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Uno de los cambios mas i tes en la jardineria
de los Gltimos veinte afios ha sido el resurgimiento
del cultivo casero de hortalizas. Actualmente ha de-
saparecido la creencia de que el cultivo de hortalizas
es patrimonio exclusivo de los pobres o de los cam-
pesinos ya que ha comprendido que la produccién
casera supera a las uras compradas en las tien-
das en tres aspectos esenciales.

En primer lugar, las verduras pueden recolectarse
en el momento en que estin mas tiernas y més sa-
brosas en lugar de tener que ;:Perar una produccién
méxima, como hace el horticultor profesional. Tam-
bién pueden llevarse a la mesa verduras, tales como
el maiz dulce, judias o gos, una o dos horas
después de haberlas recolectado, lo cual puede sig-
nificar una nueva expericnc%va. r altimo,
se pueden cultivar verduras dificiles de encontrar y
sembrar variedades mds sabrosas que las que nor-
malmente se cultivan con fines comerciales.
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Asimismo se puede ahorrar dinero cultivdndolas
uno mismo. Sin embargo, el ahorro no es el principal
motivo para muchos de los que cultivan una parcela
de hortalizas; es un trabajo extra que constituye una
aficion saludable y proporciona una agradable sensa-
ci6n al cultivar para uno mismo.

La mayor de los principios bésicos en el cul-
tivo de hortalizas han estado con nosotros durante
cientos de afos. Pero desde la primera edicién de
este libro se han producido algunos cambios im-
portantes. El interés en las hortalizas continia ex-
pandiéndose y han aparecido variedades especial-
mente cultivadas para las especies pequeiias en los
catilogos de semﬂll)aa. Hasta hace poco el cultivo de
hortalizas significaba casi siempre grandes hile-
ras de plantas, pero actualmente la idea de sembrar
en macetas, arriates elevados e incluso en arria-
tes florales y margenes arbustivos ha ido tomando

cuerpo.

lnspaquetesdeumiﬂnest&ngamnﬁndmyexiﬂmnmr&gﬂoahpm la caj
cién, pero aun asi se debe escoger cuidadosamente. Haga su pedi .
compruebe si la variedad es apropiada para su huerto.

El tiempo de conservacién de las semillas catalogadas en este libro se refiere a los paquetes cerrados mante-
iadas —un almacenamiento inadecuado reduce la vﬁm dréasticamente.

nidos en condiciones

idad de germina-
con tiempo a un distribuidor acreditado y

muy

Cierre con firmeza los paquetes y coléquelos en un bote con una tapadera de rosca. Cologue el recipiente

en un lugar fresco, seco y oscuro.
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No debe cultivar una hortaliza en el mismo sitio afio tras afio. Si lo hace, es probable que surjan dos proble-
mas. En primer lugar, las plagas del suelo y las enfermedades que prosperan en el cultivo aumentaran regu-
larmente y podran alcanzar proporciones epidémicas. En segundo lugar, el cultivo continuado de una misma
hortaliza puede conducir a un desequilibrio en los niveles de nutrientes del suelo.

La solucién estd en efectuar una rotacién de cultivos. En el siguiente esquema se presenta un plan estan-
dar de tres afios. A veces se usa una franja de un extremo de la parcela para cultivos permanentes (esparra-
gos, ruibarbo, etc.) y se la deja excluida del plan. No todos pueden o desean practicar la rotacién de cultivos
Y. por desgracia, desestiman toda idea de rotacién. Es mucho mejor seguir un método rutinario muy sencillo
—raices este ano, una hortaliza superficial al siguiente y después de nuevo un cultivo de raices...— con la
condicién de que si una hortaliza da mal resultado un afio, nunca debe cultivar a continuacién otra que

pertenezca al mismo grupo (véase la tabla inferior).

# Elija una pala apropiada a su altura y fortaleza. Man-
tenga limpia la hoja.

® Elija el dia apropiado. El suelo no debe estar ni hela-
do ni saturado. Si es posible, escoja un periodo de
tiempo sereno cuando no se prevea que llueva por
lo menos durante algunas horas.

® Empiece poco a poco. En el primer dia bastan unos
30 min si no esta acostumbrado a un ejercicio fuerte.

@ Hunda la pala verticalmente, no inclinada. Las ma-
las hierbas anuales no ofrecen resistencia puesto que
se doblan facilmente; sin embargo, deben arrancar-
se las raices de las malas hierbas perennes.

® Deje el suelo aterronado: las heladas descompon-
drén los terrones durante el invierno.

® No eleve nunca el subsuelo a la superficie: la arcilla,
la cal o la arena estropean la fertilidad.

ANO 3 ANO 4

como
EL
AND 1

No trate de cavar y hacer un semillero en una sola operacion.
Es apropiado que cave durante.un periodo seco a finales de oto-
fio 0 a principios de invierno si proyecta sembrar o plantar en
primavera. Excave una zanja de unos 45 cm de anchura a una
profundidad de una azada (altura de la pala) en la parte ante-
rior de la cga:cela y transporte la tierra a la parte posterior

Extienda compost sobre la superficie de la zanja para enri-
quecerla de humus (véase apartado anterior «Rotacién de culti-
vos»). A continuacion, empiece a cavar la parcela; transporte
la tierra de una franja de suelo de 10 a 15 cm de anchura a la
zanja anterior. Repita esta operacién sucesivamente hasta for-
mar la zanja que llenara con el suelo extraido de la primera.

Es recomendable llevar a cabo una doble excavacién cada
tres afios para romper la capa compacta que pueda haberse for-
mado debajo de la capa cavada. Esto requiere trabajar el fondo
de cada zanja con una horquilla de jardin antes de vertir la tie-
rra de la franja adyacente.



— ———

El abono marca el inicio de la temporada horticola.
En otofio o a principios de invierno extienda 5,5
kg/m* de abono orginico sobre la superficie del
suelo destinado a cultivos de hortalizas que no sean
raices ni coles. Pero si todo el terreno es deficiente
en humus puede enriquecerse con estiércol descom-
puesto o compost viejo.

Aunque sus amigos puedan proporcionarle semi-
llas de alguna variedad nueva, intente cultivar otras
hortalizas de reciente aparicién por cuenta propia.
En este capitulo se describen verduras poco comu-
nes que pueden adquirirse como semillas en los
semilleros mas importantes —verduras insélitas, re-
gistradas en muy pocos catdlogos, se incluyen en el
capitulo de «rarezas». Puede escoger libremente en-
tre un campo formado por las siete hortalizas princi-
pales maés patatas y uno de verduras como comunes.

Transcurrido cierto tiempo, hunda con la horqui-
lla la capa de materia orgénica bajo la superficie an-
tes de empezar la cava (véase pag. 4). Es esencial que
realice esta rutina de abono de modo que cada afo
se enriquezca una franja de la parcela hasta que todo
el campo quede tratado. Su funcion es mejorar la es-
tructura migajosa de la tierra y aumentar la capaci-
dad de retencién de agua y de nutrientes.
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La adicién de estiércol y fertilizantes quimicos, jun-
to con una cosecha abundante, tiende a aumentar
la acidez del terreno. No abone con cal anualmente
€omo una rutina; si sigue el plan estdndar de rota-
cién de cultivos efectue este abono tinicamente en
la franja de terreno destinada a coles. Esto supone
una adicion de cal cada tres afios (véase pag. 4?.0

En la actualidad no es necesario calcular la can-
tidad adecuada de cal. Mediante un sencillo medi-
dor de pH puede conocerse el grado de acidez, y de
este dato, junto con el tipo de suelo en cuestién, us-
ted determina la cantidad a aplicar. Esta oscilara en-
tre 270-820 g/m? —segiin los expertos es preferible
el carbonato célcico a la cal hidratada. Si no quiere
tomarse la molestia de analizar el suelo, emplee
270 g/m?.

Es muy importante elegir el momento mas apro-
piado para efectuar esta operacién. Si no ha anadi-
do materia organica al suelo, esparza la cal sobre la
superficie recientemente cavada —no la mezcle con
la ;iuarle superficial. Si ha afiadido estiércol pospon-
ga la adicion de cal hasta mediados de invierno, Este
abono no debe aplicarse simultdneamente con los
fertilizantes quimicos o los estiércoles. Estos altimos
deben efectuarse el mes anterior o el posterior a la
aplicacion de la cal.

Muy pocas hortalizas se cultivan en el huerto o parcela a partir de material enraizado. Las raices de estos
transplantes estdn desnudas o rodeadas de un terrén de tierra —algunos ejemplos son el esparrago, el rui-
barbo, la alcachofa y algunas hierbas. Existen otras hortalizas, especialmente las poco resistentes al frio como
los tomates y las berenjenas, que primero se cultivan en un invernadero y luego se trasplantan al huerto
cuando las condiciones son apropiadas. Sin embargo, la mayoria de las hortalizas se siembran directamente
en el huerto donde van a crecer o bien cuando son pldntulas se trasplantan a otro lugar donde creceran
hasta alcanzar la madurez. En cualquier caso es preciso un semillero.

Aunque se suele empezar a principios de primavera, debe esperar a que el suelo esté en condiciones
apropiagas ya que, si bien la superficie habrd empezado a cambiar de color, bajo esta delgada capa todavia
estard himedo. Camine por la parcela: si la tierra se adhiere a sus botas todavia esta demasiado hiimedo.

En primer lugar debe romper mediante un cultivador manual o una horquilla de jardin los terrones que
levant6 con la cava de invierno y que el viento y la helada han descompuesto parcialmente. Rompa enérgi-
camente los terrones grandes y nivele mds o menos la superficie —no hunda la horquilla o el rastrillo a
maés de 15 cm de profundidad ya que se expone a levantar el estiércol y el compost que soterré cuando efec-
tud la cava. Si la superficie todavia es muy irregular y atin hay terrones, repita la operacioén con la herra-
mienta en posicién vertical.

El siguiente paso consiste en aplicar una capa de fertilizantes sobre el suelo.
No es aconsejable dejar esta capa sobre la superficie puesto que el abono con-
centrado puede dafiar las raices diminutas de las semillas en germinacién.
Para evitar este peligro, trabaje el fertilizante con la parte superficial del
suelo mediante un arado manual.

Prepare el semillero. En estos iltimos afios han cambiado las costum-
bres; el método tradicional consistia en pisar la superficie, para conso-
lidar los niveles inferiores y aplastar cualquier terron que hubiese
quedado, y finalmente rastrillar la superficie lisa. Hoy dia, no se
aprueba este método porque se ha demostrado que dana la estruc-
tura del suelo.

Rastrille la superficie y emplee el apero -no sus pies- para lle-
nar los hoyos y romper los montones. Recoja los escombros y
las piedras pequenas. Cuando haya finalizado esta operacién,
rastrille de nuevo para nivelar y uniformar el semillero.

Estas migas no deben ser demasiado pequeiias: una llu-
via intensa provocaria la formacién de una capa de polvo
nociva sobre la superficie de un suelo arcilloso sedimen-
tario recién preparado. Lo ideal es una superficie con la
consistencia de migas gruesas ya que requiere menos
cuidados para producir un buen «cultivos.
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La regla bésica consiste en no sembrar pronto, ni demasiado profundo, ni demasiado denso. Es importante
sembrar en el momento apropiado. Los calendarios le indicardan cudndo, pero las caracteristicas de su terre-
no y el clima determinan el momento. Las semillas germinardn cuando las temperaturas sean altas para
iniciar el crecimiento —las semillas en un suelo helado y hiimedo no germinaran.

Sefiale la hilera de plantacién mediante una cuerda
larga y tensa. Forme el surco, a la profundidad reco-
mendada segiin la hortaliza a sembrar, con un bas-
tén, un desplantador o el borde de una azada. Toque
el suelo del fondo del surco: si estd seco, riéguelo
poco a poco con la regadera. Siembre las semillas,
tan espaciadas como pueda, a lo largo de la hilera.
No lo haga directamente del paquete; coloque algu-
nas semillas en la palma de la mano y esparzalas
poco a poco con los dedos. Las semillas pequeiias
deben mezclarse con arena antes de la siembra.

Después de la siembra, cubra las semillas, colo-
cando nuevamente la tierra poco a poco con la parte
superior de un rastrillo. Si no tiene préctica, es me-
jor que se olvide de los libros de texto y que coloque
nuevamente la tierra con sus dedos. Apriétela suave-
mente pero no la riegue.

Las semillas grandes se siembran en el surco o en
hoyos cavados con un desplantador en la época de
siembra apropiada. Lo usual es sembrar dos o tres
semillas en cada hoyo y eliminar después de la ger-
minacién todas las plantulas excepto la mas fuerte.

SIEMBRA EN INVERNADERO

RECIPIENTE. Se encuentran disponibles muchas

y I clases de recipientes, con orificios de drenaje o
__ | grietas en la base. Evite |as antiguas bandejas de
madera —los organismos causantes de enferme-
dades son dificiles de eliminar sélo lavando. Elija el
plastico; es mejor una bandeja de unos 8,75-
12,5 cm. Las semillas grandes pueden plantarse en
bandejas celulares con compost.

L agua el dia anterior a la siembra.

de plastico. Si se humedece, cambie el papel.

diante un pulverizador.

: COMPOST. Utilice un compost para semillas o uno polivalente. Llene el recipiente con el compost
z y presidnelo suavemente con un trozo de madera —la superficie debe tener 1,25 cm. Rocie con

PROTECCION. No cubra las semillas muy finas con compost. Para las otras semillas utilice com-
3 post o vermiculita, hasta una profundidad dos veces el diametro de la semilla. Deberia aplicar el
compost mediante un tamiz de forma que obtenga una capa mas fina. Presione suavemente con
un trozo de madera después de la siembra. Coloque un papel de color marrén encima y una bolsa

CALEFACCION. La mayoria de semillas requieren una temperatura adecuada (31-33 °C) para una buena germinacion.
4 Calentar un invernadero entero a finales de invierno-principios de primavera puede resultar excesivo, por lo que es
mejor disponer de un propagador controlado por termostato. Si desea cultivar en la repisa de la ventana necesitara
una habitacién con calefaccidn central que mantenga una temperatura entre 30-33 °C.

AGUA E ILUMINACION. Tan pronto como las plantulas asomen a la superfi-

B | cie, retire el papel y sujete la bolsa de plastico. Transcurridos unos pocos
| dias, aparte la bolsa y traslade el recipiente hasta un lugar iluminade pero no
sin sol. Las bandejas o las macetas de la repisa deben girarse cada dos dias.
No deje nunca que se seque el compost. La mejor manera de regar es me-

—] PLANTACION. Tan pronto se hayan extendido las primeras hojas de las plantulas, tras-
e | ladelas a bandejas, macetas pequefias o cazoletas de 24 unidades (propapacks) llenas

__| de multicompost. Deje una separacién de unos 4 cm entre las plantulas. Mantenga los
recipientes a la sombra durante un dia o dos después de la plantacién. No son necesa-
rias temperaturas altas: 24-36 °C serd suficiente. Riegue cuando sea necesario.

Estadio
correcto
parala ™=—
plantacion

ENDURECIMIENTO. Cuando las plantulas se hayan recuperado del transplante, deben aclimatarse si van a plantar-
se en el exterior. Aumente la ventilacion y traslade el recipiente a una cajonera fria. Manténgalo una semana o dos
y entonces abra cuando el dia sea seco y sin heladas. Déjelas al aire libre 7 dias antes de plantarlas. Las plantulas de

la repisa deben trasladarse a una habitacién sin calefaccién antes de plantarlas al aire libre durante pocos dias.



CAPITULO 2

HORTALIZAS DE
COSECHA PROPIA

En este capitulo se describen précticamente todas
las hortalizas que pueden cultivarse en el huerto. Al-
gunas son muy populares —lechuga, zanahorias, re-
molacha, etc.— y otras, mucho menos —no encon-
trara apionabos, colirrdbanos ni berenjenas en un
huerto corriente.

Aparte de esta extensa lista, que abarca desde la
alcachofa (véase pag. 8) hasta el nabo (véase
Bég. 105), puede escoger libremente otras hortalizas.

ara evitar cualquier decepci6n, témese algunas mo-
lestias y dedique un poco de su tiempo para seleccio-
nar las verduras.

El primer factor a considerar cuando haga su lis-
ta de semillas son los gustos de su familia. De todas
maneras, ensaye una iilcra o dos de una hortaliza
desconocida, pero es absurdo que cultive una verdu-
ra si sabe que a su familia no le gusta (atin hay quien
cultiva habas cada afio «porque todos lo hacens»,
pero no aprovecha las vainas). Una vez que tenga
una lista aceptable, lea la informacién que este capi-
tulo suministra de cada verdura. ;Puede proporcio-
narle lo que ella necesita? La colihot' no se desarro-
llara bien en un suelo arenoso y agotado y el maiz
dulce es un riesgo en climas muy rigurosos. Algu-
nas podrian ser muy dificiles de cultivar; la berenje-
na y el pimiento, por ejemplo, necesitan muchos
cuidados y la alcachofa precisa espacio. Su lista,
pues, se ha reducido bastante pero atn le quedan

Epoca mas comun para
sembrar al aire libre.

Epoca menos comun para
sembrar al aire libre.

Epoca recomendada para

muchas més verduras de las que posiblemente po-
dra cultivar. Por lo tanto, ahora debe hacer su pro-
pia seleccién teniendo en cuenta los gustos de su fa-
g':;]ll"ég y las hortalizas que pueden prosperar en su
in.

: Verdaderamente somos animales de costumbre.
Y afio tras afio tendemos a cosechar las mismas ver-
duras. Las siete hortalizas principales continuardn
siendo la lechuga, las judias escarlatas, los tomates,
la col repollo, los guisantes, las zanahorias y la re-
molacha. En un segundo plano de preferencia se
encuentran los rabanos, las cebollas, las coles de
Bruselas, las habas y la coliflor. Sin duda alguna, y
como debe ser, ha realizado su seleccién basandose
en este grupo de favoritas. Sin embargo, intente cul-
tivar algunas de las verduras més recientes porque si-
guen produciéndose mejoras.

Aunque sus amigos puedan proporcionarle semi-
llas de alguna variedad nueva, intente cultivar otras
hortalizas de reciente aparicién por cuenta propia.
En este capitulo se describen verduras poco comu-
nes que pueden adquirirse como semillas en los
semilleros mas importantes —verduras insdlitas, re-
gistradas en muy pocos catalogos, se incluyen en el
capitulo de «rarezas». Puede escoger libremente en-
tre un campo formado por las siete hortalizas princi-
pales més patatas y uno de verduras como comunes,

Significado de los simbolos del calendario.

pdgina 7

Otoito

Invierno Prii

sembrar al aire libre bajo
campana o en cajonera fria. Epoca de
siembra
. Epoca recomendada para
sembrar en el invernadero.
L Epoca de
plantacion
Epoca mas comin para
transplantar las plantulas Eicoade
cultivadas en el huerto. gl

Epoca menos comuan para
transplantar las plantulas
cultivadas en el huerto

Epoca recomendada para
transplantar las plantulas
cultivadas en el invernadero.

Epoca més comin
para cosechar

Epoca recomendada para

Epoca menos comun
para cosechar

transplantar las plantulas
cultivadas en el invernadero.
Protéjalas con campanas.

>8>
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ALCACHOFA

Esta planta, hermosa y parecida a un cardo, es mas
adecuada para una bordura herbédcea que para un
pequeno huerto. Alcanza aproximadamente 1,20 m
de altura y sus hojas, plateadas y en forma de arco,
hacen resaltar su espléndida manifestacion floral. Sin
embargo, no debe permitirse nunca que la planta flo-
rezca; las cabezas parecidas a pelotas se cortan con
fines alimenticios antes de que se abran las escamas
carnosas. Es una planta muy exigente puesto que re-
quiere un suelo rico, un riego regular y abono, ade-
mads de proteccién frente a las heladas; pero lo re-
compensara con unas cabezas que son la delicia del
gastronomo. No es una planta perdurable; plante ser-
pollos enraizados cada primavera para que pueda dis-
poner de plantas maduras después de algunos afios.

CARACTERISTICAS DE LAS PLANTAS

Use acodos (serpollos enraizados) obtenidos de plantas muy
productivas de su propio huerto o comprados en un centro de
jardineria. Estos acodos deben tener unos 25 cm de altura y
deben estar enraizados. Es posible obtener plantas a partir de
semillas, pero no es aconsejable.

siembwra clara a 2,5 cm de hondo,
hileras separadas 30 cm. Aclare a

Técnica de siembra: .
25 cm. Plante de asiento.

Vida productiva: 4 anos
Produccion esperada por

planta adulta: 10 a 12 cabezas.
Tiempo aproximado entre la 1 1/2 afios.

plantacion y la cosecha:

Facilidad de cultivo: dificil {precisa eSpacio y una
atencion penodica).

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Es necesario un suelo ligero en un lugar soleado y protegido —es
una pérdida de tiempo cultivar esta verdura en un suelo arcilloso.
Es esencial un buen drenaje.

® Cave el suelo en otofio y afiada una cantidad abundante de
o de estiércol descompuesto. Rastrille fertilizante Nitrophosca Azul
especial poco antes de plantar.

PLANTACION

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Riegue las plantas con frecuencia hasta que hayan arraigado. Apli-
que un acolchado alrededor de los tallos a mediados de primavera.

® Durante los meses de verano escarde periddicamente y aplique un
fertilizante liquido cada quince dias. Si el tiempo es seco riegue a
fondo.

® A finales de otofio corte los tallos y cubra los cuellos con helecho,
hojas o paja. Retire esta cubierta protectora a principios de pri-

RECOLECCION

® El primer aiio se formaran algunas c'abezas pequefias. No permita
que se desarrollen: cortelas inmediatamente y descartelas.

® Puede empezar a recolectar periddicamente una estacion después
de la plantacion. Elimine primero la yerna terminal (xcabeza de reyn),
que debe ser grande, hinchada, verdosa y cerrada. Cortela con 5
a 7,5 cm de tallo.

® Abone las plantas después de esta cosecha inicial. Al final de la
estacion corte y cocine las cabezas secundarias mas pequefias.

B EN LA COCINA |
' o tanto fria

«GREEN GLOBEw (alcachofa verde): cabezas verdosas y gran—
des —es la variedad mas probable de encontrar en
los catélogos de semillas.

«PURPLE GLOBE» (alcachofa violeta): es mas
resistente que la anterior pero de sabor inferior.
«VERT DE LAON» (verde de Ladn): se trata de
la variedad que se consigue en forma de acodos en
los centros de jardineria. Muy recomendada.
«CAMUS DE BRETAGNE» (camus de Bretaiia):
dificil de hallar, tiene cabezas grandes y buen sabor.
«VIOLETA DI CHIOGGIA»: una excelente variedad
purpura para cultivar a partir de semilla.

PROBLEMAS

Enfermedad grave pero poco frecuente, que afecta

a las cabezas jovenes. Las manchadas de color ma-

ron se fusionan de tal modo que la cabeza se estro-
afectadas.

pea. Corte y queme las
i = =
| AFDOS - o
AF 3 4
Tanto el pulgén negro como el verde atacan a las
cabezas en desarrollo. Pulverice con Permethrin o

T e

i 1

Heptenophos los primeros atagues.

f DARIO
Invierno Pri Otoio
Epoca
Siemb
Epoca N

Epoca
\ Cosecha

Vease la clave de los simbolns an la niaina 7

| SABOEAS: SRR T ]
En primavera y en tiempo humedo atacan a los

brotes. Esparza un producto especifico alrededor
de las plantas.

J
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PATACA

Estas hortalizas se encuentran en casi todos los li-
bros de horticultura pero en muy pocos huertos. Se
trata de unos tubérculos con protuberancias que se
emplean como alternativa de las patatas —au ogue
algunos los consideran excelentes, no gustan a t

Antes de plantar una hilera, compre algunos y
pruébelos.

Estas plantas son resistentes, crecen en cualquier
parte y alcanzan una altura de 3 m o mas. Constitu-
yen una excelente pantalla o capa de proteccién con-
tra el viento pero impiden que la luz llegue a las
verduras mas pequenas plantadas debajo.

CARACTERISTICAS DE LAS PLANTAS
Pueden plantarse los

e

enla o

tubérculos
en el supermercado. Esconlaimddmmﬁodemtumods
gallina pequeiio.

Tiempo entre la plantacion y la
aparicion de brotes:

Produccion esperada por

2 a 4 semanas

1.5a25kg

Tiempo aproximado entre la

plantacion y la cosecha: 40 a 50 semanas.

facil (pero necesita
entutorado).

CARACTERISTICAS DEL SUELO

* No es exigente, a condicion de que el suelo no sea ni muy acido
ni esté sometido a una anegacion prolongada durante el invierno.
Es una planta til para romper un suelo compacio.

* Cave el suelo en otoiio o a principios de invierno y afiada compost
si es deficiente en humus.

PLANTACION

Facilidad de cultivo:

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Empiee una azada para aporcar la base de los tallos cuando las plan-
tas tengan unos 30 cm de altura. Riegue si el tiempo es seco.

® Clave un tutor en cada extremo de la hilera y extienda un alambre
cubierto de plastico a ambos lados de las plantas. De este modo
las protegera del viento.

-Duranmloemdevmmmlusmpuﬂostanpmnmm
ap 1y ab de vez en do, con un fertilizante liquido.

RECOLECCION

® Corte Iostdlosapmmadnmmaam cm por encima del nivel del
suelo cuando las hojas hayan adquirido un color marrén en otofio.
Recoja los tubérculos entre principios de otofio y principios de pri-
mavera. Cubmlasbasesdahttnlbucanpapoconmmsilas

I  EN LA COCINA

hervidas, fritas, coudaulhnmo.m-

-mwmm“! uetas de patacas ap&
§ mWo
t&e mhmu&mnenmmfmd&?

o
sin pelar, en

mm mnﬂmm
durante 20 a

m
‘minutos y pélelos antes de servir.

VARIEDADES

En general, hsmbérculosquesuﬂantan comprados en la verdu-

onunomtmdewrdmeﬂaoenunmo

«FUSEAU»: es una de las variedades disponibles; son grandes,
blancos y tienen una superficie mas lisa que la de la variedad co-
min. La planta es més compacta y alcanza sélo 1,5a 2 m de altura.
«DWARF SUNRAY»: piel blanca que no necesita pelar. Una varie-
dad de floracion abundante con un habito de crecimiento com-
pacto. Merece la pena considerarla para un margen con flores.

PROBLEMAS

La obtencitn de tubérculos huecos indica un ata-
que de babosas: esparza Compo Antilimacos alre-
dedor de las plantas para evitar que el ataque conti-
nie. También es posible, aunque menos probable
que los gusanos y las poli "

bérculo: rastrille

tar si es que anterh tuvo prob
gusanos devoradores de raices.

Las bases de los tallos estan atacadas y es muy pro-
bable que presenten un mantillo plumoso. En el in-

hnon la alava s bne simbalae an s ndnins 7

terior de los tallos podridos hay unas formaciones
parecidas a quistes negruzcos. Arranque y queme
las plantas enfermas inmediatamente y riegue las
plantas sanas con Ronilan.
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ESPARRAGOS

El follaje filiforme de los espéarragos es decorativo en el verano pero no debe
cortarse para arreglos florales pues las plantas necesitan todo su tejido verde
para producir gran cantidad de brotes suculentos [«turiones») la préxima pri-
mavera. Estos brotes, que pueden cortarse y comerse, no recuerdan en abso-
luto a los diminutos y esponjosos esparragos enlatados. Existen abundantes
leyendas respecto a estas hortalizas: los antiguos creian que los turiones cre-
cian a partir de astas de carnero enterradas en el suelo, y en la actualidad,
muchos jardineros creen que para conseguir producciones méximas se requiere
mucho espaciamiento, una gruesa capa de estiércol anual y una aspersion pe-
riédica de sal. Se trata de uno de los cultivos mas antiguos, pero hay nuevas
variedades e ideas. Cultivelos si tiene un suelo adecuado con buen drenaje
y que pueda estar ocupado méds de una década... y si dispone de paciencia
—tendra que esperar-dos anos para conseguir su primera cosecha abundante.

CARACTERISTICAS DE LAS PLANTAS

Emplee garras de un afio. Puede comprarias de dos o tres afios
pero son de resultado inesperado. Pueden obtenerse de semillas
pero tardaran tres afios a producir periddicamente.

siembra clara a 2.5 em de hondo
en hileras distanciadas 30 cm.
Aclare a 15 cm cuando las
plantulas presenten unos 10 cm de
altura. Plante de asento las
plantas mayores en cuadros

Técnica de siembra:

Vida productiva: 8 a 20 afos
Produccion esperada por

planta adulta: 20 3 25 turiones
Tiempo aproximado entre la

plantacién de garras de 1 afio 2 afios

v lns cosechas regulares:

dificil (necesita preparacion del
suelo a fondo, espacio y un
abonado manual penddicol

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Es esencial un buen drenaje (el tipo de suelo es mucho menos impor-
tante). Elija un lugar soleado, protegido de los vientos fuertes y cave
a fondo durante el otofio; afiada una capa gruesa de estiércol des-

Facilidad de cultivo:

__P_LANTACIOI_\I_

7Y

i < B 2 ca
CUIDADOS DEL CULTIVO

® Conserve el cuadro limpio mediante un desherbaje manual. Si es ne-
cesario, entutore los tallos y riegue en tiempo seco. Elimine las bayas
antes de que caigan al suelo.

® En otofio, corte los tallos filiformes cuando hayan adquirido un color
amarillento. Los tacones deben estar de 2 a 5 cm por encima de la
superficie del suelo.

® En primavera, antes de que aparezcan los turiones, forme un caba-

lion de suelo, mediante una azada, sobre cada hilera. Aplique una
capa de fertilizante Growmore.

RECOLECCION

® Poco después de la plantacion apareceran los primeros turiones. No
deben cortarse: deben dejarse desarrollar en los espesos tallos fili-
formes.

® No debe cortar ningin turién, o bien muy poces, el primer afio des-
pués de la plantacion.
Algunos expertos consideran que no es perjudicial cortar un solo
turion por planta a mediados de primavera, pero otros creen que no
debe cortarse ninguno.

® Los turiones pueden empezar a cortarse en serio a los dos afios de
la plantacion. Tan pronto como alcancen una altura de 10 a 12 cm
cortelos aproximadamente a 7 cm por debajo del nivel del suelo. Em-
plee un cuchillo de cocina largo y serrado o un cuchillo especial para
arragos. Si es nec io, cartelos diariamente (no deje que crez-

compuesto o de compost, Si el suelo es muy cido es nec 0 que
abone con cal.

® Cuando prepare el suelo elimine las raices de las malas hierbas pe-
rennes. Después de la cava deje la superficie del suelo spera. Traba-
e con la horquilla a finales de invierno y rastrille fertilizante Growmore,

® Plante las garras a pri de primavera si el sue-

can demasiado antes de cortarios).

® Termine la recoleccion a finales de primavera. Permita que todos los
turiones se desarrollen a modo de helechos a fin de que acumulen
sus reservas para la cosecha del afio siguiente.

Primavera Verano Otofio

lo estd en (Retraselo un de se-
manas si el tiempo es frio y hamedo). zanjas
deben distanciarse unos 90 cm.

® La recoleccidn de la cosecha abarca un periodo
superior a las 6 u B semanas. Para asegurar el pe-

riodo maximo plante un cuadro mixto que conten- | ©e"tacion

?aumvnriodad temprana, como «Connovers Co-
ossaly,

¥ una tardia como «Martha Washingtony. | cosecha
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EN LA COCINA

Segin el método clasico, los esparragos se cuecen al vapor y
luego se sirven calientes con mantequilla derretida, o frios ade-
rezados con aceite y vinagre. Es basico evitar guardarlos o co-
cerlos demasiado; los espédrragos cocidos deben mantenerse
firmes (no deben doblarse cuando se cogen por la base] pero
no demasiado para que al comerlos no se encuentren crujien-
tes o cirdceos. Hay otras recetas —crema de , souf-
flé de espérragos, etc.— pero en la prictica no se recogen sufi-
cientes esparragos para elaborar tales delicias.
CONGELACION. re los turiones en dos grupos n SUS ta-
llos sean gruesos os:g;adau Lévelos a fondo para m“rznm y
atelos en manojos. Blanquéelos (4 min los tallos gruesos y 2 min
los tallos y luego congélelos en un recipiente rigido.

VARIEDADES

«Connovers Colossal» es la variedad que con mas probabilidad le ofreceran. Esta vieja favorita
produce turiones grandes, de buen sabor y es muy adecuada en suelos arenosos. La otra varie-
dad antigua, «Giant Mammoths, es mas aconsejable en suelos arcillosos. En ambos casos, las

plantas masculinas son mas productivas de bayas que las femeninas.

En los dltimos afios se han introducido otras variedades. Algunas, tales como «Regal», son de
produccion britanica; sin embargo, la mayoria proceden de Estados Unidos o de Francia. To-
dos son hibridos macho, lo gue significa que no se gasta energia en |a produccién de semillas.
pero debera partir de garras y no de semillas.

Las has son méas abund

«CONNOVERS COLOSSALy: la variedad nimero

1

h
una

«CITO»: una variedad francesa que ha

ALMACENAMIENTO. La calidad de los
damente

con la edad. Deben cocerse duran ul:ehoraqundyuoaw
recoleccion; no es ponerlos en bolsas de poligtileno ar-
darios en el durante tres dias. L

lio afilado, qnﬂlduhpldpuddnpdelupunm Después de esto,
Mmunmmmﬁhhmmtmmmm-

dos. Seguidamente atelos, con un cordel suave, formando un ma-
m-wmhmmhmvm del dpice. Recorte
bsmmnhnluhmdelmmp y mantenga

los manojos verticales en una cacerola con agua salada hirviendo —los
apices deben estar por encima del nivel del agua— . Tape la cacerola

y déjelos hervir poco a pooo durante 10 a 16 minutos, Escirralos cui-
No tire el agua: (sela para hacer crema de

dadosamente y sirvalos. N
esparragos.

2 e

en Gran

uno, disponible en semillas o garras. Es una varie- g
dad de tallo grueso, de prod y ex- Br
celente para congelar.

24
ion temp

«FRANKLIM»: es més probable encontrar este hi-
brido macho en los catdlogos que cualquiera de
las otras variedades nuevas de esparragos. Los
turiones son gruesos y muestran claramente que
las cosechas son abundantes. En el segundo afio
después de la plantacidn, puede cortar algunos
turiones.

«MARTHA WASHINGTON»: es la variedad ame-
rcana mas conocida. Esta y «Mary Washington»
son las aviejas favoritas» de América. Es muy pro-
ductiva y los turiones largos pueden recolectarse
hasta finales de primavera. Una de sus ventajas es
la resistencia a la roya.

fia. Destaca por |la abundante cose-
cha de turiones inusualmente largos,
que aparecen al principio de la estacion.
Un hibrido macho.

«LUCULLUS»: fue el primero de los hi-
bridos macho; tiene las caracteristicas
de las variedades mas nuevas —turio-
nes largos y rectos, de cosechas mis
abundantes que los favoritos clésicos.

«LIMBRAS»: al igual gue «Franklim», se
trata de un hibrido Fy que produce sélo
plantas masculinas. Obviamente no se
dispone de semillas, por lo que debera
adquirir aLimbras» como garras de un
afio 8 mediados de primavera.

PROBLEMAS

T —

[ BABOSAS 2 |

Los gusanos y los escarabajos adultos atacan los tallos A el follaje. Los
tallos son devorados; las hojas son rayadas. Los jos se reco-
nocen por su largo cuerpo de 0,5 cm, de color negro con manchas ana-
ranjadas cuadradas. Pulverice con Permethrin o Derris.

Los espéarragos estdn roidos y son inservibles para el consume.
Pulverice alrededor de los tallos con producto para bab

T |

Es una enfermedad muy grave. Las raices estan cubiertas de un mantillo
purplreo; las hojas adquieren un color amarillento y mueren. Si el ataque
es grave, construya un nuevo cuadro. No cultive hortalizas de raiz en la
rona afectada durante tres afios. Si no es grave, aisle las plantas sanas
colocando laminas de plastico ondulado alrededor del cuadro.

Algunas veces se producen brotes delgados, deapmxmadwmleﬂ 3cm
de diametro, en lugar de los tipicos esparragos gruesos, Es muy probable

Los b_roluﬁ ﬁvaqu adquieren un color negruzco y mueren an una he-
lada intensa a finales de primavera. Destruya los brotes afectados.
Proteja la parcela con un saco, si espera una una helada fuerte,

R A ]

Durante el verano aparecen en las hojas manchas de color marron
rojizo. En este caso, la pulverizacidn no es efectiva y debe cortar y

quemar los brotes alectados a las primeras manchas.

que esto sea debido a que durante la estacion anterior p
do la época de recoleccion. Los espérragos no deben m:ngcm mas alla
del inicio del verano. También puede deberse a falta de nutrientes o a
haber recolectado los esparragos poco después de la plantacion,

En un lugar expuesto, las raices estan sueltas porque los tallos no
estan entutorados. Esto da lugar a que las raices dejen de crecer, debe
entutorar los tallos en verano si no hay proteccion contra el viento.

~

i
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BEREN]JENA

La berenjena es una de las hortalizas mas recientes,
que hoy puede encontrarse practicamente en todos
los supermercados aunque inicialmente se conside-
ré una rareza. Puede cultivarse en un invernaculo
con la misma facilidad que el tomate, con el que esté
relacionado, pero su cultivo al aire libre es mucho
mads arriesgado. Durante un verano largo y caluro-
so, crece y fructifica satisfactoriamente en una par-
cela soleada y protegida, pero la mayoria de los afios
y en la mayoria de las zonas esta planta fracasard
si no se cultiva en invernadero. Necesita campanas
tipo cobertizo o cajoneras frias. Las plantas arbusti-
vas y llenas de espinas producen flores hermosas que
dan lugar a frutos brillantes, normalmente ovalados
y purptireos pero algunas veces redondos o blanque-

CInos.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

Duracion de la germinacion: 14 a 21 dias
Produccion esperada por planta; 2025kg
Indice de longevidad de la semilla

almacenada: 5 aflos
Tiempo aproximado entre la 20

siembea y la cosecha:

dificil al aire libre {precisa
proteccion ademis de un riego y
un abono periddicos).

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Para el cultivo al aire fibre precisa de un suelo fértil y bien drenado
en un lugar soleado y protegido. Efectie un abono a fondo antes
de plantar,

®En el ir o

Facilidad de cultivo:

Bar ol

an de 20 cm llenas de com-

post o plantelas en bolsas de cultivo (3 por bolsa).

SIEMBRA Y PLANTACION

® Obtenga pléntulas en invernadero a 15 y 20°. Siembre dos semillas en una maceta
de compost

de turba llena

Verano

elimine la mas débil, Aclimétela antes de plantaria al aire libre.
Cubra &l suelo con
campanas dos

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Despunte las plantas cuando tengan aproximadamente 30 cm de
altura y entutore los tallos.

® Pulverice las plantas regularmente para evitar un ataque de arafia
roja y para estimular la produccion de frutos. Cuando se hayan for-
mado cinco frutos elimine los brotes laterales y las flores restantes.

® Riegue regularmente pero no mantenga el compost saturado de
humedad. Afiada abono rico en potasio cada vez que riegue cuan-
do los frutos empiecen a engrosarse.

RECOLECCION

® Corte cada fruto cuando haya alcanzado el tamaiio satisfactorio (12
a 15 cm de longitud) pero antes de que su superficie haya perdido
brillo. Los frutos mates son demasiado duros y amargos.

EN LA COCINA
Las beren

jenas son un ingrediente basico de la ratatoui-
ik g o S KA TobARN ot s
o griego de o). También pueden prepa-
cortdndolas Il: mitad &

ahuecadas ta'E;;piulda . quiilslnmme]wmj for
mnesh‘drmdajuddpdn.tnrg;:nosedwcribe:m-

ALMACENAMIENTO: guardelas en una bolsa de palietileno en
@l frigorifico: las berenjenas se conservaran frescas dos semanas.
COCCION: cértelas en rodajas y sale las superficies cortadas para
que esa absorba los jugos amargos y ablande la pulpa. Lavelas vein-
‘e minutos més tarde y sbquelas con un papel de cocina. Enharine-
las y frislas hasta que adquieran un color marrén dorado.

VARIEDADES

«LONG PURPLE» (larga morada): es la antigua fa-
vorita; no tiene ventajas especiales pero ha supera-
do la prueba del tiempo.
«MONEYMAKER»: una nueva favorita —este
hibrido Fy produce una cosecha temprana con
frutos de un buen tamafo.
«SLICE RITE=»: si le gustan las hortalizas
gigantes, ésta serd su eleccion. También puede
intentario con «Black Enormas, Los frutos
pueden llegar a pesar 450 g 0 mas.

«BOMICA»: un hibrido Fy con una buena
reputacion en cuanto a fiabilidad. Compacto

y arbustivo, con grandes frutos ovalados.

PROBLEMAS

En el haz de las hojas aparecen bastantes man-
chas palides. Pueden encontrarse pequefios
acaros en el envés. Pulverice a fondo con Ma-
lathion o Derris y rocie las hojas regularmente
con agua clara.

El pulgdén verde puede atacar tanto a las plan-
tas del exterior como a las del invernadero. Pul-
verice con Permethrin o Heptenophos al detec-
tar el primer signo de un ataque.

-

Siembra y plantacién
(cuitivo al aire libre}

Siembra y plantacién
(cultive en invernadero)

El control mediante productos quimicos no re-
sulta facil. Como alternativa efectiva estan los

\

Cosecha

Véase la clave de los simbolos én la bagina 7

cazamoscas de tiras.
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f JUDIAS |

Aungque todos conocen las judias, su clasificacién todavia es desconcertante. Palabras como «alubia»

y «habichuela» se emplean para describir tanto a las semillas maduras como a las variedades que las
roducen. Los catdlogos americanos contienen agrupaciones poco familiares tales como snap, pole y

Ema y se necesitaria un capitulo entero para explicar el significado de todos estos términos; sin embar-

go, el esquema inferior le ayudara a aclarar los principales conceptos erréneos. Las judias constituyen

un grupo inapreciable tanto para el cocinero como para el coleccionista de hechos singulares —las

judias se encontraron junto al hombre prehistérico y la antigua favorita inglesa, la judia trepadora,

se cultivé solamente como una planta ornamental y no como una verdura hasta finales de la época

victoriana.

HABA

ee— L

Véase péginas 14-15

JUDIA VERDE

— 2

Véase paginas 16-17

Otros nombres: judia baja, alubia blanca, ostring
bean (EE.UU), snap bean (EE.UU).
Casi todas las variedades son arbusti o
pueden adquirirse ulgl.lmas vlranedaﬁes trepadoras
tutor|

X

Verde
haricot vert (Fr.)
Green snap bean

(EE.UU).

Otros nombres: fava bean (EE.UU.), english bean
(EE.UU.)

Todas las vanedades son

Sélo se consumen las Sdio se consumen las

cuando todavia estan cuando estén bien
frescas) secas)

i NTULAS DE JUD

Véase la pagina 91

JUDIA TREPADORA

i

Véase paginas 18-19
Otro bre: trepador rh

Casi todas las variedades son trepad (tutor),
pero pueden adquirirse una o dos arbustivas

Tipos disponibles: judia Mung, judia Adzuki

Pueden adquirirse variedades a

trepadoras (tutor)

meahpmdemm.
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deseche todas los
Puntos a considerar: semillas con agujeros
pequefios y redondos
Duracitin esperada de la germinacion: 7 a 14 dias
Numero aproximado por cada 100 g 45
Cantidad necesarna -poc doble hilera 80 g
de3m
Produccion upljram;.;n_r_duhle hilera 1kg
de 3 m:
Indice de longevidad de la semilla
slmacenada: 2 afios
Tiempo ap do entre la si
de otofio y la cosecha; 26 semanas
Tiempo aproximado entre la siembra
y la cosecha 14 samanas
Facilidad de cultivo facil

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® El suelo ideal debe ser fértil y tener un buen drenaje; sin embargo,
practicamente todos los suelos permiten un cultivo adecuado siem-

.

HABA

Es una de las hortalizas mas antiguas y mas féciles de cultivar. De cada semi-
lla brotan tres o cuatro tallos de seccién cuadrada; las variedades estindar
alcanzan aproximadamente 1,20 m de altura y las enanas oscilan entre 30 y
45 cm. En algunas variedades las flores, olorosas y de color blanco y negro,
dan lugar a vainas coridceas, cortas y anchas, mientras que en otras las vai-
nas son largas y estrechas. En el interior de éstas se encuentran las semillas
—redondas o arrifionadas, blanquecinas o verdosas, segiin la variedad elegi-
da. Si ha cuidado el cultivo la cosecha puede empezar a mediados de prima-
vera; si la siembra del cultivo principal se realiza de forma corriente a princi-
pios de primavera, podrd recolectar a principios de verano —las primeras judias
del huerto que honrardn su mesa. Los cientificos consideran que no se trata
de un tipo de judia (estd intimamente relacionada con una planta forrajera).

S DEL CULTIVO

® Durante la primera fase de la vida del cultivo es muy probable que
deba escardar regularmente para controlar el crecimiento de las ma-
las hierbas; no obstante, no es necesario regar antes de la floracion.
Cuando las vainas se estan llenando debe regar copiosamente si el
tiempo es seco.

® Es muy poco probable que las variedades de crecimiento alto preci-
sen algin tipo de tutor. Cologue estacas a intervalos de 30 cm, des-
de un extremo al otro de cada hilera, y luego unalas mediante un
cordel,

® Cuando empiecen a formarse las primeras habas despunte los
7 c¢m apicales de cada tallo. Esto aseguraré una cosecha temprana
y también un cierto grado de control sobre el pulgén negro. Si el
ataque continta, reprima esta grave plaga pulverizando,

® Una vez finalizada la cosecha, entierre las plantas en el suelo para
proporcionar un inapreciable abono fresco.

RECOLECCION

@ Si cultiva habas con fines culinarios, recuerde que no esta tratando
de ganar un premio en un concurso. Si deja que las vainas alcancen
su tamafio méximo obtendra semillas grandes y duras.

® Empiece a recolectar cuando las primeras vainas tienen una longitud
de 5 a 7,5 cm y cocinelas enteras.

® Recolecte las habas para desgranar cuan-
do éstas empiezan a mostrarse a lo largo de

pre que no sean muy acidos ni estén anegados. Si es necesario, abo- la vaina, pero antes de que la cicatriz de Cicatriz
ne con‘cal en inviemo. cada haba desgranada haya empezado a de- 15 ra
® Escoja una parcela bastante soleada en la que no se cult‘rvar?n judias colorarse (debe estar blanca o verde). /
el afio anterior. Cave en otofio si va a sembrar durante la primavera. se : :
ARada al suelo compost o estiércol descompuesto si éste no fueen- :Ji::r:mnutsdah:gwaag:i: planta tirando enér
riquecido por la cosecha anterior. Aplique un fertilizante general apro- i
ximadamente una semana antes de sembrar.
. . 1 i DARIO
® Existen varias formas de cultivar una recolec-
tar a finales de verano. La siembra de I\n::n otofio -
e Aquad ouThe S ) Judias o prin- F Verano Otofio
cipios de a, pérdidas en
un invierno rigurosa. Solo intente sembrar en otofio si su — i [
p drenada y el invierno no es ri- i

la estd gida, bien
guroso. Es mas seguro sembrar bajo campanas s mediados | Siembra

® La siembra del cultivo principal empieza a finales de invier-
no y luego prosigue a intervaios mensuales hasta mediados.
de pri A P de ese modo semillas du- | Cosecha

rante el verano.

Viease la clave de los simbolos en la paging 7



péagina 15

EN LA COCINA

Muchas verdulerias no venden habas de primera clase. La su-
perficie externa de las vainas presenta, con frecuencia, man-
chas negruzcas y la piel de las semillas no puede comerse por-
que es demasiado dura. No permita que su cultivo alcance este
lamentable estado: cocine las habas recién recogidas o gudr-
delas para emplearlas més tarde congelandolas o secdndolas.
La operaci6n de salar consiste en colocar alternativamente ca-
pas de 1,5 kg de habas con capas de 1/2 kg de sal en un tarro
grande.

CONGELACION: es una verdura excelente para congelar, especiaimen-
te las variedades verdes. Lave las habas a fondo y luego blanquéelas du-
rante tres minutos. Congélelas en bolsas de polietileno o en recipientes
rigidos. Constmalas preferantemente antes de un afo.

ALMACENAMIENTO: guardelas en una bolsa de polietileno en el

i : las habas se mantendran frescas durante una semana. Si
las guarda en una cesta agujereada en la cocina se conservaran tres
o cuatro dias.

m:ummmnmmommmmu:
se cocinan enteras y luego se cortan diagonalmente en tiras. Las vai-
nas mas maduras deben desgranarse y las habas jovenes se dejan
hervir unos 10 min en agua salada. Habas, un poco de mantequilla
mgmm.nhmmwuu-
pertos. Si las habas estdn demasiado maduras y tienen una cicatriz

1 limine las pieles coridceas después de la
coccion y antes de servirlas, Pueden servirse enteras, con su interior

color blanquecino, en forma de puré o come
una sopa de verano. Las vainas y las habas no son las (nicas partes
comestibles: las hojas superiores pueden cocinarse como espinacas
(véase pag. 93).

~

Variedades de VAINA LARGA

VARIEDADES

Las vainas, largas y estrechas, cuelgan hacia abajo alcanzando una longitud aproximada de 40 cm. Cada
vaina contiene de ocho adiez, semillas arrifionadas (existen variedades vardala y blancas). Es el mejor
grupo por su resistencia, produccion temprana, exposicion y cosechas maximas.

«AQUADULCE CLAUDIA» (blanca): es |la variedad
mas popular para sembrar en otofio. Alta, prolifica,
muy resistente (excelente para congelar).

«IMPERIAL GREEN LONGPOD» (verde): esta va-
riedad alta tiene escasos rivales debido a sus cose-
chas méximas y a sus vainas extralargas. Tiene fama
universal, pero la variedad «Relon» puede desban-
carla

«RELON» (verde): es una planta enorme: sus vain-
nas, de una longitud superior a los 50 cm, contienen
diez habas. Es apropiada para congelar y aun mejor
para los concursos).

«HYLON» (blanca): es una de las variedades mas
recientes que destaca por ser la planta de vainas mas
largas.

«IMPERIAL WHITE LONGPOD» (blanca): segin
los expertos esta vieja variedad supera a las demas
en produccion y por su capacidad de ganar concur-
sos; sin embargo, tiene una rival en aHylon».

Variedades WINDSOR

«WITKIEM VROMA» (blanca): las variedades
aWitkiem» se siembran a principios de prima-
vera y se recogen con las sambradas en otofio.
«BUNYARD'S EXHIBITION» (blanca): no es
la variedad mas grande, ni la més larga ni la méas
exquisita. Se trata solo de una antigua favorita
totalmente fiable (buenas cosechas, buen sabor
y adecuada para congelar).

«MASTERPIECE LONGPOD» (verde): se tra-
ta de una variedad de recoleccion temprana con
habas verdes y de un sabor excelente (muy re-
comendada para congelar).

«EXPRESS» (blancoverdoso): es una de las
variedades de maduracion més répida (escojala
si piensa sembrar a principios de primavera). Es
famosa por su resistencia.

«RED EPICURE» (castafio rojizo): es una va-
riedad bastante diferente de las demas: las ha-
bas de color rojizo se vuelven amarillentas duran-
te la coccion. Tiene un sabor caracteristico.

Las vainas son mas cortas y mas anchas que las del grupo anterior de vainas largas. Cada vaina contiene
de cuatro a siete habas redondeadas {existen variedades verdes y blancas). Se trata del grupo con mejor
sabor. No son aconsejables para sembrar en otofio y tardan mas en madurar que las variedades de vaina

larga.

«GREEN WINDSOR» (verde): es una variedad
resistente, famosa por su sabor. Ha producido
numerosas subvariedades, que intentan ser un
poco mejores («lmperial Green Windsors, «Un-
rivalled», etcétera).

Variedades ENANAS

«JUBILEE MYSOR» (blanca): esta variedad de ma-
duracion tardia ha sustituido a la antigua favorita
«White Windsor» como la variedad de semilla
blanca mas popular. Excelente para la cocina y ade-
cuada para exhibiciones.

-

Las variedades enanas, arbustos libremente ramificados de 30 a 45 cm de altura, son una eleccion muy
apropiada en las zonas expuestas o eén las que no hacen falta las variedades altas. Existen plantas a elegir

para cultivar bajo campanas.

«THE SUTTON® (blanca): es la variedad ena-
na mas popular. Ha recibido muchos elogios y

«BONNY LAD» (blanca): no hay muchas diferen-
cias entre esta variedad y « The Suttons; sin embar-

el comentario mas usual es sideal para jardines  go es bastante més alta (40 a 45 cm, comparado con

pequenoss.

los 30 cm de la anterior) y las habas son de ojo blanco.

