
del invierno, se trasplantan en primavera y dan alcachofas comesti-
bles a principios del otofio. Es posible asimismo sembrar en el lugar
definitivo en primavera, pero habra que esperar a recolectar al afio
siguiente.

Una costumbre muy difundida es obtener alcachofas a partir de
renuevos o hijuelos. Si se desentierran las raices de plantas viejas
en primavera u otofio, es posible ver gran nimero de brotes que
crecen después con rapidez. Se cortan algunos de ellos con cui-
dado, procurando que lleven un trozo de la planta madre, aunque
sin danar a ésta en exceso. Se plantan estos hijuelos en tierra a la
misma profundidad a la que estaban antes. Esto se hace a princi--
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pios de la primavera en los climas frios y en otofio en los calidos.
Producen alcachofas al verano siguiente.

Las distancias son distintas segan la variedad y el tipo de suelo
en que ha de crecer la planta: si es muy rico, se las separa mas,
pues es posible que adquieran gran tamafio. Es suficiente por lo
general con 1.2 m. En bancal profundo hay que dejar 1.5 m ya que
el suelo es muy rico. .

Para obtener alcachofas durante seis meses al afio en los climas
mas frescos hay que proteger bien algunas plantas viejas en invier-
no. Esto hara que den flor desde finales de la primavera hasta prin-
cipios del otofio. Si se plantan buenos hijuelos al comienzo de la
primavera, daran una cosecha a finales del estio; y en otofio, los
plantados seis semanas después. En climas muy frios la mayor
parte de la cosecha se recoge en invierno y primavera.

Como las alcachoferas tienden a perder vigor al cabo de unos
pocos afios (aunque yo obtengo buenos rendimientos con ejempla-
res de ocho afios), conviene sustituir anualmente una cuarta parte
de ellas con ejemplares nuevos. Es decir, se arrancan cada otofio
las mas viejas, hasta un total de la cuarta parte, y se las reemplaza
en primavera por otras nuevas. Pero hay que coger los hijuelos
antes de tirarlas, y plantarlos en arena o tierra al interior. Luego se
utilizan en primavera para la replantacion.

Cuidados durante el crecimiento

Un acolchado abundante con compost o estiércol resulta siempre
favorable para las alcachoferas. En zonas de inviernes frios, lo
mejor es eliminar en otofio las partes aéreas de las plantas y apilar
encima heno, paja u hojas. Si se hace asi hay que descubrirlas en
los dias templados para permitir que se sequen. Durante la sequia
estival se empapa la tierra con regularidad y abundancia alrededor
de las plantas.

Plagas y enfermedades

Botritis. Causa un moho gris sobre las hojas y los tallos, y ataca a
las plantas en las temporadas muy célidas y himedas. Si se pre-
senta hay que arrancar y quemar todos los ejemplares afectados.
Moteado de las hgjas. Cuando hace bochorno las hojas se vuelven
a veces marrones y mueren. Hay que usar una solucién débil de
caldo bordelés.

Recoleccion

La inobservancia de las siguientes reglas hace que la alcachofa sea
menos popular de lo que se merece: ;hay que recolectarla cuando
es muy joven! No hay que esperar a que sean grandes. tan duras
como la madera y afiladas como agujas. Si se las corta cuando
todavia estan cerradas, verdes y pequefias. se las puede comer en
su totalidad. Si son demasiado viejas lo unico comestible es la base
de las hojas-y el corazon. Debe cortarse el tallo solo unos 2 cm por
debajo de la cabezuela.

RECOLECCION DE ALCACHOFAS
Si se las recolecta cuando son
muy jovenes se pueden consumir
enteras, en lugar de sélo la base
de las hojas interiores.
Para cogerlas se corta el tallo

- 2.5 cm por debajo de la alcachofa.
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El cardo comestible, variedad cultivada del silvestre y espinoso,
estd muy emparentado con la alcachofera. Se cultiva &specifica-
mente por sus tallos que se consumen blanqueados. Su sabor es
delicioso, pero necesitan mucho espacio.

Suelo y clima

Aunque son especies perennes en sentido estricto, se cultivan siem-
pre como anuales por lo que no son tan exigentes en .cuanto al
suelo como las alcachoferas. Crecen en una amplia variedad'de cli-
mas aunque no toleran Jos humedos en exceso.

Tratamiento del suefo

Hay que hacer hoyos de 30 cm de diametro a intervalos de 90 cm,
que se llenan de compost. Otra posibilidad es abrir surcos como
para el apio (véase Apio).

Muiltiplicacion

En primavera se siembran tres o cuatro semillas en cada hoyo a
intervalos de 90 cm a lo largo del surco. Otra posibilidad es hacerlo
en macetas de turba un poco antes y transplantarlos al exterior a
finales de primavera. Se dejan después solo las plantas mas vigoro-
sas y se arrancan las restantes.

Cuidados durante el crecimiento

Hay que regar y desherbar. Como necesitan blanqueo, también
hay que aporcar las plantas igual que se hace con el apio (véase
Apio), aunque hay que forrar antes las plantas con paja o embutir-
las en un trozo de tuberia para protegerlas. Las plagas y enferme-
dades rara vez les afectan.

BLANQUEO DE CARDOS

Unas tres semanas antes de la
recoleccion se agrupan las plantas
y se las ata. Se las rodea después
por completo con paja o cualguier
otra cosa que las proteja

contra la luz. Se dejan visibles
los vértices de las hojas.
Cuando se ha completado el
proceso de blanqueo se tienen
cardos durante todo el otorio y
el invierno.

Recoleccion

La recoleccién de los cardos se inicia en otofio y contintia hasta
bien entrado el invierno. Tres semanas antes de comenzarla hay
que blanquear las plantas, que pueden medir 90 cm. Se las agrupa
y ata en manojos que se envuelven después con paja.




Hortalizas

Reciben también los nombres de patacas y tupinambos. Son de la
misma familia que las alcachofas, pero solo un botanico seria
capaz de encontrar parecido entre ambas. De hecho estan mas
emparentadas con los girasoles; se parecen mucho a ellos, salvo
que tienen flores pequefias y tubérculos en las raices. Estos se
comen y resultan muy indicados para los diabéticos, pues contie-
nen una forma especial de azicar y carecen de almidon.

Suelo y clima

Crecen mejor en suelos ligeros o arenosos. Apenas se desarrollan
en arcillas pedregosas. Abandonadas a si mismas crecen en los
terrenos ligeros con la misma profusion que las malas hierbas, lle-
gando a alcanzar alturas de hasta 2 m, y sofocan a cualquier otra
planta que pretenda competir con ellas. Viven practicamente en
cualquier clima.’

Tratamiento del suelo

Si hay que cultivarlas en suelo pesado se hara una buena cava, se
librara el terreno de malezas perennes y se afladira tanto compost o
estiércol como sea posible. El suelo arenoso causa pocos proble-
mas, aunque cuanto mas abono haya, mas copiosa sera la cosecha.

Multiplicacién

Todo lo que hay que hacer es cavar un hoyo con el desplantador y
plantar en él los tubérculos a 15 cm de profundidad. Yo los meto a
finales del invierno. Incluso un trozo pequefio de tubérculo da lugar

a una planta. Hay que separarlos unos 45 cm, que con el método

del bancal profundo (pag. 106) seran 38 cm. Producen una cose-
cha muy abundante.

Cuidados durante el crecimiento

En terreno ligero no hay que hacer nada. En tierra pesada hay que
pasar la azada entre las plantas porque no son lo suficientemente
vigorosas como para eliminar las malas hierbas. Otra posibilidad
es aplicar un acolchado abundante. Las plagas y las enfermedades
rara vez les afectan.

Recoleccién y almacenamiento
Se arrancan a finales del otofio o se las deja en tierra hasta el
momento en que se las necesita. En los climas con heladas intensas
se las saca para almacenarlas después de que las partes aéreas
hayan muerto.

La vegetacion muerta es buena para acolchado y se utiliza tam-
bién para tejer abrigos contra el viento.

BETONICA CHINA

Es un miembro de la familia de las labiadas y se cultiva por sus tu-
bérculos, del mismo modo que las aguaturmas. Un riego regular y
la aplicacion de abono liquido da mas pulpa a los tubérculos, que
se recogen en otoiio después de morir Ias hojas.

El maiz dulce, que no es mas que maiz recogido muy joven, es un
miembro de la familia de las Gramineas, o plantas herbaceas. Esta
familia comprende a todos los cereales y a muchas otras especies.

La planta, a la que he visto alcanzar alturas de hasta 3.6 m,
hunde sus masas de raices fibrosas a gran profundidad en el suelo
y absorbe los elementos nutritivos, aunque cuando retorna a la tie- .
rra en forma de compost, restituye la mayor parte de los beneficios
recibidos. Hay variedades pequefias para huerto, que miden sélo
1.2 m. Son utiles en los huertos pequefios porque no arrojan dema-
siada sombra.

Suelo y clima
Prefiere tierra franca profunda, bien drenada y enriquecida con
humus, La arcilla le resulta demasiado fria en los climas septentrio-
nales; debe iniciar pronto el desarrollo, pues necesita cuatro meses
para alcanzar la madurez. Crece asimismo en suelo arenoso ligero,
pero solo si contiene abundante humus. No crece en los suelos
pobres de grava y arena. Necesita un suelo bueno.

En lo que respecta al clima, el maiz prefiere cuatro meses de
tiempo caluroso sin excesivas nubes. No obstante, es posible culti-
varlo también en regiones nubosas si se inicia su cultivo temprano.

Tratamiento del suelo

Necesita mucho humus bien mezclado con la tierra (no aplicado
por encima en el Gltimo minuto) ya que las raices se hunden al
mismo tiempo que se extienden horizontalmente. Lo ideal son unos
5 cm de estiércol bien maduro enterrado a una paletada de profun-
didad. Otra posibilidad es plantarlo en terreno bien estercolado que
haya sido antes un patatal. El suelo debe ser neutro: pH de 6.5 a 7.

PLANTACION DE MA1Z DULCE
Para no perturbar a las raices
con trasplantes se inicia el cultivo
del maiz al exterior protegido
bajo campana. Una excelente es
un tarro de mermelada
invertido; es paosible prepararla
también con alambre y un
pldstico de polietileno.

Antes de que las plantas alcancen
un desarrollo -excesivo hay que
retirar la campana.
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Multiplicacion

Lo mejor es sembrarlo en bloques anchos en lugar de en lineas del-
gadas. Esto se debe a que lo poliniza el viento y si esta en lineas, el
proceso resulta dificil. Para que comience pronto su desarrollo se
lo siembra al exterior una quincena antes de que se produzca la
altima helada prevista, protegido con tunel, tarros invertidos o
sombrillas de plastico. Esta proteccion se quita antes de que las
plantas crezcan demasiado. Mejor todavia, en especial en climas
frescos, es iniciar su cultivo en interior en macetas de turba, blo-
ques de tierra o incluso pequefios tiestos. Aunque al maiz no le
gusta ser trasplantado, eso no significa que no pueda hacerse.

APORCADO DEL MA[Z

Si se quieren aporcar los tallos
del maiz mientras crecen hay que
sembrar con una separacion

de 45 cm en lugar de 30 cm.
Amontonando la tierra alrededor
de las plantas se les brinda
apoyo cuando maduran y se hace
que echen raices a mayor

A R altura.

Se siembran las semillas o se trasplantan los ejemplares crecidos
con una separacion de 30 cm, en bloques o en el bancal profundo
(pag. 106).

Cuidados durante el crecimiento

Al maiz no le gusta pasar sed. El acolchado es muy conveniente. El
aporcado es asimismo beneficioso ya que asi la planta echa mas
raices a mayor altura del tallo.

Plagas y enfermedades

Gusanos. Se ocultan entre las espigas. Si se los ve cuando se reco-
gen las mazorcas, hay que destruirlos.

Tizon. Es un hongo que causa grandes forunculos de color gris

RECOLECCION DEL MAIZ
Para recolectarlo se tira de las

mazorcas hacia abajo y se las
arranca; si se las corta existe el
riesgo de dariar la planta.

sobre los granos de maiz. Hay que quemar las plantas afectadas y
no dejar plantas en el terreno para que se pudran; toda la materia
vegetal se enterrara o se utilizara para compost pues de lo contra-
rio se reproducira el tizon.

Recoleccion

Las panochas se recolectan cuando los granos blancos se vuelven
marrones; para comprobar el grado de madurez se abre la
mazorca y se aprietan los granos con los dedos. Si estan firmes
aunque todavia algo lechosos es que estan maduros. Hay que
freirlo acto seguido pues, en cuanto se recoge la mazorca, el azicar
comienza a transformarse en almidon.
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E! quingombo o quimbombo es una planta tropical de la familia de
las Malvaceas, cuyo miembro mas conocido es el algodonero. Las
vainas del quingombo son una hortaliza deliciosa de sabor muy
suave y definido. Se las utiliza mucho en las salsas indias. Cuando
las semillas estan bien desarrolladas se desgranan y cocinan como
los guisantes. Toda la planta resulta extraordinariamente atractiva,
con grandes flores amarillas y rojas. Tres o cuatro ejemplares son
suficientes para abastecer a una familia.

Suelo y clima

En los climas frescos se cultiva en invernadero. Al aire libre
requiere gran cantidad de sol en estio, por 1o que no es apropiada
para aquellas regiones en que los veranos suelen ser nubosos. Pero
alli donde los tomates se desarrollen y den buen rendimiento a la
intemperie, también el quingombé puede hacerlo. Prefiere un suelo
ligero con humus abundante, pero sin exceso de abono reciente, ya
que éste estimula el desarrollo excesivo de las hojas en detrimento
de los frutos.

Tratamiento del suelo

E! quingombo crece especialmente bien con el método del bancal
profundo (pag. 106) y, en climas mas frescos, bajo miniinverna-
dero también en bancal profundo (pag. 111). En otro caso hay que
dar una cava profunda al terreno e incorporar algo de compost
bien maduro. El suelo debera tener un pH comprendido entre 6 y 7.

Multiplicacion

Se inicia a veces el desarrollo en interior, pero sélo en macetas de
turba, ya que no tolera bien los trasplantes. Si se siembra al aire
libre hay que esperar a que el suelo esté bien templado. Se puede
acelerar este proceso colocando sobre el terreno un miniinverna-
dero o tunel (pag. 96). Las variedades enanas deben sembrarse
separadas 75 cm; las variedades de mayor tamafio, a 1 m.

Cuidados durante ¢l crecimiento
Hay que regar de vez en cuando, pero sin empapar el terreno.

Plagas y enfermedades
Orugas. Hay que quitarlas y pisarlas.

Recoleccion y almacenamiento

La recoleccion se hace dos meses después de la siembra. Se cose-
cha cuando las plantas son todavia jOvenes, algunos dias después
de la caida de las flores. Las vainas se arrancan cada dos dias,
haga falta o no, para que la planta produzca mas; pueden conge-
larse o guardarse en frascos. En Italia las colocan sobre bandejas y
las dejan secar al sol. Asi se conservan bien, pero son preferibles
frescas. La recoleccion dura el mismo tiempo que el crecimiento de
la planta y llega hasta los primeros hielos.
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Ruibarbo

El ruibarbo es una verdura porque se consumen sus tallos y no sus
frutos. Sin embargo, se lo considera como fruta por el mero hecho
de que se come de postre. Hoy dia hay tanta fruta congelada y otra
procedente de ultramar que ya no existe la penuria de antafio desde
el momento en que se comian las {iltimas manzanas guardadas
hasta que maduraban las primeras frambuesas. Antiguamente este
vacio lo colmaba el ruibarbo. De todas maneras, todavia vale la
pena cultivarlo pues es un buen sustitutivo de la fruta. Sus tallos
contienen acido oxalico, que limpia las sartenes y da dentera.

! Suelo y clima

! El ruibarbo prefiere climas frios (es originario de Mongolia) y no

. prospera en uno caluroso. Si no hiela en invierno no experimenta el
periodo de inactividad que necesita y sus tallos, en lugar de ser
rojos y digestibles, se tornan verdes e incomestibles. Prefiere un
suelo bastante acido por lo que no hay que encalar, aunque se
desarrolla bien en cualquier tierra bien drenada y parece sentirse a
sus anchas en ese medio formado por latas viejas y oxidadas, orti-
gas y botellas rotas que hay en los rincones de cualquier viejo
huerto.

Tratamiento del suelo

El ruibarbo ha de ponerse en la parte del huerto dedicada a las
especies perennes ya que si se lo trata del modo adecuado seguira
produciendo durante afios. Hay que eliminar las malas hierbas,
hacer una cava profunda e incorporar estiércol abundante. Es con-
veniente cavar hasta una pala de profundidad, retirar el subsuelo y
rellenar con estiércol y mantillo.

PLANTACION DE CORONAS

DE RUIBARBO

Aungque es posible obtener
ruibarbo a partir de semilla, éste
no es el método mds seguro

de multiplicacion. Es mejor
utilizar coronas que hayan
enraizado. Se cava un hoyo
profundo, se llena de compost,
se restituye la capa superficial de
tierra y se plantan los ejemplares
con 90 cm de separacion.
Crecen con toda seguridad.

Multiplicacion

El ruibarbo rara vez se obtiene de semilla, por lo que el método
. habitual es usar raices divididas. Los horticultores comerciales sue-
' len levantar las eras cada cuatro afios, dividir las raices y volver a
plantarlas en otra tierra. Para un huerto privado se compran esque-
© Jes de raiz o se piden a un vecino que en ese momento divida sus
i raices. Si se plantan bien, aparece un nuevo ejemplar.

. Cuidados durante el crecimiento

Un acolchado abundante lo favorece. En invierno, cuando mueren
las partes aéreas de la planta, se lo entierra en una buena cobertura
de estiércol, mantillo, compost o cualquier otra materia organica
disponible. Si se le suministra abundante materia organica, no
resulta necesario levantarlo cada cuatro afios: resiste practica-
mente de modo indefinido.

En primavera debe retirarse el acolchado de alrededor de las
plantas a fin de que el sol caliente el suelo. Después, cuando las

CORTA DE FLORES

El ruibarbo en flor no produce
tallos suculentos pues aquélla
absorbe todos los elementos
nutritivos de la planta;

hay que eliminar la flor tan
pronto como aparece.

plantas ya se desarrollen bien, se las cubre con cubos invertidos y
en invierno se tapan éstos con estiércol fresco pajoso para que el
calor que genera fuerce a la planta y dé tallos comestibles a
comienzos de primavera. Las coronas se cubren también con bido-
nes viejos, pintados de negro para que absorban el calor del sol,
abiertos por su parte inferior y con un orificio de 15 cm de diam-
tero en la superior. Hay que apretar entonces bien los bidones para
que se claven en el suelo y lastrarlos para que el viento no los de-
rribe. - '

Plagas y enfermedades

Curculio. Se trata de un escarabajo de color herrumbre, que mide
2.5 cm de largo y que solo se encuentra en América. Hace agujeros
en cualquier parte de la planta, pero no es dificil sacarlo. Vive
sobre acederas, por lo que no debe dejarse que estas plantas crez-
can al lado de los ruibarbos.

Recoleccion
Hay que dejar juntas todas las plantas durante el primer afio, y se

CULTIVO FORZADO

DEL RUIBARBO

Se cubre cada planta con un

cubo viejo y cuando llega

el invierno se le aisla con estiércol
de paja larga. Si se extraen
raices de dos arios a finales del
otoflo y se las fuerza en interior,
es posible disponer de ruibarbo
para consumo durante todo

el invierno. Otro sistema consiste
en iniciar del mismo modo el
cultivo forzado de las plantas

al aire libre cuando finaliza

el invierno.

recolectan después solo los tallos mas gruesos: debe dejarse crecer
a los mas delgados para que alimenten a la planta. No deben
cogerse mas de la mitad de los tallos de un ejemplar en un mismo
afio. Para evitar que la planta se pudra, en vez de cortar los tallos
deben arrancarse tirando de la planta hacia afuera y hacia abajo
un par de centimetros. Esto no dafia las coronas. La recoleccion
debe interrumpirse en el mes de julio.

Con el ruibarbo se preparan mermeladas (pag. 222) aungue lo

‘mejor es utilizarlo para hacer vinos (pag. 224).




EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

Los champifiones, que son hongos y no hortalizas, son una opcion
logica para el hortelano que dispone de espacio suficiente en el inte-
rior. Tienen un contenido en minerales superior al de la carne (y
mas del doble que cualquier hortaliza) y encierran mas proteinas
-que ningn otro producto vegetal, salvo algunos tipos de judia.
Otra ventaja de su cultivo es que el compost necesario para que se
desarrollen se utiliza después en el huerto.

Clima

Con tiempo calido se cultivan los champifiones al aire libre o en
interior con calefaccion artificial segin el método que explicaré. En
invierno hay que mantener la temperatura a mas de 16 °C. No hay
que dejarlos nunca expuestos a la luz directa del sol.

CULTIVO DE CHAMPINON

EN CAJAS

Hay que dejar al menos 15 cm entre la parte superior de una caja
y la inferior de la otra. En el fondo de cada una debe haber

una docena de agujeros de 1.5 cm. Prefiero las cajas de madera de cedro
pero es posible utilizar asimismo bandejas de fibra de vidrio.

Tratamiento del suelo
Para cultivar champifiones hacen falta cajas, cuyas medidas idea-
les son 75 cm de largo, por 25 cm de ancho y otro tanto de hondo.

El compost adecuado puede comprarse ya preparado, que es lo
mejor en caso de cantxdades pequeiias. Sin embargo, preparar el
suficiente para 6 m® no resulta dificil. Se toman cuatro balas de
paja de trigo (no vale otro tipo de paja), se extienden en capas y se
empapan bien con agua. Se las deja uno o dos dias, aunque hay
que aiadir agua de vez en cuando pues han de estar bien satura-
das. Se necesitan también 3 kg de yeso (de albanileria), 12.7 kg de
estiércol de aves y 6.3 kg de activador para compost de champifio-
nes. o

Cuando la paja esté bien empapada se la extiende en una super-
ficie de 1.5 m de lado con un espesor de unos 30 cm. Se esparce
por encima una paletada de estiércol de ave, otra de yeso y otra de
activador. Se afiaden otros 30 cm de paja encima y sobre ella se
ponen las mismas cantidades anteriormente indicadas, siguiendo
con el proceso hasta acabar con toda la paja disponible. E! monton
debe tener una altura de 1.8 m. Si se hace al aire libre, se lo tapa
con una alfombra vieja, papeles o plastlco

Al cuarto dia la temperatura del monton debera ser de 71 °C. Se
déja otros dos dias y se da la vuelta después, de modo que el mate-
rial de la parte exterior quede en el centro. Si cualquier zona del
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monton parece secarse se la regara hasta que se humedezca, pero
sin que llegue a escurrir y arrastrar los ingredientes. Al dar las vuel-
tas al monton hay que agitar bien la paja 'y reconstruirlo con cuida-
do. El éxito del cultivo depende de estas operaciones.

Al cabo de otros seis dias se le da la vuelta de nuevo. Se afiade
ahora menos agua, aunque haya que humedecer algo las zonas que
aparezcan secas. Después, transcurridos otros cuatro dias, se le da
una nueva vuelta. Si el compost parece demasiado hiimedo se
aflade mas yeso. Seis dias después ya estara en condiciones de
pasar a las cajas.

Multiplicacion

Cuando ya esta listo para utilizarlo, el compost debe ser bastante
seco y esponjoso; ha de estar formado por trocitos de paja des-
compuesta pero sin que resulte pegajoso. Se llena cada caja y se
apisona con up ladrillo hasta dejarlo enrasado con el borde de la
caja.

Para entonces ya se habra comprado cierta cantidad de blanco o
semilla, que son los micelios de champifion. Hay algunos que se
venden en bloques para desmenuzarlos sobre el compost. Es muy
aconsejable para los principiantes pues resulta facil de usar y da
buenos resultados

BLANCO DE CHAMPINON

Se planta cada trozo de blanco
de champirion a 2.5 cm

de profundidad, dejando 13 cm
entre ellos. Se cubren con

una capa de papel de periédico
hiimedo.

Cuidados durante el crecimiento

Durante una o dos semanas después la temperatura no debe des-
cender por debajo de los 16 °C; es mejor que sea de 21 °C. Hay
que evitar también un sobrecalentamiento; 32 °C matan a los mice-
lios. Al cabo de tres semanas aparecen los hilos blancos de éstos
sobre el compost. Es el momento en el que hay que hacer el revoca-
do. Se mezcla algo de turba de horticultura bien hiimeda con el
mismo volumen de tierra franca recién esterilizada (debe proceder
de un prado). Se aplica una capa de 4 cm de la mezcla por encima
del compost y se aprieta un poco. Los champifiones aparecen unas
tres semanas mas tarde. Hay que regar un poco. Debe mantenerse
la temperatura entre 16°C y 18°C.

Recoleccion _

Los champifiones se recogen mediante un movimiento de torsion.
Cuando parezca que se ha acabado la produccion es posible pro-
longarla un poco mas por medio de un riego con una solucién
diluida de sal. El compost se lleva después al monton, se lavan las
cajas con una solucion de formaldehido y se las deja a la intempe-
rie durante varias semanas antes de volver a utilizarlas.




CAPITULO SEXTO

El cultivo de los frutales

Trata de la plantacion, cultivo
y recoleccion de los frutos de las Rosdceas,
Rutdceas, Saxifragdceas Mordceas,
Ericdceas, Oledceas y Vitdceas.
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Rosaceas

Manzanas, peras, membrillos, cerezas, melocotones,
albaricoques, ciruelas, frambuesas, zarzamoras y
Jresas son frutos producidos por miembros de la util y
hermosa familia de las Rosaceas. Es una enorme fami-
lia que incluye asimismo a la agrimonia, la pimpinela o
sanguisorba, el serbal, mas de 500 especies de espinos
y, desde luego, a los rosales. :

La mayoria de los frutales cultivados en climas tem-
plados pertenecen a esta familia que tiene varias subdi-
visiones: entre ellas hay plantas con fruto de huéso

Las manzanas son, con mucho, el cultivo mas importante de frutos
de pepita en los climas templados. Teniendo variedades tempranas,
* tardias y otras para guardar, no se carecera de ellas durante todo el
afio. La escasez se produce en verano, pero es cuando hay abun-
dancia de frutos de hueso y bavas. En la pagina 76 se tratd del
numero de arboles que se pueden tener y cuando era conveniente
cultivar ejemplares de pie alto, de pie semialto, enanos, en espal-
dera o en cordon.

Suelo y clima
El manzano prefiere una tierra franca buena. profunda y bien dre-
nada, aunque si es pesada se desarrolla también. No crece en gra-
veras, suelos muy arenosos, arcillas compactas o tierras superficia-
les sobre subsuelos calcareos. Si el terreno no es el adecuado, es
siempre posible excavar un gran hoyo, donde se quiera plantar este
frutal e incorporar algo de buena tierra procedente de otro lugar.
Y, desde luego, toda clase de suelo, ya sea demasiado pesado o
ligero, es susceptible de mejora, con abundancia de estiércol.
Los lugares en los que crecen melocotoneros, parras, higueras,
albaricoqueros, citricos y similares no son adecuados para los
manzanos. Estos son arboles de climas frescos y requieren de un
periodo de letargo invernal. No les importan los inviernos muy
frios (algunas variedades viven en Alaska) pero no toleran las hela-
das tardias una vez iniciada la floracion. Este tipo de heladas son
las que se abaten sobre los campos en noches tranquilas y claras.
Por esta razoén hay que procurar no plantarlos en “bolsas de hela-
da”: esos lugares en los que queda atrapado aire frio después de
descender de terrenos elevados. El fondo de los valles y las laderas
de las colinas, en especial si tienen obstrucciones tales como un
seto, son sitios que forman con gran frecuencia estas bolsas de aire
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como por ejemplo las cerezas y las ciruelas, las que tie-
nen bayas como en el caso de las fresas y las frambue-
sas, y las que dan lo que los botanicos llaman pomos.

Los insectos polinizan a todas las especies, razon por
la cual tienen flores tan atractivas. Dependen también
de las aves y de los mamiferos para propagar sus semi-
llas —bien estercoladas— por lo que sus frutos son muy
vistosos y ademas comestibles. Y asi, con la ayuda de
otros seres vivientes, el ciclo se renueva y las Rosaceas
siguen alegrando nuestras vidas.

BOLSAS DE AIRE FRIO

El aire helado que desciende

desde terrenos elevados queda
retenido detras de cualquier
obstaculo importante, como, por
ejemplo, un seto, una hondonada

al lado de una colina o el fondo de
un valle. Esto es lo que se llama
una bolsa de aire frio y es el peor
lugar para plantar los drboles.
Hay, que plantarlos en una
pendiente en donde el aire no
puede estancarse.

helado. Si el terreno no es liso hay que plantar los manzanos en la
parte alta de una colina q en cualquier elevacion, en donde no se
detenga el aire frio. Pero tampoco se los debe plantar en un lugar
expuesto a los vientos.

Tratamiento del suelo

Es muy conveniente una buena labranza del terreno, cava pro-
funda e inversion de la tierra, antes de plantar los frutales. Después
de hacerlo, lo mejor seria cultivar una o dos cosechas de plantas de
abono verde (pag. 86) para después incorporarlas al terreno, con
auxilio del azadon, del arado o del motocultor. Si se tiene prisa, que
es lo que me pasa a mi siempre, es suficiente con un buen laboreo.
Mejora el drenaje y mata a las malas hierbas perennes. Después de
la cava hay que apretar la tierra para lo cual se pasa un rodiilo o se
pisa encima. Se la deja a continuacion durante dos semanas para
que se asiente. Hay que comprobar con toda certeza si el terreno
esta bien drenado.

Cuando el terreno es pesado hay que actuar con prudencia. Si se
excava un hoyo para el frutal y se Hlena con compost y excelente
tierra franca sucede a veces que s6lo se consigue crear una charca.
El agua se sume en la tierra y llena el hoyo pero no puede seguir su
camino a causa de la arcilla circundante, con lo cual al arbol le
falta aire en sus raices. Para resolver este problema se llenan los
30 cm del fondo-del hoyo con piedras y se colocan tuberias de dre-
naje que desagiien a-un punto mas bajo del terreno. Esta disposi-
cidon permite que el agua escape.

El suelo para los manzanos debe ser de reaccion neutra, con un
pH de 7 mas o menos. Por tanto, si es acido, hay que encalarlo,
aunque con cuidado de no volverlo alcalino en exceso pues aunque
los frutales de hueso necesitan cal abundante, los manzanos no.




“ Frutas

Multiplicacion

La mayoria de las variedades de frutales no se obtienen a partir de
semilla. Las semillas son el producto de la reproduccion sexual y
en cada una de ellas, por consiguiente, van aunadas las caracteristi-
cas del padre y de la madre. Para establecer nuevas variedades, no
obstante, si que hay que obtenerlas a partir de semilla (de hecho no
existe otro medio) pero una vez encontrada una que resulte ade-
cuada, la unica manera de reproducirla es por via vegetativa en
lugar de sexual. En otras palabras, hay que utilizar esqueje en lugar
de semilia.

A menos que se tenga interés especial en la multiplicacion de los
frutales, lo mejor es adquirirlos en un vivero. La mayoria de los
que se compran estan formados por dos variedades distintas de la
misma especie, unidas por injerto. Los especialistas seleccionan
patrones con determinadas caracteristicas de resistencia y vigor
(para ellos vigor significa el tamafio del arbol cuando se ha desa-
rrollado por completo) y seleccionan después otras variedades que
muestren buenas caracteristicas de produccion de fruta, que injer-
tan a continuacion sobre las primeras. En la pagina 98 se explica el
modo de plantar un arbol.

Si se planta directamente en la tierra una pepita de camuesa se
obtendran, desde luego, manzanas de esa clase (si es que la pepita
sobrevive), pero el arbol no poseera la resistencia y vigor que resul-
tarian de injertarlo sobre un patron adecuado. Este Gltimo es el que
decide el crecimiento del arbol. De este modo, si se usa una varie-
dad enana como patron se obtendra un frutal enano, o sea, mas
pequefio de lo que creceria a partir de una semilla.

Existe una organizacion de reconocido prestigio en todo el
mundo dedicada a la obtencion de nuevos patrones, que es la East
Malling Research Station, en Kent, Inglaterra. Se cultivan alli miles
de nuevas variedades de manzanos y perales, se las vigila y somete
a cuidadosa evaluacion de la que resultan unas pocas selecciona-
das para la reproduccion vegetativa. Asi pues, en todo el mundo se

' cultivan manzanos y perales sobre patrones de Malling. :

La mayoria de los manzanos se cultivan en la actualidad sobre

! patrones enanos. Para distinguir los diversos tipos de éstos se los
; marca con la letra M (de Malling) seguida de un namero. El tipo
! mas enano es el M19 que produce pequefios arboles de madura-
' cioén temprana pero de frutos grandes, aunque crece solo en tierras
! buenas. M26 y MM 106 son buenos patrones semienanos y M25 es
un patron muy bueno para ejemplares grandes. M2 y MI111 son
buenos para el cultivo de arboles grandes sobre suelos pobres.

Pueden unirse ambos mediante injerto. Esto es muy interesante si
se dispone de espacio en el huerto y resulta asimismo una actividad
muy provechosa. En la pagina 99 y siguientes se exponen con deta-
lies las técnicas del injerto.

Los manzanos de pie alto se plantan separados 5 m. Los arboles

110): las variedades enanas o esféricas crecen bien en un bancal
profundo normal, separadas 1.8 m, con otras plantas cultivadas
entre ellas y a los lados del bancal.

Cuidados durante el crecimiento

Hay que mantener en todo tiempo un acolchado alrededor del
arbol. Conviene tener en cuenta que esa cobertura desaparece con
rapidez; las lombrices arrastran los materiales organicos dentro de
la tierra, donde se descomponen y producen un gran beneficio.
:{lay que reponer el acolchado con tanta frecuencia como haga
alta.

Durante los cuatro primeros afos de la vida del arbol éste
requiere que-el terreno de su alrededor esté libre de hierbas; en el
huerto esto significa todo el terreno entre los arboles. Lo que si
puede cultivarse son fresas pues no obstaculizan la nutricion de los

Es posible también plantar pepitas a fin de obtener uno mismo |
sus propios patrones y cortar “plas”, que son ramillas fructiferas |
de la misma temporada y que suelen medir unos 45 cm de largo. ;

grandes se cultivan en bancal profundo de forma circular (pag.-

- frutales, aunque lo mejor para los ejemplares jovenes es dejar la tie-

rra labrada y libre de plantas durante todo el verano, para sembrar
en otono un cultivo invernal de abono verde. Lo ideal es una mez-
cla de centeno y veza.

.Poda

La poda de los frutales es una ciencia por si misma y la mejor
manera de aprenderla es observar como lo hace un podador experi-
mentado. En la pagina 100 se explican las técnicas basicas.

La idea central de la poda consiste en dar forma al arbusto y
controlar el nimero de ramas fructiferas para obtener buenos fru-
tos en abundancia v no un exceso de ellos pero de inferior calidad.
Existen dos formas principales de poda: la invernal y la estival. Son
bastante diferentes y persiguen fines distintos.

La poda invernal, encaminada en esencia a dar forma al arbol,

_estimula el crecimiento vegetativo aunque en detrimento a veces de

la fructificacion: cuanto mas se lo pode con mayor rapidez crece.
Pero un arbol que gasta todas sus energias en crecer no da fruta.
Por esa razon, una vez que el ejemplar ha alcanzado su tamafio
definitivo (por lo general al cabo de unos cuatro afios en los de tallo
alto) hay que restringir esa poda invernal al minimo. La poda esti-
val, que consiste en una reduccion de la vegetacion de la tempo-
rada, contribuye a evitar que el arbol crezca demasiado o a exce-
siva velocidad, y estimula una fructificacion mas temprana.

Gusano del manzano

Hoplocampa del manzano

Gorgaojo del manzano

Cancro
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EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

Plagas y enfermedades

La mayoria de los fruticultores comerciales combaten las plagas y
las enfermedades con un constante rociado de insecticidas y fungi-
cidas cada vez mas mortiferos. Se envenena asi a los parasitos pero
también a sus predadores naturales. A medida que se inmunizan
contra varios pesticidas hay que aplicar éstos en cantidades cada
vez mayores: no es nada extrafio pulverizarlos hasta veinticuatro
veces en una misma temporada.

Mi opinién es que con un rociado de la solucion invernal ade-
cuada (pag. 104) a finales del invierno, antes de que se abran las
yemas, es mas que suficiente. Pero aparte de esa pulverizacion hay
que llevar a cabo otras operaciones.

Lo primero y mas importante es la higiene. No deben dejarse en
el suelo restos de poda, frutos podridos u otros residuos. Si no
puede consumirse la fruta que cae, se echa en la pila de compost.
Hay que quemar todos los restos de poda. Cuando caigan las hojas
debe dejarse a las lombrices que se encarguen de enterrarlas, a
menos que estén atacadas por el mildiu, en cuyo caso es necesario
quemarlas. No deben dejarse los arboles enfermos o atacados por
el cancro, hay que arrancarlos y quemarlos.

Si existen muchos bichos dafiinos se coloca una tira ancha de
papel o tela untada de grasa alrededor del tronco de cada arbol.
Los insectos que suben por ellos se quedan pegados.

CINTAS ENGRASADAS

Existen diversos métodos

y procedimientos orgdnicos

de alejar las plagas pero, s5i a
pesar de ello, no es suficiente,
se obtienen buenos resultados con
una cinta de papel o de tela
engrasada y arrollada alrededor
del arbol. Los insectos que trepen
por el tronco quedan pegados

y mueren.

Si se tienen gallinas, conviene dejarlas sueltas por debajo de los
frutales pues se comen gran cantidad de gusanos perjudiciales. A
mediados del verano hay que examinar con cuidado los arbolitos
jOvenes y arrancar cualquier fruto deforme o enfermo que se arro-
jara al montén de compost.

Mal blanco. Si los arboles padecen de cualquier tipo de mal blanco
que origina una pelusilla blancuzca sobre las hojas. hay que que-
mar éstas cuando caigan en otofio o incorporarlas a la parte cen-
tral del monton de compost.

Gusano de las manzanas. Son polillas que depositan sus huevos en
las flores y cuyas orugas acaban penetrando en los frutos. La solu-
cion consiste en colocar papel ondulado o tela de saco vieja alrede-
dor de los troncos y de las ramas principales a mediados del estio.
Las orugas se refugiaran en ellos para dar la pupa, momento en
que se las quema, en otofio. Antafio se solian encender fogatas en
el huerto por el solsticio de estio para que las polillas volaran hacia
ias llamas.

Roria o moteado. Es un hongo que forma manchas pardas sobre la
fruta. Siempre que sean de tamafio pequefio no tienen importancia.
Un rociado invernal con fungicida y una cuidadosa higiene son los
unicos remedios.

Hoplocampa del manzano. Las larvas amanllentas perforan tune-
les en los frutos y los dejan a veces incomestibles en sy totalidad.
Esto sucede a finales del verano y las manzanas quedan cubiertas
de cicatrices en forma de cinta. Se las atrapa en esta época en
tarros de cristal tapados con gasa en la que se hacen agujeros de
tamaiio tal que no permita el paso de las abejas. Se llenan los
tarros de agua mezclada con azicar, miel, melaza o similar, y se
cuelgan de las ramas por el lado soleado de los arboles.

170

Pulgén lanigero. Es una plaga que ataca a las manzanas y a las
hojas causando sobre las mismas una pelusa parecida a la lana. Si
se aplica alcohol metilado sobre esas manchas se matan las larvas.
Otra posibilidad es cultivar alforfon al lado de-los arboles, pues
esto atrae a ciertas moscas que depositan sus huevos cerca de los
Afidos. Cuando nacen las larvas, se meten debajo de la “lana” y
devoran a los pulgones.

Gorgojo del manzano. Deposita sus huevos en las flores. Esto hace
con frecuencia que éstas se vuelvan de color pardo y se marchiten.
Los gorgojos adultos devoran las hojas. Si se presenta esta plaga
hay que colocar un mes antes las mismas trampas utilizadas para
las polillas, pues capturan a ambos insectos.

Cancro. Ataca a los frutales principalmente en los climas hamedos.
Se producen podredumbres en las ramas o los troncos. Hay que
cortar las ramas afectadas y la parte dafiada del tronco para dejar
la madera limpia, y pintar luego las heridas.

RECOGIDA DE LAS MANZANAS

No deben magullarse ni

golpearse las manzanas durante
su recogida. EI momento de
hacerlo es cuando se desprenden
al retorcer un poco el peciolo
hacia arriba. Debe hacerse en
varias veces con cada drbol
para coger asi las manzanas en el
momento en que estén maduras.

Recoleccion y almacenamiento

Hay que recoger las manzanas en verano o antes, y consumirlas o
conservarlas con rapidez. Las tardias son las mas indicadas para
guardar,

No debe almacenarse fruta dafiada, inmadura o pasada o aque-
lla que carezca de peciolo. La temperatura ideal para el almacena-
miento es de 4 °C. Las heladas son tan nocivas como los calores
excesivos. La ventilacion debe ser buena pero no demasiado fuerte;
no hay que permitir corrientes de aire. Hay que evitar también los
lugares muy secos; si parece que el aire se seca, conviene rociar
agua por el suelo. Los recintos de paredes gruesas y suelo de pie-
dra, tierra o ladrillo son mejores que los desvanes. Se colocan las
manzanas en capas sencillas de modo que no se toquen entre si o
bien se envuelve cada fruto en papel de periédico o incluso en tra-

ALMACENAMIENTO

DE LAS MANZANAS

Las manzanas tardias son las
destinadas a guardar.

Deberan mantenerse en un
local bien ventilado, a cubierto
de heladas y libre de aire

muy seco. Lo ideal es una
temperatura de 4 °C.

La mejor manera de conservar
esta fruta es envolviendo

cada manzana en papel aceitado
y colocando todas ellas en cajas
Jformando capas sencillas,

sin que se toquen entre si.

pos untados de aceite. No deben guardarse junto con sustancias de
olor intenso.

Un método nuevo de guardar tanto las manzanas como las
peras es el de las bolsas de politeno, en cuyo caso no es necesario
envolver cada manzana por separado.




Frutas

Si todavia queda espacio después de plantar tres manzanos, un
peral es una buena opcion para ocupar el cuarto lugar, aunque
conviene recordar que la mayoria de las variedades necesitan tener
cerca otro ejemplar para la polinizacion. El cultivo de los perales es
muy similar al de los manzanos (véase Manzana), si bien son bas-
tante mas exigentes y requieren mas cuidados y atenciones.

Suelo y clima

Las heladas causan mas dafios a los perales que a los manzanos ya
que florecen antes y los hielos llegan a matar las flores. Para fructi-
ficar necesitan también un periodo de letargo. Prefieren suelo
pesado pero que esté bien drenado.

Tratamiento del suelo

Antes de plantar cualquier frutal hay que labrar bien la tierra (una
cava intensa) y los perales no constituyen ninguna excepcion a esta
regla. El suelo debe ser de reaccion casi neutra, con un pH entre
65y 1.5.

Multiplicacion

Los perales que se obtienen a partir de semillas no suelen dar buen
resultado. Para producir arboles que den fruto y que sean resisten-
tes y vigorosos hace falta injertar (pag. 99). La diferencia entre

“DOBLE INJERTO”

EN LOS PERALES

Los perales suelen injertarse
sobre patrones de membrillero
(esta especie esta muy
emparentada con el peral, aunque
es mds pequeria y resistente).
Sin embargo, algunas variedades
no son compatibles y hay que
injertarlas primero sobre

una variedad que si lo sea,

la cual se injerta a su vez sobre
el membrillero.

ellos y los manzanos radica en que a veces requieren una operacion
doble o sobreinjerto.

La East Malling Research Station (pag. 169) goza de renombre
universal como proveedora de portainjertos o patrones para pera-
les. El mas utilizado es ef membrillero “Malling A”. Si se quieren
arboles enanos hay que utilizar el membrillero “Malling C”. Los
perales suelen ser autoestériles y hay que plantarlos juntos con

otras variedades para la fecundacion mutua. En la pagina 98 se

explica como se planta un arbol frutal. También pueden cultivarse
en bancal profundo circular (pag. 110), o separados 1.8 m en ban-
cal profundo ordinario si se los mantiene de pequefio tamafio.

Cuidados durante el crecimiento

- Excepto que soportan una poda mas intensa que los manzanos sin

desarrollarse por eso en exceso, el procedimiento con ambas espe-
cies es identico (véase Manzana y pag. 100). A los perales de fruc-
tificacion apical se los trata del mismo modo que a los manzanos
del mismo tipo.

Erinosis
del peral

Tizon

Si un ejemplar deja de echar nueva vegetacion, lo cual sucede a
veces en arboles todavia vivos, hay que podar los brotes lefiosos de
dos o hasta de tres afios para estimular asi un nuevo desarrollo.

Plagas y enfermedades

A los perales los pueden atacar las mismas enfermedades que a los
manzanos y hay que tomar las mismas medidas (véase Manzana).
Tizén. En Gran Bretaiia hay que denunciar su presencia en cuanto
aparece. Ataca durante la época de floracion y hace que las flores
se oscurezcan y marchiten; todas las partes del arbol acaban enne-
greciéndose como si hubieran ardido. Hay que cortar las partes
afectadas al menos desde 15 c¢cm del punto de infeccion con un
cuchillo esterilizado y quemarlas de inmediato.

Erinosis del peral. Se debe a un acaro que ataca a las hojas en pri-
mavera y hace que aparezcan sobre ellas ampollas verdes o rojas.
Hay que arrancar las hojas atacadas y quemarlas sin dilacion.
Fitoptoriosis. Es una enfermedad causada por un hongo. Aparecen
manchas pardas sobre la piel del fruto y se pudre la pulpa. Hay que
quemar los frutos afectados y rociar con caldo bordelés.

Recoleccion y almacenamiento

Hay que recoger las peras poco antes de que estén del todo made-
ras, en cuanto se desprendan con facilidad al tirar de clias. Debon
tomarse muchas precauciones para no magullarias. Se lns guasin
igual que las manzanas a una temperatura lo mis cercans gusilic
—1°C, aunque antes de consumirias se las leve a In tmpE———
ambiente y se las deje madurar.
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So6lo merece la pena plantar un cerezo si el huerto reine dos condi-
ciones. Primero, ha de sobrar espacio después de haberlo dedicado
a las hortalizas, los frutos de baya y los de mayor consumo. como
los manzanos, perales y ciruelos; un cerezo ocupa una enorme
extension, a veces de hasta 45 m2 Segundo, el huerto debe estar
relativamente libre de aves. Si no es asi, devoraran gran parte del
fruto, y entonces lo mejor que podra hacerse sera cultivarle contra
una pared y cubrirlo con una red.

Existen dos tipos.de cerezas: las propiamente dichas y las guin-
das.- Hablando en un sentido general, las primeras son para con-
sumo en fresco y las segundas se destinan para coccion, embote-
{lado y preparacion de mermeladas. Las nltimas tienen la ventaja
que resultan menos atractivas para los pajaros y que se pueden cul-
tivar en cualquier parte del huerto, mientras que las primeras
requieren un lugar soleado o una pared orientada al sur. Hay una
variedad de guinda, la garrafal, que es la mas adecuada para cul-
tivo pues es resistente y autofertil.

Suelo y clima

Los cerezos crecen en tierra franca ligera y bien drenada. Prospe-
ran incluso en terrenos de grava, aunque hunden mucho sus raices
por lo que debera tratarse de suelos profundos. Los cerezos amar-
gos crecen en arcillas mejor que los anteriores, si bien prefieren
también un terreno ligero y profundo. Ambas variedades muestran
preferencia por un pH de 6 6 7 aunque toleran mas cal que los
manzanos llegando a admitir un pH de hasta 8. Crecen en climas
templados, pero hay variedades que dan fruto en otros mas extre-
mados. Sin embargo, las flores de la mayoria de las variedades son
sensibles a las heladas y no deben cultivarse en donde se produz-
can embolsamientos de aire helado (pag. 168).

PODA DE UN CEREZO
Se comienza con un drbol “virgen”. Se acortan en 15 cm todas sus ramas
en primavera. En la siguiente primavera se eliminan todas

las ramas principales menos cinco. Al afio siguiente se podan todas
las ramas secundarias menos dos en cada una de las principales.

En las sucesivas primaveras se eliminan las ramas muertas

o las que se dirigen hacia dentro. }
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Tratamiento del suelo
Hay que hacer una labranza integrat (es decir, una cava en profun-
didad).

Multiplicacion

Las pias de cerezo suelen injertdrse en patrones de cerezo silvestre.
El mas comun es el Malling 12/1 (pag. 169). Lo mas sencillo es
comprar el cerezo que se desea, ya injertado, pero si uno mismo
quiere preparar los propios injertos, en la pagina 99 se describen
los métodos mas apropiados. Como casi ningin cerezo puede ferti-
lizarse a si mismo, conviene tener dos variedades injertadas en el
mismo arbol. Deben elegirse dos que florezcan al mismo tiempo.
Los arboles se plantan igual que los manzanos (pag. 98). Hay que
separarlos en el huerto 13 m. Si crecen en un arriate contra una
pared, conviene cultivarlos en bancal profundo (pag. 106). En los
demas casos son demasiado grandes para seguir este método.

Cuidados durante el crecimiento

Se los poda segin se indica en la ilustracion inferior. Conviene apli-
car una materia rica en nitrogeno a razén de 28 g por cada afio de
desarrollo del arbol, hasta que alcance los cinco afios. Todo lo que
hay que hacer es extender el producto utilizado por el suelo cerca
de la base del arbol. Pasado ese primer periodo, deben aplicarse
140 g por afto. Con 500 g de harina de semilla de algodon 0 225 g
de harina de sangre se facilitan al arbol los 28 g de nitrégeno reco-
mendados.

El suelo debe permanecer desnudo debajo de los cerezos durante
los cinco primeros afios, aunque no hay que excavar en profundi-
dad. Es suficiente con una labor de azada o un acolchado. Tras el
quinto afo se eliminan las malas hierbas y se plantan algunos nar-
cisos, tulipanes o crocos a su alrededor, se siembra césped y se deja
crecer. La otra posibilidad es dejar correr unas gallinas por debajo.
Si se hace esto hay que asegurarse de que son las suficientes como
para producir 11 kg de estiércol al afio.

Plagas y enfermedades

Pulgon negro. Estos pulgones hacen que las hojas se ricen, feno-
meno acompafiado a veces por la aparicion de manchas negras. Si
los arboles estan invadidos hay que rociarlos con una solucion de
alquitran o caldo borgofiés (pag. 105).

Mal del plome. Si no se controla esta enfermedad llega a matar el
arbol. La causa un hongo que vive sobre madera muerta por lo que
no aparece si se poda bien a principios del verano y se recubren las
heridas con pintura.

Recoleccion

Las cerezas dulces se recogen cuando estan maduras y se las con-
sume de inmediato. Las acidas se arrancan dejando el peciolo, de
lo contrario se las desgarratia.




Frutas

Melocotones y albaricoques

El melocotonero y el albaricoquero son muy similares y deben cul-
tivarse del mismo modo; comparten las mismas plagas y enferme-
dades. Hay infinidad de variedades de uno y otro que se diferen-
cian por la lisura o color de la piel, la adherencia de la pulpa al
hueso, etc. Son las pavias, grifiones, duraznos, fresquillas; botani-
camente son idénticos. En climas frescos s6lo merece la pena culti-
varlos §i ya se tienen suficientes manzanos, perales y ciruelos. En
cambio, en climas mas calidos pero no subtropicales se los puede
considerar como frutales principales. Se cultivan también en inver-
nadero (pag. 212).

Suelo y clima

Los melocotoneros y albaricoqueros crecen en arena o en suelos
muy arenosos 0 abundantes en grava, siempre que dispongan de
humus en abundancia. Gustan de veranos muy calurosos e invier-
nos bastante frios. Lo ideal es que la temperatura invernal esté por
debajo de los 4 °C durante algunas semanas para que gocen de un
periodo de inactividad, aunque sin que llegue a hacer excesivo frio.
Ambos han de estar en un lugar soleado y no se los debe cultivar
en donde se formen bolsas de aire helado (pag. 168). Un sitio muy
adecuado es una pendiente hacia un lago, un rio o un estuario. En
climas templados frescos, son de cultivo dificil al aire libre, aunque
es posible tener éxito si se los despliega en abanico contra una
pared orientada al sur. Sin embargo, si hay que tenerlos en lugar
abierto es mejor una pendiente orientada al norte que al sur. Esto
se debe a que de este modo no florecen temprano con lo cual se
libran de las heladas tardias.

Tratamiento del suelo

Hay que hacer una buena cava e incorporar humus abundante,
aunque no demasiado rico en nitrogeno. El exceso de este elemento
vuelve a los melocotoneros exuberantes y tiernos y, por lo tanto,
mas vulnerables a los dafios de la helada. La turba y el mantillo
son muy buenos. Lo ideal es un pH de 6 o algo mas.

Multiplicacion

Los melocotoneros se plantan a comienzos de la primavera,
excepto en climas muy suaves, ya que el tiempo frio les perjudica
en su primer afio. Debe elegirse una variedad de la que se sepa que
€s apta para la zona (para ello se pregunta en un vivero local) y se
plantan del mismo modo que los manzanos (pag. 98). Se cultivan
también en bancal profundo circular (pag. 110). Existe la posibili-
dad de adquirirlos ya injertados o de preparar uno el propio injerto

(pag. 99). Si se quiere un arbol pequefio, “St. Julien A” es un buen
patron; Brompton es el mejor para los ejemplares grandes. En la
actualidad se estan obteniendo variedades resistentes y especiales
de melocotonero que no requieren injerto.

Cuidados durante el crecimiento

La fruta sale solo en la vegetacion lefiosa del afio anterior, hecho
que conviene recordar al podar. Al plantar un arbolito joven hay
que recortarlo hasta unos 60 cm sobre el nivel del suelo exacta-
mente por encima de una rama. A principios del verano se le hace
otra poda intensa; se cortan todas las ramas hasta 2.5 cm del
tronco (no a ras de éste). Las nuevas ramas se desarrollan durante
el primer verano al lado de los mufiones de las viejas. Se eliminan
todas excepto tres que constituiran el “esqueleto” del arbol.

Lo que se persigue ahora es hacer que la mas recta de las nuevas
ramas ascienda en vertical y forme un tronco o, mejor ain, que las
tres crezcan hacia arriba separadas entre si formando un tripode
invertido. Todas las podas subsiguientes, que deben hacerse cada
afio a principios del verano, deben mantener esta forma. Se elimi-
nan los brotes dirigidos hacia el interior y se recortan todos los que
hayan muerto en su apice hasta lograr madera blanca sin manchas
marrones en el medio. Hay que proteger todas las heridas con pin-
tura.

En climas frios, -a los melocotoneros hay que aplicarles nitro-
geno a principios de la primavera a razon de 28 g por cada afio de
crecimiento del arbol. Esta cantidad dosificada permite que el arbol
crezca con vigor y fructifique en verano pero detenga su desarrollo
antes de la llegada del invierno, cuando las heladas dafarian la
nueva vegetacion.

Los frutos deben aclararse hasta obtener uno cada 25 cm de
rama. Lo mejor es hacerlo en dos fases: hacia mediados del verano
se aclaran a 10 cm y unas cuatro semanas después, cuando los fru-
tos sean del tamafio de una nuez, a 25 cm.

Plagas y enfermedades
Rizado del melocotonero. Es una enfermedad muy comiin-en Euro-
pa. Las hojas se rizan y se arrugan. Hay que rociar con caldo bor-

Rizadoe del melocotonero

delés (pag. 105) a mediados del invierno y de nuevo un mes mas
tarde. Vuelve a rociarse en otofio antes de la caida. de la hoja.
Manchas de las hgjas. Es una enfermedad bacteriana que produce
manchas pardas sobre las hojas y que llega a resultar grave.

Recoleccion y almacenamiento
Cuando los melocotones se ponen amarillos y resultan algo blan-
dos al apretarlos, es el momento de recogerlos. Girando un poco el

. fruto se lo desprende. Puede estar aimacenado hasta una quincena

en un sotano fresco; otros destinos son la congelacion (pag. 227) o
el envasado (pag. 220). Los albaricoques se cogen y consumen
cuando estan blandos y maduros, o bien se arrancan un poco
antes, cuando todavia estan algo duros, y se los pone a secar. Para
hacer esto se parte el fruto por la mitad y se retira el hueso. Se los
deja después en bandejas al sol, con la cara de particidn haci

arriba, hasta tres dias. '
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Ciruelas

Las ciruelas son cultivos sencillos comparados con las manzanas,
las peras y los melocotones. Son bastante resistentes, no sufren
excesivas enfermedades y dan abundante cosecha por espacio de
varios afios. Hay multitud de variedades entre las que destacan la
damascena, la claudia, la de dama, la de pernigon, etc.

Suelo y clima

Los ciruelos prefieren suelo profundo pero prosperan también en
arcillas o margas profundas siempre que estén bien drenadas, pero
no en las superficiales y secas. Los ciruelos damascenos toleran
algo mejor los suelos poco profundos. Los ciruelos florecen tem-
prano y son, por consiguiente, vulnerables a las heladas primavera-
les por lo que no se los debe plantar en lugares en donde se reman-
sen bolsas de aire frio (pag. 168). Lo mismo que otros frutales de
climas templados, necesitan pasar por una fase de inactividad
durante los inviernos frios.

Tratamiento del suelo ;

El mejor es un suelo de reaccion neutra, con un pH de 7 mas o
menos, por lo que habra que encalar si es acido. Se labra (cava
profunda) la tierra antes de plantarlos y si es posible se cultivan
una o incluso dos cosechas de abono verde. Se las entierra después
con la azada o con el motocultor. El terreno debe estar bien drena-
do. De lo contrario, hay que llenar el fondo del hoyo con una capa
de 30 cm de piedras y enterrar una tuberia que conduzca el agua
hasta un foso o un terreno mas bajo.

Multiplicacion

Los ciruelos comunes y los damascenos han de injertarse siempre
(pag. 99), como también lo estaran casi siempre los adquiridos en
vivero. “Myrobalan B” es un buen patron para arboles grandes de
fruto abundante que toleren la arcilla. “St. Julien A” y “Common
Plum” son mejores para ejemplares pequefios. Los ciruelos se plan-
tan igual que los manzanos (pag. 98). No son autopolinizantes por
lo que hay que plantar al menos dos, 0 mas variedades compati-
bles. Hay que asesorarse al respecto en un vivero. Hay que dejar
7 m entre los arboles formados (o pie alto) si estan sobre patron
“Myrobalan”, y 4.5 m entre los ejemplares plantados sobre patron
enano como por ejemplo “St. Julien”. Los ciruelos se plantan tam-
bién en bancal profundo circular (pag. 110). La plantacion se hace
a comienzos del invierno, pero en las regiones de inviernos excep-
cionalmente frios se efectia al inicio de la primavera.

Cuidados durante el crecimiento

La abundancia de abono favorece a los ciruelos. Es muy conve-
niente soltar gallinas u otras aves por debajo de ellos; si no, hay
que aplicar una buena cobertura de compost o estiércol de establo
o de vacuno.
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Poda. Los ciruelos se podan para darles las formas descritas en la
pagina 101. La primera poda se hace en el momento de plantar el
arbol, y las posteriores a comienzos del verano, ya que si se reali-
zan en invierno existe el peligro de aparicion del mal del plomo.

Los ciruelos producen algunos afios un peso. considerable de
fruto y como sus ramas suelen ser bastante débiles, aquellas que
tengan mayor cantidad de fruta requieren soporte. Hay dos mane-
ras de hacerlo.

" ACLARADO DE CIRUELAS

Si la cosecha es excesivamente abundante las ciruelas serdn pequenas
e insipidas, por lo que habrd que aclarar los frutos una vez

que alcanzan la mitad de su tamario definitivo. No debe arrancarse
el peciolo al despuntar la ciruela y hay que dejar unos

58 cm entre las demds ciruelas.

Plagas y enfermedades
Los ciruelos sufren las mismas plagas y enfermedades que los man-
zanos (véase Manzana) aparte de algunas propias.
Mal del plomo. El sintoma es que las hojas se platean, pero la
enfermedad ataca y mata a todo el arbol. Lo causa un hongo que
crece sobre madera muerta. Cuando se hace la poda intensa de
comienzos del verano hay que quemar el ramaje cortado y cubrir
?sdheridas con pintura con lo cual se queda a salvo de la enferme-
ad.
Tizon bacteriano. Se evidencia primero en forma de rayas negras
sobre los brotes jovenes. Aparecen mas tarde manchas negras
sobre las hojas y los frutos, que se vuelven incomestibles. No hay
mas cura que podar y quemar la madera cortada. Algunas varieda-
des son mas resistentes que otras. El patron “Myrobalan” confiere
un cierto grado de inmunidad.
Pudricion del corazon. Se produce a veces cuando se dejan en el
arbol tocones serrados; los tocones curan con lentitud por lo que
las bacterias pueden penetrar y matar la madera que hay por
debajo de la corteza. Para evitarlo hay que cortar todas las ramas
a ras del tronco.

Recoleccion y almacenamnento

Para preparar mermeladas o jaleas, o para embotellar (para lo cual
las ciruelas son excelentes), se recogen los frutos cuando aparece
el vello sobre ellos aunque antes de que se vuelvan blandos. Para
consumo fresco se las recoge cuando estan maduras, que es
cuando se arrancan con facilidad del arbol. En los climas secos y
calidos las ciruelas destinadas a ser pasas se dejan en el arbol hasta
que estan bien secas y caen con facilidad. Se las seca después en
bandejas al sol. En climas himedos hay que hacerlo por medios
artificiales (pag. 216).




Frutas

Membrillos

Los membrilleros estan tan emparentados con los manzanos y los
perales que estos Ultimos suelen injertarse sobre ellos ya que son
resistentes y producen arboles pequefios. No se los cultiva tanto
como se debiera; tienen un sabor delicado y muy especial, y la
jalea preparada con ellos es una de las mejores experiencias gastro-
nomicas del mundo.

Suelo y clima

Crecen en cualquier suelo o clima en donde lo hagan los manzanos
(véase Manzana) aunque son algo mas delicados. Prefieren veranos
calidos e inviernos no demasiado frios. El suelo pesado les va bien,
pero ha de estar drenado.

Tratamiento del suelo

Hay que hacer una cava profunda del terreno y, si no se tiene prisa,
conviene cultivar y enterrar a continuacién uno o dos cultivos de
abono verde. Fl suelo debe dar reaccion neutra, con un pH 7. Los
membrilleros no toleran el exceso de nitrgeno pero necesitan fos-
fato y potasio.

Multiplicacion.

Si no se compran los plantones en un vivero, la mejor manera de
conseguirlos es a partir de esquejes tomados de los renuevos que el
arbol echa cada afio. En otofio se cortan tiras de 23 cm de largo y
se entierran en suelo arenoso hasta dos tercios de su longitud. Al
cabo de un afio se los lleva a su emplazamiento definitivo.

Cuidados durante el crecimiento

Los membrilleros se podan dandoles cualquiera de las formas posi-
bles (pag. 100) o se los deja a su aire, en cuyo caso adoptan forma
arbustiva, amplia y achaparrada. No son propensos al ataque de
plagas ni enfermedades. ’

Recoleccion y almacenamiento
Los frutos se dejan en el arbol hasta que se producen las primeras

heladas intensas. Con ellos se prepara jalea (pag. 223), o si no se -

tiene tiempo para hacerlo de inmediato se los guarda en ambiente
humedo y fresco por espacio de hasta tres meses.

NISPEROS

Los nisperos son mas resistentes que los membrillos y, por tanto,
soportan mejor los medios mas frios. Lo mas conveniente es injer-
tarlos (pag. 99) sobre un patron de espino, peral o membrillero. El
fruto es insolito por cuanto que son visibles sus cinco semillas y es
comestible —de excelente sabor— sélo cuando esta medio podrido.

Frambuesas

Las_ frambuesas son uno de los mejores frutos blandos que puede
cultivar el hortelano autosuficiente. Son resistentes y soportan el
abandono, aunque no debieran tener que demostrarlo.

Suelo y clima

Prefieren suelos ligeramente acidos por lo que no debe encalarse en
ninguna circunstancia. La cal causa clorosis (amarilleo de las
hojas). De todas maneras necesitan que la tierra sea buena por lo
que si el suelo es ligero y arenoso hay que incorporar gran cantidad
de estiércol. Los frambuesos prefieren el sol, pero si éste es escaso
en el huerto crecen también en un lugar umbrio.

Tratamiento del suelo

Se cava en otofio una zanja de dos paletadas de profundidad y se la
llena con una mezcla de tierra y compost o estiércol. Necesita gran
cantidad de potasio por lo que conviene afiadir ceniza de madera si
se dispone de ella; en caso contrario se agrega cualquier otro
abono potasico. Tiene raices tanto superficiales como profundas y
necesita abundante humus.

Si solo se quiere tener una hilera no hay problema; pero las rai-
ces se extienden mucho y para plantar mas de una hilera hay que
separarlas bastante: lo normal en los huertos comerciales es 1.8 m
pero es suficiente con 1.2 m para ahorrar espacio.

MULTIPLICACION

'DE FRAMBUESOS

Lo mismo que las fresas,

los frambuesos se multiplican
“andando”. Se desplazan sobre
la tierra echando raices de

las gue saldrdn renuevos para
Jformar nuevas plantas.

En cuanto lo hacen se cortan con
la pala las raices que las unen a la
planta madre, se extraen y se
vuelven a plantar.

Multiplicacion

Recomiendo encarecidamente adquirir patrones con certificado
sanitario expedido por un organismo oficial. Esos ejemplares dan
mejores cosechas y duran mucho mas tiempo que los que se pue-
den obtener de un vecino que corta en otofio los renuevos de sus
ejemplares. Las plantas certificadas consisten en un tallo con un
talon de raiz sobre ella. Se plantan las raices separadas 30 cm en
hileras distanciadas 1.2 m. Se las entierra a 8 cm, se las cubre de
tierra y se aprieta bien. Hay que cortar el tallo acto seguido hasta
dejarlo a 23 cm por encima del suelo.

No hay razén alguna para no multiplicar los propios frambuesos
en afios sucesivos. “Andan” lo mismo que las fresas pero lo hacen
de un modo totalmente distinto. Con el método del bancal pro-
fundo (pag. 106) hay que plantarlos en hileras separadas entre si
45 cm. Debido a que sus raices son superficiales no es aconsejable
el cultivo intercalado. No se los debe plantar en donde ha habido
frambuesos con anterioridad ni tampoco inmediatamente después
de las patatas o los tomates porque padecen algunas de las mismas
enfermedades.
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Cuidados durante el crecimiento
No hay que dejarlos que den fruto el primer aifio: hay que arrancar
las flores pues de lo contrario la fructificacion debilita a la planta.
En el segundo verano ya pueden producir. Hay que eliminar las
malas hierbas en un radio de unos 30 cm alrededor de las plantas
mediante un acolchado abundante, para el que puede utilizarse cés-
ped segado, hojas o compost. Hay que hacer labor de azada entre
las hileras. No deben dejarse arraigar malezas ni hierbas pues impi-
den el desarrollo de los frambuesos. Hay que verificar si el acol-
chado es lo bastante espeso cada primavera. Las hileras de los
frambuesos son un buen sitio para depositar las cenizas de madera.
El empalizado del frambueso es sencillo pero necesario. Hay que
preparar una cerca con tres cables de alambre, el mas alto situado
a 1.5 m por encima del suelo, y los otros debajo a intervalos regula-
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PODA DE FRAMBUESOS

Después de eliminar la vegetacion vieja se aclaran las carias nuevas

y se dejan sélo las seis u ocho mejores para que den fruio

al verano siguiente. Cuando crecen estas ultimas por encima del alambre
superior se las acorta para que solo sobresalgan 15 cm;

otra posibilidad es doblarlas en forma de “U” y atarlas al alambre.

res. Se atan a ellos los tallos. Hay quienes utilizan tres pares de
cables y se limitan a meter los tallos entre cada par. Da resultado
pero es mejor atarlos.
Poda. En otofio, después de que se hayan marchitado todas las
hojas, se cortan hasta cerca del suelo los tallos que hayan fructifi-
cado y se los poda del modo indicado en la figura de arriba.
Conviene recordar que los frambuesos actian como bienales
aunque sean en realidad perennes. Las ramas que se desarrollan un
afio dan fruto al siguiente y mueren después. Por eso hay que cor-
tar cada afo las que han fructificado, y dejar las que han nacido
ese mismo afio pues son las que daran fruto al siguiente.

Plagas y enfermedades

Existen varias enfermedades causadas por virus y hongos que afec-
tan a los frambuesos. Si se observa decoloracion u otro signo de
enfermedad, hay que cortar y quemar la parte afectada.
Mosaico del frambueso. Es la peor de entre las diversas virosis que
se presentan y hace que las hojas se ricen y muestren manchas
rojas y amarillas. Hay que arrancar los ejemplares afectados y
quemarlos. Si no se hace, los pulgones trasmiten el virus a otras
plantas.

Carencia de hierro. Si se observan zonas amarillas entre los ner-
vios de las hojas es probable que se trate de falta de hierro. Apa-
rece con mayor frecuencia en suelos muy alcalinos.

Recoleccion y almacenamiento

Lo mejor es comer, crudas con nata, tantas como se pueda. El
resto se guarda: se congelan (pag. 227) y embotellan (pag. 220).
Cuando llueve encima del fruto maduro hay que recogerio en
cuanto cesa la lluvia y congelarlo o embotellarlo; si no se hace asi
se enmohece. No deben dejarse frutos enmohecidos en la planta,
pues el moho se transmitiria a otras plantas. :
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Z arzamora

En la mayoria de las regiones templadas del mundo las zarzamoras
crecen silvestres casi en cualquier lugar, y cogerlas constituye una
diversion. De todas maneras, para contar con un suministro regu-
lar vale la pena cultivar algunos arbustos.

Suelo y clima

Existen diversas especies de zarzas y a partir de ellas se han obte-
nido diversas variedades cultivadas que se adaptan a cualquier
clima desde la region templada mas fria hasta otras subtropicales.
Prefieren un suelo rico y bien drenado (pH 7), en un lugar resguar-
dado.

Multiplicacion

Las zarzas se propagan mediante esqueje, renuevos, acodo (pag.
95), o por division de la raiz, para lo cual se desentierra un trozo de
planta con raices y se la vuelve a plantar. El método mas sencillo
de todos es a partir de esqueje apical, que consiste en cortar el |
apice de un tallo e introducirlo en tierra, donde echara raices. Todo
el material de plantacion se envuelve en musgo o papel de periddico
himedo y se guarda en una bolsa de plastico hasta que se necesite.

Si se quieren obtener a partir de semilla hay que “estratificar-
las”, es decir, tenerlas metidas en invierno durante tres meses en
una caja llena de arena a la temperatura ambiente y después alma-
cenarlas a 4 °C durante otros tres meses.

La plantacion de esquejes, acodos, raices o plantones se hace a
finales del otofio o comienzos de la primavera. Las semillas se
siembran al comienzo de la primavera. Hay que dejar 1.8 m entre
los arbustos. g

Cuidados durante el crecimiento

Las moras crecen sobre las ramas del altimo afio por lo que con la
poda invernal deben cortarse todas las que ya hayan dado fruto, a
menos que sean de las variedades “Himalaya” o “Evergreen”.
Estas fructifican durante varios afios en la misma rama y no es
necesario podarlas con tanta intensidad. Deben dejarse, por regla
general, unas diez nuevas ramas fuertes para el afio siguiente.

Plagas y enfermedades

Roya. Se manifiesta en forma de esporas de color naranja intenso
por debajo de las hojas. Si la planta produce tallos largos y delga-
dos con hojas estrechas hay que mirar si esta enferma. Deben
arrancarse y quemarse los ejemplares afectados.

Recoleccion y almacenamiento

Las zarzamoras estan en condiciones de ser recogidas cuando casi
se caen de la zarza. Se meten en cajas poco hondas en el refrigera-
dor o se las congela (pag. 227) para consumo en invierno.

FRAMBUESA AMERICANA

Hay que cultivarla en lugar resguardado; aunque florecen después
que las zarzamoras, las heladas intensas de primavera perjudican a
los tallos. Hay que dejar entre los arbustos una separacion de 3 m.
A diferencia de las zarzamoras, solo fructifican en otofio, durante
un periodo de dos:o tres semanas.




o Fﬁltas ‘

Fresas

Es divertido cultivar fresas, aunque un poco dificil. Todos los hor-
telanos estan de acuerdo con la frase de que “sin duda Dios pudo
haberlas creado mejores, pero indudablemente no lo hizo™.

Las fresas son plantas que “andan”, ya que son perennes que no
poseen un sistema complicado de raices. Por esa razon, cuando
agotan el suelo sobre el que viven en uno o dos afos, para huir
de él y encontrar otro nuevo, echan estolones que se desplazan
reptando por el terreno hasta dar con el lugar adecuado donde
enraizar.

FRESAS EN BARRIL

Las fresas crecen bien en todo
tipo de macetas y tinas.

Un barril es el recipiente ideal.
Hay que practicar diversos
orificios de 8 cm de didmetro
separados 38 cm en hileras.

Las hileras deben guardar una
distancia de 20 cm.

Se perforan varios agujeros

en la base y se coloca una capa
de grava en el fondo. Se coloca
entonces en el centro un tubo
de alambre vertical de 10 cm
.de diametro y se llena con grava.
Se rellena a continuacion

el barril con compost para tiestos
hasta la primera fila de agujeros.
Se coloca una planta al lado
de cada uno de éstos con

la vegetacion por fuera.

Se repite el proceso hasta
completar el barril, regando
cada capa una vez acabada.
Por ultimo, se colocan cuatro

o cinco plantas en circulo

en la parte superior.

Existen diversas variedades de las llamadas fresas “trepadoras”
o “perpetuas”. Fructifican mas tarde que las variedades normales y
lo siguen haciendo hasta finales del otofio. Conviene plantar algu-
nos ejemplares para poder saborear esta fruta en tiempo frio. For-
zando en primavera las variedades normales bajo campana, tineles
de plastico o miniinvernadero (pag. 111), y disponiendo asimismo
de variedades trepadoras, es posible comer fresas desde principios
del verano hasta el otofio.

Suelo y clima
Las fresas son especies de bosque y esto es algo que hgy que tener
en cuenta en el momento de elegir y buscar su ubicacion. Significa

que toleran la sombra aunque fructifican mucho mejor al sol; pre-
fieren gran cantidad de humus (crecen en mantillo casi puro, como
sucede en estado silvestre); no ponen tampoco reparos a medios
bastante acidos. Prosperan mejor en los suelos ligeros que en los
arcillosos, pero si disponen de humus abundante crecen en cual-
quier lugar bien drenado. Son una especie de clima templado y
adquieren mejor sabor en los climas frios que en los calidos. Con-
viene trasladarias cada tres afios con nuevas plantas a un terreno
fresco.

Tratamiento del suelo

Hay que cavar el terreno a la profundidad de una paletada e incor-
porar una gran cantidad de compost o de cualquier abono orga-
nico bien maduro. Las fresas crecen asimismo con esos sistemas
horticolas en que no se labra la tierra (pag. 83) siempre que la tie-
rra este cubierta de suficiente compost. Son también muy exigentes
en cuanto al potasio, por lo que si se dispone de cenizas de madera

FORMACION DE ESTOLONES

Hay que comenzar con fresas
sanas procedentes de un
proveedor digno de confianza.
Con ellas es posible
multiplicar la planta uno mismo
por medio de estolones.

Hay que eliminar cada afio las
flores de un determinado
porcentaje de las plantas sanas
de modo que asi echen
estolones abundantes y fuertes.

conviene aplicarlas encima. El estiércol de granja es también rico |
en potasio.

Multiplicacion ‘

La primera vez que se planten fresas hay que adquirir patrones
libres de virus de un proveedor digno de confianza y provistos de
certificado fitosanitario. A menos que se quieran obtener nuevas
variedades, en cuyo caso hay que lograrlas a partir de semilla, lo
mejor es multiplicarlas a partir de estolones. Existen pocas varieda-
des que no formen estos ultimos, y se las multiplica por division de
la corona.

La mayoria de las variedades de fresa dan estolones que echan
raices por si mismos, pero una manera de estimular su formacion
es mediante la eliminacion de las flores de algunos de los ejempla-
res. Todo lo que hay que hacer es separar el estolon de la planta
principal, desenterrar la plantita que tiene en su extremo y trasplan-
tarla. Mas seguro es colocar pequeiias macetas de tierra cerca de la
planta madre y sujetar sobre ellas los extremos de los estolones.
Cuando han echado raices se los separa de la madre, se desentie-
rran las macetas y se los transplanta a su emplazamiento definiti-
vo. Con este sistema es posible establecer un nuevo fresal cada afio
y levantar otro después de que haya dado fruto durante tres tempo-
radas. Asi, cada otofio habra un fresal recién plantado, uno de un
aiio, otro de dos y otro de tres, este Uitimo a punto de ser arranca-
do. Los nuevos deben plantarse lo mas lejos posible de los viejos
para evitar la propagacion de enfermedades.

Es posible plantar o transplantar fresas en cualquier época del
afo (si los inviernos son suaves) pero lo tradicional es hacerlo a
finales del verano, pues asi se puede recoger una cosecha al afio
siguiente. Hay que colocarlas separadas 38 cm en hileras distancia-
das 75 cm. Debe dejarse la corona a nivel del suelo pero con las
raices extendidas a o ancho y en profundidad. Hay que regar bien
las nuevas plantas.
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FRESAS NUEVAS A PARTIR DE PLANTAS VIEJAS
Se entierra una maceta con tierra cerca de la planta y se fija sobre ella
el extremo de un estolon. Al cabo de un cierto tiempo es posible
separar ambas plantas, desenterrar la maceta y trasplantaria

a su emplazamiento definitivo.

Las fresas crecen muy bien en bancal profundo (pag. 106). Su
plantacion y distancias son las mismas que en bancal corriente.

Cuidados durante el crecimiento

Es muy facil que las malas hierbas infecten un fresal. Las plantas
se extienden de modo incansable y resulta muy dificil desherbar.
Hay que utilizar la azada mientras sea posible, y luego escardar a
mano. Si la plantacion se hizo entre el final de un verano y el
comienzo del siguiente, no debe dejarse fructificar hasta el ano des-
pués y no antes: durante el primer verano de las plantas se arran-
can las flores.

Debe pasarse la horquilla sobre el terreno en primavera, cuando
las plantas comiencen a extenderse, y poner abundante paja debajo
de los tallos. Asi se eliminan las malas hierbas y se mantiene a las
fresas limpias y sanas. Pero hay que vigilar la presencia de las ba-
bosas.

PROTECCION DE LAS PLANTAS
Cuando comienza a formarse

el fruto hay que aplicar un buen
acolchado de paja por debajo de
las plantas. Esto elimina

las malas hierbas y conserva
sanos los frutos. Si los padjaros
constituyen un problema

hay que colocar una red.

Se clavan estacas y se colocan
encima tarros de vidrio
invertidos, y se extiende por
encima la red; los tarros

sirven para sujetar.

| malas hierbas.

Si hay muchos pajaros hara falta colocar una red. Esta puede
estar a baja altura sobré los fresales, en cuyo caso hay que retirarla
cada vez que se recogen fresas; también puede tratarse de una
jaula para frutales (pag. 184), que resulta cara, a menos que la
construya uno mismo.

Plagas y enfermedades
Debe evitarse administrar excesivo nitrogeno a las fresas, pues las
debilita y abre las puertas a las enfermedades.

Mildiu. Se presenta en forma de polvo blanco que da a las fresas
un color marrén apagado. Hay que rociar con azufre a intervalos
regulares.

Pulgones. Son una amenaza porque propagan virus, especialmente
los causantes del encrespamiento y de las manchas amarillas de las
hojas, que debilitan a las plantas. Para evitarlo, en abril hay que
rociar con abundante nicotina o derris el centro de las plantas. No
debe usarse nicotina cuando las fresas estan casi maduras.
Escarabgjo del fresal. Este pequefio insecto devora las fresas. Hay
que mantener bien desherbada la parcela, evitando de ese modo
que los escarabajos se instalen en las proximidades.

Escarabgjo del fresal

Moho gris. Se le llama también botritis. Aparece primero en forma
de mancha gris sobre las flores y después sobre los frutos, en donde
se desarrolla hasta formar una vellosidad grisacea que los pudre.
Hay que espolvorear azufre sobre las flores en cuanto aparece el
primer signo. ,

Podredumbre. Si se pudren las fresas después de llover hay que
arrancarlas y echarlas al monton de compost. Deben recogerse sin
demora todas las que estan maduras después de llover.

Recoleccion
Hay que arrancar los frutos de la planta con el peciolo intacto, que
solo se quita en el momento antes de consumirlos; de lo contrario
se pierden vitaminas y otras sustancias nutritivas. Se deben guar-
dar a la sombra durante algunas horas o en la nevera por espacio
de uno o dos dias. Las fresas pueden congelarse, pero al desconge-
larlas se tornan blandas.

Después de recogida la cosecha se quita la paja de debajo de los
tallos y se limpia la parcela de hojas muertas, estolones sobrantes y




EL CULTIVO DE LOS FRUTALES

Rutaceas

Las naranjas, mandarinas, fortunelas, limones, limas y
pomelos son miembros de la familia de las Rutaceas.
Debido a que abarca al género Citrus, las Rutaceas son
tan importantes para los habitantes de las regiones sub-
tropicales como las rosaceas para los de climas templa-
dos. Los citricos son muy aromaticos y perennes.
Los que crecen en las regiones tropicales no tienen
tan buen gusto como los cultivados en lo que se deno-
mina clima mediterraneo. Por otro lado no resisten las
heladas si bien los naranjos son mas resistentes en este
aspecto que los limoneros, a los que dafian y llegan a
matar las temperaturas inferiores a —3 °C. Esto signi-
fica que el cultivo de los citricos al aire libre ha de limi-

Naranjas

Lo que la manzana es para las regiones templadas, lo es la naranja
para las subtropicales. El naranjo da gran cantidad de un fruto
delicioso, que se conserva bien y tiene la enorme ventaja de que se
lo puede dejar colgado del arbol durante un periodo de hasta seis
meses. Es una fuente rica y segura de vitamina C. En climas tem-
plados los naranjos deben cultivarse bajo cristal. En la pagina 212
se explica el procedimiento. Se los cultiva también en tinas que se
llevan al interior durante el invierno, aunque su produccion es
entonces bastante baja.

Suelo y clima

Los naranjos resisten heladas invernales de hasta —7 °C,-pero las
temperaturas inferiores a los —4 °C daiian a los frutos y a los bro-
tes jovenes. Prefieren terrenos ligeros; lo ideal es la tierra franca

tarse a las costas mediterraneas de Europa, a Florida, el
sur de California y parte de Arizona en Norteamérica y
a Sudafrica y las regiones subtropicales de Sudamérica
y Australia. Pero esto no es obice para que sean un cul-
tivo viable de invernadero: en el siglo xviI fueron muy
comunes entre las familias ncas de Inglaterra los inver-
naderos llamados “orangeries”.

Mi opinion es que si dispusiera solo de espacio para
un arbol de este tipo plantaria un limonero. Un naranjo
satisface sOlo una pequefia parte de las necesidades de
fruta que tiene una familia durante el afio, mientras que
el limonero cubre todas las necesidades de una familia.a
este respecto. ’
arenosa: la arcilla pesada no resulta conveniente. Es necesario que
el suelo esté bien drenado pues no crecen en lugares en donde el
nivel de las aguas sea elevado. Les conviene mejor un suelo ligera-

mente acido: toleran un pH comprendido entre 5 y 7, aunque pre-
fieren que sea alrededor de 6.

Tratamiento del suelo
Hay que comprobar si el lugar esta bien drenado. Es necesaria una

‘cava profunda e incorporar al terreno material fosforico y potasa. -

El fosfato mineral, el polvo de granito, las cenizas de madera, el .
compost o el estiércol de corral constltuyen una buena reserva para -
las raices en tiempos futuros.

Multiplicacion

Casi todos los naranjos estan m_|ertados en patrones, ya que las
variedades de mejor fruto no son las mas resistentes y vigorosas.
Lo mejor es comprarlos ya injertados pues se trata de una opera-
cion delicada, aunque si quiere hacerla uno mismo, en la pagina 99
se describen las técnicas. Al comprar los arboles habra que tomar
nota de qué tipo de patrones se trata, pues influyen sobre el tipo de
fruto que el arbol producira. Se indican a continuacion los mas co-
munes:

“Trifoliado”: Es el mejor para la mayoria de los huertos. Es muy
resistente, soporta el frio mejor que la mayor parte de las demas
variedades y es un patron enano.

“Cleopatra” es el patron mas idoneo para las mandarinas y las
naranjas pequeiias.

“Rough lemon”: Este patron prefiere suelos arenosos. Produce fru-
tos tempranos pero los arboles tienen una vida bastante corta.
“Naranja dulce™: Bueno en terrenos drenados carece de utilidad en
arcilla, en donde sufre del mal de pie o podredumbre de la base.
Produce pequenos frutos muy jugosos.

“Naranja amarga’: Aunque parezca extraiio, este patron es bueno
para naranjas dulces porque es fuerte y resistente a las enfermeda-
des.

Existe una gran variedad disponible de patrones. Son en lineas
generales las de naranjas dulces, para consumo en fresco, o amar-
gas, para la preparacion de mermeladas. Las variedades dulces
mas comunes son “Jaffa”, grande y jugosa, “Valencia”, buena
para el consumo y de temporada de fructificacion prolongada, y
“Washington Navel”, que es la mas adecuada para los climas calu-
rosos parecidos al del sudoeste de los Estados Unidos.

Los naranjos se plantan en la misma época del afio que los man-
zanos (pag. 98). Los buenos viveros sirven los ejemplares con las
raices envueltas en saco y con tierra entre ellas. Hay que plantarlos
con sumo cuidado para no quitar la tierra que rodea las raices. Se
las coloca envueltas dentro del hoyo; se echa algo de tierra alrede-
dor del cepellon y se desenvuelven a continuacion cuidadosamente.
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- Cada arbol debe estar separado de su vecino 7.6 m y si esta injer-
tado en un patron enano, como por ejemplo el “Trifoliado”, 6 m.
Hay que regar en abundancia después de plantar y mantener un
riego apropiado durante dos semanas. Después, se sigue regando
con regularidad una vez a la semana mas o menos, segun el tipo de
suelo.

PLANTACION DE NARANIJOS

El naranjo procedente del vivero
debe venir con las raices
“envueltas”, o sea, con el cepellon
sujeto con tela de saco.

Se coloca el arbol en un hoyo
ya preparado, sin quitar

la envoltura. Se echa algo de
tierra fértil en el mismo

antes de quitar la tela.

Con los naranjos y otros citricos es posible utilizar una modifi-
cacion del método del bancal profundo. Se cava un circulo alrede-
dor de cada arbol cuyo diametro sea igual a la envergadura que se
espere para las ramas del ejemplar cuando sea adulto. Se mantiene
ese circulo elevado, se acolcha con generosidad y no se pisa en-
cima.

Cuidados durante el crecimiento

En las regiones de precipitaciones abundantes a veces es necesario
regar en las épocas secas durante los tres primeros afios; después
ya no hace falta, salvo en caso de extrema sequia. En las regiones
secas, en donde escasean las lluvias, hay que regar generosamente
los ‘arboles cada dos o tres semanas. echando 90-1401 por cada
ejemplar. Una cantidad superior a ésta arrastra los nutrientes fuera
del alcance de las raices. El riego “poco y frecuente” fomenta la
podredumbre del pie.

Hay que abonar también el suelo mediante un acolchado abun-
dante con material organico una vez al afio. Si se utiliza material
con poco nitrogeno, como heno o paja, hay que afadir algin pro-
ducto que lo contenga en mayor concentracion. como es el caso de
la harina de huesos o de semillas de algodon. para ayudar al mate-
rial a pudrirse. Si se echa compost maduro no hay que afiadir
nada.

La poda es minima en los naranjos. Vienen del vivero ya poda-
dos con el “esqueleto” adecuado de cuatro o cinco ramas. Los bro-

tes pequefios que salen por debajo de éstas en el tronco deben

arrancarse a mano cuando son pequenos. Para dar nueva vida a
ejemplares antiguos hay que podar las ramas viejas; se eligen para

ELIMINACION DE BROTES

El drbol suele adquirirse ya

con un buen esqueleto de cuatro
o cinco ramas ya arraigadas
por lo que apenas es necesario
proceder a una poda.

Si se observan nuevos brotes
que salen del tronco hay que
arrancarlos a mano mientras
todavia son pequerios.
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ello las del centro del arbol que no reciben demasiado sol. Hay que
cortar las que estén dafiadas por la helada, pero no hasta el verano
siguiente. Es importante no estimular los arboles en exceso
mediante la poda de demasiadas ramas. Las superiores crecen a
veces tanto que dan sombra a las de abajo. Una poda no lo solu-
ciona. En un grupo de varios arboles la solucién estriba en quitar
uno o dos de manera que llegue mas luz a los demas.

Plagas y enfermedades

Los numerosos insectos que atacan a los naranjos de los huertos
inorganicos rara vez se presentan en los que han sido abonados por
medios organicos. En estos ultimos las heteroderas, por ejemplo,
no constituyen nunca un problema ya que sus predadores viven en
los arboles no rociados con productos quimicos.

Podredumbre del pie. Durante los largos periodos de tiempo
himedo los naranjos son sensibles a esta enfermedad que pudre la
corteza cerca del nivel del suelo, y que en casos extremos llega a
matar al arbol. Para evitarlo hay que observar unas pocas reglas
muy sencillas: el acolchado debe mantenerse al menos a 30 cm del
tronco; ese circulo debe quedar libre de hojas caidas y residuos; no
debe regarse hacia el tronco y tampoco con demasiada frecuencia;
debe quedar siempre libre de tierra la union entre el tronco y las
raices.

Recoleccion y almacenamiento

Una caracteristica excelente de los naranjos es que se puede dejar
el fruto en el arbol y recogerlo cuando se quiera. Las naranjas de
piel tersa se arrancan retorciéndolas; las de piel suelta se cortan
con un poco del peciolo. Se las guarda refrigeradas a —1 °C con
una humedad del 80 al 90 por ciento, aunque es poco probable que
resulte necesario hacerlo pues las naranjas tienen una temporada
de recoleccion muy prolongada. Conviene recordar que una
naranja verde no esta por necesidad inmadura. Las que tienen todo
su color se vuelven a veces verdes cuando el tiempo se torna calu-
roso aunque su sabor sigue siendo el mismo.

MANDARINAS Y SATSUMAS

A las mandarinas y las satsumas se las clasifica como Citrus nobi-
lis. Hay mandarinas de color mas intenso que otras y el nombre de
satsuma es €l que se aplicd a una variedad especial de las mismas.
La terminologia se ha complicado hoy dia y ambos nombres suelen
aplicarse a todo el grupo. Los frutos suelen ser de menor tamafio
que las naranjas, la piel es mas suelta y los gajos se separan con
gran facilidad. Su ventaja es que los arboles son mas pequefios y
mas resistentes que los naranjos y, por consiguiente, mas adecua-
dos para huertos pequeiios, terrazas y patios. Se cultivan igual que
los naranjos aunque debe tenerse en cuenta que la mayoria de las
variedades no son tan productivas como los naranjos dulces.

KUMQUAT

Un arbol de kumquat resulta algo muy atractivo, en especial en un
huerto pequeiio, aunque se los cultiva también en terrados, patios y
cubetas. Los kumquats pertenecen al género Fortunellas, pero
estan tan emparentados con el Citrus que son posibles los cruces
entre ambos. El aspecto de sus frutos es el mismo que una naranja
pequefia. Rara vez miden mas de 4 cm de diametro pero son muy
jugosos y de excelente sabor; la piel es sabrosa y resulta excelente
para mermeladas y fruta escarchada. Los arboles de kumquat son
muy decorativos y rara vez tienen mas de 3 6 3.5 m de alto, con la
ventaja adicional de que son mas resistentes que ninguna otra espe-
cie de citrico (en especial si estan injertados en patron “Trifolia-
do”). Se los cultiva exactamente del mismo modo que los naranjos.




Frutas

Limones y limas

o e éai

Meyer, que es un hibrido muy apropiado para los huertos peque-
fios. Es resistente —lo suficiente como para sobrevivir a temperatu-
ras de hasta —9 °C— y bastante pequefio. Al aire libre constituye
un arbusto de 1.8 m de altura. Crece bien en macetas, en terrados y
patios. En la pagina 212 se explica el modo de cultivar limones en
invernadero. Las limas se usan del mismo modo que los limones
pero contienen mas acido y mucho mas azucar.

LIMONERO “MEYER"”
Este pequerio y resistente hibrido
de limonero da buenos resultados
si se lo coloca en lugar
resguardado, a pleno sol y con
abundante compost.

Las flores, los frutos inmaduros
y otros ya maduros aparecen

al mismo tiempo en un

solo arbusto.

Suelo y clima

Los limoneros son un poco mas delicados que los naranjos y pre-
fieren un suelo pesado. Como dan fruto durante todo el afio las
heladas invernales danan a veces la cosecha. Esto es aplicable asi-
mismo a las limas, que son todavia menos resistentes. Ambas espe-
cies son subtropicales. Toleran la mayoria de los suelos siempre
que el nivel freatico esté por debajo de hasta donde llegan sus rai-
ces, que no es a mas de 1.2 m. Hay que incorporar al terreno abun-
dante material fosfatico (pag. 88).