PROBLEMAS

Veéase paginas 20-22
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JUDIA VERDE

Las judias verdes son unas hortalizas muy elogiadas en los libros de horticultura
y en los catilogos de semillas, pero en algunos lugares se cultivan preferentemen-
te las judias trepadoras. En Europa la haricot venf es la reina durante todo el vera-
no, pero en Gran Bretafia se considera como un cultivo suplente hasta que puedan
recolectarse las judias trepadoras. La judia verde no es autéctona de Francia sino
que procede de América del Sur. Se trata de una planta anual, semi-resistente que
no puede soportar las heladas. Precisa de un ambiente célido y no soporta los sue-
los arcillosos. Es una planta bastante decorativa y por ello puede cultivarse en el
jardin. Las variedades estandar son plantas muy ramificadas y con flores rojizas,
rosadas o blanquecinas, las cuales forman vainas verdes de 10 a 15 cm de longi-
tud. Existen variaciones: es posible comprar tipos con vainas amarillentas y pur-
pureas asi como variedades que trepan y que pueden alcanzar la altura de Yas ju-
dias trepadoras. En los dltimos anos se han introducido muchas variedades y
también nuevas ideas respecto al esparcimiento —se recomienda sembrar las se-
millas mucho mas cerca de lo que aconsejaban los libros de horticultura antiguos.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS SIEMBRA

CUIDADOS DEL CULTIVO

e ® Proteja las plantulas de las babosas y escarde con regularidad para

limitar el crecimiento de malas hierbas durante las primeras etapas
no plante antes de fa época - .
Puntos a considerar: rect ila semilla se pudrica de la vida del cultivo.
en un suelo fric y b ®Er las plantas con ramas cortas o estacas para evitar que se
e de Ee inclinen hacia abajo. Emplee ramas o una red de plastico en las varie-
i g 7 a 14 dias dades trepadoras.
Namero aproximado por cada 100 g: 180 ® No es necesario pulverizar las flores para asegurar que cuajardn co-
rrec ite. No obstante, es esencial humedecer las raices para ase-
Cantidad necesaria por hilera de 3 m: g gurar un desarrollo méximo de las vainas y una época de recoleccion
larga. Durante o después de la floracitn riegue copiosamente y con
Produccitn esperada por hilera de regularidad siempre que el tiempo sea seco.
3 m (variedades arbustivas): 35k ® Realic i i
e un acolchado alrededor de los tallos a finales de primavera.
Produccié s Después de recolectar las vainas, abone las plantas con un fertilizan-
Im iwnodades! w'mmsl e 5.5 kg te liquido. De este modo, podré obtener una segunda cosecha muy
: de Ay — agradable pero, por supuesto, mas pequefia.
T . RECOLECCION
® Empiece la recoleccion cuando las vainas tengan aproximadamente
Facilidad de cultivo: facil 10 em de longitud. Una vaina puede recolectarse si se rompe facil-
cuando se dobla y antes de que aparezcan protuberancias in-

dicadoras de madurez a lo largo de toda su longitud. Recolecte va-

i rias veces a la semana para evitar que muchas vainas maduren —de
CARACTE RISTICAS DEL SUELO ?_sta mcmdad‘:r darennluccd ion :;:sminuara durante 5 a 7 semanas.

F enga cui no desatar las plantas cuando recolecte: sostenga

® Las judias verdes pueden cultivarse en cualquier suelo siempre que nosea  0s tallos cuando arranque las vainas o bien cortelas con unas tijeras.

muy arcilloso o acido. Si es necesario, abone con cal durante el inviemno. e para obtener las judias secas (haricots) se deja que las vainas adquie-

® Escoja una p la bastante soleada, protegida de los vientos fuertes y  ran un color pajizo en la planta y luego se cuelgan en el interior para
en la que no se hayan cultivado 1udias durante el aﬁo anterior. Cave en  que se sequen. Cuando las vainas se hayan vuelto fragiles y empie-
otofo y ahada compost o estiércol descomp Prepare el semillero  cen a partirse, se desenvainan las judias y se dejan sobre un papel
unos dos meses antes de sembrar y en ese momento aplique un fertili-  de periédico durante algunos dias. Guarde las judias en un recipiente
zante general tal como Growmore. hermético.

® Sidesea una cosecha siembre una variedad de ma- CALENDAHIO
WHm-:ﬂtﬁﬂmmﬁ Inviermno Primavera

® Para una cosecha a fines de otofio siembre a principios de C h
Lmrmlﬂp&mmﬂmtﬁuﬁd‘m




pdgina 17

~

EN LA COCINA

Para degustar judias muy sabrosas y tiernas, escoja vainas j6- &) aonrn. 1o wlossosns pveias &0 una bolsa de palietieno en
venes y cocinelas antes de que haya una hora des- m‘m‘hmmmuﬁwmumﬂm
de su recoleccién. Algunas veces encontraré que las vainas han varén tres o cuatro ¥

sido recolectadas mas tarde y las judias de vaina aplanada se COCCION:
vuelven fibrosas al madurar. Lo n mdesgrm:iasytm- as
tarlas como alubias —las judias 1

los guisantes. Susede;aquch‘mmamﬁsﬂmpoy
que las vainas maduren en la planta, podra de
carlas con el fin de obtener habichuelas para mmdnm

el invierno.
CONGELACION: umammmm%m
en bolsas de polistileno o en

y corte las vainas jévenes s blanquéelas du
rigidos. Cmamalasm;mnmmdrunaﬁo

si as judias estan
VARIEDADES

La mayoria de las variedades son arbustos compactos de 30 a 45 cm de altura hasta 1,75 a 2 metros.

Variedades VERDES

vaina aplanada vaina redondeada

Constituyen el grupo més popular que incluye gran nimero de variedades nuevas y viejas. Las mas cono-
cidas son generalmente las variedades «Inglesas» o de vaina aplanada (planas, bastante anchas y que
se vuelven fibrosas al madurar). Los tipos de vaina redondeada generalmente no son fibrosos.

«HUNTER»: las vainas son grandes, anchas, rectas
y no fibrosas. Ampliamente disponible.

«ANNABEL»: una compacta variedad que soporta
masas de vainas no fibrosas. Se trata de una buena
eleccién si desea cultivar judias verdes en macetas
o bolsas de cultivo.

«THE PRINCE»: denominacién muy apropiada ya
que se trata de la judia verde mas popular. Presenta
un crecimiento enano, vaina aplanada y se recomien-
da para exposiciones.

«MASTERPIECEn: se trata de otra antigua favorita
de vaina aplanada, apropiada para sembrar tempra-
no. Segun los expertos, es una excelente judia para
uso corriente.

«CANADIAN WONDERD»: es un cultivo resistente
de vaina aplanada (en otro tiempo fue popular pero
actualmente no se encuentra en muchos catalogos).
«TENDERGREEN®»: es quizés, y con razon, la judia
de tipo vaina redondeada mas popular. Temprana,
no fibrosa, excelente para congelar y prolifica.
«LOCH NESS»: es una variedad de vaina redondea-
da, no fibrosa y més resistente al frio que las demaés.

Variedades COLOREADAS

vaina blanco smarfﬂon

Las vainas coloreadas tienen el valor obvio de la novedad, pero también presentan ventajas précticas.
Se visualizan en la época de la cosecha y las blancoamarillentas no fibrosas tienen un sabor excelente.

«MONT D'OR» {amarillenta): las vainas redondea-
das, de unos 18 cm, tienen una pulpa blangquecina
y contienen semillas negras. Se consumen enteras
(muchos las consideran como las mejores vainas blan-
coamarillentas).

«KINGHORN WAX» (amarillenta): de vainas blan-
coamarillentas, no fibrosas y famosa por su sabor.
La pulpa amarillocremosa.

PROBLEMAS

Véase paginas 20-22

«CROPPER TEEPEE»: las vainas redondeadas
son grandes, con semillas blancas; es una va-
riedad de cosecha abundante y fiable con una
buena resistencia a las enfermedades.

«NASSAU»: una variedad de vaina aplanada y
no fibrosa, con una buena reputacion por su
buen sabor culinario y fécil recoleccion. Las
vainas alcanzan los 15 cm o maés.

«MASAI»: se trata de una de las variedades ke-
niatas con vainas cortas «limadas», muy estre-
chas, que se puede cocinar entera.

«PROS»: una judia redondeada, estrecha y no
fibrosa.

«CHEVRIER VERT»: es la variedad de alubia
mas popular. Se encuentra en muchos pero no
en todos los catédlogos. Pueden consumirse tier-
nas como alubias secas de color cremoso.

«BLUE LAKE»: es la variedad trepadora mas po-
pular. Sus tallos de 1,5 m de altura proporcio-
nan numerosas vainas redondeadas con semillas
de color blanquecino. Las semillas pueden secar-
se como alubias.

purptrea

«ROYAL BURGUNDY» (purpirea): es una va-
riedad bastante compacta (30 cm) con vainas re-
dondeadas purpireas que al cocinarse se vuel-
ven verdosas.

«PURPLE QUEEN» (pirpura): una de las mejo-
res variedades purpura de vainas aplanadas.
Buen sabor, abundantes cosechas; al cocinar,
adquieren un color verde oscuro.
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JUDIA TREPADORA

La judia trepadora o judia escarlata pertenece al grupo de hortalizas que pueden
verse por todas partes durante el verano — trepando sobre tiendas de bambni, re-
des de plastico o alrededor de cuerdas o estacas rigidas. Las vainas, largas y apla-
nadas, son las judias predilectas de los cultivos caseros; una eleccién acertada si
se considera que una doble hilera de 3 m puede producir 27 kg o mas, desde me-
diados de verano hasta que llegan las primeras heladas intensas del invierno. Desde
luego no conseguira esta cosecha si cultiva las judias tre}aadoras como un cultivo
«facil, tal como describen algunos catalogos. Para este fin, es neceario preparar
el suelo a fondo durante el invierno y también regar semanalmente en tiempo
seco cuando hayan empezado a formarse las vainas. Es necesario que se recolecte
cada dos dias a finales de verano, incluso aunque tenga que desechar las vainas.
Deje que algunas vainas maduren para que cese la floracion —molesta pero inevi-
table. Las judias trepadoras son unas prolificas productoras de alimento fresco,
pero ademads son decorativas: una hilera formara una pantalla densa y hermosa,
y una tienda cubierta de judias situada junto a una bordura es muy atractiva cuando
estd totalmente en flor.

Famano resl
Duracién esp de la germinacion 7 a 14 dias
Numero aproximado cada 100 g: 90
Cantidad i doble hiler
dﬁr; i necesaria por e a W0g
Produccion esperada doble il
d;Burﬁ:c n espe par e hilera 27 kg
[ Indice de longevidad de Ia semilia e CUIDADOS DEL CULTIVO

Tiempo ap do entre la siem

I o 12 a 14 semanas

® Ate flojamente las plantas jovenes a los tutores, tras lo cual trepara por si mis-
ma. Protéjalas de las babosas.

® Escarde con regularidad —el acolchado ayudard a conservar la humedad.
Cuando aparezcan las primeras vainas, riegue peribdicamente si el tiempo es
seco. No se preocupe de pulverizar para favorecer la polinizacion (es una pa-
trafia). Abone, de vez en cuando, con un fertilizante liguido durante la esta-
cion del cultivo.

® Corte los épices de las matas cuando éstas alcancen la parte superior de los

" tutores. Al final de la estacion, entierre las raices y la base de los tallos.
CARACTERISTICAS DEL SUELO :

RECOLECCION

* Coseche peribdicamente cuando las vainas alcancen un tamafio apropiado (15
a 20 cm) pero antes de que los granos que contienen empiecen a hincharse.

en realidad, no es facil
(requiere tutor,
preparacion a fondo del
suelo y recoleccion
continuada)

Facilidad de cultivo:

® Las judias trepadoras no prosperan en un suelo mal drenado
y estéril. Tampoco es apropiado un suelo acido —si es nece-
sario, abone con cal a finales de invierno.

# Escoja un lugar protegido, donde la densa sombra proyecta-
da por las plantas no sea un problema. Cave en otofio y afia-
da una cantidad abundante de compost o estiércol descom-
puesto. Rastrille un fertilizante unas dos semanas antes de
sembrar o plantar.

Si corta las vainas segtn lo indicado, podra cosechar durante unas ocho se-
manas de forma continuada. Esto requiere cosechar cada dos dias (la pro-
duccion cesara si deja que algunas vainas maduren].

® El problema es que quizé tendra un exceso de judias en alguna etapa (véase
apartado de «Almacenamiento» de la pag. 19).

.

A DARIO
& El método estandar de cultivar las judias trepadoras consis-
teen las al aire libre do no existe peli- imieino Pri Varana: Bioko
gro de heladas, Siembre siempre algunas semillas extra en
los extremos de las hileras (emplee estas plantulas como tras-
ol para llenar h ! Siembra
® Enalg g frias, una a finales de lexterior)
pri gurara una ha a principios de otofio.
® Con fr las judias trep se obti p y
do plantulas al ajre libre mmdonoeuiﬂapeﬁr:‘am _ Siembra B %
das. Estas piantulas se compran (asegirese que han sido co- (invernaderol e
058 prod X =
en un invernadero a principios de primavera, Este método
de plantacion de asi £s muy dable en las zonas Cosscha
mas frias.

Vease la clave de los simbolos en la paginai?
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EN LA COCINA

Sin lugar a dudas, Vd. se enfada cuando prepara judias trepadoras, compra-
das en la verduleria, y encuentra que no son tiernas. No permita nunca que
esto ocurra con su propia cosecha: recolecte las vainas cuando atn son dema-
siado pequenas y, por lo tanto, antieconomicas para el horticultor que persi-
gue fines comerciales. El mejor método para conservar el exceso de judias es
congelarlas lo més rapidamente posible —si no dispone de congelador, puede
secar las vainas y desgranarlas. Estas semillas se tratan como habichuelas para
consumir en invierno (véase pag. 17) o se salan (capas alternas de 1,5 kg de
judias troceadas y 1/2 kg de sal).

CONGELACION: hveycmslosmmasdehsmjﬁwnesybegoum Blan-
guéelas durante 2 min, déjelas enfriar, escirralas y congélelas en de polietileno o en
recipientes rigidos. mnﬂaswsfemnmmmdaunaﬁo

VARIEDADES

Judias trepadoras ALTAS

e s e

ALMACENAMIENTO: guardelas en una bolsa
de polietileno en el frigorifico: se mantendran
frescas durante una semana. Si las guarda en la
cocina, en el interior de una cesta agujereada, se
conservaran tres o cuatro dias.

COCCION: el método estandar de coccion de
las habichuelas es el siguiente: primero lave y cor-
te los extremos de las vainas y arranque las fi-
bras laterales; corte las vainas oblicuamente en
trozos de 5 cm y déjelas hervir en agua salada
durante 5 & 7 minutos. Finalmente escurralas y
sirvalas calientes, recubiertas con un terron de
mantequilla. Segin los expertos es mejor hervir
las vainas enteras y luego cortarlas. Aseguirese
que el agua no deje de hervir y mantenga el reci-
ni r.

Casi todas las matas alcanzan los 2,5 a 3 m de aitura y producen vainas entre 25 y 50 cm. Crecen sobre tu-
tores altos y, por lo general, la flor es rojiza. La variedad bicolor («Painted Lady») y las variedades de co-
lor blanguecino y rosado se obtienen por autopolinizacién —algo para tener en cuenta si es que esta de-
cepcionado por la escasez de vainas de afios anteriores.

«POLESTAR=»: las flores rojas producen una cosecha
abundante, con vainas de primera calidad. El periodo
de cosecha es extenso; la mejor variedad no fibrosa.
wACHIEVEMENT»®: es una excelente variedad de ex-
posicion debido a sus vainas largas y rectas. Se reco-
mienda para congelar,

«ENORMA»: es una forma perfeccionada de «Prizewin-
ners (produce la clase de vainas que ganan premios en
los concursos de horticultura). El sabor es superior al co-
rriente.

«RED KNIGHT»: es una variedad no fibrosa de flores
rojizas, lo cual es poco coman. Tiene buen sabor y es
indicada para congelar.

«MERGOLESn»: flores y semillas de color blanco y vai-
nas no fibrosas. Es una eleccion excelente para prepa-
raciones culinarias. Trasplanta bien, congela bien y la
&poca de cosecha es larga. Es posible que en su catélo-
go de semillas encuentre que esta variedad esta susti-
tuida por «Desiree» ya que no existe gran diferencia en-
tre ellas.

«STREAMLINE»: es una vieja favorita, segura y toda-
via popular. Una variedad de cosechas abundantes aun-
que sera dificil para las variedades viejas defenderse del
atractivo de las nuevas judias trepadoras no fibrosas.

Judias trepadoras RASTRERAS

«DESIREE»: en la anterior edicion de este libro
no se incluia, pero actualmente la puede en-
contrar en muchos catalogos. Una buena elec-
cion con semillas blancas en estrechas vainas
no fibrosas, buenas para congelar.
«SCARLET EMPEROR»: es una variedad muy
popular: judias rectas y largas producidas con an-
terioridad al cultivo principal.

«KELVEDON MARVEL»: es una variedad de re-
coleccién temprana, ya que produce muchas vai-
nas cortas unos catorce dias antes que las varie-
dades estandar.

«SUNSET»: no puede pasar por alto esta varie-
dad: las flores tienen un pélido color rosado y se
autopolinizan. Produce una cosecha muy tem-
prana y se recomienda para congelar.
«PAINTED LADY»: esta variedad tiene flores de
color blanquecino con bordes rojizos. A pesar de
que las vainas son bastante cortas, es una plan-
ta atractiva para formar una pantalla decorativa
en el jardin.

«CRUSADERM»: esta variedad a menudo se de-
nomina «judia trepadora del expositors debido a
la excepcional longitud de sus vainas.

Algunas variedades («Kelvedon Marveln, «Scarlet Emperors y «Sunsets) que presentan un crecimiento alto,
a veces se siembran a una distancia de 60 cm y se cultivan como matas bajas y muy ramificadas. Esto se
consigue despuntando los tallos principales cuando alcanzan unos 30 cm de altura. Los brotes laterales se
recortan semanalmente y los tallos se sostienen mediante unos tutores bajos. En este caso, las vainas apare-
cen antes que en las trepadoras y ademas no existe el trabajo de colocar tutores altos. Pero hay desventajas:
el periodo de recoleccion es corto, la cosecha es relativamente baja y las vainas estan curvadas y sucias.

=

Existen pocas variedades enanas disponibles, cuyas matas alcanzan unos 45 cm de altura y sus vainas,
una longitud de 20 cm. Estas plantas pueden cultivarse a una distancia de 15 cm, en hileras de 60 cm de
anchura. Constituyen una buena eleccion si hay problemas de espacio; sin embargo, las cosechas no pue-
den compararse con las de las variedades trepadoras equivalentes.
«HAMMOND'S DWARF SCARLET»: es una «PICKWICK=»: Una de las modernas variedades
variedad popular de flores rojizas y de recoleccion no fibrosas que han sustituido a las «Ham-

Judias trepadoras ENANAS

temprana. La época de cosecha puede abarcar mond’s Dwarfs». Se trata de una fuerte planta
muchas semanas si se recolecta regularmente. arbustiva que necesita de poco soporte.

PROBLEMAS

Veéase paginas 20-22
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PROBLEMAS DE LAS JUDIAS Y LOS GUISANTES
El principal peligro de las habas lo consti-

tuye el pulgén negro, y la enfermedad més . Chuses prohabiee
grave es el mal del esclerocio. El principal s o 1§]
trastorno de las judias trepadoras es la cai-  — germinacién nula o escasa (1] 0 [2] o[8] o mirispode
da de las flores; sin embargo, las judias ver- e u-lom-icl'om (véase u: 1101
des apenas presentan enfermedades graves  pRETETm . -
si se plantan en el momento adecuado. Los e o
guisantes presentan dos problemas graves: — perforadas después de semb 2
los pédjaros y la polilla del guisante. — t3v4 0% o0lor. frierin witornes [13] o
~ rayas de color marsn intemas [18]

— moteado de color marrén o purpireo | [12] o [21]
— marchitos, sacos [8] o [18]

Algunas veces, muﬂﬁludtlmgunantasy
de las judias tienen unos agujeros pequefios y
redondeados, en cuyo interior se encuentran
los diminutos gorgojos. Las semillas no germi-
nan o bien producen plantulas débiles.

Tratamiento: ninguno.

Prevencién: compre semillas de buena cali-
dad. No siembre nunca semillas perforadas.

Estos gusanos subterrdneos pueden atacar a
todas las variedades de judias. Las semillas ata-
cadas no germinan; las plantulas perforadas se
marchitan y distorsionan, Los cultivos tempra-
nos son los mas afectados.

Tratamiento: destruya las plantulas afec-
tadas.

Los ratones pueden constituir una ng phga puasto que son capacas de dastruu hileras

enteras de semillas y de pléntulas de guisante. Este a bafiando las
e prapﬂuuﬂbummﬂlamuwm- semillas en parafina o alumbre, obmcolocmdomnssoonuphmalolamodehsmlems
binch as Puede usar un cebo para ratones, tal como Racumin, si la zona es propensa.

[ 5 | PULGON VERDE |

En general, no es una plaga
grave. Sin embargo, durante
un verano caluroso y himedo,
las grandes colonias de pulgon

Es una plaga grave que afecta a las
habas durante la primavera y a las ju-
dias durante el verano. Grandes co-

, dafian las flores y distor- pueden mnar gmvmmalos
sionan las vainas
Tratamiento: pu Permethrin m*""b’“m“
) al detectar la pri- :’d” e
a";rr‘ndén lid:t mm 5 methrin o l'lup(srlophns ala

primera sefial de ataque. Re-
pita si es necesario.
Prevencién: ningun método
préctico es posible

Prevencién: despunte las matas
cuando éstas hayan formado cuatro
racimos de vainas.
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[ 6 | FALSO mMiLDIV

Las hojas de los guisantes presen-
tan manchas amarillentas, con
moho oscuro o malvaceo en el en-
vés. Los ataques se producen du-
rante las estaciones himedas y
frias. Las vainas infectadas estan
salpicadas y distorsionadas.

Tratamiento: pulverice con Man-
cozeb al primer sintoma. Repita
esta operacion quincenalmente.

Prevencidn: practique 1a rotacion
de cultivos. Queme la planta afec-
tada después de la recoleccion,

-~

[ 7| maL BLanco ]

Las hojas de los guisantes presen-
tan manchas polvorientas de color
blanguecino en el haz y en el en-
vés. Los ataques se producen en
las estaciones secas y son graves
en los huertos protegidos. Las vai-
nas infectadas estan cubiertas de
manchas blanquecinas.
Tratamiento: pulverice carbenda-
zim al primer sintoma. Repita esta
operacion quincenalmente.
Prevencidn: queme la planta afec-
tada después de la recoleccion.

['8 | PODREDUMBRE BASE |

Las hojas se vuelven amarillentas y se
marchitan; las raices y la de los tallos se
oscurecen y empiezan a pudrirse.

Tratamiento: arrangue y queme las
plantas afectadas. Riegue el suelo con
Cheshunt para evitar que la enferme-
dad se propague a otras plantas.

Prevencitn: rotacion de cultivos.

escarabajos
OSCUTOS
de 0.5 cm

[9] simonia DEL GuISANTE |

THRIPS DEL GUISANTE

Los sintomas distintivos son unas mueascas en
forma de U en los bordes de las hojas jove-
nes, El crecimiento se retrasa pero, en gene-
ral, las plantas més adultas se recuperan pron-
to. Las plantulas pueder morir si el atague es
grave.

Tratamiento: pulverice fenitrotion al detec-
tar la primera sefial de ataque.

Prevencion: escarde alrededor de las plan-
tas a principios 0 a mediados de primavera.

En las hojas y en las vainas aparecen man-
chas plateadas. Las vainas estan distorsio-
nadas y la cosecha es baja. Los atagues son
mas graves en tiempo seco y caluroso. Los
pequefios insectos de color blanquecino o
amarillento son poco visibles.

Tratamiento: pulverice fenitrotion o Per-
maethrin.

Prevencién: cave el suelo después de eli-
minar una cosecha infectada.

[11] Facraperiores | | [12] crasa

Algunas veces las matas de
guisantes y de judias no pre-
sentan floracion. Esta enfer-
medad insdlita puede deberse
a una grave infeccion de chin-
ches (véase pagina B4) o de
thrips del guisante que provo-
can el marchitamiento de los
capullos. Sin embargo, la cau-
sa mas probable de esta defi-
ciencia de flores es la presen-
cia de un exceso de nitrogeno
en el suelo. Abone siempre los
guisantes y las judias con un
fertiizante equilibrado que
contenga fosfatos y potasa.

Las hojas de las jurias pre-
sentan pequeias manchas
de color oscuro con un halo
amarillento y las vainas,
manchas llenas de agua. Las
plantas son enanas y las co-
sechas bajas. Los ataques
son mucho peores durante
una estacion humeda.

Tratamiento: arranque Yy
destruya las plantas en-
fermas.

Prevencion: practique la
rotacion de cultivos. No re-
moje las semillas antes de la
siembra,

Judias verdes
Judias tepadoras

[13] esciemocio |

En las hojas aparecen pequeiias
manchas oscuras v a lo largo de
los tallos se encuentran rayas 0s-
curas. También pueden resultar
afectadas las vainas y las semi-
llas decoloradas. Si el ataque es
grave, las manchas se fusionan
y la planta muere.

Tratamiento: arranque y des-
truya las plantas enfermas. Pul-
verice las plantas con carben-
dazim.

Prevencion: anada fertilizante
Growmore antes de sembrar y
no cultive las plantas demasia-
do proximas.
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JUDIAS Y GUISANTES

continuacion

o —e : T
AUSENCIA DEVAINAS |
Uno de los principales problemas de las haba_ls €s
su tendencia a perder las flores sin formar vainas.

Los culpables de esto pueden ser los gorriones o
los moscardones. Si durante la épncadde :ado ion =
el tiempo es frio no habré insectos polini res; ]E] M, . ]
sin embargo, el fracaso de las habas al fructificar ;m DE PA"TANO
siempre es peor durante una estacion calida y seca. . e e
Es util mantener las raices himedas afiadiendo Ea:g:g "::?fr:'wo*‘a ap""‘;;"” de una
compost, realizando un acolchado y regando; no w5 ahial oelmr[o 3 pn;:na i Dscsu-
obstante, investigaciones recientes han puesto de s e d eficien?:i:aae m%""sa"“" e m P ROS
manifiesto la escasa utilidad de pulverizar las flo- ol S BN Bt et o "gam? L AJA

res. La mejor solucién para evitar este problema : Imente: 300 se ranities-

es cultivar una variedad de flores rosadas o de co- |ta p:r ug fove ;c‘]!'al'dad Bk entes. Los pajaros constituyen una moles-
lor blanquecino. B TENYOREERD TONNDS, tia en varios aspectos. Las palomas
Tratamiento: ninguno. devoran las semillas y las plantulas de
. P los guisantes y los gorriones abren las
2 ahada compost antes de vainas de esta hortaliza desgarrando-
sembrar. Las pulverizaciones repeti- las. Estos dltimos también dafian las
das de abono foliar ayudan a evitario. flores de las habas e impiden el de-

sarrollo de_las vainas. En realidad, los
espantapajaros no son efectivos y lo
mejor es utilizar redes.

3 Externamente se manifiesta por un

[17] MoHO GRIS (Botrytis) || | crecimiento enano, hojas arrlladas
o amarillentas y cosecha escasa o POLILLA DEL GUISANTE |

Las vainas de las judias verdes, y a veces tam nula. Si corta y abre los tallos de
bién las de los guisantes, pueden presentar un una planta infectada, se ponen de Todos los horticultores conocen muy bien
moho aterciopelado grisaceo en tiempo hame- manifiesto sintomas de marchitez. este problema. Las orugas de la polilla del
do. Este moho también puede cubrir la super- El tallo esta recorrido internamen- guisante construyen sus madrigueras en
ficie del tallo. te por lineas longitudinales rojoa- las vainas y en el interior de las semillas y
Tratamiento: arrangue y queme las vainas ‘n;?rr‘g—l:r;lxat:np:sm no, presenta. siny ?:I:;‘g::ﬁg;: SGF:lUBS. Cor‘;‘frecuenc»a, los
afectadas. Pulverice carbendazim para prote- 5 ik Ak pranos y tardios escapan a
ger las vainas restantes. Tratamiento: elimine y querne las a8 F”e‘
Prevencion: pulverice carbendazim en la épo- plantas afectadas. Tratamiento: ninguno.
ca de la floracién si el moho gris es un proble- Prevencion: cultive variedades re- Prevencion: pulverice fenitrotion siete o
ma recurrente en su huerto. sistentes a la marchitez. digz dias antes del inicio de la floracion.

[20] anTRACNOSIS \
Las vainas presentan manchas oscuras
y hundidas. En el tallo aparecen can-
cros y las hojas tienen manchas oscu-
ras. En una fase tardia, todas estas
manchas pueden volverse rosadas. Si
el ataque es muy grave la planta puede
morir,

Tratamiento: arranque y destruya las
plantas enfermas. Pulverice las plantas
restantes con carbendazim,

[21] punTEADO DE LaS HoUAS |

Las vainas presentan manchas os-
curas y hundidas. Los guisantes
pueden decolorarse. Las hojas y
los tallos también tienen manchas
oscuras similares y si el atague es
grave, éstas pueden fusionarse. La
presentan los cultivos tempranos
durante una estacién himeda.

Tratamiento: arranque y destru-
va las plantas enfermas.

Prevencién: rotacion de cultivos.

Prevencion: rotacion de cultivos.
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ACELGA

Muchos entusiastas de la espinaca encuentran que
es una hortaliza dificil de cultivar. Si el suelo no es
apropiado y el tiempo es seco puede espigar rapida-
mente y disuadir asi a los horticultores de futuros
cultivos. Es asombroso que estos horticulatores no
opten entonces por cultivar acelgas. Las variedades
«Swiss chard» y «Spinach beet» son féciles de culti-
var, dan buen resultado en suelos corrientes y no
espigan en tiempo seco. Existen otras ventajas. Si
siembra en primavera podra recolectar desde prin-
cipios de verano hasta finales de la siguiente prima-
vera, siempre que preteja las plantas con campanas
o con paja durante el invierno. Ademas, las hojas de
la variedad «Swiss Chard» son lo bastante hermosas
para cultivar en un margen con flores y también lo
suficientemente versatiles para usarse como una hor-
taliza.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

acelga es en realidad un fruto; cada racimo
unas semillas.

La usemillan d
acorchado contier

D ion esperada de la ger 10 a 14 dias
Numero aproximado por cada 100 g: 6000
Produccién esperada por hilera de 3 m: kg
Longevidad de la semilla almacenada: 3 afios
Tiempo ap entre la siemb 12 semanas
y la cosecha:

Facilidad de cultivo: facil

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Es ideal un suelo fértil y abonado; no obstante, también sirve cual-
quier suelo corriente en un lugar soleado o ligeramente sombrio.
® Cave el suelo en otoiio y afiada compost o estiércol en abundan-
cia. Rastrille fertilizante Growmore dos semanas antes de sembrar,

SIEMBRA

Invierno

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Aclare las plantulas a 30 cm cuando tengan el tamafio adecuado
para manipularlas.

® Escarde para eliminar las malas hierbas. Aungue es muy poco pro-
bable que espiguen, elimine todos los capullos que aparezcan.

® Riegue guincenalmente durante las temporadas de sequedad. El
acolchado ayudara a conservar la humedad.

RECOLECCION

® Arranque las hojas mas externas cuando sean lo suficientemente
grandes para emplearse en la cocina —no espere a que hayan al-
canzado su tamafio maximo. Recolecte con cuidado (sin alterar las
raices) y peribdicamente, dejando que las hojas centrales se desa-
rrollen para cosechas posteriores,

® Proteja las plantas con campanas o con paja a finales de otofio para
asegurar las cosechas de invierno y de primavera.

EN LA COCINA

Las variedades «Swiss chard» y «Spinach beet» se emplean
y preparan como las espinacas, aunque en realidad per-
tenecen a la familia de la remolacha. No obstante, el sa-

bor es mas fuerte que el de las actuales variedades de
espinacas y, por ello, siempre debe recolectar las hojas
;:le acelga cuando todavia sean bastante jévenes y estén
Tescas.

ALMACENAMIENTO: si es posible, evite almacenarlas. Si debe
guardarlas, ponga las hojas lavadas en una bolsa de polietileno en
el frigorifico: se conservaran frescas durante dos dias.
COCCION: véase la coccion de las espinacas en la pagina 93.
Las hojas verdes de |la variedad «Swiss chards pueden em-
plearse como sustituto de la espinaca v los tallos pueden prepa-
rarse como esparragos (véase pag. 11), cocinando los peciolos
carnosos al vapor durante 20 minutos. También se pueden tro-
cear y hervir luego durante 15 minutos.

VARIEDADES

«SWISS CHARD»: esta hermosa planta —tam-
bién llamada «Silver Chard» o «Seakale
Beets»—, alcanza aproximadamente 45 cm de
altura y tiene un follaje caracteristico: los pe-
ciolos son blanguecinos y carnosos, y los
nervios blanquecinos destacan sobre las ho-
jas verdosas y arrugadas como las de las es-
pinacas. Ocasionalmente se enumeran otras
variedades como «lLuculluse, «Fordhook
Giant» y «White Silver 2».

«RUBY CHARD=»: también llamada «Rhubarb
Chardw». Sus caracteristicas de crecimiento
son parecidas a las de la variedad anterior,
pero los tallos son mas gruesos y rojizos. Es
una planta impresionante para un margen,
pero su sabor es inferior al de la variedad
blanquecina. La variedad «Feurio» es resis-
tente al espigado.

«SPINACH BEET»: también llamada «Perpetual spi-
nachy. Es similar a la espinaca pero sus hojas son mas
grandes, oscuras y carmosas.

Siembra

PROBLEMAS

wSwiss chardn y «Spinach beets no presentan proble-
mas; las babosas atacan las plantas jévenes en prima-

~

vera. Esparza Compo Antilimacos. /

L(:osacha

Véase la clave de lpos simbolos en la pégm_e 7
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10 a 14 dias.
para acelerar la germinacion
remoje las asemillasy durante
algunas horas antes de sembrar

Duracion esperada de la germinacion:

Numero aproximado por cada 100 g: 6000

4.5 kg (variedades esféricas)

Produccion esperada por hilera .
B kg lvariedades largas)

de 3 m:

Indice de longevidad de la semilla

almacenada; 3 afios

11 semanas (variedades esféricas)

Tiempo aproximado entre | siembra
16 semanas (varedades largas)

y la cosacha:

facil

IFaCilhﬂ de cultivo:

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Para obtener raices largas ganadoras de premios necesita un suelo
arenoso y profundo, pero précticamente todos los suelos corrientes
producen buenas cosechas si se preparan de forma conveniente.

® Escoja una parcela soleada y cave en otofio o a principios de in-
vierno. Afada turba o compost d puesto si hay defici de
humus. Ahada cal si el suelo es dcido. Prepare el semillero durante
la primavera. Rastrille fertilizante Growmore dos 0 tres semanas
antes de sembrar.

® Sidesea una cosecha muy temprana, o mediados de prima-
vera, slembre una variedad resi pigad jo cam-
panas o en una cajonera, a finales de inviemno.

REMOLACHA

La remolacha de cultivo casero puede consumirse durante todo el afio:
recién recolectada, desde mediados de verano hasta finales de otofio;
almacenada, hasta finales de invierno y por tltimo, encurtida, desde fi-
nales de invierno hasta mediados de verano. Por todo esto, la remola-
cha, planta anual de cultivo facil, es muy popular. Esta verdura germi-
na con bastante lentitud pero las plantulas, una vez que han arraigado,
crecen rapidamente. Para tener éxito debe evitar cualquier restriccién
del crecimiento y arrancar las raices antes de que sean grandes y lefio-
sas, caracteristicas que presentan muchas de las que se venden en las
tiendas. Esto requiere sembrar mensualmente en hileras cortas y regar
en tiempo seco; de esta forma podra recolectar remolachas de maxima
calidad durante todo el verano.

SIEMBRA

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Cuando las plantulas tengan unos 2,5 cm de altura, aclare dejando
una planta por golpe. Deseche las plantulas mas débiles (no intente
plantarlas). En esta etapa quizé deberd proteger el cultivo de los pa-
jaros,

® Impida el crecimiento de las malas hierbas en el suelo empleando una
azada y tenga cuidado de no dafar las raices.

® La sequedad da lugar a cosechas bajas y de calidad lefiosa, y el retor-
no rapido a condiciones humedas provoca la rotura de las ralces.

® Para evitar estos problemas riegue moderadamente cada quince dias
durante los periodos de sequedad. El acolchado conservara la hu-
medad

® Cuando las raices tengan el tamafio de una pelota de golf, arranque
las plantas alternadamente y emplee las plantulas arrancadas en pre-
paraciones culinarias. Deje madurar las restantes.

RECOLECCION

® Arranque las raices de las variedades esféricas segun sus necesida-
des. No debe permitir que alcancen un tamafio superior al de una pe-
lota de cricket (cuando corte una raiz por la mitad, ésta no debe pre-
sentar anillos de color blanquecino).

® Las raices que se cultiven para almacenar deben recolectarse a prin-
cipios de otofio. Las variedades largas deben extraerse del suelo con
cuidado mediante una horquilla, asegurandose de que
las puas de ésta no entren en contacto con las rai- 4
ces. Sacuda la tierra y descarte todos los ejempla-
res daflados. Coloque las raices en una caja soli-
da entre capas de turba seca y guérdelas en un
cobertizo. Se conservaran hasta finales de in- 4§
vierno.

® Después de arrancar las raices, para su con-
sumo inmediato o para almacenarlas, cor-
te el follaje retorciéndolo y dejando una corona
de tallos de 5 cm. Si corta las hojas con un cuchi-
llo, sangraran.

) .l'.

Invierno Primavera

Otofio

Verano

® La mejor época de siembra al aire libre se inicia a pri
de p Una segunda si de variedades esféricas
a mediados de esta estacion le proporcionard rsices tiernas.

it

Siembra
® Si cultiva con el fin de raices para el invi siam-
bre a mediados o finales de la primavera: las raices de las pri-
e , . jado g el s
recolecte a principios de otofio.
® Si desea cosechar a finales de otofio siembre « Detroit-Litthe Cosecha

Bally a principios de verano.

Vaase la clave de los simbolos en la pdaina 7
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EN LA COCINA

ALMACENAMIENTO: guérdelas en una bolsa de polietileno en el

Las raices de remolacha se usan principalmente para dar co- frigorifico: se conservaran durante dos semanas.

lor y sabor a las ensaladas. Tanto hervidas como en conser-

Variedades ESFERICAS

VARIEDAD
Otros nombres: variedades redondeadas o pelotas

= Q= @=

Las variedades esféricas constituyen el grupo méas popular para el horticultor corriente. En general, son
remolachas de maduracion rapida y se escogen para obtener raices con fines culinarios durante el vera-
no. En la actualidad, existen tipos que producen una sola plantula por «semilla» —esto facilita el acla-
reo, pero las «semillas» deben sembrarse mas proximas, a 5 cm de distancia.

Si desea sembrar pronto escoja una variedad resistente al espigado, es decir, una variedad que no espi-
gue facilmente en condiciones de cultivo deficientes. Si quiere sembrar a finales o a mediados de prima-
vera, dispone de una amplia gama de variedades a elegir (normalmente, se escoge el grupo «Detroity
ya que proporciona un cultivo principal, Gtil para almacenar, a finales del verano).

En general, las variedades de raices rojizas contintan eligiéndose, ya que proporcionan color a las ensa-
ladas y, a veces, a los manteles. Intente sustituirlas por una variedad blanquecina o amarillenta. Las
hojas pueden prepararse como una ensalada y las raices tienen un sabor excelente.

Rojizas
«BOLTARDY»: es facil de encontrar y se elige  «RED ACE»: un hibrido Fy reciente, excelente para

para una siembra temprana. Resistente al espi- concursos —el color es rojo intenso. En tiempo
gado. Piel lisa y pulpa de un intenso color rojizo.  seco es mejor que la mayoria,

«DETROIT 2: junto & la antigua «Datroit» $¢  «DETROIT 2-LITTLE BALL»: es la eleccion favorita
:arf?prﬁgigiiv:ﬂzdﬁgnﬁ;gﬁ ;‘gﬁ:‘é‘;’fgemg:: para una siembra tardia. Produce remolachas
b P . wbebé» para ¢t ar y encurtir.
«MONOPOLY»: es resistente al espigado como ~ “DETROIT 2-NEW GLOBEx: es una buena eleccion
«Boltardy», con la ventaja de ser una variedad  Para los concursos. La forma es uniforme, la textu-
que produce una sola plantula por «semiliay. ra es buena y practicamente carece de anillos.

Amarillentas
«BURPEE'S GOLDEN»: &s una variedad americana excelente y actualmente muy difundida. La piel
es anaranjada y Ja pulpa de color amarillento no sangra cuando se corta. Muchos consideran que su
sabor es superior al de las variedades rojizas. Las hojas pueden prepararse como ensalada.

Blanquecinas

«ALBINA VEREDUNA®»: es |a variedad blanquecina més popular, llamada a veces «Snowhite». No se
encuentra con tanta facilidad como la variedad amarillenta o las rojizas, pero vale la pena buscarla. Su
sabor es excelente y las hojas pueden prepararse como ensalada; no se almacena bien.

Variedades CILINDRICAS

) Otros nombres:
variedades intermedias o «Tankard

A pesar de que no existen muchos tipos en los catalogos, estas remolachas son una buena eleccion
si se desea cultivar esta hortaliza para almacenarla durante el invierno. De cada raiz pueden obtenerse
muchas rodajas de tamafio similar.

«CYLINDRA»: es una remolacha ovalada de «FURONO»: version mejorada de la antigua favo-
excelente calidad para almacenar. La pulpa es rita « Formanovan. Si las raices crecen al maximo al-
de un intenso color rojizo. Es la mas popular. canzan los 18 cm y un didmetro de 5 cm.

Variedades LARGAS

Otros nombres:
variedades ahusadas o de ralz largs.

Las variedades largas requieren un suelo arenoso, al aire libre y bien drenado, y una gran cacerola para
su coccion; por todo lo cual ne son apropiadas en una casa corriente. Su popularidad ha disminuido,
pero contindan siendo las favoritas de los aficionados a los concursos.

«CHELTENHAM GREEN TOP»: es una varie- «CHELTENHAM MONO»: una variedad larga y an-

dad larga muy popular y que se recomienda des- cha como la anterior, con |la ventaja de que se ob-
de mucho tiempo. Puede almacenarse bien. tiene una planta por semilla.

: : COCCION: las remolachas deben lavarse en agua fria, sin cortar los
va, se cortan a _roda)as jpara a_eempa‘flar la lech_uga, los toma- peciolos ni la delgada raiz basal. Evite daiar o ?nondar la piel ya que
tes y los rdbanos. Como verdura caliente, hervida o al hornoe,  piarden color y sabor. Hiérvalas en agua salada durante 3/4 ha 2 h,
las raices de remolacha son muy populares en los EE.UU. y  sagin el tamafio, y luego elimine la piel frotandolas. Sirvalas como
en la Europa Oriental son la base de la sopa borsch, También  una verdura caliente o déjelas enfriar y empléelas en una ensalada
se emplean para fabricar vino y salsa picante o consérvelas en vinagre. Las hojas jovenes de las variedades corrien-

P el Y P i tes y el follaje mas maduro de los tipos amarillentos o blanquecinos
CONGELACION: emplee raices pequefias, cuyo didmetro sea inferiora  pueden cocinarse como espinacas. Intente prepararlas al horno para
& cm. Lévelas y hiérvalas segun se describe en este apartado. Después  variar, Lavelas cuidadosamente y coldquelas de forma ordenada en
de pelarlas, y una vez frias, cortelas en rodajas o en cubos y congéle- una fuente. Déjelas cocer al horno a 160 °C hasta que estén tiernas
las en un recipiente rigido. Cémalas en el intervalo de 6 meses. (3/4 h a 2 h, segn el tamafio).

~

. Cheltenham Green Top
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PROBLEMAS DE LA REMOLACHA

La remolacha es facil de cultivar y general- I

mente no presenta problemas. Algunas ve-
ces puede ser atacada por el pulgén negro
y por la mosca de la remolacha forrajera,
pero las cosechas no resultan gravemente
afectadas. Puede ser que encuentre las ho-
jas decoloradas (la remolacha es uno de los
indicadores mis sensibles de deficiencias

Causas probables

babosas o péjaros (véase pag. 110)

hongos del semillero (véase pag. 110)

3]

de elementos en el suelo).

— infestadas de puigén negro | pulgdn negro (véase pig. 20)
— manchas mohosas falso mildiu véase pag. 941
(5]
(4]
— pequefias y corisceas sequedad o déficit de fertilizante
leccion retrasada
(2]
ratones (véase pag. 20)

recen y el crecimiento se retrasa.

detectar el primer signo de ataque.

Prevencion: ninguna.

Los pequefios gusanos de color blanquecino
invaden el interior de las hojas formando -
neles que luego se convierten en ampollas. Los
ataques se producen a partir de mediados de
primavera y las plantas mas afectadas son las
mas jovenes. Las hojas muy dafiadas se oscu-

Tratamiento: arranque y destruya las hojas
afectadas. Pulverice malation o clorpirifos al

Se trata de una grave enfermedad de las plantu-
las que provoca su ennegrecimiento y marchitez.
Se presenta cuando las semillas se siembran de-
masiado préximas en un suelo compacto que se
anega en tiempo himedo. Si se produce un ata-
que, destruya las plantas enfermas y riegue las

restantes con compuesto Cheshunt.

En verano las hojas se marchitan y en los apices
de las raices aparecen manchas oscuras y hun-
didas. Si corta las raices puede observar zonas
oscuras en su interior. Este problema se debe a
una deficiencia de boro y los ataques son peores
en un suelo fértil y con exceso de cal durante una
estacion seca.

Tratamiento: pulverizaciones repetitivas con oli-
goelementos pueden ayudar.

Prevencion: afiada 35 g de borax/m? si el sue-
lo es deficiente en boro (no exceda esta dosis).

[4] esreano |
Algunas veces las plantas espigan an-
tes de desarrollar el sistema radicular.
Es general, esto se debe a un suelo
seco o a una deficiencia de materia or-
ganica, pero también puede ocurrir si
siembra demasiado pronto o si retrasa
demasiado el aclareo de las plantulas.,
Cultive una variedad resistente, tal
como «Boltardy» o «Avonearlyn, si ya
se encontrd con este problema.

7] PR

La aparicion de raices bifurcadas se
debe, por lo general, a la adicion de un
poco de estiércol fresco antes de sem-
brar, También pueden ser debidas a un
suelo pedregoso o arcilloso no adecua-
damente preparado. La solucion esta
en emplear tierra abonada por un culti-
Vo anterior o en afiadir en otono, antes
de sembrar, compost descompuesto.

[6] punteADO DELAHOUA |

Se caracteriza por la aparicion de man-
chas amarillentas entre los nervios y si el
ataque es grave, toda la hoja adquiere un
color amarillento y luego oscurece. Los
bordes foliares se arrollan hacia el interior.
Se debe a una deficiencia de manganeso.

Tratamiento: aplique un producto de
composicion conocida. Pulverizaciones
repetidas deoligoelementos ayudan.

Prevencién: no abone con cal.

Las hojas presentan manchas oscuras con una
zona central palida que, algunas veces, cae. Es-
tas manchas, pequefas y muy numerosas, pue-
den deformar mucho a las hojas; sin embargo,
este problema no afectan gravemente a la pro-
duccién de raices.

Tratamiento: ninguno. Arranque y destruya las
hojas muy enfermas.

Prevencion: practique la rotacién de cultivos.
Aplique un fertilizante equilibrado, tal como
Growmaore, antes de sembrar.
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COLES

El género Brassica es el cultivo principal de toda parcela de hortalizas comin. En los libros de botdnica
se %abla de B. bullata, B. gemmifera, B. capitata y otras, sin embargo, para el horticultor realmente son
coles repollo, coles de Bruselas, etc. Ahora bien, no todas las Brassica son hortalizas frondosas: el nabo,
el colinabo y el colirrdbano pertenecen a este género. En general, el horticultor reserva la palabra «col»
para designar a las variedades que se cultivan como verduras. Las coles han sido componentes basicos
de la alimentacién durante miles de afios, mucho antes que la introduccién de hortalizas nuevas tales
como las patatas y las judias trepadoras. No obstante, deben olvidarse viejos prejuicios pues en los 1lti-
mos anos se han introducido numerosas variedades de coles nuevas con nuevos sabores (y, paralelamen-
te, ha variado la forma de cocinarlas).

CLAVES DEL EXITO PLANTACION

® No cultive coles en la misma parcela afio tras afio, sino a in- ® En otofio, debe cavar profundamente el cuadro permanente (la zona

tervalos de tres afios. La razon principal de esto es evitar el donde las plantas creceran hasta llegar a la madurez); lo ideal es haber
incremento de plagas del suelo y de enfermedades que ata- cultivado en &l guisantes o judias algunos meses antes. Mientras reali-
can a la familia de las coles, cuyo principal ejermplo lo consti- za esta operacion, es esencial que afada compost si el suelo no ha sido
tuye la temida hernia de las coles. abonado recientemente.

® Cave profundamente en otofio: debe permitirse que las rai- @ Durante la primavera no trabaje el terreno, con la horquilla: solamente
ces alcancen las reservas de agua situadas muy por debajo piselo, rastrillelo ligeramente y elimine los escombros superficiales. Es
de la superficie del suelo. muy importante fijar las plantulas pisando a su alrededor.

® Las coles precisan de un suelo firme: deje que transcurran @ Las plantulas pueden trasplantarse entre cinco y siete semanas después
algunos meses entre la cava y la plantacion para que la su- de la siembra (véase el apartado de cada col especifica para los deta-
perficie se consolide. lles). Riegue la hilera el dia antes de arrancar las plantulas.

® Abone con cal si es necesario: las coles no dan buen resulta- @ Arranque las plantulas conservando alrededor de las raices la maxima
do en un suelo dcido. Trate de que el pH oscile entre 6,5y 7,5. cantidad de tierra posible. No desarraigue demasiadas plantulas al mis-

® Trasplante en la etapa adecuada y asegarese de que la plan- mo tiempo, y mantenga las raices cubiertas para que no se sequen. Se-
1a a:Seda ?‘;n G i 3 - fiale la linea de plantacion con una cuerda y cave hoyos a la distancia

© Ut discosprooctores ardedor do a bae dolas plan.  oroPid e o rsplriador s iriae. el oo s
tas si anteriormente tuvo problemas con la mosca de la col. drenndio

® Muchas plagas y enfermedades pueden atacar a las coles: ® La profitndidad de 1 & : 3

e plantacion depende del tipo de col (véase el apar

trate estos problemas en sus fases iniciales. tadg de cada col especifica para hs':!atalas]. Afsgl]mm de que las p;l}:n-

tas estén bien fijadas mediante los dedos, el plantador o la parte poste-
rior de un trasplantador.

SIEMBRA

® De acuerdo con el cuadro anterior, casi todas las coles fron-
dosas se siembran en un semillero y, posteriormente, las plan-
tulas se trasplantan a otra parte de la parcela, en la que van
a madurar. En este caso, en el «cuadro permanente» pue-
den cultivarse otras hortalizas antes de que se trasplanten
las coles.

® Escoja como semillero una parcela soleada pero protegida.
El suelo debe ser fértil —si no fue abonado por una
anterior aflada compost cuando cave en otofio. Antes de
sembrar, rastrille (no trabaje con la horquilla) la superficie y
afiada un fertilizante general. Aplique bromofos si la zona es
propensa a la mosca de la col. Pise la superficie para elimi- ® A finalizar la plantacion, riegue la base de cada trasplante (no saque

nar las bolsas de aire y consolidarla. Rastrille ligeramente y la roseta de la regadera para no alterar las plantas). Si antes de que
luego siembre siguiendo las instn especificas de cada los trasplantes hayan arraigado bien el tiempo es célido y seco, debe
col que proyecte cultivar. cubrirlos con periodicos y regar el terreno con frecuencia.
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PROBLEMAS DE LAS COLES

Précticamente todos los miembros de la familia de las coles, excerlo la col enana, pre-
sentan numerosas plagas y enfermedades. Los peores enemigos de las coles son la mosca
de la col, la oruga de la col, el pulgén ceroso de la col, la mariposa de la col, la hernia de
la col, la altisa y las palomas. gn embargo, esto no significa que todo resultado negativo
sea debido a una insecto o a una enfermedad fingica y la causa mas probable de obtener
coles de Bruselas huecas, coles repollo sin cogollos y coliflores cerradas se debe a un suelo
demasiado esponjoso o plantulas poco firmes. También puede deberse a un suelo 4cido,
no abonado con cal, o bien a que se hayan cultivado coles en un terreno que el afio ante-
rior produjo una cosecha de coles repollo o de coliflores baja. Si es un principiante, lea

cuidadosamente el apartado adecuado antes de cultivar un determinado tipo de col.

Sintomas Causas probables
Plintulas ~ devoracas [ii] o [@ (6o 2] [1] MAL BLANCO (blanqueta) |
~ derribadas [8] hongos del semillero ivéase pag, 110) El haz de las hojas presenta un color amari-
llento y en el envés se encuentran hongos
~ muy agujereadas [18] peludos R.r‘ bl:lr;quacm Norrnr:mea sblo
— rotss & 788 0o Mi0 ataca a ntas jovenes y uce inten-
samente el crecimiento. Su propagacion esta
— perforadas, orugas T favorecida por la superpoblacion y una at-
iy mosfera himeda.
- annegiecida de suelo
i _‘ m._ (8] Tratamiento: pulverice Mancozeb al detec-
rsion: [18] tar el primer sintoma de enfermedad.
m- Prevencién: siembre las semillas en un
) compost esterilizado. Cultive las pléntulas
[!] en otro lugar si ya tuvo este problema.
@
[1] of5] o[7]= [8]
coloreadas entre los nervios verdosos [22] o [23]
[10] ofti}o [13j0 [16)0
20
_
o)
3] o4
@ [ 2 | MosCA DE LA coL l
— Los signos distintivos son la presencia de
[2] o[q] hojas azuladas que se marchitan en tiem-
po soleado. Los trasplantes recientes son
[8] o[18] o trasplantes ciegos muy susceptibles. Las plantas jovenes
5 las mas viej lentaman-
% m,"f':: c‘;I: repolio g:;mmn ollan y las
coliflores forman cabezas muy pequefias.
T Tratamiento: aplique un insecticida para
(2] e @ nematodos inmediatamente después de
[w] la plantacién, o coloque discos de fiel-
- — tro alrededor de la base de los tallos.
[2] o[9] o i8] © [25] Co‘;mluitorlnativa. dru‘:;lima una malla fina
—p— — sobre las plantas jovenes.

|3 | ceutormincO |
Es un problema mucho menos grave y
mucho menos comin que la hermnia de
Ia col. Las protuberancias generalmen-
te se forman a ras-del suelo. El creci-
miento puede reducirse ligaramente
pero, en general, la cosecha no resulta
muy afectada.

Tratamiento: no vale la pena. Puede
reducir |a propagacion si riega alre-
dedor de las plantas con Permethrin.

P L W
Pr este pic

das de plagas del suelo que se usan para
evitar problemas mas graves.,

[ 4 | HERNIA DE LA COL |

El sintoma indicativo es el decoloramiento de
las hojas, las cuales se marchitan en tiempo
soleado. Es una enfermedad grave, que pue-
de ser catasirofica durante una estacion hi-
meda. Las plantas mueren o crecen muy len-
tamente.

Tratamiento: ninguno. Arranque las plantas
enfermas y quémelas. Si el ataque es muy
grave deje que transcurran varios afios antes
de sembrar otra vez coles en este lugar.

Prevencion: asegirese de que el terreno
esté bien abonado con cal y bien drenado.
Sumerija las raices de los trasplantes en una
solucion de tiofanatometil antes de plantar.
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['5 | BLANCO DE LA COL (roya blanca) |

[ 6 | TALLO DE ALAMBRE

En las hojas aparecen ampollas blanquecinas. Las
masas fungicas pueden propagarse durante una
estacion hiumeda y templada, y formar una capa
blanquecina sobre la superficie foliar. Las plan-
tas presentan un crecimento enano y pueden
morir.

Tratamiento: corte y queme las hojas afectadas.
Aclare para reducir la superpoblacidn.

Prevencion: no cultive coles en un terreno afec-
tado durante la estacion anterior.

[8] PUNTEADO DE LAS HOJAS |

En las hojas maduras aparecen anillos oscuros de
2.5 cm de diametro. El follaje muy afectado pue-
de volverse amarillento y caer. Esta enfermedad
es fomentada por el tiempo himedo.
Tratamiento: corte y queme las hojas enfermas.
Pulverice con Aviso.

Prevencién: no cultive coles en un tarreno afec-
tado por esta enfermedad durante la estacion an-
rerior.

La base de los tallos adquiere un color ne-
gruzco y se marchita. Con frecuencia las
plantulas mueren. Las plantas supervivien-
tes crecen muy lentamente y los tallos se
rompen con facilidad.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: evite cultivar pléntulas en com-
past o en un suelo frio y humedo. Puede

serle de ayuda compuesto Cheshunt. Evite
la superpablacion.

PODREDUMBRE NEGRA

Es una enfermedad grave pero poco
frecuente. Las plantulas mueren; las
plantas maduras tienen un crecimiento
limitado, hojas amarillentas y nervios ne-
gruzcos. Las hojas inferiores caen, Al
cortar @l tallo transversalmente aparece
un anillo de color marron oscuro. Los
ataques mas graves ocurren durante un
verano caluroso y humedo

Tratamiento: ninguno. Arranque vy
gueme las plantas enfermas.

Prevencién: ninguna. Rotacion,

[ 9 | cosoLLo ESTRANGULADO |

Las hojas son muy pequenas y liguladas. El
crecimiento es escaso; las cabezas de coli-
flor pueden ser muy pequefias y no desarro-
llarse. Se debe a una deficiencia de molib-
deno a causa de la acidez del suelo.

Tratamiento: pulverizaciones periddicas
de oligoelementos.

Prevencién: el suelo debe estar abonado

con cal antes de sembrar o de plantar,

[0] orueaspELACOL ]

Las orugas de la col provocan la aparicion de
agujeros en las hojas. La noctua tiende a hora-
dar el cogollo. El periodo de riesgo abarca des-
de principios de primavera hasta principios de
otofio vy los ataques son mas graves durante un
verano calido y seco y sobre todo en las zonas
costeras.

Tratamiento: pulverice Permethrin o fenitro-
tion al primer signo de ataque. Repita esta
operacion si es necesario,

Prevencion: observe el envés de las hojas si
ha wvisto mariposas blancas volando sobre las
plantas. Elimine y aplaste los huevos que ha-
yan dejado.

Las coles repollo dejan de formar cogollo por
varias causas. En general, esto se debe a una
deficiencia de abono orgénico o a un escaso
compactamiento del suelo antes de plantar.
También puede deberse a una plantacion
poco firme. La sequia y un lugar umbroso
también aumentan este riesgo. Para solucio-
nar este problema abone convenientemente
empleando un abono equilibrado, tal como
Growmare o abono soluble rico en potasio y
no emplee nunca nitrégeno directamente.

[lomoms ]

En muchas zonas las palomas consti-
tuyen una plaga grave puesto que es-
tropean las hojas, arrancando el tejido
blanco y dejando solamente los pecio-
los y los nervios. Debido a los excre-
mentos es muy pesado preparar estos
productos con fines culinarios. Este
problema se presenta durante todo el
afio, especialmente an verano.
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: los espantapajaros tenen
un valor limitado. Emplee una red de

nailon y asegurese que recubre total-
mente a las plantas.

Estas plagas puaden atacar gravemente a las ho-
jas y a los tallos cuando hay humedad. General-
mente no pueden visualizarse durante el dia pero
su existencia se intuye por los caminos de baba
gue dejan, Las plantas jovenes son muy suscep
tibles y pueden morir.

Tratamiento: esparza Methiocarb o algun pro-
ducto especifico alrededor de las plantas al de-
tectar el primer signo de atague.

Prevencién: mantenga el area circundante sin
desperdicios.

COGOLLOS DIVIDIDOS |

Las cabezas de col se parten repentina-
mente por dos razones principales. Du-
rante el verano, esto se debe, por lo ge-
neral, a una lluvia después de un largo
periodo de sequia. Un abonado foliar,
al detectar la primera sefal de este pro-
blemna, le ayudaré a endurecer el tejido fo-
liar; sin embargo, es mejor evitario regan-

do periddicamente durante la épou de
sequia. En invierno, se debe a una subita
e intensa helada; considere la posibilidad
de recolectar y almacenar las cabezas.

J
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PROBLEMAS DE LAS C

ES continuacion

[15] COLES DE BRUSELAS HUECAS |

Algunas veces las coles de Bruselas producen cogollos frondosos y abiertos en
lugar de cabezas redondeadas y fuertes. Estos cogollos huecos deben arrancarse
inmediatamente. Las causas de este problema son similares a las responsables
de la ausencia de cogollos de las coles repollo: deficiencia de abono orgénico,
escasa compactacion del suelo antes de plantar y una plantacion poco firme. Rie-
gue las plantas durante el tiempo seco y evite una superpoblacién. Escoja una

variedad hibrida Fy.

[7] weaoas |

ALTISA |

Es una plaga grave, especialimente duran-
te una primavera serena y calida. Se ca-
racteriza por la aparicion de numerosos
agujeritos en las hojas jovenes. El creci-
miento se retrasa y las plantulas pueden
marir. Los escarabajos son muy peque-
fios y al tocarlos se alejan rapidamente,
Tratamiento: pulverice las plantulas con
Derris al detectar la primera sefial de un
ataque. Riegue las plantas afectadas si
el tiempo es seco.

Prevencion: trate las semillas cubriéndo-
las con un insecticida antes de sembrar
y de este modo evitard ataques tem-
pranos.

Las heladas pueden provocar danos muy
graves a las coles. Si las plantas no estan
muy firmes en el suelo, las raices pueden
helarse y provocar su muerte. Las heladas
también pueden dafiar las hojas de las va-
riedades no resistentes. Los hongos vy las
bacterias atacan rapidamente las zonas
blanquecinas de las hojas y pueden propa-
garse hasta las raices.

Tratamiento: elimine y queme las hojas
af

Prevencién: plante siempre firmemente.
El dafio de las heladas es muy grave en un
cultivo poco resistente; por ello,
siempre un fertilizante adecuadamente
equilibrado cuando prepare el suelo.

18| mosaumoDELACOL |

[19] COLIFLORES CERRADAS |

Es una plaga rara pero de resultados catas
tréficos. Los peciolos de las hojas proximas
a las zonas de crecimiento, se hinchan y dis-
torsionan, y las plantas quedan ciegas. Bus-
que cuidadosamente las pequefias larvas
blanquecinas en los peciolos.

Tratamiento: arranque y queme las plan-
tas muy afectadas. Si pulveriza Lindane al
detectar los primeros sintomas del atagque
puede impedir la propagacion.

Prevencion: no existe ningun método prac-

tico aconsejable.

Muchos horticultores no tienen éxito culti
vando coliflores. Con frecuencia, la cosecha
se limita a cabezas muy pequenas al inicio
de la estacion. Estas cabezas cerradas rapi-
damente espigan. Por desgracia, hay varias
causas implicadas en este problema: un ata-
que temprano de un insecto como altisa, una
deficiencia de elementos traza tales como el
boro o el molibdeno, o unas deficientes con-
diciones del cultivo (suelo pobre, compac-
tacion insuficiente antes de plantar, planta-
cion poco firme, sequia o fracaso del
endurecimiento de las plantulas con anterio-
ridad a la plantacion).

En los apices de las plantas y en el en-
vés de las hojas se encuentran grandes
racimos de «pulgones verdes» grisa-
ceos y cerosos. La invasion se produ-
ce a partir de mediados de verano en
tiempo seco y caluroso. Las hojas
afectadas se abarquillan y se vuelven
amarillentas. Si el ataque es muy gra-
ve aparecen manchas negruzcas y los
insectos bastante numerosos para dar
lugar a cogollos inservibles.

Tratamiento: es dificil de controlar.
Pulverice Permethrin o Heptenophos.
Prevencién: desarraigue y destruya
los peciolos de col viejos.

| 21| MARIPOSA DE LA COL

Los brotes se han extendido mucho durante
los dltimos afios. Las larvas y las pequefias
mariposas de color blanquecino se alimen-
tan del envés de las hojas. Las plantas afec-
tadas se debilitan y desarrollan manchas de
color negro. Los insectos adultos son acti-
vos durante todo el afio y al tocarlos se ale-
jan volando.

Tratamiento: es dificil de controlar. Pulveri-
ce Permethrin cada tres dias, hasta que
cese la infestacion. Pulverice por la mafha-
na o por la tarde para conseguir mejores
resultados.

Prevencion: no existe ningun método prac-
tico aconsejable para solucionar este pro-
blema.




pdgina 31

Se caracteriza por la clorosis de las hojas
en los espacios comprendidos entre los ner-
vios. Es posible que estas zonas amarillen-
tas se tornen de color anaranjado, blanque-
cino, rojizo o purpireo. El amarillamiento
afecta inicialmente a las hojas mas viejas.
La deficiencia de magnesio es mucho mas
frecuente que la de manganeso.

Tratamiento: aplique oligoelementos al-

rededor de las plantas. Es beneficioso
pulverizar repetitivamente con Hortrilon.

Prevencion: Anada compost al suelo
cuando cave en otofio. Emplee un fertili-
zante que contenga magnesio.

No siempre es facil distinguir entre una deficien-
cia de manganeso y una de magnesio obser-
vando una sola hoja. Normalmente, los sin-
tomas de una deficiencia de manganeso
empiezan a manifestarse tanto en las hojas jo-
venes como en las viejas y sus bordes a menu-
do se curvan hacia el interior y se secan.

Tratamiento: aplique un oligoelemento alre-
dedor de las plantas. Es beneficioso pulveri-
zar repetitivamente con Hortrilon.

Prevencion: afada compost al suelo cuando
cave en otofio. Emplee un fertilizante que con-
tenga manganeso.

@- ORUGNS: . st

Un ataque de orugas externamente se visua-
liza por el marchitamiento de las hojas y la
muerte de las plantas. Al desarraigar los
ejemplares afectados se observan las raices
daiadas y pueden encontrarse gusanos grue-
sos y curvados en el suelo. Estas plagas de
progresion lenta pueden nutrirse durante
todo el afio. En general, las zonas mas pro-
pensas la constituyen los huertos creados a
partir de praderas recién cavadas.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: durante la cava de otofio reco-
ja los gusanos y destriyalos. Rastrille un
insecticida con nematodos en el suelo an-
tes de plantar.

m i

Estas orugas verdosas pueden ser una gra-
ve molestia en verano, sobre todo en las
zonas costeras. Se nutren del enves de las
hojas y, al contrario de las orugas de la col
repollo, generalmente no devoran el haz.
Al tocarlas caen de las hojas pendiendo de
un hilo de seda. Si el ataque es muy gra-
ve, la hoja queda totalmente esqueleti-
zada.

Tratamiento: pulverice Permethrin al de-
tectar el primer signo de ataque.

Prevencion: ninguna.

Estas grandes orugas grisaceas, o de
color marrén, viven debajo de la super-
ficie del suelo. Atacan a las plantas j6-
venes durante la noche provocando la
rotura de los tallos a ras del suelo. Tam-
bién pueden devorar las hojas y las rai-
ces. Los riesgos de un ataque son ma-
ximos a finales de primavera o a
principios de verano.

Tratamiento: durante los meses mas
peligrosos escarde el suelo que rodea
a las plantas. Recoja y destruya las oru-
gas que llegan a la superficie.
Prevencion: rastrille con un insectici-
da con nematodos en el suelo antes
de plantar.

Las coliflores son muy sensibles a una deficien-
cia de boro en el suelo. Las hojas jovenes se
distorsionan y las cabezas son pequefias y de
sabor bastante amargo. El principal sintoma es
la aparicion de manchas oscuras en los cogo-
llos.

Tratamiento: es beneficioso pulverizar perig-
dicamente Hortrilon.

Prevencién: durante la cava de otofio afada
compost al suelo. Si el terreno es deficiente en
boro afiada 35 g de boro/m? antes de plantar
(tenga cuidado en no sobrepasar esta dosis).

DELACOLZA |
Las plantas infestadas se marchitan y mueren.
Si sospecha que se trata de un ataque de alti-
sa de la colza, corte el tallo de una planta: el
signo indicador es la presencia de gusanos pe-
quefios de color cremoso. Los ataques ocurren

desde mediados de verano hasta principios de
otofio.

Tratamiento: desarraigue y queme las plan-
tas infestadas.

Prevencion: no cultive coles en un terreno
afectado por esta plaga la estacién anterior.




pdgina 32

BRECOL

Los turiones del brécol congelados se consumen en numerosos hogares. En gene-
ral. estas cabezas verdosas son variedades «Calabrese», mientras que la variedad
que mas comnmente se cultiva en los huertos corresponde al brécol «Sprouting»
purptreo. Debido a esto existe confusion respecto a la terminologia correcta, y
ademas los catdlogos y los libros de texto no ayudan a esclarecerla. El término
«brécol» o «bréculi» debe usarse para designar a las clases «Sprouting», las cuales
producen brotes durante mucho tiempo. La denominacién «coliflor de invierno»
debe reservarse para aquellos tipos que forman una cabeza grande y de color blan-
quecino en invierno o en primavera. Los brécoles se siembran en primavera y se
plantan de asiento durante el verano. Existen tres tipos: «Calabrese», que se reco-
lecta en otofio, purpiireo y blanquecino, que se cosechan la primavera siguiente.
Estos dos ultimos tipos son resistentes y se cultivan en el invervalo comprendido
entre la cosecha de las coles de Bruselas y la de las coles repollo de primavera.

SIEMBRA Y PLANTACION

o ® Aclare las plantulas para evitar un crecimiento excesivo y débil. Debe dejar
° & ™ ‘ ey il unos 7 cm de distancia entre ellas, en cada hilera.

® Las plantulas pueden trasplantarse cuando alcanzan unos 7 cm de altura.

Riegue las hileras el dia antes de desarraigar los trasplantes y de trasladar-

v =y 7 .
sl b o e b e los a su ubicacion definitiva. Plante firmemente, hundiendo las plantas unos
Nimero aproximado por 24 000 2,5 cm mas de lo que estaban en el semillero. Los brécoles «Sprouting»
cada 100 g: blancos v los purplreos deben estar separados unos 45 cm y los verdes
- — ; 500 unos 30 cm. Riegue después de plantar.

roduccion esperada por planta: g

e e e 8o CUIDADOS DEL CULTIVO

® Escarde periodicamente y proteja, de alguna forma, las plantas jovenes de

< 12 semansa («Calabresen| 4
T o™ |4 somanas (variedades purpireas y | 1% PaRrOs:
blancas) ® Durante el verano, riegue en tiempo seco y aplique un acolchado para
conservar la humedad. De vez en cuando abone con un fertilizante liqui-
do para incrementar la cosecha. El brécol es una hortaliza muy propensa
no es muy facil, pero es mas facil a las enfermedades y por ello debe prestar especial atencién a las pla-
Facilidad de cultivo: que el cultivo de la coliflor (deben gas. Pulverice Permethrin si aparecen orugas.
trasplantarse y considerarse varios
problemas) ® Al aproximarse el invierno, aporque los tallos y estaque las plantas si el te-

rreno no esta protegido. Fije siempre los tallos si se han aflojado por el viento
o las heladas. En este periodo del afio las palomas pueden constituir una

CARACTERISTICAS DEL SUELO s s
® El brécol, como otras coles, no da buen resultado en un suelo REC OLE CC |0N

infértil y suelto. El suelo ideal debe ser compacto y rico en mate-

ria organica. ® Empiece a cosechar cuando los brotes florales («turionesy») estén bien for-
® Escoja un lugar bastante soleado donde las plantas puedan cre- mados, it Ide e los pequeﬁcls capullos se abran, Cuando las flo-

cer hasta alcanzar la madurez. Cave en otofio —afiada estiércol res estan abiertas los turiones son lefioses y carecen de sabor.

descompuesto en abundancia o compost si el suelo es pobre. Si  ® Primero corte el turion central —en algunas variedades se parece a una

es necesario, abone con cal en invierno. cabeza de coliflor. Se produciran brotes laterales que podran recolectarse

® Durante la primavera anada Growmore y utilice discos protec- pericdicamente; pero no corte nunca todos los turiones de una

tores si la zona es propensa a la mosca de la col. Antes de cul- planta.
tivar las pléntulas, no trabaje la superficie con la horquilla: pi- @ Los turiones tienen generalmente 10 a 15 cm de longitud y se producen

sela suavemente, rastrillela ligeramente y retire los desperdi- de forma continua durante unas seis semanas. La produccion cesara si deja
cios superficiales. que alguno florezca.
: ; i DARIO
® Elinicio de la época de cosecha depende de la variedad

y de las Hici fimiti La variedad uEarly Pur- Invierno Pri v

ple Sproutings puede empezar a cortarse a principios de - ma"::. i i

invierno, siempre que éste sea benigno. Al contrario, la > I

A de recoleccion de las variedades purpireas y blan- | Siembra !

cas al su a mediados de pri

® |as vanedades verdes se cortan a finales de verano y
a principios de otofo (escojs « Express Coronan o wGrenn | Plantacion
Comety si desea una cosecha temp ) La leceio
podra prolongarse hasta el invierno si no hiela.

Cosecha

Vease Ia clave de los ssmbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA

Por su aspecto, el brécol puede considerarse como una coliflor en mi-
niatura pero por su sabor normalmente se parece al esparrago. Las
variedades «Calabrese» son las mds parecidas a los esparragos y las
variedades «Sproutinge blancas son las que tienen un sabor més simi-
tar al de la coliflor —pueden emplearse como sustituto de ésta para
elaborar queso «coliflors. No juzgue al brécol por el sabor de los turio-
nes comprados ya que a éstos se los debe hervir; para descubrir el sa-
bor real hay que cocer los turiones al vapor (no hervirlos) a las pocas
horas de su recoleccién.

CONGELACION: Sumérjala en agua salada 15 min,

Blanquéela durante 3 a 4 min, déjela enfriar y escurrala. C
rigidos.

ALMACENAMIENTO: guardelo en una bolsa de polietile-
no en el frigorifico: el brécol se conservard fresco durante
tres dias.

COCCION: el método estandar consiste en quitar la piel si
es dura, cortar las hojas grandes y luego dejarlo cocer en agua
salada hirviendo 10 min. Escirralo con cuidado v sirvalo ca-
liente con salsa blanca o mantequilla fundida, o frio con una
wnamm expertos lo prefieren al vapor: deje los turio-
nes javenes) verticales en 5 cm de agua, hirviendo
lentamente 15 minutos, Deie la cacerola tapada a fin de que
los turiones se cuezan al vapor. Hay muchas otras formas
de prepararlo: broccoli alla romana (cocido en vino blanco
a fuego lento en una vasija bien tapada), broccoli alla sicilia-
na (cocido a fuego lento en una vasija bien tapada con an-
choas, aceitunas y vino negro) y bufiuelos de brécol (los bro-
tes se lavan, se secan, se rebozan y luego se frien entre otras.

VARIEDADES

variedades «SPROUTING» PURPUREAS

Son los brécoles mas resistentes y mas populares para cultivar en el huerto familiar. Son
muy utiles en suelos arcillosos y en zonas frias. Los brotes se vuelven verdosos cuando
se cocinan, Existen tres variedades populares (si planta las tres podré recolectar conti-
nuamente desde principios de invierno hasta mediados de primavera).

gl adiasts:
m'ualnmracbimtas

«RED ARROW=: una reciente introduccién que propor-
ciona cosechas mas abundantes que las variedades
antiguas, y con un sabor mejor que el estandar.

«EARLY PURPLE SPROUTING»: es la variedad mas
popular (puede cosecharse a mediados vy finales de in-
vierna). Es prolifica y resistente y constituye la eleccion
acertada si desea cultivar un solo tipo de brécol para em-
plear durante la primavera.

«LATE PURPLE SPROUTING»: es resistente al
invierno y vigorosa (las plantas alcanzan aproxima-
damente 1 m de altural. Los turiones no pueden
recolectarse hasta principios de primavera.

«PURPLE SPROUTING#»: algunas veces los pa-
quetes de semillas no indican si éstas son «tem-
pranas» o «tardias». Los brotes jovenes apare-
ceran a finales de invierno o a principios de

primavera.

™. -

| ) variedades «<SPROUTING» BLANCAS
2 Este grupo produce turiones pequefios parecidos a la colifior. Estas variedades son me-
nos populares que las purpureas pero algunos las prefieren por el sabor y el aspecto
blanquecino de la cosecha. Si proyecta cultivar brécol «Sprouting» blanco la eleccidn
es muy sencilla: s6lo existe una variedad «tempranan y otra «tardian.
«EARLY WHITE SPROUTING» (tempra- «LATE WHITE SPROUTING» (tardia): es ideal para los afi-
na): es adecuada si desea recolectar a fina-  cionados al brécol, tiene un largo periodo de recoleccion: los
es de invierno o a principios de primavera.  turiones aparecen a principios 0 mediados de primavera.

variedades « CALABRESE»

El brécol «Calabresen o «Sprouting» verde es una verdura Gtil pero muy subestimada.
A diferencia de los tipos «Sproutinge purpureos y blancos, produce turiones de exquisi-
to sabor a finales de otofio. Algunas variedades producen turiones escalonadamente des-
de principios de otofio hasta que llegan las primeras heladas (si quiere plantas que pro-
duzcan una sola cabeza grande a mediados de verano escoja la yariedad «Green Comety).

«EXPRESS CORONA»: es un hibrido Fy y una de las «CORVET»: se trata de un hibrido Fy que alcanza

variedades «Calabrese» mas tempranas. La cabeza cen-
tral puede cortarse aproximadamente 45 dias después
de la plantacion; luego los brotes laterales se desarrolla-
ran libremente dando una sucesion de turiones muy su-
culentos.
«GREEN COMET»: se trata de otro hibrido Fy y tam-
bién de otra variedad muy temprana. Se diferencia de
Express Coronan porque su cabeza central es muy gran-
de —su didmetro alcanza mas de 18 cm y pesa aproxi-
madamente 1/2 kg. Sin embargo, después de cortar la
cabeza central produce escasos turiones laterales.
«ITALIAN SPROUTING®: es la variedad basica que to-
davia puede encontrarge en algunos catalogos a pesar
de la aparicion de hibridos Fy mas modernos. Es famo-
sa por su buen sabor y por su largo periodo de recolec-
cidn,

£ variedades PERENNES

la madurez aproximadamente a los sesenta dias de
ser trasplantado. Esta variedad produce inicialmente
una cabeza grande y firme, pero mas tarde, des-
pués de cortarla, produce una sucesion de turiones
secundarios.

«ROMANESCO»: no se trata solamente de una
variedad mas; presenta dos caracteristicas desta-
cables: es un brécol de recoleccion tardia —sus ca-
bezas aparecen a mediados de otofio — y de sabor
excepcional, La textura es muy fina v los turiones
deben cocerse al vapor y servirse como esparragos.

El brécol perenne es una hortaliza de crecimiento alto (deje una distancia de 90 cm entre
las plantas), En primavera, o a principios de verano, produce unas ocho cabezas peque-
fias de color verde claro, cada una de las cuales recuerda a una coliflor pequefa, Cultive
la variedad « NINE STAR PERENNIAL»: plantela junto a a una valla y abdnela con un
fertilizante general cada primavera. Efectie un acolchado a principios de verano y no
permita nunca que las flores se abran; de este modo podra recolectar afio tras afio.

PROBLEMAS

Véase paginas 28-31

Express Corona
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COLES DE BRUSELAS

Reconozca su culpa si las coles de Bruselas que recolecté no agradan a su familia. Si
obtiene coles abiertas, sueltas y de escaso sabor no se debe a unas condiciones climati-
cas desfavorables sino a un suelo poco compacto o a iina plantacion incorrecta. Incluso
si recolecta las coles en el momento mas apropiado, es decir, cuando estan frescas y
firmes, si las empaqueta herméticamente éstas pueden malograrse si se cuecen en exce-
so. Para conseguir buenos resultados, escoja un hibrido F; moderno y siga las instruc-
ciones de esta pagina, asi como las dadas anteriormente en las paginas 27-31. Tanlo si
cultiva una variedad temprana como una tardia, puede cosechar desde [linales de vera-
no hasta finales de invierno. El periodo productivo por planta es aproximadamente de
ocho semanas. Segiin los libros —aunque no las pruebas de degustacién— las coles son
mejores cuando han soportado una helada. Los textos también indican que las plantas
deben estar a una distancia de 65 cm (si su parcela es pequenia olvidese de estas instruc-
ciones y plante «Peer Gynt» a intervalos de 45 cm; obtendra asi una cosecha temprana
de coles de Bruselas pequenia y deliciosas).

SIEMBRA Y PLANTACION

[ ]
] L
L
i e il ® .} } o :. ® Aclare las plantulas para evitar un crecimiento excesivo y débil. Debe
® & ® ‘. ° L ] dejar unos 7 cm de distancia entre ellas, en las hileras.
L ® Las plantulas pueden trasplantarse cuando alcanzan unos 4 a 6 cm
[ ] .. & L de altura. Riegue las hileras el dia antes de desarraigar los trasplan-
.. Tamaiio real tes y de trasladarlos a su ubicacion definitiva. Plante firmemente
dejando las hojas msa inferiores a ras de suelo. Deje 7,5 cm de dis-
Blraclo ] S 7 a 12 dias tancia entre las plantas y riegue después de plantar.
UFACION BSpara a germin H
Nurero aproximado por cada 100 g: 24 000 C U | DADOS
Produccion esperada por planta: 1 kg
Tndice de longevidad de la sermilla 4 ahon ® Los pdjaros son un problema: proteja las plantulas de los gorriones
almacenada: y el cultivo maduro, de las palomas.
Tiempo aproximado entre la siembra 28 semanas (variedades tempranas) ® Escarde periddicamente y riegue las plantas jovenes en tiempo
y la cosecha: 36 semanas (variedades tardias) Seco. Si prepara el suelo correctamente el cultivo maduro apenas
precisa riego. Las coles de Bruselas responden muy bien al ferti-
lizante foliar a principios de verano. Las orugas y los afidos pue-
. no es dificil, pero debe seguir las den ser una amenaza: pulverice Permethrin,
Facilidad de cultivo: ‘;ﬂmg‘:‘u‘;‘:‘;‘g’;ﬁﬁ: ;.;:;’ ® Al aproximarse el otofio, aporque los tallos y entutore las varieda-
des altas antes de que lleguen los vientos fuertes de inviernoc. An-
tes habia la costumbre de despuntar los tallos para acelerar la ma-

duracién, pero ya no se recomienda.

CARACTERISTICAS DEL SUELO :
® La principal causa de fracaso es un suelo infértil y sueito. El terreno debe RECOLECC‘ON

ser compacto y estar suficientemente humidificado. -
® Empiece a recolectar cuando las coles («botones») basales han al-

® Escoja una parcela bastante soleada y protegida de los vientos fuertes canzado el tamafio de una nuez y todavia estan muy cerradas. Se-
v ot o B s Qe scorcn s e oo o o SER S0 8 0 N o S s
fértil, El terreno no debe ser acido —si es necesario, abone con cal du- chillo afilado. 2% ! .
invierno. ® Cada vez que recolecte, elimine del tallo las hojas amarillentas y
Asashel e odas las coles abiertas («marchitasy). Recuerde que solo deb
® En primavera aplique Growmore; considere la utilizacién de discos pro- todas las coles abiertas («marchitass). Recuerde que ebe cor-
n pri plig i tar algunas coles de cada tallo cada vez que recolecte.

tectores si la zona es propensa a la mosca de la col. Antes de plpntar las 5 ;
pléntulas no trabaje la superficie del suelo con la horquilla: pisela con ® Cuando cese la produccién de coles, corte los apices de los tallos

suavidad, rastrillela ligeramente y retire los desperdicios superficiales. y cocinelos como la col repollo. Arranque y tire los tallos lefiosos.

7 N A DARIO
® Para abtener coles desde principios hasta me-
diados de otofio, siembre una variedad tempra- . >
na al aira libre a finales de invierno y plante de Invierno Primavera Verano Otofio
i de Para recolectar

campanas a finales de invieno y plante de Siembra
‘asiento de primavera.

® En el caso de un cultivo tardio, produce ]
coles desde ﬂr:hl de otofio ha:;sﬂml“ de Plantacian l
oy i tedad tardis a ’

pios de primavera uﬂ:lmte de asiento a princi =
a g
e v s ‘ _

Véase la clave de los ssmbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA ALMACENAMIENTO: guarde las coles sin lavar en una bol-
sa de polietileno en el frigorifico: las coles de Bruselas se con-

” L servaran frescas durante tres dias.
Las coles de Bruselas deben recolectarsee cuando todavia estan fuer-  cocCION: el método estandar de preparar las coles de Bru-
tes y hervirse durante el menor tiempo posible para que al ingerirlas  selas consiste en hervirlas. Corte el 1allo basal y arranque las
no estén demasiado blandas ni esponjosas. Ni siquiera hace falta her-  hojas extemas. Efectde un corte transversal en la base me-
irl to que las coles pequefias pueden cortarse y servirse como  diante un cuchillo afilado y lévelas en agua fria —si en el in-
vitasy RN pEg Y terior de las coles hay afidos, sumérjalas en agua salada du-

uno de los ingredientes de una ensalada. Con frecuencia, y aunque 0 15 minutos. Llene una cacerola grande con 2,6 cm de
no sea totalmente satisfactorio, se recomienda congelarlas y realmen-  agua y liévela a la ebullision. Afiada las coles lentamente —
te ésta es la tnica forma de hacer frente a una recoleccion excesiva,  para evitar que el agua deje de hervir—, tape la cacerola y

i _ i i je que el agua burbujee durante 7 a 8 minutos. Escurralas
Hierva las coles congeladas unos 2-3 min agtes de servirlas. ﬁ aﬁadaa?m Bt !g: RePis (oo 7 ainaes
CONGELACION: emplee inicamente las coles pequefas y fuertes. Elimine lasho-  Otra forma de prepararlas es hervir las coles 5 min y luego
jas mas externas si estdn dafiadas y déjelas en remojo en agua fria durante 15 mi-  dejarlas cocer otros 6 min con castafias cocidas en mante-
nutos. Blanquéelas durante 3 min, déjelas enfriar y luego escurraias. Séquelas con  quilla. Asimismo, puede cocer a fuego lento en una cacero-
un paiio de papel y pongalas en bolsas de polietileno, con la menor cantidad de  |a bien tapada las coles sancochadas con cebollas ef un poco
aire posible, antes de congelarlas. de caldo y panceta poco magra.

VARIEDADES

variedades HIBRIDAS F,

Los hibridos Fy modernos estan en auge. Su popularidad se debe a su tipo de cre-
cimiento generalmente compacto y a los numerosos botones uniformes que cu-
bren los tallos. Las coles de Bruselas tienden a madurar simultaneamente, lo cual
es una ventaja si desea congelarlas; no obstante, esta caracteristica se considera
a menudo como un inconveniente si se desea un largo periodo de recoleccién. Esta
desventaja es exagerada: generalmente los hibridos Fy conservan sus botones ma-
duros, es decir «sin marchitarse», durante algunas semanas.

«PEER GYNT»: es la col de Bruselas favorita y se encuen-
wa en todos los catalogos. Los botones tienen un tama-
Ao medio. Es una variedad temprana (la época de reco-
=ccion abarca desde finales de verano hasta principios de
rvierno y alcanza su valor méximo a mediados de otofio).
=OLIVER»: una variedad temprana para recolectar a
mediados de otono. Las plantas son bastante cortas,
pero los brotes son grandes. El sabor es bueno y las co-
s=chas, altas.

«CITADEL»: es mejor que elija esta variedad antes que
«Peer Gynty si desea una variedad tardia con una produc-
=on maxima a principios de invierno. Las coles de color
werde 0SCUro no son grandes pero se recomiendan mu-
cho para congelar.

«WIDGEONM: se trata de una variedad nueva con una
#poca de cultivo similar a la anterior, pero se valora por
ser mas resistente a la enfermedad y tener mejor sabor.
«DOLMIC»: si hasta ahora no ha tenido suerte, pruebe
zon esta variedad. Los expertos indican que es excep-
=onalmente tolerante con los suelos deficitarios y las
sondiciones climéticas adversas. Recolecte desde me-
d@iados de otofio hasta mediados de invierno.

«SHERIFF»: esta variedad ofrece algo distin-
to, una abundante cosecha de peguefios bro-
tes que al cocinar no resultan amargos. Otra
ventaja es la buena resistencia al mal blanco.
Una variedad tardia de recoleccién invernal.

«RAMPART»: es otra variedad tardia que con-

sarva sus coles sin marchitarse durante mucho

tiempo. Tiene un crecimiento alto y las coles

son bastante grandes y muy conocidas por su
r.

«FORTRESS»: es la mejor eleccion si desea
una variedad tardia para recolectar durante
todo el invierno. Los botones de color verde os-
curo son muy fuertes y las plantas son altas y
soportan bien condiciones climaticas normal-
mente frias.

«TROIKA»: un «cruce de 3 caminoss mads
economico que los verdaderos hibridos Fy.
Recolecte en invierno. Buena resistencia a la
enfermedad y cosecha abundante.

variedades ESTANDAR

En la actualidad, las antiguas favoritas, a veces conocidas como variedades co-
rrientes o autopolinizadas, han sido eclipsadas por los hibridos Fy. Sus coles no
tienen la uniformidad ni la gran calidad de las de los hibridos modernos y, ademds,
si no se recogen cuando estan maduras se marchitan con bastante rapidez. Aun-
que algunos expertos ya no las recomiendan, estas variedades todavia conservan
una o dos ventajas: producen las coles mas grandes y quizas las de mejor sabor,
y ademas el placer de recolectar cada col cuando estd madura.

«EARLY HALF TALL»: es una eleccion alternativa del
mibado Fy «Peer Gynt» si desea una planta compacta
con una época de recoleccion durante el otofio.

«BEDFORD»: esta variedad, producida por los hortela-
mos de Bedfordshire, es famosa por sus coles grandes
ssuadas sobre tallos altos. Puede elegir entre «Bedford-
Asmer Monitors y «Bedford-Fillbasket»s, segun desee co-
s=chas abundantes o bien una planta compacta desti-
m=da a un huerto pequefio,

«MOISETTE»: |a col del gastrénomo; botones peque-
#os que saben a nueces. Es una favorita de los france-
s=s (segun éstos debe cocerse con vino blanco en una
wasija bien tapada y a fuego lento).

PROBLEMAS

Véase paginas 28-31

«RUBINE»: es la col de Bruselas rojiza —se
sirve cruda en las ensaladas o se hierve como
cualquier otra variedad — y su sabor no es su-
perado por el de ninguna otra col de Bruselas.

«CAMBRIDGE NO. 5»: es una variedad tar-
dia gue produce coles grandes. Anteriormente
era popular pero en la actualidad no se encuen-
tra en los catalogos.

«ROODNERF»: incluye varias variedades
—wRoodnerf-Seven Hillsy, «Roodnerf-Early
Button», etc.— que se caracterizan porgue
conservan sus coles sin marchitar durante mas
tiempo que las otras variedades.
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COL REPOLLO

Con frecuencia se empieza a cultivar este tipo de col basandose en la posibilidad de poder recolectar durante
todo el afio. Esto es verdad hasta cierto punto: si elige las variedades adecuadas, dispone de terreno en exce-
so y siembra y trasplanta en la época apropiada, podra realmente conseguir un suministro continuo, aungue
esto no siempre sea del agrado de su familia. En la parcela de hortalizas una planta de col repollo ocupa
mucho espacio para producir un solo cogollo y, ademads, en muchos hogares este cogollo se transforma en
la cocina en una verdura bastante maloliente y blanda. Ninguno de estos inconvenientes es insuperable —como
se indica en el apartado inferipr, las coles de primavera y de verano producen repollos continuamente, y
la col repollo del huerto familiar puede convertirse en una verdura apetitosa con numerosos usos, siempre
que se cocine adecuadamente. En muchos catdlogos se ofrecen multitud de variedades y casi todas pueden
incluirse en uno de los tres grupos principales: col repollo de primavera, de verano o de invierno. La esta-
cion se refiere a la época de recoleccion, no a la de plantacién, y nadie puede exactamente decidir dénde
deben incluirse coles como «Winnigstadt», que se recolecta en otofio. Algunos libros de horticultura las in-
cluyen entre las coles de verano. Si desea algo distinto pruebe las variedades roja y «China» (un nuevo sabor
para una verdura antigua).

PRIMAVERA VERANO INVIERNO
CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

No siembre demasiadas simultaneamente: sélo una pequefia hile-
ra a intervalos de algunas semanas.

® Aclare las plantulas para evitar un crecimiento excesivo y débil. Debe
dejar unos 7 cm de distancia entre ellas, en cada hilera.

® Las plantulas pueden transplantarse cuando tienen cinco o seis hojas.
Riegue las hileras el dia antes de desarraigar los trasplantes y de trasla-
darlos a su ubicacion definitiva. Sumerja las raices en clortalonil si teme

Duracion esperadade la germinacion: 7 a 12 dias un ataque de la hernia de la col. Plante firmemente y riegue copiosa-
mente.

Nime ximado_por cada 100 o: 24000 ® Deje una distancia de 30 cm entre las plantas, si la variedad es compac-

Produccién esperada por planta: 0,3a14ka ta, y de 45 cm si produce cabezas grandes. En el caso de la col repollo

= ; - AU de primavera deje una distancia de 10 cm entre las plantas y de 30 cm

Longevidad de la semilla simacenada: entre |as hileras: asi obtendra verduras de primavera a finales de invierno.

35 semanas (variedades de ® La col «China» requiere unas normas de siembra y plantacion es-
primaveral pecificas (vease pag. 38).

20 a 35 semanas (variedades
do v et R s CUIDADOS DEL CULTIVO

n S
B semir(';a:;::;'mmﬂ ® | os pajaros son un problema: proteja las plantulas de los gorriones. Es-
carde con cuidado hasta que el cultivo alcance el tamafic adecuado para
eliminar las malas hierbas.
® Riegue si el tiempo es seco. Afiada siempre un fertilizante liquido cuan-
do las cabezas empiecen a madurar.
® En otofio aporque los tallos de la col de primavera. Durante el invierno,
afirme todas las plantas que se han aflojado por el viento o las heladas.

RECOLECCION

® A finales de invierno aclare las hileras de coles repollo de primavera y
emplee las plantas jovenes como verduras de primavera. Deje que las
plantas restantes formen cogollos para cortar a principios o mediados

Tiempo aproximado entre la siembra
y la cosecha:

es facil si sigue las normas de

cultivo y si no es atacado por

la hernia de la col, la mosca
de la col y otras plagas.

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® La col repollo precisa de un suelo muy compacto y por ello debe
dejar transcurrir algunos meses entre la cava y la plantacion. Afia-

Facilidad de cultivo:

da humus, pero nunca lo aplique fresco.

® Para cultivar las plantas escoja una parcela bastantie soleada
—puede usar una franja en la que anteriormente cultivd verduras
diferentes de las coles— y afiada compost o estiércol si el suelo
es pobre. El terreno no debe ser Acido (si es necesario, abone con
cal en inviernol.

® Aproximadamente una semana antes de plantar cualguier tipo de
col, excepto la col repollo de primavera, afiada un fertilizante ge-
neral. El tipo de primavera requiere cultivarse lentamente en una
parcela protegida. Rastrille bromofos si la zona es propensa a la
mosca de la col. Antes de plantar las plantulas no trabaje nunca
la superficie con la horquilla: pisela suavemente, rastrillela ligera-
mente y retire los desperdicios superficiales.

de primavera.

® Recoja las coles cortandolas a ras de suelo con un cuchillo afilado. En
al caso de las coles de primavera y de verano, cortelas dejando unos
tocones de 1 cm de altura (sobre estas superficies) cortadas se formara
un segundo cultivo de coles mas pequefias). .

® En la mayoria de los casos las coles se cortan para |
emplearlas inmediatamente. La col repollo blanca
de invierno y la roja pueden recolectarse a
mediados de otofio y almacenarse para su
consumo en invierno. Corte las raices y los
tallos, retire las hojas externas y coloquelas
dentro de cajas con paja en un lugar frio y seco.
Se conservaran bien hasta finales de otofio.
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EN LA COCINA

Las coles repollo pueden prepararse de muchas formas y una de ellas con-
siste en hervirlas. En primer lugar, existe la col cruda aunque no es tan ape-
titosa como podria parecer. Los trozos de col blanca y roja son un ingre-
diente qtil de la ensalada; sin embargo, la col blanca normalmente se mezcla
con zanahorias ralladas, con manzanas, etc. y se cubre con salsa mahonesa
para obtener asi una ensalada de col. Las hojas de la col «China» se sirven
normalmente cortadas en trozos con una salsa vinagreta. También existe
la col repollo encurtida: en vinagre, la col roja y en salmuera [sauerkraut),
la col blanca. No obstante la mayoria no consume la col repollo cruda o
encurtida sino como una verdura cocida, aunque hervirla no es la Gnica
ni la mejor forma de prepararla. Los trozos de col también pueden freirse,
un método recomendado para la col «China» y una buena alternativa para
las variedades corrientes. En Europa Oriental es muy popular la col repo-
llo rellena de carne picada y en Grecia, las hojas de col pueden usarse en
lugar de las hojas de parra para elaborar el tipico plato griego dolmades. La
sopa de col, la col a la cazuela, la col cocida a fuego lento en una vasija
tapada son varias de las muchas recetas que puede ensayar si estd cansado

CONGELACION: emplee sblo las cabezas duras y
frescas. Lavelas y trocéelas groseramente en tiras.

Blanquéelas durante 1 min, y empaquételas en bol-
sas de polietileno y congélelas.

ALMACENAMIENTO: guardelas en el frigorifico re-
cubiertas con una hoja de pléstico adherida: la col re-
pollo se conservaré fresca durante una semana y la
col «China» durante algunas semanas.

COCCION: hervir la col repollo adecuadamente es
un arte. Lavela y prepérela en el momento de coci-
narla (en tiras o en trozos grandes, segun su gusto).
Llene una cacerola grande con agua ligeramente sa-
lada hastg una altura de 2,5 cm y déjela hervir. Afa-
da un pufiado de hojas a la vez para que el agua no
deje de hervir. Coloque las hojas jovenes sobre las
viejas. Tape la cacerola y déjela a fuego medio du-
rante 5 {las tiras) o 10 min (los trozes grandes). Se-
guidamente escirralas y luego cibralas con mante-
quilla y pimienta negra, o bien péngalas en una
fuente, cibralas con salsa cremosa y queso rallado
y déjelas gratinar hasta que la superficie adquiera un
color dorado. La col repollo roja precisa un tratamien-
1o distinto: se cuece a fuego lento con mantequilla,
vinagre, aztcar, cebollas y trozos de manzana (el ap-

de la col hervida.

VARIE

felrotkohl aleman).

ES

Coles repollo de PRIMAVERA

Estas coles se plantan en otofio y proporcionan tiernas verduras de de
primavera (collards) a principios de la misma y repollos maduros al final
de la estacion. Generalmente tienen una forma cdnica y son mas pe-
quefias que las variedades de verano y de invierno.

«DURHAM EARLY»: es una variedad popular, especialmente como
productora de hortalizas de primavera, de color verde oscuro y de for-
ma conica. De maduracién precoz forma repollos de tamafo medio.
«OFFENHAM 1-MYATT’'S OFFENHAM COMPACTA»: una variedad con
hojas externas de color verde oscuro, que se siembra a finales de ve-
rano y se corta a finales de primavera. Cultivada para ensalada.
«APRIL»: es una variedad muy recomendada —temprana, compacta
vy fiable. Presenta una forma conica y tiene algunas hojas externas.
«FIRST EARLY MARKET 218»: es Ja eleccion apropiada si desea una
col de primavera de cabeza grande. Los repollos son conicos y de color
verde oscuro.

«PIXIE»: las pequefias y apretadas cabezas hacen de esta variedad
temprana una buena opcién para plantar una junto a otra. Un sustitu-
to para la antigua variedad «Doradon».

«OFFENHAM-FLOWER OF SPRING»: es resistente a condiciones am-
bientales desfavorables. Los repollos son cénicos, grandes y fuertes.
«SPRING HERO»: es una variedad de primavera algo diferente (los re-
pollos tienen forma esférical. Este hibrido F; es temprano, resistente y
produce repollos redondeados que pesan aproximadamente 1 kg. Siém-
brela a mediados de verano, no a principios de éste,

Estas coles maduran en verano o en otofio. Por lo general, tienen
repollos de forma esférica, aunque existen excepciones tales como
la siempre popular «Greyhoundy y el hibrido F; «Hispi», que los pre-
sentan en fgrma conica. Normalmente se siembran al aire libre a prin-
cipios de primavera, se trasplantan a mediados de esta estacion y pue-
den recolectarse a mediados o finales de invierno. Si desea recolectar
a finales de primavera, siembre una variedad temprana bajo campa-
nas a finales de invierno y trasplantela a principios de primavera.
«GREYHOUND»: es una variedad excelente para sembrar pronto ya
que sus repollos, puntiagudos y compactos, maduran rapidamente.
«HISPI»: esta variedad moderna es incluso mas temprana que la an-
tigua favorita «Greyhound», Los repollos tienen la misma forma y per-
duran durante mucho tiempo sin partirse.

«PRIMO» (GOLDEN ACRE): es la col repollo de verano favorita,
de cabeza redonda, compacta y muy firme.

«DERBY DAY»: esta variedad puede sembrarse a mediados de in-
vierno y recolectarse en verano.

«STONEHEAD®: un hibrido Fy que produce abundantes cabezas re-
dondas, aunque las plantas son lo suficientemente compactas
como para plantarlas juntas en el cuadro.

«MINICOLE»: es un hibrido F;. Los repollos, pequefios y ovalados,
se producen a principios de otoifio y se conservan tres meses.
«WINNIGSTADT»: antigua favorita cuyos repollos, puntiagudos y
grandes, se recolectan a finales de verano o a principios de otofio.

Invierno Primavera Verano Otofo Invial;:\o Primavera Verano Otoio
Siambra Siembra
Plant. Plant.
Cosecha - Cosecha -

~
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Coles repollo de INVIERNO

Se caracterizan porque generalmente tienen repollos esféricos, o en forma
de tambor, verdosos o blanquecinos y apropiados para su consumo in-
mediato. Las variedades de color blanco también se usan para elaborar
ensalada de col y pueden almacenarse durante algunos meses (véase
pag. 36). La col de inviemo se siembra a mediados de primavera, se tras-
planta a mediados de verano y se recolecta a partir de mediados de otono.
«CELTIC»: hibrido F, entre una col repollo de invierno de color blanco
y una col de «Saboyan, Los repollos son esféricos, resistentes al viento,

Coles repollo de «SABOYA»

Estas coles repollo se reconocen facilmente por sus hojas de color
verde oscuro, crespas y arrugadas. Se cultivan como las coles de in-
vierno, pero la época de recoleccion es mas larga (existen variedades
que maduran a finales de verano y otras que alcanzan la madurez mas
tarde, a finales de invierno).

«BEST OF ALLn: es la eleccion estandar si desea una variedad de
repollo grande con forma de tambor que madure a finales de verano.

verdeazulados y perduran durante algunos meses sin partirse.
enana, verdeazulada y puede recolectarse a principios de otofio.
ma de tambor y se diferencian por las hojas rojizas.

de otras épocas para elaborar ensalada de col y para almacenar.

«CHRISTMAS DRUMHEAD»: se trata de la variedad mas temprana:
«JANUARY KING»: las cabezas de esta col tipo «Saboyan tienen for-
«HOLLAND LATE WINTER®»: se trata de la col repollo blanca favorita

«TUNDRA»: una excelente opcion, lista para principios de invierno,

«ORMSKIRK LATE»: esta antigua favorita se encuentra en una si-
tuacion opuesta a la anterior ya que no alcanza el tamaiio apropiado
para su cosecha hasta mediados o finales de verano. Los repollos son
grandes y de color verde oscuro,

«SAVOY KING»: muchos consideran que este hibrido Fy es la me-
jor col de «Saboya». Las hojas tienen un color verde oscuro —raro
en una variedad «Saboya» — vy las cabezas tienen un tamafio insupe-
rable. Siémbrela pronto para poder cosechar a finales de verano.

«WIROSA»: una buena eleccion si quiere cabezas de buena calidad

Estas coles son muy populares en muchos paises europeos. Cultive-
jas como una col repollo de verano y cortelas a finales de verano,
si desea consumirlas inmediatamente, o bien a finales de otofio, si
proyecta almacenarlas para el invierno.

«RED DRUMHEAD»: es la variedad favorita entre los amantes de la
col. Produce repollos compactos de color verde oscuro. Una planta
compacta adecuada para un huerto pequeno.