Multiplicacion

Deben comprarse los arboles ya injertados. Se plantan igual que
cualquier otra especie (pag. 98). Los patrones mas habituales son
los mismos que para los naranjos. Los limoneros se plantan tam-
bién en bancal profundo circular (pag. 110).

Cuidados durante el crecimiento

Los limoneros necesitan un poco mas de poda que los naranjos, la
suficiente como para impedir un excesivo vigor que los tornaria
vulnerables al mal tiempo. Hay que acortar las ramas dirigidas
hacia el exterior y dejar las yemas dirigidas hacia dentro para con-
seguir un arbol compacto. Esto puede hacerse en cualquier época
del afio. En el caso de las limas no hace falta podar. Si los ejempla-
res crecen bien pero sin dar fruto, hay que protegerlos contra el
viento y administrarles una porcion adicional de compost; con
estas pequeiias atenciones se consiguen notables resultados.

Recoleccion
Tanto la temporada de limones como la de limas dura todo el afio
en los climas idoneos, por lo que se recogen cuando hacen falta.

Aparte de los limones ordinarios se cultiva también el limon |

Pomelo

El pomelo evolucioné en las Antillas como una mutacion de la
pamplemusa, que es un fruto basto y bastante feo, pero el pomelo,
tal como lo conocemos, es delicioso. Es asimismo una rica fuente
de vitamina C.

Suelo y clima

Necesita un suelo profundo y bien drenado, y lo prefiere algo
acido, a ser posible con un pH 6. En cuanto al clima resiste las mis-
mas temperaturas que el naranjo (—7 °C) pero necesita mas calor
para dar un fruto maduro perfecto. En climas templados hay que
cultivarlo bajo vidrio.

Tratamiento del suelo

Un suelo bien drenado es lo esencial. Es importante una cava pro-
funda, de cuatro paletadas a ser posible, y habra que incorporar
con ella algo de fosfato y potasa. El compost o el estiéreol enterra-
dos en el terreno son también beneficiosos.

Multiplicacion

Los pomelos suelen injertarse en patrones de naranjo amargo aun-
que en suelos pobres y arenosos es mejor hacerlo sobre limonero.
Los arbolitos se plantan (pag. 98) en cualquier época del afio;
como son perennes todas las estaciones son iguales. Hay que plan-
tarlos con mucho cuidado igual que con otras especies perennes
(véase Naranjas). Hay que separar los arboles 8 m. Se puede hacer
también en bancal profundo circular (pag. 110).

Cuidados durante el crecimiento

El pomelo necesita agua en abundancia. En las regiones de precipi-
taciones frecuentes necesitan riego durante los tres primeros afios y
después casi nunca mas. En las regiones secas hay que empaparlos
(por ejemplo 1101) cada tres semanas. No debe echarse el agua
encima del tronco. El acolchado abundante es muy conveniente
siempre que se haga a 60 cm del arbol. Se poda exactamente del
mismo modo que los naranjos; padecen las mismas plagas y enfer- .
medades (véase Naranjas).

Recoleccion y almacenamiento

E! fruto permanece en el arbol durante meses pero cuando comien-

zan a volverse amarillos hay que probar alguno para saber cuando

arrancarlos. Una vez recogidos se enjugan con un trapo limpio, se

guardan en un lugar fresco durante algunos dias y se llevan des-
pués al refrigerador. Si no se dispone de este ultimo se los guarda

en una fresquera con refrigeracion de agua.
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Grosulariaceas

Las grosellas negras, blancas y rojas asi como la uva
espina o grosella espinosa son miembros de la familia
de las Grosulariaceas. Pertenecen al importante género
Ribes, todos cuyos miembros son arbustos que produ-
cen pequeiias bayas redondas. Son de excepcional resis-
tencia y se cultivan en regiones situadas cerca del cir-
culo polar artico. Son muy populares en Europa y
menos en Norteamérica ya que sirven de anfitriones a la
roya del pino blanco, razon por la que estan prohibidos

Uva espina

Estos arbustos son muy adecuados para su cultivo en huertos
pequefios ya que dan una produccion elevada en una superficie
pequefia. Se cultivan también en cordon (pag. 101), en cuyo caso
apenas ocupan espacio.

Suelo y clima

Crecen en casi cualquier terreno aunque muestran una cierta prefe-
rencia hacia los pesados. Les gustan los climas frescos y toleran
muy bien la sombra, por lo cual se los puede plantar en lugares en
donde ésta sea excesiva para otras especies. ’

Tratamiento del suelo

Hay que cavar en profundidad e incorporar estiércol o compost en
la paletada superior en una superficie amplia ya que las raices son
superficiales pero se extienden a gran distancia en horizontal. Un
pH comprendido entre 6 y 8 es el mas idoneo. Si es inferior a 6 hay
que incorporar algo de cal.

Multiplicacion

Los arbustos nuevos se plantan durante el otofio o el invierno. Los
ejemplares en forma libre deben estar separados 1.5 m y los cordo-
nes 30 cm en las hileras. Con el método del bancal profundo (pag.
106) hay que poner las plantas separadas 1.2 m en una linea desde
la mitad del bancal.

Cuidados durante el crecimiento

Cuando los arbustos tienen uno o dos afios se corta cada rama
principal por la mitad de su longitud a la altura de una yema. Si la
planta esta abatida se corta por encima de una yema dirigida hacia
arriba; si esta erguida por encima de una dirigida hacia afuera. Las
ramas laterales se dejan a 8 ¢cm del tronco. Cada afio de los

siguientes se recorta una parte importante de la lefia vieja.

182

en diversos estados y paises. Personalmente yo preferi-
ria la grosella negra y la uva espina y prohibiria los
pinos blancos, pues aquéllos son dos frutos magnificos
y la grosella negra, llamada también casis, quiza sea la
mejor fuente de vitamina C disponible en invierno. Las
llamadas grosellas blancas, que son mas bien amarillas,
tienen un sabor delicado y especial cuando se las con-
sume crudas. Las rojas se cultivan sobre todo para pre-
parar jaleas, aunque se consumen también en crudo.

“APORCADO” DE LA UVA ESPINA
Se recortan todas las ramas
viejas a principios de la
primavera y se reducen a 30 cm
del suelo. Esto estimula

el desarrollo de nuevos brotes.
A mediados del verano se prepara
un monticulo de tierra

y compost alrededor del arbusto
de modo que solo sean visibles
los apices de las ramillas. -

En otorio ya habrdn echado
raices. Se retira después la tierra,
se cortan los tallos que tengan
raices mas resistentes y se

las trasplanta.

Hay que acortar cada verano todas las ramas laterales y dejar
cinco hojas en cada una. En esa época debe vigilarse la presencia
de mildiu y, si aparece, cortar los brotes afectados. Estas plantas
deben crecer sobre un “pie”, que es un tronco corto. El terreno
situado por debajo y entre los arbustos debe mantenerse libre
de malas hierbas. No debe cavarse para evitar dafar las raices, y
las labores con azada, grada o motocultor han de ser muy super-
ficiales.

Plagas y enfermedades

Mildiu del grosellero espinoso. El primer sintoma es un vello
blanco que cubre los brotes y hojas jovenes. Las bayas adquieren
una cubierta pardusca. La mejor manera de evitarlo es no adminis-
trar excesivo nitrogeno. Si se presenta hay que cortar y quemar las
partes afectadas y rociar a mediados del verano con una mezcla
formada por 228 g de jabon blando, 500 g de sosa de lavar y 231
de agua. El rociado se puede repetir en primavera, cuando la flora-
cién, y de nuevo cuando aparecen los frutos.

Hoplocampa. Son pequefias orugas de cuerpos moteados en verde
y negro y con cola amarilla. Producen tres generaciones por tem-
porada y llegan a dejar los arbustos sin hojas. Hay que rociar con
derris, pelitre o cuasia.

Araiia reja. Estos diminutos acaros se apifian en las hojas y hacen
que se vuelvan de color bronce con una mancha blanca en el envés.
Las hojas al final se secan y mueren. La solucion es arrojarlos de la
planta con un chorro de agua.

Recoleccion

Para recoger los frutos se pasa por las ramas una mano enfundada
en un guante grueso de piel. Caen y se recogen en una hoja de
periodico. Para separarlos de las hojas y otros residuos se los pasa
por una tabla inclinada por la que s6lo ruedan los frutos. '




‘Frutas

Grosellas

GROSELLAS NEGRAS

Son una de las mejores fuentes de vitamina C en los climas frios y
himedos. Alaska no esta tan al norte como para no encontrar alli
groselleros y crecen también en Escocia y en Suecia. Son resisten-
tes y faciles de cultivar, su fruto se atmacena bien y con €l se prepa-
ran deliciosas conservas y vinos. Las cosechas son abundantes y
no ocupan excesivo espacio. No hay que esperar mucho tiempo
para recoger los primeros frutos. En mi opinion, de todas las fru-
tas, las grosellas negras o casis son las que dan mas satisfacciones.

Suelo y clima
Una marga arcillosa pesada y fértil con abundante materia orga-
nica es excelente para los groselleros negros, aunque es posible cul-
tivarlos en casi cualquier terreno con tal de afadir suficiente com-
post o estiércol de granja. Yo los he cultivado con éxito en arcillas
llenas de cantos y en arena, si bien tenia que acolchar cada afio con
abundante materia organica. Una gran ventaja de los groselleros
negros es que son lo suficientemente resistentes como para permitir
que se los plante en remansos de aire frio. Prefieren un clima fresco
y hiimedo ya que los vientos calidos secan sus hojas. Se los puede
cultivar asimismo en climas secos y calurosos si disponen de algo
de sombra, como s_ucede en la fachada orientada al norte de.una
casa, Se los puede cultivar iitércalados con manz aunque en
este caso hay que asegurarse de que los arbustos no quedan priva-
dos de humedad ni expuestos al calor.

Tratamiento del suelo
Los groselleros negros tienen raices superficiales. De todas mane-
ras, hay que preparar el terreno con una cava profunda ya que el
suelo bien drenado y aireado los beneficia. Hay que afiadir también
materia organica abundante antes de la plantacion. Si resulta facil
de adquirir, se incorporara fosfato mineral, pezuiias o cuernos des-
menuzados o cualquier otro producto que se descomponga con
lentitud y libere poco a poco los elementos nutrientes. En mi caso
aplico siempre mucho estiércol, pero no utilizo compost descom-
puesto ya que lo reservo para otras especies que no pueden pasarse
sin él. Para todos los frutos de baya, incluidas las grosellas negras,
empleo estiércol de vacuno o de establo.

Hay que asegurarse de que el terreno queda libre de malezas
perennes: una vez asentados los arbustos resulta muy dificil des-
truir las malas hierbas.

RECORTE DE LAS RAICES

Al plantar los groselleros negros
las raices deben estar

himedas. Se las extiende en los
hoyos superficiales que se han
preparado con antelacion

Y se cortan primero las que estdn
rotas o desgarradas.

Se recortan a continitacién

las que son muy gruesas y se
dejan intactas solo las finas

y fibrosas.

Multiplicacion

Para comenzar, lo mejor es adquirir arbustos en un buen vivero
con el fin de estar seguro de que son ejemplares sanos. Después es
ya posible multiplicarlos uno mismo indefinidamente, ya que esta
especie se reproduce con gran facilidad por esquejes. Debido a que
las yemas comienzan su desarrollo apenas iniciada la primavera,
hay que plantar los arbustos a finales del invierno; si éstos no son
rigurosos se hara en otofio, de modo que las raices puedan arraigar
antes de que el terreno se hiele.

Al plantar los nuevos arbustos hay que excavar hoyos superfi-
ciales y anchos separados 1.2 m. Si las raices de la planta estan
secas, se las remoja con agua durante algunas horas antes de la
plantacion. Hay que extenderlas con cuidado y eliminar primero
cualquiera que esté dafiada o rota. Con el método del bancal pro-
fundo (pag. 106) se coloca una hilera de arbustos en el-centro del
mismo a intervalos de 1.2 m, a ser posible alternando los groselle-
ros con uva espina. Los lados del bancal se utilizan para plantar
hortalizas anuales. En cuanto estén plantados los arbustos, se
recortan las ramas hasta las yemas dirigidas hacia afuera y se
dejan al menos tres o cuatro yemas en cada rama.

Cuando se multiplica por esqueje, hay que usar lefia de la tem-
porada. Los groselleros fructifican en las del afio anterior por lo
que no es conveniente recortar en exceso la vegetacion nueva. Sin
embargo, al podar arbustos viejos es inevitable eliminar cierta can-
tidad de ramas viejas sobre las que han crecido otras nuevas.

MULTIPLICACION POR MEDIO

DE ESQUEJE

Se toman esquejes de lefia nueva
de 20 a 30 cm de largo y en otofio
se plantan profundamente

en un buen suelo, dejando dos
yemas por encima del

nivel del mismo. Hay que

evitar que se sequen y debe
- protegérselos con un

acolchado de paja; se trasplantan
en la siguiente primavera.

Cuidados durante el crecimiento
Hay que podar los arbustos una vez al afio a principios del
invierno, sin olvidar que solo dan fruto en las ramas de la tempo-
rada anterior por lo que es inutil esperar una cosecha durante el
primer afio. Por consiguiente, hay que respetar las ramas nuevas
(amarillas o pardo claro) de cada afio de modo que fructifiquen al
afio siguiente, pero debe cortarse toda la vegetacion que ya haya
dado fruto. Es facil averiguar cual es ésta pues conserva todavia
los peciolos de las grosellas.

Debe acolcharse con estiércol abundante y cenizas de madera,
cuando se dispone de ellos y mantener el tetreno libre de malezas.
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EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

PODA DEL GROSELLERO NEGRO

Cada ario, a principios del invierno, hay que podar toda la vegetacion
posible que ya haya dado fruto y conservar la nueva. Se la corta justo
hasta donde comience un brote nuevo.

Plagas y enfermedades

Antracnosis del grosellero. Esta enfermedad hace que todas las
hojas se pongan marrones a mediados del verano y caigan. Hay
que arrancar todas las que estén afectadas y quemarlas o incorpo-
rarlas a un monton caliente de compost.

Gusano del grosellero. Los gusanos atacan a veces a los groselle-
ros negros. Sucede con mas frecuencia en América que en Europa.
Hay que examinar las grosellas que maduran antes de tiempo y
destruir todas las que tengan gusanos.

Abultamiento de las yemas. Esta enfermedad es muy comin y hace
que las yemas nuevas se hinchen a comienzos del verano. Lo que
hay que hacer es arrancarlas y quemarlas.

Reversién. El acaro causante del abultamiento de las yemas es el
trasmisor del virus de la reversion. Las hojas de la planta cambian
de forma y adquieren un aspecto acicular. El arbusto florece mas
temprano y las flores son de color mas vivo de lo normal, pero la
cosecha es pésima y breve. No hay cura para este mal por lo que
en cuanto que sé lo perciba hay que arrancar las plantas afectadas
y quemarlas.

Minadores. Hay que aplicar en enero un lavado invernal con un
rociado a base de aceite y alquitran para evitar esta plaga; esa

Abultamiento

Reversion
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mezcla repele también a los pulgones. Si se observan hojas que se
marchitan por la punta hay que cortar la rama hasta encontrar el
tunel y matar al insecto.

Roya [ Apoplejia. Estas dos enfermedades ocasionadas por hongos
se deben a un exceso de nitrogeno. Hay que eliminar cualquier
rama que parezca tenida o que muestre las tipicas manchas rojas
de la roya. Hay que cortar hasta llegar a una parte sana y quemar
después la vegetacion afectada. Se deja después de administrar
estiéreol rico en nitroégeno, como por ejemplo el de establo; en su
lugar se aplican residuos vegetales, heno o paja y un poco de com-
post maduro.

PROTECCION DE LOS GROSELLEROS NEGROS

Si existe la posibilidad de que los pdjaros devasten’toda la cosecha,

hay que proteger los arbustos. Un medio excelente de hacerlo es con
una jaula de tela metdlica sostenida por un bastidor.

Recoleccion y almacenamiento

Si no hay pajaros es posible dejar las grosellas en el arbusto; si se
dispone de una jaula adecuada para frutales tampoco corre prisa la
recoleccion. Sin embargo, no deben dejarse demasiado tiempo o
caeran al suelo. Las grosellas se congelan bien, se guardan en bote-
llas y se preparan con ellas excelentes vinos, jaleas 0 mermeladas.
Crudas y con nata constituyen uno de los maximos placeres para
el hortelano.

GROSELLAS ROJAS Y BLANCAS

Se las trata exactamente igual que a las negras aunque existe una
diferencia importante: aparecen sobre las ramas de dos o tres afios.
Esto significa que la primera poda se hace cuando el arbusto
cuenta con dos afios, y se eliminan en élla todas las ramas salvo
siete u ocho de las mejores. Cada afio después de ése se cortan
todos los brotes menos tres o cuatro que sirven para dar forma al
arbusto. En el tercer afio y sucesivos se recortan las ramas viejas a
nivel del suelo.

Se trata de tener en cada arbusto unas pocas ramas de un afio,
otras de dos y otras de tres, con abundantes ramillas fructiferas en
cada una de ellas. La otra cosa importante es darles una buena
forma: abierta por el centro, no demasiado extendida ni tampoco.
apifada en exceso.

Las ramillas fructiferas se podan igual que si se tratara de un
manzano (pag. 169) puesto que los frutos se presentan de igual
modo que en ese arbol. El principio basico es podar los brotes late-
rales dejando una o dos yemas para estimular asi la fructificacion.

Los arboles arbustivos se dejan en forma de “pie corto” (un tallo
principal de algunos centimetros de alto) pero los groselleros rojos

y blancos son también excelentes en cordon o espaldera (pag. 101).
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El enltivo :de los. frutales

Moraceas

Los higos y las moras pertenecen a la familia de las
Moraceas entre cuyos miembros también se incluyen el
cafiamo y el lapulo, los arboles del caucho del sudeste
asiatico y sus diminutos parientes los ficus, tan popula-
res en la decoracion casera, asi como numerosos arbo-
les tropicales y subtropicales con nombres de sonido
tan exoOtico como el arbol del pan, el trompetero, etc.
Las higueras y las moreras son miembros excepcionales
de la familia por cuanto crecen en climas templados.

Higos

Los higos son un fruto mediterraneo de los que se dice que servian
de alimento a los filosofos de la antigua Grecia. Sea o no verdad,
vale la pena probarlos. Crecen también en climas mucho mas frios
de lo que se piensa en general, siempre que dispongan de sol abun-
dante y gran cantidad de agua.

Suelo y clima

En los climas templados las higueras prosperan en el peor suelo de
que se disponga siempre que esté bien drenado y a pleno sol. Cre-
cen muy bien contra un muro orientado al sur y toleran la arcilla,
el suelo rico en cal, arenoso o guijarroso.

CONFINAMIENTO DE LAS RA{CES
DE LA HIGUERA

Si se planta una higuera en un
buen suelo alcanzard un

gran tamario pero no darad frutos
durante mds de medio siglo.
Esto se debe a que las raices se
desarrollan mas que la copa
del arbol con lo cual se produce
un desequilibrio: los elementos
nutrientes de ellas no llegan
nunca a las hojas; las ramas

se expanden y su crecimiento es
débil. La solucion estd en
confinar las raices. Se cultiva
el arbol en un recipiente

de cemento enterrado. Para
permitir el drenaje se perforan
algunos agujeros en el fondo
que se tapan con trozos

de ladrillo o similar para que
pueda salir el agua pero no

las raices.

Todas ellas requieren mucho sol. Las higueras se desa-
rrollan mejor en los suelos pobres que en los ricos por lo
que, para que den fruto, hay que confinar de modo arti-
ficial sus raices. Los higos y las moras son frutos delica-
dos que no toleran el transporte y el almacenamiento;
hay que consumirlos recién cogidos del arbol; lo que
también se hace es secar o embotellar los higos y pre-
parar mermeladas con las moras. Ambos arboles son
muy atractivos y longevos, alcanzando unos 9 m.

Tratamiento del suelo

Las higueras necesitan gran cantidad de humus por lo que con-
viene mezclar la tierra con compost. Hay que darles también un
poco de cal. En arcillas pesadas, graveras pobres o terrenos areno-
sos no hay problemas; éste es el tipo de suelo que se encuentra en
los paises de donde esta especie es originaria. Pero en todos los
demas suelos es conveniente confinar las raices. Para hacerlo se
cultivan los arboles en cajas de cemento o en cualquier otro reci-
piente duro, enterrado en el terreno. Crecen también en barriles o
en macetas grandes, tanto en interior como en un patio. Hay que
facilitar el drenaje- del recipiente.

Multiplicacion

Las higueras crecen a partir de renuevos, esquejes y acodos (pag.
95). Para multiplicarlas por esqueje se cortan de un arbol trozos de
madera madura de unos 30 cm de longitud a finales del otofio. Se
plantan entonces estos esquejes en una zanja poco profunda de
buena tierra franca, de manera que formen un angulo de 45° con el
terreno. Por encima de la superficie hay que dejar sélo un punto de
crecimiento. Los esquejes se colocan separados a intervalos de 22
cm. Se los cubre durante el invierno con tierra suelta de modo que
queden enterrados por completo. En primavera se quita esa capa
de tierra y se dejan al descubierto, se los cubre con tineles y se
riega cuando el suelo esté seco. No deben pasar sed. Cuando el
tiempo se ha caldeado realmente se retiran los tuneles, se acolcha
bien y se riega hasta el otorio. Se los traslada entonces a su empla-
zamiento definitivo, con cuidado de no dafiar las raices.

Si un ejemplar viejo echa renuevos se desentierra a finales del
otono manteniendo intactas las raices y se plantan en su emplaza-
miento definitivo. Otra posibilidad es acodar una rama baja contra
el suelo y una vez enraizada trasplantarla.

Cuidados durante el crecimiento
Hay que cortar de vez en cuando ramas para mantener abierto el
arbol si parece que se vuelve demasiado frondoso. A principios del
verano de cada ano se recorta 1 cm en todas las ramas principales
para que no crezcan largas y delgadas.

Cuando comienzan a aumentar de tamafio los frutos, hay que
regar copiosamente. 9-14 | diarios son suficientes si el tiempo es
seco.

Plagas y enfermedades

Podredumbre del algodon. Las higueras adquieren esta enfermedad
si se las planta después de algodon. Es incurable; los arboles se
marchitan y mueren.

Agriado. Si algiin insecto portador de la enfermedad penetra por el
extremo abierto del fruto éste se seca y adquiere sabor agrio. Hay
que arrancar todo higo que esté arrugado o enfermo y tirarlo al
montoén de compost.

Recoleccion y almacenamiento )

Los higos se consumen directamente del arbol cuando estan madu-
ros. El que no pueda comerse de inmediato hay que secarlo. Esto
se hace a pleno sol en bandejas o cajas de secado (pag. 216).
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El nombre de mora hace referencia a multitud de frutos proceden-
tes desde las moreras blancas o rojas de 15-18 m de alto hasta los
pequeiios arbustos utilizados para alimentar a los gusanos de seda.
La morera blanca que con frecuencia se cultiva en las montarias de
Persia da un fruto insipido, pero la roja que se cultiva en Europa y
América da espléndidos frutos que la hacen merecedora de un cul-
tivo mas amplio.

Suelo y clima

Las moreras crecen en cualquier huerto con un suelo de reaccion
neutra. La mayoria de las variedades son muy resistentes en los cli-
mas templados, salvo la morera negra que crece solo en climas
muy calurosof.

Tratamiento del suelo
Hay que hacer una cava profunda y afiadir compost o abono.

Multiplicacion

Si se adquiere el arbol en un vivero, se lo planta del mismo modo
que un manzano (pag. 98). Hay que dejarle espacio suficiente para
que crezca; cada ejemplar debe estar separado 9 m del mas proxi-
mo. Se los planta también en bancales profundos circulares (pag.
110). Después de haber plantado uno o dos, los arboles proliferan
ya que los pajaros propagan sus semillas; es posible asimismo la
multiplicacion mediante esquejes (pag. 95).

Cuidados durante el crecimiento

No existe ninguna dificultad en el cultivo de las moreras. Sélo hay
que proporcionarles un buen acolchado con mucha frecuencia. Las
enfermedades y las plagas rara vez las atacan. Una vez arraigados
los arboles, se siembra hierba a su alrededor pues esto facilita 1a re-
coleccion.

Recoleccion y almacenamiento
Las moras se deterioran con rapidez por lo que hay que consumir-
las en cuanto estén maduras. Desde un punto de vista comercial
esto constituye una desventaja; el fruto no se conserva y ha de
comerse con rapidez. Hay que esperar a que los frutos caigan
sobre la hierba y entonces se los recoge. Si el arbol esta situado de
modo que no es posible cultivar hierba debajo debe colocarse
entonces paja o heno durante la temporada de fructificacion. Una
advertencia: las manchas producidas por el jugo de las moras se
quitan muy mal por lo que conviene usar siempre ropa vieja.
Las moras con nata son deliciosas y superior el vino que se pre-
para con ellas (pag. 224). A los pajaros les encantan. Si se las cul-
tiva cerca de un cerezo se comeran las moras y respetaran las cere-
zas; si se planta el arbol al lado del gallinero una parte del fruto
maduro que el ejemplar produce cada verano caera al suelo y ser-
vira de alimento a las gallinas, y ademas habra suficientes para el
propio consumo. ‘
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Arandanos

Los arandanos son los frutos idoneos para quien disponga de sue-
los arenosos, acidos y empapados situados en climas frios. El nom-
bre de arandano se usa a veces de modo erréneo como denomina-
cion colectiva de varias especies de Ericaceas, la familia de los bre-
zos, que incluye algunas como el arandano amargo. Todos estos
frutos comestibles crecen en estado silvestre en los climas frios de
montafia en donde no prosperan mas frutales. Sin embargo, sélo el
arandano en sentido estricto puede cultivarse con éxito y de é] exis-
ten diversas variedades mejoradas. Es un arbusto que tiene atracti-
vas flores de color blanco o rosa y un brillante colorido otofial en
sus hojas. Alcanza una altura de hasta 4.5 m. Maduran con lenti-
tud; al cabo de tres afios lo mas probable es que den solamente
algunos pocos frutos y tardan hasta ocho afios en dar una cosecha
completa. Los arbustos maduros dan una produccion elevada.

Suelo y clima

Los arandanos silvestres crecen en suelos muy acidos con un nivel
freatico elevado. Carecen de pelos radicales por lo que son incapa-
ces de absorber la humedad de las particulas de tierra como hacen
otras plantas. Necesitan por consiguiente que el agua llegue hasta
sus raices. Tampoco pueden absorber los nitratos y es necesario
que el nitrogeno esté en forma de amoniaco. Esto significa que el
suelo debe ser acido, pues las bacterias formadoras de amoniaco
no pueden vivir en otros suelos.

Lo ideal es plantarlos en un suelo ligeramente franco con humus
abundante y algo de arena y con un pH que no supere el 5; un
valor de 4.5 es idoneo. Requieren un clima frio con al menos 100
noches en las que la temperatura sea de 4 °C, aunque hay que plan-
tarlos a pleno sol.

Tratamiento del suelo

Los arandanos necesitan gran cantidad de material organico. No
crecen en suelos de mineral puro por mucha cantidad de abono
artificial que se afiada. Si el pH es superior a 5 hay que disminuirlo
mediante la adicion de mantillo, serrin o turba algunos meses antes

de iniciar la plantacion.

Multiplicacion

Los arandanos no echan raiz con facilidad por lo que es mejor
comprarlos en un vivero. Se plantan en primavera separados 1.8 m
en hileras distanciadas 2.5 m, dentro de hoyos poco profundos lle-
nos de una mezcla a partes iguales de tierra fértil y materia organi-
ca. Después de plantar hay que acolchar abundantemente con
serrin y cortar cada rama por la mitad. Los arandanos se obtienen
asimismo por acodos (pag. 95). Hay que hacer una incision en la
parte inferior de cada rama antes de sujetarla al suelo para el
acodo.
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PLANTACION DE ARANDANOS

Inmediatamente después de plantar los arbustos hay que aplicar

un acolchado de 10-15 cm de serrin (arriba a la izquierda).

Se recortan al mismo tiempo las ramas hasta reducirlas a la mitad
(arriba a la derecha); esto permite que las raices mantengan

un mismo nivel de desarrollo que las partes aéreas.

Cuidados durante el crecimiento

Durante el primer afio el suelo debe mantenerse constantemente
hiimedo debajo del acolchado. No debe dejarse que los arbustos
den fruto alguno durante los cuatro primeros afos. Deben arran-
carse los ramilletes de flores. A partir del quinto afio deben cor-
tarse todas las yemas fructificantes excepto una cada 7 cm. Hay
que cortar asimismo algunas de las ramas principales con el fin de
dejar una por cada afio del arbol. Las pequefias ramas laterales se
cortan todos los veranos. Los arbustos no alcanzan toda su madu-
rez hasta transcurridos diez o quince afios y a partir de entonces su
produccion anual es de unos 17 1. Cuando crezcan nuevos brotes
vigorosos por encima de la copa del arbusto hay que cortarlos a
ras de suelo para estimular el desarrollo de los laterales. Hay que
acolchar cada afio con abundante material organico. No debe
dejarse cerca cal ni arena de playa.

Plagas y enfermedades

Orugas. Son la peor plaga de los arandanos. Forman tiendas de
seda por encima de las hojas; hay que quitar los huevos durante e!
verano o eliminarlos junto con las orugas adultas en primavera.
Cancro. Causa heridas de color pardo rojizo sobre el tallo que
matan a las yemas y, en casos graves, afectan a todo el tronco y
destruyen la planta. Para evitarlo se cultivan los arandanos en un
lugar aireado, se mantienen los arbustos despejados y abiertos
mediante podas y se elimina de inmediato cualquier material en-
fermo. :

RECOLECCION DE LOS
ARANDANOS

Hay que dejar el fruto en el
arbusto hasta que esté realmente
blando. Se prueban al tacto
haciéndolos girar entre el pulgar
y el indice: los maduros

se desprenden con facilidad
mientras que los que

no lo estdn permanecen adheridos
al pedinculo.

Recoleccion y almacenamiento

Hay que dejar los frutos en la mata hasta que comiencen a ablan-
darse, lo cual sucede al cabo de unos diez dias de adquirir el color
azul. Esto es cuando el contenido en azicar es maximo y, por con-
siguiente, el sabor mas intenso y dulce. Si se recogen antes son bas-
tante insipidos. Se las balancea ligeramente de modo que las bayas
maduras se desprendan y las que no lo estan, resistan. Se las con-
gela o se las guarda en refrigerador (pag. 227).

Aceitunas

No so6lo se puede vivir a base de aceitunas, pan y vino (y muchos
seres humanos lo han hecho) sino que de este fruto se obtiene el
mejor aceite comestible del mundo. Los olivos pertenecen a la
familia de las Oleaceas y producen bonitas flores.

Suelo y clima

El olivo vive practicamente en cualquier suelo; crece en los paises
mediterraneos en donde no existe una auténtica capa fértil de tie-
rra. Pero en cuanto a clima es muy especifico. Necesita un invierno
frio, de aproximadamente 7-10 °C, pero nunca por debajo de los
—12°C pues esta temperatura lo mata; incluso —8 °C le causan
dafios. Aunque no le afectan las heladas tardias necesita de un
verano muy caluroso, torrido en ocasiones. Si el huerto no esta
situado entre los 30° y los 45° al norte o al sur del ecuador no
merece la pena cultivarlo, ni tampoco en regiones de altitud supe-
rior a los 800 m.

Multiplicacion

Lo mas sencillo de hacer es comprar un arbolito y plantarlo igual
que cualquier otro arbol (pag. 98). Si no, la mejor manera de multi-
plicarlos es por esqueje en un germinador himedo (pag. 96). Con-
viene utilizar esquejes blandos de vegetacion de la temporada, que
se cogen al comenzar el otofio. Los esquejes pequefios han de plan-
tarse verticales, y los de mayor tamafio horizontales por debajo del
suelo.

Cuidados durante el crecimiento

Durante los tres primeros afios después de la plantacion hay que
dar forma al arbol para obtener un esqueleto formado por cuatro o
cinco ramas fuertes. Deben cortarse todas las otras, las que se cru-
cen y las que se dirijan hacia adentro. Las nuevas laterales deben
crecer sobre las del esqueleto principal. Al quinto o sexto afio el
arbol comienza a dar frute. Si un determinado afo da una enorme
cantidad de aceitunas hay que aclarario pues de lo contrario se
agota a si mismo y no fructifica el afio siguiente. En los paises de
verano muy seco hay que regar abundantemente durante la época
de fructificacion. :

Plagas y enfermedades

Nudos. Causa una hinchazon de cualquier parte del arbol. Hay que
eliminar la zona dahada y recubrir las heridas con pintura.
Agrietamiento. Un riego abundante después de la sequia cuando el
fruto esta en fase de desarrollo hace que el hueso se raje y estropee
la aceituna. Para evitarlo hay que regar con regularidad cuando el
arbol fructifica.

Recoleccion y almacenamiento. Las aceitunas mas grandes se reco-
gen a mano en otofio y se las utiliza para encurtir (pag. 218). Las
que se vayan a exprimir para obtener aceite se dejan en el arbol
hasta finales del invierno, cuando ya estan bastante marchitas. Se
golpean las ramas con una vara y se recogen las aceitunas en lonas
extendidas por el suelo.
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«Sin vino la fiesta es triste» canto el poeta. v es cierto que desde
tiempos inmemoriales el vino ha desempenado un papel importante
en el desarrollo de la civilizacion y de la cultura.

Lo mismo que el olivo, la vid, que pertenece a la familia de las
Vitaceas, crece del subsuelo. Existe una teoria que dice que las anti-
guas civilizaciones mercantiles del Mediterraneo surgieron porque
el sobrecultivo con trigo y el exceso de pastoreo de las cabras eli-

mino por completo la capa de tierra fértil de esos paises. Los habi- |

tantes se vieron entonces obligados a cultivar el subsuelo, y para
ello emplearon vides y olivos. Esto les obligo a comerciar con el
vino y el aceite a cambio de trigo, lo cual supuso a su vez que se
convirtieran en alfareros (pues tenian que fabricar anforas para el
vino y el aceite), constructores de barcos. marineros y comercian-
tes. Asi se acelero su desarrollo industrial v mercantil.

Algunas variedades de vid son nativas de casi cualquier region
templada del mundo y de algunas subtropicales. Las de la especie
mediterranea Vitis vinifera se desarrollan y maduran con dificultad
en Inglaterra y Gales, y en Norteamérica crecen solo en California
y Arizona. Los americanos tienen la suerte de disponer de dos
especies nativas que crecen en climas mas frescos: V. labruscay V.
rotundifolia. En Gran Bretana V. labrusca crece mucho mejor que
V. vinifera.

Suelo y clima

Las vides crecen bien en suelos pobres, secos y pedregosos. Lo
hacen también en terrenos calizos y ciertas variedades incluso en
creta, aunque éstas no son las condiciones ideales.

Los terrenos pedregosos en pendiente constituyen buenos vifie-
dos. Muchos de los mejores vinos de Francia proceden de terrazas
de grava aluviales. Yo he cultivado uvas con éxito en suelos a base
de conchas fosiles. Un suelo muy arcilloso es perjudicial pues
causa la caida del fruto o su maduracion muy tardia. Es una suerte
para el hombre que las vides crezcan en lugares que no sirven para
nada mas.

El clima que mas les conviene es el de tipo mediterraneo. El
invierno debe ser lo suficientemente frio como para que pasen por
un periodo latente pero no con temperaturas tan bajas que les
cause dafios. La mayoria de las variedades resisten temperaturas
de hasta —3 °C o incluso —8 °C. En los casos en que son inferiores
a éstas se las abate y se las cubre con tierra para protegerias contra
los elementos.

Pero mas importante que las temperaturas invernales son el
calor y la luz solar que han de recibir en verano, tanto para la
fecundacion de las flores a mediados del verano como para la
maduracion de las uvas a finales de esta estacion. Las uvas de
mesa no necesitan un periodo tan prolongado de maduracion como
las variedades viniferas; las que ya son aptas para el consumo no
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contienen todavia suficiente azucar para preparar un buen vino.
Las heladas tardias de primavera no constituyen problema alguno
ya que las vides comienzan a crecer bastante tarde.

Tratamiento del suelo

Hay que limpiar por completo el terreno de malas hierbas peren-
nes, afadir fosfato mineral y potasa y cavar en profundidad. Si el
valor del pH esta muy por debajo de 6 debe encalarse hasta lle-
varlo a 7 mas o menos. Un buen drenaje es absolutamente esencial.

Muitiplicacion :

Desde luego que se pueden comprar en un vivero ejemplares de un
afo pero la mayoria de las vides se obtienen también de esqueje,
aunque es dificil que acaben su desarrollo cuando se las obtiene a
partir de pepitas, ejemplares que ademas rara vez dan produccio-
nes elevadas. Si se dispone ya de algunas vides se hacen estacas
separando en-dos grupos los restos de la poda invernal: las ramas
maduras de color pardo rojizo y las nuevas mas tiernas. Se atan las
primeras en haces, se marca el extremo superior con una pequeria
hendidura, se pone una etiqueta de la variedad y se entierran en
arena himeda. La vegetacion nueva se da de alimento a conejos o
cabras o se incorpora al monton de compost. Se desentierran los
haces en marzo y se seleccionan los trozos del grosor de un lapiz;
se preparan con ellos esquejes de 30 cm de largo con una yema
cerca de la parte inferior de cada uno. Las mejores estacas son las
que tienen tres o cuatro yemas. Con la pala se hace una zanja larga
en el suelo mas arenoso del huerto y se las planta. La yema supe-
rior debe quedar por encima del nivel del suelo.

La mayoria de las estacas echan raices durante el invierno y

estan listas para volver a ser plantadas a la primavera siguiente. La
mayor parte de los expertos aconsejan cavar un hoyo ancho para
cada estaca y extender con cuidado las raices sobre un monticulo
de tierra. Mi consejo es recortar las raices de las nuevas plantas y
dejarlas reducidas a 5 cm de modo que parezcan una brocha, hacer
a continuacion un hoyo de 15 ¢cm de profundidad, introducir en él
la planta y apretar la tierra a su alrededor. Sé que esto da buenos
resultados porque lo he hecho en Inglaterra y lo he visto hacer en
Italia. Obtengo excelentes resultados de este modo porque se
fuerza asi a la vid que eche nuevas raicillas.
Injerto. La mayoria de las vides europeas estan injertadas en patro-
nes americanos ya que las variedades de Vitis vinifera, preferidas
por los europeos, no crecen sobre sus propios patrones; las ataca
un afido llamado filoxera. Los patrones de vid americana muestran
un elevado grado de inmunidad contra este insecto. Esto no es apli-
cable en Gran Bretaiia pues es posible cultivar Vitis vinifera en sus
propios patrones: todavia no existe la filoxera en este pais.

El injerto de las vides es muy sencillo y debe hacerse en invierno.
Se corta un trozo de sarmiento del patron en una longitud de 30 cm
y con tres o cuatro yemas. Las puas se cortan de 5-8 cm con una
yema. Pua y patron se cortan del mismo modo que se haria para
cualquier otro injerto (pag. 99) y se los ata con rafia o cinta adhesi-
va. Se recubre la uniéon con cera.

Cuando se ha completado el proceso, se las entierra de modo
superficial en capas dentro de arena limpia y himeda. La caja que
las contiene debe colocarse en algin lugar en donde la temperatura
no descienda mucho por debajo de los 21 °C: lo ideal es un inver-
nadero con calefaccion. Cuando llega el buen tiempo se las planta
al aire libre e inclinadas en un bancal de mantenimiento con una
yema de la plia por encima de la tierra. Pasada la mitad del
verano se retira la tierra y se cortan con un cuchillo afilado las
raices que hayan crecido en la pua. Se repite esta operacion en
la misma época del afio siguiente. No debe dejarse que la pta eche
raices. )

Los patrones y las pias se plantan en el vifiedo en el segundo o
tercer afios. Se hace con la union a nivel del suelo aunque es nece-
sario amontonar un poco de tierra a su alrededor para que la




~Frittas

TOMA DE ESQUEIJES DE VID

En invierno se atan los trozos

de la poda en ramilletes

v se entierran en arena humeda.
Se sacan en primavera y se cortan
los mejores en secciones de 30 cm.
Los mejores son los que tienen
tres o cuatro yemas en esa
longitud.

cubra. Trascurrido un afio se retira la tierra pues la union es ya lo
suficientemente resistente como para no requerir mas proteccion.

Si se desea cambiar la pua de una vid no satisfactoria puede
emplearse el injerto por aproximacion. Se trata de un método muy
sencillo. Se planta una pua del patron deseado en una maceta.
Cuando haya arraigado se coloca la maceta al lado de la vid y se
corta un trozo de corteza de cada una de ellas. Se juntan ambas
caras, se las ata y se cubren de cera. Cuando el injerto ha agarrado
se corta la pua por debajo de la zona de unidn y el patron por en-
cima.

Cuidados durante el crecimiento

Durante los tres o cuatro primeros anos es de vital importancia
mantener libre de malezas el suelo por debajo y entre las vides.
Esto se hace al principio mediante cava o arado. Después, cuando
las raices se extienden, es mejor una labor superficial porque no las
dafia. Un motocultor es til para este fin pero una escarda superfi-

INJERTO POR APROXIMACION

Se puede mejorar la calidad de una vid mediante el cambio de pua.

Se planta una pua nueva en un tiesto cerca de la vid; se corta

un trozo pequerio de madera de ambos (arriba a la izquierda),

se juntan las dos caras cortadas, se ligan y se recubren con betun del
modo habitual (arriba a la derecha).

cial con la azada es suficiente. Un buen acolchado verde es asi-
mismo muy util; la consuelda o la alfaifa resultan muy adecuadas.
Es también favorable la aplicacion de vez en cuando de abono o
compost. :

Poda. 1.a poda y la conformacion son objeto de complejas e inter-
minables discusiones: solo el jugo fermentado de la uva evita que

MULTIPLICACION POR ESQUEJE
Se prepara con la pala una zanja
estrecha y profunda en terreno
arenoso. Se hincan los esquejes
dejando tan solo la yema
superior por encima del nivel
del terreno. Se apisonan
después con fuerza. La mayoria
de los esquejes echardn raices
en la siguiente primavera.

tales discusiones se vuelvan violentas. Yo creo que lo mejor que
puede hacerse es copiar a los vecinos que cultiven vides. Como
regla general valga lo de que, cuanto mas frio sea el clima, tanto
mas pequefias deben mantenerse las plantas. En Italia se ven gran-
des ejemplares que alcanzan el tamario de un olmo. En Gran Bre-
tafia, sin embargo, hay que mantenerlos muy pequefios cuando
estan al aire libre ya que, de lo contrario, el clima no permite la
maduracion de las uvas.

Lo que debe recordarse a la hora de podar es que las uvas solo

crecen en los brotes del mismo afio que nacen en la lefia del afio
anterior. Las ramas viejas no fructifican o bien no dan brotes -
cuando tienen dos o-tres afios. Por consiguiente hay que mantener
suficientes sarmientos del afio anterior para que produzcan en la
temporada los brotes de donde saldra el fruto. Y de éstos es de
donde salen los nuevos para el afio siguiente. Para mantener sin
fruto algunos de los brotes de la temporada se arrancan las uvas y
asi sirven como base para nuevas ramas fructificantes para el ano
siguiente. Pero este método so6lo vale la pena en climas en los que
las vides crecen con profusion.
Meétodo de Guyot. En la practica, en los climas frios es muy proba-
ble que haga falta utilizar el método de Guyot: se plantan las vides
separadas 1.2 m en hileras distanciadas 1.8 m. Se coloca una cerca
de dos alambres a lo largo de cada hilera con el alambre inferior 38
cm del suelo y el superior a 30 cm mas alto. Se clava después una
estaca de 1.3 m en el suelo y se atan a ella los dos alambres. En el
tercer invierno después de la plantacion se cortan todos los brotes
salvo los dos mas cercanos al suelo. Se los ata a la estaca y se los
despunta cuando superan algo la altura de aquélla. No debe
dejarse que fructifiquen y hay que despuntar las ramas laterales en’
cuanto midan algunos centimetros.

Al siguiente invierno se corta uno de los dos brotes (servia solo
de repuesto) y se dobla el otro atandolo seguidamente a lo largo del
alambre inferior. Al llegar el verano echara sarmientos fructifican-
tes. Cuando sean lo suficientemente largos se los ata al alambre
superior. Se poda cualquiera que no vaya a dar fruto y se recortan
las puntas de los sarmientos fructiferos, dejando cuatro o cinco
hojas por encima de los racimos. Apareceran ahora nuevos brotes
en la cepa. Se dejan dos y se eliminan los restantes. Se cortan sus
puntas cuando son mas altos que la estaca, por ejemplo de 1.5 m
de altura. El siguiente invierno hay que cortar el sarmiento hori-
zontal que dio los racimos, se dobla la mejor de las dos ramas ver-
ticales y se la coloca en el lugar de la anterior al mismo tiempo que
se corta la otra. Se repite el proceso al afio siguiente. De este modo
cada verano se cuenta con un sarmiento horizontal que da fruto y
dos como reserva para fructificar al afio siguiente.
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METODO GUYOT

1. Al tercer anio después de la
plantacion se cortan todos

los sarmientos salvo dos.

2. En invierno se corta uno
de ellos y se ata el otro a lo largo
del alambre inferior. Al verano
siguiente echard ramas
Sfructificantes y aparecerdn
nuevos brotes. 3. Se selecciona
de nuevo los dos mejores.

4. Al siguiente invierno se corta
el sarmiento horizontal y se

lo sustituye por uno de los dos
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Si se cultivan las vides en emparrado, una de las mejores solu-
ciones es aplicar exactamente el mismo método aunque de manera
mas extensa (véase la ilustracion inferior).

Conviene cultivar las vides en un muro orientado al sur: son mas
decorativas que cualquier otra especie trepadora y mucho mas uti-
les.

Plagas y enfermedades

Oidio. Es una enfermedad muy comiin procedente de América.
Sobre la vid se forma una pelicula muy delgada de polvo. Para evi-
tarlo hay que aplicar azufre cada tres semanas desde la fase de flo-
racion hasta que las uvas comienzan a madurar.

Mildiu. Causa una capa blanca de polvo mas gruesa que la ante-
rior. Para prevenirlo hay que rociar con caldo bordelés (pag. 105)
cada tres semanas. La enfermedad no aparece en los ejemplares
cultivados bajo tunel o en invernadero porque se propaga con las
gotas de lluvia.

CULTIVO EN EMPARRADO

Una variacion del método Guyot
da buenos resultados.