«RUBY BALL»: se trata de un hibrido Fy producido en Ameérica y
valorado por ser una mejora dentro de las variedades tempranas. El
repollo es redondeado, apretado y tiene algunas hojas externas. Puede
cortarse a finales de verano.

«HARDORA»: una col de maduracion tardia apta para almacena-
miento, pero no sera fécil encontrar un proveedor.

pero adecuada para cortar a principios de primavera. en invierno.
Invierno Primavera Verano Otofio Invierno Primavera Verano Otoiio
Siembra . ! Siembra 1 3 )
Plant. ,: Plant.
Cosecha i Cosecha
|

Se venden en los supermercados como «hojas de China». Por su aspec-
to, altas y cilindricas, se parecen a una lechuga de «Cos». También se
cultivan en forma distinta de las coles: siembre aproximadamente a inter-
valos de }[_) em, en hileras separadas 30 cm, y posteriormente efectie un
aclareo dejando una distancia de 30 cm entre las plantas. El espigado es
un problema: no las trasplante y acuérdese de regar periodicamente en
tiempo seco. A mediados de verano, ate flojamente los repollos.
«TIP-TOP»: es una variedad grande: cada repollo pesa aproximadamen-
te 1 kg y es mas resistente al espigado que las variedades mas antiguas.
«KASUMI»: una variedad fiable cilindrica con una buena resistencia y
las cabezas no demasiado apretadas.

«PE-TSAIl»: se trata de una de las variedades mas antiguas, de color verde
claro y alta (60 cm de altura). Siémbrela a partir de principios de verano.
«JADE PAGODA»: un tipo Michihili —las cabezas son mas altas y del-
gadas gue las otras.

o

Invierno Primavera Verano Otoito Invierno Primavera Verano Otofio
Siembra Siembra |
Plant. I Cosecha r
S PROBLEMAS

Véase paginas 28-31
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PIMIENTO

Las variedades de pimiento que estdn adquiriendo
popularidad son las grandes y dulces. En la actuali-
dad, estos frutos de sabor dulce se usan mucho en
las ensaladas y también en las preparaciones culi-
narias, mientras que sus parientes, los chiles, peque-
nos y muy picantes, contintian siendo mucho me-
nos populares. El pimiento es pariente del tomate
y precisa unas condiciones de cultivo similares —es
un cultivo de invernadero pero puede cultivarse al
aire libre en zonas poco frias si hay buenas condi-
ciones climdticas y se protege con campanas duran-
te las primeras etapas del crecimiento. Los pimen-
teros alcanzan unos 90 cm de altura en el
invernadero y unos 60 cm al aire libre. Los frutos
estdn maduros cuando estan hinchados y verdes. Si
los frutos se vuelvan rojizos en la planta no aumen-
tara su sabor.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

Duracion de la germinacion: 14 a 21 dias

Produccion esperada por planta; 6 a 10 frutos

indice de longevidad de

lasemilla almacenada: 5 afios

Tiempo aproximado entre

la siembra y la cosecha: 18 semanas

es dificil al aire libre (precisa
proteccion y riegos y
abonados periddicos)

Facilidad de cultivo:

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® El cultivo al aire libre requiere una parcela soleada y protegida con
un suelo fértil y bien drenado. Afada fertilizante antes de plantar.

® En el invernadero se cultivan en macetas de 20 cm llenas de com-
post o se plantan en bolsas de crecimiento (tres por bolsal.

SIEMBRA Y PLANTACION

® Cultive las plantulas en el invernadero con una temperatura entre 15 y 21 °C. Siembre
dos semillas en una maceta de turba llena de compost. Elimine la plantula mas débil.

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Durante el crecimiento, es necesario replantar varias veces hasta
que las plantas tengan el tamafio apropiado para plantarse en lu-
gar definitivo.

® Pulverice las plantas periddicamente para protegerlas de la araiia
roja y estimular el cuajado de los frutos. Precisan algan tipo de so-
porte —ate los tallos a estacas o bien a alambres horizontales. No
es aconsejable despuntarias.

® Riegue periddicamente pero no deje el compost de las macetas o
de las bolsas empapado. Cuando los frutos empiecen a hincharse,
anada abono rico en potasio cada vez que riegue.

RECOLECCION

® Recoja los frutos cuando estén hinchadoes, verdosos y brillantes.
Cértelos a medida que los precise (un pimiento verdoso maduro
se vuelve rojizo a las tres semanas de permanecer en el invernadero).

EN LA COCINA

Los pimientos dulces tienen numerosos usos en la coci-
na. Los anillos estrechos pueden ser un ingrediente cru-
jiente en las ensaladas de verano, o bien pueden freirse
y servirse como una verdura caliente. Los pimientos tro-
ceados pueden asarse a la parrilla como parte integrante
del kebab o afiadirse a cocidos o estofados —los pimien-
tos verdes y rojos son ingredientes esenciales de la rata-
touille (estofado de verduras francés). También puede em-
plearse el fruto entero: llénelo de carne picada o de trozos
de pollo, por ejemplo, y déjelo cocer al horno.
ALMACENAMIENTO: guarde los pimientos en un recipiente ri-
gido cerrado herméticamente en el frigorifico: los pimientos se con-
servaran frescos durante dos semanas.

COCCION: lave y seque los pimientos, luego corte el tallo y la zona
adyacente. las semillas y la médula interna. Si va a coci-
narlos, blanquéelos en agua hirviendo durante 5 min antes de re-
llenarlos o de afiadirlos a la cazuela.

VARIEDADES

«REDSKIN»: una variedad enana para cultivar
en macetas, bolsas o cuadros en un terreno
protegido. Los frutos son de color rojo brillan-
te.

«NEW ACE#»: se trata de una variedad muy apro-
piada en todos los aspectos: temprana, de pro-
duccion elevada y mas tolerante al frio que la ma-
yoria de las otras variedades.

«GYPSY»: este nuevo hibrido F, se considera
un perfeccionamiento de «Canape» y es muy ase-
quible, Segun los catdlogos se caracteriza por
amaduracion tempranay y «cultivos inmensosy.
«CALIFORNIA WONDER»: los frutos rojos y
verdes cubicos tienen un sabor agradable; es
una variedad fiable.

PROBLEMAS
T
Los pimientos rojos son susceptibles a la arafia
r_oja: preste especial atencion a las manchas pé-
lidas y de color de bronce de las hojas. En el en-

vés pupderl encontrarse arafas muy pequenas.
Pulverice copiosamente Malathion o Derris.

Cubra & suslo

antes de plantar,
ubra las plantulas
espués de plantar

Para uni cultivo d plante a print

Verano

(Ao s s

El pulgon verde puede atacar tanto a los cultivos
de invernadero como a los del aire libre, Para so-

Otofio

Si

lcultivo al aire libre)

embra y plantacion

lucionario pulverice Permethrin o Heptenophos,

Si

lcultive deinvernadero)

embra y plantacién

.

Cosecha

Se caracteriza por la aparicion de manchas os-
curas en la base de los frutos (con frecuencia se
presenta cuando se usan bolsas de cultivo y ge-
neralmente se debe a un riego incorrecto).

~
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ZANAHORIA

Si quiere impresionar a su familia, o ganar un premio en un concurso de horticul-
tura, la clave para conseguir zanahorias muy largas y rectas consiste en hacer un
profundo hoyo cénico mediante una palanca y llenarlo de compost. A continua-
cién, siembre en la parte superficial tres semillas «St. Valery». Luego efectie un
aclareo dejando la plantula mds fuerte y pulvericela periédicamente con abono
foliar. Desde luego, este no es el método de cultivar zanahorias destinadas al con-
sumo —actualmente se desean variedades mads cortas, que crecen mas rapidamente
y con mayor facilidad. En la actualidad existen nuevas variedades y también nuevas
ideas respecto a su cultivo: se recomienda cultivar un cuadro de zanahorias con
las plantas bastante juntas a fin de eliminar la necesidad de escardar. Siembre
muy espaciadamente para eliminar la necesidad de aclarar y tener una cosecha
sin labores de mantenimiento —aungue siempre existe la amenaza de una temida
mosca de la zanahoria (véase pag. 42).

Mezcle las semillas con arena o turba fina. Es mucho mejor
que siembre semillas capsuladas a una distancia de 2,5 cm.

CUIDADOS DEL CULTIVO

@ Aclare las plantulas cuando tengan el tamafio adecuado para ser mane-
jadas. Las plantas deben estar a una distancia de 5 a 7 cm, Efectie el
aclareo cuidadosamente, ya que el olor del follaje estropeado atrae a la
mosca de la zanahoria que destruye las raices. Riegue si el suelo esta
seco y realice el aclareo por la tarde. Compacte el suelo alrededor de las
plantas restantes y queme o entierre las que ha eliminado al aclarar.

® Arrangque o escarde manualmente todas las malas hierbas que crecen en-
tre las plantulas; sin embargo, no es recomendable escardar cuando es-
Duracion esperada de la germinacion: 17 dias tas ultimas estan arraigadas. La densa cobertura de hojas, debida a la
proximidad de las plantas, impide el desarrollo de malas hierbas anuales,

N imad cada 100 g: S
{Npnots Sp/oRiniane Bor cobR Ive S0 pero debe eliminar las perennes manualmente.
Produccitn esperada por hilera de 3 m: | 312 kg lcultivo temprano) ® Riegue durante los periodos de sequia para conservar la humedad del
4.5 kg (cultivo principall suelo —un chaparron en un suelo seco puede provocar la rotura de las
Longevidad de la semilla almacenada: 4 afios raices.

Tiempo aproximado entre la siembra 12 semanas |cultivo temprana) .
y la cosecha: 16 semanas |cultivo principal) R E C 0 L E C C | 0 N
] no es dificil sino ataca la

Facilidad de cultive: mosca de la zanaharia ® Desarraigue las zanahorias pequefias segun sus necesidades a partir de
finales de primavera. Levantelas con la horquilla si el suelo es compacto.

® A principios de otofio, recolecte las zanahorias de cultivo principal para

£ almacenar. Emplee una horquilla para levantar las raices y luego elimine
CARACTERISTICAS DEL SUELO la tierra que cubre la superficie. Las raices estropeadas g = ONSu-

mirse o tirarse —solo deben almacenarse las zana-

® Las zanahorias son plantas exigentes. Si desea cultivar una va- horias sanas. Corte las hojas dejando 1 cm por en-
riedad larga y delgada el suelo debe ser profundo, fértil y bastan- cima de la corona y coloque las raices en una
te arenoso. Si su parcela es bastante arcillosa o pedregosa, culti- caja solida entre capas de arena o de turba
ve variedades de raiz corta. No cultive zanahorias si abond el seca. Las zanahorias no deben contactar
terreno con estiércol el afio anterior, entre si; guardelas en un cobertizo seco y } =
® Elija una parcela soleada. Cave en otofio y, si es neceario, afada obsérvelas de vez en cuando a fin de que |
turba pero no estiércol o compost. Prepare el semillero una o dos pueda deshacerse de cualquier raiz podri-
semanas antes de sembrar. Rastrille bramofos y un fertilizante da antes de que infecte a las demas. La co-
general en la superficie. secha se conservara hasta finales de invierno.
® Para conseguir una cosecha muy temprana, que pueda re- A DARIU
colectarse a finales de primavera, siembre una variedad de
raiz corta bajo campanas a finales de inviernao. Invierno Primavera Verano Otofio
® Fara guir una cosecha temr que recolec-
1arse a principios de verano, siembre una vark de raiz corta
en una parcela protegida a finales de invierno o a principios
de primavera. Siembra
® Para conseguir zanahorias de cultivo principal, siembre va-
riedades de raiz larga o de raiz mediana entre mediados y fi-
nales de pri y podri a finales de verano

¥ principios de otofio.

® Para conseguir una cultivo tierno a mediados y finales de in- | Cosecha
vierno, siembre una variedad de raiz corta a mediados de ve-
L rano y cubra las plantas con campanas al inicio del otofio.

Véase la clave de los ssmbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA

Es posible que no conozca algunas de las verduras de este
libro, pero con toda seguridad conoce a la zanahoria. Muy
pocas verduras igualan su versatilidad: cortadas en for-
ma de bastones como tentempiés, troceadas en ensaladas,
en rodajas en los estofados y en los cocidos, o hervidas
enteras como una verdura caliente. Pero incluso tiene usos
que no son corrientes: encurtidas, fritas, para elaborar mer-
melada, vino e incluso como el ingrediente basico del pas-
tel de zanahoria. Si desea comerlas crudas, acuérdese de
recolectarlas cuando todavia sean bastante pequenas, ya
que es el momento en que son mds dulces.

: arranque las zanahorias con cuando
%imw un dedo. Cormmm% Hg:i;:ymega
blanguéelas durante 5 minutes. Déjelas enfriar y pélelas, frotanda
si es necesario. Congélelas en bolsas de polietileno.

VARIEDADES

Variedades de RAIZ CORTA

ALMACENAMIENTO: consérvelas en un lugar lo més fresco posible.
Gudrdelas en una bolsa de polietileno en el frigorifico: las zanahorias se
conservaran frescas durante dos semanas.

COCCION: quite las hojas y los extremos de las zanahorias con un cu-
chillo y elimine cualquier parte dafiada o enferma. No las pele a menos
que sean viejas —las raices pequefias simplemente deben limpiarse con

‘un cepillo. Cocine las zanahorias pequefias enteras y corte diagonalmen-

te las mas grandes. En general se hierven, y en este aspecto el fallo mas
grave es emplear demasiada agua. Emplee solo la cantidad de agua, lige-
ramente salada, necesaria para cubrirlas y déjelas hervir durante 10 a 20
min, segin su tamafio y edad. Escirralas y sirvalas con un terron de man-
tequilla y pergjil cortado. Si las cuece al vapor, tardara mas tiempo (1/2

‘a1 h) pero conservaran més el sabor. Quizas el método més sabroso sea

freirlas —rodajas delgadas fritas ligeramente con cebollas picadas. El he-
cho de cultivar zanahorias en su huerto le permite recogerlas frescas para
su consumo inmediato o recogerlas para almacenar, durante nueve me-
ses al afio, pero existe el engorroso problema de que muchas raices es-
tan plagadas de agujeros provocados por gusanos.

~

il ~ g

Estas variedades de raiz corta, redondas como una pelota de golf o largas como un dedo, maduran rapi-
damente. Son las primeras en sembrarse, y la cosecha temprana se usa inmediatamente o se congela.
Aungue las favoritas son «Amsterdam Forcings g wEarly Nantes», existen muchas otras. Quiza son pe-
quefias, pero también son las de mejor sabor. Siémbrelas cada dos o tres semanas, desde principios
de primavera hasta principios de verano, y de este modo tendra un suministro continuo de raices exquisitas.

«AMSTERDAM FORCING»: es famosa por ser la va-
riedad més temprana: cilindrica con un extremo despun-
tado {tocén). Tiene el corazén pequefio y es excelente
para congelar.

«EARLY NANTES 2»: aunque las raices son mas largas
y mas afiladas que las de «Amsterdam Forcing», estas
dos variedades se parecen en muchos aspectos: tem-
pranas, tiernas y excelentes para congelar.

«EARLY FRENCH FRAMEy: la variedad redonda es una
excelente eleccion en suelos poco profundos. Puede al-
canzar 5 cm de didmetro pero es mejor recolectarla antes

«EARLY SCARLET HORN»: una buena za-
nahoria de tipo Nantes recomendada para
sembrar bajo campana a principios de pri-
mavera.

«SYTAN»: esta zanahoria tipo Nantes es
conocida por su resistencia a la mosca.
«KUNDULUS»: segin los catdlogos, es una
zanahoria adecuada para suelos malos. Las
raices, cilindricas y cortas, parecen casi una
pelota. Es una eleccién acertada para una
parcela pequefia.

de que llegue a la madurez. La variedad «Rondo» perte-
nece a este arupo.

Variedades de RAIZ INTERMEDIA |
De tamafio mediano son las de mayor éxito para cultivarse en un huerto corriente. Generalmente se siem-

bran mas tarde que las variedades de raiz corta. Las raices jovenes se arrancan para usarse inmediata-
mente y las restantes se dejan madurar como zanahorias de cultivo principal, para almacenarse en invierno.

«CHANTENAY RED CORED#»: es la eleccion popular
y se encuentra en todas las listas de variedades de tama-
fio mediano recomendadas. Las raices son gruesas y ca-
recen de punta; la pulpa es de color naranja oscuro y la
piel muy lisa. Existen subvariedades muy buenas, tales
como «Royal Chantenay».

«BERLICUM BERJOx»: se trata de una mejora de la an-
tigua variedad «Berlicumy. Las raices cilindricas son des-
puntadas y tiene buena reputacion porque se conserva
bien, produce cosechas abundantes y tiene un color atrac-
tivo.

«AUTUM KING»: aunque las raices son inusualmente
largas, para tratarse de zanahorias de este grupo, ningu-
na presenta una punta tan afilada como las de las varie-
dades de raiz larga. «Autum King» tiene algunas venta-
jas: es muy resistente y permanecera en el suelo durante
todo el invierno; ademas atrae a la mosca de la zanahoria
mucho menos que otras variedades. Tiene una o dos sub-
variedades excelentes, incluyendo «Vita Longan.

Variedades de RAIZ LAFIGL;’:‘

En este grupo se incluyen las zanahorias gigantes, largas y ahusadas de los concursos. En general, se
cultivan en un suelo especialmente preparado y no son aconsejables en el huerto familiar a menos que

el suelo sea profundo, fértil y ligero.

«NEW RED INTERMEDIATEn»: a pesardesunom-  «ST. VALERY»: es la variedad que normalmen-
bre wintermedian, se trata de una de las zanahorias  te eligen los expositores. Las raices son largas,
uniformes y finamente ahusadas.

miés largas. Es muy adecuada para almacenar.

wJAMES SCARLET INTERMEDIATE»: se
trata de uan antigua favorita famosa por su
total fiabilidad. Es mediana, ancha y ahusada.
«FLAKKEE»: esta variedad holandesa tiene,
como «Autum Kingy, las raices demasiado
largas para justificar la denominacion «me-
dianaw; sin embargo, son despuntadas y por
ello no puede clasificarse entre las varieda-
des de raiz larga.

«MOKUM»: se trata de un hibrido Fy que
produce raices cilindricas de una longitud su-
perior a los 20 cm. Madura muy répidamen-
te y puede sembrarse desde finales de invier-
no hasta principios de verano.

«NANTES TIP TOP»: es la aristocrata del
grupo «Nantes» —una eleccién popular para
concursar. Las raices, de 15 cm de longitud,
son uniformemente cilindricas y carecen de
corazdn,
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PROBLEMAS DE LA ZANAHORIA Y DE LA CHIRIVIA

No es facil cultivar zanahorias con éxito; si su
suelo es arcilloso o pedregoso es practicamente
imposible obtener zanahorias largas y rectas. En
este caso, la tinica solucién posible es elegir una
variedad de raiz corta, aunque esto no lo ayuda-
rd en la lucha contra la mosca de la zanahoria.
En algunas zonas los ataques de plagas alcanzan
tales proporciones que debe considerarse seria-
mente antes de cultivar esta hortaliza. Ninguna
variedad es resistente y, ademas, no existe un
unico método de control (véase la seccién infe-
rior). Las chirivias son menos susceptibles a las
plagas: la principal enfermedad es en cancro y
se soluciona cultivando variedades resistentes.

Los sintomas indicativos son hojas rojizas que se mar-
chitan en tiempo soleado. En una fase posterior, las
hojas se vuelven amarillentas. Se trata de la princi-
pal enfermedad de las zanahorias y también ataca a
las chirivias. Las plantulas mueren, las raices madu-
ras estan agujereadas y tienden a pudrirse. Los ata-
ques son mas graves en suelos secos.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: cultive las zanahorias lejos de plantas
altas. Siembre espaciadamente y destruya todas
las plantulas que ha aclarado. Rastrille pirimifos-
metil en el suelo antes de sembrar o apliquelo a lo
largo de la hilera de semillas. Si no va a recolectar
hasta otofo, riegue alrededor de las plantas con
Lithocin a mediados de verano. Si su zona es pro-
pensa, recolecte las variedades tempranas antes
de mediados de verano y demore la siembra de las
variedades de cultivo hasta finales de primavera.

Sintomas

Causas probables

~ no aparecen

siembra demasiado profunda

~ derribadas

hongos del semillero (véase pag. 110)

(S S = = sl [} (=) 5]

|
E
i
%

o gusano de alambre (v. pag. 110}

Noctuela (viase pag. 110) o
miridpodos (véase pag, 1101 o
babosas y caracoles (véase pag. 110}

— cubiertas de moho purpiireo (6]

~ cutorssdo oo bnauecino__| 1]

— zonas negruzcas hundidas III

podredumbre blanca (v. pag. 85)

A veces al recolectar se encuentran los dpices de las
raices de las zanahorias de color verdoso, Las raices
verdosas no son perjudiciales como las patatas, pero
son repugnantes. Este problema se debe al efecto de
la luz solar sobre las coronas expuestas y puede evi-
tarse facilmente acollando para cubrir los apices de
las raices durante la estacion de crecimiento.

Es una enfermedad que
afecta a las zanahorias al-
macenadas y las hace inser-
vibles. Las lesiones, grandes
y negruzcas, se ven clara-
mente en el almacén pero
en el campo no se observa
ningun sintoma.

Tratamiento: queme las
raices enfermas inmediata-
mente.

Prevencion: guarde las rai-
ces apropiadas. No cultive
zanahorias en este terreno el
afio préximo.

n Al

culinario.

Tratamiento: ninguno.

Prevencidn: si cultiva zana-
horias para concursar extraiga

Ia arcilla del suelo.

Este problema de la zanahoria
es menos frecuente y grave, y
siempre esta asociado a la pre-
sencia de bolsas de arcilla en
un suelo franco. Es provocado
por sales nocivas contenidas
en la arcilla. No afecta al valor

Aunque los afidos y los virus impiden
el desarrollo y reducen la cosecha,
muchos horticultores, incluso en
ausencia de plagas y enfermedades
obtienen zanahorias pequefias y de-
cepcionantes. En general, esto se
debe a un suelo en malas condicio-
nes —una o dos estaciones antes de
cultivar zanahorias debe cavar el sue-
lo profundamente y desmenuzar la
arcilla afadiendo compest descom-
puesto o estiércol. Si las plantas
crecen lentamente, pulvericelas pe-
ridicamente con un fertilizante fo-
liar o riéguelas con abono liquido.
Las zanahorias responden bien a
este abono.

»
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Se trata de una enfermedad de las zana-
horias y de las chirivias que se presenta
raramente. El unico sintoma externo
un ligero amarilleamiento del follaje, pero
las raices recolectadas presentan las par-
tes inferiores cubiertas de una masa de
hilos purpureos parecida a un fieltro.

Tratamiento: ninguno. Destruya las rai-
ces enfermas.

Prevencion: no almacene nunca raices
afectadas por esta enfermedad puesto
que perdera toda la cosecha. No cultive
hortalizas de raiz o esparragos en una
parcela afectada la estacién anterior.

Se trata de la principal enfermedad de las zanaho-
rias almacenadas. Las raices estan recubiertas de
un moho lanoso y blanquecino, rapidamente mue-
ren. En raras ocasiones, esta enfermedad ataca al
cultivo en crecimiento, en cuyo caso los peciolos
més inferiores y la corona ennegrecen.
Tratamiento: ninguno. Si observa un ataque en
el huerto, destruya las plantas enfermas y luego
riegue las plantas sanas con compuesto Ches-
hunt. Retire las raices podridas inmediatamente.
Prevencion: controle el crecimiento de las malas
hierbas. Guarde solo las raices sanas en un lugar
ventilado y seco. No cultive zanahorias, chirivias
o apio en una parcela afectada por moniliosis en
alguna de las dos ultimas estaciones.

En general, se debe a la adicion de abo-
no o de estiércol al suelo poco antes de
la siembra. También puede deberse a
que cultiva zanahorias en un suelo pe-
dregoso o arcilloso que no ha sido ca-
vado adecuadamente.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: emplee tierra abonada en
un cultivo anterior. No construya el se-
millero demasiado compacto.

Las hojas centrales presentan un mo-
teado amarillento caracteristico y las
més externas, un color rojizo, Este vi-
rus se propaga a través del afido de la
zanahoria. Si el atagque se produce
cuando las plantas estan en la etapa de
plantulas, el crecimiento es muy redu-
cido y la cosecha es baja.
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: mantenga los afidos le-
jos de las zanahorias jovenes pulveri-
zando Permethrin, Heptenophos o pi-
rimicarb.

Los ataques de pulgton verde pueden ser
graves durante un verano célido y seco.
Las hojas estan distorsionadas, decolo-
radas y se atrofian. Las plantas se debi-
litan, pero el problema mas grave es la
transmision del virus enano multicolor
por este insecto.

Tratamiento: pulverice acefato, Litho-
cin o fenitrotion al detectar la primera se-
fial de atague.

Prevencién: no existe ningun método
practico disponible.

Se trata de una enfermedad grave de las chiri-
vias, gue puede deberse a varias causas: acidez
del suelo, presencia de abono organico fresco en
el suelo, raices dafiadas y precipitaciones irregu-
lares. Las zonas negruzcas de las raices se agrie-
tan y las chirivias se pudren.

Tratamiento: ninguno.,

Prevencién: abone con cal. No siembre dema-
siado pronto. No cultive una variedad propensa
en el mismo lugar el afio siguiente; escoja una
variedad resistente tal como «Avonresisters o
«White Gem».

cionadas inmediatamente.

Prevencion: riegue periddicamente durante
las épocas de sequia. Aplique un acolchado de
turba o de compost alrededor del cultivo du-

rante el tiempo seco.

Se trata de un problema mucho mas grave que
la bifuracion ya que estas raices no se conser-
varén, Se debe a una lluvia intensa o a una rie-
go copioso después de una sequia prolongada.

Tratamiento: ninguno. Emplee las raices sec-

Estas orugas, que viven en el suelo
y que huyen al ser molestadas, va-
cian las raices de las zanahorias y de
las chirivias.

Tratamiento: ninguno. Queme las
raices afectadas. Destruya las
orugas.

Prevencion: este problema puede
cantrolarse con Bromphos, produc-
to que también se usa para prevenir
la mosca de la zanahoria.




pégina 44

-

COLIFLOR

Indice de longevidad de la semilla
a
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* ® Tamafic real
Duracidn ia de la germinacion: 7 8 12 dias
Numero aproximado por cada 100 g: 24 000
Produccibn esperada por planta; 450 a 900 g

4 ahos

do entre la s

Tiempo aproxi
y la cosecha:

18 2 24 semanas (variedades de

y de otofio)

Verano
40 a 50 semanas (variedades de

invierno)

Facilidad de cultivo:

dificil (precisa de un buen suelo,
u-agplnnln cuidadoso, riegos

transcurrir algunos meses d

CARACTERISTICAS DEL SUELO

@ La coliflor precisa de un suelo muy compacto y por ello es basico dejar
la cava hasta la plantacion.
® Escoja un lugar bastante soleado en donde pueda cultivar las plantas hasta
alcanzar la madurez. No cultive las variedades de invierno en suelos pro-
pensos a helarse. Cave en otofio y mezcle, poco a poco, una gran canti-
dad de estiércol descompuesto o de compost con la parte superficial del
suelo. Si es necesario, abone con cal en invierno.
® Durante la primavera, rastrille fertilizante Growmore -utilice discos
protectores si la mosca de la col es un problema. Antes de plantar las
plantulas no trabaje el suelo con la horquilla: pise la superficie suave-
mente, rastrille ligeramente y retire los desperdicios.

® Variedades de verano: siembre a principios de invier-
no en el invernadero,

Inviarno

Segiin Mark Twain «la coliflor no es nada mas que una col repollo instruidas.
Por supuesto, al realizar esta comparacién se referia a su sabor mas refinado,
pero para el horticultor existe también otra diferencia de la misma im
cia: la coliflor es mucho mas dificil de cultivar. Requiere un suelo fértil y pro-
fundo, y durante la estacién de crecimiento no debe sufrir ningtin contratiem-
po. Con frecuencia, la falta de estos requisitos da lugar a la produccién de
cabezas «botones» muy pequefias y a un gran esfuerzo iniitil. Es esencial que
prepare el suelo adecuadamente,que plante con cuidado, que riegue periodi-
camente y también que elija las variedades adecuadas. Algunos tipos produ-
cen cabezas practicamente durante casi todo el afio, pero no cultive las varie-
dades «Roscoff» que pueden recolectarse desde finales de otofio hasta principios
de primavera. Cultive variedades gigantes, tales como «Autum Giant», para im-
presionar a sus vecinos o bien, en el extremo opuesto, plante la variedad esti-
val «Predominant» a una distancia de 15 cm con el fin de obtener coliflores
diminutas para congelar

rtan-

® Efectie un aclareo de las plantulas para evitar un crecimiento ex-
cesivo y débil. Debe estar a una distancia de B cm en las hileras.

® Las plantulas pueden trasplantarse cuando tienen cinco o seis ho-
jas. Riegue las hileras el dia antes de desarraigar las plantas y le-
vantelas cuidadosamente, con la maxima cantidad de tierra posi-
ble alrededor de las raices. Sumerja las raices en tiofanato-metil
si estan atacadas por la hernia de la col. Plante firmemente, hun-
diendo las plantulas al mismo nivel que se encontraban en el se-
millero. Deje 60 cm de distancia entre las variedades de verano y
de otofio y de 75 cm entre las variedades de invierno.

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Escarde regularmente y proteja, de alguna forma, las plantas jove-
nes de los pajaros.

® Evite cualquier deficiencia de riego, especialmente durante las pri-
meras etapas del crecimento, puesto que rapidamente se forma-
ran cabezas muy pequefias. El cultivo requiera abonos ocasionales.

® Proteja del sol las cuajadas en desarrollo de las variedades de vera-
no tapandolas con algunas hojas.

® Proteja del cultivo de invierno de las heladas y de la nieve doblan-
do algunas hojas sobre la cuajada.

RECOLECCION

® Empiece la recoleccion mientras las coliflores sean bastante peque-
fias, sin esperar a que todas maduren y se produzca una exceso,
Si las florecillas ya empiezan a separarse, sera tarde para
recolectar.

® Corte las cabezas por la mafiana cuando todavia estan cublertas
de rocio; sin embargo, si hiela espere hasta el mediodia. Si desea
guardar las cabezas durante tres semanas antes de su uso, desa-
rraigue las plantas, sacuda la tierra que rodea a las raices, y luego
déjelas colgadas en un cobertizo frio. Pulverice las cuajadas oca-
sionalmente para que se conserven frescas.

DARIO

Primavera Verano

® Variedades de otofio: siembre al aire libwe desde pri
cipios hasta mediados de primavera y trasplante a
les de esta estacion.

® Variedades de invierno: siembre al aire libre a media-
i ’ a principios de verano.

dos de p y trasp
-

Plantaciéon

Cosecha

Véase la clave de los simbolos en fa pagina 7
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EN LA COCINA

Existen dos formas populares de servir la coliflor. Por una parte, puede
hervirse y servirse tal cual o con una salsa blanca, y por otra, puede
cubrirse la coliflor hervida con una salsa de queso y gratinarse al horno
para obtener el antiguo plato de coliflor al queso. Es una ldstima no ser
mas emprendedor con esta hortaliza exquisita: pruebe, por ejemplo, ser-
vir las ramitas crudas con salsa mahonesa, como los franceses, o rebé-
celas y frialas hasta que adquieran un color dorado. Otras formas de
prepararlas es en buiiuelos, sopas, suflés y encurtidos.

CONGELACION: separe las ramitas y emplee solamente las cabezas compactas y
firmes. Blanquéelas durante 3 min en agua y limon. Déjelas enfriar y escirralas. Em-
paquételas con cuidado y congélelas en bolsas de polietileno.

VARIEDADES

Variedades de VERANO

ALMACENAMIENTO: guérdelas en el frigorifico envuel-
tas con una hoja de plastico: la coliflor se conservara fres-
ca durante una semana.

COCCION: las cabezas compactas pueden hervirse ente-
ras, pero en general se dividen en ramitas, Deje las peque-
fias hojas basales adheridas y corte la parte superior de
cada tallo con un cuchille afilado. Habitualmente la coli-
flor se cocina en exceso —debe ser ligeramente crujiente
y no esponjosa. Para cocerla de forma correcta debe co-
locar 2,5 cm de agua en una cacerola, afiadir 11 de j

de limén y luego dejar que hierva. Retire la cacerola
fuego y afada cuidadosamente las ramitas teniendo en
cuenta que los tallos deben hundirse en el agua pero las
floretes no. Tape la cacerola y deje hervir las ramitas du-
rante 10 minutos. Esclrralas muy bien antes de servirlas
con una salsa blanca o de perejil. Alternativamente puede
cubrirlas con mantequilla fundida y pimienta negra.

~

Estas coliflores que maduran durante el verano pueden obtenerse sembrando semi-
y llas en una cajonera fria a finales de invierno, o bien al aire libre a principios de prima-
\ vera. Son plantas compactas; puede escoger una variedad temprana, tal como
«Snowballs, que produce cabezas a mediados o a finales de verano, o puede culti-
var un tipo de maduracién tardia como «All the Year Round», que puede cortarse

a mediados de verano si se ha sembrado al aire libre.

«ALL THE YEAR ROUND»: se trata de una anti-
gua favorita, Las cuajadas son grandes y pueden re-
colectarse durante todo el verano y principios de oto-
fio si efectda una siembra temprana en el invernadero
o bien mas tardia al aire libre.

«SNOWBALL»: es la variedad més elegida si se de-
sea un cultivo temprano. Las cabezas son estrechas
y pequefias; si desea coliflores de este tipo redon-
deadas escoja el hibrido Fy, «Snow Crownn.
«DOK-ELGON»: segiin muchos expertos, «All The
Year Round» ya ha dejado de ser (til. Cultive esta
variedad si desea una coliflor de verano tardia para
emplear en la cocina o en exposiciones.

«BAMBI»: existen algunas coliflores pequenas o
minicoliflores que se pueden sembrar directa-
mente en el tarreno y se aclaran més tarde, de-
jando una separacion de 15 x 15 cm. «Bambin es
una de ellas; las otras: «Cargill» y «Predominant»,

«DOMINANT»: se trata de una variedad de me-
diados de estacion ya que madura a mediados de
verano. Es apropiada para congelar (sus cabezas
son grandes y su constitucion es robusta).

«ALPHA»: es una variedad temprana muy apre-
ciada debido a que sus cabezas prematuras resis-
ten condiciones desfavorables. Tiene algunos des-
cendientes: como «Climax», «Polaris» o «Paloman.

Variedades de OTONO

Estas coliflores maduran durante el otofio y se agrupan en «os tipos bastante dife-
rentes: hay variedades grandes y vigorosas, tales como « Autum Giant» y «Flora Blan-
caw, y variedades australianas que son mas compactas, como «Barrier Reef» y «Can-
berran.

«AUTUM GIANT»: en otro tiempo, «Autum Giant» y sus «CANBERRA®»: es una variedad australia-
descendientes dominaron este grupo; sin embargo, en laac-  na popular que madura a mediados de oto-
tualidad han sido desplazadas por los tipos méas nuevos. To-  fio. Las cuajadas estan muy protegidas por
davia vale la pena elegirla si desea cabezas grandes a prin-  hojas gruesas.

cipios de invierno. «Veitch's Self Protecting» es la habitual. ¢BARRIER REEFy: se trata de otra varie-
«FLORA BLANCAM: es el nombre alternativo de la vieja fa-  dad australiana con las caracteristicas co-
vorita «Autum Glory». Cultivela para el concurso de otofio  rrientes: crecimiento compacto y cuajada
(las cabezas blancas y de tamafio gigante pueden cortarse  cubierta por hojas. Puede cortarse a partir
a finales de verano y principios de otofio). de mediados de otofio.

Variedades de INVIERNO

La denominacion «coliflor de inviernon para agrupar a las variedades que aqui se ci-
tan es técnicamente incorrecta. Los tipos estandar maduran en primavera, no en in-
vierno, y en realidad estén incluidas en los brécoles. Aunque tienen un sabor menos
exquisito que las coliflores verdaderas, las variedades populares de invierno son mas
faciles de cultivar.

«ENGLISH WINTER»: en otro tiempo era la  «ST AGNES»: es una variedad «Roscoff» tipica que ma-
variedad més resistente basica que producia dura muy pronto, a finales de otofio, pero, al igual que
cabezas grandes desde finales de invierno has-  todas las demas «Roscoffy, @s muy sensible a las heladas.
ta finales de primavera. Entre sus numerosos  (VILNA»: se incorpora gradualmente a los catdlogos.
descendientes se encuentran «St George»  Eg muy resistente, y a finales de primavera podré cor-
«Late Queeny» y «Late Juney. tar las cabezas.

«WALCHEREN WINTER»: esta variedad ho-  «PURPLE CAPE»: es una variedad algo distinta: una co-
landesa ha ocupado el lugar de «English Win-  (ifior resistente que produce cabezas purpireas a finales
tern. Presenta la misma resistencia y las cabe-  de invierno. En la cocina emplee tanto las  jas jovenes
zas son de mejor calidad. Tiene algunos como la cuajada.

descendientes: «Armado Apriln, «Markanta»

y «Birchington».
PROBLEMAS

Véase paginas 28-31
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APIONABO

El apionabo, o apio con raices napiformes, es muy
popular en casi toda Europa. Los principales provee-
dores de semillas ofrecen su propia variedad, pero no
hay muchas diferencias entre ellas. En todos los ca-
sos se produce un tallo de base hinchada y nudosa
de unos 10-12 cm de didmetro y de un inconfundible
sabor a apio. Por la informacién que dan los catdlo-
gos deseara cultivarlo, puesto que lo presentan como
un cultivo facil comparado con el del popular apio:
no precisa un aporcado, no espiga, es resistente a las
plagas y a las enfermedades y presenta buenas pro-
piedades de almacenamiento. Probablemente tendra
que producir sus propias pldntulas, ya que no las en-
contrara facilmente en los centros de jardineria. Asi-
mismo, debe proporcionarles un suelo fértil que re-
tenga la humedad y regarlos bastante en tiempo seco.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

Duracién de la germinacion: 12 a 18 dias
Produccion por hilera de 3 m: 3 kg
Longevidad de la semilla aimacenada: 5 afos

Tiempo aproximado entre

la siembra y la cosecha: 30 a 35 semanas

bastante dificil (prepare
adecuadamente el suelo,

ilidad de cultivo:
Fao riegue periddicamente y

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Escarde periddicamente y abone de vez en cuando (un acolchado a
principios de verano ayuda a conservar la humedad).

® Elimine los brotes laterales; a partir de mediados de verano, quite las
hojas inferiores para dejar al descubierto el cuello.

® A finales de verano, retire el suelo que rodea las bases de los tallos.

RECOLECCION

® Recoléctelos cuando hayan engrosado al maximo, puesto que ni el
sabor ni la textura se deterioran con la edad. La recoleccion empieza
a principios de otofio; en la mayoria de las zonas puede cubrir las rai-
ces con turba o paja y luego recolectar hasta principios de primavera.

# 5i el suelo de su huerto es arcilloso y el lugar carece de proteccion,
es mejor que coseche a i de otofio. Separe las partes supe-
riores torciéndolas, corte las raices y guardelas en cajas llenas de tur-
ba humedecida. Consérvelas en un cobertizo fresco.

EN LA COCINA

Si es aficionado al apio es muy probable que le guste el
apionabo. Rillelo grueso o cortelo en tiras para dar sabor
a una ensalada de invierno —en Francia se mezcla con sal-
sa rosa para obtener apionabo a la rémoulade. Emplee las
hojas para aderezar ensaladas o para dar sabor a las sopas
o sirva la «raiz» caliente como una verdura de invierno.

CONGELACION: cértelo en cubos y blanquéelo durante 3 minutos.
Séquelo y congélelo tal cual; luego guardelo en bolsas de polietileno.
COCCION: el apionabo es una verdura dificil de limpiar y debe ser
frotado a fondo. Cortelo en tiras gruesas y quitele la piel como a un
nabo; luego corte las tiras en cubos. Coloque ligeramente sala-
da, afiada jugo de limon y hiérvalos durante 1/2 hora. Escarralos y
sirvalos con mantequilla derretida o con una salsa blanca.

VARIEDADES

«MARBLE BALL»: es la variedad mas conocida,
de tanuﬂ%medio. globular y de sabor fuerte. Se
C va bien di el invi 2

je segun

8

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Es esencial un suelo fértil y que retenga la humedad. ja una par-

Escoja
cela bastante soleada y cave en otofio. Afiada la maxima cantidad
posible de estiércol o compost.
® Aplique un fertilizante general, aproximadamente una semana an-
tes de la plantacion.

SIEMBRA Y PLANTACION

® Cultive las
llas en una

Aclimatelas antes dg plantarias al aire fibre.

ntulas en el invernadero a principios de primavera. Siembre dos semi-
eta de turba llena de compost. Elimine luego la plantula mas débii.

«IRAM»: es de tamafio medio como la variedad
amerior y al cocinar se mantiene el color blanque-
cino.

«TELLUS»: se trata de otra variedad que, después
de hervida, mantiene el color blanquecino. Crece
rapidamente y la piel es mas lisa que la de la ma-
yoria de las variedades.

«BALDER»: raices de tamafno medio con un fuer-
te sabor a apio. Fiable y facil de cultivar.

«GIANT PRAGUE»: esta variedad en forma de tonel
aparece @n mayor nimero de catdlogos que ninguna
otra.

«SNOW WHITE»: una variedad con sabor «a nue-
cess. Al cocinar se vuelve blanca y aumenta de ta-

manho.
PROBLEMAS

| it - Y P 5 pdeday
Las babosas tienen predileccion por las plantas jovenes
(véase pag. 110 respecto a las medidas de control).

Es una plaga grave muy poco frecuente; pero si la
mosca de la zanahoria ha atacado su huerto en esta-

3 ite los métodos de control
de la pagina 42.

A DAR
Invierno Primavera Verano Otofio
Siembra .i
Plantacién apap
k Cosecha WOE _E

Véase la clave de los simbolas en la pagina 7

Este insecto ataca al apionabo con menos frecuencia que
al apio. Por lo general, es necesario arrancar los ocasio-
nales foliclos llenos de ampollas, Si el problema es mas
grave, vea las medidas de control de la pagina 49.
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CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS
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D i da de ger 12 a 18 dias
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por cada 100 g:
::drﬁﬁnae Im: 55 kg
Indice de longevidad de la semilla
almacenada: 5 aflos
Tiempo entre
ia siembra y la cosecha 40 semanas
(variedades de zanja)
Tiempo aproximado entre
la siembra y la cosecha 25 semanas
(variedades auto-blanqueantes):
Facilidad de cultivo: "ﬁ:‘ﬂ':m;;;"

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Todas las variedades p un lugar soleado bien prep
do. En los tipos auto-blanqueantes cave un cuadro a principios
de primavera y aflada una capa de estiércol o compost.

® En las variedades de zanja prepare una «zanja de apio» a prin-
cipios de primavera, tal como se indica més adelante y deje que
el suelo se asiente antes de plantar,

® Inmediatamente antes de plantar, rastrille un fertilizante gene-
ral en la superficie del suelo del cuadro o de la zanja.

APIO

Los horticultores novatos aprenden rdpidamente que el cultivo tradicional del
apio requiere mucho esfuerzo. Deben prepararse zanjas y los tallos deben apor-
carse periédicamente hasta que aparezcan los dpices frondosos y verdosos. Con
frecuencia, este dltimo proceso se denomina blanqueamiento, pero este nom-
bre no es correcto. La principal finalidad no es blanquear los tallos sino alar-
gar y reducir la fibrosidad de los peciolos y mejorar el sabor. En la actualidad
existen variedades de color blanco que no precisan del enzanjado
cado. Estas variedades son menos crujientes y sabrosas y no pueden dejarse
en el suelo cuando llegan las heladas, pero gracias a ellas el cultivo del apio
es mds facil. Més fécil, pero no fécil puesto que todavia se necesita que el sue-
lo sea rico en humus, asi como abonos y riegos periédicos.

del apor-

SIEMBRA Y PLANTACION

#® Siembre las semillas en el invernadero y aclimate las plantulas antes de
plantarias en el exterior. Las pldntulas pueden trasplantarse cuando tie-
nen cinco o seis hojas.

® Las variedades auto-blanqueantes se plantan a una distancia de unos 25
cm en una parcela cuadrada (no en hileras) para que las plantas se pro-
tejan mutuamente del sol. Las variedades de zanja deben plantarse a una
distancia de 25 cm. Llene el surco de agua después de plantarlas.

CUIDADOS DEL CULTIVO

® El apio precisa nutrientes y agua en abundancia: riegue copiosamente
en tiempo seco y abone con un fertilizante soluble durante los meses
de verano.

©® Bianquee las variedades de zanja a mediados de verano, cuando tengan
unos 30 cm de altura. Elimine los brotes laterales, rodee los peciolos con
. papel de peritdico o con una cartulina ondulada y atelos flojamente; lue-
go llene la zanja con tierra. A mediados de verano, amontone tierra hi-
meda alrededor de los tallos y, a finales de verano, termine de aporcar
formando un montdn abrupto que solo permita visualizar la parte supe-
rior de los apices. Si hiela, cubra la parte superior de las hojas con paja.

® En los apios auto-blanqueantes ponga paja entre las plantas que forman
la hilera externa del cuadro.

RECOLECCION

#® Coseche las variedades auto-blanqueantes segin sus necesidades y ter-
mine la recolecta antes de que lleguen las heladas. Desarraigue las plan-
tas externas con un desplantador para no dafiar a las plantas vecinas.

® Recolecte las variedades de zanja segan el tipo: los tipos blancos, a fina-
les de otofio, y los coloreados, a principios de invierno. No es nececesa-
rio esperar una helada fuerte — existen muy pocas pruebas cientificas de
que las heladas mejoran la calidad. Empiece a recolectar por un extremo
de la hilera aporcada y reponga la tierra para proteger las plantas restantes.

[\ DARIO
. plantulas de apio para me-
diados o finales de primavera. O Invierno Primavera Veranc Otofio
mﬂ- d somillas on el -
nadero .m&;*whm_l- i Siembra q.
g que no su-
fran ningGn i al se han acii-
mm.l-ﬁ';. —
@ Las variedades auto-blanqueantes puaden recok F b 4
tarse desde mediados de principios de —
SR J -
de otofio para usarse durante Cosecha &

Vease la clave de los simboilos en la pdgina 7
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EN LA COCINA ALSMACENAMENTO! gulrdes o una -
fresco durante dias.

Para la mayoria, el apio es una verdura que se consume principalmente  COCCION: existen muchas formas de cocinar
e e e e  ome. . Yaioe oo pivdes cartat w06 0 o
. . en oen
ingrediente de ensaladas y mezclados con manzana, camarones y mahone sl o o 0 i
sa, como un hors d'ceuvre. Los tallos de apio llenos de queso cremoso ode | 3¢ w""m““.mm"g“‘mm en pia-
paté son exquisitos. La forma caracteristica def:snmelapmpan CON- 105 de came como sustituto del perejil o pueden
sumirse crudo muestra la versatilidad de esta ll.l.l:wrtelasralmy Mmmn;hmmummh;
reserve los tallos més externos para cocinar. Limpie las hojas y tselas para  guamicién crujiente del pescado. La mejor
dar sabor a la sopa 0 como aderezo. A continuacién, separe los tallos y lim- M@ de cocinar los corazones de apio consiste en
pielos a fondo —no los deje en agua en posici6n vertical durante unas ho-  Higrvalos en agua a fuego lento durante

ras antes de comer por:iue dejan de ser nrujlantcs.fl!n el caso de los apios | mﬂnlz.laavdﬂdu d':c:;b Coloque orde-
ume corazones S8C0S

rizados, sumerja los tallos delgados en agua muy fria durante dos horas. et e nn:!ﬂu_h:

los tallos limpios de 2.5 delunmld Lu w fua:md?umﬁ?&

CONGELACION: corte los ta tmms unos 2,5 cm cocer un mi-

qma.wmaﬁm Iﬂ:ﬂ an pelh!‘ano nutos. Deje que el liquido espese y continie co-

congélelos. E apiuoongeudonouenﬁeaen pmoqnemwui& ciendo a fuego lento durante unos minutos mas.

VARIEDADES

Variedades de ZANJA

Estas variedades son dificiles de cul-

livar, puesto que el enzanjamiento y
el posterior aporcado son tareas que
requieren tiempo. Escoja este grupo
si @5 un expositor o si dispone de una
parcela con suelo fértil y profundo,
aunque aun asi el éxito es dificil. En
caso contrario, cultive variedades de
auto-blanqueo. Las variedades de
zanja de color blanco son las de me-
jor sabor pero también son las menos
- resistentes. Cultive un apio rosado o
Blanca rojizo si quiere una cosecha a princi-

pios de afio.
«GIANT WHITE»: se trata del apio tra- «GIANT PINK»: es una variedad resistente que puede
dicional de tallos blancos, alto, crujiente  emplearse a pmu:lplos o mediados de invierno. Los ta-
y muy sabroso, pero precisa de buenas Hos cr un ¢ &n compacto, tienen un
condmmesdecurtrvu En los semilleros pahdocolofmsado se blanguean facimente. Puede ca-
se den varios descendi en los talogarse como «Unrivalled Pinks, cuyo descendiente

catélogos puede encontrar «Solid Whi- «Clayworth Prize Pink» es muy famoso.

ten, wHopkin's Fenlanders o «Brydon Pri-
26 Whitey. «Prizetakers s una eleccion  WGIANT REDx»: se trata de una variedad resistente y ro-

popular para concursar. busta. Los tallos ¥ sOn verde p y se vuel-

ven d lor
«DWARF WHITE: es una variedad de o color rosa-nacarado sl blanquearse.
crecimiento bajo que requiere un blan- «WHITE PASCAL»: una variedad blanca pura de cora-
ueamiento menos cuidadoso que la va- z6n fuerte que se recolecta desde finales de otofio a
edad «Giant Whiten. mediados de invierno, pero no es fécil de encontrar,

Wariedades AUTO-BLANQUEANTES

El cultivo de estas variedades requiere
menos tiempo que el de las variedades
de zanja, puesto que no precisan enzan-

ni aporcado y maduran antes de que
finalize el verano. Tienen un sabor sua-
ve, son menos fibrosas que las varieda-
des de zanja y no resisten el invierng.

«GOLDEN"SELF-BLANCHING»: es la variedad w«CELEBRITY»: es una variedad reciente,
amarillenta basica, de crecimento bajo, maduracion  alabada por ser una mejora de «Lathom Self-
temprana y sabor bastante bueno aunque no excep-  Blanchings. Tiene todas las cualidades de la
cional. Puede recolectarse a partir de mediados de  anterior pero con tallos méas largos.

verano como las otras variedades amarillentas. «AMERICAN GREENM»: es la variedad ver-

uLATHOM SELF-BLANCHING»: es una eleccion  dosas basica: corazones compactos y tallos
mejor que la anterior si desea un apio amarillento.  de color verde claro, crujientes y carentes de
Es menos propensa al espigado y de sabor superior.  fibras. Puede recolectarse a partir de princi-
Los corazones son tiernos y carecen de fibra pero,  pios de otofio. El descendiente més popular
como todas las variedades de auto-blanqueo, debe  es «Greensnap» pero existen otras tales
consumirse en lo posible en el dia de la recoleccién.  como «Utaha,

Nt
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PROBLEMAS DEL APIO

No es facil cultivar apios con éxito y su cui-
dado es aun mas dificil debido a que esta
hortaliza puede presentar cuatro problemas
graves. Tres de éstos pueden observarse fa-
cilmente cuando se presentan: la mosca del
apio, la viruela del apio y las babosas. El
cuarto problema es la deficiencia de agua
y, en este caso, los efectos son menos evi-
dentes, aunque no por ello menos devas-
tadores. Una sequedad prolongada a nivel
radicular conduce invariablemente a la pro-
duccién de plantas con corazones no comes-
tibles.

Sintomas

Causas probables

Gusanos blancos de 0,5 cm forman tdaneles en
el interior de las hojas y provocan el desarrolio
de ampollas. El ataque se produce a partir de
mediados de primavera y los efectos son méas
graves en las plantas jovenes. Todas las hojas
pueden marchitarse y morir, y los tallos son du-
fOs ¥y amargos.

Tratamiento: separe y destruya los foliolos
afectados. Pulverice con Malathion al detec-
tar la primera sefnal de ataque.

Prevencién: no plante nunca plantulas cuyas
hojas tengan ampollas.

hongos del semillero (véa .10)
pod“'mdumbrn himeda :»2&?‘* pag. 55?

~ cublertas de manchas oscuras | [2]

— amarillentas, marchitas deficiencia de boro (véase pag, 109)
— amarilentas, no marchitas mosaico amarillo del pepino
Ivéase pag. 54)
— duros, amergos | 1]
— jugosos, no crujientes suelo seco
— partidos verticalmente (5]
— partidos harizontalmente deficiencia de boro (véase pag. 110)
~ Ibases mohosas. mmﬂluﬁ(mm,m
~ — devorados por encima (6]
del nivel del suelo

noctuela (vase pag. 110)

—ausentes, sdlo existen fos tallos | [3]
florales §

|~ partidas (4]
mosca de la zanahoria (vaase pag. 42}

Inicialmente aparecen manchas oscuras en las
hojas mas externas y, méas tarde, estas manchas
se extienden a todo el follaje. Durante una esta-
cion himeda puede destruirse toda la planta si
no se controla la enfermedad

Tratamiento: pulverice con carbendazim al de-
tectar la primera sefial de ataque. Repita esta
operacion si es necesario.

Prevencién: compre semillas descritas como
«tratadas con thirampy o atratadas con agua ca-
lienten. No plante plantulas con hojas s

Se trata de un problema grave y, por desgracia,
muy comun durante las estaciones secas. En la
época de la recoleccion se encuentra que el cora-
zon solo contiene un tallo floral no comestible, en
lugar de los esperados racimos de tallos comesti-
bles. Hay varias causas posibles y quizés la mas
probable sea la sequedad alrededor de las raices.

No se olvide nunca de r las plantas. Este pro-
blema también puede deberse a la plantacion de
asiento de plantulas demasiado crecidas o que han
sido afectadas por el frio o la sequedad.

Las babosas se nutren de muchas verduras del
huerto bajo condiciones de humedad, pero tienen
una especial predileccion por los apios. Los tallos
pueden ser atacados en cualquier etapa del creci-
miento, pero con frecuencia las babosas son mas
molestas después de efectuar el aporcado. Re-
duzca este peligro esparciendo un producto
especifico espaciadamente alrededor de las
plantas y eliminando las malas hierbas y los des-

k perdicios de la superficie.

Esta enfermedad se observa en la época de
recoleccion. Al abrir la planta cortada, el
corazon aparece COMO UNA MAasa oscura y
viscosa. La bacteria que provoca la podre-
dumbre penetra en los tallos a través de he-

ridas provocadas por babosas, por heladas
o por un cultivo descuidado.

Tratamiento: ninguno. Destruya las plan-
tas enfermas.

Prevencién: cultive apios en un terreno
bien drenado. Mantenga las babosas bajo
control y efectie el aporcado con cuida-
do. No cultive apio en un terreno afectad
la estacion anterior, puesto que despué

Algunas veces los tallos de los
apios estan estropeados por hen-
diduras verticales. Este problema,
por lo general, se debe a la seque-
dad alrededor de las raices, pero
también puede deberse a un exce-
so de nitrégeno en el suelo.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: riegue abundante-
mente en época de sequia, espe-
cialmente durante las primeras
etapas del crecimiento. Abone
periddicamente con un fertilizan-
te liquido, con mas potasio que

del ataque las bacterias siguen desarrollan-

dose en el suelo.

nitrégeno.
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A pesar de que todas las endibias pueden em-
plearse para preparar una crujiente ensalada de
invierno, estas hortalizas no gustan a todos. Sus
partidarios las encuentran refrescantes y dcidas,
pero los que las detestan las encuentran amar-
gas. Existen dos tipos bésicos a elegir. Las endi-
bias forzadas son las mas populares y producen
cabezas frondosas e hincadas, «cogollos», a par-
tir de raices mantenidas en la oscuridad durante
los meses de invierno. En general son blanque-
cinas, pero es posible forzar a una variedad roji-
za para que produzca las hojas blancas y oscuras
—que se sirven como radicchio en las ensaladas
europeas. El otro tipo de endibias, las no forza-
das, no precisan blanquearse y producen cabe-
zas grandes que pueden recolectarse en otofio.

CARACTERiSTICAS

Duracs da de germinaciin . 7 a 14 dias
Namero aproximado 60 000
por cada 100 g:

Produccian esperada I kg
por hilera de 3 m:

Indice de longevidad 5 afios

de la semilla aimacenada:

Tiempo aproximado entre

la siembra y la cosecha 183 20 semanss

facil en las vanedades no
forzadas (las forzadas exigen
mas trabajo)

CARACTERISTICAS DEL SUE

® La endibia no es exigente en cuanto a tipo de suelo, pero pre-
cisa un lugar soleado.

® Cave el suelo en otofio o en invierno y afada compost si pre-
santa deficiencia de humus. Prepare el semillero algunos dias
a_n_tﬁdasan'bralvrmile un fertilizante general en la super-

Facilidad de cultivo:

SIEMBRA

LENDARIO

ENDIBIA

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Escarde para limitar las malas hierbas y riegue en tiempo seco. Aclare
las plantulas dejando entre ellas una distancia de 15 cm (variedades for-
zadas) o de 30 cm (variedades no forzadas).

® Variedades forzadas: desarraigue las raices semeja a las chirivias a
mediados de otofio, Descarte las que sean dentadas o las que tengan
un didmetro de corona inferior a 2,5 cm. Conte las hojas aproximada-
mente a 2,5 cm por encima de la corona. Pongalas horizontalmente en
una caja con arena, déjelas en un cobertizo fresco y guardelas hasta que
sea necesario. Realice el forzado entre mediados de otofio y finales de
invierno. Plante cinco raices en una maceta de 22 cm y ponga turba hu-
meda o compost alrededor de cada raiz, dejando visible la corona. Cu-
bra la maceta con otra mas grande y vacia y tape los orificios de drenaje
para que no entre luz. Manténgala entre 10 y 15 °C para favorecer la
formacion del cogollo.

RECOLECCION

® Variedades forzadas: los cogollos pueden recolectarse cuando tienen
unos 15 cm de altura —aproximadamente a las tres o cuatro semanas
del inicio del forzado. Cortelos justo por encima del nivel de la corona.
Riegue el compost y vuelva a colocar la cubierta (se produciran cogollos
secundarios mas pequefios).

® Variedades no forzadas: corte las cabezas a finales de otofio y emplée-
las inmediatamente o bien consérvelas en un lugar fresco para usarlas
posteriormente. Proteja las plantas de las heladas en el caso de que no
vaya a cortarlas hasta el invierno.

EN LA COCINA

La mejor forma de servir la endibia es como una verdura cru-
da y crujiente. Los cogollos que se adquieren en las verdule-
rias son amargos porque han estado expuestos a la luz —los
de cosecha propia guardados en la oscuridad hasta la época
de su consumo son mucho menos amargos. Algunos conse-
jos: descarte las hojas mas externas, no deje la endibia en re-
mojo y afiada tomates o una salsa dulce a la ensalada.

ALMACENAMIENTO: guardelas en una bolsa de polietileno negra en
el frigorifico. La endibia no forzada se conservaréa fresca

fresca durante un mes.
COCCION: afiada los a agua salada hirviendo y déjelos hervir
.wwmwusm. Escurralos y sirvalos con salsa
de queso, o bien .M\fhﬂﬂ‘h

mvmm.wmmm

VARIEDADES

«WITLOOF»: Se trata de la variedad forzada tradicio-
nal y algunas veces también se la denomina endibia bel-
ga o de Bruselas. Es de buena calidad y fiable, pero pre-
cisa un forzado bajo una capa de suelo o de turba de
20 cm de grosor para mantenerse bien cerrada,
«NORMATO»: es una variedad forzada moderna que
no precisa el estrato del suelo para el forzado.
«SUGAR LOAF»: es la variedad no forzada tradicional |
y hay catdlogos que la citan «Pain de Sucren, i
«CRYSTAL HEAD»: se trata de una de las variedades \
no forzadas modernas —otras son «Snowflakes o «Win- |
ter Faren. Son més resistentes que «Sugar Loals. \
«PALLA ROSSA»: se puede tratar como una variedad
forzada o no forzada. De hojas rojas, no resistente.

PROBLEMAS

Variedades
| FORZADAS

Las noctuelas, los de b

Siembra
Variedades

INO FORZADAS

y las orugas de hepialidos pueden ser
un problema: utilice un insecticida con

Variedades
FORZADAS

Variedades
INO FORZADAS

Cosecha

nematodos antes de sembrar si antes
el huerto fue atacado por estas plagas.
Las babosas destruirdn las hojas cuan-
do el tiempo sea templado y hamedo:
apligue un producto especifico.

Vinase la clave de los simbolos en la paaina 7
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PEPINO DE INVERNADERO

Un ejemplar de pepino de invernadero («cajoneras),
recto y cilindrico, de piel suave y brillante, puede
alcanzar una longitud de 45 cm o mas si se cultiva
de forma adecuada. Aunque son agradables de ob-
servar, especialmente en un concurso, su cultivo es
dificil. Los pepinos de invernadero precisan calor y
cuidados, ademads de abonados y riegos periddicos,
tutores y despuntaduras, proteccién contra las pla-
gas y las enfermedades, etc. Teéricamente, la hume-
dad ambiental debe ser superior a la que se propor-
ciona a las tomateras; sin embargo, muchos cultivan
ambas verduras juntas en el invernadero con bas-
tante éxito. En la actualidad se tiende a cultivar los
pepinos al aire libre puesto que requieren mucho
menos trabajo y las variedades han mejorado. Si
quiere recolectar frutos a mediados o a finales de pri-
mavera para ensaladas de principios de verano, ten-
dra que cultivarlos necesariamente en el inverna-
dero.

ARA R AS D A A
S
Duracion de fa g i0n: 3 a 5 dias
Produccion esperada por planta: 25 pepinos
Longevidad de la semilla almacenada: 6 afios
Tiempo aproximado entre 12 son

la siembra y la cosecha:

dificil {cultivar pepinos en el
invernadero requiere tiempo y
es costoso)

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Normalmente solo se cultivan algunas plantas (no las plante en los
bordes). Emplee J.I. Compost N7 3 en macetas de 20 cm o com-
pre bolsas de crecimiento.

SIEMBRA Y PLANTACION

Facilidad de cultivo:

@ Cultive las plantulas en el invernadero: es esencial un ambiente cé-
lido (21 a 26 °C). Siembre una sola semilla ladeada, a 1 cm de pro-
fundidad, en una maceta de turba de 7,5 cm llena de compost de
semillas. La siembra debe realizarse a mediados de invierno, si el
invernadero dispone de calefaccion, o bien a principios de prima-
vera, si carece de ella o si efectia la siembra en cajonera. Manten-
ga el compost humedecido y abone si es necesario. B

* Plante de ) a finales de ir (invernadero con calefaccion),
colocando una planta por maceta y dos por bolsa de cultivo. Rie-
gue después de plantar,

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Después de la germinacion, la temperatura minima debe mantenerse
a 15 °C {variedades comunes) o a 21 °C (variedades totalmente hem-
bras).

® Mantenga el compost completamente humedo, pero nunca anega-
do: la norma es regar poco y a menudo. Mantenga el ambiente lo
mas himedo y ventilado que permitan las otras plantas del inverna-
dero. Pulverice el suelo, no las plantas, para mantener alta la hu-
medad.

® Guie el tallo hacia arriba mediante una cafia o un alambrado vertical.
Despuntelo cuando llegue al techo. El 4pice de cada brote lateral se
despunta a dos hojas por encima de una flor femenina. Las flores fe-
meninas tienen un pepino miniatura por detras, mientras que las flo-
res masculinas sélo tienen un pedinculo delgado. Despunte los bro-
tes laterales carentes de flores cuando tengan una longitud de 60 cm.

® Elimine todas las flores masculinas de las variedades comunes pues
el fruto fecundado es amargo.

@ Cuando los primeros frutos empiecen a hincharse abone las plantas
quincenalmente con un fertilizante de tomates.

RECOLECCION

® Corte los frutos (no !os arranque) cuando hayan alcanzado un tama-
fio razonable y sean cilindricos. Si permite que los pepinos maduren
¥ se vuelvan amarillentos, deberd suspender la recoleccion.

VARIEDADES

Variedades COMUNES

Son los pepinos apropiados para el concursante. Se trata
de los pepinos tradicionales de una ensalada veraniega:
largos, rectos, suaves y de color verde oscuro.

«TELEGRAPH»: Es una variedad antigua que recibio
este nombre cuando el telégrafo se acababa de inven-
tar. A pesar de su edad es bastante popular.

«BUTCHER'S DISEASE RESISTING»: se trata de otra
variedad antigua que no tiene la piel tan suave como «Te-
legraph» pero que es famosa por ser una planta mas re-
sistente.

«CONQUEROR®: es una eleccion excelente si dispone
de un invernadero sin calefaccion o de una cajonera: los
frutos son largos, lisos y de sabor fuerte.

Variedades TOTALMENTE FEMENINAS

Estos hibridos Fy modernos tienen algunas ventajas. No
es necesario efectuar la fastidiosa tarea de eliminar las
flores masculinas puesto que sblo presentan flores fe-
meninas y, ademas, también son mucho mas resisten-
tes a las enfermedades y bastante més prolificos. Pre-
sentan dos inconvenientes: los frutos tienden a ser mas
cortos que los de las variedades comunes y precisan una
temperatura mas elevada. Si su invernadero carece de
calefaccion, escoja una variedad coman.

«PEPINEX»: es la primera variedad femenina, anterior-
mente denominada «Femina». Es un buen ejemplo: pro-
ducciones altas, carencia de amargor y de gomosis.
«TOPSY»: segin los expertos, es la variedad mas sa-
brosa. No obstante, las producciones no son muy bue-
nas y las semillas no se consiguen facilmente.

«PETITA»: los frutos sélo tienen 20 cm de longitud, pero
la produccién es elevada. Tolera condiciones desfavo-
rables mejor que la mayoria de las otras variedades to-
talmente fermeninas, pero produce flores masculinas.

«BIRGIT»: una variedad comercial ampliamente utili-
zada, cuya popularidad ha ido en aumento. Las cose-
chas son abundantes y la calidad es muy buena.

«EUPHYA»: una variedad notoria por su gran resisten-
cia al mal blanco. «Tyria» es otra.
«FEMSPOT»: variedad temprana con buena resisten-

cia a la enfermedad, pero requiere de una temperatu-
ra minima de 12 °C.

Siembra y
plantacién

Cosecha

PROBLEMAS

Véase paginas 54-56

~
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PEPINO AL AIRE LIBRE

El pepino caballén o de exterior se consideraba, hasta hace muy poco, como
el pariente pobre del elegante pepino de invernadero, de frutos largos y bor-
des rectos. Los tipos de exterior eran frutos cortos y gruesos, cubiertos de pro-
tuberancias y verrujas; sin embargo, la situacién ha cambiado. Actualmente
existen variedades de exterior que producen pepinos de piel lisa y de unos 30
cm de longitud, variedades que no tienen rival en cuanto a sabor y jugosidad
y variedades que han ganado en digestibilidad. Ya no hay ninguna necesidad
de cultivar esta verdura en el invernadero para obtener frutos razonablemen-
te largos y lisos. La denominacién «pepino de caball6n» se debe a la antigua
costumbre de cultivarlos en lechos elevados o en caballones —ahora se culti-
van, por lo general, en terreno plano. Las plantas son rastreras como sus pa-
rientes de invernadero; en los cultivos de exterior se deja que las plantas ras-
treras se extiendan a lo largo del suelo o bien se entutoran mediante redes,
estacas, postes, etcétera.

CARACTERISTICAS

Semillas en remojo la noche anterior a la siembra.

® Siembre tres semillas a 2,5 cm de profundidad y a escasos centimetros dentro de cada
hoyo. Cibralas con una campana o con un bote grande para acelerar la germinacion.
En cuanto aparezcan las primeras hojas verdaderas, efectie un aclareo dejando la plan-
tula mas fuerte.

® Alternativamente puede cultivar las plantuas en el interior, aunque este método es me-
nos satisfactorio. Coloque una sola semilla a 1 cm de profundidad en una maceta de
7,5 cm llena de compost de semillas. Mantenga la temperatura entre 21 y 26 °C hasta
que germinen. Aclimate las pléntulas poco a poco antes de plantarlas al aire libre. Cuan-

Dumi'mt_da el 6 a 9 dias do plante de asiento, altere las raices lo menos posible y riegue abundantemente.
Produccion esperada por planta: 10 pepinos CUIDADOS DEL CULTIVO
Indice de longevidad de la 6 afios ® Despunte los dpices cuando las plantas tengan seis o siete hojas. A continuacion se de-
semilla almacenada: sarrollaran los brotes laterales, que pueden dejarse rastrear sobre el suelo o guiarse ha-
; cia arriba mediante redes resistentes. Todos los brotes que carezcan de flores deben
Tiempo aproximado entre 12 a 14 semanas despuntarse a nivel de la séptima hoja.

I sioimbip v e __Ila:_ ® Mantenga el suelo himedo. Riegue alrededor de las plantas, no sobre ellas. Pulvericelas

ligeramente en tiempo seco.

1 ; ﬁ":“ l*b‘;‘ ® Durante el verano, y antes de la formacion de los frutos, cubra el suelo con polietileno

Facilidad de cultivo: prepararse el negro. De este modo, aumentaré la temperatura del suelo, conservara la humedad, limi-
s st tara las malas hierbas y evitara la podredumbre del fruto.

periddicos ® Cuando los primeros frutos empiecen a hincharse, abone con fertilizante liquido de to-

mates.
® La polinizacion es esencial: no elimine nunca las flores masculinas.

CARACTERISTICAS DEL SUELO RECOLECCION

® Es esencial una parcela soleada y protegida de los @ No intente cultivar frutos excepcionales. Deben cortarse antes de que alcancen su ta-
vientos fuertes porque los pepinos de exterior no son mafio méximo, ya que esto fomentaré la fructificacion posterior. La mayoria de los tipos
fuertes ni resistentes. tendran de 15 a 20 cm de longitud, los pepinillos, 10 cm de longitud y los pepions man-
® El suelo debe tener un buen drenaje y ser rico en hu- zana, el tamafio del huevo de un pato.
mus. Para el consumo particular se precisan pocas ® Use un cuchillo afilado —no los arrangue tirando del tallo. La época de recoleccion es
plantas; asi, prepare los hoyos de plantacion dos se- bastante corta puesto que las plantas mueren con las primeras heladas. A pesar de tuclo.
manas antes de sembrar o de plantar. si dispone de un suelo adecuado, cuida el cultivo y cosecha de forma continua podra
obtener mas frutos por planta que los que obtiene del pepino de invernadero.

i\ DARIO
® Siembre ol aire libre a mediados de primavera. Invierno Primavera Verano Otofio
Si el clima es riguroso cubra fas plantulas con
= . e Pockd sen- Siembra ‘
pezar a recolectar a mediados de verano. (exterior)
.Eﬂdu;uunqﬂﬁyqtm;udvnbwmh |
mm;&misag&mmmt l;m‘:’ ) B P
cuando ya no se prevean heladas. eadd
L Cosecha

Véase la clave de los simbolos en la pAgina 7
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EN LA COCINA

Por lo general el pepino se sirve crudo, y de este modo se de-
gusta como una verdura crujiente de sabor refrescante. Las
rodajas finas (no es necesario pelarlas) constituyen un ingre-
diente basico de la ensalada mixta y verde, y todos los res-
taurantes griegos ofrecen el plato de yogur y pepino conoci-
do como sadziki. Los trozos de pepino ahuecados y llenos de
crema de queso pueden servirse como tentempié y, mezclan-
do pepinos con jugo de zanahoria y de limén en una batido-
ra, se obtiene una bebida veraniega excelente.

CONGELACION: no es buena idea congelar pepinos puesto que dejan
de ser crujientes.

co adherente en el : los pepinos se conservaran frescos du-
rante una semana.

COCCION: no se trata solamente de una verdura para ensaladas:
corte en rodajas los frutos firmes, rebocelos y frialos cdmo los cala-
bacines. O bien, puede tratarlos como las calabazas comunes en mi-
niatura y rellenarlos; para ello, hierva las mitades huecas durante 5
min, rellénelas luego con came picada, cebollas, pan rallado, etc. y
cuézalas al horno hasta que adquieran un color dorado.
ENCURTIDOS: los pepinillos encurtidos son una guarnicion delicio-
sa de los platos de carne, desde el asado hasta la hamburguesa. Lave
los frutos, séquelos y elimine cualquier aspereza. Colbquelos en un
plato y cibralos con sal durante 24 horas. Enjuéguelos a fondo y pén-
galos en botes de vidrio. Cubra los pepinillos con vinagre de malta
caliente, afiada 1/2 cucharadita de semillas de eneldo y cierre her-
méticamente cada bote: los pepinillos podrén consumirse aproxima-
damente dos meses mas tarde,

ALMACENAMIENTO: guardelos envueltos con una hoja de plésti-
frigorifico:

1

VARIEDADES
Variedades
esTAnDAR DE casALLon (i

Las variedades tradicionales son gruesas, de tamafio medio y con una superficie nudosa y spera. En
los ultimos afios han aparecido numerosos hibridos Fy que tienen mejor forma, mas vigor, menos en-
fermedades y son extralargos.

«MARKETMORE»: una forma mejorada de «King
of the Ridge». Verde oscuro con frutos erguidos
hasta 20 cm de largo; buena resistencia a la enfer-
medad.

«BUSH CROP»: una variedad hibrido Fy compacta
para cuadros o recipientes, resistente a los virus.
«BURPEE HYBRID»: se trata de una eleccion ex-
celente: vigorosa y prolifica. Los pepinos de 20 cm

nenen la piel suave y un color verde oscuro y la planta
es famosa por su fiabilidad.

«MARION»: cultive este hibrido Fy si antes tuvo

problemas con los virus.

«LONG GREEN RIDGE»: una forma mejorada

de la antigua favorita «Bedfordshire Prizen, con

una cosecha abundante.

«BUSH CHAMPION=»: es mas probable encon-

trar este hibrido Fy en los catalogos que «Bush

Crop». Se desarrolla bien en bolsas de cultivo,
madura con rapidez y es resistente a los virus.

Variedades

TOTALMENTE FEMENINAS

Una mejora interesante: estos pepinos no precisan fecundacién y por ello no producen la gran cantidad
de semillas caracteristicas de los pepinos de exterior.
«PASKA®»: un hibrido F; con brillantes frutos verde
oscuro que se desarrollan hasta 26 cm. Resistente

2l mal blanco.

«JAZZER»: los frutcs no cuentan con semillas
y las plantas tienen buena resistencia a la en-
fermedad. Los pepinos miden 22,5 cm.

Variedades JAPONESAS (D

Este grupo incluye los pepinos de exterior mas largos y de piel més lisa. Las variedades de fruto largo
deben guiarse mediante un armazon solido de redes o estacas.
=YAMATO»: frutos delgados de «BURPLESS TASTY GREENw»: segun los expertos, es la variedad
peel lisa que crecen hasta 30 cm. apropiada para conservar en vinagre. Los frutos no son tan grandes
KY : . como los de la mayoria de las otras variedades japonesas (cortelos
:eda‘ng,’; ;f‘;{j’f;, (:,i:i:z:ﬁ_ cuando tienen unos 20 cm de longitud y disfrute de su pulpa jugosa
sos, rectos y largos que rivalizan Y STujiente que carece de amargor y es digestible).
con las otras variedades. «TOKYO SLICER»: esta variedad produce frutos de piel verde os-
cura y lisa que son méas cortos que los de «Chinese Long Green»
y «Kyoton. Este inconveniente es superado por su productividad.

Variedades PEPINILLO ==

Estas variedades producen pequefios y verrugosos frutos que se usan para encurtir.

«VENLO PICKLING»: se trata del pepinillo mas ampliamente recomendado, aungue no por ello sea
= mejor. Cada semillero parece tener su propia variedad favorita y algunas, tales como «Bestal», «Ho-
«usn y «Condan, son famosas por ser mas tempranas y mas prolificas que «Venlo Picking».

Variedades MANZANA
Este grupo es muy raro: pequefio, redondo y amarillento. Destaca por el sabor y la jugosidad.

«CRYSTAL APPLE»: es la tnica variedad que probablemente encuentre catalogada, prolifica y facil
de cultivar.

Burpless Tasty Gn
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PROBLEMASD LA CUCURBITACEAS

PEPINO - CALABAZA
Los pepinos de invierno son un cultivo de-
licado y pueden ser atacados por numero-
sas infecciones fungicas y bacterianas. La
mayor partea de los problemas se deben a
una preparacion incorrecta del suelo o al
manejo descuidado de las plantas en desa-
rrollo, y por ello es conveniente que estu-
die las instrucciones de la pagina 51. Los
pepinos de exterior y las calabazas comu-
nes son mucho mas faciles de cultivar y ge-
neralmente no presentan problemas, aun-
que las babosas, la podredumbre, el mildiu
pulverulento y el mosaico del pepino pue-
den provocar pérdidas graves.

El mosaico del pepino es una enfermedad muy
grave y frecuente. Las calabazas comunes son
mucho més susceptibles que los pepinos. Las
hojas aparecen moteadas, con manchas ama-
rillentas y de color verde oscuro. La superficie
foliar se arr y distorsiona. Las plantas es-
tan muy atrofiadas y si el atague es grave, no
prosperan.

Tratamiento: ninguno. Destruya todas las
plantas infectadas; lavese las manos y todo el
material empleado en esta operacion antes de
tocar otras plantas.

Prevencion: esta enfermedad se propaga a
través del pulgén verde, por tanto pulverice
inmediatamente con Permethrin si observa
estos insectos.

ALABA

DE VERANO Y DE INVIERNO - CALABAZA GRANDE

C.

probables

(10] oniscido (véase pag. 110) o
altisa (véase pag. 30

hnngmdduﬂhulvémm. 1100
miriépodo (véase pag. 110)

[18]

[6] o[16] o[22]

[19]

[10] o oniscido (vésse pég. 110)

[1] o[4] 0 [5] o [18] o [19] o [20]
[20]

— amarillentasa pantirde la base de la planta!
— cublertas de una peicula sedosa
— cublertas de manchas

[1]

[21]

[16] o [17]
(6] o[22]

dfido (véase pag. 110

mosca blanca del invernadero (v pag. 110}
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Un problema comun de las calabazas comunes y de los calabacines es la ausencia de fruc-
tificacion. En general esto se debe a una polinizacion escasa y es acertado fomentarla rea-
lizando una polinizacitn artificial. Esto exige fertilizar dos o tres flores femeninas (calaba-
zas comunes detras de los pétalos) con polen de una flor masculina (tallo delgado detras
de los pétalos). Esta tarea debe realizarse por la mafiana, preferiblemente en un dia seco.
Asegirese que el suelo se mantenga humedo.

Algunas veces los pepinos de invernade-
ro pierden su vigor poco despuésde la re-
coleccion de los primeros frutos. Para
que las plantas continGen produciendo
es necesario seguir algunas reglas sen-
cillas. Elimine los primeros frutos cuan-
do aiin sean bastante pequefios. Fomen-
te la actividad radicular efectuando un
acolchado alrededor de los tallos. Abo-
ne quincenalmente con un fertilizante de

Tanto los cultivos de exterior
como los de invernadero
pueden ser atacados por la
anguilula de la raiz. Las rai-
ces pueden desarrollar tu-
mores parecidos a agallas.
Las hojas se decoloran.

El sistema radicular puede

ser afectado por varias en-

fermedades flungicas y la po-

dredumbre radical negruzca

* es la peor. Los extremos de
las raices se vuelven

cos ¥ la planta se marchita.

tomates. Corte los frutos cuando hayan
alcanzado un tamafio razonable; si éstos
maduran, la produccion de flores ra

Trat iento: nir 0 Tratamiento: no. Des-
Arranque vy dasuu\ra Ias truya las plantas afectadas.
plantas marchitas. Prevencién: cultive piantas
P itn: no cultive pe- * en un suelo esterilizado

plnosaﬂunsuelnmfas‘lado wuﬂmrlascuardoalmm

durante seis afios.

po sea frio himedo.




En los frutos podridos aparece un moho
peludo grisaceo. El botrytis puede provo-
car graves pérdidas en los cultivos de ex-
terior durante una estacion humeda y en
los cultivos de invernadero si la humedad
es alta. Con frecuencia los tallos estan in-
fectados y el punto de infeccion es una
zona dafiada o muerta.

Tratamiento: elimine y queme las hojas
y los frutos infectados. Pulverice con car-
bendazim al primer sintoma.

Prevencion: evite la anegacion. Pulveri-
ce las plantas con carbendazim.

.
4 S TR S 3
Se trata de una enfermedad grave propia de
los pepinos de invernadero cuando se culti-
van en condiciones humedas y frias. Los fru-
tos infectados muestran manchas completa-
mente hundidas que rezuman goma parecida
al ambar. En la superficie de esta goma se
desarrolla un moho oscuro.

Tratamiento: destruya todos los trutos en-
fermos. Aumente la temperatura y reduzca
la humedad.

Prevencion: mantenga el invernadero o la
cajonera célida y asegure la ventilacion.

Los frutos, pequeiios y deformes, tienen
unas verrugas de color verde oscuro carac-
teristicas. La superficie es blanquecina o
amarillenta con puntos o manchas verdo-
sas. La gravedad de los sintomas aumen-
ta cuando se eleva la temperatura del in-
vernadero.

Tratamiento: ninguno. No toque las plan-
tas sanas después de cortar los frutos in-
fectados. Sin embargo, no corre ningdn
riesgo si ingiere pepinos o calabazas comu-
nes afectados por el virus.

Prevencitn: véase pagina 54.

Lo X % -
En el extremo de los frutos aparecen man-
chas y puntos hundidos de color verde cla-
ro. Las zonas afectadas se vuelven rosadas,
ya que el moho se desarrolla sobre la super-
ficie, y luego algunas veces se vuelven ne-
gruzcas y pulverulentas. Puesto que la enfer-
medad se propaga, los frutos afectados
adquieren un color amarillento y mueren.

Tratamiente: ninguno. Destruya los frutos
infectados y espolvoree las plantas con sul-
furo semanalmente.

P ién: cultive pepinos en un suelo es-
terilizado o en compost.

A medida que las calabazas comunes
aumentan de tamafio se vuelven mas sus-
ceptibles al ataque de las babosas y de los
caracoles. Estos raspan las capas externas
y luego devoran la pulpa blanda.
Tratamiento: esparza Mesurol o Compo
Antilimacos alrededor de las plantas al pri-
mer ataque.

Prevencién: mantenga la zona completa-
mente limpia de desperdicios. Coloque po-
lietileno o una baldosa debajo de cada fru-
to en desarrolio.

De vez en cuando los ratones roen la pulpa
de las calabazas maduras grandes, comunes,
de verano o de invierno; sin embargo, estos
roedores constituyen una plaga mucho mas
grave si atacan en una etapa mas temprana,
pues encuentran irresistibles las semillas,

Tratamiento: ninguno.

Br s

F noesr io que tome pre-
cauciones si antes no ha sufrido ningdn
dano. Cubra la zona sembrada con ramitas
espinosas o ponga en el suelo un cebo
como Racumin.

Los pepinos de invernadero presentan zo-
nas oscuras y podridas, en las que se de-
sarrolla un mantillo blanquecino y algodo-
noso. En este mantillo se forman unos
cuerpos grandes, oscuros y parecidos a
quistes.

Tratamiento: ninguno. Arranque y des-
truya los frutos inmediatamente.
Prevencion: evite salpicar el fruto duran-
te el riego y que éste caiga al suelo.

Los sintomas indicativos de un ataque del

- hongo que provoca al fusariosis (véase pag.
56) son la podredumbre de los extremos de
los pepinos y el rezumado de goma por la
zona enferma y marchita.

Tratamiento: ninguno. Arranque y destru-
ya los frutos infectados inmediatamente. No
pulverice el suelo temporaimente.
Prevencién: cultive pepinos en un suelo es-
terilizado o en compost.

Los pepinos y las calabazas comunes dejan de crecer cuando tie-
nen muy pocos centimetros de longitud y la marchitez se propa-
ga a partir del apice. Por desgracia, puede deberse a muchas
cauasas, tales como sequias, una poda intensa o el uso de es-
tiéreol del corral fresco. La causa més probable es la falta de ac-
tividad radicular a consecuencia de una drenaje escaso, una ane-
gacion o una débil preparacién del terreno. La clave para
mantener un desarrollo continuo esta en regar cuidadosamente.
Si los frutos jévenes se marchitan, elimine los dafiados y pul-
verice con abono foliar. Durante la semana siguiente no riegue
y ventile el invernadero, pero conserve el suelo himedo como
de costumbre.

Si el fruto tiene un aspecto normal pero es amargo, es sefial de que
falla una de las condiciones de cultivo. Las causas mas corrientes
son un d ) de la h dad del suelo o de la temperatura y un
aumento repentino de la radiacion solar o una poda. El segundo tipo
de amargor est4 asociado a frutos de invernadero deformes y pare-
cidos a bastones. En este caso, la causa es la polinizacion; acuérde-
se de eliminar las flores masculinas. Esta tarea pesada puede evitar-
se cultivando las variedades totalmente femeninas tales como
«Pepinex». En general, los pepinos amargos son inservibles; puede
probar la antigua costumbre de cortar el fruto a un par de centime-
tros del extremo y de frotar ambas superficies cortadas.
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continuacion

@ PROBLEVIAS DE LAS CUCURBITACEAS

Las manchas pequefas y claras aumentan de
tamafio rapidamente y oscurecen. Cada man-
cha tiene un borde amarillento. Si el ataque
es grave las manchas se fusionan y la hoja
se marchita. En los tallos y en los peciolos
se desarrollan unas areas grandes de moho
rosado que ennegrecen mas tarde.
Tratamiento: elimine y queme las hojas pun-
teadas. Espolvoree semanalmente con sulfu-
ro. Queme las plantas muy enfermas,
Prevencién: cultive pepinos en un suelo es-
terilizado o en compost. Aseglrese de que
el invernadero esté aireado de forma ade-

cuada.

Es una enfermedad menos frecuente que

la antracnosis y, en general, las manchas
snnmaspsqueﬂaa\rclatas Sldamque?

Las manchas foliares tienen una aureo-
la amarillenta caracteristica. La zona
afectada oscurece y se seca, Los tallos

bién estan afectados (necrosis go-

dadnoafmalnnalus\réstosnodua

rrollan moho rosado.

Tutamhmo elimine y queme las hojas
semanalmente con

sulfurn Queme las plantas muy enfermas.

Prevencion: cultive pepinos en un suelo
esterilizado o en compost. Elija una va-
riedad masculina.

Esta enfermedad bacteriana tiene varios nombres
comunes, como podredumbre blanda, podre-
dumbre del pie del pepino y cancro. La podre-
dumbre viscosa y oscura ataca la base de los ta-
llos de los pepinos de invernadero. Las hojas se
marchitan y la planta puede colapsarse.

Tratamiento: si la planta no esta demasiado da-
flada, espolvoree sulfuro sobre la zona oscura y,
a continuacién, efectie un acolchado de turba
hameda alrededor del tallo. Si ﬁawm
vaamanquavdeﬂmvahsplanmsa‘l .

iGn: evite la ion y no riegue la
bsseael tallo.

mosa del tallo) y pueden morir. Los fru-
tos también estan afectados (podre-
dumbre negra, véase pag. 55).
Tratamiento: elimine y queme todas
las plantas enfermas.

Prevencién: cultive pepinos en un
suelo esterilizado o en compost,

Las hojas inferiores amarillean y la de-
mmmumm
perior. Por (ltimo, todas las hojas se
secan y marchitan. Los signosson la
aparicion de unas lineas oscuras en el
interior de los tallos (véase pag. 103).
Las plantas jovenes son muy suscep-
tibles a esta enfermedad en condicio-
nes himedas y frias.
Tratamiento: mantenga el aire hime-
do y calide. Proteja el invernadero del
sol directo y no negue en exceso.
Prevencién: cultive pepinos en un
suelo esterilizado o en compost.

Los tallos y las hojas estan cubiertos
de una fina pelicula sedosa. El follaje
aparece moteado y blanquecino, y en
el envés pueden encontarse las ara-
ﬁudm{':a;u‘ﬂcmchiemo udr:—
trasa y rotes son delgados y dé-
biles. Las arafias son de color verde
&n verano y de color rojo en invierno,
Tratamiento: pulverice con Mala-
thion o Derris al primer signo de
ataque de las arafias.

Prevencién: mantenga la atmosfe-
ra del invernadero hiameda.

Las hojas y los tallos estan cubiertos
de manchas pulverulentas y blanque-
cinas. Esta enfermedad afecta a los
pepinos de exterior durante un vera-
no calido y seco, y también a los de
mwemadero. Es fomentada por una §
mmdsfera himeda junto a un suelo
T -
Trasssiento: pulverice con carben-
Samwm 3 Setectar oS pAMErus SigNos
= B sherecss

Prswencsies corserve sempre el
ST TITEOC v verThe & MvEmade-
= ERERSTTerTd

Eﬂoudebeaunammundh-
cion solar.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: encale las paredes
del invernadero. Humedezca ade-
cuadamente, pero no al mediodia
ya que las gotitas de agua pueden
actuar como lentes de aumento.
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Es una hortaliza muy popular en las ensaladas
europeas. La escarola posee un sabor mucho mds
caracteristico que la lechuga y tiene la ventaja de
poderse recolectar desde principios hasta finales
de invierno. Si siembra escalonadamente, a inter-
valos de un mes, podra recolectar los cogollos du-
rante seis 0 més meses del afio; sin embargo, en
todos los casos siempre tendra que blanquearlas
antes de cortar para eliminar gran parte de su amar-
gor. Las variedades de hoja rizada se siembran en
primavera y verano para que sus hojas, muy en-
sortijadas y divididas, aparezcan en verano y oto-
fo. Las variedades de hoja ancha son similares a
las lechugas y las plantas son mds resistentes (los
cogollos protegidos bajo una campana soportan
bien el invierno).

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

Duracion da de la ger da7 dias
Nomero aproximado por cada 100 g: 60 000
Produccion esperada por hilers de 3 m: 10 a 15 cogolios
Longevidad de la semilla aimacenada: 5 anos

Tiempo aproximado entre

la siembra y la cosecha: 15 a 20 semanas

dificil (requiere un suelo
adecuado, riegos
regulares y blangueado).

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Se requiere un suelo adecuado porque la escarola no crece bien
en suelos arcillosos. Escoja una parcela soleada para los culti-
vos que siembre en verano y otofio; en el caso de las escarolas
sembradas en primavera es apropiado un lugar semisombrio.

® Cave en otofio y afiada estiércol o compost si el suelo es defi-
ciente er humus. Aproxi mente una semana antes de plan-
tar afiada un fertilizante general.

SIEMBRA

Facilidad de cultivo:

.O Siembre las variedades de hoja rizada desde finales de invierno
& b st

hasta mediados de

de hoja ancha du-

rante el verano para ernplearlas a finales de otofio y en invierno.

CALENDARIO

Siembra

Veéase la clave de los simbolos en la pagina 7

~Pimavers | Veno | Otoho |
i I

ESCAROLA

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Aclare las plantulas tan pronto como aparezcan las primeras hojas
verdaderas. Continte efectuando el aclareo de forma periddica has-
ta que las plantas estén separadas 20 cm (las variedades de hoja ri-
zada) o 30 cm (las de hoja ancha).

® Escarde regularmente y abone, de vez en cuando, con un fertilizan-
te liquido. Es esencial que riegue copiosamente en tiempo seco (las
plantas espigaran por falta de agua).

® Empiece la operacion de blanqueo unos doce meses después de la
siembra. Escoja algunas plantas a medida que las necesite y asegu-
rese de que sus hojas estén secas. Ate flojamente las hojas con ra-
fia y cubra las plantas con una maceta de plastico. Tape los orificios
de drenaje para evitar la penetracion de la luz. Los cogollos astaran
listos en tres semanas {verano) o en cinco (invierno)

RECOLECCION

® Corte los cogollos con un cuchillo afilado cuando las hojas tengan
un color cremoso.

EN LA COCINA

Tanto la escarola de hoja rizada como la de hoja ancha son
un componente excelente de una ensalada, puesto que pro-
porcionan una textura crujiente y una pizca de amargor.
Para prepararla, elimine cualquier hoja verde o danada y
lave a fondo. Seque las hojas blanquecinas antes de servir
y aderece la ensalada con una salsa a base de vinagre.
CONGELACION: no es apropiada.

ALMACENAMIENTO: las escarolas deben usarse inmediatamen-
te. Si no es posible, guardelas en una bolsa de polietileno negra en
el frigorifico durante tres dias.

COCCION: aunque las escarolas pueden cocinarse como espinacas
es mucho mejor que prepare escarolas cocidas a fuego lento. Lave
bien el cogollo, elimine el exceso de agua sacudiéndolo y séquelo.
Fria una cebolla picada en un poco de mantequilla y luego afiadala
ala cacerola. Coloque la escarola encima y afiada bastante caldo para
evitar que se pegue. Tape la cacerola y deje cocer a fuego moderado
en el homo durante 20 minutos.

VARIEDADES

Variedades de HOJA ANCHA

«BATAVIAN GREEN»: es la escarola de hoja an-
cha mas popular. En ocasiones se nombra en
los catélogos como N.° 5 2.

«EMINENCE»: esta variedad posee un corazon

compacto de hojas amarillas. No es facil de en-
contrar.

Variedades de HOJA RIZADA

«GREEN CURLED»: es la escarola de hoja riza- .
da basica. También llamada «Moss Curled».
«SALLY»: destaca por su corazon apretado de
hojas rizadas. Una variedad fécil con la ventaja
de ser autoblanqueadora en el centro.

PROBLEMAS

Pueden ser un problema en la época de blanqueo. Si es
necesario, utilice un producto para babosas.

Aunqge para los pulgones verdes la escarola es menos
atractiva que la lechuga, algunas veces son un proble-
ma. Pulverice con Permethrin si hay muchos insectos.

Las escarolas sembradas en primavera o a principios de
verano, a veces espigan en tiempo seco y caluroso. Evite
este problema manteniendo el suelo humedecido.

N

=
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COL ENANA

Aunque esta verdura de invierno y primavera esta catalogada en todos los catélo-
gos como col enana o col crespa, no la encontrard en todos los huertos puesto
que en ralidad sélo la cultivan unos pocos horticultores. Esta condicion de «Ceni-
cienta» sorprende si consideramos sus ventajas. Ninguna verdura supera la resis-
tencia de la col enana —no hay peligro de que una helada fuerte y prolongada
destruya el duro trabajo realizado. A diferencia de otras coles, tolerara unas con-
diciones edéficas pobres y los temidos enemigos de la familia de la col —las palo-
mas, la hernia de las coles y la mosca de la col— rara vez la atacaran. A pesar
de todos estos aspectos positivos, esta verdura es despreciada debido al sabor amar-
go del producto final. Asi, algunas de las variedades viejas son mucho mas ade-
cuadas como alimento para nganado que para la familia y ademas los horticulto-
res corrientes recogen las hojas y los brotes cuando éstos son demasiado grandes.
Elija una buena variedad y recéjala cuando sea joven y tierna; si la cocina correc-
tamente, pronto perderd sus prejuicios contra esta verdura desestimada.

SIEMBRA Y PLANTACION

W

— s e ¥

® Aclare las plantulas para evitar que sean endebles y demasiado altas y delgadas.
Estas deben estar separadas 7,5 cm en las hileras.

® Cuando las plantulas hayan alcanzado una altura de 10 a 15 cm pueden trasplan-
tarse. Riegue las hileras el dia antes de trasladar los trasplantes a su emplaza-
miento definitivo. Plante firmemente de modo que las hojas inferiores de la pléan-

Duracion esperada de la g 7 a 12 dias tula estén por encima de la superficie del suelo. Deje 45 cm entre ellas y riegue
Nomero apeoa e 100 g 24 000 deapués de la plantacion. ‘ .
® Las variedades de col enana silvestre no se trasplantan. Disponga las hileras de
Produccion esperada por planta: 1 semillas con una separacion de 45 cm y aclare peribdicamente hasta dejar 45
kg
cm entre las plantas.
Longevidad de la semilla aimacenada: 4 afios

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Escarde regularmente y pise firmemente alrededor de los tallos para prepararlos
téci lpero contra las sacudidas del viento. Riegue las plantas jovenes cuando el tiempo sea

seco.
trasplantarsa) - :
- ® Arranque las hojas amarillentas. Cuando se acerque el otofio, aporque alrededor

de los tallos para proteger las raices de las heladas y de las sacudidas del viento.
CARACTERISTICAS DEL SUELO

Estaque las variedades altas si se cultivan en un lugar expuesto.
® La col enana es mucho mas que otras coles, como

® En invierno, es posible que las plantas tengan un aspecto lamentable; no se preo-
cupe, a principios de primavera obtendrd una socecha de brotes laterales tier-
! adaptable
la col repollo, la coliflor y las coles de Bruselas. Crecera en
casi todos los suelos siempre que el drenaje sea satisfactorio.

nos. Abone con un fertilizante liquido a finales de invierno.
# Elija un lugar suficientemente soleado para cultivar las plan-

Tiempo imado entre la si
¥ la cosecha:

30 a 35 semanas

Facilidad de cultivo:

RECOLECCION

® Se necesita mas destreza en recolectar la col enana que en cultivarla. Empiece

tas. Ya que las plantulas no se trasplantarin hasta finales de
primavera o principios de verano, lo normal es que use un
terreno en el que recientemente se hayan cultivado guisan-
tes, patatas tempranas u otras cosechas de principios de ve-
rano. No cave: simplemente consolide el terreno, elimine
cualquier mala hierba y cubralo con un poco de fertilizante
Abone con cal si el suelo es acido. El terreno no debe ser
muy compacto ni esponjoso en la época de la plantacion:
esta es la Gnica regla a seguir.

a recolectar la col crespa por el cuello de la planta a mediados de otofio, elimi-
nando algunas hojas jovenes cada vez que coseche. Emplee un cuchillo afilado
o tire hacia abajo con fuerza. No recoja hojas maduras o amarillentas para su
uso en la cocina.

® Esta eliminacion del cuello estimulara el desarrollo de brotes laterales suculen-
tos. En todas las variedades, éstos se recolectan desde mediados de invierno
y mediados de primavera, rompiéndolos 0 usando para su eliminacion un cuchi-
lo afilado. Deben ser jovenes y tener una longitud de 10 a 13 cm (los brotes ma-
duros son amargos al cocinarlos).

\.

® Aclare peribdicamente hasta dejar 45 cm entre las plantas.
® La col enana silvestre se siembra a finales de primavera. Para ma-
nejos ¢ véase el apartado «Si A ions.

#® Si desea verduras a finales de otofio, siembre una variedad de

. Para

Inviermno P Otoiio

e m."";;".:a':"..".!ﬁ."""

primavera
depende de la altura de las

Plantacion

Siembra y p

3 Cosecha

H

Véase la clave de los simbolos en la paaina 7
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EN LA COCINA

El sabor amargo de una col enana madura que se ha cocido demasiado
puede desalentarlo para siempre de tal manera que no vuelva a probar
esta verdura. Sin embargo, no hay necesidad de que sea amarga: el se-
creto consiste en recoger s6lo las hortalizas jévenes después de haber

expuestas a las heladas, y a continuacién cocerlas rdpidamente
en una pequena cantidad de agua, como se describe més abajo. Aun-
que los brotes jévenes son mds aceptables, la col enana nunca podra
convertirse en una verdura de delicado sabor. Sin embargo, es rica en
hierro y vitamina C, y el sabor fuerte puede convertirse en una ventaja.
Corte las hojas y aderécelas con vinagre para darle sabor a una ensala-
da de invierno, o hiérvalas y sirvalas con mantequilla o salsa blanca.

~

ALMACENAMIENTO: guardela en una bolsa de polieti-
leno en el frigorifico y expulse el aire de la bolsa antes de
pnchuda La col enana se conservara fresca durante tres

OOCCION el método normal de preparacion es la ebulli-
cion, Deseche las hojas estropeadas, amarillentas y viejas,
ysﬁ!ﬂhmmdﬂmmmm;ﬁ—
m.mmu_

. la panceta, el cerdo y la comida grasa combi-
nan bien con la col enana, Esta puede tener otros usos:
en sopas, en estofados o como crema de verduras. Quizé
la mejor forma de servir las hojas y los brotes sea hervirlos
o cocerlos a fuego lento en una cacerola tapada con ce-

CONGELACION: emplee los brotes tiernos. Blanquéelos durante 1 min, enfrielos
cuidadosamente. Cortelos y después enviselos en bolsas de polietileno

y esclralos
para su congelacion.

jamén,

VARIEDADES

Estas coles enanas «Escocesas» dominan los catdlogos de semillas y son mucho méas popu-
lares que las otras clases. El borde de cada hoja esta sumamente rizado y arrugado, otorgan-

Variedades de HOJA RIZADA

dole un aspecto semejante al perejil.
«DWARF GREEN CURLED»: es la variedad
qgue normalmente se escoge para un cuadro pe-
quefio (estas plantas de 45 a 60 cm no precisan
un entutorado y su sabor se tan bueno como
cualquiera).

«TALL GHEEN CI..IRLED: es la version adulta
de la varied logada a veces como
«Tall Scotch Curlod) Es adecuada para conge-
lar, al igual que todas las variedades de hoja ri-
zada catalogadas aqul.

«FRIBOR»: un hibrido Fy enano con hojas ver-
de oscuro, que crecen solo 22,5 em. Constitu-
ye una excelente opcidn si se dispone de un
espacio limitado.

«WESTLAND AUTUM»: es otra varie-
dad enana gue le proporcionard hojas
desde mediados de otlofio hasta media-
dos de invierno. Es la col enana de hojas
més arrugadas.

«SPURT#: es una de las variedades nue-
vas que parece cruzar los claros limites
entre los diversos tipos de col enana. Sus
hojas son rizadas pero puede cultivarse
sin necesidad de ser trasplantada. Ob-
tendré la primera cosecha a los dos me-
ses de la siembra.

«DARKIBOR»: se trata de un hibrido Fy
moderno, alto, de color verde oscuro.

bollas, perejil, especias y panceta on incluso un hueso de

Variedades de HOJA LISA

Estas coles enanas altas suelen ser menos finas que las vaniedades de hoja rizada, pero son
sumamente resistentes, prolificas y mucho menos propensas a las plagas. Consuma los bro-

tes jovenes a principios de primavera (nunca las hojas de otofio).
«THOUSAND-HEADED KALE®: los establecimien-
tos de semillas la venden bastante y recomiendan la
recoleccion y la coccidn de los brotes laterales a par-
tira de mediados de invierno. «Pentland Brig» es una
opcion mejor.

Variedades de COL ENANA SILVESTRE

Estas coles enanas proporcionan brotgs tiernos desde finales de invierno hasta mediados
de primavera, y no se cultivan como las otras variedades. Se siembran en el lugar en que

madurardn ya que no les gusta ser trasplantadas.

«HUNGRY GAP»: es una producto-
ra tardia, como todas las coles enanas
silvestres. Es robusta, fiable y produ-
ce brotes que son apropiados para ser

Variedad LEAF & SPEAR

Sdlo existe una variedad: un cruce entre una col enana de hoja rizada y otra de hoja lisa.
Su aparicion marcé una nueva era para la humilde col enana (si sélo puede cultivar una va-

riedad, cultive ésta).

«PENTLAND BRIGn: las plantas alcanzan una altura de unos 60 cm, y su uso en la cocina
difiere de las demas coles enanas. Empiece a recolectar las hojas jovenes del cuello a media-
dos de otofio — éstas son rizadas, aunque menos que una col enana de hoja rizada. A princi-
pios de primavera corte los frondosos brotes laterales y mas tarde coja las cabezas florales
inmaduras («turioness) que puedan prepararse igual que un brécol. |Es una vanedad real-

mente versatill.

PROBLEMAS

Es las paginas 28-31 se describen los problemas de las coles. La col enana es extraordinariamente re-
sistente a la mayoria de ellos, tales como la mosca de la col y la hernia de las coles, pero pueden ser
una molestia el éfido harinoso, la mosca blanca y la oruga de la col. Al primer sintoma, pulverice con

insecticida.