En lugar de recortar la vid
cada ario se la deja formar un
esqueleto de lefia vieja y que los
sarmientos horizontales se
desarrollen como si el vértice
de las ramas viejas estuvieran
al nivel del suelo. Si la pared es
alta se plantan dos o mas
vides; se deja que la vegetacion
permanente crezca en altura

en unas y quede baja en otras.
Las vides dan fruto en sus
extremidades por lo que si

se cubre toda la pared sélo se
obtendrdn uvas en la parte
superior.
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Antracnosis o podredumbre negra. Aparece después de periodos de
tiempo himedo. Origina manchas negras bien definidas sobre las
hojas. El rociado utilizado contra el mildiu también la evita. Si no
da resultado, hay que aumentar la dosis de mezcla a 500 g de sul-
fato de cobre, 400 g de cal y 27 1 de agua.

Acaro. Produce ampollas en los apices de las hojas. La aplicacion
de azufre utilizada contra el oidio sirve también para combatir a
los pulgones.

Pdgjaros. Es muy posible perder toda la cosecha debido a ellos. Si
constituyen una plaga deben protegerse las vides con redes.
Avispas. Diezman las cosechas. Hay que preparar un cebo hecho
con una sustancia dulce que incluya algunas uvas machacadas y
afiadir veneno. Deben buscarse los nidos y destruirlos.

ALMACENAMIENTO DE LAS UVAS

Se colocan los racimos en capas sencillas alejados lo mas posible

y se los deja hasta que los rabos se marchitan (arriba a la izquierda).
Se los guarda entonces en bandejas en un lugar fresco (derecha).

Recoleccion
Hay que dejar las uvas en la planta hasta que estén maduras del
todo, puesto que cuanto mas en sazon estén mejor es su sabor y el
vino que dan. Lo estan cuando el tallo del racimo comienza a vol-
verse pardo.

Los racimos se cortan con tijeras y se colocan en capas sencillas
a unos 10 °C hasta que el rabo comienza a arrugarse. Se los
guarda entonces en bandejas planas en un sdtano fresco y algo
hiimedo a unos 4 °C. Las uvas se mantienen frescas durante varios
meses cuando se las guarda de este modo. En la pagina 224 se dan
las instrucciones para hacer vino. .




CAPITULO SEPTIMO

El cultivo de las
hierbas aromaticas
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Trata de la siembra, cultivo
y recoleccion de las muchas hierbas titiles
que se pueden criar en el huerto.
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Acedera

Perenne

La acedera tiene un sabor acido refrescan-
te. Tiene distintas variedades. Se consume
cruda en ensaladas y va muy bien coci-
nada con espinacas, tortillas, ternera o pes-
cado. Resulta exquisita en puré con le-
chuga.

Suelo

Prefiere suelos ligeros ricos situados en un
lugar resguardado y con sol abundante,
pero crece también a la sombra.

Multiplicacion y cuidados

Se siembra en primavera y se aclaran des-
pués las plantas a 15 cm. Otra posibilidad
es multiplicarla por divisidn de las raices
(pag. 95) en primavera u otofio. Cuando la
planta florece al comienzo del verano, hay
que cortarla antes de que dé semillas.

Recoleccion

Se inicia la recoleccion cuatro meses des-
pués del aclarado o cuando la planta haya
formado cinco hojas fuertes. Se las corta
con un cuchillo o se las arranca sin doblar;
hay que cocerlas en un recipiente esmal-
tado porque en uno de hierro se pondrian
negras. Las hojas se secan en la oscuridad
y se guardan en tarros herméticos.
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Ajedrea blanca

Anual

La ajedrea blanca es delicada y anual en
climas frios. Se usa fresca o seca. A pesar
de su intenso aroma es de sabor mas deli-
cado que la ajedrea comiin. No es necesa-
rio cultivar grandes cantidades ya que
crece con rapidez y solo hacen falta peque-
fias cantidades cada vez.

Suelo y clima

Admite suelos cretosos pobres pero pros-
pera asimismo en los ricos y himedos
siempre que no hayan recibido compost o
estiércol fresco. Crece en cualquier clima
salvo los mas frios.

Multiplicacion y cuidados

Se siembra a finales de la primavera en
hileras separadas 30 cm y se aclaran las
plantulas a 15 cm. Se dice que las semillas
han de estar a flor de tierra para germinar
pero yo creo que lo hacen muy bien ente-
rradas, en donde corren menos peligro de
ser devoradas por los pajaros. Es necesario
una buena labranza antes de sembrar y
mantener después himedo el terreno. Con
frecuencia suelta por si misma las semillas
y rebrota en otofio.

Recoleccion

Es posible obtener dos cosechas de una
misma siembra; una en verano y otra en
otofio. Los brotes se cortan en cuanto se
abren las flores. Las semillas se recogen
para la siembra del afio siguiente cuando
se vuelven de color marron. Para secarlas
se colocan en bastidores (pag. 216) cubier-
tos de una red fina y se las mete en un
armario oscuro a baja temperatura.

Ajedrea comiin

Perenne

Es mas resistente que la anterior. Alcanza
30 c¢m de altura, es de porte arbustivo y
resulta una planta ideal para rellenar hue-
cos vacios en el huerto. Su intenso sabor
hace que sea un buen acompafiamiento del
cordero o del pescado asados.

Suelo

Crece bien en suelos pobres y gusta de
terrenos cretosos bien drenados. Necesita
mucho sol.

Multiplicacion y cuidados

Hay que sembrar a finales de primavera en
surcos separados de 30 a 38 cm. No deben
cubrirse las semillas pues necesitan luz
para germinar. Es posible también su mul-
tiplicacion mediante esquejes plantados en
primavera a intervalos de 60 cm. '

Recoleccion

Los brotes se cortan en el segundo afio a
partir del inicio del verano. Como con la
mayoria de las hierbas aromaticas la reco-
gida se hace antes de la floracién para
obtener el maximo contenido de esencias
volatiles; asi se evita también que los tallos
se vuelvan lefiosos. Las hojas se vuelven
muy duras cuando se secan, por lo que
conviene cultivar en interior durante el
invierno y hacer la recoleccion en fresco.




Perenne

El ajo sirve para condimentar casi cual-
quier plato. Se come crudo o cocido e
incluso se mastica por su sabor. Por eso
hay que cultivarlo en abundancia y usarlo
con profusion.

Suelo y clima

El ajo es una planta del sur de Europa pero
crece también en regiones -mas frescas.
Necesita el mismo tipo de suelo rico que
las cebollas, con abundancia de estiércol,
abono o compost. Hay que plantarlo en un
lugar muy soleado.

Multiplicacion y cuidados

Los ajos se pueden comprar en la fruteria
si resultan mas baratos que en la tienda de
semillas. Se separan los dientes y se plan-
tan. Esto se hace en otofio 0 a principios
de la primavera. El extremo puntiagudo es
el superior; hay que enterrar cada diente a
la profundidad necesaria para que esa
punta quede casi a ras de tierra. Se colocan
separados 10 cm en hileras tan proximas
como uno quiera o bien a 10 cm en todas
direcciones en un bancal profundo (pag.
106). Hay que mantenerlos desherbados.
No gustan del agua en exceso.

Recoleccion

Se desentierran los ajos cuando los tallos
estan secos y se secan durante unos dias al
sol, si es posible, 0 en un lugar a cubierto
de la Ituvia. El secado es esencial si se quie-
ren guardar. Se atan después las cabezas
en ristras y se cuelgan en un lugar seco,
fresco y ventilado; se consumen segtn las
necesidades aunque conviene guardar
algunas para plantar al afio siguiente.

Hierbas aromaticas

Albahaca

Anual
En los climas frios hay que sembrarla cada
afio pues la helada la destruye. En los cli-
mas calidos es posible cultivarla como
perenne mediante una poda otonal de
modo que rebrote en primavera. Crece
muy bien en interior dentro de recipientes.
Las hojas tienen un sabor muy fuerte
que, utilizadas en grandes cantidades, llega
a dominar sobre el del ajo. En Francia es
comun remojarlas en el aceite de oliva que
se destina a alifiar las ensaladas.

Suelo

Necesita un suelo seco, ligero y bien drena-
do. Prefiere los lugares soleados pero res-
guardados.

Multiplicacion y cuidados

Se siembra en interior a principios del
verano. Hay que esperar hasta que el suelo
esté caliente antes de trasplantar las planti-
tas, separadas 20 cm en hileras distancia-
das 30 cm. Hay que regar bien y mantener
las hojas jugosas.

Recoleccion

Las hojas se arrancan en cuanto que se
despliegan y se las usa en fresco. A finales
del verano o principios del otofio se cortan
las plantas para que se sequen: la albahaca
tarda mas en secarse que la mayoria de las
hierbas aromaticas.

Perenne

Los capullos de esta especie se encurten en
vinagre durante algunas horas después de
recogidos y se transforman entonces en lo
que conocemos por alcaparras. Se utilizan
mucho en platos de arroz, ensaladas, relle-
nos y salsas para carnes y pescados. Crece
silvestre en climas mediterraneos pero
resulta dificil de cultivar en las regiones
templadas (en donde la capuchina es un
sustitutivo aceptable).

Suelo

La alcaparra crece mejor en suelos pobres
y secos; necesita pleno sol y se desarrolla
bien en las pendientes.

Multiplicacion y cuidados

En las regiones subtropicales se obtiene a
partir de esqueje o por division, trasplan-
tando el arbusto arraigado a una mezcla
bien drenada de grava y arena. Cuando se
planta hay que regarlo bien, pero después
apenas en alguna ocasion. Es posible culti-
var la alcaparra con éxito en rocalla para
lo cual es suficiente con depositar algunas
semillas en las rendijas que hay entre las
rocas. En los climas templados se las cul-
tiva bajo vidrio en tierra franca arenosa
bien drenada y se trasplanta a principios
de la primavera. Constituye asimismo una
especie muy atractiva para maceta en un
alféizar bien soleado aunque en este caso
es muy probable que no liegue a dar sufi-
cientes capullos para fines culinarios.

Recoleccion

Se arrancan los capullos en cuanto estan
completamente desarrollados y se dejan en
la oscuridad durante algunas horas antes
de encurtirlos.
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Bienal )

Las semillas de alcaravea se han utilizado
desde hace mucho tiempo para sazonar
pasteles, pan, quesos, dulces y salsas.
Molidas se usan también para condimentar
carnes fuertes como el cerdo asado o bien
manjares picantes como el gulasch. Las
hojas de la planta se usan en ensaladas y
las raices se hierven y utilizan como horta-

liza.

Suelo y clima

La alcaravea es muy adaptable y admite la
mayoria de los suelos siempre que no estén
demasiado humedos, aunque prefiere la
tierra franca arcillosa y un emplazamiento
resguardado. Resiste el invierno y esta
adaptada a los climas frescos.

Multiplicacion y cuidados

Se siembran las semillas tan pronto como
han madurado en la planta; otra opcion es
sembrar a finales de primavera semillas
compradas. Se aclaran las plantitas a 30
cm y se las mantiene libres de malas hier-
bas. Se las deja después hasta el afio
siguiente que es cuando florecen y dan
semilla. Estas plantas necesitan estar pro-
tegidas contra el viento de manera que las
cabezuelas no se rompan antes de que las
semillas estén maduras.

Recoleccion

Cuando las semillas se vuelven marrones
hay que extraerlas de las cabezuelas y
secarlas en un lugar ventilaea)pag. 216)
antes de trillarlas.
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Bienal

La angélica requiere mucho espacio, las
plantas llegan a alcanzar 1.8 m de altura y
adquieren un aspecto majestuoso. Si el
espacio destinado a las hierbas es limitado,
hay que prescindir de esta especie. Los
peciolos de las hojas se confitan y las rai-
ces y los tallos se cuecen con fruta en com-
pota para dar dulzor natural

Suelo

Conviene cultivarla en la parte posterior de
la zona reservada a las hierbas aromaticas,
en suelo rico y profundo y con algo de
sombra.

Multiplicacion y cuidados

Las semillas no duran mucho tiempo; para
asegurarme de obtener buenos resuitados,
yo las recojo en otoiio cuando estan madu-
ras, las guardo en un recipiente hermético
y las siembro al comienzo de la primavera
a 2.5 cm de profundidad en suelo himedo.
Tardan mucho tiempo en germinar. Hay
que separar las plantitas 15 cm al final del
primer afio, 60 cm en el segundo y hasta
1.5 m después del tercero. La angélica
suele florecer en su segunda temporada,
por lo que es una especie bienal en sentido
estricto.

Recoleccion

Si se quieren recoger las hojas hay que cor-
tarlas al comienzo del verano que es
cuando las esencias aromaticas son mas
fuertes. Se consumen frescas como horta-
liza y también pueden secarse. Los pecio-
los para confitura hay que recogerlos al
mismo tiempo que las hojas. En lo que res-
pecta a las raices se las desentierra durante
el segundo otofio ya que después se tornan
demasiado lefiosas.

Anual

Las semillas de anis se mezclan con el pan
y los pasteles y se utilizan también para
sazonar queso, pudin, dulces y licores con
su delicado sabor a regaliz. Si se dejan
reposar durante quince dias 28 g de semi-
llas de anis en 300 ml de aguardiente se
obtiene una bebida fortificante.

Suelo
El anis prefiere suelo calido y bien drenado
en un lugar soleado.

Multiplicacion y cuidados

Las semillas se siembran en su lugar defini-
tivo en primavera y cuando las plantas han
arraigado se las aclara a 20 cm. Hay que
poner cuidado durante el aclarado ya que
es facil dafiar la hierba. Cuanto mas sol
reciban las semillas antes germinaran.

Recoleccion

Se recolecta a mediados del verano,
cuando las cabezuelas se han vuelto de
color pardo grisaceo. Se cortan los tallos,
se atan en manojos y se cuelgan para que
se sequen. Cuando lo estan del todo se los
trilia. Conviene reservar algunas de las
semillas para la primavera siguiente.




Anual

Tanto las flores como las hojas se utilizan
en diversas bebidas frias pues contienen
jugos viscosos que las hacen mas refres-
cantes. Las flores de color azul se echan a
las ensaladas o se utilizan en la prepara-
cion de tisanas. La planta es muy decora-
tiva.

Suelo

La borraja crece en cualquier rincon de
terreno pero prefiere el sol y un suelo
franco bien drenado.

Multiplicacion y cuidados i

Solo se multiplica por semillas. Estas se
siembran en primavera a 2.5 ¢cm de profun-
didad en surcos separados 90 cm. Se las
cubre con tierra.-La planta se reproducira
por si misma.

Recoleccion

A las ocho semanas de la siembra se
empiezan a cortar las hojitas y la recolec-
cidn es permanente. Las flores se arrancan
cuando aparecen. Es posible lograr dos flo-
raciones por temporada. Hay que secarlas
con rapidez a temperatura baja.

Hierbas -aromaticas

Anual

Es muy ventajosa en un huerto organico
pues parece que aleja las plagas de otras
plantas, en especial las de los guisantes, las
judias y los frutos de baya. La gente a la
que le gusta la pimienta pero les sienta mal
pueden emplear la capuchina pues es un
sucedaneo excelente. Las hojas sirven para
aderezar ensaladas y dar sabor a los que-
sos cremosos. Las flores y las semillas se
emplean en ensaladas y las segundas se
encurten cuando son todavia jovenes y
verdes y se usan como alcaparras.

Suelo

Es una planta de crecimiento facil que
surge en cualquier lugar siempre que dis-
ponga de sol abundante y de un suelo are-
noso y ligero. Un suelo pobre es mejor si lo
que se quiere es obtener las flores; pero si
se prefieren las hojas hay que afiadir abun-
dante compost al terreno.

Multiplicacion y cuidados

Se siembran las semillas en el terreno a
finales de primavera. Hay que regar en
pequefias cantidades. Las plantitas requie-
ren pocas atenciones. La capuchina se
adapta muy bien al cultivo en maceta.

Recoleccion

Las hojas se cortan a mediados del verano
antes de que las plantas florezcan. Se las
fragmenta y seca antes de desmenuzarlas y
almacenarlas. Las flores no se secan bien y
es mejor comerlas frescas.

Cebolla de rama

Perenne

Son deliciosamente picantes y se utilizan
para encurtir asi como en estofados, o bien
picadas y crudas en ensaladas. Se distin-
guen de las otras cebollas en que crecen en
la punta de los tallos. El bulbo parental
permanece enterrado para producir otra
cosecha al afio siguiente, aunque es perfec-
tamente posible comerse el bulbo subterra-
neo lo mismo que los aéreos.

Suelo )

Prefieren un emplazamiento soleado y bien
drenado. Deben cubrirse con un buen acol-
chado de compost o de estiércol maduro.

Multiplicacion 'y cuidados
Los bulbos se plantan en otofio y primave-
ra. Se colocan en racimos distanciados 15

“cm en hileras espaciadas 45 cm entre si.

Hay que acolchar de vez en cuando con
compost. Los tallos llegan a alcanzar 1.5
m de altura por lo que cuando comienzan
a crecer las pequefas cebollitas hay que
poner rodrigones a la planta.

Recoleccion
Los bulbillos del vértice de la planta se
recogen a medida que se necesitan.
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Cebollino

Perenne

El cebollino es una cebolla diminuta y lo
mismo que ésta pertenece a la familia de
las liliaceas aunque lo que se comen son
las hojas, no los bulbos. Es perenne y se
corta de modo constante segiin crece para
condimentar todo tipo de manjares.

Suelo

Crece en casi cualquier medio aunque pre-
fiere un buen suelo con abundante humus
y un lugar calido y sombreado. Crece bien
en recipientes en interior. Gusta de un pH
comprendido entre 6 y 7.

Multiplicacion y cuidados
Es posible sembrarlo en primavera pero se

obtienen resultados mejores y mas rapidos -

con plantulas o ejemplares adultos. Las
matas se compran o se piden a un vecino,
solo hay que dividirlas y plantarlas. La pri-
mavera y el verano son las mejores épocas
de hacerlo. Hay que mantenerlas hiimedas
por lo que conviene colocarlas cerca de un
estanque o un deposito de agua, o incluso
un grifo. La parte aérea de la vegetacion
muere en invierno, pero para disponer de
ella durante esta estacion se la planta en un
recipiente en el interior y se la coloca en la
ventana de la cocina. Cada tres afios hay
que desplantarlos y colocarlos en tierra
fresca.

Recoleccion

Los cebollinos se pueden cortar ya a las
cinco semanas de la siembra. Se recolectan
las hojas segn se las necesita, a unos 5 cm
del suelo. Es posible cortar el apice de las
hojas tantas veces como se quiera puesto
que igual que todas las Liliaceas, el cebo-
llino es una monocotiledénea (pag. 18).
Esta operacion no afecta para nada al
punto de crecimiento, situado por debajo.
Cuanto mas se lo corte, mejor sera.
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No hay que dejarse desanimar por el olor
desagradable de esta especie pues las semi-
llas son un ingrediente muy importante en
la cocina. Es esencial en los platos hin-
dues: se las usa enteras o trituradas en sal-
sas y mezclas para rellenar hortalizas
como calabacines, tomates y pimientos. Si
se las recubre de azicar es posible afiadir-
las a las mermeladas caseras o darselas a
los nifios como caramelos.

Suelo

Un suelo rico es el que mejor conviene al
cilantro. Requiere asimismo un emplaza-
miento soleado y bien drenado.

Multiplicacion y cuidados

Se siembran las semillas a finales de la pri-
mavera en surcos separados 30 cm; se
aclaran después a 15 cm. Es muy probable
que las plantas alcancen una altura de 60
cm o0 mas.

Recoleccion

Cuando las semillas comienzan a volverse
pardas se cortan las plantas a ras del suelo
y se cuelgan para que sequen. Cuando ya
lo estan se restriegan para separar las
semillas de las hojas y se guardan en
tarros. No deben usarse nunca semillas
parcialmente secas pues tienen un gusto
muy amargo.

Eneldo

Anual v

Las semillas de eneldo son ligeramente
soporiferas y mucho mas fuertes que la
hierba obtenida de sus hojas. Su uso tradi-
cional es con los pepinillos encurtidos. Su
sabor algo amargo no existe en las hojas,
que realzan el gusto del pescado o del pollo

Suelo

Acepta casi cualquier tipo de suelo siempre
que esté bien drenado. Debe disponer de
sol pero no debe dejarse que se seque.

Multiplicacion y cuidados

En primavera se siembran las semillas en el
bancal, apretandolas ligeramente hasta
hundirlas en la tierra. Para obtener un
suministro continuo de hojas conviene
escalonar la siembra durante toda la pri-
mavera y el verano. Hay que aclarar las
plantas a 23 cm en hileras separadas 30
cm. Siempre que estén bien regadas crecen
con rapidez y producen gran nimero de
hojas antes de florecer. Un tiempo muy
seco o un riego inadecuado hace que flo-
rezcan antes de que las hojas estén desa-
rrolladas por completo.

Recoleccion

La corta de hojas se inicia cuando la
planta tiene 20 cm de altura y continta
hasta finales del otofio. Para las destinadas
a secado el mejor momento de hacerlo es
antes de que la planta florezca. Si se quie-
ren utilizar las semillas para encurtir, se
cortan cuando estan en la cabezuela al
mismo tiempo que las flores. Las que se
van a utilizar para aromatizar o para sem-
brar a la primavera siguiente deben dejarse
en la planta mas tiempo, hasta que adquie-
ran color pardo. Hay que secar las cabe-
zuelas antes de trillarlas, a una tempera-
tura que no debe ser superior a la del
cuerpo humano. :




Estragon

Perenne

El estragbn es tradicional con el pollo,
bueno con el pescado y excelente con las
sopas; junto con vinagre resulta muy indi-
cado para aderezar ensaladas. Existen de
hecho dos variedades que suelen confun-
dirse: la rusa y la francesa. La primera es
mas dura y alta que la segunda; ésta sin
embargo, es de sabor mas intenso y ha de
limitarse su desarrollo estival para evitar
que sea demasiado arbustiva en invierno.

Suelo

No le gusta “tener los pies himedos” por
lo que es vital un buen drenaje. Debe plan-
tarse en un ribazo de manera que las raices
no queden nunca inundadas. Le gusta
estar expuesto a los elementos y crece en
suelos pobres, sin importarle que sean pe-
dregosos.

Multiplicacion y cuidados

Lo mejor es comprar ejemplares jovenes o
dividir los maduros y trasplantarlos
dejando intervalos de 60 cm, después de
las Gltimas heladas intensas. Deben tras-
plantarse esquejes cada cuatro afios para
tener asi plantas de sabor intenso. Esta
operacion se hace en primavera o en oto-
fio. Es posible también cultivarlo en mace-
tas que se llevan al interior en invierno, o,
de lo contrario, deben cortarse las plantas
en otofio a ras de suelo y cubrirlas con
compost 0 sustancia similar.

Recoleccion

Las hojas frescas se recolectan durante
todo el periodo de crecimiento; asi se esti-
mula el desarrollo de otras nuevas. Si se las
quiere secar, hay que cortar las plantas a
ras de tierra antes de que florezcan. Es
posible hacer tres cortes de un ejemplar
adulto durante la temporada. Se secan en
la oscuridad a temperatura baja.

Hierbas -aromadticas

Perenne

El hinojo es muy parecido al eneldo pero
tiene un sabor distinto y mas intenso. Las
hojas se utilizan mucho para aromatizar
pescados en aceite tales como la caballa o
el arenque, y son ingrediente obligado de
los pescados rellenos. Se usa asimismo
crudo en ensaladas. Las semillas son agra-
dables de masticar y se echan en los licores
dulces. ‘

Suelo

El hinojo crece bien en cualquier suelo de
huerta siempre que no sea acido, dema-
siado pesado ni demasiado himedo. Lo
prefiere cretoso y rico en un lugar soleado.

Multiplicacion y cuidados

Se siembra en otofio para hacer la recogida
al afio siguiente. Se ponen tres semillas en
cada hoyo y se separan éstos unos 45 cm.
Si lo que se quiere son las semillas y no las
hojas, se siembra a principios de primavera
bajo vidrio. Otro sistema es tratarlo como
bienal, para lo cual se desentierran las rai-
ces en otofio y se las guarda en arena
durante todo el invierno en un lugar res-
guardado. Se las divide a la siguiente pri-
mavera (pag. 95) y se las planta separadas
30 cm en hileras situadas a 38 cm entre si.

Recoleccion

Las hojas se cortan durante todo el
verano; las semillas se recolectan cuando
todavia son verdes y se las seca al sol en
capas poco densas, moviéndolas cuando
exudan. Para secar las hojas hay que

' poner mucho cuidado y emplear tempera-

turas bajas; es mejor usarlas frescas.

Hisopo
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Perenne

El hisopo es un miembro de la familia de
las labiadas y tiene un gusto picante y bas-
tante amargo. Las hojas y los extremos de
los tallos contienen las sustancias aromati-
cas utilizadas en multitud de viandas. Es
una especie muy adecuada para atraer
abejas al huerto y que polinicen las hortali-
zas, en especial las judias.

Suelo y clima

Prefiere suelos cretosos, bien drenados y
que contengan cal en abundancia. Pros-
pera con tiempo calido pero en los climas
templados y frescos resiste los inviernos.

Multiplicacion y cuidados

Se siembran las semillas en surcos a 0.5
cm de profundidad y a fines de junio se
trasplantan las plantitas que entonces
mediran unos 15 cm de alto al bancal
abierto. Se las dispone en hileras con 60
cm de separacion.

Recoleccion

Una vez que las plantas estan maduras,
cuando tienen unos 45 cm de altura, se
hace una corta de manera que las hojas
sean siempre jovenes y tiernas. Las hojas y
tallos destinados a secar se cortan poco
antes de que las plantas florezcan.
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Perenne

El laurel tiene cien usos en la cocina y
dado que es perenne no hay problemas de
almacenamiento. Hay que disponer siem-
pre de hojas secas recientes para sazonar
los escabeches, los estofados, los guisados
y los purés.

Suelo y clima

El laurel prospera en cualquier suelo nor-
mal. Prefiere algo de sol, pero necesita
estar protegido contra los vientos fuertes.
Es vulnerable a las heladas por lo que en
climas frios conviene cultivarlo en tinas
que se puedan trasladar al interior en
invierno. Hay que afiadir compost de vez
en cuando y algo de harina de carne u otro

material que contenga fosfato.

Multiplicacién y cuidados

Los arboles se compran jovenes y se plan-
tan en invierno o bien se multiplican con
facilidad a partir de esquejes semilefiosos o
de brotes semimaduros.

Recoleccion

Las hojas se arrancan durante todo el afio.
Hay que secarlas antes de utilizarlas. Se
colocan en capas (pag. 216) en un lugar
caliente y a la sombra. Nunca debe
hacerse a pleno sol. Si comienzan a rizarse
se las aprieta un poco bajo una tabla. Dos
semanas después del secado se las mete en
recipientes herméticos, a ser posible tarros
"de vidrio, ya que exudan aceites.
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Levistico o ligistico

Perenne
Todas las partes de la planta, salvo las rai-

' ces, se utilizan en la cocina. Las bases de
: los tallos se blanquean y se consumen igual

que el apio. Las hojas tienen un sabor
intenso parecido al del apio lo cual signi-
fica que cuando éste escasea puede susti-
tuirle para aromatizar sopas y guisados.
Las semillas tienen el mismo sabor que el
resto de la planta aunque mucho mas con-
centrado.

Suelo

El levistico es una especie resistente y pre-
fiere un suelo rico y humedo en un lugar
sombreado.

Multiplicacion y cuidados

Se siembra a mediados del verano en sur-
cos, a 2.5 cm de profundidad. Las plantu-
las se trasplantan en otofio o primavera a
hoyos separados 60 cm. Cuando tienen
cuatro afios de edad alcanzan su maximo
desarrollo y hay que espaciarlos a 1.2 m.
El levistico alcanza una gran altura; un
ejemplar de buen tamafio es capaz de ali-
mentar a una familia durante todo el afio.

Recoleccion

Si se quieren tener hojas grandes y aroma-
ticas para aderezar hay que regar muy
bien las plantas. Con agua suficiente es
posible hacer al menos tres cortas al afio.
Si solo se quieren las hojas, no debe
dejarse que la planta florezca y dé semillas.
Se la seca bien en un horno a una tempera-
tura de unos 94 °C con la puerta algo en-
treabierta.

Mejorana

La mejorana cultivada en tiesto es la Gnica
que resiste el invierno de los climas templa-
dos frescos. Es una especie que tiende a
extenderse en horizontal echando largos
tallos floridos.

Suelo
Prefiere un suelo ligero y seco en un lugar
medianamente soleado.

Multiplicacion y cuidados

Se obtiene de esquejes arraigados bajo
vidrio y se trasplanta en primavera o bien
se plantan trozos de raiz en primavera u
otofio. Hay que mantenerla himeda hasta
que arraigue. Otra posibilidad es sembrar
en primavera en surcos a 1 cm de profun- |
didad y separados 20 cm. Se aclara a 30
cm cuando las plantas tienen el tamafio
suficiente para poder manejarlas.

Recoleccion

Las hojas y los tallos se recogen a finales
del verano. La parte aérea de la vegetacion
muere en invierno pero si se pone la planta
en una maceta y se la lleva al interior en
esta estacion, crecera durante la misma y
dura mas afios que si se la deja al aire libre.
Las semillas destinadas a la siembra del
afio siguiente maduran a finales del verano
o principios del otofio. ’




Mejorana dulce

Anual

Es la Ginica anual de las tres especies de
mejorana; tiene un delicado aroma y com-
bina bien con la caza y las aves rellenas.

Suelo

Necesita un suelo de riqueza media con un
pH de reaccion neutra; requiere una buena
cantidad de compost y un lugar calido y
protegido.

Muiltiplicacion y cuidados

Se siembra en macetas bajo vidrio a princi-
pios de la primavera. Se trasplanta a
comienzos del verano con una separacién
de 30 cm. La combinacion de calor y
humedad es vital para el buen desarrollo
de las plantas mientras todavia son jove-
nes.

Recoleccion

Las hojas y los tallos se cogen hacia finales
del verano, antes de que se abran los capu-
llos. Se usan en fresco o se ponen a secar
formando capas delgadas en la oscuridad
(pag. 216) con lo cual se obtiene una
hierba aromatica de intenso olor.

Hierbas aromaticas -

Menta
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Perenne

Aparte de la menta comun es posible asi-
mismo cultivar otras variedades como, por
ejemplo, el mastranzo, que combina los
sabores de la menta y de la manzana, la
menta utilizada en las salsas o la menta
piperita empleada con preferencia para
preparar infusiones. Todas estas especies
muestran ligeras diferencias entre si pero
se las cultiva del mismo modo.

Suelo

La menta prefiere los suelos humedos; lo
ideal es al lado de una corriente de agua.
Necesita de la luz del sol para desarrollar
todo su sabor aunque soporta una umbria
parcial.

Multiplicacion y cuidados
La mejor manera de tener menta es obte-
ner algunas raices de alguien a quien le
sobren. Se colocan horizontalmente en pri-
mavera en surcos superficiales a 8 cm de
profundidad. No debe recolectarse en
exceso durante el primer verano. En otofio
hay que cortar a ras la planta y cubrir las
raices con compost. Cuando se multiplican
en exceso no hay mas que escardarlas. .
Si se quiere cultivar algo de menta para
el invierno se extraen algunas raices en
otofio, se plantan en una caja de semillero

| con buen compost y se las mantiene en el

interior o en invernadero con algo de cale-
faccion, a unos 16 °C. La menta crece bien
en recipientes en interior.

Recoleccion

Las hojas se cortan frescds segiin se nece-
sitan. Si se quieren para secar, se arrancan
a mediados del verano antes de que florez-
can, pero no después de un chaparron; las
hojas himedas se ponen negras y se enmo-
hecen. Las hojas de la menta piperita desti-
nadas a preparar infusiones se secan y-
guardan enteras. .

Mostaza

Anual

La mostaza la cultivan mucho los hortela-
nos para utilizarla como abono verde antes
de que florezca. Crece con rapidez, da una
produccion abundante y rechaza a las
anguilulas que atacan a las patateras. Sin
embargo, se la cultiva también por sus
semillas con las que se prepara la mostaza.
Se las muele muy finas y se guarda el
polvo resultante seco hasta que haga falta,
para mezclarlo entonces con agua 0 con
vinagre. Las semillas se usan también ente-
ras para encurtidos o para condimentar
guisados. Los brotes jovenes cortados a las
dos o tres semanas de la siembra consti-
tuyen uno de los ingredientes de la ensa-
lada tradicional inglesa con mastuerzo.

Suelo
Necesita un suelo bueno y rico con un pH
no inferior a 6.

Multiplicacion y cuidados

El cultivo de la mostaza para obtener semi-
llas es muy sencillo. Se siembra a comien-
zos de la primavera. Puede hacerse a voleo
pero es mejor colocar las semillas en hile-
ras separadas 60 cm y aclarar a 23 cm
cuando las plantitas han arraigado.

Recoleccion
Se arrancan las plantas antes de que las
vainas estén del todo maduras, cuando tie-

"nen un color pardo amarillento. Se las

cuelga en manojos para que se sequen y se
trillan cuando lo estan del todo. Se muelen
en mortero.-
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Perenne

El orégano es uno de los ingredientes favo-
ritos de la comida italiana. Su sabor
picante es muy adecuado para los platos
fuertes con aceite; si se lo emplea en comi-
das mas ligeras, hay que usarlo con mode-
racion.

Suelo

Prefiere un suelo cretoso o de gravilla en
un lugar célido y seco. Lo ideal son las
laderas de una colina.

Multiplicacion y cuidados

Se hace la siembra a principios de prima-
vera y después un aclarado a 20-30 cm. La
distancia final que han de guardar los
ejemplares adultos es de 50 cm. Hace falta
labor de azada con las plantitas. Lo mismo
que la mejorana perenne, se obtiene a par-
tir de esquejes. Es de desarrollo lento y
necesita de algunos dias de calor muy
intenso para alcanzar su pleno vigor.

Recoleccion

Las hojas y los tallos se recogen a finales
del verano. Las semillas para siembra
maduran a comienzos del otofio. Se utili-
zan frescas o se secan extendidas en la os-
curidad.
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Perejil

Bienal

El perejil realza casi cualquier plato que se
le ocurra a uno, desde las aves mas tiernas
a la salsa mas picante. Su gran virtud
reside en que nunca encubre el sabor natu-
ral de los alimentos sino que lo resalta. La
variedad de hoja ancha, que se cultiva del
mismo modo, es mas sustanciosa y se uti-
liza como ingrediente en ensaladas.

Suelo

Suele decirse que resulta dificil cultivar el
perejil, pero creo que si se dispone de sufi-
ciente suelo rico con humus en abundancia
no sucede tal cosa. La tierra ha de estar
bien labrada para que las raices penetren
en profundidad. El perejil crece también en
macetas pero la tierra ha de ser rica y estar
bien drenada.

Muiltiplicacion y cuidados

Es posible obtenerlo a partir de semillas,
pero germina con gran lentitud (una
manera de acelerar el proceso es colocar-
las entre dos capas de papel secante
himedo y dejarlas en el refrigerador
durante unas dos semanas). La siembra se
hace en primavera y hay que tener pacien-
cia. Se colocan las semillas en surcos de 1
cm de profundidad; se aclara después a 8
cm y, cuando las plantas alcanzan la
madurez, a 20 cm. Puede sembrarse a fina-
les del verano para el cultivo forzado inver-
nal. En invierno se colocan uno o dos tine-
les sobre algunos de los ejemplares. El
perejil suele dar semillas el segundo afio
por lo que conviene sembrar de nuevo
cada afio para garantizar la sucesion.

Recoleccion

Se cortan cada vez unas cuantas hojas de
la planta. Si se quieren ramilletes se
arranca toda la planta cerca del suelo una
vez que los tallos miden 20 cm. Para
secarlo hay que recoger las hojas durante
el verano y secarlas con rapidez. Esta
especie es la unica hierba culinaria que
requiere de una temperatura muy alta para
ese proceso, entre 39 y 93 °C. Se seca en
un horno con la puerta abierta.

Perifollo

Bienal

El perifollo es una especie de suma impor-
tancia que requiere prioridad si solo se van
a cultivar unas pocas hierbas aromaticas.
Es un sustitutivo del perejil pero sus hojas
tienen un sabor mucho mas delicado; es la
base de la cocina francesa a las finas hier-
bas, que es el ingrediente fundamental de
una sopa excelente; es asimismo parte
principal de ensaladas, uno de los mejores
aromatizantes del mundo para las tortillas
y participa en numerosas salsas nobles. La
costumbre de cocerlo es una barbaridad;
hay que aiiadirlo a los platos ya prepara-
dos en el ultimo instante.

Suelo

El perifollo crece en casi cualquier suelo
excepto en arcilla pesada o terrenos hime-
dos. Necesita algo de sombra en verano
pero mucha luz en invierno, por lo que lo
ideal es plantarlo bajo la sombra parcial
arrojada: por un arbol caducifolio.

Multiplicacion y cuidados

Hay que sembrar algunas semillas en pri-
mavera para uso estival y algunas mas en
pleno verano para hacer una recoleccion
en invierno. Algunos aficionados a esta
‘especie siembran durante todo el verano.
No le gustan los trasplantes, por lo que
conviene sembrar en el emplazamiento
definitivo en surcos separados 25 c¢m, y
hacer después un aclarado de 20 cm entre
las plantas. A partir de entonces produce
las semillas con rapidez. La siembra estival
suelo hacerla bajo tinel; esta especie crece
asimismo bien en recipientes en interior

Recoleccion

Es posible consumirlo entre seis y ocho
semanas después de sembrado. Las hojas
se cortan con tijeras antes de que florezca
la planta.




Rabano rusticano

Perenne

Las raices del rabano rusticano son de
sabor picante. Se rallan para consumirlas
tal cual, con algo de vinagre, o se prepara
con ellas una salsa con aceite y vinagre o
se echan a las manzanas ralladas con nata.
El rabano rusticano combina bien con el
rosbif, las carnes frias y los pescados ahu-
mados.

Suelo y clima

Prefiere un suelo rico y profundo y crece
en cualquier clima que no sea caluroso en
exceso. En estos ultimos ha de cultivarse a
la sombra.

Multiplicacion y cuidados

Se plantan trozos de 8 cm de raiz del
grueso de un dedo. A diferencia de lo que
es habitual, yo prefiero colocarlos casi
horizontales y solo a 5 cm por debajo de la
superficie. Se puede hacer en cualquier
época del afio y una vez arraigado ya dura
para siempre. El problema consiste en evi-
tar que se extienda al resto del huerto. Para
confinarlo se clavan tejas o ladrillos verti-
cales en el suelo. Otro método consiste en
introducir en la tierra el extremo de un
tubo de drenaje de 30 cm, Henarlo de
marga y compost y plantar un trozo de
raiz dentro. La planta crece muy bien y la
recoleccion es muy sencilla. Ademas, no se
propaga a otros sitios. Si no se la confina,
hay que desenterrarla de los lugares en los
que no se la quiere tener.

Recoleccién

Todas las partes de la raiz son comestibles.
Solo hay que desenterrarlas y rallarias. En
los climas frios se guardan, igual que las
zanahorias, en recipientes con arena hu-
meda.

Perenne

Este arbusto lefioso procede de las secas
colinas cretosas del sur de Francia. Es
muy ornamental y llega a alcanzar 1.5 m
de alto por lo que es itil cultivarlo en hile-

ras para dividir bancales de hortalizas. |

Combina muy bien con carnes sabrosas
como las de cordero, carnero o cerdo. Su
sabor es agradable pero penetrante por lo
que hay que utilizarlo con tiento.

Suelo

El mas conveniente es uno ligero, arenoso
y bastante seco. Necesita cal abundante,
proteccion y estar orientado al sur.

Multiplicacion y cuidados

En primavera se siembran las semillas a
intervalos de 15 cm en surcos superficiales.
Cuando las plantitas tienen algunos centi-
metros de altura se trasplantan a un bancal
de mantenimiento dejando 15 cm entre
ellas. Cuando han arraigado bien se espa-
cian a 90 cm. Las semillas no siempre ger-
minan, por lo que es mas eficaz tomar
esquejes, antes o después de la floracion.
Deben tener 15 cm de longitud. Se arran-
can las hojas inferiores y se entierran en
las dos terceras partes de su longitud en
suelo arenoso y en lugar sombreado. En
otofio estara en condiciones de ser tras-
plantado. Hay que protegerlo durante el
primer invierno para lo cual hay que cor-
tar los esquejes por la mitad a finales del
verano; esto permite que los nuevos brotes
se fortifiquen antes de la llegada del tiempo
frio. Se acolcha a continuacion con man-
tillo y se los cubre con tela de saco.

Recoleccion

Los ramilletes se arrancan en cantidades
pequefias desde el segundo afio en adelan-
te. Es posible hacerlo en cualquier época
aunque el final del verano es la mejor para
los que se vayan a secar. Las flores se usan
para aromatizar, lo mismo que los tallos y
las hojas.

Perenne

La salvia es una especie de sabor intenso,
excesivo para combinar con otras hierbas
aromaticas pero que va bien con los embu-
tidos picantes, los guisantes o los quesos
cremosos. Para cocinar se usa la variedad
de hoja estrecha y para secar, de la hoja
ancha. Un arbusto maduro mide unos 60
c¢m de alto y es una planta 1til y atractiva
para cultivar en un huerto pequeio.

Suelo

Prefiere uno cretoso y bien drenado por lo
que si es acido habra que encalarlo. No
tolera los terrenos empapados ni el exceso
de agua.

Multiplicacion y cuidados

La variedad de hoja estrecha se obtiene a
partir de semillas sembradas a finales de la
primavera. Se efecta el trasplante a
comienzos del estio con una separacion de
38-50 cm.

La de hoja ancha se obtiene siempre de
esqueje. Se toman de talon, se trasplantan
en primavera y se riegan bien al principio.
La salvia vive varios afios pero conviene
plantar de vez en cuando un nuevo ar-
busto. :

Recoleccion

Si se quieren hojas ricas en esencias
aromaticas vale la pena esperar al segundo
afio. La variedad de hoja estrecha se corta
a comienzos del otofio. La de hoja ancha
no florece en los climas templados; hay
que cortarla a mediados del verano y otra
vez un mes mas tarde para evitar que se
vuelva demasiado lefiosa. Las hojas son
duras y tardan en secar més que otras hier-
bas aromaticas.
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Perenne

Las hojitas frescas de la sanguisorba, tam-
bién llamada pimpinela, se usan picadas
con las ensaladas y para aderezar las sal-
sas. Si se afladen al queso fresco realzan su
sabor. Cuando estan secas se las echa a los
vinagres y se utilizan también para prepa-
rar infusiones.

Suelo y clima

Un suelo seco, ligero y bien encalado es el
que mas le conviene. Las plantas necesitan
mucho sol a fin de florecer. Pero la sangui-
sorba es resistente y crece en cualquier
clima.

Multiplicacion y cuidados

Se siembra a comienzos de la primavera y
se aclaran mas tarde las plantitas a 30 cm.
Conviene sembrarlas cada afio para tener
un suministro permanente de hojitas jove-
nes. Si en vez de frescas se las quiere para
secar, lo que se hace es multiplicar las
plantas por division.

Recoleccion
Las hojitas se arrancan con frecuencia y se
usan frescas o se secan con cuidado.
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Tomillo

Perenne

Esta especie perenne resistente es origina-
ria del sur de Europa. El tomillo comun
tiene un sabor agridulce. Se usan los bro-
tes, las hojas y las flores —tanto en fresco
como secos— en purés estofados y platos
de carne de todo tipo. Menos resistente que
la variedad comun, el serpol tiene un sabor
y olor agradables. Las hojas son deliciosas
muy picaditas y espolvoreadas con mode-
racion en ensaladas y carnes. Se utiliza en
general para aromatizar. Conviene plan-
tarlo si se tienen abejas pues dota a la miel
de una fragancia deliciosa, aunque solo
liban su néctar con tiempo muy caluroso.

Suelo

El tomillo prefiere suelos ligeros y bien dre-
nados que hayan sido bien encalados.
Crece mejor al sol y resulta excelente para
rocalla.

Multiplicacion y cuidados

Si se lo cultiva por sus semillas, se siembra
a finales de la primavera a 0.5 ¢m de pro-
fundidad en surcos separados 60 cm. Es
mas habitual su multiplicacidn por division
de una planta ya arraigada o mediante
esquejes tomados a principios del verano.
Debe mantenerse el bancal bien regado y
libre de malas hierbas. Se hace una poda
ligera poco antes del verano y, en la prima-
vera siguiente, otra mas vigorosa para esti-
mular el desarrollo de nueva vegetacion. El
serpol es rastrero y en los lugares expues-
tos hay que protegerlo durante el invierno
con paja o mantillo.

Recoleccion

Se corta una vez durante el primer afio
pero a partir del segundo dos veces. Se
puede recoger temprano pero al poderse
usar las hojas con las flores es mejor
hacerlo durante la época de la floracion.
Hay que cortar brotes de unos 15 c¢m de
largo en lugar de tallos de la base de la
planta.
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Perenne

El toronjil o melisa da un suave sabor a las
macedonias de frutas y a las compotas, asi
como a los rellenos de aves. Su agradable
sabor le hace muy recomendable para
mezclas de hierbas y el aroma dura bas-
tante tiempo. En el huerto atrae a las abe-
jas, lo cual es muy ventajoso pues ayuda a
polinizar las hortalizas.

Suelo

El toronjil prefiere lugares en sombra y
suelo rico y himedo, pero necesita un poco
de sol para evitar que se vuelva fibroso y
descolorido.

Multiplicacion y cuidados

Las semillas se siembran en primavera o
principios del verano en interior o en cama
fria. Tardan tres o cuatro semanas en ger-
minar. Se trasplantan cuando las plantulas
tienen 10 cm de altura. Otra posibilidad es
sembrar al aire libre a mediados del
verano, levantarlos y volver a plantarlos a
comienzos del siguiente estio.

Si se tiene una mata o se puede adquirir
alguna, hay que dividirla y plantar los tro-
zos en otofio o primavera, El toronjil se
divide con facilidad en matas. No hay nin-
guna dificultad en hacerlo.

Recoleccién
Se cogen algunas hojas poco antes de que
las yemas florezcan y se corta después la
planta a ras de tierra en otofio, cubriéndola
a continuacién con compost o mantillo.
El toronjil se magulla con facilidad por
lo que hay que tener cuidado al cogerlo y
no esperar una recoleccion muy abundante
durante el primer afio. Se seca en un local
- oscuro y aireado y se lo almacena en la
oscuridad, en tarros cerrados.




CAPITULO OCTAVO

Cultivo en tvernadero

Trata de la eleccion e instalacion de un
invernadero asi como de la siembra,
cultivo y recoleccion de las plantas criadas
en el mismo.
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Cultivo en invernadero

La funcion primaria del invernadero consiste en la ger-
minacion de semillas y el cultivo de especies delicadas
como los tomates y los pepinos. Por consiguiente,
resulta muy conveniente tener alguna clase de inverna-
dero en cualquier huerto, salvo en los mas pequefios. En
éstos las semillas pueden multiplicarse en el alféizar de
una ventana.