«COTTAGERS»: las plantas son al-
tas, 1 m de altura, con hojas que se
vuelven de un intenso color parpu-
ra en inviemo. Se consumen los
brotes de principios de primavera.

aASPARAGUS KALEx»: esta variedad de col ena-
na silvestre se cultiva en lugares donde el espacio
es limitado. Encontrara esta variedad en los libros
de horticultura, aungue no en muchos catalogos
de semillas.
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COLIRRABANO

El colirrdbano es una col de tubérculo que se cultiva mu-
cho mejor en zonas de clima seco y caluroso que el nabo,

verdura mucho mas popular. La parte engrosada y comes-
tible del colirrabano en realidad no es una raiz, es la parte
basal del tallo («tubérculos), por lo que puede por tanto de-
sarrollarse en suelos poco profundos en los cuales no lo ha-
rian ni los nabos ni los colinabos. Su crecimiento es escaso
—alcanza unos 30 cm de altura— y su maduracién muy ra-
pida, ya que se desarrolla en un par de meses desde el mo-
mento de la siembra hasta la recoleccién. A pesar de estar
en desuso, los libros de horticultura intentan describir el
sabor del tubérculo con las siguientes frases: «una mezcla
de nabo y col», cuando la verdura estd hervida, y un «sa-
bor a nueces con un ligero sabor a apio», cuando el colirra-
bano estad crudo ly rallado. Esta verdura puede ser sabrosa
y tierna, pero sélo si la cultiva rdpidamente y la recolecta

cuando los tubérculos estén poco desarrollados.

,,,,t::'

:Y ‘.-

'3*

Duracién esperada de la germinacion: 10 dias
MNoamero aproximado por cada 100 g: 24 000
Produccion esperada por hilera de 3 m: 20 tubérculos
Indice de longevidad de la semilla almacenada: 4 afnos
Tiempo ap entre la si ¥ la cosecha: Bai2
SEMANDS
Facilidad de cultivo: facil

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® | a situacion ideal es un lugar soleado con un suelo ligero. Cave en otofio
— si el suelo es pobre afiada compost. Si es necesario, abone con cal en in-
viermno,

® En primavera aplique Growmore y, si la zona es propensa a la mosca de la
col, utilice discos protectores. Una semana mas tarde prepare el semillero,
pisando y rastrillando la superficie.

SIEMBRA

%
———nm Ko

@ Siembre variedades verdes entre finales de invierno y finales de primave-
ra. Siembre una variedad purpurea a principios o mediados de verano si
desea obtener una cosecha a finales de otofio o invierno.

CALENDARIO

Siembra

Cosecha

S

Vease la clave de los simbolos en la pagina 7

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Tan pronto como aparezcan las primeras hojas verdade-

ras, aclare las plantulas. Continie el aclareo periodica-
mente hasta que las plantulas estén separadas unos 15
cm. Protéjalas del ataque de los péjaros.

® Escarde regularmente y abone de vez en cuando si el cre-

cimiento es lento. Humedezca el suelo en épocas de se-

quedad.
RECOLECCION

® Saque los tallos basales engrosados (wtubérculosy) cuan-

do no estén excesivamente desarrollados. No los arran-
que ni los almacene ya que una vez fuera de la tierra se
estropean. Deje que las plantas se desarrollen en el huer-
to y recojalas a discrecion hasta finales de otofio.

EN LA COCINA

El colirrabano es una verdura sumamente ver-
satil. Los tubérculos jovenes pueden trocearse
para proporcionar un ingrediente con sabor a
nueces a las ensaladas de verano e invierno, pero
lo mas corriente es cocerlas antes de servir. Las
hojas j6venes se hierven como las espinacas; los
tubérculos se hierven, se cuecen a fuego lento
en una cacerola tapada o se emplean como un
ingrediente en las sopas o en los guisados.

CONGELACION: separe el tubérculo del resto de la
planta, raspelo, cortelo en tiras y blanquéelo durante 2
min antes de congelar.

ALMACENAMIENTO: péngalos en una bolsa de po-
lietileno en el frigorifico: el colirrabano se mantendra fres-
co durante dos semanas.

COCCION: los tubérculos jovenes deben separarse del
resto de la planta y rasparse —no los pele. Hiérvalos en-
teros, o cortados en rodajas, durante 20 a 30 min, sé-
quelos y pélelos; a continuacion sirvalos con mantequi-
lla derretida o salsa blanca. Por otra parte, los tubérculos
hervidos pueden emplearse para hacer puré.

VARIEDADES

«GREEN VIENNA»: de piel verdo-
sa y pulpa blanca (se escoge esta
variedad de maduracidn tempra-
na para la siembra de primavera
¥ verano). A veces la encontrard
como «White Viennan.

«LANRO=»: se trata de un hibrido
Fy de piel clara, pulpa blanqueci-
na, que destaca por su textura y
sabor.

«PURPLE VIENNA»: la piel de este tul ur-
purea pero la pulpa sigue siendo blanca. Para una siem-
bra tardia y una cosecha de invierno escoja esta variedad.
«ROWEL»: es un nuevo hibrido F,. Se considera neta-
mente superior a las antiguas variedades «Vienan. La pul-
pa es mas dulce y se vuelve lefiosa si se deja que se de-
sarrolle demasiado.

PROBLEM

Los problemas de las coles se describen en las pagi-
nas 28-31. A veces se presentan muchos de estos pro-
blemas, aunque no es probable que sean graves. El
cultivo madura rapidamente por lo que no se ve afec-
tado por las enfermedades de desarrollo lento ni por
las plagas gue se hallan en su apogeo cuando el coli-
rrabano ya ha sido cosechado. Los pajaros y los éfidos
pueden ocasionar algin problema.
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PUERRO

Mucha gente cultiva el puerro de maceta y le presta grandes cuidados con la
intencidn de superar el récord de 4,5 kg; pero en su hogar, su aspiracién debe
ser producir especies de 250 a 450 g para la cocina que, si bien son mas pe-
quenas, son mas sabrosas que las gigantes. Los puerros son los miembros de
la familia de la cebolla més faciles de cultivar: soportan inviernos rigurosos,
no son afectados por las plagas y enfermedades y requieren menos fertilizante
que la cebolla. Sin embargo, algunos libros de horticultura exageran al decir
que los puerros se hallan entre las verduras mds faciles de cultivar. No es cier-
to. Necesitan un trasplante, un aporcado cuidadoso y permanecer en el suelo
durante bastante tiempo. A pesar de todo, es un excelente cultivo para cual-
quier terreno —la época de la cosecha dura mas de seis meses y las fuertes
raices blanquecinas rompen los suelos arcillosos mejor que una espada. En
la cocina, este «tallo» blanquecino y grueso (més correctamente, el mango de
hojas arrolladas) tiene numerosos usos.

SIEMBRA Y PLANTACION
i

A e
® Aclare las plantulas de modo que estén separadas unos 4 cm.
® Los puerros jovenes pueden trasplantarse cuando hayan alcanzado
los 20 cm de altura y sean tan gruesos como un lapiz. Si el tiempo
es seco, riegue la parcela el dia anterior a la cosecha. Corte los ca-
bos de las raices y las puntas de las hojas, después saquelos y dis-

Duracién esperada de la germinacitn: 14 a 18 diss péngalos en hileras con una separacion de 30 cm, dejando una dis-
tancia de 15 cm entre los trasplantes.

_ # Realice un hoyo de 15 cm de profundidad con un desplantador, co-

Produccion esperada por hilera de 3 mm, 4.5 kg loque el trasplante y después llene poco a poco la cavidad con agua

para fijar las raices. No llene el hoyo con tierra.

Nimero aproximado por cada 100 g: 30 000

indice de longevidad de la semilla almacenada: 3 afios

Tiempo aproximado entre la siembra v la cosecha 30 semanas CUI‘DADOS DEL CULTIVO

|variedades tempranas): 2
. Iézcarde cuidadosamente para limitar el crecimiento de las malas hier-
: e ; s y aseglrese de que no les falte agua a las plantas durante las
Ti ¢ sier I h :
e entre la ¥ MEORPOTN 45 seimanes épocas de sequedad. No llene los hoyos con tierra.
® Blanquee para aumentar la longitud del tallo blanquecino. Cuando
las plantas estén bien desarrolladas, tire suavemente tierra seca al-

no es dificil . : 3
RO s P86 i TRaGE rededor de los tallos. Efectie esta operacién en etapas, incremen-
en el suelo tando la altura paco a poco cada vez. No permita, bajo ningan con-
durante tiempo, cepto, que la tierra caiga entre las hojas para no tener luego, a la

hura_ de COmeEr, un puerro lleno de suciedad. Termine el aporcado
a principios de otofio.

® El abono aumenta el grosor de los tallos. Debe evitarse, sin embar-

A go, un abono tardio en aquellas plantas que invernaran en el huerto
CA R ACT E RI ST I CAS DEL S U E LO (éste debe interrumpirse a mediados de verano).
® Los puerros son menos exigentes que las cabollas y creceran en cual- RECOLECCI 0 \

quier tipo de suelo, a condicion de que éste no sea muy compacto

ni esté mal drenado. ® No pretenda producir gigantes con fines culinarios ya que el sabor
@ La cosecha serd decepcionante si el terreno es deficiente en nutrien-  disminuye a la par que el tamafio aumenta.

tes y humus. En invierno se requiere una cava minuciosa (ahada com- @ Empiece la recoleccion cuando los puerros todavia son pequefios;

post o estiércol descompuesto si no lo hizo en la cosecha anterior). de este modo alargaré la época de recoleccion. No intente nunca

® Elija un lugar soleado donde crezcan las plantas. Después de la cava  Sacar bruscamente la planta del suelo: saquela paco a paco con una
de invierno, deje el suelo rugoso y en primavera, nivele la superficie horquilia.
rastrillindola y pisandola. Incorpore un fertilizante general a la super- @ Los puerros pueden dejarse en la tierra durante todo el invierno has-
ficie una semana antes de la plantacion. ta su consumo,

® Para las producciones de otofio, siembre fas semillas a principios A DARIC
o mediados de invierno en invernadero y a de primave- Invierno Bri
ra al aire libre. -
® Para usos culinarios, emplee las plantas obtenidas de semillas sem- Siembra
bradas al aire libre la pri } do el suelo era la-
barable y suficientemente caliente para tolerar la germinacion —en Plantacién
las zonas calidas y protegidas esto significa a finales de invierno
o mas tarde. Trasplante las pldntulas a finales de primavera, Siembra
® Si desea una cosecha a principios de pri puede semb (i dero) (] ] ¥
semilias de una variedad tardia a finales de pri ¥ r
l 1ar a principios de verano, Cosecha

Veéase la clave de los simbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA

Los puerros son el ingrediente favorito de las sopas tradicionales de
muchos paises: sopa de patata y puerro de Inglaterra, cock-a-leekie
de Escocia |puerro y caldo de pollo) y el vichyssoise frio francés, en-
tre otras. Muchas familias rechazan esta verdura debido a la areno-
sidad y limosidad que presentan los puerros mal hervidos. Estas dos
desagradables caracteristicas pueden evitarse facilmente y hay mu-
chas maneras diferentes de prepararlos, ademas de la ebullicién. No
hay ninguna necesidad de cocinarlos: prepare una ensalada de in-
vierno cortando los puerros jovenes en rodajas y mezclindolos con
una col troceada y una salsa.

CONGELACION: elimine los apices verdes. Limpie los tallos a fondo, cortelos
en trocitos y blanquéelos durante 3 minutos. Enfrie, escurra y seque los trozos
con un papel secante; después envuélvaios en bolsas de polietileno antes de con-
gelarlos.

ALMACENAMIENTO: manténgalos en una bolsa de po-
lietileno en el frigorifico: los puerros se conservaran fres-
cos durante cinco dias.

COCCION: la mejor manera de eliminar la suciedad es cor-
tar el apice de las hbjas y algunas de las hojas gruesas més
externas —no elimine toda la parte verde. Trocee longitu-
dinalmente el puerro con un cuchillo e introduzca los tro-
zos en un cuenco de agua, con los extremos verdosos ha-
cia abajo, durante una hora. Por ultimo, Iéveloscmun

poco a poco durante unos 5 min para que pierdan el exce-
so de agua. Sirvalos con una salsa blanca o con mante-
quilla derretida. Hay mejores maneras de usar los puerros:
cuézalos en un caldo de came de vaca a fuego lento en
una vasija bien tapada con zanahorias y apio o cartelos en
rodajas y frialos con un poco de mantequilla.

VARIEDADES

Variedades TEMPRANAS =

SEP

A

Estas variedades son populares entre los expositores ya que pueden sembrarse en invernadero a

principios de afio y alcanzar su maximo tamafio a tiempo para las exposiciones de

parte, pueden sembrarse al aire libre para proporcionar puerros de tallo largo para la cocina antes

de finalizar el afio.

ov

otofio. Por otra

«LYON 2-PRIZETAKER»: es uno de los favo-
ritos de los concursos desde hace muchos
afos: tallos largos y gruesos con hojas de
color verde oscuro que captan la atencién
de los jueces. Aptas para la cocina por su
sabor dulce.

«SPLENDID»: este popular descendiente
de «Gennevilliers» madura a principios de
otofio y puede recolectarse hasta princi-
pios de invierno. La longitud es de 15 cm.

Variedades de MEDIADOS DE TEMPORADA

Estas variedades maduran a lo largo del invierno y una de ellas esta considerada desde hace tiempo
como la principal eleccion de los horticultores aficionados. Todas ellas, son, desde luego, resisten-
tes al invierno; sin embargo, la longitud del tallo es considerablemente variable.

«MUSSELBURGH#»: esta variedad escoce-
sa sigue siendo uno de los puerros favoritos
de produccion casera. Es muy resistente, fia-
ble y de delicado sabor. Los tallos son grue-
s0s aunque no grandes.

«SNOWSTARD»: es una variedad moderna
muy similar a «Musselburgh» por su aspecto
general y muy capaz de ser una gran gana-
dora en los concursos.

Variedades TARDIAS

Estas variedades son, tal vez, las mas utiles para usos culinarios, ya que maduran desde principios
de invierno a principios de primavera, cuando otras verduras escasean.

«WALTON MAMMOTH»: es otra descendiente de
«Autumn Mammoth». Muy recomendada para ex-
posiciones y usos culinarios. Recomendable por
su resistencia al severo clima invernal.

«KING RICHARD»: encontrard esta variedad tem-
prana en muchos catédlogos, con la promesa de
que si la cuida obtendra plantas de 30 cm de longi-
tud. El color de las hojas es verde claro. Se trata de
una variedad moderna de alta calidad que ha ad-
quirido popularidad entre los exhibidores.

<)
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«ARGENTAMN: tiene las caracteristicas esparadas de
una variedad estandar de mediados de t rada:
tallos blanguecinos de 15 cm, pulpa dura pero fragil
y un sabor dulce. Madura a mediados o finales de
otofio y resiste las heladas de invierno.
«GOLIATH»: otra descendiente de «Autumn Mam-
maoth» como «Argentas. En los catdlogos pueden
parecer muy distintas, pero en la practica son muy
similares.

¥ [V ¥
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«GIANT WINTER-CATALINA»: la variedad «Giant
Winters ha dado lugar a un nimero impresionante de
descendientes, y de ellos «Catalinar es uno de los mejo-
res. Posee tallos gruesos y fuertes que pueden perma-
necer en el suelo durante un tiempo considerable.
«WINTERREUZEN®: otra descendiente de «Giant Win-
ter», en ocasiones catalogada como «Giant Winter 3».
Los tallos son bastante largos y tarda en espigarse.

de primavera.

ma muy rigurosol.

PROBLEMAS

Normalmente carece de problemas (véase pags. 74-79)

«YATES EMPIRE»: su aspecto es
como el de «Musselburgh, con tallos
gruesos y muy blancos, pero aguantara
en el suelo bastante bien hasta principios

«WINTER CROP»: esta variedad tieng
fama de ser la mas resistente (normal-
mente se recomienda para lugares de cli-
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LECHUGA

Tal vez resulte extrafio que se dediquen tres paginas a esta verdura popular y aparentemente sencilla.
Es facil cultivarlas en parcelas de tamafio medio —una hilera o dos en primavera y nuevamente a princi-
pios de verano, espaciando las pldntulas cuando estén muy juntas y cortando las cabezas cuando estén
maduras—. Por desgracia, si descuida el cultivo de esta hortaliza, muy apreciada para las ensaladas, los
resultados serdn decepcionantes. Las plagas y las enfermedades producen pérdidas y las verduras sobre-
vivientes maduran simultineamente (el intervalo entre su desarrollo maximo y el inicio del espigado es
s6lo de una semana). Compre un paquete de semillas mezcladas que contengan variedades que maduren
en distintas épocas para evitar una produccién excesiva o, mejor ain, siembre las semillas en hileras muy
cortas cada quince dias para asegurar una sucesién escalonada. Otro inconveniente es que espigue antes
de su maduraciéon —normalmente es debido a que el trasplante se efectué en una época errénea o de
un modo equivocado, pero existen otras causas. Por iltimo, aunque las cabezas estén completamente
formadas existe el riesgo de que las hojas se vuelvan coridceas; la razén de ello es que el cultivo no crece
con suficiente rapidez. Asegurese de que el suelo tiene el humus y la humedad adecuados. Las lechugas
no son tan féciles de cultivar como se dice, pero si escoge las variedades adecuadas, sigue las instruccio-
nes y adquiere algunas campanas podra poseer lechugas frescas en el huerto durante casi todo el aio.

TIPOS . I

REPOLLO: HOJA RIZADA HOJA SUELTA
SIEMBRA

cos REPOLLO: HOJA LISA

as calurosas la germinacion es irregular.

CARACTERISTICAS

5 30 cm S

® Si desea cultivar lechugas para trasplantar, siembre dos semillas en una
maceta de turba pequefia. Después de que hayan germinado elimine la
plantula mas débil y aclimatela antes de trasplantarla.

(RN

pado s fas . CUIDADOS DEL CULTIVO
NOmero aproximado por cada 100 g: 60 000

- : D 820 cabeass ® Tan pronto como aparezcan las primeras hojas verdaderas, aclare las plan-
Producclh svpenii por Iy At . tulas —evite a toda costa un excedente. Riegue el dia anterior al acla-
Longevidad de la semilla almacenada: 3 afios reo. Prosiga el aclareo periddicamente hasta que las plantas estén sepa-

rasdas 30 cm entre si (20 cm « Tom Thumb» y «Litle Gem, 156 cm «Salad
Bowin).

® Intente trasplantar los aclareos en primavera o bien plantar plantulas com-
pradas en tiendas —no entierre las hojas mas inferiores. Las lechugas
prefieren no ser trasplantadas: siempre que pueda, siembre en luga:
donde el cultivo vaya a desarmollarse y madurar.

® Esparza un producto contra babosas y proteja las plantulas de los pa-
jaros. Escarde con regularidad. Riegue las plantas que no han sido
protegidas, no las que se encuentren en invernadero. Ventile las le-
chugas cultivadas en invernadero siempre que sea posible.

® Riegue siempre por la mafiana o a mediodia: el nego por la tarde incre-
mentara la probabilidad de aparicion de enfermedades.

CARACTERISTICAS DEL SUELO 'E'P:W:,"kwx"'ﬁ‘f%j R0 e isvolide. B dusive
® Para obtener lechugas de calidad deben cumplirse tres ne- i
RECOLECCION

cesidades béasicas: la tierra debe tener la materia orgénica
apropiada, no debe ser &cida y debe estar himeda durante

® La lechuga puede cortarse tan pronto como se haya formado un cogollo

solido. ébelo presionando el apice de la planta suavemente con

Tiempo ap do entre la i
y la cosecha: 6ab
Ivariedades de hoja suelta)

no es dificil si las siembra
adecuadamente y las riega
regularmente. La lechu
de primavera no es fac

Facilidad de cultivo:

todo el cultivo.
® Si desea lechugas en verano elija un lugar soleado o i

mente sombreado. Cave el suelo e incorpore compost en oto-

fio o a principios de invierno. Justo antes de la época de la
siembra, rastrille la superficie para efectuar un pequefo
surco y aplique un fertilizante general. Si antes las plagas
del suelo han causado problemas, aplique pirimifosmetil.

® En las regiones templadas, las lechugas de primavera pue-
den cultivarse en lugares soleados al aire libre sin ningan tipo
de proteccion, pero no prosperaran en lugares poco drena-
dos 0 expuestos.

el dorso de la mano la presion directa en el cogollo podria dafiarlo).
® 5i en esla etapa no se corta la lechuga, el cogollo empezara a crecer ha-
cia arriba, lo que constituye la sefial de que esta a punto de espigar. Debe,
a:taﬂr;ces. cortarla inmediatamente para emplearla en la cocina, o dese-
charla.
® Es tradicional cortarlas por la mafiana cuando estan cubiertas de rocio.
lf\::anqueIaa:_\lamaveioonelasrak:usvIashojasméshferioms.Pangn
d dicios en T on de
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EN LA COCINA

Preparar una ensalada de lechuga, desde luego, es una tarea muy sencilla, pero
debe seguir ciertas reglas. Quite el polvo y los insectos lavando las dos caras
de cada hoja —esto lo sabe cualquier ama de casa, pero a veces omite secarlas
concienzudamente. Sactidalas enérgicamente en la ensaladera o pase con sua-
vidad un trapo seco sobre las hojas para que el alifio se pueda adherir bien.
Deje enteras las hojas pequeiias y corte en trozos las mas grandes. Si el cogollo
interno no tiene insectos, suciedad ni agujeros de babosa no debe lavarse; no
separe sus diminutas hojas sino cértelo por la mitad o en pedazos. Antes de
preparar la ensalada, cologue las hojas de lechuga lavadas y secas en el frigo-
rifico durante 30 min para que se endurezcan y enfrien. Ahora, puede anadir
su mezcla acostumbrada de pepino, rdbanos, tomates, etc., o puede preparar-
la al estilo norteamericano: hojas enteras de lechuga de hoja rizada con un ali-

fio de su eleccion.

CONGELACION: no es conveniente.

AWMIEMQMHOW*\M

an una bolsa de polietileno en el frigorifico: la le-
fresca durante tres dias (hoja

chuga se conservara
lisa) o cinco dias (cos u hoja rizada).

Cosecha de verano/otofio
Siembre al aire libre desde finales de invierno a principios de ve-

Siembra

rano para cosechar desde finales de primavera a principios de oto-
fio. Para obtener una cosecha temprana (a mediados o finales de
primavera) siembre en un invernadero a mediados de invierno.

Cosecha

Cosecha de principios de invierno
A mediados de verano siembre al aire libre una variedad

Siembra

resisten-
te al mildiu, como «Avondefiance» o «Avoncrispn. A finales de
esta estacion cubra con campanas y cierre los extremos con plan-
chas de cristal.

Cosecha

Cosecha de mediados de invierno
Se precisa un invernadero caliente con un minimo de 7 °C (en
invierno). Siembre las semillas en invernadero a finales de ve-
rano o principios de otoho y plante de asiento tan pronto como
las plantulas sean suﬁmommam gmndu gen manipularias.
La lechuga podra ales de invierno.

Cosecha de primavara
Si vive en una region templada, siembre al aire libre una varie-
dad resistente al invierno, como «Winter Density», a mediados
o finales de verano. A principios de otofio aclare las plantulas a

Siembra

Siembra

NEEYYe

8 cm de distancia y a principios de primavera complete el acla-
reo hasta una distancia de 30 cm. Enmmmm
das, siembre bajo campanas a principios de otofio y coseche a
principios de primavera. Utilice una variedad forzada o resis-
tente al invierno.

s verde claro.

«LITTLE GEM»: es una variedad de Cos de maduracion ra-
pida y algo parecida al tipo repollo. Siémbrela pronto para
obtener una cosecha a mediados o finales de primavera — ate
flojamente las cabezas con lana. Muchos expertos conside-
ran esta variedad como la mas dulce. Las cabezas son pe-
quefias y compactas.

Viéase la clave de los simbolos en la pagina 7

VARIEDADES

Variedades de COS

Es facil reconocer la lechuga de Cos o Romana por su crecimento erguido y su cabeza oblonga. Las
hojas son crespas y su sabor es bueno. Son un poco mas dificiles de cultivar que las del tipo sepolio
y tardan mas en madurar,
«LOBJOIT'S GREEN»: es una de las viejas favoritas, una
variedad grande y compacta, verde oscura y muy crespa.
«PARIS WHITE»: al igual que «Lobjoit's Greens, esta va-
riedad es popular, grande y crespa. El cogollo, sin embargo,

«BUBBLES»: una lechuga de Cos del
tipo «Little Gam» (til si el espacio es li-
mitado. Su superficie es altamente si-
nuosa («burbujeantes),

«WINTER DENSITY»: esta variedad ni-
valiza en cuanto a sabor dulce con «Lit-
tle Gem», pero su época de crecimiento
es distinta. Siémbrela a mediados o fi-
nales de invierno. Para obtener una co-
secha a principios de primavera.

LA TECNICA DE LA LECHUGA
Esta técnica estd disefiada para proporcionar la maxima produccién en un minime de tiempo.
Emplee una variedad de Cos y siembre las semillas a 2,5 ecm de distancia en hileras separadas
10 em. Empiece a principios de primavera y efectie siembras quinc I
esta estacion. No aclare porque esta técnica produce un grupo de lechugas muy apretadas. Pue-
de empezar a cortarlas de cuatro a seis semanas
tierra pues rebrotard una segunda cosecha unas seis semanas mas tarde).

hasta mediados de

después de la siembra (deje los tocones en la
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Variedades de HOJA LISA

All The Year Round

El grupo de lechugas méas popular sigue siendo el de hoja lisa. Su
maduracion es rapida y generalmente toleran unas condiciones mas
pobres que las de otras clases. las hojas son blandas y sus bordes
lisos. La mayoria son variedades de verano, pero algunas lechugas
resistentes que se emplean para producir cosechas de primavera y
otras son variedades forzadas para cultivar en invernadero.

«ALL THE YEAR ROUND#»: es muy popular ya que es idonea para
la siembra de otofio, verano y primavera. De tamafio medio y verde
claro, brota lentamente en tiempo seco.

«TOM THUMB#»: es la favorita para parcelas pequefias y produce
cabezas del tamafiio de una pelota de tenis. Tiene maduracion rapida
y delicado sabor (cultivela como variedad de verano).
«AVONDEFIANCE»: es la variedad a elegir si proyecta sembrar al
aire libre entre finales de primavera y mediados de verano. Las cabe-
zas de color verde oscuro, son resistentes al mildiu. Espiga lentamente
y es resistente al pulgon de la raiz, razon por la cual es tan popular
entre los cultivadores comerciales para una siembra tardia.
«CONTINUITY»: es la lechuga de verano cuyas hojas son de color
rojizo. Apretada y de crecimento prolongado, es una eleccion ade-
cuada para suelos arenosos.

«DOLLY#»: es una nueva variedad que interesara a los que deseen
una lechuga de verano grande que sea resistente al mosaico y que
espigue lentamente.

«BUTTERCRUNCHD®»: el cogollo central de hojas cremosas es duro
y apretado —suficientemente crujientes para que algunos libros la ca-
taloguen como una lechuga de hoja rizada. Es una variedad america-
na; pruébela por su sabor diferente.

«HILDE»: es una eleccion popular para sembrarla en invernadero y
plantarla temprano para una cosecha a mediados de primavera.
«SUZAN»: otra variedad que puede sembrarse en inviernadero a me-
diados de invierno, o al aire libre en primavera, para obtener una co-
secha de verano. Los cogollos son grandes y de color verde claro.
«WINTER CROP»: una de las variedades resistentes a las heladas,
adecuada para cultivar al aire libre a finales de verano-principios
de otofo si quiere recolectar en primavera.

«IMPERIAL WINTER»: es otra lechuga resistente al invierno que
puede sembrarse a finales de verano y cosecharse a mediados de pri-
mavera. Es una alernativa de «Valdor» si desea cabezas grandes.
«ARTIC KING»: resistente al invierno; elijala si desea una lechuga
de primavera mas apretada que «lmperial Winters.

«KWIEK»: es una lechuga de cama caliente, popular para cultivarse
en invernadero y producir una cosecha a principios de inviemo.
«PREMIER»: es una variedad de cama caliente para cultivarse en
invernadero. Siémbrela a principios de otofio para cosecharla a prin-
cipios de primavera. Los cogollos son de color verde claro y grandes.
«MAY QUEENDY: es otra lechuga de invernadero, recomendada para
una siembra temprana bajo campanas. Las hojas son de color rojizo.
uKLOEK»: es una lechuga de invierno para cultivar desde principios
a finales de esta estacion. Se precisa un invernadero con calefaccion.
Siembre las semillas a finales de verano, o a principios de otofio, para
obtener unos cogollos grandes y apretados a mediados de inviemno.
«MUSETTE»: esta lechuga verde oscuro se cultiva para recolectar
en verano/otono. Buena resi d

; s 4
icia a las enfer les

i

Variedades de HOJA RIZADA

Las variedades de hoja rizada producen cogollos de hojas crespas. Por
lo general, son mas resistentes al espigado que las de hoja lisa, y su po-
pularidad va en aumento. La variedad mas conocida es «lcebergs, por
su apretado cogollo de hojas rizadas v el escaso nimero de hojas externas.

«WEBB'S WONDERFUL»: es una lechuga de hoja rizada — incluida en
todos los catalogos— que prospera incluso en los veranos calurosos.
«WINDERMERE»: es otra excelente variedad de hoja rizada para
cosechas de verano. Siémbrela al aire libre desde finales de invier-

no hasta principios de verano, o en invernadero a mediados de in-
vierno. Puede cultivarse en una cajonera fria como lechuga de
primavera (algunos expertos las prefieren antes que a «Webb's
Wonderfuls).

«AVONCRISP»: elijala si esta preocupado por los problemas de la le-
chuga o si desea producir una cosecha de otofio. Es resistente al mildiu
y al pulgén de la raiz y no es probable que espigue.

«GREAT LAKES»: es una lechuga de hoja rizada grande y extensa, ori-
ginaria de América.

«ICEBERG»: puede comprar las semillas de esta lechuga de hoja supe-
rrizada y cogollo blanquecino, que cada vez se encuentra con mas facili-
dad en los supermercados. Siémbrela en primavera o a principios de ve-
rano.

«LAKELANDp»: es una lechuga de hoja rizada tipo «lcebergy que ha sido
mejorada en Gran Bretafia para que supere a la variedad original.
«MARMER®»: es una novedad, la primera variedad de hoja rizada culti-
vable en invernadero. Es del tipo «lcebergy, siémbrela a principios de oto-
fio 0 en un invernadero sin calefaccién y conela a principios de primavera.

Variedades de HOJA SUELTA

Estas variedades no producen cogollo. Las hojas son rizadas y se re-
colectan como la espinaca: unas cuantas cada vez sin cortar la planta
entera. Siembre las semillas a principios o mediados de primavera.

«SALAD BOWL»: es |la variedad basica; es una planta parecida a la es-
carola que produce hojas muy rizadas y recortadas, las cuales dan vis-
tosidad a cualquier ensalada. Recolecte las hojas con regularidad v la
planta sera productiva durante muchas semanas. Es posible adquirir
una variedad marrdén rojiza, «Red Salad Bowl».

«LOLLO ROSSA»: las hojas rizadas de esta lechuga, que no presenta
cogollos, son muy adornadas. Estdn tenidas de rojo, por lo que resul-
ta a la par decorativa y gustosa.
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PROBLEMAS DE LA LECHUGA

Es facil cultivar una lechuga al aire li- Sintomas c probabl

bre, pero no hacerlo bien. Debe pro- AT Semilla snocansde o 1emp. aXces
tegerla de las plagas del suelo, de las
babosas y de los péjaros; cuando hace — devoradas (5o ‘m lrsn pag. 110)
frio o hay humedad, las dos principa- S bssincd . 20} o miniapodos
les enfermedades (el mildiu falso y el S <
moho gris) pueden ser destructivas. ~ derribadas [8] 0 podredumbre negra (véase pag. 110}
Por encima de todo debe intentar evi- B )
tar cualquier contratiempo para el .
crecimiento. Las lechugas cultivadas — agujereadas (4]0 [5]
en invernadero son vulnerables a una = 088 0'p [ilo [0
gama de problemas aiin mas amplia;
sin embargo, pocos son graves en un = bardes oot (1] [8]0 [19]
cultivo bien cuidado. — manchas grandes amarillentas 1]
= Q)
— infestadas de pulgén verde (8]
Plantas  — espigadas 2]
o ~ sin cogolios (3]
4 - — marchitas omo.aa
Ly ,. Ji - i et 0
~ — base cubierta por moho griscéo [9]

PRy
.{s. - — base cubierta por manchas de moho
blanquecino velloso

il el

moniliosis (véase pag. 43

— devoradas [10] o miridpodos
o tipula (véase pag. 110

Aparecen grandes manchas amarillentas
entre las nervaduras de las hojas méas

adultas. Las areas mohosas blanguecinas

se desarrollan en el envés. Mas tarde, los
trozos contagiados oscurecen y mueren,
Esta grave enfermedad es peor cuando
hace frio y hay humedad.

Tratamiento: elimine las hojas afecta-
das tan pronto como las divise y pulve-
rice las plantas con Mancozeb.
Prevencién: practique la rotacion de
cultivos. Evite una superpoblacion. En el
invernadero, asegurese de que las plan-
tas estén ventiladas adecuadamente y no
estén anegadas.

Las lechugas producen tallos florales si se dejan en la tierra después de la
formacion de los cogollos. A veces las plantas desarrollan estos tallos antes
de que estén a punto para ser recolectadas —este estado se conoce como
wespigadoy. La causa es algin contratiempo en el crecimiento, en algin mo-
mento del ciclo vital de la planta. La causa mas comun es el trasplante retra-
sado o hecho a la ligera, aunque frecuentemente se debe a una superpobla-
cion o a la sequedad en la raiz. Arranquela y coloquela en el montdn de
compost; clbrala con tierra para no atraer a los afidos.

Una amplia variedad de factores
puede hacer que las lechugas no for-
men cogollos. La razén méas proba-
ble es la deficiencia de materia or-
ganica; por tanto debe enriquecer la
tierra con compost o estiércol si de-
sea segurarse una cosecha exube-
rante con cogollos. También puede
deberse al crecimiento de las plan-
tas en un lugar sombrio, al ataque
de los afidos, a la superpoblacién o
a la sequia.

No es comun, pero de vez

peq
y anulares en las hops mas
externas, ofreciendo un as-
oxidado

da aparece en los nervios
centrales.

Tratamiento: destruya las
plantas gravemente infec-
tadas. Pulverice las restan-
tes con fungicida cuprico.
Prevencién: al aire libre,
practique la rotacién de cul-
tivos. En invernadero, ase-
gurese de que hay una bue-
na ventilacion.

Tanto las babosas como los
caracoles son una amenaza
para las lechugas en todas las
etapas del crecimiento. Las
plantulas son particularmente
susceptibles y pueden ser des-
truidas. Las hojas y los tallos
son atacados severamente
cuando hay humedad. Las pla-
gas generalmente no se ven
durante el dia, por tanto, bus-
que los rastros de baba.

Tratamiento: esparza un
producto especifico alre-
dedor de las plantas a la
primera senal de ataque.
Prevencién: mantenga la
zona circundante limpia de
desperdicios.
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Pulgones de color griséceo atacan las raices,
las que llegan a estar cubiertas de manchas
blanquecinas polvorientas. El crecimiento se
atrofia y las hojas pueden volverse amarillen-
tas y marchitarse, Los peores ataques son los
de finales de verano.

Tratamiento: arranque y destruya las plan-

T

La anguilulosis de las raices a veces ata-
ca a las lechugas, atrofiando el creci-
miento y decolorando las hojas. Si el ata-
gue es grave, las plantas se marchitan y
mueren. Busque las protuberancias pa-
recidas a las agallas en las raices de las
plantas cosechadas.

tas con podredumbre. Riegue lor de
las plantas restantes con malation.
Prevencién: riegue las plantas en tiempo ca-
luroso. Cultive variedades resistentes («Sa-
lad Bowl» o «Avoncrisp») si se repiten los
ataques.

Tr i : ninguno. Desarraigue y
destruya las plantas infectadas.
Prevencion: no cultive lechugas en un
suelo afectado al menos durante seis
afios.

Los pulgones pueden ser una plaga grave en
dos aspectos: por propagar el mosaico, una
enfermedad virica, y por cubrir las plantas
con una sustancia pegajosa que las hace in-
servibles. Los ataques son peores en una pri-
mavera seca en la que las hojas pueden arru-
garse y torcerse gravemente,

Tratamiento: pulverice a la primera senal
del ataque. Emplee Heptenophos o Per-
methrin si las plantas estédn a punto de re-
colectarse.

Prevencion: ninguna.

Las plantas se infectan por las superficies da-
fadas o muertas, y el hongo produce una pu-
trefaccién rojizo-amarronada al alcanzar el ta-
llo. Las plantas se marchitan y se rompen a
nivel del suelo. El tejido infectado produce
grandes cantidades de moho gris. Las tem-
peraturas bajas y una humedad elevada fo-
mentan esta enfermedad.

Tratamiento: destruya las plantas enfermas
de inmediato. Pulverice cuidadosamente las
restantes con carbendazim.

Prevencitn: manipule las plantulas con cui-
dado. Plantelas sin enterrar las partes basa-
les de la hoja.

Estas grandes orugas de color marron,
gris o verde constituyen la mayor amena-
za para las lechugas jovenes. Las plan-
tas son atacadas por la noche y los tallos
pueden ser seccionados completamen-
te a ras del suelo. En las plantas mas
adultas las raices son roidas. La época
mas peligrosa es a finales de primavera
y principios de verano.

Tratamiento: escarde la tierra que ro-
dea las plantas. Destruya las orugas
emergidas a la superficie.

Prevencion: rastrille con insecticidas
con nematodos en el suelo antes de la
plantacion.

Es una plaga poco frecuente de la lechuga
que se cultiva en invernadero. Los gusa-
nos perforan las raices y devoran su parte
central. Sobre la superficie del suelo, las
hojas se marchitan y el crecimiento se atro-
fia. El principal huésped de esta planta es
el crisantemo, en donde se conoce como
mosca del crisantemo.

Tratamiento: arranque y destruya las
plantas afectadas. Riegue alrededor de

las plantas restantes con Lindane.
Pr i6n: no plante | gas en un te-
rreno empleado para crisantemos la esta-
cién anterior.

Sobre las hojas aparecen man-
chas amarillentas o de color ver-
de claro, y el crecimiento se atro-
fia. Las nervaduras aparecen casi
transparentes. Los afidos propa-
gan esta enfermedad.
Tratamiento: ninguno. Arran-
que y queme las plantas infec-
tadas.

Prevencion: pulverice las plan-
tas jovenes con Heptenophos o
Permethrin.

La marchitez de los bordes de las
hojas se debe a la podredumbre

marginal (o «mugres). Normal-
mente, ocurre a consecuencia de
una sibita pérdida de agua. Esto
puede suceder en un periodo ca-
luroso a principios de primavera
o al principio de la ola de calor
veraniega.

Tratamiento: ninguno.

Prevencién: ninguna,
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CALABAZA

Las calabazas comunes, los calabacines, las calabazas de verano e invierno
y las calabazas grandes pertenecen, dentro de la familia del pepino, al gru-
po de las calabazas —verduras carnosas con sabor a fruta que pueden culti-
varse al aire libre. No hay definiciones exactas de cada (jase y los limites
de éstas son imprecisos. Hasta hace poco, la calabaza comiin —grande, oblon-
ga y rayada— era el miembro dominante. A pesar de ser demasiado grande
cuando se recolecta e insipida una vez cocida todavia se emplea extensa-
mente como verdura hervida, o se utiliza su cavidad vacia para rellenarla
con carne de vaca picada u otros productos. Si no dispone de espacio sufi-
ciente, cultive una variedad arbustiva antes que una trepadora. Los calaba-
cines, que han ido ganando terreno, no son mas que calabazas comunes
cortadas en un estadio inmaduro de su crecimento la pulpa es méas firme
y el sabor superior.

SIEMBRA Y PLANTACION

CARACTERISTICAS

Ponga las semillas en remojo la noche anterior a la siembra.

o o0\ ) =

60
' ‘ ® Siembre tres semillas a 2,5 cm de profundidad y a unos centimetros del centro de
" : cada hoyo. Cibralas con una lata grande o una campana para acelerar la germina-
cién. Cuando hayan aparecido las primeras hojas verdaderas aclarelas dejando la
plantula méas fuerte,

® Por otra parte puede cultivar las plantulas en invernadero, aunque este método sue-
le ser menos satisfactorio. Coloque una sola semilla ladeada a una profundidad de
1 ¢m en una maceta de turba prensada de 7,5 cm llena de compost. Manténgala
a un minimo de 18 °C hasta que germine (aclimate gradualmente las plantulas).

{ ): 4 calabazas CUlDADOS DEL CULTIVO

Produccion esperada por planta
® Desyeme los apices de los tallos principales de las trepadoras cuando midan
B0 cm. Extienda producto contra babosas al primer sintoma de enfermedad.

Liene &l hoyo

con una mezcla

de compast o estiércol
P y tierra

Deje un pequefio

ef la parte superior

Duracién esperada de la germinacion: 5 a 8 dias

o t
Produccion esperada por planta 16 calabacines

lcalabacines): ® Mantenga el suelo humedecido — riegue copiosamente alrededor de las plantas, no

- s = sobre ellas. Rocielas ligeramente en tiempo seco.
'a'm:ge::d':!"ﬁa\“dad de I3 semilla 6 afios ® En verano, coloque polietileno negro o un acolchado alrededor de las plantas, antes

/ de la formacién del fruto.
Tiempo aproximado entre la siembra 105 34 sermieancs: @ Si el tiempo es frio, polinice las flores femeninas con una flor masculina. Arranque
y Ia cosecha: una flor masculina madura en un dia seco, curve hacia atras los pétalos y presiénela
sobre la flor femenina.
oo o dificl & o 98 ® Una vez que los frutos empiecen a hincharse, fertilicelos cada catorce dias con un
Faciidad da cultivo olvida de preparar fertilizante de tomate. Restrinja las calabazas grandes a dos frutos por planta.
el suelo adecuadamente Mantenga las calabazas sobre un ladrillo o un vidrio para prevenir la podredum-
y regar bre y el atague de babosas.
perodicamente

: RECOLECCION
CA RACTER'STICAS DEL S UELO @ Elimine los frutos para su consumo inmediato cuando ain sean bastante pequefios

—calabacines 10 cm, calabazas comunes 20 a 25 cm de longitud. Clave una ufia

® Es esencial un lugar soleado protegido de los vientos fuer- sobre la superficie cercana al pedinculo: si se hunde con bastante facilidad es sefial
tes: las calabazas comunes, las'de verano e invierno, etc. de que |a calabaza esta en el estado adecuado para la recoleccion de verano. Es
no son fuertes ni resisten condiciones adversas. esencial que recolecte continuadamente para prolongar la formacion de los frutos.

® El suelo debe estar bien drenado y ser rico en humus. La Tenga cuidado: corte las calabazas en donde estén situadas y recojalas.
mayoria de las familas solo necesitaran algunas plantas,  ® Si desea almacenar en invierno calabazas grandes, calabazas de invierno y calaba-

por lo tanto prepare algunos hoyos como se describe a zas comunes, deje que los frutos maduren en las plantas y coséchelos antes de las
la derecha antes que sembrar largas hileras. heladas. Almacénelos en una habitacién fria para que se mantengan.
) DARIO
ﬁ;‘:ﬁ: ;I. :mm“;mﬁcﬂﬂ}mpﬂm“ pc, Invierno Primavera Verano Otofio
pantulas con campanas durante algunas semanas. Siembra

Los primeros calabacines estaran a punto a princi-
pios de verano.

® Si desea una cosecha més temprana siembre las Siembra
semillas en invernadero a principios de primavera. (interior) | L 4
Trasplante las plantulas a finales de esta ity
una vez gue hayan pasado las heladas.

& Cosecha

lal aire libre)

Vease la clave de los simbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA

Actualmente los calabacines son las calabazas comestibles més populares:
crujientes y sabrosos, se encuentran abundantemente en las tiendas y tam-
bién en el huerto, donde los obtendra a partir de pocas plantas. No es nece-
sario que los pele ni que les saque las semillas; simplemente lavelos, corte-
los y sirvalos crudos o cocidos. Si los usa para ensalada, blanquee los frutos
duante unos 2 min en agua hirviendo para eliminar su sabor amargo, séque-
los, cértelos en rodajas y sirvalos. Las calabazas comunes maduras deben
pelarse antes de hervirse y luego sacarles el corazén cortando el fruto longi-
tudinalmente y sacando las semillas y las fibras duras. La calabaza hervida
es un plato flojo, soso. Las calabazas de verano también son suaves pero las
de invierno son distintas, con una pulpa fibrosa, anaranjada y firme.

CONGELACION: Los calabacines (no las calabazas comunes) son apropiados para con-
gelar. Caortelos en trozos de 1 cm, blanquéelos durante 2 min, enfrielos, escirralos y sé-
quelos. Pongalos en bolsas de polietileno y congélelos.

VARIEDADES

Variedades de
CALABAZA COMUN

Estas variedades incluyen todas las formas de calabaza tradicionales que se emplean para los cocidos en

verano y para el almacenamiento en invierno.

«LONG GREEN TRAILING»: larga, cilindri- «GREEN BUSH»: tal vez |la mas redonda de todas. Puede
cay con rayas palidas. Cultivela si desea im- cortar los frutos pequefios como los calabacines y a finales
presionar a los vecinos o ganar premios en de verano dejar madurar unas cuantas para que den calaba-

los concursos. zas comunas verdes y rayadas.

«LONG WHITE TRAILING»: es otra cala- «EARLY GEM»: es una de las calabazas hibridas Fy ahora
baza comin larguisima, de piel palida, cuyas disponibles. «Early Gemnu», «Zebra Cross», «Emerald Cross»

e

ALMACENAMIENTO: mantenga los calabacines en
una bolsa de polietileno en el frigorifico: los frutos se
conservaran durante una semana.

COCCION: hierva los calabacines (5 a 8 min en muy
poca agua) si no es partidario de las frituras, aunque
saben mejor si, una vez cortados, los frie ligeramen-
te. Lo mejor son los bufiuelos de calabacin: sale los
trozos para sacar el agua, séquelos, enharinelos o re-
mdjelos en huevo batido y a continuacion frialos hasta
que se doren. Las calabazas comunes maduras son
excelentes para la preparacion de mermeladas o vino,
para la elaboracion de salsa picante o para encurtir,
aunque la ebullicion (10 min en muy poca agua) pro-
duce una verdura sosa. Es mejor la calabaza comin
rellena y cocida al horno lentamente con tomates y
hierbas. La calabaza de invierno se prepara cortando
completamente la dura corteza en dos mitades, cu-
briéndola de mantequilla derretida mediante un pin-
cel y cociéndola luego al horno durante 45 minutos.

propiedades de almacenamiento son exce- y «Tiger Cross» son mds tempranas y més prolificas.

lentes.
Variedades de CALABACIN (CEEEED '

Son calabazas comunes arbustivas y compactas que se cultivan exclusivamente por sus frutos inmaduros.
Producen numerosos frutos pequefios durante un largo periodo de tiempo... siempre que las vaya cortando.

«ZUCCHINI»: es la variedad mas popular; produce
frutos de color verde oscuro en abundancia. Sirvala
cruda en ensaladas o cocida como verdura caliente.
«GOLDEN ZUCCHINI»: hasta hace poco era la va-
riedad amarilla estandar. Su pulpa cremosa tiene
buen sabor,

«GOLD RUSH»: esta variedad amarillenta ha reem-
plazado a «Golden Zucchini» en algunos de los cata-
logos mas importantes debido a su cosecha més tem-
prana.

«SUPREMO=: uno de los hibridos Fy més recientes
de color verde. Otros son «Diamond» y «Onyx».

-
Variedades de CALABAZAS i ot il

Las calabazas de verano no tienen una forma estandar, la piel es fina y palida y la pulpa blanda. Las calabazas
de invierno tienen una corteza dura y una pulpa anaranjada y fibrosa.

«CUSTARD SQUASH» (verano): es una «VEGETABLE SPAGHETTI» (wverano): una novedad excelen-
calabaza de bordes festoneados y fru- te: hiérvala durante 26 min y cortela en dos mitades. Saque las
tos aplanados que pueden freirse o semillas y después raspela con un tenedor formando filamentos
hervirse como los calabacines. Puede semejantes a los espaguetis. |Podra saborear espaguetis de co-
adquirir tanto la variedad blanquecina secha propial

como la amarillenta.

«TABLE ACE» (invierno): las calabazas de invierno no son po-

«TENDER AND TRUE»: el arbusto pro- pulares, pero encontrard algunas si las busca en los catdlogos:
duce calabazas en forma de balén man- «Table Acen, wHubbard Squash», «Butternut», «Crown Prince»
chadas de verde. Una variedad compac- vy «Sweet Dumpling». Es una calabaza apropiada para las re-

ta y de maduracion temprana.

Variedades de
CALABAZA GRANDE

giones del sur, donde el invierno no sea muy frio.

Estas variedades se caracterizan por su piel gruesa, su gran tamafio y porque maduran en la planta.

«HUNDREDWEIGHT»: hasta hace poco era la varie-
dad que se cultivaba para producir frutos enormes.
En ocasiones se le da el nombre de «Mammaoth».

«ATLANTIC GIANT»: esta variedad que ha batido el
récord del mundo —230 kg- ha llegado de América
y ha hecho que «Hundredweight» sea un peso li-
gero.

PROBLEMAS

Véase paginas 54-566
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lizas.

CULTIVADOS AL AIRE LIBRE

® Puede obtener, o no, excelentes champifiones cultivan-
dolos en un rincén de su césped. Desde luego, deberd
estar en un lugar sombreado y el subsuelo debera enri-
guecerse con estiércol descompuesto. Incluso si los ob-
tiene, existe el inconveniente de no poder cortar la hier-
ba cuando empieza la recoleccitn y de no poder tratar
las malas hierbas quimicamente.

® Sj los puntos arriba expuestos no son un freno sino un
desafio, escoja un dia hiimedo de primavera u otofio y
emplee trozos de micelio de ladrillo del tamafio de una
pelota de golf, colocandolos a unos 5 cm bajo la super-
ficie y a 30 cm de distancia.

CULTIVADOS EN EL INTERIOR

Cualguier rincon de su casa servira siempre que el recipien-
te o la cama estén protegidos contra la luz directa del sol
¥ que la temperatura oscile entre los 13 y 18 °C. Las fluc-
tuaciones grandes de temperatura disminuiran la produc-
cién —bajo condiciones calurosas vy frias cesard. Necesi-
tard un compost especial que es dificil de preparar en casa,
aunque puede ser bastante afortunado y encontrar un pro-
veedor local. Este compost debe sembrarse mediante mi-
celios del champifidn y extenderse correctamente para ase-
gurar una buena produccion (el camino mas facil consiste
en comprar un recipiente preparado con tierra de cultivo
especial en un centro de jardineria o pedirlo por correo al
vivero).

[ EMPIECE EL METODO DESDE EL PRINCIPIO |

® Para tener éxito necesitard una pila grande de estiércol
o de paja y un activador de unos 1,5 mx 1,5m = 1,56 m.
Riegue abundantemente al principio y cubrala hasta que
la temperatura llegue por lo menos a 60 °C. Después vol-
téela cada semana hasta que la pila sea oscura, desme-
nuzable y de olor agradable.

® Llene con compost cajas o cubos de 25 a 30 cm de pro-
fundidad y compéctelo con sus dedos. Cuando la tem-
peratura haya disminuido a 24 °C la superficie estara pre-
parada para la siembra.

® Existen dos tipos de micelios para su disposicion: estiér-
col impregnado de hongos (micelio de ladrillo) o paja de
centeno impregnada de hongos (micelio de grano). El
micelio de ladrillo es el més facil de usar: introduzca tro-
zos del tamafio de una pelota de golf a 2,5 cm de pro-
fundidad y a una distancia de 30 cm entre si.

® Después de un par de semanas, el micelio empezara a
usalirs: sobre la superficie se visualizaran las hifas blan-
quecinas. En este estadio afiada una capa de 5 cm de
una mezcla humedecida de revestimiento (2 partes de
turba, 1 parte de cal).

[ M™Etoposencio |
@ Compre un cubo o una bolsa de compost de micelios.
Descarte cualguier paguete que haya estado almacena-
do durante mucho tiempeo y asegurese de abrir el paquete
antes de que hayan transcurrido tres semanas desde su

adquisicion.
s

CHAMPINON

Es excitante contemplar el rdpido crecimiento de los champifones. Sélo
tardan de una a dos semanas en pasar de diminutos alfileres blanquecinos
a champinones cerrados aptos para cosecharse. Pero a su vez son notoria-
mente imprevisibles: una plantacion al aire libre es realmente una empre-
sa arriesgada; el uso de compost de produccién propia disminuye el riesgo
pero no lo elimina, y inicamente el uso de recipientes preparados con tie-
rra de cultivo especial proporciona cierta prevision asociada a otras horta-

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Es necesaria una temperatura de 13 a 18 °C para fomentar el desarrollo acti-
vo de las hifas fingicas blanquecinas (micelio) bajo la superficie y la apari-
cion de los cuerpos fructiferos comestibles sobre ésta. La capa de revesti-
miento debe mantenerse himeda, pero no mojada, mediante una
pulverizacion cuidadosa con agua.

RECOLECCION

® La primera recogida de champifiones podra realizarse de cuatro a seis sema-
nas después de haber afiadido el revestimiento —los champifiones cerrados
se abrirdn en unos siete dias. Después de efectuar esta primera recogida se
producirad una pausa de unas dos semanas antes de que aparezca la segun-
da. La recoleccion normalmente continGa durante unas ocho semanas.

® No corte los pies al recolectar los champifiones. Tuérzalos hacia arriba, alte-
rando el compost lo menos posible. Corte los pies rotos y llene los hoyos
con la mezcla de revestimiento.

® Después de la ultima recogida, emplee el estiércol agotado en el jardin (no
intente resembrarlo para obtener una segunda cosecha).

EN LA COCINA

Siempre es divertido cultivar champifiones en casa ya que nun-
ca se sabe cual serd el resultado, pero también existe una venta-
ja prdctica: el sabor es mucho mejor si se consumen unas horas
después de la cosecha. A menudo se recolectan cuando estdn ce-
rrados y las laminillas estan enteras. En este estadio, son ideales
para comerlos crudos —solos o, mds cominmente, alifiados con
aceite y vinagre. Los champifiones abiertos con sus laminillas son
mas grandes y saben mucho mejor, pero pueden agregar un co-
lor negruzco a algunos platos. Las reglas de oro son las siguien-
tes: no lave nunca los champifiones —el agua estropeara el
sabor—; si la superficie estd sucia, limpiela con un trapo hime-
do; no los pele nunca a menos que sea verdaderamente necesario.
ALMK&I::;!IENTO: no existe un método v:;dl:dmenmsgah:sfd:mﬁo
IW'IBIte wﬂ. 1

i@?wlﬂqudmm bolsa de polietileno en el frigorifico du'ranmﬁ
'COCCION: los métodos mas sabrosos de preparacion son fritos (en una
sartén sin tapar, con mantequilla y un poco de limén exprimido, durante 3
asmmlyalgdllpmdmgmhevmadmamdamdtnzm
:!egriidumb2a3nin]. durante 3 a 5 min si sigue una dieta

@l el de icion esencial en fritos varia-

guamicion
undantes y apetitosas tortillas, los champifiones son un
bésico de muchas recetas clasicas el estofado de Lancas-

hire y coq au vin hasta sole bonne femme y gebackener schwammaerl.

PROBLEMAS

Algunas plagas pueden producir problemas graves, el mas usual sera la
mosca del champifion. Las orugas de este insecto resisten dentro de los
sombreros; pulverice con Permethrin si visualiza moscas pequenas.

No es probable que su caja 0 cubo presente enfermedades.
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Las cebollitas de trasplantar que compra son bulbos in-
maduros que se cultivan especialmente para plantarse. El
uso de trasplantes frente a las semillas tienen algunas ven-
tajas. Su maduracion es rdpida, se desarrollan en regio-
nes de clima riguroso donde las cosechas sembradas por
semillas pueden dar resultados decepcionantes y ni la mos-
ca de la cebolla ni el mildiu las atacan. No es necesario
tener una gran habilidad ni un suelo muy fértil, pero frente
a estas ventajas deben senalarse el coste extra y el riesgo
de que espiguen. Las variedades modernas son menos pro-
pensas al espigado; la compra de trasplantes con un dia-
metro menor a 2 cm es otra garantia. Los chalotes si se
plantan a principios de primavera, empiezan a desarro-
llarse rapidamente y con el tiempo producen en verano
un racimo de ocho a doce bulbos de tamano similar.

CARACTERISTICAS

Chalotes asin viruss:
la provision carece de manchas
485 por virus

Cebollitas para trasplantar
utratadas por calors: el embrion floral
se destruye para evitar el espigad

Duracian e.f.pg_rada de brotacion: 11 a 14 dias
Nimero aproximado por 1/2 kg (cebollitas): 80
Numero aproximado por 1/2 kg (chalotes): 30
Produccion esperada por hilera de 3 m: 3 kg

20 semanas
Tiempo aproximado entre la plantacion (cebollitas)
y la-cosecha: 18 semanas

(chalotes)

Facilidad de cultivo: facil

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Todas las cebollas requieren un buen suelo que esté bien drenado, pero
los trasplantes no necesitan la textura ligera ni el alto contenido en materia
orgénica que precisan las cebollas sembradas por semilla.

® A principios de invierno cave e incorpore compost si dispone de él. Abone
con cal si es necesario. Antes de plantar, compacte la superficie y rastrille
un fertilizante general como Growmore.

un lugar bien iluminado y frio para impedir la brotacién prematura.

® Plante las cebollitas de trasplantar con una separacion de 10 cm entre ellas
a finales de invierno o principios de primavera. Los chalotes necesitan plan-
tarse mas espaciadamente (15 cm de separacién) y mas pronto (entre me-
diados y finales de invierno).

'k .l"

Invi Pri Verano

Plantacion

o

Cosecha ; ;
L . =

CEBOLLAS Y CHALOTES, trasplantes

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Si los pajaros son.una molestia en su regién, proteja las
plantas con una malla o con un entramado de hilos negros.

® Mantenga el tereno libre de malas hierbas escardandolas
y arrancandolas con la mano. Rechace los trasplantes que
hayan guedado al descubierto a causa de las heladas o los
péajaros. Una vez que los trasplantes hayan arraigado y ha-
yan aparecido los brotes, tratelos como a las cebollas sem-
bradas por semillas (véase pag. 72).

RECOLECCION

® Chalotes: a principios de verano las hojas se volveran ama-
rillentas. Recoja los racimos de bulbos y separelos, dejan-
dolos secar cuidadosamente. Quite la suciedad vy los tallos
qguebradizos y almacénelos en sacos de malla en un lugar
seco y frio. Se mantendrédn durante unos ocho meses.

® Cebollas: Véase la pagina 72.

EN LA COCINA

Véase la pagina 73

VARIEDADES

Variedades de CEBO

'

«STUTTGARTER GIANT»: es la variedad que le ofrece-
ran con mas probabilidad. Los bulbos no son redondos sino
aplanados y el sabor es dulce. Se conserva durante bas;
tante tiempo y espiga lentamente.

«STURON»: muchos expertos le diran que es mejor es-
coger esta variedad que las viejas favoritas. Los bulbos de
color pajizo son redondos y sumamente grandes. Su re-
sistencia al espigado es excelente.

«AILSA CRAIG»: es una vieja favorita: redonda, grande
y de color pajizo con una pulpa blanquecina de sabor dulce.
«RIJNSBURGER»: grande, amarilla clara y redonda. Exis-
ten otras cebollas grandes y redondas pero ésta (catalo-
gada también como «Giant Fen Globes) posee unas pro-
piedades de conservacion excepcionales. De acuerdo con
los catalogos, almacenada, permanece fresca hasta me-
diados de primavea.

Variedades de CHALOTE

e

Estos bulbos pequenos tienen un sabor mas dulce que las
cebollas y se recolectan a principios o mediados de vera-
no. Empléelos para la cocina, el aderezo o el encurtido.
«DUTCH YELLOW=: es una de las variedades bésicas;
segun el tipo de catdlogo, le ofrecerdn «Giant Yellows,
«Long Keeping Yellown, etc. Ahora ha sido sustituida
por «Golden Gourmets, una variedad mejor.

«HATIVE DE NIORT»: los bulbos tienen una forma per-
fecta, con piel marrdn oscura.

PROBLEMAS

Véase paginas 74-75

~

Véase la clave de los simbolos en Iy pagina 7
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AR A -

CEBOLLAS a partir de semillas

El cultivo familiar de hortalizas no esta exento de disgustos. A veces la produccién
de vainas de guisantes es decepcionante respecto a la cantidad de trabajo perdido,
mientras que las habas presentan el problemd opuesto —una brusca superpobla-
cién que a menudo debe desperdiciarse. Las cebollas, sin embargo, no presentan
ninguno de estos problemas —pocas verduras tienen mas usos en la cocina, exis-
tiendo por consiguiente una constante demanda de ellas. Hoy en dia podemos dis-
poner de cebollas frescas del huerto, o almacenadas, durante casi todo el afio a
partira de un par de siembras elegidas cuidadosamente. Si en su lista no figuran
las cebollas, lea cuidadosamente esta seccién; las nuevas variedades japonesas han
llenado el antiguo hueco de finales de primavera a principios de verano y ultima-
mente se recomienda plantarlas en hileras mas préximas para aumentar la pro-

duccion.

b

Puede disponer de semillas capsuladas y watadas con fungicidas.
La germinacion y el crecimiento de ias plantulas son lentos en
primavera y también irregulares cuando el tiempo es caluroso.

Duracion esperada de germinacion: 21 dias
Numero aproximado por cada 100 g: 24 000
Produccion esperada por hilera de 3 m: 3, 5kg
Longevidad de la semilla almacenada: 1 a 2 ahos

46 semanas.

2 = F lvariedades sembradas

Tiempo aproximado entre la siembra an verano)
y la cosecha: 27 semanas

(variedades sembradas |

en primavera)

Facilidad de cultivo:

facil {si se prepara
un semillero
adecuadao)

sario que abone con cal.

CARACTERISTICAS DEL SUEL

® Muchos expositores cultivan sus cebollas para concur
sar en una cama permanente para fomentar la fertilidad,
pero en su parcela es mejor que las cambie de lugar.

® Escoja un lugar soleado, abierto y bien drenado. Cave
a fondo en otofio, incorporando una cantidad abundan-
te de estiércol o compost. Si el suelo es acido, es nece-

® Antes de sembrar o plantar es preciso que prepare una
«cama de cebollas» tradicional. Aplique un fertilizante
general y rastrille la superficie cuando el suelo esté bas-
tante seco. Pise el drea y después vuelva a rastrillarla.

‘ 26 cmg
® Aclare la cosecha sembrada en primavera en dos etapas: primero a 2,5-5 cm, tras la
aparicion de las plantulas, y después a 10 cm. Arranque las plantulas con cuidado (el
suelo debe estar himedo y deben retirarse todas las plantulas aclaradas para frenar
la mosca de la cebollal.

® Las plantulas cultivadas en invernadero deben trasplantarse con una separacion de
10 cm entre ellas, y 25 cm entre hileras. Las raices deben crecer verticalmente en el
hoyo de plantacion y la base del bulbo debe estar 1 cm por encima de la superficie.

® Las cebollas para ensalada deben plantarse en hileras separadas entre si sélo por 10
cm (si es necesario, aclare las plantulas a espacios de 2,5 cm).

® Las semillas de las variedades japonesas deben sembrarse a intervalos de 2,5 cm en
hileras separadas por 25 cm entre si. Aclare las plantulas a invervalos de 10 ¢cm en

primavera.
CUIDADOS DEL CULTIVO

® Escarde cuidadosamente o arranque las malas hierbas a mano —un crecimiento den-
s0 de malas hierbas afectara gravemente la produccion. Riegue si el tiempo es seco
(no en caso contrario) y abone de vez en cuando. A finales de invierno abone con
fertilizante liquido el cultivo sembrado en otofio.

® Rompa cualquier tallo floral que aparezca, Para disminuir la necesidad de riego y para
suprimir las malas hierbas es muy Gtil un acolchado. Cese el riego una vez que las
cebollas se hayan engordado y aparte la tierra que las cubre o el acolchado para expo-
ner al sol la superficie de los bulbos.

RECOLECCION

® Las variedades para ensalada deben arrancarse cuando los bulbos tengan un didmetro
de 1a 256 cm. La época de cosecha abarca desde finales de invierno hasta principios
de otofio.

@ Cuando el bulbo es maduro, el follaje amarillea y cae. Déjelos durante unas dos semiy
nas y después arranquelos cuidadosamente con una horquilla en un dia seco.

® Las cebolla que no han de usarse de inmediato debe secarse. Extienda los bulped-
bre una arpillera o en cajones, al aire libre si el tiempo es caluroso y con so m
interior si el tiempo es lluvioso. (Hhlis

® Tardaran de 7 a 21 dias en secarse, segin el tamafio de los bulbos y la temp
ambiental. Examine los bulbos con cuidado: deben separarse todas las cebollg
das, blandas, moteadas y de cuello grueso para su uso en la cocina o para su
cion. El resto puede almacenarse (las variedades japonesas son la excepcion
son apropiadas para este fin).

® Almacénelas en cajones, sacos, mallas o atadas a una larga cuerda como ristras ti
cebollas. Elija un lugar bien iluminado y frio; se conservaran hasta finales de primavera’

Aimel

® Si desea ob una ha a

o finales de m?m;w

a principios de pr

tan pronto como el terrena pueda jar

en

V Otofio

Para obtener una cosecha mas temprana siembre a mediados de verano.
Las variedades japonesas maduran a finales de primavera mientras que
las estandar, tales como «Reliancey y «Alisa Craige, son menos resisten-
tes, menos fiables y de cosecha mas tardia pero pueden almacenarse.
En las zonas frias, y si desea bulbos de exposicion, siembre en invernade-
ro a principios de invierno, Aclimatelo a finales de invierno y trasplantelos
al aire libre a principios de primavera,

Las cebollas para lada deben k a finales de primavers-
principios de otofio. Siembre a mediados de verano para ot boll

Siembra
(al aire libre)

Siembra
llen el interior)

I a finales de invierna-mediados de primavera,

Vease la clave de los simbolos en la pagina 7



pédgina 73

~\

EN LA COCINA CONGELACION: corte los trozos y blan-
quéelos durante 1 min —deje enteras las ce-
Los usos culinarios de la cebolla son tan variados, y las formas maés sencillas de em- bollas de boton. Enfrialos, escirralos y sé-
plearla tan conocidas, que no vale la pena intentar enumerarlas. El famoso «Plough- ﬂ“ﬁmgnfﬂ"gt‘;ﬁm en una bolsa de
man» a base de pan, queso, cebolla y ginebra, ha constituido la comida de los trabaja- :OLM ACEI: AMIE ¥
dores ingleses durante generaciones. En el otro extremo, los clasicos platos franceses ~ _F - s meNn-:.?nem ?ﬁﬁrmﬁ?&;
a la bonne femme o con salsa Bercy han basado su delicado sabor en los chalotes. Se  gyrante una sernana. No almacene bulbos en
cree que la cebolla es la hortaliza mas antigua; sin embargo, todavia existen algunos  &l: consérvelos en un lugar fresco.
hechos bésicos que no todos conocen. En primer lugar, la forma adecuada de cortar  COCCION: las cebollas son un ingrediente
una cebolla. Cértela longitudinalmente en dos mitades y coloque la parte cortada ha-  bésico en la cocina y superan incluso a los
cia abajo sobre la mesa. Realice unos cinco cortes verticales, luego cértelas horizon- m"i'aws» Las cebollas cortadas cocidas a fue-
talmente hacia la base pero no hasta ella y por Gltimo vuelva a cortarla hacia abajo 97 ig;‘;;;;,gabg?gg ;“,:‘};m“‘,’;";’;
pero a lo largo desechando la parte basal dura: obtendré una pila de cubos de forma  (ofados, las tartas, los cocidos, las salsas,
perfecta. Si los ojos le lloran ponga las cebollas y las manos bajo el agua... o compre  etc. Recuerde freirlas lentamente —las cebo-
un cortador automético si todo lo demas falla. Los aros de cebolla son un ingrediente  llas deben cocerse a fuego lento para que se
popular en las ensaladas, pero las cebollas de produccién propia, a menudo, son mu- gﬁﬁfﬁmﬁgﬁ‘:ﬂgﬁﬁﬂg’?&%’ﬁ ;:g;'
chisimo maés picantes que las de sabor dulce adquiridas en los comercios. Si desea au- no, salteads o glaseads. Tal vez, lo mejor,

mentar el sabor dulce, simplemente vierta agua hirviendo a los aros, séquelos ligera-  sean los aros de cebolla fritos: paselos por

mente con una servilleta de papel y sirvalos. leche y harina y a continuacion frialos.
VARIEDADES

@ §

Las variedades estandar se cultivan por sus grandes bulbos que pueden almacenarse durante todo el invierno.
Algunos tienen una forma aplanada, otros son globuliformes. Los colores de la membrana externa oscilan del
casi blanco al rojo oscuro y la gama de sabores, del dulce al fuerte. La mayoria solo son apropiados para la
siembra de primavera pero algunos suelen sembrarse a mediados de verano para obtener una cosecha fiable
a mediados del siguiente verano, pero no pueden almacenarse.

Variedades de BULBO

wAILSA CRAIG»: segun algunos expertos, no es necesario que
busque mas. Es la gran favorita: muy grande, de forma globular,
excelente'para exposiciones, pero sus propiedades de conserva-
cion no son buenas.

«BEDFORDSHIRE CHAMPION»: muy popular —supera a «Ail-
sa Craig» porque se conserva bien. Grande y globular, pero muy
susceptible al falso mildiu.

«RIJNSBURGER»: los catalogos citan muchos descendientes
suyos: «Balstoran, «Wijbow, «Bola», etc. grande, globular, tem-
prana y de pulpa blanquecina.

«LANCASTRIAN®: una variedad globuliforme grande de piel
dorada, una buena eleccion para concursos y usos culinarios.
«HYGRO»: es un hibrido Fy que se esta popularizando. No tie-
ne ningln fallo: fuerte, globular y apropiado para almacenarse,
«NORTH HOLLAND BLOOD RED»: cebolla con una membra-
na externa roja. Es una buena eleccion si desea una cebolla de
gran colorido para exposicuiones.

«BUFFALO»: es un hibrido Fy nuevo que produce una cosecha
muy temprana a partir de una siembra de primavera o de finales
de invierno. Los catdlogos destacan la cosecha de finales de pri-
mavera, pero no podra almacenarlos.

Variedades para ENSALADA S

«RED BARON»: una cebolla de piel roja
temprana, con bulbos aplanados, que se
almacena bien.

wRELIAMNCE®: es la mejor variedad estandar
para sembrar a mediados de verano. Los bul-
bos son aplanados, grandes y las propieda-
des de conservacion son excepcionales.
«EXPRESS YELLOW®: es la variedad japo-
nesa méas popular y temprana. Los bulbos
aplanados tienen la membrana externa ama-
rillenta. Si desea méaximas producciones, elija
otra variedad japonesa.

«KAIZUKA EXTRA EARLY#»: al igual que
«Express Yellow» los bulbos son aplanados,
pero la membrana externa es mas pélida y
maduran un poco mas tarde.

«IMAI YELLOWb: es una variedad japone-
sa de forma globular y temprana.
«SENSHYU»: es bastante parecida a «Imai
Yellown, pero un poco mas aplanada y de co-
secha mas tardia.

Las plantas aclaradas de las variedades de bulbo pueden emplearse como cebollas para ensaladas de «primave-
ran, pero exi varias variedades que se cultivan especialmente para su uso en ensaladas. Estas variedades
para ensalada, conocidas tamibén como cebolletas de manaojo, tienen la membrana externa blanquecina y su

sabor es dulce,

«WHITE LISBON»: es, con mucho, la variedad para  «ISHIKURA»: es una novedad. Los tallos erguidos y lar-
ensalada més popular. De crecimiento rapido y de gos no forman bulbos, Sencillamente arranque algunas
membrana externa plateada, una parcela pequefia cada vez y deje las plantas que aun parezcan un lapiz
puede proporcionarle cebollas durante medio afio. desarrollarse para recolectarlas mas tarde.

Variedades para ENCURTIR

Algunas variedades de cebollas se cultivan por sus bul

pequefios de membrana externa plateada (cebollas

de boton) que se recolectan a principios o mediados de verano y se encurten para emplearlos como cebollitas.
Estas variedades deben cultivarse a principios de primavera en un suelo arenoso —no las abone. Las plantulas

no deben aclararse.

«PARIS SILVER SKIN»: es la cebolla favorita «BARLETTA»: es otra variedad popular para encurtir. No

para encurtir; coséchela cuando tenga el tama-  presenta ninguna ventaja ni desventaja respecto a «Paris Sil-

fio de una canica. ver Skiny.




pagina 74

[ PROBLEMAS DE LOS PUERROS Y LAS CEBOLLAS

Muchas enfermedades de las plantas pueden Sintomas Causas probables
atacar a las cebollas, pero es probable gue sélo .
cuatro preocupen seriamente al horticultor. Es- | heate Roovsks (éass. pbg. 110}
tas son la mosca de las cebollas, la anguilula del — muerias 4]
bulbo y del tallo, la podredumbre de los bulbos
F i — derribadas 0s del semillero (véase pag. 110)
y la podredumbre blanca. Las plantas cultiva- hong - e
das a partir de semillas son mas susceptibles a - — socados del suelo heladas o péjaros
la mosca de las cebollas. Los puerros son me- — produccion de dos o més piantas
nos propensos a los ataques que las cebollas.
— devoradas por encima del nivel del suelo | noctua de la col (véase pag. 29)
— devoradas a nivel del suslo noctuela (véase pig. 110) o gusano
del alambre (véase pag. 110/
— enfermas. o [8]o [1]
— amarillentas, marchitas [1]e (3o [14]
[10]
9]
3]
]
> [5]
Los sintomas indicativos son las hojas amarillentas
y marchitas. Los ataques mas graves se dan en un
suelo seco a mediados de verano. Los gusanos ho-
radan las bases de los bulbos; frecuentemente las
plantas jovenes mueren y las mas viejas no se desa-
rrollan correctamente.
Tratamiento: recolecte y queme las plantas grave-
mente afectadas.
Prevencion: destruya todos los aclareos y las hojas
danadas, y fije la tierra que rodea a las plantas;
rastrille pirimifosmetil poco antes de sembrar o
plantar. Si la mosca de la cebolla le resulta un pro-
blema constante, no cultive las cebollas a partir de A veces las hojas se marchitan A veces las cebollas es-
samillas, sino a partir de transplantes. aungue no haya ninguna plaga pigan (produccién pre-
ni enfermedad. El follaje tiene matura de brotes de ca-

un color verde mas oscuro de
lo normal y esto se debe, por lo
general, a un exceso de abona-
do fresco antes de la planta-
cién o a un exceso de nitroge-
no en el suelo. El riego con un
fertilizante rico en potasa como
el de tomate o rosal ayudara.

bezas florales). Cuando
ocurra esto, corte el pe-
dunculo floral y recolec-
te los bulbos como siem-
pre. Consiumalos tan
pronto como sea posi-
&, ya que no se conser-
varan de manera satis-
factoria. Normalmente
se producen por una
siembra temprana o por
una plantacion en una
primavera fria y en un
suelo poco compacto.

Ei follaje engrosado y torcido indica el ata-
que de esta plaga microscopica que vive
en el suelo. Las pantas jovenes mueren y
las mas viejas producen bulbos blandos
que no pueden guardarse.

Las cebollas recolectadas estan artodas en!a base.
Esta enfermedad afecta a las cosechas cultivadas a

Tratamiento: recolecte y queme las plan-
tas infectadas.

Prevencién: durante algunos afios no cul-
tive cebollas, guisantes, judias o fresas en
un terreno afectado por la anguilula del bul-
bo y el tallo.

partir de trasplantes, y siempre esta asociada a una
fuerte lluvia o al riego posterior a un largo periodo
de sequia.

Tratamiento: ninguno. Consuma las cebollas tan
pronto como sea posible ya gue no pueden almace-
narse.

Prevencién: no deje que las plantas sufran un dé-
ficit de agua durante la época de la sequia estival.

e

Las cebollas cultivadas a partir de
trasplantes pueden producir dos
bulbos iguales. Normalmente, la
causa de esta escision estd en la
plantacion a destiempo o en el cul-
tivo de plantas en suelo pobre. La
sequedad también puede inducir la
division del trasplante.
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Sobre las hojas y los bulbos aparecen
manchas negras. Solo son afectadas las
plantas jovenes —las hojas se engrosan
y retuercen. Los puerros son mas sus-
ceptibles que las cebollas.
Tratamiento: ninguno. Recolecte y
queme las plantas enfermas.
Prevencion: no cultive puerros ni cebo-
lias en terrenos infectados, como mini-
mo durante ocho afios.

Sobre la superhcsa de las hojas aparecen
manchas anaranjadas. Es poco comun, pero
en verano, si el ataque es grave, el efecto
puede ser fatal. Los puerros son mas suscep-
tibles que las cebollas.

Tratamiento: arranque y queme las hojas
enfermas.

Prevencion: no cultive puerros ni cebollas
en un terreno afectado por la roya en la es-
tacion anterior.

En otoio, los apices de las hojas de los pue-
mos se vuelven blanquecinos y delgados
como el papel. La enfermedad se propaga ha-
cia abajo y el desarrollo se atrofia.

La produccion de cuellos anormalmen-
te gruesos es una enfermedad grave
ya que los bulbos no se guardaran ade-
cuadamente. Las cebollas de cuello de
toro, a menudo, estén asociadas al abo-

nadoaxessivadelmmnoyslusude

Tratamiento: pulverice con M b tan
pronto perciba los primeros sintomas. Re-

iado nitrégeno. Emplee un ferti-
1|zame liquido durante la época de de-

El mildiu grisaceo de la cebolla cubre las ho
jas, que languidecen y se marchitan desde los
apices. Los bulbos son blandos y no son ade-
cuados para almacenarse. Es una enfermedad
grave en las épocas frias y himedas.

Tratamiento: pulverice con Carbendazim al
primer sintoma de enfermedad. Repita la

sarrollo; elija uno como el de tomate
que contenga més potasa que nitrége-
no. Otra posible causa es una siembra
demasiado profunda.

colecte y queme las plantas enfermas.

Prevencién: no cultive puerros en terrenos
afectados durante la estacion anterior.

Orugas de 1 cm de color verdeclaro se nutren den-
tro de las hojas jovenes de la cebolla de modo que
stlo queda la membrana externa. También puede ser
atacado el follaje de los puerros.

Tratamiento: pulverice con insecticida de contacto
a la primera sefial de atague. Destruya las hojas
gravemente afectadas.

Prevencion: no se dispone de método practico,

operacion cada quince dias.
Prevencién: cultivelas en un lugar diferente
cada afio. Evite las zonas mal drenadas.

El follaje se vuelve amarillento y languidece.
Aparece moho blanquecino y velloso en la
base de los bulbos junto con unos cuerpos ne-
gruzcos en el limite de esta mohosidad. La po-
dredumbre blanca es una enfermedad grave y
es mucho peor en veranos secos y calurosos.
Tratamiento: ninguno. Recolecte y queme las
plantas enfermas.

Prevencion: no existen tratamientos quimi-
cos que pueda aplicar. No cultive cebollas en
un terreno infectado, durante ocho anos.

Las hojas centrales amarillean y languide-
cen, y las hojas externas pronto hacen lo
mismo. Corte el bulbo por entero; la sefial
indicativa es un limo fétido entre las esca-
mas. Esta enfermedad es mucho menos
comin que la podredumbre blanca.
Tratamiento: ninguno. Recolecte y gue-
me las plantas enfermas.

Prevencitn: no se dispone de ningun mé-
todo practico. Durante varios afios no cul
tive cebollas en un terreno infectado.

Cerca del cuello de los bulbos almace-
nados aparece moho grisdceo; los bul-
bos se vuelven blandos y se pudren.
Tratamiento: ninguno. Examine a me-
nudo los bulbos almacenados y elimine
los que estén podridos.

Prevencion: espolvoree las semillas y
los trasplantes con Carbendazim antes
de la plantacion. Siga las instrucciones
para un almacenamiento correcto: se-
que los bulbos y almacene soio los que
sean fuertes y no estén danados en un
lugar ventilado y frio. No almacene ce-
bollas con cuellos verdosos.
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CHIRIVIA

La popularidad de las chirivias no es muy grande ya
que permanecen en el suelo durante mucho tiempo
y, hervidas, proporcionan un plato que no es del gus-
to de todos. Sin embargo, piénselo dos veces antes
de rechazarlas. Precisan poca atencién y puede sem-
brar un cultivo productivo de rabanos o lechugas en-
tre las hileras. Las raices pueden dejarse en el suelo
durante el invierno y desenterrarse a medida que se
necesiten; ademas, existen varias formas apetitosas
de servirlas. No hay muchas variedades para esco-
ger; si dispone de un suelo adecuado y desea descu-
brir su habilidad, elija una variedad larga, pero en
la mayoria de los huertos la mejor eleccién es una
variedad corta.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

La semilla es muy ligera, por lo que debe sembrar en un dia rranquilo. La
germinacion es lenta en tiempo caluroso.

Duracién esperada de la germinacion: 10 & 28 dias
N proximado por cada 100 g: 24 000
Produccitn esperada por hilera de 3 m: 3,5 kg
Longevidad de la semilla almacenada: 1 aflo
Tiempo ap do entre la si B NS
y la cosecha:

Facilidad de cultivo: facil

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Si desea cultivar chirivias largas y ahusadas necesitara un suelo
profundo, desmenuzable, sin piedras y que haya sido bien fertili-
zado en un cultivo anterior.

® En cualquier suelo regular, soleado o ligeramente sombrio, se de-
sarrollard una buena cosecha de una de las variedades mas cor-
tas. Cave profundamente en otofio, o a principios de invierno, y
absténgase de afadir cualquier fertilizante fresco o compost. Si

es necesario, abone con cal. Deshaga los terrones y rastrille fertili-
zante Growmore cuando prepare el semillero.

SIEMBRA

< 30
® Emplee semillas nuevas cada afio. La época tradicional de sem-
brar chirivias es a mediados de invierno, aunque &5 mejor esperar

a que el tiempo sea méas caliente, o incluso a principios de prima-
vera si cultiva una de las variedades de raiz mas corta.

\ DARIO

Invierno Primavera Verano

CUIDADOS DEL CULTIVO

® |_as chirivias rara vez producen raices satisfactorias después de ser
trasplantadas; por tanto, deseche las plantas aclaradas.

® Escarde con regularidad para restringir las malas hierbas. Tenga cui-
dado: no toque nunca el cuello de las plantas en desarrollo. El culti-
vo necesita muy poca atencion y, normalmente, las plagas no lo ata-
can. A veces la mosca minadora del apio es un problema: aplaste
las ampollas con los dedos.

® No debe dejar que el suelo se deseque, aunque so6lo serd necesario
que riegue cuando haya un periodo de sequedad prolongado.

RECOLECCION

® Las raices pueden recolectarse cuando el follaje empieza a secarse
en otofio. Se afirma que después de las primeras heladas el sabor
@5 mejor.

® Recolecte la cosecha a medida que lo necesite, usando una horqui-
lla para aflojar el suelo. Deje las restantes en el suelo para una cose-
cha posteior. Es una buena idea que recoja algunas a mediados de
otofio y que las almacene como las zanahorias (véase pég. 40). De
este modo, dispondra de una provisién de chirivias cuando el suelo
esté helado o cubierto de nieve. Recolecte y aimacene cualquier raiz
que quede a mediados de invierno.

EN LA COCINA

Antes de que la patata llegara a Europa procedente del Nue-
vo Mundo, la chirivia era la guarnicién de la carne asada
y el pescado. Actualmente se considera que su sabor es de-
masiado dulce y demasiado fuerte para un plato cotidia-
no, aunque en parte esto se debe a la costumbre de hervir-
la durante 25 a 30 min y de servirla como un sustituto
directo de las patatas hervidas. Las chirivias merecen un
trato mejor.

CONGELACION: corte, pele y limpie. Corte en cubos y blanquee
durante 5 minutos. Congele en bolsas de polietileno. Y

ALMACENAMIENTO: guardelas en el frigorifico en una bolsa de
polietileno: las chirivias se conservaran frescas durante dos semanas.

COCCION: corte los extremos con un cuchillo y descarte las partes
dafiadas o enfermas. Limpielas —si puede, evite pelarlas. Si las ral-
ces son viejas, elimine el corazon duro. Sancéchelas durante 2 min
y después coloquelas alrededor de la pieza de carne a asar. Alterna-
tivamente, cortelas en tiras y frialas como las patatas, o cortelas en
aros y frialas como bufiuelos después de rebozarlas. Hiérvalas y haga
un puré con mantequilla, nuez moscada y zanahorias, o bien espol-
voréelas con azdcar moreno.

VARIEDADES

«GLADIATOR»: un hibrido Fy que ha adquirido popula-
ridad por sus raices en forma de calce, tiernas y blan-
cas. Resistente al cancro.

«TENDER AND TRUEx: es la variedad larga méas po-
pular y esta para exposiciones. El corazon
es pequefio y es resistente a la necrosis cortical.
«HOLLOW CROWN IMPROVED»®: es otra variedad
larga para exposiciones y usos culinarios. Como todas
las chirivias largas precisara un suelo no arcilloso y pro-
fundo, o ser sembrada en un hoyo de suelo preparado.
«AVONRESISTER»: es una de las mas cortas: conos de
13 em que son resistentes a la necrosis cortical y ca-
paces de desarrollarse en suelos pobres. Siembre a in-
tervalos de 7,5 cm. Sabor dulce. L

«WHITE GEMp»: es similar a «Offenhamy, pero es re-
sistente a la necrosis cortical. Facil de recolectar y de
sabor excelente.

«THE STUDENT#»: de tamafio medio, gruesa y ahusa-

Siembra

Cosecha L

Vidase la clave de los simbolos en la pagina 7

da. Es la que se escoge por su sabor.

PROBLEMAS

Véase paginas 42-43
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GUISANTE

.

El guisante verde fue la primera hortaliza que se enlat6. Fueron también las primeras hortalizas que se con-
gelaron con éxito y actualmente son mas populares que cualquier otra verdura congelada. Pero ni estos pro-
ductos en conserva ni los adquiridos frescos en las tiendas, a los que hay que desgranar, saben tan bien
como los guisanles de cosecha propia. La razon es bastante sencilla: tan pronto como se arranca un fruto
de la planta, el contenido en azicar del guisante empieza a transformarse en almidén. Si desea probar lo
buena que puede ser esta verdura, coseche los frutos cuando los guisantes sean bastante pequefios y antes
de una hora hiérvalos, una vez desgranados, durante 10 min en una pequena cantidad de agua a la que
se ha anadido una ramita de menta. Por desgracia, y bastante a menudo, los guisantes son decepcionantes
como cultivo horticola. La produccién puede ser bastante escasa respecto al drea ocupada, y si el suelo es
pobre o el tiempo caluroso puede parecer que, por la cantidad obtenida, no vale la pena el esfuerzo realiza-
do. La clave del éxito consiste en leer todas las instrucciones antes de comprar un paquete de semillas, y
en sembrarlas rapidamente en el suelo en primavera. Existen muchos tipos y, a primera vista, su clasifica-
cién es compleja: lisos o arrugados; altos 0 enanos; muy tempranos, tempranos o de cultivo principal. No
plante nunca guisantes en suelos frios y himedos, asegurese de que el suelo sea fértil, auyente los péjaros,
pulverice cuando sea necesario y, con espacio, habilidad {llas variedades apropiadas, podrd obtener guisan-
tes frescos en su huerto desde mediados de primavera hasta principios de otofo.

@ ® W TIPOS
L) P 28y
O .. ..
GUISANTE GUISANTE @
VERDE LISO VERDE RUGOSO GUISANTE
(seco) (seco) COMETODO PETIT POIS ESPARRAGO
ARA - A
5i las semillas deben a principios de pri trite-

las con un desinf fungicida para

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Inmediatamente después de la siembra debe proteger el surco de la accion de
s e— 7 210 giss los pajaros. No confie en un repelente quimico: cologque un entramado de hilos
) ger . negros de algoddn sujetos a estacas cortas o una malla de plastico. Puede co-

locar ramitas en la superficie, pero lo mejor son las protecciones de tela metalica.

Namero aproximado por litro; 1400

Cantidad necesaria por hilera de 3 m: 1 di (100 cm?) » m’:&pfmauﬁigmmm;?’m‘f;m?;‘:mﬂf&cm:ﬁ:

Produccion esprada por hkera do 3 m: 45 kg m’““ mmmﬁwﬂﬂﬂggw’ﬁ?;ﬁ deja quem?l:llb?
W*“M 2 afios bosas causen dafios graves. Las variedades de crecimiento alto y mediano pre-

Tampo Sews i tabe s = mimw:mmumteummd&m{m

siembra de otofio y la cosecha:

® Riegue durante el periodo de sequia estival. Aplique un acolchado de recortes

T_iﬂmhw gmmr eﬂﬂ: la i 12 a 16 semanas de césped sin herbicida entre las hileras para conservar la humedad.
Sombe Ca prmavers Y - ® Pulverice las plantas con fenitrotion siete o diez dias después del inicio de la
dificil (se r i floracidn para evitar guisantes carcomidos.

s0portes, una

nﬂnugooaddm\f .
cosechas regulares). RECOLECCION

® Una vaina puede recolectarse cuando los g se hayan hinchado pero an-
tes de que &stos entren en contacto entre ellos. En este estadio, comience a

1 cosecharias empezando por las vainas mas bajas y progresando hacia arriba.
CAR’D‘CTE RISTiCAS DEL SUEI—O Emplee las dos manos, una para sujetar el tallo y la otra para arrancar la vaina.
. . ® Coseche peribdicamente —si se dejan madurar las vainas en la planta, la pro-
® Si el suelo es pobre, la produccitn sera decepcionante. Es  guccién total disminuiré gravemente. Si recoge demasiadas, cocinelas inme-
ngcaaar;o que ?ste t?“ﬂﬂlum ”WC“&;WWB;‘:QTE? diatamente y ponga el exceso en el frigorifico o bien congélelas.
adecuado y suficiente cal para garantizar que - i
do. No afiada demasiado fertilizante: un abonado nitroge-  ® Una W&e?::as tod;s Iasdvam. emplee los tallos para efectuar un com-
nado abundante serd mas perjudicial que beneficioso. .;‘i’“' T e da:I - & . Lo
® Escoja un lugar abierto en el que no haya cultivado gui- desea guisantes secos, madurar las vainas en los tallos. Cuando el tiempo
santes por lo menos durante dos estaciones. Cave la tierra “"‘"g""d“ desarraigue las plantas y cuélguelas en haces en el interior hasta
en otofio, o0 a principios de invi @ incorpore dos cu-  9ue las vainas maduren.
bos llenos de estiércol descompuesto o compost por cda  ® Recoja las vainas «acometodor cuando tengan una longitud de unos 8 cm y
0,8 m? de suelo. Aplique un abonado ligero de fertilizante los granos empiecen a desarrollarse. Y los guisantes esparrago, cuando ten-
general, poco antes de la época de siembra. gan una longitud de 2,5 a 4 cm

Facilidad de cultivo:

J
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EN LA COCINA
ALMACENAMIENTO: consérvelos en bolsas de polietileno en
;l' frigorifico: los guisantes se mantendran frescos durante tres
as.

Tal como describen los libros de horticultura, esta verdura ha sido  COCCION: anteriormente se ha descrito el método estandar de
popular desde tiempos prehistéricos. Si bien los guisantes secos fue- ebullicion —como variacion pruebe petits pois 4 la francaise. Se
ron en otras épocas un componente basico de la dieta de muchos, m‘i: "zm‘;‘l’_l‘ W‘s:;,iga ""m” gzmundalhum
en la actualidad casi todos los prefieren frescos. Coséchelos antes (g lechugagv chalstes s mm para ensalada gon“'udm“g“dmm
de que maduren y cocinelos tan pronto como sea posible Ad:espués cucharones de agua, un poco de mantequilla y una pizca de az(-
de su recoleccion. No los hierva demasiado (10 min son suficientes] car, durante unos 10 min en una olla tapada. A menudo los gui-
y no use demasiada agua. El tratamiento a seguir con los guisantes zgmm::: ?9 sirven f:’mo “‘:':_I"""'d“:g Wm‘:e p;;o frios
- : 3 - - 5 ngrediente muy atil para la er a. Si desea
comprados en los comercios es diferente: es posible que necesite her- DINA0 S dimice, ORI necatns 46 FUTe s Aliasiet B
virlos durante 15 minutos. muchos libros de cocina —los guisantes se pasan por el pasapu-
rés para eliminar asi |a fibra. Las vainas de «cometodoy frescas
o hervidas durante 3 min y después revueltas en mantequilla. Los
CONGELACION: emplee guisantes jovenes. Desgranelos y blanquéelos duran-  quisantes esparrago, como los «cometodon, no se desgranan an-
te 1 minuto. Enfrialos, escirralos y congélelos en bolsas de polietileno o en reci-  tes de su consumo: hiérvalos o cocinelos al vapor durante 5 mi-

pientes rigidos. Consumalos preferentemente antes de un afio. nutos.

CALENDARIO

Invierno Primavera

C ha d% liados a finales de pri

Siembra
Elija un lugar p gido —espere alg pérdidas si el lugar es frio y estd ex-
puesto. Cultive una variedad lisa («Feltham Firsts es apropiada para una siembra
de principios de primavera y tardia). «Meteors tiene una fama excelente por su Cosecha

resistencia. Proteja las plantulas y las plantas con campanas.

C ha de finales de pri a p pios de

Siembra

Sisiembra a finales de invi escoja una variedad |isa o una variedad rugosa
como «Kelvedon Wondern, «Beagles o «Early Onwardy. Si siem-

muy P
bra a finales de invierno o principios de p , elija una dad rugosa tem-
prana ( 1 se escoje «0 dn, pero aHurst Green Shafty s una al- Cosecha
temativa buena).
e = o [
e da Siembra
Emplea una variedad rugosa de cultivo principal —no se guie por la fi fi i i-l

de la parte anterior del paguete sino por las ilustraciones de la posterior. Si dis-
pone de poco espacio, elija un guisante de altura media como «Senators (deje Cosecha
la variedad «Aldermany para los que puedan aprovechar 150 om entre hileras).

Cosecha de otofio :
Siembra

Los gui frescos son especial bien recibidos a finales de verano y prin-

cipios de otofio, cuanda ha terminado la época de ha principal

de siembra abarca desde finales de primavera hasta principios de verano. Debe

elegir el tipo adecuado, una variedad rugosa muy temprana resistente al mildiu. Cosecha

Ni «Kelvedon Wonders ni «Pioneers lo defraudaran,

Cometodo y petit pois

SEembra l
Siembre cuando el suslo haya empezado a calentarse a principios de pri a
—la ede hasta mediados de esta 6 ] .

1. Ni e

ni «petit poiss han llegado a popularizarse como los familiares guisantes verdes Cosecha
{si su centro de jardineria no tiene las semillas deberd pedirlas por comea).

Guisante esparrago <
9 Siembra

1 i §

Siembre a mediados de primavera de modo que las plé I
de las dltimas heladas. Efectie surcos de 2,5 cm de profundidad, separados unos
40 cm entre si, y siembre a intervalos de 15 cm. La época de cosecha normal- Cosecha

mente empieza a mediados de verano y prosig mu
Vease la clave de los simbolos en la pagina 7
VARIEDADES

Variedades LISAS

Las semillas se mantienen lisas y redondas una vez secas. Todas son muy tempranas, mas resistentes y de ma-
duracion mas rapida que otras variedades y mas capaces de soportar condiciones de cultivo pobres que las va-
riedades rugosas. Las variedades lisas se emplean para las siembras de finales de otofia.y principios de primavera.
«FELTHAM FIRST», de 45 cm: es una vieja favorita que «DOUCE PROVENCE», de 45 cm: tal vez no
necesita poco soporte y que produce vainas puntiagudas de  desee una produccion maxima sino el maximo sa-
10 em de longitud once o doce semanas después de la  bor dulce. Esta es la variedad a elegir: posee todo

siembra. el vigor de «Feltham First» pero su sabor es su-
«METEOR», de 30 cm: es el bebé del grupo, con una exce-  Perior.
lente fama para prosperar en lugares expuestos y frios. «FORTUNE»: de 40 cm. Bastante similar a

«PILOTy», de 90 cm: es muy popular pues combina la pre-  “Feltham Firsts, tarda bastante en madurar,
codidad con la resistencia. Si dispone de espacio, es laelec- Pero las cosechas pueden resultar mas abun-
cién para un cultivo de mediados a finales de primavera,  9antes.
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Variedades RUGOSAS

Las semillas de estas variedades son inconfundiblemente rugosas una
ver secas. Estos guisantes «tiernos» son cultivos mas dulces, mas gran-
des y mas fuertes que los lisos y por tanto se cultivan mucho més. Sin
embargo, son menos resistentes y no pueden sembrarse antes de fina-
les de invierno. Las variedades rugosas se clasifican de dos maneras. En
primer lugar, por la altura (existen variedades enanas de 45 a 60 cm y al-
tas de 120 a 150 cm); en segundo lugar, por el tiempo que va desde la
siembra hasta la primera cosecha. Las muy tempranas tardan once a
doce semanas, las tempranas trece a catorce sermanas y las de cultivo
principal quince a dieciséis sermanas. En los catalogos y en los centros
de jardineria encontrard un gran surtido de cada grupo.

Muy tempranas
«KELVEDON WONDER», de 45 cm: es una excelente eleccion si solo
desea comprar una variedad para siembras sucesivas. Es una ele_ccu(\n op
tima para siembras tempranas o para siembras de finales de primavera y
cosechas de otofio. Es muy resistente al mildiu.
«LITTLE MARVEL», de 45 cm: todos los catalogos la incluyen, pero esta
variedad no es tan popular como sKelvedon Wonder». Su sabor es bueno
y las vainas de extremos obtusos brotan de dos en dos.
«EARLY ONWARDY, de 60 cm: encontrard a su hermana mas famosa
an la seccion de tempranas. Esta variedad tiene todas las caracteristicas
de «Onwards, pero madura unos diez dias antes.
«BEAGLEY, de 45 cm: a veces se la cataloga como «Hurst Beaglen y es
|a variedad rugosa mas temprana. Sus vainas tienen los extremos obitu-
sos y hay ocho guisantes por vaina.
«PROGRESS No. 9, de 45 cm: casi rivaliza con «Beagles an precoci-
dad: difiere de ella por la produccién de vainas puntiagudas
«PIONEER®, de 45 cm: es una vanedad muy util para siembras tempra
nas, asi como para siembras de finales de primavera y, como «Kelvedon
Wonders, es resistente al mildiu

Tempranas
«HURST GREEN SHAFT», de 76 cm: todos los catalogos la elogian por
tener vainas con diez guisantes producidas de dos en dos en la parte su-
perior de la planta, lo cual facilita la recoleccion; son vainas que pueden
ganar premios en los concursos, y guisantes que reciben elogios en la masa.
Es resistente al mildiu y a la fusariosis.
«ONWARD», de 75 cm: es el guisante verde mas popular. Se cultiva abun
dantermnente y su resistencia a la enfermedad es buena. Las vainas son grue-
sas, de extremos obtuso y verde oscuras.
«CAVALIER»: de 70 cm. Las largas vainas nacen a pares, las cosechas
son abundantes y el sabor bueno. La resistencia al m‘illdlu la hace ade-
cuada para el verano; la unica temprana que podra utilizar,
«BIKINI», de 45 cm: es una de las nuevas variedades desfoliadas y con
mas zarcillos. Se valora porque los zarcillos pueden hervirse y comerse
como una segunda verdura. Otras desfoliadas son «Eatonn y «Poppety

De cultivo principal
«LORD CHANCELOR», de 105 cm: de maduracion tardia. Algunos afir
man que es la mejor variedad de cultivo principal. Produce abundantes
vainas puntiagudas y verde oscuras.
«ALDERMAN®, de 150 cm: todo un gigante, muy popular entre los ex
positores. Las grandes vainas contienen once guisantes de gran tamafio
Las producciones son abundantes y la época de cosecha es prolongada.
«GRADUS»: de 90 cm. Se siembra a mediados de primavera para reco-
lectar a mediados de verano. Las vainas son grandes y la cosecha abun-
dante. Necesita soporte. El sabor es bastante bueno.
«SENATOR®, de 75 cm: muy recomendada, como cultivo principal, para
los huertos pequeiios. Las vainas brotan de dos en dos y se valoran por
su sabor y produccion excepcionales.

~

Variedades « COMETODO»

Existen varios nombres para este grupo: guisantes chinos, guisantes
de nieve, guisantes tirabeque y cometodo. Se cultivan més facilmente
que los guisantes verdes (recojalos antes de que las semillas se lle-
nen y cocine las vainas enteras).

«ORGEON SUGAR POD», de 105 cm: es una variedad popular que
se encuentra en muchos catdlogos. Las vainas pueden llegar a medir
de 10 a 11 cm pero coséchelas cuando tengan 7 cm de longitud.
«SUGAR DWARF SWEET GREEN», de 90 cm: se trata de otra
auténtica wcometodon (hay un escaso margen de eleccion entre ella
y «Oregon Sugar Podn).

«SUGAR SNAP», de 150 cm: es un guisante que tiene dos usos:
cuando las vainas son jovenes se cocinan como una verdadera varie-
dad uf_:cmetodﬂn mientras que cuando son maduras, con guisantes
en su interior, se quitan las fibras y luego se cocinan como judias ver-
des, o bien se desgranan y se cocinan como guisantes,
«EDULA®, de 90 cm: es igual que «Sugar Snaps, pero mas com-
pacta. ldeal para un huerto mas pequeiio.

Variedades «PETIT POIS»

Los «Patit Pois» no son guisantes inmaduros cosechados de las vai-
nas pequefias de cualquier variedad de guisante verde. Existen unas
cuantas variedades enanas que producen guisantes diminutos (0,3
a 0,6 cm) gue son especialmente dulces.

«GULLIVERT», de 90 cm: antiguamente era la variedad bésica, pero
en la actualidad ha sido reemplazada por Waverex en los catdlogos.
Las vainas y las semillas son pequenas y los guisantes deliciosos, pero
las plantas son demasiado altas para un guisante tan pequefio.
«WAVEREXn, de 80 cm: es el upetit pois» que encontrard mas facil-
mente. Consumalos crudos en las ensaladas o cocinelos a la france-
sa como se describe en la pagina 78

«COBRI», de 60 cm: todavia puede disponer de esta antigua varie-
dad. Son los apetit pois» tipicos para que los desgrane y cocine (los
expertos aconsejan que las hierva primero y las desgrane antes de
servir).

Variedad de GUISANTE ESPARRAGO

Esta variedad se conoce también como variedad alada, En realidad,
no es un guisante: s una arveja que produce plantas de ramas muy
compactas y extendidas. No es resistente a las heladas, por tanto
la siembra debe retrasarse hasta mediados de primavera. A las flores
rojas que aparecen en verano, le siguen vainas de una forma curiosa-
mente alada; éstas deben cosecharse mientras todavia sean peque-
fias, antes de que se vuelvan fibrosas y filamentosas. Las vainas pe-
quefias se cocinan enteras como las «cometodon.

ROBLEMAS

Veéase paginas 20-22 J
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PATATA

Algunas verduras de este capitulo, tales como el salsifi y el apionabo, necesitan una
presentacién: las patatas no. Estas son nuestra verdura basica, la guarnicién casi inva-
riable de la carne, el pescado o las aves. Por tanto el problema no esta en si cultivar
esta verdura, sino en el tipo a cultivar —jno se preocupe del exceso de produccion!.
Puede elegir entre los cultivos tempranos o los principales, los cuales se diferencian
por el tiempo que requieren hasta alcanzar la madurez. Si dispone de una parcela grande
la solucién es sencilla: cultive variedades tempranas para obtener patatas «nuevas»
en verano y variedades de cultivo principal para obtener tubérculos que podran alma-
cenarse durante el invierno. Si el espacio es limitado sélo debe elegir una variedad
temprana. La produccién serd menor que la de un cultivo principal, pero ocupara me-
nos espacio, evitara los destrozos del mildiu de la patata y le proporcionara patatas
nuevas cuando los precios en los comercios son altos. Las patatas son semirresisten-
tes: en primavera, las hojas jévenes mueren a causa de las heladas, y en otofo, las
primeras heladas destruyen los tallos. Entre ambas estaciones esta hortaliza debe cre-
cer y producir los tubérculos subterraneos que empleamos como alimento. El cultivo
de la patata dispone de un lenguaje especifico. Asi, las semillas certificadas son patatas
pequenias del afo anterior producidas a partir de plantas certificadas como exentas
de virus. Normalmente, estas patatas han sacado yemas, lo cual significa que se las
ha inducido a desarrollar brotes pequenos antes de plantarlas. A partir de estas pata-
tas de siembra plantadas se desarrolia la parte aérea (tallos y hojas) y en el subsuelo
se da el engrosamiento —crecimiento de los tubérculos en verano o a principios de oto-
no. Debe evitar el enverdecimiento mediante el aporcado (cubrimiento de la base de
los tallos con tierra). La razén es sencilla: las patatas verdes son téxicas.