Existe, desde luego, una variedad enorme de inverna-
deros y hay que meditar muy bien sobre cual es el que
mejor responde a las necesidades y al peculio de cada
uno. Lo aconsejable es comenzar por consultar el
mayor numero posible de catalogos de proveedores.
visitar tantos invernaderos como se pueda y pedir la
opinion de sus propietarios.

TIPOS DE INVERNADERO

Si se comienza por el mas pequeno conviene considerar
el de ventana. Solo hay que comprarlo y colocarlo en
una ventana que dé al sur. Otra posibilidad es desmon-
tar el marco de la ventana, instalar una plataforma de
madera voladiza en la base de la ventana y montar
encima una estructura de vidrio de modo que resulte
una prolongacion del edificio. Esto aumenta de modo
considerable la superficie del alféizar y brinda también
la luz necesaria a las macetas o cajas de semillero para
que las plantulas y las plantas crezcan mejor. Si ademas
esa habitacion dispone de calefaccion el invernadero
disfruta igualmente de ella. En un pequefio invernadero
de este tipo es posible cultivar tomates suficientes para
satisfacer las necesidades de una familia.

El invernadero adosado es un sistema muy comun y
razonable. Conviene que haya una puerta de comunica-
cion con la casa y mejor alin una ventana. Tanto la una
como la otra pueden dejarse abiertas en invierno para
que el calor de la vivienda penetre en su interior, y en
verano para que el delicioso aroma de las tomateras
invada la casa.

Una ventaja del invernadero adosado es que reduce a
la mitad el gasto de levantar uno aislado. Las desventa-
jas estan en que suele ser dificil unir las paredes y tejado
del invernadero con las de la vivienda. Otras veces la
pendiente del tejado es insuficiente y en él se acumulan
hojas, suciedad y agua. Las ventajas del invernadero
adosado son que actila como un colector solar, resulta
muy agradable para trabajar o descansar en su interior
y ayuda a calentar la vivienda en invierno. No tiene
tanta luz como un invernadero independiente pero ese
defecto se compensa con creces gracias al calor que
recibe de la vivienda contigua.

Un invernadero aislado es algo bastante ambicioso
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INVERNADERO DE
PLASTICO

Este tipo puede
construirlo uno mismo
con madera
contrachapada y
ldminas de pldstico.

| Las laminas flexibles

% son mas baratas que el
plastico rigido

pero hay que renovarias
cada tres arios mads

o menos.

INVERNADERO
ADOSADO

Adosado a una casa
orientada al sur es lo
ideal en los huertos
pequerios. Una puerta
0 una ventana

_

que comunique vivienda !
e invernadero f
permite el paso de
calor en los dos

sentidos.

Nz

INVERNADERO DE

ALEROS CURVOS

Este tipo es muy popular

en Norteamérica porque

las paredes de fibra de vidrio
=] trasparentes se montan

con menos piezas que los

corrientes.

INVERNADERO DE ESTILO
HOLANDES

Los lados en pendiente permiten
que penetre mayor cantidad de
luz y el conjunto de la
construccion resulta muy estable.
No pueden cultivarse plantas
muy altas cerca de las paredes.

aunque se disponga de espacio y de dinero. Recoge mas
luz que el anterior pero el aislamiento térmico es mucho
peor. Si yo lo construyera lo haria con un muro aislante
de piedra o ladrillo hacia el norte, pintado de negro para
absorber la luz del sol durante el dia y con un tejado en
pendiente muy aguda.

Tanto los adosados como los aislados se construyen
con todo tipo de formas y tamaiios en multitud de mate-
riales. Es posible adquirirlo prefabricado de una casa
especializada, construirlo uno mismo o bien levantar la
estructura basica y comprar y montar los componentes
tales como los paneles de vidrio y los bastidores de
madera o aluminio. En la actualidad lo mas barato y
rapido es comprar uno ya prefabricado. En la ilustra-
cion de arriba se describen los modelos mas habituales.

Materiales basicos del invernadero

En lo que respecta a la estructura, la eleccion se reduce
a la madera y al aluminio, aunque una tercera posibili-
dad —el tubo de plastico— esta en fase de desarrollo y es



.Cultivo en invernadero-,

Las zonas oscuras situadas

debajo de los estantes se usan
para cultivar champifiones.
El agua de lluvia recogida

INVERNADERO AISLADO

La mayoria de los de este tipo
son en su totalidad de cristal.
Permiten la entrada de un

en un tonel se calienta .
al contacto con el aire del
invernadero.

mdximo de luz y son ideales para

cultivar drboles frutales

o plantas grandes directamente
en la tierra, en el suelo

del invernadero. Otra posibilidad
es que tengan paredes bajas de
ladrillo o de madera;

esto reduce de modo drastico
la pérdida de calor pero

obliga a utilizar gradas. Muchos
invernaderos tienen una pared
baja orientada al norte y la
cara sur toda de cristal.

\_]

ESTANTERIAS

S'i se quieren cultivar plantas

en macetas o cajas de semillero
son necesarias las gradas.

Lo mejor es hacerlas con tablas
de madera sujetas con bastidores.

INVERNADERO DE VENTANA
Estdn destinados a sustituir a las
ventanas tradicionales.

Son muy eficaces porque se
benefician del calor del sol y
de la casa.

muy probable que resulte mas barata que las otras.

El aluminio no se pudre ni se oxida pero reacciona
con mayor intensidad al frio y al calor, por lo que enfria
el invernadero en invierno, aunque yo creo que esto no
es un factor de importancia. Su aspecto es feo, resulta
dificil de manipularlo uno mismo y es bastante caro. Si
la eleccion recae sobre él, es necesario adquirir el inver-
nadero prefabricado. ,

Los invernaderos de madera deben fabricarse con
maderas como el cedro, la secuoya o la teca resistentes
a los agentes atmosféricos. No vale la pena emplear
pino u otra madera que exija pintarla de modo cons-
tante para evitar que se pudra. La madera tiene una
pequefia desventaja y es que quita mas luz que el alumi-
nio pero su aspecto es mas agradable y puede trabajarla
uno mismo. Un invernadero construido con madera de
cedro dura tanto como la vida de su propietario.

La eleccion sobre los materiales trasparentes recaen
en el vidrio y tres tipos de plastico: la fibra reforzada,
que es una forma trasparente de la fibra de vidrio;.el
PVC o plastico acrilico modificado, que es bastante

CULTIVO EN EL SUELO

Los tomates y pimientos son los
mas indicados para cultivarlos
directamente en el suelo

del invernadero o en sacos

de turba.

AMBIENTE HUMEDO

Cuando hace calor hay que rociar
de vez en cuando la grava

del sendero para crear un
ambiente permanentemente
humedo v favorable.

rigido; y el polietileno que es endeble. El vidrio deja
pasar gran cantidad de luz, tiene un aspecto bonito,
dura mucho tiempo, rara vez resulta roto por el viento
y se repara con facilidad aunque su coste es elevado
y requiere de una estructura fuerte para soportar su
peso. ,

El plastico reforzado de fibra viene en hojas grandes;
se adapta con facilidad y no requiere de un soporte
amplio. Absorbe también parte del calor del sol, lo cual
es una ventaja, aunque sin embargo no deja pasar tanta
luz como el cristal y esto constituye una desventaja
grave en invierno. Es también inflamable y dura solo
veinte anos.

El PVC es mas barato que los dos anteriores, tras-
mite bien la luz pero dura solo cinco afios y cualquier
vendaval lo puede quebrar.

El polietileno es muy barato —la décima parte del
vidrio— y trasmite la luz con gran eficacia pero dura
s6lo uno o dos afos y cualquier tempestad lo desgarra.

Los plasticos trasparentes ganan cada dia mas popu-
laridad a ambos lados del Atlantico y mientras resulten
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baratos comparados con el cristal merece la pena usar-
los. El cristal es, desde luego, mejor a largo plazo pero
representa una inversion inicial considerable.

{Con calefaccion o sin ella?

La otra decision importante que hay que tomar es si
poner o no calefaccion. En mi opinion, para la persona
que pretenda la autosuficiencia en el huerto, el inverna-
dero con calefaccion es un lujo en contradiccion con
sus objetivos. Es facil gastar en el invernadero mas
calorias de energia de las que se obtienen de los alimen-
tos. Este tipo de invernadero es muy apropiado para un
especialista que desee cultivar flores fuera de temporada
o para el horticultor comercial que quiera abastecer a
un mercado invernal de lujo, pero para la persona que
pretenda autoabastecerse a bajo coste no merece la
pena a menos que disponga de una fuente barata de

N energia como puede ser el agua o el vapor, o bien una

importante reserva de madera para quemar.

Hay especies utiles que se cultivan en invernaderos
sin calefaccion durante todo el afio y existen métodos
excelentes de almacenar los frutos estivales sin necesi-
dad de tener que forzar su cultivo en invierno. Durante
el estio, incluso en climas bastante frios, es posible utili-
zar un invernadero sin calefaccion para cultivar o ini-
ciar el cultivo de la mayoria de las especies que crecen
al aire libre en los climas de tipo mediterraneo, como
son los tomates, pepinos, melones, pimientos, calabaci-
nes, etc. Durante el invierno permite cultivar lechugas,
rabanos, espinacas y algunas otras especies de regiones
frias. Con toda seguridad es mejor tener tomates y
berenjenas embotellados que tratar de forzar estos culti-
vos de modo artificial y a un coste elevado. Un poco de
calefaccion ocasional, cuando la temperatura es muy
baja en invierno, es justificable para evitar que mueran
las plantas que se tienen en ese momento, pero esto es
una cuestion muy diférente a la de mantener un inverna-
dero con calefaccion durante todo el afio.

Equipo interior

Dentro del invernadero hacen falta estanterias. Es posi-
ble, desde luego, cultivar las plantas en el suelo sin que
se necesiten soportes de ningln tipo y, para las especies
grandes tales como los tomates y los pepinos o para los
frutales, éste es el mejor sistema, pero para las cajas de
semilleros y para las hortalizas que crecen en maceta
hace falta algin estante. Los bancos en gradas son
desde luego el mejor medio de obtener el maximo
numero de cultivos dentro del invernadero. Deben

entonces es dificil trabajar sobre ellos. En un inverna-
dero de 3 m de ancho es suficiente con dos hileras, una
a cada lado; se coloca uno de tres gradas en la pared
norte y otro de una en la sur para que no obstruya el
paso de la luz. Si el invernadero tiene mucho mas de 3
m de ancho es posible colocar un tercer banco en el cen-
tro; debera ser de dos gradas. Pero si no tiene mas que
2 m de ancho se coloca solo uno de tres gradas contra
la pared orientada al norte. Teniendo en cuenta que los
pasillos deben tener 50 cm de ancho es posible calcular
uno mismo la mejor disposicion del invernadero.

Para sujetar los bancos se usan tubos viejos de con-
duccion de agua o de gas. Son fuertes, se limpian con
facilidad y son muy duraderos. Las placas de vidrio son
muy buenas para los bancos si se esta en condiciones de
afrontar el gasto. Se limpian con facilidad, permiten el
paso de la luz hacia abajo y no dejan que escurra el
agua. Si se usa madera hay que colocar un cristal o un
plastico en la grada inferior para evitar que caigan
gotas a las plantas situadas debajo.

Si se emplea madera dentro del invernadero hay que
tener mucho cuidado con el uso de creosota. Sus ema-
naciones pueden matar a las plantas; es mas segura la
ya vieja.

Los pasillos han de ser de grava, cascajo u hormigon.
Yo prefiero los dos primeros materiales. Si se riegan y
se les pasa el rastrillo de vez en cuando, se crea una
atmosfera himeda y fresca cuando hace calor.

Si debajo de los bancos quedan espacios oscuros es
posible cultivar champifiones en ellos: proporcionan
gran cantidad de proteinas en poco espacio y no les
importa la oscuridad.

El suelo del invernadero

En el caso ideal, ¢l suelo de un invernadero permanente
debe ser “artificial”, es decir, no debe ser el original del
lugar sino traido de fuera. Una buena mezcla es la
siguiente: una parte de turba de musgo y esfagnos, otra
de arena gruesa y dos de buena tierra de jardin. Si se
echa a esta mezcla un cubo de vermiculita o perlita por
cada carretilla, tanto mejor. La vesmiculita y la perlita
son productos a base de roca fragmentada que mantie-
nen suelto y aireado el suelo; carecen de valor nutriente

_por si mismos.

Mucha gente esteriliza el suelo antes de ponerlo en el

~ invernadero y repite la operacion cada afio. Si se cultiva

la misma especie afio tras afio es necesario hacerlo a fin
de evitar la aparicion de enfermedades. Yo prefiero
sacar la tierra en la que he cultivado tomates y susti-

medir entre 75 y 90 cm de ancho pero no mas porque Ltuirla por otra nueva.
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Suelo para las cajas de semillero
El suelo destinado a las cajas de semilleros hay que pas-
teurizarlo y digo pasteurizacion y no esterilizacion por-

' que ésta supone la eliminacion de todo rastro de vida lo

cual no es el fin del hortelano organico, a menos que se
utilice compost comercial para semilleros que es, en rea-
lidad, lo mas razonable que se puede hacer. Se utiliza
tan poca cantidad que el gasto es minimo. Con un saco
de 0.08 m® se llenan 18 cajas de 50 x 35 cm hasta una
profundidad de 4 cm.

Si uno quiere pasteurizar la propia tierra debe colo-
carla sobre un horno, cubrirla con una lamina delgada y
calentarla a 83 °C, y no a mas temperatura pues mata-
ria tanto las bacterias perjudiciales como las ttiles. Otra
posibilidad es empapar el suelo con agua hirviendo y
dejar que escurra por él con rapidez, o bien cocerlo en
una olla durante veinte minutos a una presion de 2.3 kg.

Antes de llenar las cajas hay que empapar el compost
con agua: 4.5 1 por cada 2.7 kg. Se deja reposar durante
un dia antes de meterlo. Si se tiene poco compost de
semillero se coloca en el fondo de cada caja una capa de
5 cm de arena mezclada con turba y encima 1.5 cm de
compost.

Conviene recubrir los bancos con un material que
absorba el agua —lo ideal son cenizas— antes de colocar
encima las cajas o las macetas. Asi se evita que las
plantas se sequen y rechaza ademas a las babosas y los
caracoles.

La temperatura del invernadero

Incluso en los que disponen de calefaccion la tempera-
tura debe variar entre el dia y la noche. En uno de tipo
general con muchas plantas diferentes lo ideal son
19 °C de dia y 7 °C de noche. Si en el exterior la tempe-
ratura no desciende por debajo de —5 °C es posible
mantenerla sin calefaccion artificial, en especial si el
invernadero es del tipo adosado o si al estar aislado
tiene la pared orientada al norte pintada de color negro.
Una importante ayuda es que el aire se mantenga en
movimiento, por ejemplo, mediante un ventilador eléc-
trico. Cuando aumenta la temperatura el aire caliente
tiende a ir al techo y se pierde pero si esta en movi-
miento es empujado de nuevo hacia abajo y la tempera-
tura se mantiene uniforme. Merece la pena experimen-
tar con un molino de viento pequefio que accione direc-
tamente un ventilador situado en el invernadero.

Un buen sistema para mantener el calor es instalar
paneles dobles, cosa que puede hacerse de manera tem-
poral en invierno sujetando hojas de plastico por el inte-
rior del invernadero. También se puede mantener una

TERMOMETRO

Y VENTILADOR

Un termémetro de mdxima
y minima es muy til

en el invernadero lo mismo
que un ventilador para

i alejar el aire caliente del

L e

buena temperatura impidiendo que el aire lo azote
directamente. Una cortina de arboles de hoja perenne
plantados por el lado del que sople el viento dominante
puede constituir una proteccion muy eficaz para un
invernadero aislado.

Si hace falta algo de calefaccion en invierno, lo ideal
es un calentador eléctrico con termostato, pero resulta

DOBLE CUBIERTA

La mejor manera de conservar
la temperatura del invernadero
en invierno es con una doble
cubierta.

Resulta barata si se utiliza
pléstico sujeto por el interior.
Cuando el tiempo vuelve a
calentarse se la retira.

caro su mantenimiento. La otra opcion es un calentador
especial de petroleo. Expulsa menos humos que los nor-
males, y los humos son malos para las plantas. Su des-
ventaja consiste en que hay que comprobar constante-
mente la temperatura en el invernadero y encenderlo o
apagarlo para evitar que haga excesivo. calor.
Mantener el frescor en verano puede ser tan dificil
como hacerlo con el calor en invierno. Pintar de blanco

CALENTADORES ELECTRICOS

Y DE PETROLEO

Los calentadores eléctricos

se controlan mediante un
termostato, pero resultan caros
de mantener. El petréleo es

mds barato pero hay que ajustar
con regularidad el quemador.
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-
las hojas de vidrio es un medio muy util. Las lluvias de
otofio eliminan ese enjalbegado de modo natural y no es
necesario hacer nada mas (no debe encalarse el plastico
pues para limpiarlo hay que usar medios artificiales que
rayan su superficie). Pueden usarse persianas de
bambu, cana o plastico tanto por dentro como por
ENCALADO DE LOS CRISTALES
Los cristales blanqueados con cal
rechazan los rayos mas ardientes
del sol estival. Se pinta
todo el invernadero o la zona
que mas sol reciba; la densidad

del encalado dependera del tipo de
cultivo y del clima local.

PERSIANAS DE INVERNADERO

Las persianas de bambu son un
medio comodo y atractivo de
mantener fresco el invernadero.
Se bajan cuando la temperatura
se eleva demasiado.

fuera del invernadero, pero resultan caras y no duran
mucho tiempo. Una idea practica, sobre todo en climas
soleados, es plantar una hilera de arboles caducifolios
entre el sol y el invernadero. Las hojas dan sombra en
verano y desaparecen en invierno, que es cuando hace
falta el sol.

Ventilacion

La ventilacion es muy importante. Nunca se debe dejar
que el aire se estanque; hay que mantenerlo en movi-
miento. Es dificil dado que hay que mantener también
la temperatura, pero estando pendiente de abrir y cerrar

SOMBRA DE LOS ARBOLES

Los drboles caducifolios
plantados en el lado del sol
ayudan a mantener fresco

el invernadero durante el verano.
Las hojas caen en otorio que es
cuando de nuevo hace falta el sol.
No deben plantarse demasiado
cerca del invernadero pues

sus raices robarian elementos
nutrientes al suelo del interior.

las aberturas de aireacion se pueden conseguir excelen-
tes resultados. Hay termostatos muy baratos que pue-
den acoplarse a las trampillas del tejado.

EL RIEGO DE LAS PLANTAS DE INV)ERNA—
DERO

El riego de las plantas en invernadero es dificil y
requiere mucho discernimiento. El exceso es contrapro-
ducente y llega a matarlas. Pero el riego escaso y fre-
cuente no es una buena politica. Las plantas necesitan
un buen empapado de vez en cuando y en los periodos
de sequia.

Para comprobar si una planta necesita riego hay que
clavar una broqueta en la tierra. Si sale limpia y seca
hace falta regar. Si aparece con particulas adheridas es
que la planta tiene el agua suficiente. Otra indicacion se
obtiene al golpear las paredes de las macetas de arcilla.
Si suenan a hueco hay que regar, en caso contrario no
hace falta.

Como regla general no debe regarse el follaje. Hay
que verter el agua solo sobre la tierra. Debe hacerse por
la maiiana, nunca por la noche; a las plantas no les
gusta pasar la noche humedas y frias. No debe utili-
zarse agua helada; si es posible se la usara a 21 °C que
es la mejor temperatura para las plantas de invernade-
ro. Conviene tener un pildn pues asi el agua adquiere la
temperatura del aire ambiente.

CULTIVOS DE INVERNADERO

La Gnica critica que yo haria de los planes divinos es la
de que los tomates prosperen en condiciones de tempe-
ratura y humedad tan distintas de las de los pepinos, y
que ambas especies sean las mas valiosas que se pueden
cultivar bajo vidrio. Sin embargo, este inconveniente
tampoco es el mas importante ya que ambas especies se
pueden cultivar perfectamente fuera del invernadero en
climas mediterraneos. Hay tres cosas que se pueden
hacer: construir dos invernaderos, dividir -uno en dos
mitades y utilizar el invernadero para cultivar pepinos,
berenjenas, melones y otras hortalizas que prefieran la
humedad y cultivar los tomates en un miniinvernadero
(pag. 111) al aire libre. (El problema desaparece, desde
luego, si el clima permite cultivar las tomateras al exte-
rior sin ningln tipo de proteccion).

Si se divide el invernadero en dos partes, recomiendo
reservar una seccion muy pequeiia para cultivar algu-
nas tomateras tempranas en invierno y pepinos-en vera-
no. La porcion principal queda entonces destinada al
mas importante de los cultivos, los tomates en verano;
que estara dedicada a las lechugas en invierno. La infor-
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macion que viene a continuacion sobre cada uno de los
cultivos pretende complementar la contenida en los ca-
pitulos sobre el cultivo de las hortalizas y el de los fru-
tales (pags. 113-190).

Tomates
Tratamiento del suelo. Para preparar el suelo se afade
al menos media carretilla de compost bien maduro por
cada 0.8 m% Merece la pena afiadir, si se tiene, algo de
ceniza de madera, harina de pescado u otro fertilizante
rico en potasio.
Multiplicacion. Se siembran las semillas en la ultima
semana de enero, en el invernadero si tiene calefaccion
y si no, en el interior. Se siembran en cajas de semillero
con un buen compost patentado. Merece la pena com-
prarlo en un establecimiento acreditado pues la canti-
dad necesaria es pequeiia y los resultados son importan-
tes para la economia familiar. Sin embargo es posible
prepararlo uno mismo (pag. 92). Si no se tiene germina-
dor hay que mantener la caja a 21 °C de diay a 19 °C
de noche para lo cual se la cubre con un vidrio cubierto
con periodicos. Conviene enjugar la cara inferior del
vidrio cada dia para evitar que caigan gotas sobre las
plantitas.

Al cabo de ocho o diez dias, en cuanto se hayan des-
plegado las diminutas hojitas, se repican las plantas en
macetas de tierra o turba con una separacion de 8 cm.

TRASPLANTE DE TOMATERAS

Se golpea con suavidad

alrededor de la maceta. Se sujeta
la planta con los dedos y la
maceta con la otra mano,
separandola después y dejando
intacto el cepellon. Hay que
plantar con cuidado y regar en
seguida.

Después de unas tres semanas cuando las plantas de las
macetas estén ya bien desarrolladas, se las trasplanta al
bancal con una separacion de 40 cm. Al lado de cada
una se coloca una vara para que trepe. En el caso de las
macetas de turba se ponen éstas completas; con las de
arcilla se saca con cuidado el ejemplar y se lo planta. Se
riega una vez.

Es posible asimismo cultivar tomateras en macetas u
otros recipientes sin necesidad de bancal. En este caso
se usa otra clase de compost en macetas de 25 cm.
Cuidados durante el crecimiento. La temperatura en el
invernadero ha de mantenerse a 19-23 °C durante el dia
y sin bajar de 10 °C durante la noche. Esto es posible
durante la mayor parte del afio sin necesidad de calefac-

cion. Con los tomates sembrados a principios del
invierno hace falta algun tipo de calor artificial. Debe
mantenerse bien ventilado el invernadero; a los tomates
no les favorece una atmosfera viciada y himeda. Hay
que regar en abundancia —sobre el suelo, no sobre la
planta— si las hojas comienzan a marchitarse, pero no
en exceso. Un buen empapado una vez a la semana es
lo mas conveniente.

Hay que despuntar los brotes laterales. Cuando el
fruto comienza a madurar se arrancan algunas hojas
para que el sol le alcance si es necesario, pero sin exce-
derse pues ellas son las que hacen crecer a la planta. No
debe abonarse en demasia. Lo adecuado es cada dos o
tres semanas un cubo de compost o estiércol liquido, o
bien de infusion de consuelda (pag. 103).

Un método muy bueno de cultivar tomates en inver-

nadero es en sacos de turba (pag. 138). Se trata de
sacos de plastico que se compran llenos de turba o de
un compost preparado especialmente para este fin.
Aparte de que se obtiene de ellos mas de lo que cuestan,
el compost o la turba acaban por dar fertilidad al huer-
to. El cultivo en anillo (pag. 138) da también buenos
resultados en el invernadero.
Recoleccion. Los tomates se recogen cuando estan
maduros. Se hace desde mediado el verano hasta el
comienzo del otono. Después, se arrancan los verdes
que quedan y se guardan en un cajon para que ma-
duren.

Pepinos ]
Tratamiento del suelo. Hay que remover el bancal del
invernadero e incorporarle abundante compost o estiér-
col, a ser posible pajoso. Para cada planta se prepara
un mont6én de compost mezclado con tierra franca y
arena. Deben medir 15 cm de profundidad y 30 cm de
ancho, y guardar una separacion de 60 cm entre ellos.
Multiplicacidn. Se siembran las semillas a partir de
mediados del invierno en pequefias macetas de turba o
arcilla, una por cada recipiente. Hay que usar un com-
post patentado (pag. 92). Se colocan en donde la tempe-
ratura no descienda nunca por debajo de los 21 °C. Si el
invernadero carece de calefaccion se guardan en la
casa. Si se trata de macetas de arcilla conviene cambiar-
las al cabo de dos semanas a otras mas grandes, diga-
mos de 15 cm, con otro tipo de compost especial. No se
debe apretar éste a su alrededor, hay que empapar en el |
momento del trasplante pero sélo después que el suelo
esté seco.

Cuando las plantas tengan 15 cm de altura se las
lleva con cuidado a los monticulos preparados en el
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invernadero. La temperatura al hacer esta operacion
debe ser al menos de 21 °C.

Cada ejemplar debe tener la posibilidad de trepar,
por lo que se clavara a su lado un alambre vertical o
una cafia que subiran por las paredes del invernadero al
techo y se instalan después alambres horizontales a
intervalos de 45cm. La temperatura no debe bajar
ahora nunca de los 21 °C y conviene que se eleve a
31 °C durante el dia. Cuando las plantas son jovenes
apenas necesitan ventilacion. Si se hace, se abren las
ventanas un poco por la mafiana y se cierran en las pri-
meras horas de la tarde. Esta es la razon por la que los
pepinos no coexisten bien con los tomates, que necesi-
tan un aire mucho mas seco.

Cuidados durante el crecimiento. A mediados del
verano es necesario enjalbegar los cristales que hay por
encima de los pepinos para que no reciban demasiada
luz directa del sol. En esta época del afio es necesario
que la humedad sea elevada pero no deben mantenerse
las raices constantemente humedas. Es suficiente con
‘un buen riego dos veces por semana. Pero hay que
rociar las plantas con agua templada una vez al dia y
ELIMINACION DE LAS FLORES
MASCULINAS

Hay que arrancar las flores
masculinas de los pepinos de
invernadero. Son las que crecen
sobre peciolos y no sobre
diminutos pepinos, como la flor

Jfemenina que aparece en
primer plano.

mantener himedas las paredes y el suelo del inverna-
dero.

Al crecer las plantas se las ata sin apretar a cafias o
alambre. Se detiene el desarrollo del tallo principal para
lo cual se lo despunta cuando llega al techo o cuando su
altura es de 1.8 m. Hay que eliminar las flores masculi-
nas (las que crecen en tallos pequefios y no sobre los
diminutos pepinos) para que no polinicen a las femeni-
nas y produzcan frutos amargos con pepitas grandes.
Hay que eliminar también cualquier flor femenina que
crezca en el tallo principal. Las ramas laterales que
salen de este ultimo deben reducirse a dos nudos y las
sublaterales (las que salen de las anteriores) a uno.
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Es muy conveniente aplicar de vez en cuando una
buena dosis de compost, abono o infusion de consuelda.
Recoleccion. Se cortan los pepinos cuando alcanzan un
tamaiio adecuado y se consumen lo antes posible. No se
los debe dejar nunca envejecer y marchitarse en la
planta.

Melones
Tratamiento del suelo. Los melones crecen muy bien en
cualquier invernadero, o parte del mismo, en el que se
cultiven pepinos. Necesitan las mismas condiciones de
temperatura y humedad que éstos y el suelo debe tra-
tarse del mismo modo. Vale la pena preparar monticu-
los igual que se hace para los pepinos.
Multiplicacion. Se multiplican del mismo modo que los
pepinos mediante siembra a mediados del invierno de
una semilla por maceta de turba o arcilla, comprobando
que la temperatura no desciende por debajo de los
21 °C. Se trasplantan las plantulas cuando miden 15 cm
de alto. Hay que instalar alambres o cafias horizontales
y verticales para que trepen.

Cuidados durante el crecimiento. Hay que proteger a
RIEGO DE MELONES

No debe humedecerse el tallo

de los melones porque pueden
pudrirse. Se entierra una maceta

porosa a 15 cm de la planta
y se echa el agua en su interior.

los melones del sol directo de mediados del verano. Se

riega bien dos veces por semana, pero no alrededor del
tallo pues puede ocasionar la podredumbre del pie,
enfermedad consistente en que se pudre la base del tallo.
Lo que se hace es enterrar una maceta a 15 cm de la
planta y verter en ella el agua con cuidado de no salpi-
car el tallo. Conviene rociar ligeramente toda la planta
con agua una vez al dia.

Cuando los melones trepan hay que sujetar las plan-
tar sin apretarlas a los alambres o las cafias. Los melo-
nes de mayor tamafio pueden necesitar soportes de red
o de tela que se sujetan a las paredes o a una sujecion
especial. . : ‘
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Recoleccion. Los melones estan maduros cuando la piel
alrededor del tallo comienza a agrietarse y se despren-
den con facilidad de la mata. Se arrancan cuando estan
maduros y se consumen cuanto antes.

Berenjenas

Tratamiento del suelo. Las berenjenas requieren un
suelo rico por lo que hay que cavar e incorporar abun-
dante compost.

Multiplicacion. Se cultivan mejor en verano a menos
que el invernadero tenga calefaccion. Se siembran las
semillas en macetas de turba pues es una especie que no
tolera el trasplante. Las semillas necesitan mucho calor:
24 a 30 °C. Si la temperatura desciende por debajo de
los 21 °C es muy probable que no lleguen a germinar.
Hay que mantenerlas, por tanto, en la parte en donde se
cultiven los pepinos. Cuando las plantulas miden 10 cm
de alto se las lleva a su emplazamiento definitivo.
Cuidados durante el crecimiento. Es necesario mante-
nerlas bien regadas, a ser posible con agua estercolada
(pag. 103).

Recoleccion. Se las corta en cuanto la piel es tersa y de
color purpura. Las plantas produciran entonces mas.

Pimientos

Tratamiento del suelo. Cava profunda y adicion de
compost.

Multiplicacién. En invernadero sin calefaccion hay que
cultivarlos en verano si se vive en climas frescos. En
regiones calidas crecen en invernaderos de este tipo
incluso en invierno.

Conviene iniciar las semillas en germinador o caja de

semillero cubierta con una placa de cristal. La tempera-
tura debera ser de unos 27 °C. Cuando las plantulas
miden unos 5 cm se trasplantan a macetas de turba, que
se llevan a los emplazamientos definitivos cuando las
plantas alcanzan los 10 cm de altura. Esto debe hacerse
en la seccion de los pepinos, ya que los pimientos nece-
sitan calor y humedad abundantes.
Cuidados durante el crecimiento. Deben mantenerse
bien regados, con cuidado de que el agua llegue a las
raices y no a los pimientos, pues en tal caso se pudren.
Recoleccion. Cuando alcanzan el tamafio adecuado se
los corta con un trozo de peciolo de 2.5 cm de largo en
cada fruto.

Lechugas

Tratamiento del suelo. Hay que afiadir una buena canti- -

dad de compost al suelo 0 comprobar si contiene turba
o compost si es que se las cultiva en recipientes.

Multiplicacion. Se siembran en semillero de caja a fina-
les del verano si se las quiere consumir en invierno. El
semillero debe mantenerse humedo a unos 16°C y
cubierto con cristal y periodicos. Se retiran éstos
cuando aparecen las plantulas. Cuando miden 2 cm se
repican en mas cajas para proporcionarles mas espacio.
Se quita entonces el cristal y se las mantiene a unos
13 °C.

Hay que regar de vez en cuando pero sin excederse.
Cuando las lechugas miden 8 cm se las lleva al bancal o
al recipiente adecuado. El trasplante final se realiza a
mediados del otofio, que es cuando todavia se consu-
men las cultivadas al aire libre.

Si se quieren tener lechugas tempranas de primavera
hay que sembrar algunas semillas a mediados del otofio
para trasplantarlas en mitad del invierno. Es posible que
la cosecha de tomates del afio siguiente tenga que plan-
tarse entre esas lechugas primaverales.

No importa: las lechugas se sacan mucho antes de
que las tomateras necesiten sitio.

Cuidados durante el crecimiento. Hay que mantenerlas
regadas pero sin humedecer las plantas, solo el suelo. Si
se mantiene seco este Gltimo es muy probable que las
lechugas se abatan y sufran botritis (pag. 157). La tem-
peratura ideal en el invierno para las de invernadero es
de 19 °C de dia y 13 °C de noche. Son, a fin de cuentas,
especies de clima fresco y en climas templados sobrevi-
ven al aire libre durante la época invernal si se las pro-
tege con tuneles.

Recoleccion. Se cogen las lechugas, jovenes o viejas,
cuando se las necesita, pero conviene recordar que si se
las deja demasiado tiempo granan prematuramente.

Rabanos

Son faciles de cultivar en el invernadero sin calefaccion.
Sélo hay que esparcir las semillas por el suelo y pasar el
rastrillo por encima, o bien sembrarlas en cajas de semi-
llero. Se recolectan al cabo de un mes y no presentan
ningun tipo de problemas.

Melocotones

Tratamiento del suelo. Antes de plantar hay que afiadir
gran cantidad de humus aunque debe evitarse el exceso
de material nitrogenado pues estimula un desarrollo
innecesario. El suelo debe mantenerse himedo pero no
empapado, y hay que rociar en los dias soleados para
conservar la humedad. Cuando maduran los frutos hay
que aplicar abono liquido.

Multiplicacion. Se planta el arbol en compost para ties-
tos dentro de una tina de 451 que se deja en el inverna-
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dero hasta que haya pasado todo el peligro de helada, y
se lleva después en el verano al exterior a un lugar
soleado pero muy resguardado. Si se dispone de un
invernadero bastante grande es posible también cultivar
un ejemplar en abanico; hay que llevarlo a lo largo de
alambres paralelos a la pared separados 20 cm de ella.
Cuidados durante el crecimiento. Las flores se polinizan
a mano con un pequeiio pincel. Se aclara después,
cuando los frutos miden la mitad del tamafio definitivo,
hasta dejar 25 cm entre ellos. Los arboles en abanico
deben podarse, para lo cual se recortan los brotes viejos
después de haber recogido los frutos y se dejan al nivel
de los nuevos. Hay que dirigir a estos Gltimos a lo largo
del alambre. A principios del verano se poda todo el
ramaje que moleste.

Recoleccion. Se recogen los melocotones en cuanto
estan maduros; esto sucede cuando se ponen amarillos
y ceden un poco al apretarlos.

Naranjas, limones y mandarinas

Tratamiento del suelo. Los arboles de los citricos nece-
sitan un suelo bien drenado a base de una mezcla de
arena, compost, tierra franca y turba, a ser posible en
proporciones mas o menos iguales.

Multiplicacion. Es mejor comprar los ejemplares jove-
nes de naranjo o limonero en un vivero que cultivarlos a
partir de semilla. Los mandarinos crecen muy bien en
interior porque son pequefios. Hay que plantarlos del
‘mismo modo que se haria al aire libre (pag. 98), directa-
mente en el suelo del invernadero.

Cuidados durante el crecimiento. Los citricos de inte-
rior deben mantenerse de pequefio tamafio. Hay que
regar el follaje en los dias muy calurosos. Si se cultivan
en macetas, se sacan al aire libre en verano pero no se
los ha de dejar a la intemperie cuando hiela. En invierno
debe dejarse que la temperatura del invernadero des-
cienda hasta 7 °C.

Advertencia importante: es necesario fecundar las
flores de los citricos cultivados en interior. Es facil dis-
tinguir los organos masculinos, los estambres, porque
estan recubiertos de polen. Se recoge un poco con un
pincel pequefio y se coloca sobre el estigma femenino
situado detras de los pétalos.

Recoleccion. La fruta madura puede dejarse en el arbol
_durante semanas. Se recoge cuando hace falta y no hay
que preocuparse de almacenarla.

Higos ‘
Tratamiento del suelo. Lo mejor es cultivar la higuera
en una maceta que se pueda trasladar al exterior en
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verano. Se la llena con tierra cargada de compost y se
mezcla con un poco de cal. Es necesario que las mace-
tas dispongan de orificios de drenaje. ,
Multiplicacion. Ficus carica es la variedad ideal para el
cultivo de interior en maceta, y lo mas conveniente es
comprar el arbolito en un vivero, aunque desde luego,
igual que todas las higueras, es asimismo posible obte-
nerla de esquejes (pag.. 185). Se plantan igual que cual-
quier otro arbol (pag. 98).

Cuidados durante el crecimiento. Hay que regar bas-
tante para conservar himedo el suelo pero sin saturarlo,
y rociar de vez en cuando las hojas. Se trasladan las
macetas al exterior al llegar el verano y se las vuelve a
meter en cuanto caigan las hojas o se presenten las pri-
meras heladas suaves del otoio.

Recoleccion. Los higos se comen frescos tan pronto
como estan maduros. Si no, se los seca (pag. 216).

Uvas

Tratamiento del suelo. El suelo para las vides debe estar
bien drenado. Hay que hacer una cava profunda y afa-
dir fosfato mineral y potasa. Si el pH es inferior a 7,
debe encalarse. '
Multiplicacion. Se compran vides de un afio en un
vivero o se multiplican por esqueje del mismo modo que
se hace con las de exterior (pag. 188). Las de inverna-
dero pueden plantarse dentro y fuera del mismo. Si se
dispone de calefaccion, es mejor hacerlo directamente
en el suelo. Sin embargo, si se carece de ella, lo mas
conveniente es plantarlas en un bancal bien preparado
situado por fuera del invernadero y hacerlas entrar en él
a través de aberturas adecuadas en las paredes.
Cuidados durante el crecimiento. Las vides deben
emparrarse por la pared orientada al sur del invernade-
ro. Debe dejarse que cada una se extienda hasta formar
seis ramas verticales fuertes que se ataran de modo per-
manente a la pared.

Conviene suponer entonces que estas ramas vertica-
les estan a nivel del suelo y emplear el método de poda
de Guyot (pag. 190) usando los pares de ramas laterales
que surgen de las anteriores. De esta manera es posible
cubrir toda la pared con ramillas fructiferas.
Recoleccion. Los racimos se cortan con podaderas
cuando sus rabos comienzan a ponerse pardos.

Fresas

Es muy sencillo cultivar fresas en invernadero. Se tratan
exactamente del mismo modo que al aire libre. Se plan-
tan en un compost rico ya sea en €l suelo, en bancos o
en macetas.
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Como conservar los productos del huerto

La finalidad del hortelano autosuficiente es gozar, tanto él
como su familia, de una dieta rica, variada y de buena cali-
dad, a lo largo de todo el afio. Ello implica la necesidad de
almacenar buena parte de la produccion del huerto, para lo
cual habra que recurrir a algin tipo de elaboracién si se
quiere que esos productos se conserven en buen estado
durante cierto tiempo.

Es facil almacenar los cereales, las plantas de raiz y las
patatas. La cosa se pone mas dificil con las verduras. Sin
embargo, si se habita en un clima calido o templado, o
incluso mas bien frio, no hace falta acudir a su conservacion.
Yo consumo hortalizas recién arrancadas del huerto en todas
las épocas del afio. No me apetece comer guisantes congela-
dos en invierno o coles de Bruselas congeladas en verano
cuando, con menos trabajo, las puedo consumir frescas en
sus temporadas respectivas. No obstante, aunque siempre
que ‘puedo prefiero consumir alimentos frescos, tengo que
almacenar y conservar gran parte de mi produccion.

Por supuesto, en esos climas frios en que la nieve cubre la
tierra durante meses y meses, o en los que el suelo se hiela
hasta bastante profundidad, no se puede salir al huerto a
recoger verduras frescas en medio del inmierno. Por lo tanto,
se debe sacar toda la alimentacion invernal de la despensa. E
incluso en climas templados hay razones de peso para con-
servar determinados frutos. Los tomates son un ejemplo
caracteristico. No hay nada con que sustituirlos y la cocina
se resentira gravemente de su falta, sea en una forma o en
otra.

Putrefaccion de los alimentos

Las principales causas de la putrefaccion de los alimentos
son cuatro:

Enzimas. Son sustancias quimicas naturales que hay en la
mayoria de las plantas. En el transcurso de cierto periodo de
tiempo pueden causar cambios que estropean los alimentos.
No actiian sobre las materias congeladas y quedan destrui-
das por las temperaturas superiores a 60 °C.

Mohos. Los mohos pueden verse a simple vista: son ese vello
blanco que se forma sobre las jaleas o mermeladas, o el

polvo grisaceo que aparece en la corteza del tocino. Algunas.

clases de moho no son nocivas, pero muchas si, y, en todo
caso, lo mejor es evitar cualquiera de ellas —excepto las de
los quesos verdes o azules—, porque debilitan la resistencia
de los alimentos ante otros organismos mas daiiinos, en par-
ticular frente a las bacterias. Los mohos no se propagan a
ninguna temperatura por debajo del punto de congelacion, o
por encima de 50.°C. Empiezan a morir por encima de
60 °C. Para estar seguro de eliminarlos, se deben calentar los
alimentos hasta 85 °C. :

Fermentos. Actian a las mismas temperaturas, aproximada-
mente, que los mohos. Causan la fermentacion que trans-
forma los azicares en alcoholes. Tienen su utilidad para la
elaboracion de vinos, cerveza y chucrut, pero hay otras
cosas que no se desea que fermenten.
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Bacterias. Algunas bacterias son el peor enemigo con que se
puede tropezar, aunque otras ayudan a conservar los alimen-
tos. Las bacterias nocivas no solo hacen pudrirse los alimen-
tos, tornandolos incomestibles, sino que hasta pueden causar
la muerte. Las bacterias perecen a distintas temperaturas.
Dos de las peores —los estafilococos y la mas peligrosa de
todas, Clostridium botulinum— necesitan estar sometidas a
una temperatura de 115 °C antes de morir ellas, sus esporas
y los venenos que segregan. Esa temperatura no puede alcan-
zarse con la ebullicion del agua que, como es sabido, se pro-
duce a los 100 °C, por lo que la coccion —a menos que sea
durante un periodo prolongado o en una olla a presién— no
es suficiente para eliminar esas bacterias.

Sin embargo, las bacterias no actian en medios acidos.
Todos los alimentos que tiendan a la acidez —pH inferior a
4.5— pueden envasarse sin peligro ni necesidad de cocerlos
en una olla a presion. En ese caso se encuentran todos los
frutos, entre ellos los tomates, asi como el ruibarbo. Las
demas hortalizas se deben cocer a presion para mayor segu-
ridad.

Sistemas de conservacion

Hay seis sistemas principales para conservar los alimentos:
Salazon. La sal elimina algo de la humedad de las hortalizas,
con lo ‘que inhibe la actividad de los agentes de la putrefac-
cion. También repele a las bacterias que no son amigas de
la sal.

Secado. Por medio de este proceso se elimina la humedad
que es necesaria para la accion de varios organismos de
putrefaccion. Las hortalizas deben secarse hasta el punto de
que no contengan mas del diez por ciento de agua; las frutas
pueden tener hasta un veinte por ciento.

Encurtido y adobo. Con estos procedimientos se aumenta
la acidez de cualquier producto que se quiera conser-
var mediante la adicion de vinagre. Asi no es necesaria una
coccion prolongada o en una olla a presion, ni tampoco
cerrar herméticamente los envases donde se conserven los
alimentos.

Envasado en botellas y latas. Estos procedimientos deben su
eficacia a que previamente se destruyen por medio del calor
todos los organismos vivientes y enzimas contenidos en los
alimentos. Seguidamente se meten éstos, ya esterilizados, en
recipientes limpios, que se cierran herméticamente para
impedir la entrada de nuevos organismos. A continuacion se
calientan otra vez los recipientes para cerciorarse de que se
mata a cualesquiera organismos que pudieran haber entrado
debido a algun fallo en el proceso.

Elaboracion de mermeladas y jaleas. Se recurre al empleo
del calor y del azlcar para conservar frutas que tienen un
contenido de acidez relativamente alto.

Congelacion. La eficacia de este procedimiento consiste en
que los organismos de la putrefaccion no actiian a bajas tem-
peraturas. No perecen necesariamente, pero se les impide
multiplicarse y son incapaces de propagar sus venenos.
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SALAZON

El arte de salar alimentos reviste la mayor importancia para
un hortelano. Es el mejor sistema para conservar las judias
verdes: saben mucho mejor que congeladas; en realidad, casi
no se las distingue de las frescas. Y al salarlas no ocupan un
sitio innecesario en el congelador. Las judias verdes saladas
son un gran recurso para el invierno: con una o dos ollas
grandes, o un tonel, se dispone de una excelente verdura para
todo el invierno, ocurra lo que ocurra en el huerto; conque
vale la pena cultivar mas de las que se pueden consumir fres-
cas y salar las que sobren.

Judias
No se deben salar mas que las judias verdes tiernas y jove-
nes, nunca las viejas y llenas de hebras. Se pone un poco de
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2 Con una mano de mortero
de madera o una botella se
apisonan las judias con cuidado
pero con firmeza. Se continua

SALAZON DE JUDIAS VERDES
_ 1 Se toman judias jévenes y se
- cortan. Se pone una capa de sal
en el recipiente y después
otra de judias por encima.
Se anade mds sal.

sal seca en el fondo de una olla o un barril limpios. Es mejor
la sal en bloque, pero a falta de ella buenas son la gruesa de
cocina o incluso la fina de mesa. Lo esencial es una absoluta
limpieza. Se pone una capa de judias cortadas en tiras finas
—sin cortarlas no se consigue nada— y se las aprieta con sua-
vidad pero con firmeza valiéndose de una mano de mortero o
del fondo de una botella. Se echa mas sal y mas judias en
capas alternas, a medida que se van cogiendo, hasta llenar el
recipiente. Entonces se lo cubre con una tapadera hermética
y se lo deja en sitio fresco hasta el invierno. Se formara una
salmuera que cubrira todas las judias; no se la debe escurrir
porque es el agente que las conserva: basta con quitar la
espuma que se hace en la superficie. Llegado el invierno, se
saca un punado de judias cuando se las quiera comer, se las
enjuaga bien en agua fria durante cinco minutos, se las deja
en remojo no mas de dos horas, se las cuece y ya se pueden
comer. Recomiendo medio kilo de sal por cada kilo y medio
de judias, pero haciendo uso del sentido comiin no hay peli-
gro de equivocarse. .

Otras verduras

Se pueden salar otras hortalizas ademas de las judias verdes;
en realidad cualquiera que sea dura y crujiente. La salazon
cambia a otras hortalizas mas que a las judias, pero siguen

afiadiendo judias y sal en capas.

estando buenas para comerlas. El cambio se debe a 1a forma-
cion de acido lactico, que es lo que pone acida a la leche. Ese
acido, producido por la accion bacteriana, es beneficioso
porque inhibe la formacion de organismos dafiinos, pero
afecta ligeramente al sabor de la mayoria de las hortalizas.

Se toman hortalizas limpias, frescas e intactas. Se lavan
cuidadosamente, se las pone en el fondo de una olla y se las
cubre con una salmuera hecha con agua en la que se ha ido
disolviendo un diez por ciento de sal, agitandola, mientras
aquélla hierve. Después se deja enfriar la salmuera mante-
niéndola bien tapada. En términos generales, la salmuera
sera bastante fuerte cuando una patata flote en su superficie.
(Diré de pasada que esta misma salmuera puede utilizarse
para conservar cualquier clase de carne.)

Poco a poco se van afiadiendo mas hortalizas, mas sal-
muera y sal seca por encima. Este Gltimo detalle tiene su
importancia, porque el agua que desprenden las verduras
diluye la salmuera y hay que hacerle conservar su fuerza. Se
cubre la olla con un plato sujeto con una piedra (nunca con
metal) y se la mantiene durante tres semanas a la tempera-
tura normal de la casa. Si es necesario se quita la espuma de
la superficie. A continuacién se lleva la olla a una despensa
fresca y se echa un centimetro de aceite vegetal encima para
que aisle herméticamente la salmuera. Se tapa otra vez y
cuando se quieran consumir las hortalizas se sacan y se
enjuagan durante media hora para que pierdan la sal.

Chucrut

La elaboracion de chucrut es otra posibilidad a que puede
recurrirse en lugar de guardar en silo las coles de repollo
recogidas a finales del otofio. Para ello, se cortan en tiras
finas los cogollos de las coles y se las mete bien apretadas en
un barril o una olla, espolvoreando sal entre capa y capa de
col, a razon de 14 g de sal por cada medio kilo de aquélla. Se
cubre la olla con una hoja grande de col y se pone un paiio
por encima. Después se coloca la tapadera, sujeta con una
piedra. Se guarda el recipiente en un lugar templado (una
temperatura de 21 °C esta bien). De vez en cuando se quita

ELABORACION DE CHUCRUT
1 Se corta muy fino el cogollo 2 Se esparce sal entre las capas.
del repollo y se lo dispone Se cubre el recipiente con una

un barril o una olla de barro en
series de capas.

hoja del repollo y un trozo
de tela antes de taparlo.
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la espuma. Pasadas dos o tres semanas, se pasa el recipiente
al lugar mas frio de la casa (pero no a un congelador), y se lo
deja alli hasta que se quiera consumir su contenido. Se
enjuaga la chucrut al grifo antes de comerla. La col debera
- estar cubierta en todo momento por la sal, y, de no ser asi,
habra que afiadir mas cantidad de ésta. Con eneldo y semi-
llas molidas de apio o de alcaravea se mejora el sabor.

Olla de eneldo

. La olla de eneldo es una gran institucion norteamericana. Se
hace metiendo bien apretados en una olla gran cantidad de
pepinos, unas cuantas cebollas, pimientos verdes, trozos del
cogollo de la coliflor, tomates verdes, zanahorias y chirivias
partidas con abundante eneldo, y se las cubre con salmuera
segun lo explicado anteriormente. Cuando se quita la sal con
agua, permanece el sabor acre del eneldo.

SECADO

Este es uno de los procedimientos mas sencillos para conser-
var hortalizas, frutas y plantas aromaticas. No hay que afia-
dir nada; en lugar de ello, lo que se hace es extraer el agua.
Se pueden secar casi todos los productos horticolas, pero el
sistema da mejores resultados con todas las hierbas aromati-
cas, con muchas frutas y con algunas hortalizas. Si se vive en
un clima templado, hay que pensar seriamente en las venta-
jas de este procedimiento de conservacion, ya que alli cual-
quier producto se secara con mayor facilidad que en uno
fresco.

Frutas
Se pueden secar casi todas las frutas con buenos resultados,
pero las que mejor se prestan a este procedimiento son las
manzanas, albaricoques, melocotones, uvas, grosellas, cirue-
las e higos. Para secar frutas hay que empezar por trocear-
las. Las frutas de gran tamafio, como las manzanas, deben
cortarse en rajas delgadas; otras mas pequefias, como los
 melocotones y albaricoques, deben partirse por la mitad; y a
las ciruelas y frutas de menor tamano lo mejor es dejarlas
enteras. Conviene blanquear antes las frutas que se vayan a
secar enteras, para lo cual se ponen al vapor de agua o se las
sumerge en agua hirviendo un minuto y se las deja enfriar en
agua fria. Las frutas se secan por medio de alguno de los
artefactos que se describen mas adelante.

Para que conserven el color, en los secaderos comerciales
se quema azufre debajo de las frutas. Se puede conseguir ese
mismo efecto disolviendo dos gramos de acido ascorbico en
un litro de agua y sumergiendo en ella la fruta.

Hortalizas y hierbas aromaticas

Es facil secar todas las hierbas aromaticas, pero solo algunas

hortalizas, como los guisantes, las judias, los pimientos, los

esparragos y el maiz dulce. Si se va a realizar un prolongado

viaje por las regiones articas, tal vez no esté fuera de lugar
_ secar también otras verduras, como coles y calabacines. Las
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ESCALDADO DE PIMIENTOS

2 Para enfriar los pimientos
se vierte encima agua fria y se
escurren de inmediato.

1 Antes de secar los pimientos
enteros se los escalda en agua
hirviendo durante un minuto.

hortalizas se blanquean y se secan lo mismo que se haria con
la fruta. A las hierbas aromaticas no hace falta blanquearlas;
se secan utilizando alguno de los dispositivos representados
en la pagina siguiente.

Maiz dulce. El maiz dulce, especialmente el desgranado, es
excelente para secar. Se lo puede guardar en poco espacio y
se lo reconstituye con facilidad. Para empezar, se escaldan
las panojas en agua hirviendo durante diez minutos. Si nada
mas se quiere secar los granos, se ensarta la panoja en una
aguja larga clavada formando angulo en un tablero y se
hacen salir los granos raspando con un cuchillo. Luego se los
seca en un horno a fuego lento y se los guarda en tarros. Si se

SECADO DEL MAJZ DULCE

Se escaldan las mazorcas

en agua hirviendo durante diez
minutos. Se las clava con

una aguja a una madera
JSormando dngulo agudo y se las
desgrana con un cuchillo afilado.
Se secan en un horno lento

y se guardan en tarros.

Para reconstituirlo se vierte
agua hirviendo por encima
hasta que absorban toda la

que puedan.
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quiere secar el maiz en la mazorca, se quitan las hojas y se lo
mete en un horno a fuego lento. Cuando estén secas las
mazorcas se las puede guardar tal como estan o se las des-
grana asiéndolas con las dos manos y retorciéndolas en sen-
tidos opuestos.

Dispositivos de secado

Bandejas. Cualquiera que esté perforada para dejar circular
el aire puede emplearse para secar frutas y hortalizas. Se la
coloca a la intemperie o en un lugar templado del interior de
la casa.

SECADOR SOLAR

Su sencillo diserio lo hace
relativamente barato. El aire se
calienta al pasar entre el vidrio
y la superficie negra
absorbente del calor, y asciende
hasta las bandejas de secado

a través de una capa de piedras.

Proteccion de estopilla

.
ARMARIO DE SECADO
E! armario estd formado por una

serie de bandejas y un calentador
de petroleo.

BASTIDORES DE SECADO

Se fabrican de madera y estopilla
o tela metdlica. Esta ultima

se recubre con papel de estraza
para proteger los alimentos.

Armarios. Un armario de secado puede ser una armazén de
fabricacion casera provista de ranuras para sostener bande-
jas. Si es necesario, puede colocarse debajo una estufa eléc-
trica o de petréleo. Otra posibilidad es comprar un armario
de secado de madera o de metal, que lleve incorporado un
calentador eléctrico.

Hornos. Teniendo cuidado se puede utilizar el horno de la
cocina para secar la mayoria de las hortalizas, frutas y hier-
bas aromaticas. Se debe usar, por regla general, una tempe-
ratura poco elevada, en particular para las hierbas. Tal vez
convenga dejar la puerta abierta. Hay que usar bandejas
macizas de metal, en lugar de rejillas, para estar seguro de
que no se quema ningun producto.

Secadores solares. Cada dia gozan de mayor aceptacion
porque son un medio sencillo y eficaz de utilizar el calor
solar. Fl aire entra por una valvula regulable y pasa sobre
una superficie pintada de negro por debajo de laminas de
vidrio que se calientan al contacto de aquél. El aire caliente
se eleva después a través de un lecho de piedras y luego de
una serie de bandejas perforadas en las que se encuentra el
producto sometido a secado. El lecho de piedras se va calen-
tando lentamente a lo largo del dia y retiene algo de calor
durante la noche, lo que impide la condensacion de vapor en
las hojas de vidrio.

Ramilletes colgantes. Se pueden secar hierbas aromaticas,
pedazos de manzana y setas haciendo con ellas una ristra y
colgandolas. Para las hierbas lo ideal es una temperatura
comprendida entre 21 y 27 °C y una fuerte corriente de aire.

SECADO EN BANDEJAS

SECADO EN RAMILLETES

Las hierbas aromdticas se secan
en ramilletes colgados boca abajo
de manera que las esencias
volatiles vayan a las hojas.

Otra posibilidad es secar las
hierbas sobre bandejas en

un horno. Hay que desmenuzarlas
antes de guardarlas en tarros.

Coémo reconstituir los alimentos secos

Para reconstituir los alimentos secos, se les vierte agua hir-
viendo por encima, dejandoles que absorban la mayor canti-
dad posible de humedad. Muchos frutos no pueden reconsti-
tuirse, por ejemplo, las grosellas y las uvas pasas.
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ENCURTIDOS Y OTROS ADOBOS

El encurtido y el adobo son dos medios para conservar los
productos y, al mismo tiempo, realzar su gusto. Ambos pro-
cedimientos consisten en condimentar frutos y hortalizas con
especies y en conservarlas seguidamente en vinagre. Para
encurtir algo, se conserva en vinagre frio y sazonado con
especias, mientras que hay otros adobos, como la salsa
“chutney”, bastante popular en los paises anglosajones, en
los que se cuecen los productos en vinagre hasta que adquie-
ren una consistencia espesa parecida a la de un jarabe.

Si el vinagre es comprado y no hecho en casa, conviene
recordar que existen muchas variedades segun la fuerza y el
gusto. El vinagre destilado y fortificado es el de mayor aci-
dez; de los naturales, el de vino es el mas fuerte y ademas
tiene un sabor mas puro que los de malta o sidra. Son facto-
res que conviene tener en cuenta: el precio esta en funcion de
la calidad del vinagre. Puede resultar economico emplear uno
de sidra o de malta para hacer “chutney”, ya que entonces se
hierve todo el liquido, mientras que para preparar variantes
tal vez se prefiera recurrir a uno mas puro, dado que su
sabor se notara mas en el del producto final.

Encurtidos

Personalmente, me gusta sazonar con especias el vinagre que
utilizo para hacer encurtidos o variantes. Se pueden usar las
especias que se quieran, aunque recomiendo que estén ente-
ras para que el resultado tenga mejor aspecto; cuando estan
molidas el vinagre parece turbio. El mejor procedimiento es
dejar las especias en remojo en el vinagre frio durante dos
meses. Pasado este tiempo estara listo para utilizarlo. Si se
quiere seguir un sistema mas rapido, me remito a las ilustra-
ciones inferiores.

Practicamente se puede encurtir cualquier fruta u horta-
liza, y hacerlo con ellas enteras o troceadas. Hasta el quin-
gombo, las berenjenas y las aguaturmas hacen buenas
variantes. El principio del encurtido es el mismo, tanto si se
trata de un fruto como de una hortaliza: consiste en hacer
perder parte de su exceso de agua a los vegetales himedos

VINAGRE CON ESPECIAS

2 Se meten las especies en una
bolsa de muselina y se vierte
encima un litro de vinagre.

Se pone a hervir durante unos
pocos minutos.

1 Se toma un trozo de corteza de
canela, algunos clavos, granos de
pimienta, mostaza, macis,
Dimienta inglesa, ajo y, si se
quiere, una o dos guindillas.

remojandolos en salmuera o salpresandolos (es decir, tratan-
dolos con sal seca) y poniéndolos después en vinagre. Los
1
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vegetales crujientes se pueden meter directamente en vinagre,
que podra estar frio pero es mas seguro hervirlo y esterilizar
los tarros si se quieren conservar los productos durante
mucho tiempo. Por lo que respecta a las especias y hierbas
aromaticas, cada persona tiene su propia receta. Que la ima-
ginacion y la experimentacion reinen en este campo.
Cuando se guardan los tarrones de encurtidos, hay que
recordar cerrarlos herméticamente para impedir la evapora-
cion. Seis meses sera normalmente el tiempo méaximo de
duracion sin perder nada de su sabor. Hay que procurar
que el vinagre no esté en contacto con la tapadera de metal.
Cebollas encurtidas. Se ponen en remojo las cebollitas de
encurtir en una salmuera hecha con 114 g de sal por cada
litto de agua. Se dejan asi toda la noche y al dia siguiente se
pelan. Se ponen en otra salmuera fresca durante tres dias;
para mantenerlas sumergidas se utiliza un plato y una piedra.
Después se escurren y se meten bien apretadas en tarros que
se llenan con vinagre frio y condimentado. Se echa un poco
de azucar para que el sabor sea mas suave, y se guardan dos
meses antes de comerlas.
Tomates verdes encurtidos. Se trocean los tomates y se mez-
clan con una cuantas cebollas en rodajas. Se espolvorean
con una espesa capa de sal y se deja reposar todo durante la
noche. Al dia siguiente se enjuaga bien la mezcla con agua
abundante. Se mete en tarros calientes esterilizados y encima
se echa vinagre condimentado hirviendo. Los pimientos se
pueden encurtir exactamente del mismo modo.
Pepinillos en vinagre. Se emplean 4.5 litros de vinagre condi-
mentado por cada 7 litros de pepinillos. A éstos se los habra
tenido en sal (pag. 215), haberlos sacado de la salmuera y
haberlos desalado dejandolos sumergidos en agua fria
durante doce horas. Entonces es cuando se cuece el vinagre y
se echan en €l los pepinillos. Asi se los hace hervir dos minu-
tos y se dejan tapados durante tres semanas. Si no son para
consumirlos inmediatamente, se escurre el vinagre y se meten
los pepinillos bien apretados en tarros esterilizados. Se les
echa nuevo vinagre hirviendo, se cierran herméticamente los
tarros y se los mete durante diez minutos en agua hirviendo.
Tratados de este modo los pepinillos encurtidos deberian
durar un tiempo indefinido. Para que estén mas suaves, se
mezcla algo de miel o de aziicar con el ltimo vinagre que se
les echa.

“Chutney”

El “chutney” se puede hacer con la mayoria de las frutas y
hortalizas, pero las mejores son los tomates (verdes o encar-
nados), las berenjenas, los pimientos, las manzanas, los cala-
bacines, las calabazas, las rutabagas, las ciruelas, las ciruelas
damascenas, las peras, las naranjas, los pomelos, los limones
y demas frutos citricos.

Todo buen “chutney” debe estar muy condimentado.
Puede usarse cualquier especia o hierba culinaria que a uno
le guste o que tenga a mano. Estas son las de empleo mas
comun: ajo, hojas de laurel, pimienta de Cayena, guindilla,
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CHUTNEY DE TOMATE

1 Se toman 900 g de tomates,
dos cebollas, una manzana

de asar, algunas pasas, un ajo,
aziicar morena, sal, especias

y cuarto de litro de vinagre.

2 Se pelan las cebollas y lo mismo
se hace con la manzana.

A continuacion se cortan muy
finas.

6 Se mete la bolsa en una
cacerola y se la ata al mango
para que no se suelte en la salsa.

5 Se machaca ajo y jenjibre con
un poco de sal en un mortero.
Se prepara una bolsa de muselina
con algunas especias: algunas
guindillas, hojas de laurel

y clavos.

pimenton, comino, rabano rusticano, cilantro, semillas de
mostaza, canela, granos de pimienta, clavo, jengibre y
pimienta inglesa. También desempefian un papel importante
la sal y el azacar; la mayoria de los “chutneys” se ponen
oscuros al cocer, pero si se quiere que lo estén de verdad se
puede usar azicar moreno o hasta melaza negra.

Nunca se deben usar recipientes de cobre, laton o hierro
para cocer ¢l “chutney”. Puede valer cualquier vasija de
esmalte no desportillada, de acero inoxidable o, en caso de
apuro, de aluminio. También se pueden emplear cacerolas de
barro colocadas en el horno; es el sistema que prefiero perso-
nalmente. Si se van a mezclar productos duros, como man-
zanas y cebollas, con otros blandos, como tomates o calaba-
cines, hay que cocer los primeros a fuego lento hasta que se
ablanden. Debe remojarse cualquier fruto seco que se
emplee. Las hierbas aromaticas y las especias se ponen ente-
ras en una bolsa de muselina que conviene atar al mango del
cazo; de lo contrario, se deben moler primero y echarlas
directamente en la mezcla. Antes de afiadir ajo o jengibre
fresco hay que machacarlos en un mortero.

4 Se pelan los tomates
(pag. 221) y se los corta en trozos
grandes.

3 Se cuece a fuego lento la cebolla
en un cazo pequefio con algo
de agua. Se ariade la manzana y
las pasas y se deja hervir a fuego
lento hasta que se ablandan.

8 Se echa la mezcla en tarros
limpios y calientes, se cierran
herméticamente, se etiquetan y se
guardan.

7 Se incorporan todos los
ingredientes y se cuecen a fuego
lento por espacio de una hora*
hasta que la mezcla se espesa lo
suficiente como para poder

ver el fondo cuando se separa
con una cuchara.

Todos los ingredientes se colocan en una vasija y se
cubren con vinagre, haciéndolos hervir hasta que no quede
liquido. Hay que tener sumo cuidado para no dejar que el
“chutney” se pegue al fondo del recipiente. Se lo debe remo-
ver con frecuencia durante la ultima fase de la coccion. Se
mete bien apretado en tarros esterilizados, se tapan éstos y se
guardan. Es imprescindible asegurarse de que los recipientes
quedan herméticamente cerrados; recomiendo usar las tapas
de torsion que vienen en los tarros de mermelada o de con-
servas. Luego se las recubre con un pafio embebido en cera
fundida.

EMBOTELLADO

El principio del embotellado es muy sencillo. Se calientan los
productos en tarros esterilizados, se cierran éstos hermética-
mente, y se vuelven a calentar para matar a cualquier orga-
nismo viviente que haya podido entrar. Por ultimo, se dejan
enfriar los tarros. Siempre que en el interior no haya nada
vivo cuando se cierra herméticamente el recipiente, y siempre
que el proceso de calentamiento haya sido lo suficientemente
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fuerte como para matar a todas las bacterias, virus y mohos,
no existe razon para que el contenido se estropee por mucho
tiempo que pase. Se han abierto alimentos enlatados hace
75 afios —el enlatado y el embotellado son procesos idénti-
cos— y eran perfectamente comestibles.

El embotellado es un procedimiento satisfactorio por com-
pleto, perfectamente aconsejable y muy recomendable para
la mayoria de las frutas, incluidas las ciruelas y algunas
bayas. Los tomates, que, técnicamente hablando, son un
fruto y no una hortaliza, son faciles de embotellar y el resul-
tado tiene un sabor delicioso. Aunque sélo sea para conser-
var tomates, el procedimiento vale la pena. Sin embargo,
tengo mis reservas acerca de las hortalizas embotelladas a
diferencia de lo que pasa con los frutos. Como calentarlas
por ebullicion no es suficiente para esterilizarlas, es preciso
utilizar una olla a presion, lo cual influye en su sabor. Con-
viene recordar que las hortalizas se pueden conservar con
suma facilidad y total seguridad de otras muchas maneras.

BANO DE AGUA FRiA

2 Se colocan los tarros en un
recipiente con agua. Se pone éste
sobre el fuego y se calienta

muy lentamente (véase el cuadro).
Para medir la temperatura

se usa un termometro.

1 Se mete la fruta en tarros
y se completa con almibar
de aziicar y agua.

BANO DE AGUA CALIENTE

Se llenan los tarros con :
la fruta y se vierte encima almibar
hirviendo. Se tapan sin apretar
y se introducen en agua caliente;
se dejan a fuego lento.

METODO DEL HORNO LENTO

Se embotella la fruta sin liquido.
Se cubre con una tapa sin apretar
» se mete en el horno.

Después de sacarlos se llenan
los tarros con almibar hirviendo.

Tarros para embotellar
Existen muchas clases de frascos y tarros patentados con
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tapas que se pueden cerrar herméticamente, hechos expresa-
mente para envasar alimentos. En Gran Bretafia, la mayoria
de la gente utiliza los de la marca “Kilner”, sumamente caros
pero muy buenos. Vale la pena, con todo, probar también los
tarros corrientes de mermelada provistos de tapadera de ros-
ca. Son muchas las mermeladas y jaleas vendidas en envases
de este tipo. Las mejores tapas son las que tienen arandelas
de caucho pegadas en su interior. Con ellas se pueden guar-
dar conservas durante afios. De Europa oriental se importan
excelentes tarros con tapa de rosca; son mucho mas baratos’
que los modelos mas complicados fabricados en Occidente y
resultan perfectamente idoneos para embotellar articulos ali-
menticios. No se debe dejar nunca que la tapa de metal esté
en contacto con el contenido del tarro. Este debe ser de un
tamafio tal que su contenido pueda consumirse en un dia o, a
lo sumo, en dos, ya que, una vez abierto, hay que consumir el
producto conservado antes de que a los organismos dafiinos
les de tiempo de atacarlo.

Como calentar los tarros. Se pueden calentar los tarros
metiéndolos en una vasija de gran tamaiio llena de agua
puesta al fuego o en una cocina. A no ser que la vasija tenga
doble fondo, se coloca un trapo, un trozo de madera o de
hojalata dentro de ella, y encima los tarros. Si éstos tocan
directamente el fondo del recipiente, pueden quebrarse.

Sistemas de embotellado

Hay tres sistemas acreditados para embotellar frutos, inclui-
dos los tomates.

Sistema del basio frio. Se meten los frutos en tarros. Si lo que
se envasa son tomates, se llenan aquéllos con salmuera.
Tratandose de fruta, se llenan los recipientes con una solu-
¢ion poco concentrada de agua y azicar. Después se intro-
ducen los tarros en una vasija llena de agua y se coloca ésta
en la cocina. Se hace subir lentamente la temperatura, de
modo que se tarde una hora en llegar a los 54 °C y luego otra
media hora en alcanzar la temperatura que figura en el cua-
dro de la pagina siguiente. Para medir la temperatura se
emplea un termometro. )

Sistema del hormo lento. Se meten los frutos en tarros, sin
ningun liquido, cubierto cada uno con una tapa floja o con
un platillo y se introducen en un horno bajo (de unos 121
°C). Se dejan los tarros alli el tiempo indicado en el cuadro
de la pagina siguiente. Cuando se sacan se rellenan todos con
frutos sacados de otro de los tarros (y si queda algo en éste
después de rellenar los demas, debera consumirse en la
siguiente comida). Se llenan los tarros con salmuera (en el
caso de los tomates) o con almibar (si se trata de frutas) una
y otro hirviendo, se roscan las tapas y se dejan enfriar. No
deben trascurrir mas que unos minutos entre el momento en
que se sacan los tarros del horno y aquel en que se llenan con
el liquido hirviendo.

Sistema del baRio caliente. Este sistema es idoneo para aque-
llas personas que no disponen de horno ni tienen a mano un
termometro. También en este caso se utiliza salmuera con los



PELADO DE LOS TOMATES

1 Se les quita el rabo a los

tomates y se hacen cortes en la

piel con un cuchillo.

EMBOTELLADO DE LOS TOMATES

‘)

1 Se meten bien apretados los

tomates en tarros con ayuda de

una cuchara de palo para

acomodar a los mds grandes.

Coémo conservar los productos del huerto

2 Se ponen los tomates en un
cuenco y se vierte agua hirviendo

por encima. Se deja reposar.

durante unos minutos hasta que

se ahuequen las pieles.

2 Se vierte salmuera en los tarros,
antes si se esteriliza en agua y

después si se utiliza el horno. Se
colocan tapas herméticas.

3. Se escurren los tomates;

se los cubre con agua fria pero sin
dejarlos asi mucho tiempo para
que no se empapen.

3 Se ponen los tarros en una
cacerola con agua o sobre papel
de periédico en el horno. Se
calienta lentamente.

TIEMPOS Y TEMPERATURAS PARA EMBOTELLAR

4 Se pelan los tomates
cuidadosamente con un cuchillo
de manera que conserven

su forma y no pierdan jugo.

4 Cuando los tarros estan frios
se comprueba si estan

cerrados herméticamente,
sujetandolos solo de las tapas.

Baiio de agua fria Baitio de agua caliente Horno lento
Sistema basico Se eleva la temperatura del agua hasta  Se comienza a 39 °C yse elevalatem-  Se calienta previamente hasta 121 °C.
el punto necesario a lo largo de 90 mi-  peratura, a lo largo de 25-30 m/hasta  Se dejan las botellas segun los tiempos
nutos. Se siguen a continuacion las 88 °C. Se siguen las instrucciones. que se indican mas abajo.
instrucciones que figuran mas abajo.
Liquido en botellas Se pone dentro jarabe o agua frios an-  Se pone liquido caliente a 160 °C an-  Se afiade liquido hirviendo al final de
tes de la elaboracion. tes de la elaboracion. la elaboracion.
\ En el caso de los tomates, el liquido
es opcional.
Temperatura Tiempo Temperatura Tiempo Temperatura Tiempo
Frutas blandas (incluidas 74 °C 10 minutos 88 °C 2 minutos 121°C 45-55 minutos
las rodajas de manzana)
Frutas de hueso y citricos 83°C 15 minutos 88 °C 10 minutos Se eleva la tempe-  40-50 minutos
ratura del horno
hasta 149 °C y se
pone dentro jarabe
caliente antes de
elaborarlas.
Tomates 88 °C 30 minutos 88 °C 40 minutos 121°C 80-100 minutos
Purés y piezas apretadas - Se dejan de 5-10 minutos mias del tiempo que se indica arriba-y se eleva la temperatura un poco.
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tomates y otras hortalizas, y almibar —agua y azicar— con
las frutas. Se meten unas u otras en los tarros y se echa den-
tro la salmuera o el almibar hirviendo, teniendo en cuenta
que se deberan calentar primero para que no se quiebren. Se
ponen las tapas sin apretarlas —si lo estan, los recipientes
pueden estallar— y se sumergen en agua caliente con las
bocas por encima de la superficie. Se sube la temperatura y
se deja asi a fuego lento durante el tiempo sefialado en el cua-
dro de la pagina anterior.

Pelado de los tomates

Es mejor pelar los tomates antes de envasarlos. Para ello pri-
mero se escaldan con agua hirviendo y luego se los sumerge
en agua fria. Se les hace un corte alrededor y las pieles
saldran con toda facilidad.

Jugo de tomate

Si se tienen tomates en abundancia, una buena forma de con-
servarlos es en jugo. Se cortan por la mitad y se colocan en
un cazo que se pone a un fuego muy moderado. hasta que
empiece a salir el jugo. Se aprieta con una mano de mortero
y, cuando se ha obtenido todo el jugo, se cambia el cazo a
otro fuego mas fuerte y se deja cocer por espacio de media
hora. Entonces se pasa €l jugo por un colador o escurridor de
orificios finos y se lo vuelve a poner al fuego. Se le echa sal y
pimienta para darle sabor (yo afado ademas guindilla
" machacada) y se lo hace hervir otra media hora. Trascurrida
ésta, se echa el jugo en botellas calientes esterilizadas que se
cierran acto seguido herméticamente. El resultado final es
incomparablemente mejor que los productos que se venden
en el comercio, envasados con aditivos quimicos.

Como embotellar ruibarbo

Aunque, por supuesto, el ruibarbo no es una fruta, se puede
envasar como si lo fuera. Debe tratarselo del modo indicado
para las frutas blandas en el cuadro de la pagina 221. Sisele
afiade jugo de bayas de sauco su sabor sera exquisito.

Como abrir las botellas

Si se tropieza con problemas para abrir una botella, se la
mete invertida en agua hirviendo durante medio minuto y a
continuacion se desenrosca la tapa. Si se abre un agujero en
ésta con un cuchillo, se inutiliza el recipiente para cualquier
uso ulterior, y el costo de los tarros especiales para envasar
es muy elevado.

ELABORACION DE MERMELADAS Y JALEAS La
sustancia secreta que hace posible las mermeladas y las
jaleas es la pectina. Esta se desprende al cocer por primera
vez la fruta y es lo que hace que se cuajen aquéllas.

Las manzanas, las grosellas negras, rojas y silvestres, asi
como las ciruelas damascenas, contienen gran cantidad de
pectina; las ciruelas comunes (entre ellas las claudias), los
albaricoques, los melocotones y las frambuesas tienen

222

menos; y apenas algo las zarzamoras, las fresas, las cerezas,
las peras y el ruibarbo. Cuando se haga mermelada con fru-
tas de esta ltima categoria habra que afiadirles algo de pec-
tina. Una solucion consiste en la adicion de jugo de limon y
asi se realza el sabor; lo mas corriente es combinar frutas
con mucha pectina, como la manzana, con otras que tienen

COMO HACER PECTINA

1 Se pelan y se les quita el
corazon a algunas manzanas,
cortdndolas después en trozos. Se
las pone en un cazo y se las deja
cocer a fuego lento.

2 Se cuela el liquido con una tela
y se vierte en tarros esterilizados
al calor. Esto es la pectina.

muy poca, como las zarzamoras. Una tercera opcion es
obtener uno mismo pectina concentrada.

Pectina. Para obtener pectina se trocean unas cuantas man-
zanas y se hierven hasta que se ablanden de verdad: se cue-
lan por una manga para jalea y el jugo que pasa se echa en
frascos calientes y esterilizados, que se tapan seguidamente.
Para elaborar cualquier clase de mermelada o de jalea, se uti-
liza esa pectina o jugo de manzana en la proporcion de 300
ml por cada 500 g de fruta y 300 g de azicar. La mermelada
o la jalea cuajara perfectamente.

Mermeladas

La elaboracion de mermelada consiste sencillamente en
cocer fruta con azicar. Después de haberla ablandado
mediante una coccion lenta para que libere la pectina, se
echa azicar y se hierve la fruta rapidamente. Conviene
pesarla antes para saber la cantidad de azucar que se debe
afiadir. A poder ser, debe utilizarse azucar de confiteria por-
que se disuelve antes. Se cuece la fruta hasta alcanzar el
punto de solidificacion. Para saber si se ha llegado a éste se
puede hacer una prueba muy sencilla. Después de que la
mezcla haya estado hirviendo tranquilamente durante un
rato, se toma un poco con una cuchara de madera y se pone
en un plato frio. Si se encuentra en el punto de solidificacion,
se formara una pelicula sobre la mermelada que se arrugara
al apretarla con el dedo. Entonces es cuando ya esta lista. Si
no se forma pelicula, se deja hervir la mezcla un poco mas y
se hace la prueba otra vez.

Mermelada de fresas. Se toman 4.5 kg de fresas, 3.5 kg de
azucar y el jugo de cuatro limones. Se ponen las frutas y el
jugo de limén en un cazo de confiteria y se calientan a fuego
lento, agitando la mezcla con suavidad. Se afiade azGcar y se



Cémo conservar los productos del huerto

2 Se pone un poco de la mezcla
en una cuchara de madera y se
vierte sobre un plato frio.

La mermelada ha alcanzado

la temperatura de cuajado

si se arruga al tocarla.

1 Se hierve la fruta durante
algin tiempo en un recipiente
grande sobre el fuego hasta
alcanzar la temperatura

de cuajado. Se averigua

con una prueba sencilla.

hierve hasta alcanzar el punto de solidificacion. Inmediata-
mente se retira el recipiente del fuego, se espuma la merme-
lada, se la agita una sola vez y se echa en tarros calientes
esterilizados. Ahora ya pueden taparse y guardarse.
Mermelada de ruibarbo. Es mucho mejor de lo que se cree,
sobre todo si se le echa jengibre. Se toman 900 g de ruibarbo,
900 g de azicar, dos limones y 28 g de jengibre majado. Se
pica el ruibarbo, se lo pone en un cuenco con azucar y jugo
de limon, se lo agita bien y se deja que salgan los jugos. A
continuacion se echa la mezcla en un cazo, junto con el jen-
gibre metido en una bolsa de muselina; se hierve hasta alcan-
zar el punto de solidificacion y se guarda la mermelada en
tarros esterilizados.

Mermelada de grosellas silvestres. Se usan grosellas a las
que todavia les falte un poco para estar maduras y se las
hace hervir solas en un poco de agua hasta que se ablanden.
Entonces se afiade el mismo peso de aziicar y se hierve hasta
liegar al punto de solidificacion.

Jaleas
Las jaleas se hacen del mismo modo que las mermeladas,
con la diferencia de que hay que pasarlas por una muselina o
un colador fino para apartar las partes solidas. Para hacer
jalea es preciso hervir las frutas duras bastante tiempo; las
blandas, como las fresas y las frambuesas, necesitan menos.
Con las duras debe utilizarse agua en abundancia, pero con
las blandas solo la justa para que no se quemen. Se empieza
con una coccidn lenta para que se libere la pectina. Se afiade
jugo de limon si la fruta que se esta tratando tiene un conte-
nido escaso de esa sustancia. A continuacion viene la fase
que la convierte en jalea: se cuela el jugo para separarlo de la
pulpa con ayuda de una manga de muselina apropiada o de
un colador de malla fina. Ese jugo es lo que sirve para elabo-
rar la jalea. :

Con las grosellas silvestres, las grosellas cultivadas, las
zarzamoras y las frambuesas a menudo se pueden conseguir
dos extracciones de jugo. Después de haberla colado por pri-

mera vez, se deposita de nuevo la pulpa en el cazo con el.
agua suficiente para que tenga una consistencia semiliquida,

se hierve y se cuela por segunda vez. De este modo se consi-

gue mas jalea. De la pulpa sobrante daran buena cuenta las

gallinas.

Una vez obtenido el jugo se mide su volumen para poder
calcular 500 g de azucar por cada 600 ml de aquél. Se hace
hervir el jugo, se le echa el azacar y se remueve la mezcla. Se
hierve hasta alcanzar el punto de solidificacion, lo mismo que
se hace con la mermelada. Se espuma el liquido, se trasvasa a
tarros calientes esterilizados y se tapa.

Jalea de grosella negra. Se anaden 300 ml de agua por cada
500 g de grosellas negras. Se hierve y se cuela el jugo, para
echar seguidamente 500 g de azicar por cada 600 ml de
jugo. Se hierve la mezcla hasta alcanzar el punto de solidifi-
cacion. '

Jalea de zarzamora. Se anade el jugo de un limon por cada
500 g de zarzamoras y se sigue la receta de la jalea de grose-
llas negras.

ELABORACION DE VINO

La elaboracion y el consumo de vino son dos de las grandes
alegrias de la vida autosuficiente. Y son también dos sistemas
sumamente eficaces de conservar y consumir los frutos de la
tierra. Recomiendo encarecidamente a todos aquellos que no
lo hayan intentado nunca, que prueben a hacer vino, para lo
cual se puede utilizar practicamente cualquier hortaliza o
fruto que se tenga de sobra. No obstante, no cabe duda de
que el mejor vino es el de uvas, y que hay ciertas frutas y
hortalizas —especialmente las chirivias y el ruibarbo— que
dan bebidas mucho mas saludables que otras cuyos nombres
no me molestaré en mencionar.

El vino es el resultado de una transformacion en el curso
de la cual el azucar, presente en las frutas en forma de fruc-
tosa, o en la cafia de aziicar y en la remolacha azucarera en
forma de sacarosa, se convierte, bajo la accion de ciertos fer-
mentos, en anhidrido carbonico y alcohol. El anhidrido car-
bonico unas veces escapa a la atmoésfera y otras queda atra-
pado en la botella y da lugar a la efervescencia del champaiia
y otros vinos espumosos.

Las uvas maduras de verdad dan vino por si solas sin
necesidad de anadirles azucar ni levadura. En realidad, el
jugo puro de uvas, es decir; el mosto, se transforma por si
mismo en vino sin necesidad de que se le agregue ninguna
sustancia extrafia. Hay suficiente levadura en la vellosidad y
fructosa en la carne de las uvas maduras. Lo que ocurre es
que la primera transforma en alcohol a la segunda.

Pero la mayoria de nuestros vinos “de huerta” o “rusti-
cos” estan hechos con verduras o frutas que no contienen
bastante azucar o una levadura adecuada, motivo por el que
deben afiadirse una y otra.

Vino ristico
Hay muchos vinos rusticos que no son otra cosa que azicar
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ELABORACION DE VINO
DE CHIRIVIAS

1 Para preparar 18 | de vino 2 Se las corta en trozos de 5cm 3 Se hierven hasta que se las 4 Mientras la masa

hacen falta 9 kg de chirivias. de diametro y se las echa en puede pinchar facilmente con un de liquido estd aun caliente se la

Se lavan bien con un cepillo 181 de agua hirviendo. tenedor. Con un jarro se vierte en otro recipiente a través

pero sin pelarlas. separan 300 ml del liquido donde de un trozo de muselina o de un
hierven las chirivias v deja a un colador fino.

lado. Se le ariade mas tarde
levadura, y es lo que servira como
“fermento”.

5 Se ariaden y agitan 6 Se aniaden dos 7 Cuando la masa de liquido 8 Se lleva al dia siguiente el

en él 5.5 kg de aziicar y dos cucharadas de azucar a los se ha enfriado a la temperatura recipiente a un lugar caliente

cucharaditas de zumo de limon 300 ml de jugo y se agitan. Se del cuerpo humano se afiade y se elimina la espuma.

o dcido citrico. enfria esta mezcla a la el fermento que debe haber hecho Se pasa el liquido a un recipiente
temperatura del cuerpo P Se da vueltas a la mezcla de cuello estrecho mediante
metiéndola en agua fria. Se afiade  y se tapa con un pano. un tubo de plastico haciendo
levadura y se cubre con un pario. sifon.

TAPONADO DE LAS BOTELLAS
DE VINO

19 Se cierra 1 Las botellas de vino 2 Los corchos pueden 3 Se coloca el instrumento

herméticamente el recipiente con se cierran con tapones en colocarse con un mazo de ~ sobre la botella, se aprieta
un tapén de fermentacion o con cuanto estdn llenas. Hay que madera pero es mds comodo hacia abajo con firmeza
lana de algodon. Cuando cesan hervir los corchos en agua y utilizar un taponador. Se hasta dejar bien metido el
de ascender las burbyjas se pasa sacarlos cuando se van abre y se introduce el corcho. tapon.

el licor a botellas y se dejan a utilizar.

aparte los sedimentos.
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de cafia o de remolacha disuelta en agua aromatizada con la
fruta o verdura en cuestion, y fermentados con levadura.
Pero los mejores vinos campesinos y, a mi juicio, los tinicos
que valen la pena, son aquellos en los que el mismo producto
horticola hace el vino, con la adicion de una cantidad relati-
vamente pequefia de azucar para que refuerce el contenido
en la fruta u hortaliza. Los mejores vinos rusticos son. para
mi, por su calidad y utilidad, los siguientes, por este orden:
de chirivias, de ruibarbo, de grosellas negras, de frambuesa,
de zarzamora, de fresa, de uva espina, de manzana, de pera,
de cereza, de ciruela, de ciruela damascena y de zanahoria.

Una vez que se ha aprendido a hacer un vino de fruta, se

pueden hacer todos, y lo mismo puede decirse del vino de rai-
ces. Es cuestion de sentido comun una vez que se dominan
las nociones fundamentales. Para dejar éstas bien claras, he
redactado unas instrucciones detalladas para la elaboracion
de dos vinos rusticos: el de chirivias y el de grosellas negras.
Simplemente con modificar las cantidades de agua se pueden
sustituir las chirivias por otra hortaliza de raiz, o las grosellas
negras por otra fruta.
Vino de chirivias. De los vinos hechos con hortalizas de raiz,
¢l de chirivias es, con mucho, el mejor. Por qué esta raiz, mas
bien basta, da tan buen vino es algo que no sabria explicar:
sé inicamente que es asi. Se necesitan: 9 kg de chirivias, 5.5
kg de azicar blanquilla, 18 1 de agua; dos cucharadas de té
de acido citrico o de zumo de limoén; y un poco de levadura,
de preferencia de vino blanco, que se puede comprar en un
establecimiento del ramo.

Se limpian las chirivias restregandolas pero sin pelarlas. Se
cortan en cubos de 5 cm de lado y se hierven hasta que se las
pueda pinchar con facilidad con el tenedor. Si se las deja
cocer demasiado tiempo, se formara una pasta imposible de
aclarar. Se cuela el zumo mientras todavia esta caliente y se
mezcla con el azucar removiéndolo. Se echa el jugo de limon
o el acido citrico y se espera hasta que la temperatura de la
mezcla descienda hasta la del cuerpo humano antes de afia-
dirle la levadura.

La mejor manera de echar la levadura es la siguiente.
Mientras el liquido esta todavia en ebullicion se extraen 300
ml del mismo, se disuelven en él dos cucharadas grandes de
azicar y se enfria rapidamente metiendo el recipiente en
agua fria. Tan pronto como descienda a la temperatura del
cuerpo humano, se le afiade la levadura y se le cubre con un
paio. Cuando el grueso del liquido esté frio, se le puede afia-
dir el “fermento”, es decir, la pequefia cantidad a la que se ha
echado la levadura y que para entonces se encontrara en
plena efervescencia. Se agita la mezcla con una cuchara de
madera, se tapa el recipiente con un paiio limpio, y se deja
reposar. La razon por la que se hace fermentar primero una
parte del liquido es para que la accion de la levadura sea mas
rapida sobre el grueso del vino y haya menos posibilidades
de que aparezcan cuerpos extrafios.

Al dia siguiente, una vez terminada la primera fermenta-
cion rapida, se traslada el recipiente a un lugar que esté a

temperatura mas templada, por ejemplo, la de la casa. Se
quita la espuma que se haya formado en la superficie y se
introduce el vino en recipientes de boca estrecha, por ejem-
plo, haciendo sifon con un tubo de goma. Los recipientes se
cierran o bien con tapones de fermentacion o bien con algo-
don en rama para permitir 1a salida del anhidrido carbénico
y al mismo tiempo impedir la entrada de organismos noci-
vos. Una vez cesada la fermentacion, se procede al trasiego
del vino, que consiste en trasvasarlo con suavidad a botellas
sin agitar los posos. Se ponen tapones de corcho a las bote-
llas y se guardan.

Si se quiere vino espumoso, se echa una cucharadita de té
y dos uvas pasas en cada botella antes de ponerles ¢l tapon.
Entonces se iniciara una fermentacion secundaria y se for-
maran mas gases que haran burbujear al vino. »
Vino de grosella negra. Es el mejor de los vinos de fruta,
exceptuando, claro esta, el de uva. Se necesitan: 5.5 kg de
grosellas negras, 4.5 kg de azicar; 18 1 de agua y levadura.

Se trituran las grosellas; no hace falta molestarse en qui-
tarles las hojas y los.rabos, y si algunas llevan tallos cortos
adheridos, también se dejan. Se hace hervir el agua, se echa
encima de la pulpa de grosella, se tapa y se la deja en remojo.
Una o dos veces al dia se agita la mezcla. Pasados tres dias
se pasa a otro recipiente el liquido al mismo tiempo que se lo
cuela, y alli se le anade el azicar y la levadura. Se trasvasa a
vasijas de fermentacion y se deja en sitio templado hasta que
termine ésta. A continuacion se lo traslada a una bodega o
despensa fria donde se lo deja tres semanas, se trasiega a
otros recipientes, que se dejan en lugar fresco durante seis
meses. Transcurrido ese tiempo, se trasvasa el vino a botellas
y se lo deja madurar un afio, si uno es capaz de resistir a la
tentacion de bebérselo antes.

Vino de uva

Vino tinto. Con 6.5 kg de uvas deben obtenerse 4.5 1 de vino.
Se prensa la fruta —cosa que se puede hacer facilmente con
uno de esos anticuados rodillos para exprimir la ropa puesto
de lado— pero sin triturar las pepitas. El liquido resultante,
que es lo que se llama mosto, se echa en una tina grande y se
espuman la mayoria de los rabillos y de las pepitas. Si que-
dan unos pocos, no importa.

A menos que las uvas estén realmente maduras, en cuyo
caso el contenido de aziicar sera suficientemente elevado, se
mide su densidad o peso especifico en ese momento. Lo
mejor es determinarlo con auxilio de un densimetro. Si el
peso especifico es inferior a 1.075, lo que se llama 75° se
anade azucar hasta elevarlo por lo menos hasta esa cifra o
incluso mas. Lo ideal es 1.100. Para elevar el peso especifico
en 5° hay que afadir 85 g de azacar a 4.5 | de mosto.

Se eleva la temperatura hasta 19 °C sacando un .cubo o
dos, calentando el contenido y volviéndolo a mezclar con el
resto. Es aconsejable echar en esta fase el fermento, es decir,
mosto en el que se ha disuelto levadura. Se mueve toda la
masa de vez en cuando y se rompe constantemente 1a “cos-
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tra” de hollejos y residuos flotantes que se forma en la super-
ficie haciéndoios sumergirse. Estas operaciones se repiten
varias veces al dia. Se mantiene la tina cubierta con una
marta o una sabana cuando no se esté manipulando el conte-
nido. Cuando el peso especifico haya descendido a 1.010, se
extrae el vino del fondo de la tina. Si se quiere un vino de
calidad excelente, y otro inferior, se mantiene éste separado
del que se obtenga de posteriores prensados. A continuacion
se prensa el “orujo”, que es como se llama la masa de holle-
jos de uva que queda en la tina. Para ello, se lo envuelve en
muselina y se lo exprime en una prensa que, a falta de otra
cosa, puede improvisarse con el gato de un automovil. Se
debe extraer del orujo hasta la ultima gota de zumo.

Ahora es cuando se pasa el vino a uno o varios toneles
para la segunda fase de la fermentacion. Hay que cerciorarse
de que, de ahora en adelante, el vino esta protegido por tapo-
nes de fermentacion pues, de lo contrario, se transformara en
vinagre. Ahi es donde estriba una dificultad. Hay que relle-
nar de manera continua todos los toneles para mantenerlos
completamente a tope. El aire es el mayor peligro. Una solu-
cion comoda consiste en guardar algo de vino en recipientes
pequefios para rellenar con €l los grandes cuando haga falta.

Cuando el peso especifico haya descendido hasta 1.000
(es decir, el del agua) puede sustituirse el tapon de fermenta-
cion por uno macizo. Habra que seguir rellenando los reci-
pientes a intervalos. Después de unas cuantas semanas se
separa el vino de sus “lias” o heces mediante decantacion y
se lo vuelve a taponar. De vez en cuanto habra que proceder
al rellenado de los toneles. Pasados tres meses se trasiega
otra vez el vino. Ahora se lo puede dejar envejecer el tiempo
que se quiera, seis meses o un afio, antes de embotellarlo.
Vino blanco. Se siguen las instrucciones para la elaboracion
del vino tinto, pero se estrujan las uvas lo mas rapidamente
posible y se retiran los hollejos cuanto antes, sin dejar que el
mosto fermente antes de separarlos. Las uvas negras dan
vinb blanco al igual que las blancas: es la fermentacion con
los hollejos lo que da su color al vino tinto.

Higiene

Solo si se observa una perfecta higiene se puede hacer buen
vino. Para esterilizar los recipientes hay que fregarlos con el
fin de eliminar cualquier materia solida, escaldarlos con agua
hirviendo o calentarlos en un horno y darles la vuelta para
que escurran y guardarlos de esa forma. Es especialmente
dificil mantener limpios los toneles de madera. Su limpieza
debe hacerse con vapor y muy a conciencia. Para ello se
coloca el tonel boca abajo y se conecta la espita de una cal-
dera de vapor con la boca del tonel por medio de ue una
manguera, proyectando el vapor en el interior del tonel. El
agua que se condensa escapa por la boca abierta. Luego se
llena el tonel con una solucion de 200 g de sosa de lavar en
90 1 de agua hirviendo y se deja en reposo durante 24 horas.
Pasado este tiempo se vacia y se enjuaga a fondo con agua
fria. -
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ELABORACION DE SIDRA ,

Si se exprimen manzanas, se pone el zumo en un recipiente y
se deja éste cubierto para protegerlo contra la invasion de
organismos perjudiciales, acabara por transformarse en
sidra. Pero ésta sera terriblemente acre, tan acida que pondra
los pelos de punta a quien la deguste y tan solo la podré tole-
rar un bebedor empedernido. Para conseguir una sidra mas
apetecible con que obsequiar a los vecinos, hace falta afiadir
azucar. Y si se siente impaciencia por probarla y se quiere
acelerar el proceso de fermentacion, es necesario utilizar
levadura, en cuyo caso la mas rapida es la de vino.

Aunque no siempre es posible calcular la cantidad de sidra
que se obtendra de determinado nimero de manzanas, pues
su contenido de jugo varia considerablemente, pueden
tomarse como orientacion las cifras de 4.5 litros con 4.5 a
6.3 kg de fruta. La mejor sidra es la que se obtiene de una
combinacion de manzanas muy dulces con otras muy acidas.
Asi se obtendra una mezcla rica en azicar y en acido. Si se
afiaden manzanas silvestres, la mezcla mejorara en tanino
con la consiguiente mejora en el gusto.

No hay que apresurarse a recoger las manzanas. Mejor es
esperar a que estén maduras de verdad; lo ideal es cogerlas
maduras y luego dejarlas que se ablanden en montones
durante dos o tres dias. Se pueden afiadir las caidas del arbol
lo mismo que las magulladas o macadas, ya que, al parecer,
no influyen en absoluto sobre la calidad de la sidra. A conti-
nuacion se procede a triturar las manzanas, operacion que
como mejor se realiza es en una prensa de sidra, que no tiene
mas inconveniente que el de ser terriblemente cara. Otra
posibilidad es machacarlas con cualquier objeto contun-
dente, como un mazo, siempre que no sea de metal. No obs-
tante, la trituracion a mano es una tarea sumamente labo-
riosa; puede ensayarse el uso de un rodillo horizontal para
ropa que, por lo que me dice mi experiencia, es bastante efi-
caz. Una vez reducidas a pulpa las manzanas, se pone el jugo
en una tina de fermentacion, que puede ser reemplazada por
un tonel de madera o una olla de barro, y se envuelve la
pulpa en pafio basto o arpillera formando tortas o “quesos”
que se apilan unos encima de otros en una prensa donde se la
estruja dos o tres veces para extraer el jugo, que se echa en la
tina de fermentacion. Si se quiere, es el momento de agregar
un cultivo de levadura.

Si se desea sidra dulce, se la separa de sus lias durante la
fermentacion decantandola con sifon sin agitar los sedimen-
tos, y, por cada 45 litros, se echan 2.7 kg de azucar. Se deja
fermentar la sidra otra semana y luego se la trasiega de
nuevo.

Si no se dispone del espacio, de los medios o de las manza-
nas suficientes para elaborar sidra a esta escala, hay un sis-
tema mas sencillo para hacerla en pequefias cantidades. Se
trocean muy menudas las manzanas maduras y blandas, se
trituran como se pueda, se coloca la pulpa en un recipiente y
se cubre con agua hirviendo. El recipiente debe permanecer
tapado duranté diez dias, pasados los cuales se escurre el
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liquido, se le afiade medio kilo de aziicar por cada 4.5 litros y
se introduce en botellas que después se cierran con tapones
de valvula o algodon en rama. Pasada una semana, se ponen
los tapones de corcho. '

Si se quiere obtener sidra espumosa, se empieza por embo-
tellarla en pequenas cantidades. Se llena por la mitad un
frasco con tapon de rosca, se atornilla la tapa y se deja en un
lugar templado. Seis horas después se abre el frasco. Si la
sidra ha dejado un espeso depdsito y el frasco esta lleno de
gas, es que no esta lista todavia para embotellarla. Debe
esperarse hasta que apenas haya sedimento y no se produzca
mas que un ligero burbujeo de gas.

Con manzanas silvestres puede elaborarse un vino que es
mas acre y dulce que la sidra. Se echan aproximadamente
4.5 kg de esas frutas troceadas en 4.5 litros de agua, se tapa
y se deja en remojo durante una semana. Se escurre entonces
y se aflade 1.5 kg de azlicar por cada 4.5 1 de liquido. Se deja
fermentar durante tres dias, se quita la espuma y se trasiega
a otro recipiente. Transcurridas unas dos semanas, cuando
haya cesado la fermentacion, se embotella y se ponen tapo-
nes de corcho.

ELABORACION DE HIDROMIEL
Para preparar hidromiel o aguamiel se necesitan 1.4 kg de
miel por cada 4.5 litros de agua. Si no se dispone de tanta
miel pura, se puede completar la cantidad con restos de la
desoperculacion de los panales, fragmentos de éstos y otras
sobras aprovechables. Se derrite la miel en el agua, sin her-
virla, y se deja fermentar. Pero como la miel carece del acido
y el tanino suficientes para una fermentacion correcta hay
que afiadirle ambos. El acido puede consistir en el jugo de
dos o tres limones; y con 200 g de manzanas silvestres tritu-
radas se obtiene el tanino necesario. He oido hablar de perso-
nas que agregan té, pero nunca he hecho la prueba y desco-
nozco los resultados.

Una vez disuelta la miel, se afiade el fermento de arranque,
y se lo deja que haga su efecto, se trasvasa y se embotella el
liquido. Hay que estar preparado para esperar largo tiempo
antes de que el hidromiel esté listo. Tardara por lo menos seis
meses en fermentar, y, si se puede esperar todavia mas —de
dos a tres afios—, el resultado serd mejor aun.

CONGELACION

Si se dispone de congelador en casa, hay que dejar en él sitio
abundante para la carne y el pescado ya que es dificil conser-
varlos de otra manera. Como los productos vegetales se pue-
den almacenar de otros modos, ocupan el segundo lugar en
el orden de preferencia. Sin embargo, si se dispone de espacio
suficiente en el congelador —y con 0.22 m® por cada miem-

bro de la familia suele ser bastante—, tal vez interese congelar

las siguientes hortalizas, que se prestan con facilidad a tal
proceso y no se resienten excesivamente dei mismo: alcacho-
fas, todas las clases de habas y judias, coles de Bruselas, coli-
flores, maiz dulce, guisantes, pimientos dulces. Las calabazas

y los tomates se congelan bien si estan en puré, y lo mismo
cabe hacer con el jugo de tomate si no se embotella (pag.
221). :

A menos que se tenga carne para congelar o se piense
comprarla barata y en grandes cantidades para conservarla
de esa forma, hay que pensarselo mucho antes de comprar
un congelador. Con el dinero que se invierta en él inicial-
mente, v después en mantenerlo, sustituirlo y hacerlo funcio-
nar se podria comprar una enorme cantidad de comida. Per-
sonalmente no creo que valga la pena comprar un congela-
dor nada mas que para conservar productos vegetales. Si se
compra uno, recomiendo elegirlo de arca y no vertical. Un
congelador vertical pierde todo su aire frio cada vez que se
abre la puerta; como pesa mas que el caliente, desciende
impulsado por la fuerza de la gravedad.

Congelacion de verduras

Todos los frutos y hortalizas deben introducirse en el conge-
lador tan pronto como se cosechan. Si se los deja en cual-
quier sitio, se permite que los azticares empiecen a transfor-
marse en almidones y que pierdan de ese modo su sabor.
Cuando no se dispone de tiempo suficiente para preparar los

CONGELACION Y DESCONGELA-
CION
DE HORTALIZAS

1 Antes de congelar las hortalizas
hay que blanquearlas. Se usa un
escurridor para meterlas en agua
hirviendo durante unos instantes;
entre dos y tres minutos.

2 Se retiran del agua las verduras
y se las mete de inmediato

en agua fria durante el mismo
tiempo.

3 Se las escurre bien.

Se las mete después en una bolsa
de plastico, se absorbe el aire
con una pajita y se mete en el
congelador.

4 Para descongelar :
con rapidez se rompe el hielo con
ambas manos dentro de la bolsa y
se disgregan las hortalizas.
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CONGELACION DE CALDOS

2 Se coloca una bolsa dentro de
la cazuela que se usara para
volver a calentar el caldo.

Se vierte dentro y ella servira
de molde.

1 Para congelar caldo hay que
prepararlo primero y dejar que se
enfrie en un lugar fresco, no en la
nevera.

I v L1441 )

I

3 Se meten en el congelador

la bolsa y la olla. Cuando el caldo
estd congelado se retira esta
ultima.

4 Cuando se quiera volver

a calentar el caldo se quita

la bolsa y se pone el bloque
congelado en una cacerola. Se
calentard rdapidamente.

]
alimentos para su congelacion inmediata, se meten en el fri-
gorifico unos cuantos minutos para que se refrigeren, pero
sin dejarlos nunca que se congelen del todo.

Deben escaldarse la mayoria de las verduras antes de con-
gelarlas para eliminar los minusculos parasitos que puedan
tener. La operacion consiste en sumergirlas en agua hir-
viendo durante dos o tres minutos por regla general, salvo
aquellas hortalizas solidas como las alcachofas que suelen
necesitar mas, en cuyo caso seran precisos cuatro minutos.
El blanqueo sera facil si se dispone de una de esas especies de
escurridores de alambre que se usan para freir patatas y
otros manjares. Al sacar las hortalizas del agua hirviendo, se
las sumerge inmediatamente en un agua tan fria que por su
superficie flote el hielo. A ser posible conviene enfriar algo de
agua en el frigorifico la noche antes, de preferencia en reci-
pientes grandes como latas de bizcochos. Se sumergen las
hortalizas blanqueadas, puestas en el escurridor de alambre,
dentro del agua helada y se las saca después de pasado el
mismo numero de minutos que estuvieron en el agua hirvien-
do. Se las deja escurrir y, cuando estén bien secas, se las
introduce en los envases.
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Si se guardan las verduras en bolsas de plastico, hay que
extraer todo el aire aspirando por una pajita antes de hacer el
nudo para evitar que vuelva a entrar. Una buena idea es
meter la bolsa de plastico llena en una caja de carton. Asi se
le da una forma cuadrada que permite colocarla con mas
facilidad y aprovechar mejor el espacio del congelador.

El maiz dulce se presta muy bien a la congelacion y al des-
congelarlo sigue estando fresco y dulce. Es mejor congelar
nada mas los granos, pues hacerlo con las mazorcas enteras
supone un derroche de espacio. Primero debe hacerse cocer
el maiz en la mazorca durante diez minutos. Se deja enfriar,
se desgrana raspando con un cuchillo, se escurre, se guarda
en recipientes y se congela. Antes de comerlo es suficiente
con cocerlo a fuego lento en agua o en leche durante dos o
tres minutos.

Congelacion de sopa

Cuando se congela sopa, se pone dentro de su bolsa de plas-
tico en la cacerola u otro recipiente donde se piense calen-
tarla llegado e! momento. En todo caso debera tratarse de
una vasija cuya parte superior sea mas ancha que la inferior.
Se la mete en el congelador y, cuando la sopa esté congelada,
se la saca. Se desprende del recipiente la bolsa de plastico
con su bloque de sopa helada y se la vuelve a introducir en el
congelador. Cuando llegue el momento de calentar la sopa,
bastara con quitar la bolsa de plastico y colocar el bloque
congelado en la misma cacerola u otro recipiente.

Congelacion de frutas blandas-

A las frutas blandas se las puede congelar en almibar, en
azucar seca, o solas. Yo siempre las congelo de esta tiltima
forma, es decir, solas, porque puedo afiadirles lo que quiera
una vez descongeladas. Basta con meterlas en envases y
seguidamente éstos en el congelador sin mas complicaciones.
A algunas personas les gusta lavar la fruta en agua helada
antes de congelarla. Si se hace asi, se la debe secar perfecta-
mente antes de meterla en el congelador.

Recipientes para congelar -

Todo lo que se introduzca en el congelador debe estar enva-
sado en un recipiente hermético, pues de lo contrario se seca.
Se pueden usar simples bolsas de plastico, pero hay envases
mas perfeccionados hechos de carton encerado, de plastico,
de vidrio y de lamina de aluminio. Los botes de café con
tapadera de plastico son muy apropiados para guardar cosas
en el congelador, lo mismo que los tarros de vidrio. Hay que
evitar la congelacion de alimentos en recipientes de boca
estrecha porque no se los podra sacar antes de descongelar-
los. Los alimentos se descongelan mucho mas rapidamente
fuera del envase. Si se usan bolsas de plastico, debe procu-
rarse que sean del grosor adecuado para congelador; las mas
delgadas no son recomendables, aunque se puedan emplear
en caso de apuro. Una vez lleno el recipiente, sea de la clase
que fuere, debe quedar herméticamente cerrado.



CAPITULO DECIMO

Trata de la cria de aves de corral,
conejos y abejas, el trazado
de senderos e instalacion de drengjes,
la reparacion de cercados,
el mantenimiento de los aperos, la vida
de las semillas, los fenomenos
meteoroldgicos y otros temas
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Varios

GALLINAS

Las gallinas proporcionan un suministro constante de huevos
frescos, con su estiércol activan el montén de compost y sir-
ven de vez en cuando para carne. En ellas estriba la diferen-
cia entre cultivar algunas hortalizas y ser autosuficiente de
verdad. Hay mucho que aprender sobre su cria y antes de
iniciarla, el principiante deberia aconsejarse bien con un
vecino que tenga experiencia.

Cualquiera que sea aficionado a la horticultura organica
es consciente de que hay que dejarlas al aire libre de manera
natural; mantenerlas de otro modo es cruel y rompe el ciclo
natural tan beneficioso para el huerto. Conozco mucha gente
que las deja sueltas la mayor parte del tiempo. Causan algu-
nos dafios pero también muchos beneficios pues devoran
insectos. Personalmente no tengo valor para obrar asi; una
gallina es capaz de arrasar en media hora un bancal recién

sembrado.

EL METODO BALFOUR

Se construye un gallinero solido
de madera impermeable, y sin
corrientes de aire, pero bien
ventilado. Se levanta al lado un
corral de picoteo protegido del
viento, en el que se echan todos los
restos vegetales; las gallinas
convertiran este corral en un
montén de compost.
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CORRALES DE PASTO
Ademds del corral de picoteo
tiene que haber dos de pasto
situados al lado del gallinero
Y rodeados por una valla.

El meétodo Balfour A

Si el huerto es pequefio y no se quieren dejar las gallinas
andar sueltas por él se las puede criar segiin el método Bal-
four, asi llamado en honor de Eve Balfour, que fue quien lo
ideo. Con €l no es necesario tener un montén de compost
aparte ya que todo el corral de las gallinas sera un monton de
compost. Se parte un gallinero normal, es decir, solido,
impermeable, impenetrable a las corrientes de aire, bien ven-
tilado. de madera y dotado de aseladeros y nidales en su inte-
rior. Delante o a su alrededor hay un corral que a ser posible
debe estar abrigado contra el viento. Este corral se convierte
en el “monton de compost™. Se echa en ¢l toda la materia
vegetal que se tenga, cuanto mas mejor. Los restos de la
cocina. los residuos del huerto, paja, helechos, heno, recortes
de hierba, césped segado y cualquier otra cosa que caiga
entre las manos. Las gallinas se pasan horas escarbando en
este material en busca de gusanos y otros insectos.
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Aparte de este corral de picoteo, hay que tener dos recin-
tos de pasto, o tres si se dispone de espacio. Se trata de
corrales vallados con puertas dispuestas de tal modo que las
gallinas puedan entrar en uno de ellos y no en los otros. Se
siembran con una mezcla de hierba, trébol y gramineas. Se
deja pastar a las gallinas en uno durante dos o tres semanas
hasta que hayan devorado su capa vegetal, a continuacion se
las deja pasar al otro. Como las gallinas realizan la mayor
parte de su blisqueda de alimentos en el corral de picoteo. no
esquilman estos otros en exceso. Si en efecto lo hacen. hay
que limitarles su acceso a unas cuantas horas al dia.

'El método Balfour tiene diversas ventajas. Aunque la
superficie sea pequeiia, las aves tienen acceso a la hierba y
no dafian a ésta de modo irremediable gracias al corral de
escarbado, cuya principal funcion es ademas la de proporcio-
nar abundante compost de gran calidad. Cada pocas sema-
nas hay que vaciar este corral por completo y echar el mate-
rial en un montdn. No es necesario afiadir nitrogeno para ac-
tivarlo.

Un perfeccionamiento del método Balfour consiste en
montar la instalacion de tal manera que al cabo de uno o dos
afios se puedan quitar las vallas de los corrales y volverlas a
colocar al otro lado del gallinero. Se abren las puertas de ese
lado para que las gallinas tomen posesion del nuevo terreno
mientras se labran los antiguos corrales para incorporarlos al
huerto. Asi se aprovecha la enorme fertilidad que aportan
estas aves.

Otra posibilidad consiste en permitirles al acceso a la zona
de los arbustos y arboles frutales durante el invierno. Las
gallinas pueden permanecer entre los arboles altos también
durante e} verano ya que resultan muy beneficiosas porque

ARCA TRADICIONAL

Fabricado con tablas y maderas
aserradas, tiene asas

en los extremos y se traslada
con facilidad.

CORRAL PARA BANCAL
PROFUNDO

Construido igual que un
miniinvernadero pero cubierto ™
de tela metdlica. Se coloca sobre
el bancal prafundo.

devoran numerosos insectos que de lo contrario perjudica-
rian a los frutales y fertilizan el terreno. Son también benefi-
ciosas entre los arbustos de bayas, aunque como es logico no
habra que dejarlas en libertad cuando los frutos estan madu-
ros pues se los comerian. Existe también el peligro de que
devoren las yemas y capullos en primavera. Pero, desde
luego, dejarlas correr libres entre los arboles y arbustos en
invierno no reporta mas que ventajas. Con ello se reservan
los corrales de pasto de Balfour, que seran mas productivos
en primavera cuando haya que alejar a las gallinas de los
arbustos de baya. Si se las deja sueltas temporalmente en
cualquier parcela, la mejoran; cuanto mas se las cambie de
sitio. mejor.

El “gallinero-tractor™
Otra manera de criar gallinas en los huertos pequefios con-
siste en usar el llamado “gallinero-tractor” que ha sido inven-
tado en el Santa Barbara Urban Farm Project de California.
Esta todavia en su fase experimental y no se conocen con
exactitud los efectos que causa sobre el terreno. Pero si se
utiliza de modo correcto mejora de modo notable la fertilidad
del huerto. '
Se trata simplemente de un corral con el gallinero en uno
de sus extremos. Este contiene nidales y el suelo esta for-
mado por listones de madera espaciados. Se puede construir
de manera que abarque exactamente las dimensiones norma-
les (6x1.5 m) de un bancal profundo (pag. 106). Si no se
emplea este sistema se construye entonces de modo que se
adapte a las dimensiones de los bancales de hortalizas. Se
fabrica exactamente del mismo modo que el “miniinvernade-
ro” descrito en la pagina 111; la unica diferencia radica en

TOLVA WORTHINGTON

Este comedero se coloca en el
gallinero fuera del alcance

de pdjaros y ratas. Las gallinas
abren la tapa con el propio
peso del cuerpo.

TOLVA AUTOMATICA

Este comedero se construye
con un bidon vacio con agujeros
en su base y se cuelga para que
las gallinas picoteen.

La base de un bidén mads grande
recoge los restos que se caen.




que se lo cubre con tela metalica en lugar de con plastico. No
necesita suelo.

El corral puede separarse del gallinero de modo que dos
personas lo trasladen con facilidad a otro lugar y lo vuel-
van a montar. El gallinero se transporta con las aves dentro.

El nimero ideal para este “tractor” es el de ocho gallinas.
Se coloca el corral sobre un bancal profundo en el que se
haya sembrado uno o dos meses antes centeno u otra especie
de desarrollo rapido a fin de que las aves tengan algo que
comer. Estas estercolan el bancal, lo revuelven en profundi-
dad y devoran todos los insectos que encuentran. Destruyen
asimismo las malas hierbas. Cuando hay otro bancal en con-
diciones de recibirlas, se traslada a ella el “tractor”. La que
dejan ha quedado bien abonada y desherbada, solo hay que
labrarla y plantar las hortalizas o los frutales.

La alimentacion de las gallinas

Existen diversos puntos de vista a este respecto: los métodos
mas ortodoxos recomiendan darles un pienso seco y molido
preparado con cantidades dosificadas. Yo prefiero el método
Worthington, ideado por Jim Worthington. Consiste nada
mas que en dejar que coman gran cantidad de materia vege-
tal: verduras y legumbres, no solo coles. Deben tener tam-
bién acceso a cereales integrales, el mejor es el trigo, y algo
de alimento de elevado valor proteinico como, por ejemplo,
la harina de pescado.

Si se las deja comer cuanto quieran y cuando quieran se
observa que siguen una dieta equilibrada sin excesos y pro-
ducen gran cantidad de huevos. Consumen como promedio
menos de 128 g de trigo diarios y menos de 14 g de harina de
pescado. Esta se puede sustituir por cualquier otro producto
muy proteinico: harina de soja, guisantes, judias machaca-
das, harina de carne. Sé de una persona que compraba cabe-
zas y tripas de pescado, las cocia y se las daba a las gallinas;
éstas ponian excelentes huevos. En lo que respecta a los
cereales es posible utilizar asimismo avena o cebada si en la
region son mas abundantes que el trigo.

Otros productos horticolas que contienen proteinas y son
buenos para las gallinas son : las semillas de girasol, en espe-
cial sin cascara y molidas, las de altramuz enteras o molidas,
las de cacahuete, la harina de alfalfa y los guisantes y judias
enteros o molidos. Si se tienen patatas en abundancia con-
viene cocer algunas con un poco de lech{ descremada agria o
agua de la coccion del pescado y darselo en las tardes frias
del invierno antes de que oscurezca.

Si se alimentan las gallinas segiin el método Worthington
hay que darles esta dieta desde una edad temprana y usar
para ello una tolva. Esta se coloca en el gallinero fuera del
alcance de los gorriones y colgada o dispuesta de modo que
las ratas tampoco lleguen a ella. La de tipo Worthington es
excelente y supone en el curso de los afios un ahorro de bas-
tantes kilos de pienso. Las gallinas levantan la tapa del come-
dero con el peso de sus propios cuerpos.

Todas las aves han de tener a su alcance tierra para
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COMO MATAR UNA GALLINA

Se sujetan las patas con la mano
izquierda y el cuello con

la derecha de manera que saiga
entre los dos dedos centrales,
con la cabeza en la palma.

Se baja la mano derecha'y se gira
de modo que la cabeza se doble
hacia atras. Se para cuando

se note que se han roto los huesos.
Si es posible, conviene
desplumar la pieza cuando
todavia estd caliente pues asi
es menos probable que la piel
se desgarre.

4

PREPARACION DEL POLLO

2 Se corta la cabeza y se desliza
el cuchillo por el cuello para
dejar una tira de piel.

1 Después de haber desplumado
el ave se hace un corte en las
patas y se sacan los tendones.

3 Se rompe el cuello por debajo
de esa tira con unas tijeras

de podar. Se pueden usar
también para los menudillos.

4 Se mete un dedo en el agujero
dejado por el cuello y se le da
vueltas hasta romper los
ligamentos que sujetan

lgs visceras.

6 Se mete la mano y se sacan
las visceras, incluidos los
pulmones. Se lava después bien
el ave por dentro y por fuera.

5 Se hace un corte alrededor
del ano con cuidado de no
destrozar los intestines.
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banarse en ella, agua fresca y gravilla, que usan a modo de
dientes. Un material rico en cal, como por ejemplo la harina
de crustaceos, les es muy conveniente.

Si se trata bien a las gallinas éstas recompensan de todos
los cuidados aunque no debe llegarse al extremo de mantener
durante meses a ejemplares que no pongan huevos. Hay que
entresacar las que estan demasiado gordas o muy delgadas.
las enfermas, las lisiadas y las perezosas, que por lo menos
serviran para dar un excelente caldo.

Cria de pollos

No se consiguen mas huevos teniendo un gallo entre las galli-
nas pero aquéllos seran fértiles. Entonces, cuando una gallina
se pone clueca se la deja incubar sus huevos y pronto habra
pollitos para aumentar el gallinero, para comer o para ven-
der. Nueve de cada diez veces que se deja a una gallina
clueca incubar tranquilamente sus huevos, tendra pollitos y
los cuidara sin ningin problema.

A los pollitos se los alimenta con la dieta recomendada
para los patos durante algunos dias. Si se los destina al con-
sumo, se los ceba a voluntad. Es mejor darles algun pienso
molido (mezcla de harina de cereales y proteinas), a ser posi-
ble de marca. Si son para asar se los mata a las diez semanas
cuando pesan alrededor de un kilo; si se prefieren para fritos
se espera a que tengan de 14 a 15 semanas.

PATOS

Si en el huerto hay un estanque o esta atravesado por una
corriente de agua vale la pena considerar la posibilidad de
criar patos. Proporcionan huevos y carne. Los primeros son
deliciosos siempre que no hayan estado en agua sucia o en
barro, y hay razas como la Khaki y la Campbell que son
mas ponedoras que las gallinas. Es cruel y artificial mantener
a los patos alejados de agua en donde puedan nadar. La del
estanque debe estar limpia y hay que cambiarla de vez en
cuando.

Cria de patos

Con un macho y seis hembras en el fondo del huerto, las
segundas pondran huevos y los incubaran. Estando bien
organizado es posible tener un suministro constante de carne
y huevos. De todas maneras las patas son muy malas
madres. Hay que encerrarlas, aunque se deje libres a los pati-
tos para que corran y puedan volver con ellas, pues de lo
contrario arrastraran a su pollada por el barro y la hierba
himeda debilitandolos y llegando a matarlos.

Las gallinas incuban sus huevos mucho mejor que las
patas por lo que conviene darle a una de aquéllas los huevos
fértiles de pata para que los incube. Por lo demas, a los
recién nacidos se los trata igual que a los pollitos.

Es posible asimismo empollar los huevos de pato en incu-
badora. En este caso debe mantenerse a los patitos a 34 °C
durante la primera semana, bajar de modo gradual la tempe-
ratura hasta los 10 °C durante la segunda y no dejar nunca

que se enfrien. Al cabo de una quincena se los suelta al aire
libre aunque brindandoles un refugio caliente y oportunidad
de resguardarse del sol.

Los huevos de pato tardan 28 dias en incubar. A los pati-
tos recién nacidos se los alimenta de cuatro a cinco veces al
dia con una pasta a base de harina de cereales, a ser posible
cebada. y leche, a la que se incorpora un huevo duro picado.
Al cabo de tres o cuatro dias se reduce el nimero de comidas
pero no la cantidad total de alimento. Se suprime el huevo y
si se quiere se anade pienso granulado comprado y un poco
de grano en lugar o ademas de la pasta. Les sientan asi-
mismo bien los restos de la cocina hervidos o patatas y ver-
duras cocidas. Los patos son omnivoros por lo que se les
pueden dar restos de carne o de pescado.

A las aves adultas se les da la misma dieta que a las galli-
nas (pag. 231) pero no hay que dejarlas engordar demasiado
o no criaran. Los patos necesitan agua limpia en abundancia
en todo momento.

A los animales para carne se los sacrifica cuando tienen
entre ocho semanas y media y diez, ni antes ni después. Para
ese tiempo habran consumido 9 kg de pienso y su peso sera
de 1.5 kg.

NIDAL
Se hacen particiones a lo
largo de una plancha de
madera y se deja un nidal
por cada tres patos.

GANSOS

Los gansos sOlo pueden criarse si se dispone de hierba en
abundancia pues son aves esencialmente herbivoras. Si el
huerto es grande, merece la pena comprar algunos animales
jovenes al comienzo del verano y cebarlos para el invierno y,
desde luego, Navidad. Ademas de hierba hay que darles las
lechugas y otras verduras sobrantes de que se disponga, y
una quincena antes de sacrificarlos se los ceba con harina de
cebada o patatas hervidas.

Cria de gansos

Si se quieren criar gansos en lugar de engordar ejemplares
jOvenes hace falta tener un macho, aunque-es suficiente con
comprar al principio algunos huevos y darselos a incubar a
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una gallina clueca. Ella los sacara adelante y cuidara de los
pequefios. Mucha gente suele tener dos o tres hembras por
cada macho, aunque después de 20 afios he llegado a la con-
clusién de que es mejor con tener una pareja. Es una especie
mondgama por naturaleza. Si se deja que la hembra se colo-
que encima de los huevos en el momento preciso, ayudada y
protegida por el macho, al cabo de los afios se logran mas
gansos vivos que si hay otra hembra mas o menos molesta
intentando apoderarse de los huevos o poniendo otros en una
nidada ya iniciada.

Otro factor a tener en cuenta es que los gansos no se apa-
rean con tanta facilidad como los patos o las gallinas. Es
muy probable que una pareja tenga que estar junta como
minimo seis semanas antes del apareamiento y pueden pasar
tres afios hasta que la hembra esté en condiciones de criar.
Pero una vez compenetrada una pareja, tienen por delante
una larga vida productiva. Existen récords admitidos con
serias dudas, de hembras que han estado criando durante
mas de 70 afios, pero un promedio de diez afios para la hem-
bra y cinco para el macho es lo correcto. Son en general bue-
nos padres y cuidan de los polluelos. Los huevos tardan 28
dias en_gglosionar.

Hay que asegurarse de que la hembra que esta incubando
recibe el suficiente alimento pues es frecuente que se resista a
abandonar los huevos para ir a comer. Cuando los polluelos
estan en condiciones de abandonar el nido hay que dejarlos
salir con su madre. Si se los deja comenzaran a pastar antes
de cumplir un dia de edad y creceran a base de hierba.
Durante las tres primeras semanas de vida se los alimenta
con pan mojado en leche. Crecen muy de prisa durante las
12 primeras semanas, edad a la que alcanzan las dos terceras
partes de su peso adulto.

PALOMAS

Una familia de cuatro personas que quiera comer pichén una
vez a la semana necesita tener cinco parejas reproductoras
pues cada una de ellas suele empollar diez crias al afio.
Cuando los pichones tienen totalmente cubierta de plumas la
parte inferior de las alas es el momento de sacrificarlos:
pesaran unos 500 g y tendran cuatro semanas y media. No
se los debe dejar crecer mas pues pierden peso e impiden que
sus padres sigan criando. Se los mata, despluma y espeta
igual que a los pollos.

Palomares

Las palomas son monogamas estrictas; hay que dejar 0.37 m®
de espacio para cada pareja. Asi, lo ideal para cinco de
ellas es un palomar de 1.5 m por 1.2 m. Hacen falta mas
nidales que parejas: unos siete son suficientes para cinco.
Las cajas de naranjas constituyen excelentes nidales. Es
importante que el palomar esté a prueba de ratas. Si se lo
construye de nuevo, hay que montarlo sobre patas provistas
de discos invertidos que impidan trepar a los roedores. Debe
estar protegido asimismo contra el viento.
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Cria de palomas

Las palomas en libertad necesitan un poco de cereal al dia,
asi como algunas lentejas u otras semillas ricas en proteinas.
Se les debe dar la cantidad que sean capaces de consumir en
veinte minutos. Ellas mismas buscan su comida pero es poco
probable que dafien a las hortalizas y los frutales.

CONEJOS

Si se persigue la autosuficiencia alimenticia y se tiene un
huerto pequefio pocas cosas contribuyen tanto a lograrla
como los conejos En primer lugar, un solo ejemplar propor-
ciona 0.84 m’® de excrementos al afio, lo cual es suficiente
para activar un montén grande de compost. Junto con las
camas sucias sacadas de la conejera mantienen la fertilidad
de un huerto. Las plantas y los animales han evolucionado
para coexistir y para sustentar mutuamente sus ciclos vita-
les. Los conejos desempeiian su papel a la perfeccion en este
sentido.

La otra ventaja de los conejos es que proporcionan una
carne excelente. Es muy nutritiva, sin grasa, en unidades de
tamafio apropiado (un ejemplar constituye una comida
espléndida para una familia pequefia) y se los mata y prepara
con sencillez. Una familia puede comer conejo una vez a la
semana con solo dos hembras y criando las camadas para
carne. T

“Una coneja tiene de cuatro a cinco camadas al afio de seis
crias cada una y vive hasta dos afios, aunque no es dificil
encontrar sustituta. Un aspecto que hay que tener muy en
cuenta es el de la cubricion de las hembras. Si algin vecino
tiene un macho de cuya salud se esta seguro, lo mismo que e!
vecino de la salud de nuestras hembras se los puede aparear;
si no, se mantienen un macho y dos hembras o incluso una.

- Aunque el 6ptimo es de diez a uno. Con esta proporcion se

esta en condiciones de vender conejos. Se trataria de sacrifi-
car 300 animales al afio. Si se piensa bien, con ese nimero de
animales se puede costear completamente el consumo de
carne de toda la familia, pues después de comer tanta de
conejo como se pueda aguantar, quedan animales suficientes
para venderlos y comprar otra clase de carne con el importe
y todavia sobra dinero.

Debe recordarse también que, en caso de tener que com-
prar pienso para los conejos —y con diez hembras no habra
mas remedio que hacerlo—, no sélo se adquiere alimento
para ellos sino también para el huerto y, a la postre, para el
hortelano. Lo mismo cabe decir de la paja o los helechos des-
tinados a las camas. Aunque haya que comprarlo no se
adquiere solo la yacija para los animales sino fertilidad para
el huerto. Hay, pues, toda una serie de razones de peso para
criar conejos.

Cuidados con los conejos

La cria de conejos requiere desde luego algin trabajo, en
especial al principio —aunque conviene empezar en pequena
escala— incluso con sélo dos hembras y un macho. A
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medida que se vaya adquiriendo experiencia se podra aumen-
tar el nimero de animales. Una vez la conejera en marcha, el
trabajo es minimo: cuestion de unos cuantos minutos diarios,
mas que de horas.

Hay que tener en cuenta los instintos y necesidades de los
conejos e intentar satisfacerlos. Tenerlos en una jaula y ali-
mentarlos con pienso en granulo y heno seco es cruel. En
verano, hay que dejarlos que salgan al aire y comer hierba y
escarbar en el suelo. Es conveniente asimismo mantenerlos
durante el invierno en un lugar seco y caliente y darles una
dieta verde y variada. Es posible también mantenerlos al aire
libre durante el invierno en conejeras trasportables, pero no
es lo ideal en climas frios.

Otra necesidad de los conejos es la intimidad. Sus antepa-
sados salvajes vivian en madrigueras y hay que darles algo
equivalente a donde retirarse. Es cruel mantenerlos todo el
tiempo a la luz o a la vista de otros animales.

Conejeras
Existen dos formas basicas de conejera. Una, la mejor si se
hace del modo apropiado, es portatil y puede instalarse al

CONEJERA ELEVADA

Es un método de criar conejos

con el que se ahorra espacio.
Las conejeras estan unas
encima de otras y elevadas algunos
centimetros por encima

del suelo. Se las deja al aire
libre adosadas a una pared

y con un tejadillo bien colocado
para que la lluvia escurra.

La base de cada piso se hace con
tela metadlica galvanizada

y se coloca una bandeja de cinc
deslizante entre ellas para
recoger las deyecciones.
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aire libre sobre hierba. Consiste en una. casita de
90 x 60 x 45 cm, que si es para una hembra debe llevar un
nidal dentro. Unido a ella debe ir un corral de tela metalica
de 1.2 m de largo por 60 cm de ancho.

La otra forma es la de la conejera alzada, ya sea contra
una pared o mejor aun en un cobertizo. Si esta al aire libre es
muy recomendable dotarla de un tejadillo adosado que la
proteja de la lluvia a ella y a uno mismo. Pocas cosas hay
mas desagradables que limpiar la cama himeda y hedionda
que tienen debajo unos animales mojados y malolientes. Si se
los mantiene secos y calientes los conejos permanecen sanos
y sin mal olor. Conviene recordar que la lluvia penetra tam-
bién en horizontal por lo que hay que disponer las cosas de
manera que cualquiera que sea el tiempo los animales no se
mojen. .

Si las conejeras estan en interior, el callejon para pasar por
delante de ellas debe medir como minimo 105 cm de ancho.
El techo debe tener una altura de 2.4-3 m. Si es demasiado
bajo, estara mal ventilada y, si es muy alto, se enfriara en ex-
ceso.

Si la conejera alzada tiene suelo de tela de alambre la
malla galvanizada debe ser de 2 x 2 cm. Solo debe haber tela
metalica debajo del corral donde los conejos comen y deposi-
tan sus excrementos. La caseta donde duermen debe ser
oscura, estar aislada y tener suelo firme. La madera es el
mejor material para construir conejeras porque es caliente. Si
no se usan tablas ensambladas hay que recubrirlas con un
material bituminoso. .

El equipo interno debe ser sencillo. Una rejilla para el heno
es muy importante pues asi se desperdicia mucho menos. Un
bebedero vertical o uno automatico con conductos de agua,
hace ahorrar tiempo y resulta mucho mejor para los anima-
les. Los conejos necesitan disponer siempre de agua limpia
en abundancia. Es esencial para su salud y no debe hacerse
caso de quien opine lo contrario. Si se los alimenta con
pienso granulado es muy (til una tolva, o si no un comedero
que evite que los animales lo tiren fuera y se desperdicie.

Apareamiento y reproduccion

No deben comprarse hembras viejas 0 que se suponga ya
prefiadas: hay que adquirirlas jovenes, dejarlas que se acos-
tumbren a su nueva residencia y aparearlas con el macho

CONEJERA MOVIL

Esta conejera o arca consta de
una zona cerrada de 90 x 60 cm
y 45 cm de altura; si es para una
coneja deberd tener un nidal

al lado. Junto a cada conejera
debe haber un corral de tela
metdlica de 1.2 m x 60 cm.
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COMO MATAR UN CONEJO
Para matar un conejo

se cogen las patas traseras
con la mano izquierda, se
coloca la derecha sobre la
parte de atrds del cuello y se
dd un tirén rdpido al tiempo
que se dobla la cabeza
hacia atras. La muerte es
instantanea y sin dolor.

2 Se corta la piel alrededor
de los corvejones y hacia
abajo por la cara interna de
los muslos hasta el ano.

4 Se cortan las patas

y se hace una hendidura
a lo largo del vientre con
cuidado de no pinchar
las entrarias.

236

EL HORTICULTOR AUTOSUFICIENTE

COMO DESOLLAR UN CONEJO

1 Se cuelga por dos ganchos
pasados por los tendones de
las corvas. Se corta la cabeza
y se recoge la sangre en un
cuenco.

3 Se sujeta el conejo con
una mano y se tira de la piel
para sacarla del mismo
modo que un jersey a un nifo.

5 Se sacan los intestinos

y se separan la vesicula
biliar, el corazon y

los rifiones. Se guarda el
higado y se entierra el resto
en el monton de compost.

cuando tienen veinte semanas. A los doce meses han de dis-
poner de su propio cobijo. Hay que tratar a las crias con cui-
dado —a nosotros no nos gustaria que nos sujetaran por las
orejas— y tocarlas con tanta frecuencia como sea posible.
Han de acostumbrarse al hombre lo mismo que éste a ellos.
Si se es brusco también lo seran los animales y morderan. Si
se los trata con suavidad también lo haran ellos.

Hay que llevar la coneja al macho. Si la monta en cinco
minutos, excelente; si no, se la retira y se la vuelve a llevar
unas seis horas después. Después de cubierta se la lleva a su
propia conejera, se le da algo de comer y se la deja tranquila.
Cuando da a luz hay que dejarla sola en un nidal caliente
lleno de heno, pero debe inspeccionarse al dia siguiente y reti-
rar las crias muertas, mal formadas o raquiticas pues son
perjudiciales. Al cabo de cuatro semanas se las desteta y se
las lleva a un corral propio. Hay que volver a cubrir a la
hembra de inmediato. No debe dejarse nunca que el macho
tenga acceso a los pequeiios pues podria comérselos.

Con una alimentacion intensiva los conejos para carne
estan en condiciones de sacrificio a la edad de diez semanas.
Yo prefiero alimentarlos con menor intensidad y tenerlos
algo mas de diez semanas, por ejemplo cuatro meses. Los
dejo crecer lentamente a base de hortalizas'y heno con un
poco de avena y patatas hervidas. De este modo son de
mayor tamafio y mas sabrosos en el momento de matarlos.
Las pieles valen entonces para curtir; a las diez semanas no
valen nada pues el pelo se cae. Antes de sacrificarlos hay que
privarles de la comida pero darles agua en abundancia
durante 12 horas.

Alimentacion para conejos

Es posible alimentarlos solo a base de pienso en granulo y
heno pero asi no se satisfacen bien sus necesidades naturales.
Es también posible darles solo hortalizas y heno, pero para
ello hace falta una gran cantidad y variedad de verduras y un
heno de muy buena calidad, y se corre ademas el riesgo de
que las camadas sean reducidas y los animales pequefios. Lo
mejor es un término medio y administrar algo de cereal —el
mejor es la avena—~ mezclado con heno y verdura, y si es
posible, salvado y soma. A los conejos les gustan también las
mondas de patata y todas las hortalizas de raiz: nabos,
remolacha forrajera (solo después de Navidades), chirivias,
zanahorias, colirrabanos, rabanos. La remolacha azucarera
es idonea para los animales jovenes pero no para los adultos,
pues los vuelve demasiado gordos.

Una buena racion para los conejos adultos es la com-
puesta por 114 g de pienso en granulo o 170 g de avena dia-
rios con heno y verduras a discrecion, aunque a la hembra
prefiada hay que elevarle la racion a 230 g hasta el destete de
las crias para que produzca la cantidad suficiente de leche.

Estas raciones son las cantidades ideales para animales
ideales. Yo he tenido conejos durante muchos afios y nunca
he pesado nada. Les daba alimentos concentrados —granulos
o cereales— en la cantidad que fueran capaces de consumir
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con rapidez y el heno y las verduras a discrecion. Hay que
retirar cualquier residuo de comida antes de darles mas. No
les gusta la vegetacion podrida.

Por lo que respecta a los alimentos en verde, la hierba es
muy buena, pero no el césped segado pues fermenta con
rapidez. Debe estar siempre fresca o en forma de heno. Las
ortigas secas son excelentes pues son ricas en proteinas y les
sientan muy bien. Casi todos los residuos del huerto son bue-
nos para ellos: las-hojas exteriores de las coles, los extremos
de las raices salvo los de las patatas que son venenosos, las
hierbas comestibles, las hojas de frambuesos y zarzas (en
especial si tienen diarrea), el zurron de pastor, la lechuguilla
silvestre, el diente de ledn aunque no en exceso, la farfara, la
acedera, las margaritas, el trébol, y la arveja. Conviene culti-
var col forrajera para alimentar los conejos a finales del
invierno y en primavera, con lo cual crecen muy bien.

La hierba ensilada es buena para engordar los ejemplares
de carne y para alimentar a las hembras lactantes. La mejor
manera de prepararla es llenar con césped segado unos sacos

"de plastico y cerrarlos herméticamente para que no entre
aire. Se colocan los sacos boca abajo unos encima de otros
para que no penetre el aire y se los deja asi hasta que la
hierba haya fermentado. Después de pasar por el aparato
digestivo de los conejos contribuye a aumentar la fertilidad
del terreno. No debe darse el ensilado solo sino mezclado con
heno seco.

No debe infravalorarse nunca el apetito de los conejos.
Necesitan de verdad las enormes cantidades de hortalizas
que consumen. Los mantiene en forma y felices. Hay que
darles ramitas para que las mastiquen: los restos de la poda
de fresnos, espinos, manzanos y rosales son muy apropiados
y ademas les sirven de entretenimiento.

ABEJAS

Lo mas maravilloso de las abejas es que utilizan alimentos
que no cuestan nada, alimentos que sin su ayuda no podrian
aprovecharse de ningin modo.

|

COLMENA ELEVADA

Otro lugar seguro para una
colmena es uno en alto:

una plataforma sobre el tejado.
Ocupa mucho menos espacio
que instalada detrds de un seto.

COLMENA DETRAS DE UN SETO
Si se coloca la colmena

detrds de un seto las abejas
se ven obligadas a elevarse
para levantar el vuelo

de manera que su trayectoria
pase por encima de las
cabezas humanas.

Las abejas en los huertos pequeiios

Mucha gente teme criar abejas en los pequefios huertos urba-
nos y suburbanos por algo que todas las obreras tienen en
comun: el aguijon. Sin embargo, si se las mantiene en un
lugar elevado tanto el propietario como la vecindad pueden
sentirse a salvo. Una vieja solucion es mantenerlas detras de
un seto que las obliga a elevarse antes de volar lejos con lo
cual su trayectoria aérea pasa por encima de la cabeza de las
personas. Esto da buenos resultados pero hace falta disponer
entonces de espacio no solo para las colmenas sino también
para los setos. Para la apicultura los lugares urbanos encie-

Tapa

Panales superiores

Separador
de la reina

Camara de
incubacion

Base

LA COLMENA
El dibujo representa las diversas
partes de una moderna colmena
de madera con sus bastidores
moviles tanto en los panales
superiores como en la camara de
incubacion. El separador de la
reina evita que ésta deposite

los huevos en los panales
superiores.
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rran hoy dia la ventaja de que no existe peligro de sufrir una
de esas masacres causadas en el campo por la pulverizacion
de insecticidas.

Equipo para la apicultura

Colmenas. La apicultura moderna y que en muchos paises es
la Unica permitida, y con razon, se basa en el uso de colme-
nas de madera que contienen bastidores moviles. en su inte-
rior sobre los que se fabrica la miel. Cada bastidor contiene
laminas de cera o panales en los que va impreso el bello
dibujo hexagonal de las celdillas. Las obreras extraen la cera
para formar las celdillas en las que esperan que venga la
reina a depositar los huevos. Et apicultor las engana. Entre
aquéllas y la reina, que esta abajo en la llamada “camara
real”, interpone un separador que le impide el acceso a los
panales superiores. Las obreras llenan éstos de miel pero la
reina no llega nunca a poner huevos en esas celdillas; de ese
modo el apicultor no mata a las crias y obtiene la miel.

COMO ACERCARSE

A LA COLMENA

Un traje protector es algo vital
para el apicultor. Hay que
proteger las manos y las muriecas
con guantes y la cara con una
mascara especial. Hay que

usar ropa de colores claros

¥ llevar los pantalones por dentro
de los calcetines. La colmena se
abre con un destornillador
desde un lado o desde la parte
posterior a ser posible.

Hay que tener el ahumador
preparado, lleno de papel, carton,
trapos u otro material que
produzca humo. Este atonta

a las abejas; se llenan de miel
y son incapaces de picar.

INSTRUMENTOS DE APICULTOR
Hay herramientas especiales
destinadas a abrir las colmenas,

a la izquierda. Antes de utilizar EXTRACTOR DE MIEL

el extractor para obtener la miel
hay que desopercular los
panales con un cuchillo caliente,
~ la derecha.
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Este dispositivo actiua como
centrifugadora para extraer

la miel, y deja los panales
intactos para volver a utilizarlos

La colmena debe tener las siguientes partes desde abajo
hacia arriba: una base con una pieza plana de madera sujeta
sobre patas o puntales; una camara de incubacion que no es
mas que una caja sin fondo ni tapa y llena de bastidores; el
separador de la reina, que es una rejilla situada encima de la
camara de incubacion y cuyos orificios tienen el tamafio sufi-
ciente para que pasen las obreras pero no la reina; algunos
panales superiores mas cortos que los de la camara de incu-
bacion; la tapa, que es como una caja sin fondo pero con la
parte superior cerrada.

Ropa. Ademas de las colmenas hacen falta varios elementos
para el colmenar en su conjunto. De gran importancia es la
ropa protectora y cada vez que se la use hay que poner gran
cuidado en no dejar huecos por los que puedan penetrar las
abejas.

Tablero de escape de las abejas. Es muy util. Consiste en un .
tablero con un agujero “de escape” y que permite que las
abejas salgan pero que no entren. Se coloca entre la camara
de incubacion y los panales superiores para sacar a las abe-
jas de estos ultimos cuando se quiere extraer la miel. Puede
hacerse sin este dispositivo, pero en tal caso hay que expulsar
las abejas de los panales con un cepillo o golpeandolos con-
tra el suelo. Ambas técnicas irritan a las abejas, pero con el
traje protector se esta a salvo.

Ahumador. Es un recipiente en el que se quema carton de
embalajes o trapos para atontar a las abejas de manera que
se pueda trabajar con ellas sin irritarlas demasiado. Ello se
debe a que cuando huelen a humo creen que hay un incendio
forestal; por tanto se cargan de miel dispuestas a mudarse.
Cuando estan llenas de miel no pueden picar, aunque hay
que tener cuidado de no echarles demasiado humo.
Extractor. Una vez lleno un panal de miel se saca ésta con el
extractor. Es una centrifugadora que extrae la miel y deja los
panales mas o menos intactos de manera que pueden vol-
verse a colocar y usar. Esto ahorra a las abejas gran canti-
dad de trabajo y permite que se concentren en la elaboracion
de miel. Antes de utilizar el extractor hay que desopercular
los panales con un cuchillo que se mantiene caliente sumer-
giéndolo en agua hirviendo.

Alimentador. Si se van a alimentar las abejas en invierno —lo
cual hara que se mantengan sanas y produzcan mas miel—
hace falta un alimentador. Se trata de un simple recipiente de
plastico, madera o metal que se llena de agua azucarada y se
coloca en la parte superior de la colmena, por debajo de la
tapa. El agua azucarada tendra dos partes en peso de azicar
por una de agua. Se hierve la mezcla y se deja enfriar. Hay
que asegurarse de que cada colmena disponga al menos de
16 kg de miel o agua azucarada para mantenerlo en invierno.
Esto es suficiente para mantener a las abejas felices, fuertes y

' preparadas para sacar el mejor partido del néctar en la pri-

mavera siguiente.

Establecimiento de una colmena ‘
Para iniciar la cria de abejas hay que comprar un enjambre o
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un nicleo en un colmenar ya existente. El nacleo consiste en
una reina y unos cientos de obreras dentro de una caja. Hay
que alimentarlas cuidadosamente con agua azucarada hasta
que se hayan establecido por si mismas y sean capaces de
sobrevivir sin ayuda. No deben colocarse panales en la parte
superior de la camara de incubacion del nicleo hasta que
estén llenos de miel todos los bastidores de esta ultima.
Para crear una colmena con un enjambre hay que encon-
trar primero uno. Los enjambres son los descendientes de las
colonias de abejas. Constan de una reina y varios miles de
obreras. Acostumbran a colgarse de la rama de un arbol a
modo de un enorme baldn y permanecer alli hasta que las
exploradoras encuentran un lugar adecuado donde vivir.
Cuando éstas vuelven, todo el enjambre emprende el vuelo y
penetra en el nuevo hogar. Si se tiene la suerte de encontrar
un enjambre, lo que hay que hacer es agitar con fuerza la
rama del arbol o cortarla de modo que todo €l caiga dentro
de una caja. Se pone ésta boca abajo y se deja hasta la noche
con un palito para dejar una abertura a través de la cual las
exploradoras puedan reunirse con sus compafieras. Se lleva a
continuacion el enjambre a la colmena vacia. Se coloca un
trapo blanco en el suelo delante de la entrada de la misma
y se sacude el enjambre encima del trapo. Las abejas tien-
den siempre a elevarse por lo que penetraran en la colmena.
Un Gltimo consejo: antes de embarcarse en la tarea de
criar abejas conviene ponerse en contacto con una asocia-
cion local de apicultura o al menos entablar conocimiento
con algin apicultor experto. Conviene comprar o pedir pres-

tado un buen libro sobre el tema; hay que saber acerca de las
abejas mucho mas de lo que he podido explicar aqui.

DRENAIJE

Una tierra saturada de agua es mala para casi todas las plan-
tas terrestres. No crecen hasta finales de la primavera, lo
hacen mal y con lentitud, y las micosis les afectan de modo
constante. Una tierra humeda es también acida. Hay que
drenarla. '

Nivel freatico

El agua que cae en terreno permeable penetra hacia abajo
hasta encontrar una capa impermeable. Si ésta forma pen-
diente, el agua continia su camino de modo subterraneo
hasta aflorar, es decir, salir a la superficie en algun lugar. Si
lo hace en el huerto se tendra una fuente y un terreno muy
hiimedo. Si el terreno esta situado en un lugar bajo, el agua
no sale a la superficie sino que se queda en el mismo sitio. El
nivel subterraneo al que llega el agua se llama nivel o manto
freatico. Si esta situado a unos pocos centimetros por debajo
de la superficie del suelo se presentan problemas de avena-
miento. Si coincide con la superficie, se forma un pantano. Si
esta por encima de ella, aparece un lago.

Si la superficie del terreno es de arcilla dura se producen
asimismo problemas de drenaje porque el agua no la atra-
viesa, ni hacia arriba ni hacia abajo. Si el terreno esta for-
mado por arena o grava el agua se filtra con facilidad, pero
si debajo hay arcilla se acumulara y provocara dificultades.

SECCION DE UN CONDUCTO

M v T at
DRENAJES Y SUMIDEROS o PR ST

Si el huerto tiene una capa ISy
superficial de arcilla pesada por \fu’h
encima del subsuelo permeable,

para drenarlo hay que construir
un sumidero. Se trata de

un hoyo profundo (por ejemplo,
1.2 m) destinado a llevar

el agua hasta el subsuelo.

Se lo llena de un material poroso
tal como grava o ladrillos

rotos. Los conductos de drenaje
han de dirigirse hacia el sumidero
formando una ligera pendiente.
Ya que el suelo es poroso en el
fondo del sumidero, el agua se ird.
En un huerto grande los
conductos de drenaje se disponen
en forma de espina de pescado,
con los laterales hacia el

EL SUMIDERO

El corte de arriba muestra

el sumidero 1 con conductos

de drenaje dirigidos hacia él.

2 Los conductos estdn recubiertos
de gravilla. 3 El sumidero cruza
la capa de material impermeable.
4 de modo que el agua puede
llegar a la capa porosa §.

colector que desemboca en el
sumidero.

E e T
W N

DE DRENAJE

g M,\W VL e Al colocar el tubo de drenaje
e el i e e ], 8 hay que cubrirlo de piedrecillas
Wy LT rhy {2 y
Sedg¥ 3wty ,_‘L'B," 'f_h,’, - o grava antes de volver

a taparlo con tierra.

TUBOS DE UNION ABIERTA .

Son tubos cortos unidos por sus
extremos; no estdn cementados
por lo que el agua puede
penetrar por las juntas y llegar
al sumidero.

TUBOS PERFORADOS

Este tipo de tubo es de pldstico
y se vende en trozos largos;
las perforaciones dejan que el
agua penetre y circule por él.
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Zanjas y drenajes

Para hacer disminuir el nivel freatico se cavan zanjas alrede-
dor de los lados de la parcela. Si el problema es grave se
cavan canales de drenaje o drenes por el centro de la misma:
lo ideal es la disposicion en forma de espina de pescado. Se
cavan zanjas y se colocan en el fondo tuberias perforadas o
en junta abierta, es decir, sin recibir las juntas con cemento.
Se recubre con grava o cualquier material grueso y después
se echa tierra por encima. Las zanjas deben cavarse de modo
que conduzcan el agua hacia una corriente o curso de agua
que la lleve hacia el mar.

Sumideros

Cuando el huerto esta anegado se debe a veces a que hay
una capa de arcilla superficial por encima de un subsuelo
permeable. Para solucionar el problema, se excava un sumi-
dero. Se abre un pozo en la zona mas baja del huerto; se per-
fora la capa superficial hasta el subsuelo permeable. Se llena
el pozo con piedras y se conducen hasta él las tuberias de
drenaje.

Los sumideros se usan también para sanear terrenos ane-
gados debido a la existencia de una capa impermeable por
debajo del suelo superficial. Sélo hay que perforarla al exca-
var el sumidero. Se instalan tuberias de drenaje en el suelo
permeable de modo que recojan el agua antes de que llegue a
la capa impermeable.

Si no es posible perforar la capa impermeable o no se
puede hacer descender el nivel freatico por ninguno de los
métodos indicados, resulta necesario en ocasiones instalar la
red de drenaje a través de las parcelas de uno o mas vecinos.
Como el beneficio sera para todos conviene ponerse de
acuerdo para realizar la tarea en comun.

Terrazas
La construccion de terrazas en las laderas empinadas se ha
practicado desde la antigiiedad y en muchas partes del
mundo es la Gnica manera posible de aprovechar la tierra de
modo permanente. Si se cultiva en las laderas desprovistas de
escalones la consecuencia inevitable es la erosion del suelo
que acaba con la pérdida completa de la capa superficial del
mismo. Una ladera dividida en terrazas dura para siempre.
Si se dispone de una pendiente improductiva merece la
pena transformarla en terrazas. Si se adquiere un terreno ya
escalonado en terrazas es probable que sea muy productivo.
Y tal vez debido a la gran cantidad de mano de obra necesa-
ria para la formacion de las terrazas es por lo que los terre-
nos en estas condiciones tienen un coste tan elevado, y sus
cultivadores los cuidan y tratan con tanto mimo.

Construccion de una terraza

Los muros de retencion pueden ser de piedra, ladrillo, blo-
ques de hormigdn o, en taludes con poca pendiente, de tepes.
Los construidos de fabrica —conviene recordar que han de
ser muy altos— son demasiado caros hoy dia como para que
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COMO ATERRAZAR UN DESNIVEL

Hay que marcar la anchura prevista y levantar la capa de césped

del lado de la pendiente. Se construyen unos cimientos de nivel

en la base de la terraza y un muro de retencion por encima

con los trozos de césped. Este muro debe estar algo inclinado hacia
dentro. Se debe echar algiin material poroso cerca de él y
atravesarlo después con un tubo de drenaje que atraviese también

el muro. Se acaba echando la tierra de la mitad superior de la terraza
a la inferior. La capa de césped del muro dard nueva hierba

por el lado expuesto.

la mayoria de los agricultores los tomen en consideracion.
Sin embargo, los de tepes son de un coste minimo aunque
requieren mucho trabajo.

Hay que marcar la anchura de la terraza prevista y cavar
unos cimientos para €l muro de retencion en la base de su
contorno. Se corta en tepes el césped del ribazo en toda la
anchura del bancal que se va a explanar y con ellos se cons-
truye el muro, al que hay que darle una ligera inclinacién
hacia la terraza. El muro debe tener la mitad de altura que la
vertical de la pendiente que se esta abancalando. Se explana
la terraza echando la tierra de la mitad superior a la inferior
de la altura prevista que llega hasta el muro. Los tepes que
forman éste daran nueva hierba en su cara expuesta
cobrando renovado vigor. Este muro resiste lo mismo que

_uno de piedra.

Cualquiera que sea el material utilizado en la construccién
del muro, debe establecerse algin sistema de drenaje. Si el
agua se acumula por detras puede hacerlo reventar. Hay que
colocar algin material permeable, piedras o guijarros, por
debajo de la capa superficial del suelo y cerca del muro de la
terraza. Se introducen en €l tuberias de desagiie que conduz-
can a este material de relleno permeable a intervalos de unos
diez metros.

SENDEROS

Es muy conveniente disponer de un sendero pavimentado
que recorra el huerto. La via central de una huerta de hortali-
zas tiene demasiado trafico como para que sea suficiente uno
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de hierba. Si es de tierra se embarra salvo si es de arena muy
fina, y es mucho mas sencillo empujar una carretilla en una
superficie pavimentada (pag. 106). Ahora que me estoy
pasando al sistema del bancal profundo aprovecho la oca-
sion para trazar senderos de grava entre cada uno de esos
bancales de 1.5 m de ancho, para lo cual todas las piedras y
guijarros que saco al cavar los echo en los pasillos que que-
dan entre ellos. Es una practica muy recomendable: con un
sendero pavimentado por en medio del huerto y otros secun-
darios de grava entre los bancales profundos no es necesario
mancharse los pies, y la alfombra del cuarto de estar lo agra-
decera.

Tipos de sendero
Existen varios métodos de construir un sendero pavimenta-
do. El hormigon es permanente pero feo. Y después de todo,
el huerto ha de proporcionar placer lo mismo que alimento y
la estética debe ocupar un lugar prioritario. Un sendero de
- ladrillos formando un dibujo en zigzag es muy atractivo, y si
esta bien construido dura toda una generacion, pero si esta
mal hecho estara destrozado en poco tiempo. El pavimento
en mosaico es bonito pero creo que para el resultado final no
vale la pena el intrincado trabajo que supone juntar las pie-
zas. Las losas de piedra lisas bien colocadas son excelentes, y
una mezcla de losa y ladrillo es util y atractiva. Se usan ladri-
llos viejos y no es necesario limpiarlos. La grava, los trocitos
de granito o guijarros sueltos son también apropiados:
resulta perfecto si la carretilla dispone de rueda neumatica
pero no si tiene llantas de acero. La tradicional rueda de
madera se desliza muy bien sobre la grava si se le pone una
llanta de hierro.

Trazado de senderos

Grava. Se cava una zanja de 10 cm de profundidad y de la
anchura deseada para el sendero. Se rellena de grava sin
escatimar: hay que usar gran cantidad o si no se dispersara
a] pisarla hasta no quedar nada. °*

Ladrillos y losas. Se cava una zanja de 10 cm de profundi-
dad y se ponen 5 cm de arena. Se la aplana con una tabla
para dejarla lisa y firme. Se colocan encima los ladrillos en
forma de espiga. Se les golpea con un mazo para nivelarlos
aunque con cuidado de no desportillar las esquinas. Se
esparce arena por encima y se barre la superficie para que
caiga en las junturas. Se riega después para que la arena se
aglutine.

Los bordes constituyen un problema pues a veces se rom-
pen. Un método de evitarlo es colocando una hilera de ladri-
llos a cada lado que queden bien encajados en la tierra de los
lados formando algo de pendiente. Los ladrillos clavados ver-
ticales cumplen el mismo fin.

Para colocar un sendero de losas se sigue el mismo proce-
dimiento. Los bordes no constituyen ningin problema ya que
las losas son grandes.

Hormigon

Si el suelo es blando y se embarra con facilidad hay que
cavar una zanja bastante profunda, de unos 30 cm, y llenarla
con cascajos o guijarros. Si el suelo es duro y esta bien dre-
nado, solo hay que cavar 5 cm. Se colocan después tablones
a los lados del sendero y se los sujeta bien mediante estaqui-
llas clavadas en el suelo.

El hormigén tiene que ser una mezcla de una parte de
cemento, dos de arena y cuatro de otro arido fino. Si‘es posi-
ble traer una mezcladora al lugar de trabajo se ahorran
muchos esfuerzos. Si no, hay que mezclarlo de la siguiente
manera: se forma una piramide con el arido encima de una
superficie dura, por ejemplo, de hormigon. Se vierte encima
la arena de modo que cubra por completo la piramide. Se
hace lo mismo a continuacion con el cemento. Ahora se
comienza a remover para lo cual se clava la pala por el fondo
y paletada a paletada se forma otro montdn coOnico al lado.
Al acabar este monton se repite de nuevo el proceso llevando
el material a donde estaba al principio.

Se traslada por tercera vez y se hace a continuacién un
hoyo en la punta del cono parecido al crater en la cumbre de
un volcan. Se vierte agua con un poco de emulsionante —si
no se dispone de él se puede utilizar detergente— dentro del
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CONSTRUCCION DE UN SENDERO
Los ladrillos se colocan en espiga,
arriba, y se los mantiene

en un sitio mediante iina hilera
vertical de ladrillos dispuesta

a cada lado. Para hacer un
sendero de hormigon, abgjo, se
usa el borde de un tablon

para nivelar la mezcla a la altura
correcta.
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agujero. Con la pala se aplana para unir la mezcla seca con
el liquido, con cuidado de no desmoronar las paredes pues
entonces se pierde agua, cemento y todo. Una vez bien mez-
clado el centro se incorpora el material de los lados. Se corta
la masa con la pala repetidas veces y se echa mas agua en
caso necesario. No debe quedar casi liquida sino sélo hi-
meda.

Se vierte 1a mezcla en la zanja con ayuda de un cubo, se la
enrasa con las tablas de retencion y se afirma la superficie
apretando con el borde de otra. De este modo, la superficie
‘queda estriada y no resulta resbaladiza.

Si es posible, conviene dar una ligera convexidad o bom-
beo al sendero pues resulta ventajoso para la eliminacion del
agua.

. Es mas sencillo construir los senderos largos en secciones
de unos 3 m. Si mide mas de 12 m hay que dejar juntas de
expansion cada 9 m. Pueden ser simples tablas puestas de
canto que se dejan hasta que el hormigon fragiie; permiten
que éste se dilate pues de lo contrario podrian producirse
. rajas con tiempo muy caluroso. Una vez terminado el sen-
dero conviene mantenerlo mojado durante unos tres dias.
Hay que regarlo de vez en cuando o cubrirlo con sacos
mojados. No debe dejarse que le afecten las heladas.

SETOS Y VALLAS

Una buena valla hace buenos vecinos y una mala lo contra-
rio. Desde luego, nadie debe construir un cercado, un muro o
un seto sin consultar al vecino y es mejor llegar a un arreglo
. 5i existe desacuerdo. Es mucho mejor tener una cerca que no
guste del todo y un buen amigo al otro lado, que la cerca de
nuestro agrado y un enemigo mortal.

Tanto los setos como las vallas tienen ventajas. Los prime-
ros tienen un aspecto bonito, y al estar vivos, cobijan a otros
seres vivientes tales como pequefios mamiferos, pajaros, poli-
las y mariposas. Contribuyen a la riqueza biologica del
huerto y pueden ser productivos. Vale la pena considerar las
ventajas, por ejemplo, de uno formado por un manzano sil-
vestre o un ayellano.
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gy v VALLA DEZARZO

A I .,Aéull/ Uit Para construir una valla de zarzo
“”’“\““'ﬁ"""’"-'\' se utilizan ramas o tiras de

s I vellano o sauce que se entrelazan

entre los pies derechos.
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Sin embargo, los setos reducen en una porcidén apreciable
el suelo fértil debido, en parte, a la sombra que prodicen y,
en mayor medida, a que sus raices se extienden y extraen la
humedad y los elementos nutrientes de un area bastante
amplia. En un huerto grande esto no importa, pero si en los
pequeidios. Los setos albergan también malas hierbas e insec-
tos dafiinos. Esto no me preocupa personalmente puesto que
cobijan también a insectos utiles, predadores, y en un huerto '
organico todo lo que incremente la riqueza de vida ha de ser
bien recibido. Es facil, por lo demas, evitar que las malas
hierbas den semilla debajo de los setos. No obstante; las
malezas vivaces tales como la grama del norte llegan a cons-
tituir un problema y en el caso de un huerto pequeiio repre-
sentan un argumento de gran peso en contra de la plantacion
de un seto.

Las vallas y los muros ocupan mucho menos espacio que
los setos y no echan raices que empobrezcan al suelo. Tam-

. poco cobijan insectos ni malezas. Su mayor ventaja restde en

que se levantan con rapidez: son una solucion instantanea.
Lo mas importante de todo es que se pueden utilizar para
empalizar frutales en cordon, espaldera o abanico, o para
servir de soporte a las especies trepadoras tales como judias,
tomates, pepinos, calabacines o melones. Esto constituye, en
mi opinion, una gran ventaja frente a los setos. No hay
muchas plantas que formgn buenos setos y que den al mismo
tiempo alimento, mientras que una valla 0 un muro sirven de
soporte a una gran cantidad de vida productiva con lo cual
es posible aumentar la superficie util del huerto en la faja de
tierra contigua, cosa imposible con un seto. .
Hay que tener sin embargo en cuenta que las vallas pre-
sentan a veces un aspecto feo, aunque no tiene por qué ser
necesariamente asi. Hay que elegir una que tenga una apa-
riencia atractiva y, si es lo suficientemente fuerte, se la usara
para soporte de frutales y hortalizas, con lo cual se logra una
valla bonita. Conviene recordar asimismo que las vallas sue-
len ser mas caras que los setos, en especial si el material de
éstos lo busca uno mismo. No duran tampoco tanto como un
seto, algunos de los cuales tienen una edad de varios cientos
de afos. Los muros son, desde luego, mas caros pero tam-
bién mas duraderos. ’

Formacion de un seto g .
Para los setos empleo siempre plantas indigenas sencillas
tales como espino o haya, que resultan muy atractivos y con-
servan sus hojas marrones durante todo el invierno. Los
entretejo cada tres o cuatro afios a fin de mantener un follaje
tupido y evitar que se abran desde la base. Esa operacion
consiste en podar por las ramas superiores dejando que for-
men un ligero angulo con la horizontal pero sin quebrarlas y
entrelazandolas a continuacion entre si. .

La mayoria de las variedades de arboles y arbustos que
suelen utilizarse en los setos, tales como el aligustre y el boj,
se recortan mediante podadoras. Personalmente no me
importa prescindir de un seto de aligustre y el boj sdlo lo cul-
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tivaria en forma de arbol; produce una madera muy dura y
compacta que es excelente para tallar y para hacer objetos
de torneria.

Construccion de una valla

La mayoria de los hortelanos tienen los cercados que hereda-
ron con sus propiedades. Cuando uno mismo pretende cons-
truir las vallas, debe tener en cuenta diversos aspectos. El pri-
mero es, probablemente, el coste. En gran parte de América
del Norte la madera es muy barata y constituye el mejor
material pero en gran parte de Europa sus precios son prohi-
bitivos. Es mas barato, y desde uego mas permanente, usar
ladrillo. Los muros de ladrillo que se ven en muchos huertos
pueden resultar atractivos y durar siglos.

Es posible que den sensacion de claustrofobia pero tienen
la ventaja de impedir la entrada a los conejos y de conservar
el calor del sol. Cualquiera que sea el tipo elegido, se debe
considerar a la valla como parte integrante del huerto, apta
también para el cultivo, y no como un mero elemento de se-
paracion.

Para construir cercas de alambre el lugar ideal es la parte
soleada del huerto. Asi es posible cultivar plantas heliofilas y
aprovechar el sol propio y el del vecino. Una valla destinada
a aminorar la fuerza del viento no debe ser maciza, pues se
crearian remolinos intensos y muy perjudiciales. Una valla
por la que pueda penetrar algo de viento es mucho mejor
para reducir la fuerza de éste. -

Una valla trenzada, que puede construirla uno mismo, es
ideal para este fin. Un muro macizo, en particular si esta pin-
tado de negro, situado en la parte norte del huerto, retiene el
calor del sol y permite cultivar sobre él arboles delicados.

COBERTIZOS

Un diminuto cobertizo para guardar los aperos es mejor que
nada, pero si se dispone de espacio y dinero, o de tiempo
para hacerlo uno mismo es mucho mejor construirlo grande
para poder meter en su interior macetas e instalar un banco
de taller para reparar herramientas. Y mejor ain si su
tamafio permite incluso almacenar patatas, hortalizas de
raiz, semillas, judias secas e incluso ristras de cebolla.
Conozco un hortelano que guarda dos barriles de 270 litros,
uno para vino de chirivia y otro para vino de ruibarbo. Es un
hombre feliz y previsor.

Disposicion interior

Mi opinion sobre el interior de un cobertizo es que todo
aquello que pueda colgarse debe colgarse. Es la manera de
encontrar una cosa cuando se la necesita y de no dejarla olvi-
dada en cualquier rincon en donde se pudra o se cubra de
herrumbre. A mi me gusta pintar en la pared los contornos
de cada una de las herramientas en el lugar donde las cuelgo.
De esta manera sé cuando alguna no esta en su sitio y puedo
ir a buscarla.

Dentro y a un lado de la puerta, lejos de donde pueda
penetrar la lluvia, debe colocarse un cajon de arena (pag.
246). Apenas se tarda nada en hincar dentro la pala; 1a hor-
quilla, la azada o cualquier otro apero, y si siempre se hace
asi se mantendran limpios, brillantes y bien engrasados. Hay
que colgar también una rasqueta (pag. 246) de un cordel al
lado de la puerta. Se la usa para quitar el grueso del barro de
las herramientas antes de entrar con ellas. Conviene asi-
mismo colocar un sacabotas en el suelo para poder quitarse
las botas. Se las deja entonces en el sitio destinado aesefiny |
se pone uno los zapatos antes de entrar en casa. Las bolsas
con judias y otras semillas grandes deben colgarse en alto.
Los paquetes de papel con semillas deben guardarse en un
cajon. Las hierbas aromaticas y las hortalizas se cuelgan
para que se sequen. Es asimismo muy conveniente una
pequeiia estanteria para libros y catalogos.

Construccion del cobertizo

Antes de decidir comprar un costoso cobertizo prefabricado,
conviene estudiar la posibilidad de construirlo uno mismo.
Uno bien hecho con un armazon de madera de segunda
mano recubierto de tablas de chilla revestido de creosota por
dentro y de alquitran por fuera es bastante bueno. Para el
tejado se usa fieltro embreado u otro tejido tratado con una
sustancia bituminosa. Un rollo de fieltro embreado cuesta
mucho menos que la plancha ondulada nueva. :

Otro sistema de techado que da buenos resultados es colo-
car una plancha vieja de hierro ondulado en la que se han
practicado agujeros. Se colocan encima sacos de plastico
superpuestos de manera que quiten el agua que caiga. Se
cubre todo con otra plancha de hierro ondulado y se clava
todo. Se pinta la parte exterior con material bituminoso. Este
tejado esta bien aislado, es bastante resistente a la accion de
los meteoros y dura mucho tiempo,. aunque no resulta muy
atractivo a la vista.

Lo mas importante para cualquier construcc:on de
madera es tener seca la base. No debe ponerse madera direc-
tamente sobre el suelo. Conviene construir el cobertizo sobre
pilares de ladrillo o de hormigén y colocar algin material o
revestimiento hidrofugo entre la fabrica y la madera. Lo
mejor es hacer el piso de hormigon y montar encima el co-
bertizo.

Aislamiento del cobertizo

Conviene aislar el cobertizo. Es esencial en climas.muy frios
si se quieren guardar patatas u otros productos vegetales. Lo
ideal es la fibra de vidrio, igual a la utilizada en desvanes y
alrededor de los depésitos de agua caliente, pero es cara. Un
sistema que no cuesta nada es montar con sacos de plastico
un techo y unas paredes falsos. Esto crea una camara de aire
entre las paredes exteriores y la capa de plastico; siempre que
no haya hendiduras en el plastico este tipo de aislamiento es
muy eficaz. |
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CUIDADOS DE LOS APEROS

Los aperos, lo mismo que las botas, resultan paradojica-
mente caros cuando son baratos. Un par de botas baratas le
duran un afio a un hortelano laborioso, yo tengo un par caro
y lo vengo usando desde hace quince aiios. El mismo princi-
pio es aplicable a los aperos de labranza; lo mas aconsejable
es comprarlos si es posible de buena calidad. Hay que exami--
nar la union entre el mango y la parte metalica. ; Estan suje-
tos mediante uno o dos clavos, o existe una union perfecta-
mente ajustada?

Sustitucion del mango

Los mangos de las buenas herramientas se gastan antes que

éstas. Sin embargo, es posible aumentar sobremanera su

duracion mediante dos cosas: untarlos una vez al afio con

aceite de linaza cocido y guardarlos a cubierto de la luvia.
Los mangos resultan hoy dia muy caros y conviene recor-

dar que cada vez que se poda un seto se desperdician y que-
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EQUIPAMIENTO DE UN COBERTIZO

Este cobertizo esta hecho con una armadura de madera

recubierta de tablones imbricados. Lleva una capa de creosota por dentro
y otra de brea por fuera. El tejado es de fieltro tratado con
productos bituminosos. El suelo es de hormigén por lo que la madera
no se humedece. Dentro del cobertizo estdn todos los aperos

y herramientas colocados del modo mds conveniente, y colgados de

la pared con el contorno marcado en blanco para poder

advertir facilmente su falta. Al lado de la puerta hay una caja

llena de arena, una rasqueta y un sacabotas para poder limpiar

las herramientas y quitarse las botas llenas de barro nada mds entrar.
Entre las numerosas y diversas cosas que se guardan en un cobertizo
hay libros, tela metdlica, pienso y varas para rodrigar plantas.

man materiales que resultarian buenos mangos en potencia.
Vale la pena cuando se sale al campo recoger cualquier
buena rama de fresno recta (o curva para algunas aplicacio-
nes). Se llevan a casa y se dejan en el cobertizo para que se
curen y después se les da forma con la podadera y una cuchi-
lla desbastadora-para que se adapten a los aperos como
mango. ; , _ -



Varios

UTILIZACION DE LA RASQUETA
Consiste en un trozo de madera
en forma de curia con un borde
afilado. Se la cuelga de un
cordel al lado de la puerta del
cobertizo y se utiliza para
rascar y eliminar el barro
adherido a las palas, horquillas,
desplantadores u otras
herramientas de hoja de acero
antes de meterlas en la

caja de arena.

Afilado de los aperos

Hay que tener afiladas las herramientas que deban estarlo.
Las azadas deben tener filo; desde luego, no como el de una
navaja barbera que se melle en cuanto tropiece con la pri-
mera piedra, pero si un borde ligeramente redondeado en
angulo obtuso. Las palas también, aunque las mejores ya se
afilen por si mismas.

Esto no significa que haya que amolarlas hasta desgastar-
las casi por completo, sino que cuando el filo sea irregular
hay que usar una lima. Es mejor esto que una muela abra-
siva.

Todas las herramientas de podar tales como hachas, poda-
deras y cuchillas deben mantenerse afiladas a toda costa. Es
perder el tiempo trabajar con herramientas embotadas. Se las
puede afilar con una rueda de amolar, una piedra de afilar de
carborundo o de asperdn o con una lima. Si se emplea una
rueda de amolar hay que mantenerla siempre himeda pues
de lo contrario el calor generado llega a eliminar el temple del
acero en el borde de la hoja. También hay que tener cuidado

UTILIZACION DE LA CAJA

DE ARENA

Se llena una caja con una

mezcla de arena y aceite de
motor usado. El tamario debe ser
el suficiente para poder meter

la pala més grande. Cada vez
que se haya estado trabajando con
una herramienta de hoja

de acero se la meterd en la

caja de arena. Protegiéndola

de la lluwvia durard afios.

en el uso de las ruedas de carborundo, pues su uso excesivo y
seguido sobre una misma herramienta puede privar al filo de
su temple.

Antes de afilar cualquier hoja hay que examinar su filo
con cuidado para ver cuanto necesita. Hay que mantener
siempre el angulo original del filo. Debe amolarse siempre la
hoja hasta que vuelva a tener el angulo original de corte.

Algunas hojas, como las de las hachas y ciertos cuchillos
se afilan por ambos lados hasta obtener una seccién simétri-
ca. Otras, como los escoplos, cepillos y ciertas podaderas,
llevan filo por un solo lado con una seccion asimétrica. A
éstas hay que afilarlas sélo por una cara y pasar la otra casi
plana por la muela para quitar las rebabas.

Cuidado de los aperos

Rasqueta. Se trata de un trozo de madera dura en forma de
cufia con un lado afilado. Se la cuelga de un cordel al lado de
la puerta del cobertizo y se la utiliza para quitar el barro de
las palas, horquillas, azadas, etc., antes de meterlas en el
cobertizo e introducirlas en el cajon de arena.

Cgjon de arena. Existe un método muy sencillo de duphcar
la duracion y la eficacia de las herramientas de acero usando
un cajon de arena. Se busca un cajon de suficiente profundi-
dad que permita hundir del todo la pala mas grande. Se lo
llena con una mezcla de arena y de aceite de motor usado
que se obtiene al vaciar el carter de un coche. Siempre que se
vuelva de trabajar con alguna herramienta debe hincarse la
hoja en el cajon. Esto la limpia y engrasa. Si se guarda el
cajon en un lugar a cubierto de la lluvia durara muchos afios
sin necesidad de cambiar su contenido.

Extremos climaticos

Las condiciones atmosféricas catastroficas pueden destruir
un jardin en cuestion de minutos. Los jardineros de las
comarcas de clima uniforme tienen la suerte de no padecer
las condiciones extremas de las sequias, riadas, huracanes
y ventiscas, aun cuando éstas pueden causar dafios en oca-
siones.

Poco se puede hacer para proteger el jardin contra las ria-
das o contra las tormentas tropicales —llamadas huracanes
en el Atlantico y tifones en el Pacifico— o contra fendémenos
atmosféricos analogos que puedan producirse en zonas de
clima parecido. Por el contrario, el pedrisco, aunque en
menor grado, suele presentarse en muchas comarcas. En
esas regiones hay que preparar pantallas protectoras, hechas
de una malla fina de alambre sujeta a un bastidor de madera
y colocada sobre las estructuras de vidrio, tales como inver-
naderos y almacigas. Merece la pena disponer de algunas
portatiles, para proteger las plantas pequeiias.

El clima espaiiol

Espafia se cdracteriza por los contrastes climaticos; existe
una clara distincion entre las zonas interiores, en las que pre-
domina, en términos generales, el clima continental —y el
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VIDA DE LAS SEMILLAS
Y RENDIMIENTO DE LAS HORTALIZAS

Tanto por ciento Rendimiento
de germinacién medio por
por aflos hilerade 3m
Hasta el ’
100% 75%+ 50%+
Acelga 2 6 10 (3,6 kgs)
Acelga de cortar 1 24 56  (4,568kg)
Achicoria 3 4 5-6 20 cogollos
- 040 raices
Apio 3 4 56 (54-64kg)
Apionabo 3 4 56 (54-9kp)
Berenjenas 4 5 - " (9kg)
Berro mastuerzo | 3 5 9 Lotes
y de jardin . .
Brécol 3 4 6 (5,4 kg)
Cacahuetes 1 - (0,9-2,3 kg) sin pelar
Cebollas 2 2 4 (3,6-4,5 kg) }
Col china 3 5 7 10 cogollos ! ] R , S N m il i
Col forrajera 34 45 6-1 (5.4 kg) Precipitaciones totales (en mm). Aro agricola 1978-79
Col de invierno 3 5 10 -~ 5-8 cogollos '
Col maritima 1 12 3 (3,65.4kg) )
Col de primavera 3 5 10 5-8 cogollos r v -
Col de verano 3 5 10 5-8 cogollos - aN :
Coles de Bruselas 2 4 5-6 (5 kg) - ) L@ ’
Colinabo 3 45 67 (54kg) — _
Coliflores 3 "4 5  5-8cogollos 7 5;. ) A ©
Chirivias 1 1-2 4 (6,8-9kg) = | o
Diente de leén 1 2 5 Lotes ‘ : e o NY o
Escarola 5.6 78 10 10-12 plantas - = X e 7 - M T
Esparragos 2 34 45 (4,5kg) : T 6')6 7
Espinaca 2 34 56 (3.645kp) : = AVl .
Guisantes 3 4 9 (kg - : o ,
" Habas 2 4 6  (36kg TS e e T [
‘Habas de soja 1 2 6 (0,7kg) )l ~ ]
Hinojo 3 4 7 20 bulbos - ,; .
Judias pintas 2 3 5 (8-14kg) N ' - '
Judias verdes 2 3 — T (36k) 5 —— e 2 L
Judiones 1 3 - (1,2kg) ' Temperaturas minimas absolutas en °C. Afio Agricola 1978-79
Lechuga 3 4 6 15
Melones 1 2 4 12-16
Maiz dulce 1 2 3 30-50 mazorcas
Nabos y rutabagas 2 23 56 (3,6-6,4kg)
Patatas " Se plantan patatas para simiente (11,3 kg)
Pepinos 1 4 6 S0
Perejil 1 2 4  (4,5638kg)
Pimientos 2 24 7-8 (3.4-4,5kg)
Puerros 1 2 34 2030
Quingombé 4 5 - 16-20 vainas
Ribanos 4 5 - Lotes
Remolacha R 3 6 10 (6,8kg)
Ruibarbo Se plantan coronas 30-60 tallos
Salsifi 1 1-2 3 (2,7kg) '
Tomates "3 6 10 ~ (9kg) AN - e
Zanahorias L2 3 5 (3,6kg) - % o 5 o
Berros de fuente - 2 s 9  Lotes S b_'""??‘;
Sandias 3 6 10 5-10. ;

Temperaturas mdximas absolutas en’°C. ‘Afio agricola .1978-79 e
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' Varlos

montafioso en las areas proximas a cordilleras— y las perifé-
ricas en las que, dada su posicion geografica, domina el
clima maritimo, mediterraneo en el este y atlantico en el
norte.

Lluvias .

En todo el norte y noroeste de la peninsula, desde el sur de
Galicia hasta la frontera francesa, las precipitaciones son
abundantes en extremo —llueve casi la mitad del afio y, por.
lo general, suelen superarse los 1200 mm— y la humedad
relativa del aire muy alta, por lo que hay mucha vegetacion
natural: abundan los helechales, praderias y bosques. En
cambio, el resto del territorio espafiol es bastante mas seco
—y no sélo debido a la ausencia de lluvias sino también a las
altas temperaturas dominantes en determinadas épocas.del
afio— e incluso hay zonas semiaridas, como por ejemplo el
sudeste y Los Monegros, en las que el nivel medio anual de
precipitaciones no suele sobrepasar los 200 mm. Como es
facil comprender, la vegetacion natural de estas regiones es
mucho mas escasa y los cultivos exigen la presencia de un
buen sistema de regadio.

Heladas

Las temperaturas medias, tanto invernales como estivales,
sufren también grandes oscilaciones; asi, mientras.que en la,
zona cantabroatlantica predominan los inviernos y veranos
moderados, con una diferencia térmica de 9 6 10 °C entre
ambas estaciones (la media invernal suele ser de 8 a 10°C, y
la estival de 18 a 20 °C), la zona central se ve afectada por
temperaturas muy bajas en invierno (mediade 12 2°C)yla
meridional y este, por fuertes calores durante el estio, sobre
todo desde mediados del mes de julio hasta finales de agosto
(media de 25 a 30 °C). En el sur-sudeste, en especial, el calor
—a veces se sobrepasan los 45 °C— y la sequia son tales, que
pueden causar verdaderos problemas, a no ser, como ya se
dijo antes, que se disponga del sistema de regadio adecuado.

Horas de sol

El promedio anual inferior de horas de sol se registra en la
zona septentrional de la peninsula —costa cantabrica, atlan-
tica y Pirineos— y el superior, en la andaluza.

La primavera comienza en la mayoria de las regiones
hacia el mes de abril, aunque se dan variaciones de hasta
veinte o veinticinco dias, en funcion de las temperaturas y
altitud de las distintas zonas; en términos generales, esta.
ltima retarda el comienzo de la estacion de las flores una
semana cada 50 m de aumento sobre el nivel del mar. .

El final de la estacion de crecimiento para la casi totaligﬁd
de las plantas lo causan los primeros hielos, que suelen pre-
sentarse antes en la Meseta central —Avila, Soria, Cuenca,
Salamanca, etc.— que en ¢l resto de la peninsula, y casi
nunca en el area costera septentrional —solo se registran
algunos en enero— ni, por supuesto, en la mediterranea sur,
donde rara vez se alcanzan los 0 °C de minima. Por lo gene-
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ral, el mayor riesgo de hélada lo tienen los meses de enero,
febrero y marzo, aunque a veces, en inviernos extremada-
mente duros y largos, se prolonga hasta abril e incluso mayo,
en las zonas de la Meseta y de la cuenca del Ebro.

De todo lo dicho se deduce que, a la hora de seleccionar y
elegir las especies y variedades que desean cultivarse,
deberan tenerse en cuenta las caracteristicas climaticas a las
que estara expuesto el jardin, y no solo las preferencias per-
sonales, para evitar trabajos inutiles y penosas decepciones.
Asi, si se dispone de un terreno, por ejemplo, en Alicante, lo
mas idoneo sera optar por variedades amantes del sol y con
pocas necesidades de agua, tales como los geranios, buganvi-
llas, cactus, palmeras, etc.; en cambio, si se esta en Gijon, las
mas indicadas seran las que requieran temperaturas modera-
das, poco sol y abundante humedad, como por ejemplo los
helechos, hortensias, coOleos, etc. Una eleccion acertada,
acorde con las caracteristicas de la zona, ahorra esfuerzo y
dinero y asegura el éxito casi al cien por cien, con el menor
esfuerzo posible. Asimismo, otro factor a tener en cuenta es
la época en la que comienzan las Huvias otofales en las dife-
rentes zonas —antes en todo el norte, desde Galicia hasta
Catalufia, que en el resto del territorio—, puesto que dificul-
tan en extremo las labores a realizar en el jardin; convendra
pues, al contrario de lo que sucede en primavera, adelantarse
al calendario, en la medida de lo posible, para evitar dificulta-
des posteriores. i

RASGOS CLIMATICOS GENERALES

DE CENTRO Y SUDAMERICA

Si tuviéramos que citar una sola caracteristica comun a los
climas que afectan a la mayor parte de América central y del
sur, ésta seria —dejando aparte las particularidades propias
de las distintas latitudes— la relativa uniformidad. En efecto,
salvo algunas excepciones, como las constituidas por toda la
zona costera central del Pacifico —Pert y Chile—, donde pre-
domina el clima desértico extremado, por la Patagonia
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argentina —semidesértico frio— y por la cordillera andina, en
la que se dan contrastes importantes en funcion de los distin-
tos grados de altitud —las zonas medias gozan de climas tem-
plados y las altas, de frios—, el resto del continente se ve
afectado, en términos generales, por los climas ecuatorial y
tropical.

El primero, caracterizado por las altas temperaturas y la
abundante humedad durante todo el afio, afecta principal-
mente al sur de Colombia, noreste de Pera y a toda la mitad
norte de Brasil —cuenca del Amazonas—. El tropical, en
cambio, calido también pero con periodos secos, mas o
menos largos, domina en toda la mitad sur del Brasil, el norte
de Argentina y todo Centroameérica.

El mayor indice de precipitaciones se registra en la cuenca
del Amazonas, en la zona costera colombiana y guayanesa y
en el litoral atlantico de Argentina, donde se superan los
2000 mm de media anual. Por el contrario, en el Peru, gran
parte de Chile y sudeste argentino, a veces, ni siquiera se
alcanzan los 250 mm. En el resto del continente, el indice
anual medio suele oscilar entre los 1000 y 2000 mm. De toda
la zona andina, la mas Huviosa es la correspondiente a Co-
lombia.

La caracteristica de la uniformidad, citada anteriormente,
aparece de nuevo ahora al tratar el tema de las oscilaciones
térmicas, ya que a pesar de los distintos grados de latitud
existentes entre unos paises y otros, apenas se registran con-
trastes. Las mayores diferencias interestacionales se dani en
el sur, donde se pasa de una media de 0 a -3 °C en el mes de
julio, a unos 15 a 20 °C en enero. (Recuérdese que las esta-
ciones estan cambiadas respecto al hemisferio norte). En
cambio, las zonas intertropicales gozan durante todo el afio
de una temperatura media de 20 °C, y las ecuatoriales, de
25°C. .

Por ultimo diremos que la vegetacion natural es muy
variada, y va desde las selvas tropicales hasta la propia de
zonas desérticas, los bosques de caducifolios en las areas
templadas, y los de coniferas en las frias.
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