PLANTACION

® Cuando adquiera sus patatas de siembra a mediados de invierno disponga-
las con el extremo rosado hacia arriba en hueveras o en cajones de madera
que contengan una capa de turba seca de 2,5 cm de espesor. Manténgalas
en una habitacion luminosa (no soleada) y protegida de las heladas. Al cabo
de seis semanas habran aparecido varios brotes vigorosos de 1.a 2,5 cm.
No arrangue ninguno de estos retofios: la formacion de yemas es esencial
en los cultivos tempranos y muy ( i i

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

La semilla debe tener el tamafio de un huevo de gallina pequefio (30

a 55 grs). No plante patatas de si blandas o Las
semillas grandes no deben cortarse en dos mitades.

Extremo rosado:
1a mayor parte de
los ojos se producen

en esta zona
1/2 tamaiio real
Cantidad necesaria por hilera de 3 m: 0,75 kg
5,5 kg
{variedades tempranas)
Produccion esperada por hilera de 3 m: , 9 kg E
aidades de cuino CUIDADOS DEL CULTIVO
13 Botnaas ® Si hay peligro de heladas cuando los brotes hayan empezado a emerger, pro-
Tiempo aproximado entre la (istiedades Brwranat] téjalos echando un poco de tierra sobre ellos.
plantacion y la cosecha: 22 semanas ® Cuando la parte aérea de la planta tenga una altura de unos 25 cm realice

(variedades de cultivo principal) el aporcado. En primer lugar, ahueque el suelo a cada lado de las hileras
con una horquilla y elimine las malas hierbas. Mediante una azada amonto-
ne la tierra suelta encima de los tallos formando un caballén de cresta apla-
nada de 15 cm de altura. Algunos prefieren aporcar escalonadamente, pero
no estad demostrado que este procedimiento dé mejores resultados que el
anterior.

® Riegue cuando el tiempo sea seco (esto es sumamente importante cuando
los tubérculos han empezado a formarse).

RECOLECCION

es facil (pero las
producciones altas exigen
riegos y pulverizaciones)

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® |_as patatas pueden cultivarse practicamente en todo tipo de sue-

Facilidad de cultivo:

los. Es la mejor hortaliza para cultivar en una pradera o en una
tierra yerma que haya sido transformada en una parcela de ver-
duras —el aporcado y el denso dosel foliar ayudan a mantener
limpio el nuevo suelo. Las patatas no deben volver a cultivarse
en terrenos empleados para este cultivo durante las dos estacio-
nes anteriores.

® Si es posible, elija un lugar soleado y evite las cavidades heladas.
Cave el suelo en otofio y ahada turba o compest si no lo abond
en el cultivo anterior. No afiada nunca cal.

® Es probable que en la pradera reciér cavada haya gusanos de
alambre: si existe este problema, rastrille pirimifosmetil antes
de plantar. Rompa cualquier terron y esparza fertilizante Grow-

more sobre la superficie.

® 5i cultiva variedades tempranas, espere hasta que las flores estén completa-
mente abiertas. Retire cuidadosamente una porcién pequeia de tierra del
caballon y examine los tubérculos. Estos podran cosecharse como patatas
nuevas cuando tengan el tamafio de un huevo de gallina; para ello, intro-
duzca una horquilla de pias planas en el caballén y levante las raices.

® 5j cultiva variedades de cultivo principal para almacenarlas, corte la parte
aérea una vez que el follaje haya oscurecido v los tallos marchitado. Retire
la parte aérea cortada y espere diez dias. A continuacion arranque las raices
y deje secar los tubérculos durante algunas horas. Coloquelos en una caja
de madera y almacénelos en un cobertizo oscuro y protegido de las heladas:
se conservaran hasta la primavera.

® Cuando coseche saque fodos los tubérculos del suelo, incluso los peque-
fios, para evitar problemas al afio siguiente.
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EN LA COCINA

Las patatas se emplean cada dia en la cocina, por lo que pro-
bablemente el ama de casa experimentada no se molestara en
leer esta seccion. Desde luego, no pueden describirse las qui-
nientas formas de preparar las patatas en un espacio peque-
fio como éste; no obstante, existen algunas normas de prepa-
racion cotidianas que a menudo se ignoran. Las patatas nuevas
son las variedades mas precoces, cosechadas antes de que la
patata haya llegado a la madurez y antes de que las pieles de
los tubérculos hayan endurecido: Frote suavemente la piel de
una patata cruda —si no se desprende enseguida no merece
la pena llamarse «nuevan. Sirvalas hervidas calientes, o [rias
en ensaladas. Emplee las patatas viejas (patatas de cultivo prin-
cipal a las que se ha dejado endurecer la piel) para los otros
innumerables usos (fritas, purés, al horno, salteadas, asadas,
etcétera).

CONGELACION: blanquee totalmente las patatas nuevas en agua y fria-
las en aceite — duracion del blanqueo, tres minutos. Enfrielas y escirra-
las. Después envuélvalas y congélelas en recipientes rigidos.

()

Invierno

ALMACENAMIENTO: guardelas en un lugar frio y oscuro. En la
caocina puede guardar las patatas nuevas en una bolsa de polietileno
en el frigorifico: las patatas se conservaran frescas durante dos se-
manas

COCCION: Consideremos en primer lugar las patatas nuevas. Lave-
las con agua del grifo y déjeles la piel o frotelas con los dedos. Hiér-
valas durante 12 min con una ramita de menta. Esclrralas y después
eche un poco de mantequilla. Consideremos ahora las patatas vie-
jas: lavelas con agua corriente vy, si puede, raspe la piel. Su supre-
sion elimina gran parte de la vitamina C que sé encuentra bajo la su-
perficie. Si desea patatas hervidas, cortelas en trozos y hiérvalas
durante 15 a 20 min; si las desea asadas, primero cuézalas ligera-
mente durante 5 min y después coléquelas alrededor del asado y dé-
jelas cocer d otros 45 minutos. Cocinar las patatas fritas per-
fectamente es un arte: corte trozos largos de 1 cm de grosor y lavelos
en agua muy fria para eliminar el almidon de la superficie; escurralos
y séquelos completamente en una servilleta de papel y después fria-
los hasta que se doren en una freidora llena de aceite a 180 "C hasta
un tercio de su altura. Escirralos y sirvalos. Es mucho mas facil co-
cerlas al horno: lavelas y séquelas y pinche toda su superficie con
un tenedor. Pintelas ligeramente con aceite y guiselas durante 2 h
a 200 °C. En un horno microondas solo tendra que esperar unos 10
minutos. Patatas duchesse, anna, chateau, rosti, pont-neuf, dauphi-
ne... podra encontrarlas en un buen libro de cocina.

Primavera Verano Otoiio

verano.
® Variedades de cultivo principal: plantelas a prin-

cipios de pri Algunas pueden co-
secharse a mediados de verano para su Consumo
i diato, pero las p I deben

para
recolectarse a finales de verano o a principios de C, o
otofio.

1n

~

VARIEDADES

Existen patatas de muy diversa forma, tamafio, color y textura, La piel puede ser rojiza, amarillenta
o blanquecina y la pulpa, de color crema o amarillenta. La textura puede ser harinosa o semejante
a la cera y la forma, redonda, ovalada o arrifionada. La variedad es el factor decisivo en cuanto a
forma v calidad pero, sin embargo, el tipo de suelo y el tiempo juegan un papel importante.

Ovalada
Variedades MUY TEMPRANAS

Redonda

Arrifionada

Vease la clave de los simbaolos en la paginal?

«ARRAN PILOT»: arrifionada y de pulpa blan-
quecina. Es una variedad comun antigua que
esta siendo substituida por variaciones moder-
nas. Una gran productora a la que favorece el
suelo ligero de las zonas meridionales.

«DUKE OF YORK»: arrifionada y de pulpa ama-
rillenta. Esta variedad prosperara en casi todas
las zonas y tipos de suelo; destaca sobre las de-
mas de este grupo por su sabor delicado.
«ROCKET»: redonda; pulpa blanca. Una varie-
dad de la cultivada en Cambridge. Es popular
por las cosechas b y los tubérculos del
tamano de un huevo, con pulpas texturadas.
El mildiu puede ser un problema.
«MARIS BARD»: ovalada y de pulpa blanque-
cina. Es la mas temprana. Produce cosechas
L wtes de tubérculos de sabor bueno y de
textura semejante a la cera. Es poco resistente
a la sarna, pero muy resistente al virus,
«ULSTER SCEPTRE»: ovalada, de pulpa blan-
quecina. Es temprana como «Maris Bard»,
Otra «Ulsters es «Ulster Chieftain».

«EPICURE»: redondeada y de pulpa blanque
cina. Se trata de una variedad antigua elegida
por los que desean un sabar «antiguos. Es re-
sistente a los lugares expuestos y frios.

«SHARPE'S EXPRESS»: arrifionada y de pul-
pa blanquecina. Antiguamente se encontraba en
todas partes, pero en la actualidad ha sido arrin-
conada por las nuevas variedades. Sigue siendo
una buena eleccion en los suelos arcillosos. Es
un poco tardia, pero los tubérculos se conservan.

«VANESSA»: ovalada y de pulpa amarillenta.
Es la variedad muy temprana de piel. Su madu-
racion es tardia pero cuando el tiempo es seco
crece mejor que la mayoria.

«SUTTON'S FOREMOST»: ovalada, y de pul-
pa blanquecina. Esta variedad es muy famosa por
sus altas producciones y por su sabor,

«PENTLAND JAVELIN»: ovalada y de punta
blanquecina. Es una de las variedades favori-
tas mas recientes. Mas tardia que la mayoria
pero produce cosechas abundantes que son
resistentes a la sarna y algunas cepas de an-
guilula. Textura cerosa.
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Variedades

«NADINE»: redonda, pulpa blanca. Es una
de las variedades mas recientes, que sus-
tituye a las antiguas favoritas. Los tubér-
culos son lisos y uniformes, por lo que es
adecuada en exhibiciones. El sabor es bas-
tante bueno. Es muy resistente a la angui-
lula.

«STROMA»: ovalada; pulpa amarilla. Una
variedad para aguellos gue prefieran una
patata con algo de color: piel rosada y pul-
pa amarillenta con sabor suave. Cierta re-
sistencia a las babosas.

«MARFONA»: redonda; pulpa cremosa.
Las abundantes cosechas de tubérculos
redondos y grandes, o pequefos y ovala-
dos, constituyen una caracteristica de esta
variedad holandesa. Una buena eleccion
si el suelo es arenoso o si le gustan las pa-
tatas al horno. .

TEMPRANAS

«WILJA»: ovalada y de pulpa amarillenta. «Wilja»,
«Nadine» y «Estima» son las mejores variedades
a elegir. Las razones de su creciente popularidad
residen en sus altas producciones, sus excelentes
cualidades culinarias y su fiabilidad.

«ESTIMA»: ovalada y de pulpa ligeramente amari-
llenta. Es otra variedad holandesa moderna cuya po-
pularidad esta aumentando rapidamente debido a la
atractiva forma de sus tubérculos y a sus abundan-
tes cosechas. La sarna puede ser un problema
«MARIS PEER»: ovalada y de pulpa blanquecina.
Producciones buenas y una ligera resistencia a la sar-
na y al mildiu de la patata (pero se marchita rapida-
mente por falta de riego).

«CATRIONA: arrifionada y de pulpa cremosa. Es
popular entre los expositores. Sus largos tubércu-
los de color amarillento con manchas purplreas son
atractivos. Sus cosechas son buenas pero no pue-
den almacenarse durante mucho tiempo.

Variedades de CULTIVO PRINCIPAL

«MARIS PIPER»: ovalada y de pulpa cremo-
sa. Una nueva estrella, descendiente de la otro-
ra popular «Majestics. Presenta problemas —la
resistencia a la sarna, a las babosas y a la sequia
es escasa—, pero produce cosechas excelentes
v sus cualidades culinarias son muy apreciadas.

«MAJESTIC»: arrifionada y de pulpa blanque-
cina. Tiene menos de setenta afios y es menos
vigorosa de lo que era anteriormente. Las varie-
dades modernas la han apartado de las listas de
variedades recomendadas, aunque todavia con-
serva su fama de variedad adecuada para hacer
patatas fritas.

«DESIREE»: ovalada y de pulpa ligeramente
amarillenta. La combinacion de buenas caracte-
risticas de esta variedad de piel rosada es dificil
de igualar, Es resistente a la sequia y los tubér-
culos de textura semejante a la cera, tienen un
excelente sabor.

«PENTLAND CROWN»: ovalada y de pulpa
blanquecina. Esta variedad tardia de cultivo prin-
cipal se conoce por producir mejores cosechas
que otras variedades populares. Cultivela por su
buena resistencia al mildiu, a la sarna v al virus,
pero no por sus cualidades culinarias y de alma-
cenamiento, que sblo son moderadas.

«PENTLANDSQUIRE»: ovalada y de pulpa
blanquecina, Compite con «Pentland Crowny por
la mejor produccion, pero se distingue por ser
una variedad temprana con buenas propiedades
culinarias y de conservacion. Los tubérculos son
de una longitud poco comun.

«PENTLAND DELL»: arrifionada y de pulpa
blanquecina. Es otra variedad «Pentland», tem-
prana, de cosechas abundantes y buen sabor,
aunque tiene sus inconvenientes: los suelos frios
de primavera la afectan y los tubérculos suelen
ennegrecer al cocinarlos.

«KING EDWARD»: arrifionada y de pulpa cre-
mosa. Esta variedad de tubérculos moteados de
rojo es una de las mas conocidas y los horticul-
tores que prefieren las cualidades culinarias an-
tes que la cantidad todavia la cultivan.

«CARAx»: redonda; pulpa cremosa. Esta patata
de cosecha abundante se almacena bien, y los
tubérculos de color rosado son excelentes co-
cinados al horno. Es ligeramente resistente al
mildiu, pero su maduracion tardia constituye
un inconveniente.

«STEMSTAR»: arrinonada; pulpa cremosa. Una
de las variedades mas nuevas con algunas ca-
racteristicas buenas: tubérculos grandes, co-
secha abundante y buena resistencia a las ba-
bosas.

«GOLDEN WONDER»: arrifionadas y de pul-
pa amarillenta. Aunque segin muchos libros es
la patata de mejor sabor, en general no es una
buena eleccion.

«PINK FIR APPLE»: ovalada y de pulpa amari-
llenta. Esta peculiar variedad tiene mas de cien
afios y vale la pena intentar cultivarla, aunque
las cosechas pueden decepcionarlo. Los tubér-
culos largos e irregulares tienen una textura se-
mejante a la cera y un sabor nuevo; sirvalos ca-
lientes o frios.

«KEER'S PINK»: redondeada y de pulpa blan-
quecina. Es una variedad temprana, cultivada por
aquellos que gustan de patatas de textura hari-
nosa en zonas cuyo suelo es arcilloso y hume-
do. Es excelente para hacer patatas fritas.

«ROMANO»: ovalada y de pulva blanquecina.
Es una nueva variedad de tubérculos de piel ro-
jiza y textura semejante a la cera. Sus cualida-
des culinarias y de almacenamiento son buenas,
pero deben regarse bastante cuando el tiempo
£s Seco.

, pero vale la pena probarlo
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Muchas enfermedades y plagas pueden
atacar a las patatas y disminuir las cose-
chas, pero probablemente sélo cuatro de
ellas son una amenaza grave. Tres de és-
tas son plagas: la anguilula dorada, las
babosas y el gusano de alambre. La otra
es una enfermedad: el mildiu de la pata-
ta. Las enfermedades viricas pueden ser
una amenaza, por lo que debe comprar
semillas certificadas.

[1] MIDW DE LA PATATA |

El mildiu es la enfermedad de la patata mas
grave, capaz de destruir todo el follaje a me-
diados de verano durante una época hame-
da. Los primeros sintomas de la enfermedad
son manchas oscuras en las hojas. Observe
el envés de los foliolos (cuando hay hume-
dad cada mancha tiene un borde blangue-
cino).

Tratamiento: ninguno, una vez la enferme-
dad se ha establecido.

Prevencion: plante tubérculos de siembra
sanos. Pulverice con Mancozeb a princi-
pios de verano y repita esta operacion ca-
da quince dias si el tiempo es humedo. Si
hay manchas, la pulverizacion atrasara la
extensién de la enfermedad.

PROBLEMAS DE LA PAT.

\

Sintomas Causas probables
— delgadas, brotes largos (2]
— sin brotes El
— verde clors o amarilentas [8). [ [ sequis
— verde claras o moteades da amarillo [4] [8]
— amarillentas u oscuras entre los nervios [10]
— arrolladas, quabradizas (3]
— rotas 9]
0]
7]
7]
(6]
(1]
(2]
1]
[3]. [4]. [12]. [14]. sequia
]
— ahuecados (23], [28]
; — partidos 0
— superficie llena de costras [18]
— zona amugada, peque lani [20]
— lineas oscuras en la pulpa [El
— zona oscuras bajo la piel [‘iﬂ
" _ puipa viscoss, fétidos
— zona oscura v hundida en la superficie
= i gosas p ala colifior | [24]
; | — cenro ennesrecido (8]
— sabor o textura de baja calidad [8]
— blandos en la época de cosecha (5]

[ 2 ] BROTES LARGOS Y DELGADOS |
Los brotes largos y delgados se
producen principalmente por
guardar los tubérculos en condi-
ciones mas oscuras y calientes
de lo necesario antes de la plan-
tacion. Si a pesar de guardarlos
en un lugar luminoso y frio for-
man brotes filamentosos es po-
sible que se deba a una infeccion
virica. Por otra parte, los tubér-
culos podrian haberse helado li-
geramente. Adquiera patatas de
siembra de buena calidad y deje
que broten en un lugar lumino-
so y exento de heladas

El arroil ) es una de las enfermeda-
des viricas mas graves de las que atacan

Algunos de los tuberculos cosechados después
de un verano sumamente seco pueden parecer
perfectamente sanos por fuera pero son blandos
y elasticos al tacto. No es una enfermedad sino
un trastorno producido por la pérdida de agua de
la p'anta a través de los tubérculos en desarro-
llo. Puede evitarse regando a fondo durante la
época de sequia.

lap Los foliclos se arrollan hacia arri-
ba y se vuelven duros y quebradizos. Las
plantas afectadas se desarrollan mal y las
cosechas son pobres.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: emplee semillas certificadas.
Pulverice con Heptenophos para contro-
lar los afidos portadores del virus.

Existen diversas enfermedades de mosai-
co y los sintomas varian con la variedad de
patata cultivada. Normalmente, se detec-
ta por el moteado verde claro o amarillen-
to sobre toda la superficie foliar. También
pueden aparecer estrias oscuras.
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: emplee semillas certificadas.
Pulverice con Heptenophos para contro-
lar los afidos portadores del virus.
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[ PROBLEMAS DE LA PATATA continuacion

En una época calurosa y seca el pul-
gon verde puede infestar gravemen-
te el follaje. Las plantas se debilitan
y los foliolos se oscurecen y pueden
marchitarse. El efecto mas grave que
producen estas plagas chupadoras
de savia es la proliferacion de enfer-
medades viricas.

Tratamiento: pulverice con Perme-
thrin o Heptenophos.

Prevencién: no existe ninglin méto-
do préctico.

En el follaje aparecen pequefias manchas
oscuras que mas tarde se convierten en
agujeros. Los brotes jovenes pueden tor-
cerse y los foliolos pequefios arrugarse
intensamente.

Tratamiento: normalmente el dafo es
insignificante y no afecta a la cosecha.
Pulverice con Permethrin o fenitrotién
si el ataque es grave.

Prevencién: no existe ningin método
practico.

Las heladas de finales de primavera pueden
dafiar gravemente los brotes jovenes y retra-
sar el desarrollo de las variedades tempranas.
Una helada grave puede ennegrecer los ta-
lios; las heladas menos severas producen
manchas amarillentas y rompen los foliolos
del follaje mas viejo.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: cubra los brotes tempranos con
un periddico si se prevén heladas.

El sintoma indicativo es el ennegrecimiento
de los tallos a nivel del suelo y por debajo
de é&l. Las hojas amarillean y se marchitan
y finalmente la parte aérea se seca. Esta en-
fermedad ataca a principios de estacion y es
peor en suelos arcillosos y con tiempo llu-
vioso.

Tratamiento: ninguno. Recolecte y queme
las plantas afectadas.

Prevencion: no plante nunca tubérculos de
siembra que sean blandos y estén podridos.
La costumbre de alargar el nimero de pata-
tas de siembra aumenta el ries-
go de ataque.

La calidad nutritiva y culinaria de los tubércu-
los a veces puede ser decepcionante. Eviden-
temente es dificil o imposible utilizar patatas
con los problemas descritos en la pagina si-
guiente para su uso en la cocina, pero algu-
nos trastornos no se descubren hasta el mo-
mento en que se cocinan o consumen.
Normalmente una textura jabonosa se debe
a una cosecha de tubérculos sin madurar.
También puede deberse al cultivo de las pata-
tas en un suelo calcareo. Un sabor dulce se
debe normalmente a una conservacion dema-
siado fria de los tubérculos durante el almace-
namiento. La presencia de sarna pulverulenta
o el cultivo de las plantas en suelos tratados
con lindano producen un sabor terroso. A ve-
ces las patatas tienen un corazén negruzco
o ennegrecen al cocinarlas; las causas prin-
cipales de este ennegrecimiento son la defi-
ciencia de potasio y el almacenamiento a tem-

peraturas superiores a 38 °C.

El desarrollo fallido de brotes en las patatas de
siembra normalmente se debe a la presencia
de enfermedades en el tubérculo. Este fraca-
so0 también puede deberse a que los tubércu-
los de siembra se hielen durante el transporte
o el almacenamiento. Si se plantan estos tu-
bérculos defectuosos habra un hueco en don-
de deberia estar la planta.

Los tallos de las patatas mltrwadas en
huertos recientes pueden estar huecos a
causa de estas polillas. Las plantas afec-
tadas se secan antes de lo normal.

Tratamiento: ninguno. Extraiga y des-
truya las plantas infestadas.
Prevencién: no existe ningin método
préctico.

El primer sintoma es un amarilleamiento
del tejido internervial de los foliolos. Des-
pués, estas zonas amarillentas se vuel-
ven oscuras y quebradizas. Las plantas
se desarrollan mal.

Tratamiento: aplique oligoelementos.
La aplicacion continuada puede ser una
ayuda.

Prevencion: abone periddicamente du-
rante el periodo de crecimiento con un
fertilizante, como Vigor Humus H-70 que
contiene magnesio.

Las plantas son débiles y enanas. Las ho-
jas inferiores se marchitan; las superiores
son verde claras y Iangl.ndaoan durante el
dia. La parte aérea se seca prematuramen-
te. Se producen tubérculos del tamaiio de
una canica.

Tratamiento:ninguno. Dastruya las plan-
tas y los tubérculos inf

Prevencién: practique la rotacion de cul-
tivos, especialmente en suelos ligeros. No
cultive patatas ni tomates en terrenos in-
fectados, al menos durante seis afios.
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Los ataques se inician a mediados de
verano. Las patatas de cultivo princi-
pal cultivadas en suelos arcillosos pue-
den perderse.

Tratamiento: ninguno.

Prevencién; evite un abono excesivo.
Aplique Methiocarb a principios de
verano. Recolecte tan pronto como
los tubérculos estén maduros.

de bordes desigusles te como «Wiljan,

Esta enfermedad solo afecta a la piel;
las cualidades nutritivas no se alte-
ran. Es més grave en suelos ligeros
en condiciones de sequia.
Tratamiento: ninguno.
Prevencidn: afiada compost pero no
abone con cal antes de la planta-
cion. Cultive una variedad resisten-

[17] pecoLorabos

Los tubérculos son normales en su su-
perficie; por dentro estan descolori-
dos. Existen varias causas: virus, de-
ficiencia de elementos traza o de agua.
Tratamiento: ninguno.
Prevencitn: practique la rotacion de
cultivos. No cultive «Pentland Delln
porque es una variedad muy suscep-
tible.

Es mucho menos frecuente que la
sama suberosa. Es mas grave en sue-
los arcillosos. Las sarnas son pulve-
rulentas en la superficie.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: practique la rotacion de
cultivos. No cultive «Cara», «Esti-
ma» o «Pentland Crown» porque
son variedades muy susceptibles.

[19] mioiv e
Se da cuando las esporas del mildiu de
las hojas alcanzan los tubérculos. Las
patatas afectadas se pudren.
Tratamiento: ninguno. No las alma-
cene.

Prevencion: mantenga la parte aérea
bien aporcada. Silas hojas tienen mil-
diu, cortelas y destruya los tallos diez
dias antes de la recoleccion.

La podredumbre seca se da cuando
estan almacenados. Los tubérculos
son mas susceptibles si durante la co-
secha la manipulacion es descuidada.
Tratamiento: ninguno.
Prevencion: practique la rotacion de
cultivos. Almacene (nicamente tu-
bérculos sanos y vigorosos y mantén-
galos en una atmosfera fria.

[21] GusaNo DE ALAMBRE |

El gusano de alambre es una plaga gra-
ve en huertos recientes, especialmen-
te en veranos himedos. Los tubér-
culos estdn surcados de taneles
estrechos.

Tratamiento: ninguno.

Prevencién: rastrille pirimifosmetil
en el suelo antes de plantar. Coseche
los tubérculos cuando maduren.

Es dificil pelar tubérculos con grietas
profundas. Los tubérculos afectados
son también susceptibles a la podre-
dumbre cuando se almacenan; por
ello, deben usarse inmediatamente.

Tratamiento: ninguno.

riegue bien las plantas
durante la época de sequia.

Afecta a los tubérculos grandes. Se
produce a causa de una época prolon-
gada de humedad después de una
época de sequedad. Las patatas de co-
razon ahuecado pueden pudrirse cuan-
do estan almacenadas.

Tratamiento: ninguno.
Prevencién: riegue bien las patatas.

Antes era muy grave; en la actuali-
dad es poco comin ya que todas las
variedades modernas son inmunes.

Tratamiento: ninguno. Destruya los
tubérculos afectados. Debe informar-
se al Ministerio de Agricultura de
cualquier brote.

Prevencidn: en los terrenos infecta-
dos plante sélo variedades inmunes.

La podredumbre blanda es una infec-
cion que ataca a los tubérculos dafia-
dos. Los tubérculos afectados en se-
guida se vuelven viscosos, pltridos y
completamente inservibles.
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: almacene unicamente

tubérculos sanos y vigorosos y asegu-
rese de que no se humedecen.

_' 7 # " 2
| 2% I._ m EL)
Afecta a los tubérculos almacenados.
Su interior se pudre y ahueca.
Tratamiento: ninguno, saquelos del
almacén.

Prevencion: almacene unicamente
tubérculos sanos y vigorosos y ase-

gurese de que el almacén esta aire y
protegido de las heladas.
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RABANO

Muchos de los expertos actuales empezaron su carrera en el mundo de la
horticultura con un paquete de «French Breakfast» o «Scarlet Globe». El
rabano de ensalada o de verano es una verdura ideal para iniciar a un
principiante: practicamente carece de problemas y las raices, redondea-
das o alargadas, pueden utllizarse en ensaladas o en bocadillos al cabo de
un mes. Los horticultores experimentados acostumbran a usar las conoci-
das variedades rojas para rellenar espacios entre hileras de guisantes y za-
nahorias, o como delimitadoras de hilera mezcladas con semillas de ger-
minacién lenta como el perejil, las chirivias o las cebollas. Los rabanos
germinan rapidamente y, por tanto, sefialan la hilera y ademas pueden sa-
carse antes de que las verduras principales necesiten el espacio. Es una
lastima que muchos no conozcan mas acerca del rabano. Existen varieda-
des raras: raices pequefias y amarillentas, variedades japonesas gigantes
que se arrancan en verano e incluso un rabano que se cultiva por sus vai-
nas mas que por sus raices. El rabano grande de invierno sigue siendo una
hortaliza para los emprendedores aunque se cultiva facilmente para uso
invernal en ensaladas o como verdura caliente. Como en todas las horta-
lizas, siempre hay algo nuevo que aprender y probar...

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

12 cm (variedades de invierno|
15 cm |variedades de verano)

>

Duracion esperada de la ger ion: 4 a 7 dias

Numero aproximado por cada 100 g: 9 000 CUIDADOS DEL CULT'VO

: 4 : 2 kg (variedades de verano)
Produccion esperada por hilera de 3 m 45 [variedities s iiéeno)

@ El| aclareo de las variedades de verano apenas es necesario; si se produ-
indice de longevidad de la semilla dabi ce una superpoblacion aclare inmediatamente de modo gue las plantas
almacenada: estén a 2,6 cm de distancia entre si {rabanos pequefios) o a intervalos
de 5 a 10 cm (rdbanos mayores y japoneses). Aclare las variedades de
invierno hasta dejar 15 cm de separacion entre ellas (aseglrese de efec-

3 a 6 semanas

Tiempo aproximado entre la siemt (variedades de verano) b
y la cosecha: 10 a 12 semanas tuar este aclareo antes de que haya una superpoblacion),
(variedades de inviernol ® Si los pajaros son una molestia proteja el cultivo. Pulverice con Derris
- : - si las altisas empiezan a perforar las hojas.
Eaciivagics cultiue o ® Escarde para limitar las malas hierbas. Riegue si el suelo esta seco — para

una maxima calidad es esencial un crecimiento rapido e ininterrumpido.
El rabano de verano no es facil de cultivar a principios 0 mediados de
verano cuando el tiempo es seco y caluroso. A menudo el llenado de

CARACTER'STICAS DEL SUELO las raices es insatisfactorio y es posible que sean lefiosas y picantes.

® Todos los libros de horticultura indican que los rébam‘;s praﬁe;'an
un suelo bien drenado, moderadamente fértil, con suficiente hu- -
mus y sin piedras, pero por lo general los rabanos de verano pue- R E C 0 L E C C I O N
den crecer en cualquier rincon sin ninguna preparacion previa del
suelo. ® Arranque las variedades de verano cuando las de tipo globular tengan
® A pesar de los pocos cuidados que necesitan los rébanos, el sue- el diametro de una moneda de 5 peniques y las intermedias no sean mas
lo requiere un poco de preparacion para asegurar el rapido creci- largas que su pulgar. Desde luego, pueden crecer mucho mas, pero los
miento que es esencial para que sean tiernos y sabrosos. Incor- ejemplares superdesarrollados seran lefiosos y huecos.

pore un poco de turba o de compost descompuesto en el suelo ® Las variedades japonesas son mejores si se arrancan cuando miden 15
si no estaba abonado por un cultivo anterior. Aplique un fertili- cm pero pueden dejarse crecer siempre que luego se cocinen.
zante-antes:de. I siembra.yirastiille hasta qus:a et Sas; find. ® Las variedades de invierno pueden dejarse en el suelo y arrancarse
® Si siembra en primavera, escoja un lugar soleado; el cultivo de cuando las necesite, a condicion de que cubra los cuellos con paja, he-
verano necesita un poco de sombra: siémbrelo mezclado con lecho o turba. Es mejor que las coseche a mediados de otono vy las al-
otras verduras. macene como las zanahorias.
0\ DARIO
® Variedades de s - 5 g
pios ‘-"“f“g‘g'“‘“ d:n invierno, o :I a:rnjlr}:a finales :la"l: Primavera Verano Otofo
m_. : mwmm"‘““...'”"“... R Gt Tfm&_
ne variedades maduran en épocas distintas. Una siem- i
% Diathioncn & fsion e scomiacse o simen 00 e estuitad Sissitan
lentadores =
® Veriadad T e e 0 midins
k dos de verano. Recolecte las raices a principios de otofio. | Cosecha

Vease la clave de los simbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA

Los rdbanos de verano finamente cortados son adecuados para de-
corar una ensalada aunque ésta no sea la forma mas apropiada para
saborearlos. La forma correcta fue descrita hace cientos de anos; lim-
pie y corte cada raiz y después corte el follaje dejando la parte infe-
rior de los tallos para que sirvan de asa. Céjalo y degistelo con pan,
mantequilla, sal, queso... y alcohol. Los rabanos se han empleado
como aperitivo desde el inicio de la historia y los antiguos egipcios
alimentaban con ellos a los esclavos que construian las piramides.
A pesar de la antigiiedad del rdbano como fuente de salud y sostén
de los pobres, en la actualidad se emplean principalmente como ade-
rezo de ensaladas. Si desea hacer rosas de rabano, corte la punta de
los tallos y efectiie varios cortes desde su punta hasta la raiz. Ponga
los rdbanos cortados en agua helada durante 1/2 h y los «pétalos»

ALMACENAMIENTO: consérvelos en una bolsa de polie-
tileno en el frigorifico: se mantendran frescos durante una
semana.

COCCION: por regla general las variedades de verano son
para comer crudas y las de invierno, para cocinarlas o en-
curtirias. Después de pelarlos, hierva las rodajas o los cubi-
tos en agua ligeramente salada durante 10 minutos. Séque-
los cuidadosamente. Este no es el Unico ni el mejor método
de cocinar los rabanos; pueden saltearse directamente ro-
dajas o tiras finas de una variedad de invierne o de una de
las de verano mas largas. Esto quiere decir que los rabanos
de verano tipo japones, ademas de poder consumirse cru-
dos, son adecuados para cocinarlos —y para romper alin mas
la regla general: los rabanos de invierno pueden pelarse y des-
pués rayarse o cortarse en rodajas para comerlos crudos en
ensaladas — poseen una textura un poco gruesa y un sabor

3

se abrirdn.

bastante picante.

Variedades de VERANO VARIEDADES

Globular Intermedio

Largo

Este s el grupo mas popular —los rdbanos que guarnecen las ensaladas. La mayoria (pero no todos)
son pequefios y, normalmente, de color rojo o una mezcla de rojo y blanco. Existen otras variantes,
como los tipos japoneses, que pueden alcanzar 30 cm de longitud, y las variedades amarillentas y blan-
quecinas, que nunca han llegado a ser realmente populares.

«CHERRY BELLE»: globular v rojo. Es un ra-
bano muy popular, de color rojo cereza por fue-
ra y blanco, crujiente y dulce por dentro. Puede
permanecer en el suelo durante mucho tiempo
sin perder su jugosidad.

«SCARLET GLOBE#»: globular y rojo. Otro ra-
bano redondo popular de piel de color rojo in-
tenso. Es una variedad de maduracion rapida
para una siembra de principios de primavera.

«PRINZ ROTIN»: globular; totalmente roja. Uno
de los rabanos modernos cuyas raices perma-
necen crujientes y dulces cuando el didmetro
alcanza el doble o triple del normal. Una bue-
na eleccién si desea sembrar a mediados de
verano.

«HELRO»: globular, totalmente roja. Un raba-
no de alta calidad adecuado para sembrar en
el exterior en primavera/verano, o en inverna-
dero durante el invierno.

«PINK BEAUTY»: globular, rosado. Proporcio-
na una nota de color a la ensalada; un cambio
frente a los rabanos comunes de color blanco
y rojo.

«SPARKLER»: globular y rojo-blanco, De cre-
cimiento muy rapido. No tiene ninguna otra vir-
tud sobresaliente.

Variedades de INVIERNO

«FRENCH BREAKFASTw»: intermedio y rojo-
blanco. Es uno de los rdbanos mas populares. Las
raices cilindricas son crujientes y dulces si se arran-
can en el momento adecuado, pero lefiosos y pican-
tes si se retrasa la recoleccion.

«CRYSTAL BALL»: globular, totalmente rojo. Siem-
bre a mediados de invierno bajo cristal para una
cosecha temprana. En el exterior hagalo desde fi-
nales de invierno en adelante. Otras variedades si-
milares son «Robino» y «Saxa».

«LONG WHITE ICICLE»: largo; blanco. Una opcién
excelente que producird en pocas semanas raices
de 7,5 cm, crujientes y con sabor a nueces.
«MINOWASE SUMMER®: es un rabano tipo japo-
nés, que produce raices de 30 cm de longitud. Siem-
bre a mediados de primavera y empiece a arrancar
cuando las raices midan 15 cm de longitud —la co-
secha puede continuar mas o menos durante un
mes—. Es excelente para llenar el periodo estival.
«APRIL CROSS»: es un rabano japonés o mooli,
Al igual que «Minowase Summers alcanzara y sobre-
pasard, los 30 cm. Puede sembrarse en primavera.
«MUNCHEN BIER»: es el mas raro del grupo, tan-
to respecto a su nombre ucerveza de Munich», como
a su uso. Alcanza unos 60 cm de altura y no se reco-
lectan las raices sino las vainas (que se comen cru-
das o hervidas).

Es el grupo «Cenicienta» que se cultiva pocas veces y del cual cual los catalogos incluyen solo unas
pocas variedades. Las raices son largas, miden mas de 30 cm y pesan mas de 1 kg. Tienen pieles blan-
quecinas, negruzcas o rosadas y un sabor que es mas fuerte que el de las variedades de verano.

«CHINA ROSEw»: realmente no es un gigante: las «BLACK SPANISH LONG#»: salvo por su for-
raices ovaladas tienen 12 cm de longitud y 5cm de  ma —afilada como la de la chirivia y de 30 m—

anchura. El color de la piel es rosado intense y la pul-

pa es crujiente y blanquecina.

«BLACK SPANISH ROUND»: es una variedad glo-
bular grande, de piel negruzca y pulpa blanguecina.

Igual que «China Rose» aparece en catalogos.

es similar a «Black Spanish Roundy.

«MINO EARLY»: con raices cilindricas de 30 cm
de longitud y con un sabor mas dulce, es tal vez
mias adecuada para ensaladas gue las otras va-
riedades de invierno.,

PROBLEMAS

Vease pagina 107
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Muchos consideran al ruibarbo como un «fruto»,
estimacion dificil de aceptar en este y otros libros
de horticultura porque muy a menudo se cultiva
en parcelas. Normalmente descuidado, si se le
prestan los minimos cuidados le recompensara
proporciondandole tallos suculentos («paloss) des-
de mediados de invierno hasta mediados de ve-
rano. Todo lo que necesita es un lugar soleado,
un abono de estiércol o compost descompuesto
anual y la separacion de las raices cada cinco
anos. Pueden dejarse desarrollar naturalmente los
palos para arrancarlos en primavera, o pueden
forzarse las plantas cubriéndolas a finales de in-
vierno para dar una cosecha a mediados o fina-
les de esta estacién. Las hojas son venenosas: co-
léquelas en la pila de compost.

CARACTERISTICAS DE LAS PLANTAS

Pueden crecer a partir de semillas sembradas a principios de
primavera, aunque a veces los resultados son decepcionan-
tes. Es mucho mejor que coseche raices maduras y las sepa-
re en trozos que contengan uno o mas brotes.

Vida productiva: 5 a 10 afos
Produccion esperada por planta madura: 2 kg
Tiempo aproximado entre la 15 meses
plantacion y la extraccion:

Facifidad de cultivo: facil

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® No es nada exigente, a condicion de que el suelo no esté suje-
to a un anegamiento prolongado en invierno.

® Seleccione un lugar abierto que no sea sombrio. Cave profun-
damente en otofio & incorpore una cantidad abundante de com-
post o estiércol descompuesto. Rastrille fertilizante Growmore
poco antes de la plantacion.

PLANTACiON

- —

Invierno

RUIBARBO

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Riegue bien las plantas. Elimine cualquier tallo floral que pueda brotar.

® Abone las plantas con fertilizante liquido durante el verano. Sino lo
hace, esparza un fertilizante general alrededor de los cuellos cuando
haya terminado la época de recoleccion.

® Coloque una cobertura de compost o estiércol descompuesto sobre
los cuellos a principios o mediados de invierno.

RECOLECCION

® Empiece a extraer los palos a principios de primavera —agarre el tallo
por su base y después estirelo hacia arriba con un movimiento de tor-
sion. No arranque nunca la planta, deje al menos siempre cuatro ta-
llos. No quite ningan tallo a partir de principios de verano.

® Deje que las plantas nuevas arraiguen durante el primer afio. La ex-
traccién puede iniciarse de doce a dieciocho meses después de la plan-
tacion.

® Fuerce una o dos plantas para obtener una cosecha a mediados o fina-
les de invierno: cubra cada cuello a principios de invierno con un cubo
de plastico vuelto al revés cubierto con compost o paja. El palo forza-
do podré cosecharse en unos seis meses (no fuerce estas plantas otra
vez, por lo menos durante dos afios).

EN LA COCINA

Los palos claros y delgados de los ruibarbos forzados nece-
sitan menos preparacién y menos aziicar que los recolecta-
dos al final de la estacion. Normalmente, se cocinan estofa-
dos con o sin agua y la guarnicién acostumbrada son las
natillas, pero existen muchas formas de emplear esta hor-
taliza. Tartas, mermeladas, salsas picantes, mousses... exis-
te una larga lista de recetas tradicionales.

CONGELACION: coloque una capa de trozos de ruibarbo en una cu-
beta destapada del congelador y congélelos durante una hora. Envuél-
valos en bolsas de polietileno y guardelos durante un afio.
COCCION: sencillamente, corte las hojas de los ruibarbos forzados
y descartelas, lave los palos y cuézalos lentamente con azicar (no agua)
en una cazuela hasta gue la pulpa sea tierna. No los recueza. Los pa-
los mas viejos deben pelarse para sacar la piel fibrosa. Mejore el sabor
anadiendo jugo de naranja y canela.

VARIEDADES

«CHAMPAGNE EARLY»: tallos de color rojo intenso, que
hacen de esta variedad una de las mas atractivas. Fiable y
temprana, en ocasiones se cataloga como «Early Red».
«GLASKIN'S PERPETUAL»: la encontrard en mas catélo-
gos que las otras; es posible recolectar al primer afio.
«VICTORIA»: es una variedad muy popular, si bien es la
de la recoleccion mas tardia. /
«TIMPERLEY EARLY»: es la antagénica de «Victoriay: ta- |
llos delgados que son ideales para forzados a principios de |

primavera,
PROBLEMAS

| PODREDUMBRE DE LA CORONA |

El brote terminal se pudre y el tejido inferior al cuello se des-

compone. Los palos son largos, delgados y apagados. No hay
solucion; por tanto, arrangue y queme las plantas muy infec-
tadas. No replante la zona afectada.

| HONGO DE LA MIEL |

Plantacion

Se detecta por la presencia de estrias blanquecinas en el teji-
do del cuello seco y oscuro. Alrededor de las plantas afecta-

Extraccion

das aparecen hongos anaranjados. Arranque y queme las rai-
ces enfermas.

»

Véase la clave de los simbolos en la pagina 7
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¥ SALSIFI Y ESCORZONERA %
(o salsifi negro)

Encontraré estas hortalizas de raiz en todos los CUIDADOS DEL CULTIVO

| i huer-
catalogos de semillas PEEO Ry POcHS ® Las raices del salsifi y de la escorzonera no seran satisfactorias des-

tos. El salsifi parece una chirivja poco desarro- piibe de- ser trnsplontades: por tento, deseche 1o aclaress.

llada: largo, bastante delgado y ligeramente 4COr- g gscarde cuidadosamente alrededor de cada planta. Si emplea una aza-
chado. El sabor, sin embargo, es superior: da, evite a toda costa tocar el cuello de la planta.

exquisito y parecido al del esparrago y al de las @&l cultivo necesita muy poca atencion y las plagas raramente lo ata-
ostras, de aqui la denominaci6n alternativa de can. Riegue cuando el tiempo sea seco y aplique un acolchado en ve-

«planta de ostra». Su pariente de piel negruzca es Fralok L
la escorzonera, la cual tiene un aspecto feo y un RECOLECCION

nombre dificil pero un sabor delicioso.

® Puede cosechar las raices a partir de otofio. Estas son resistentes y
pueden permanecer en el suelo hasta principios de primavera.

® Coseche cuando lo necesite, teniendo mucho cuidado de no romper

3 las quebradizas raices de 30 cm. Cuando haya heladas no podra reco-

CA R ACT E R | ST | CA S D E LAS S E M | L LAS lectarlas; por tanto, coseche algunas a mediados de otofio y almacé-
nelas como las zanahorias (véase pag. 40).

® Algunos libros de horticultura recomiendan cortar en otofio la parte

aérea de algunas raices y usar como verduras, a mediados de esta es-
tacion los tallos que aparecen en primavera. Realmente, no es aconse-
jable ya que las raices de estas hortalizas tienen un sabor dptimo pero
el de sus hojas solamente es corriente.

EN LA COCINA

El salsifi y la escorzonera pueden cocinarse de muy diver-
sas formas: al horno, como purés, rebozados o servidos au
gratin (con queso y pan rallado). De acuerdo con algunos
gastronomos no debe enmascararse el delicado sabor —se

Duracion esperada de germinacion: 12 a 16 dias recomienda un sencillo hervido. Los tallos jovenes pueden
blanguearse como las endibias y servirse crudos en ensa-
Numero aproximado por cada 100 g: BO0O ladas.
Produccion esperada por hilera de 3m: 2 kg ALMACENAMIENTO: guardelos en una bolsa de polietileno en el
2 frigorifico: las raices se conservaran frescas durante una semana.
Longevidad de la semilla almacenada: 2 afios : 3
COCCION: el secreto para lograr el maximo sabor consiste en pelar
: : las raices antes y no después de hervirlas. Limpielas cuidadosamente
Ifamm:g SERDPMIo IS e S 25 semanas bajo el grifc y corte los extremos. Cértelas en trozos de 5 cm de longi-
tud y cuézalas durante 25 min en agua salada hirviendo, a la que se
= ha afadido judo de limon. Escirralas y presione sus superficies, y sal-
Facilidid de-cultivo: cumm:;: A téelas luego con un poco de mantequilla derretida y perejil.
malas hierbas)
CARACTERISTICAS DEL SUELO VARIEDADES
® Estas hortalizas crecen mejor en suelos profundos, sin piedras, Solo existen dos o tres variedades de salsifi y carecen
friables y que no hayan sido fertilizados poco tiempo antes. de caracteristicas particulares que pudieran ayudarlo en
® Cave a fondo en otofio o.a principios de invierno y absténgase su eleccion. Simplemente, adquiera la que le ofrezcan.
de afiadir cualquier fertilizante fresco o compost. Abone con «MAMMOTH-SANDWICH ISLAND»: algunos pro-
cal si es necesario. Descomponga los terrones y rastrille fertili- veedores la denominan «Mammooth» y en otros catélo-
zante Growmore cuando prepare el semillero. gos aparece coma «Sandwich Islandy. Esta variedad de
salsifi se encuentra en todas partes desde principios de
siglo.

«GIANT»: es la otra variedad que probablemente en-
contrara y es tan fiable como «Mammaoth-Sandwich Is-
lands.

«RUSSIAN GIANT»: es la variedad de escorzonera mas
popular. Puede que le ofrezcan u«Long Black» en su lu- |
gar pero apenas existen diferencias entre ellas.

i PROBLEMAS

CALENDARIO | AMPOLLAS BLANCAS

Verano Otofio Aparecen ampollas blanguecinas y brillantes en las hojas;
el crecimiento se atrofia y el desarrollo de las raices es li-
Siembra mitado. Corte y queme el follaje enfermo.

Invierno

Vaseo la idaw Ao lee cimbinloe an la ndeins 7
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L% PLANTULAS
| j : h |
; ! 4 La mayoria de la gente empieza su formacién horticola cultivando la mostaza y
el lepidio en un platillo con papel secante himedo. Después de una o dos sema-
nas las plantulas se cortan y se emplean en ensaladas o en bocadillos —un mo-
mento glorioso para el horticultor en ciernes. Desgraciadamente, el compromiso
de hacer germinar semillas para su uso culinario por lo general no prospera, a
pesar de gque)a inmensa investiigacidn moderna na demosirado gue las planiulas
son sorprendentemente ricas en vitaminas, minerales, proteinas y aceites polin-
saturados. Sin embargo, aunque no le interesen los valores nutritivos, debe ha-
ber algtn atractivo en unas hortalizas que pueden cultivarse en el interior en cual-
quier época del ano y que pueden degustarse crudas o cocinadas para proporcionar
sabores que se extienden desde el suave al picante. Las plantulas de judias ver-
des son un plato popular en todos los restaurantes chinos, pero existen muchas
otras semillas a las que se puede hacer germinar en casa. No obstante, es mejor
que no experimente. Muchas plantulas carecen de sabor, algunas son amargas
y pocas (por ejemplo, el tomate), son nocivas; por tanto, escoja’una de la lista
de la pagina 91. Puede comprar propagadores especiales, aunque en realidad no
hay ninguna necesidad de ello: todo lo que precisa es una bandeja o un tarro poco
rofundos y unos dias de paciencia. El cultivo de plantulas es sencillo e ideal para
os nifos, pero no es completamente infalible, como a veces sugieren los libros.
Las semillas no germinardn si deja que se sequen y las pléntuf;as enmohecerédn
si estdn demasiado hiimedas. Es posible que las normas sean sencillas pero de-
ben seguirse para tener éxito.

DE EMPEZAR EN LA COCINA

Limpie y seque las plantulas cosechadas y luego tselas tan pronto como sea posible
Pese la cantidad de semillas que se pro- —no las guarde mds de dos dias. Pueden servirse crudas en las ensaladas; algunas
ponga hacer germinar y limpielas con son blandas (como la mostaza y el lepidio) y otras, como las judias mung, son crujien-
zﬁéﬂgh%ﬁgﬁﬁ;‘giﬁh‘;“ﬁ tes. Las plantulas de judias verdes son, por supuesto, un ingrediente basico en la co-
cuenco con agua tibia. Al dia siguiente cina oriental y se usan de muy diversas formas. Se preparan salteadas. Caliente un
deje secar las semillas y a continuacion poco de aceite vegetal en una sartén y afada las plantulas de judias. Remueva rapi-
emplee |a técnica de germinacion apro- damente durante unos 2 min y sirvalas inmediatamente.

piada. -
TECNICAS DE GERMINACION

Método del tarro Método de la bandeja

® Coloque semillas remojadas en un tarro de mermelada limpio — recuerde ® Coloque varias hojas de papel secante de cocina en el fondo de
que cuando las coseche, su volumen habra aumentado cuatro o cinco una bandeja no muy profunda e impermeable. Humedezca cui-
veces. Cubra la tapa con un trozo de malla viejo y atelo con una goma. dadosamente este estrato absorbente, vierta el exceso de agua
Llene el tarro con agua y vacielo. y, @ continuacion, esparza las semillas remojadas de modo uni-
forme sobre la superficie.

® Cologue el tarro en un cuenco, apoyado en un rodrigon — como se mues-
tra en el dibujo inferior— para asegurar que las semillas no estén en con-
tacto con el agua.

® Si las semillas necesitan un forzado, ponga la bandeja dentro

® Sij las semillas necesitan un forzado, cologue el cuenco en una alacena de una bolsa de polietileno y coléquela en una alacena en la que
en la que no haya luz. Se precisa una temperatura de 13 a 21 °C —muchas no haya luz. Se precisa una temperatura de 13 a 21 °C —muchas
veces una alacena ventilada es ideal. Si las semillas necesitan un enver- veces una alacena ventilada es ideal. Si las plantulas necesitan
decimiento, cologue el cuenco a oscuras hasta que las semillas hayan un enverdecimiento, coloque la bandeja a oscuras hasta que
germinado. Trasladelo a un lugar bien iluminado, lejos de la luz solar di- las semillas hayan germinado, Trasladela a un lugar bien ilumina-
recta, uno o dos dias antes de la cosecha. do, lejos de la luz solar directa, uno o dos dias antes de la cosecha.
® Sera necesario que enjuague las semillas dos veces al dia. Para ello, lle- ® Sera necesario que examine la bandeja periddicamente para con-
ne con agua la mitad del tarro y después escurrala a traves de la tela de trolar que el estrato absorbente se mantenga humedo. Humedéz-
la tapa. Cuando haya completado el proceso de enjuague, coloque nue- calo cuando sea necesario, pero asegurese de que no haya agua

vamente el tarro en el cuenco. en la base de la bandeja.
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Es la forma japonesa de la plantula de judia verde china. La judia «ad-

zukin (o «adukin) es castafia y las plantulas blanquecinas y cortas son

crujientes y saben a nueces. Consumalas crudas o tselas como se indi-

ca en las recetas originales orientales.

Propagacion: necesita un forzado por el método del tarro o de la ban-
deja. Coseche las plantulas cuando midan 2,5 cm de longitud.
Tardara de 3 a 6 dias.

«FENUGREEK»

Si huele las semillas sabra que son un constituyente del polvo de espe-
cias para preparar el curry. Se les ha atribuido toda clase de propieda-
des medicinales, pero en la actualidad las plantulas Gnicamente se usan
en ensaladas, sopas o estofados por su sabor picante.
Propagacién: necesita un enverdecimiento por el método del tarro.
Si desea un fuerte sabor a curry coseche las plantulas cuando mi-
dan 1 cm de longitud; si desea un sabor dulce déjelas hasta que
midan 7,5 em de longitud (tardard de cuatro a ocho dias).

MOSTAZA Y LEPIDIO

Son las viejas favoritas para ensaladas, aderezos y bocadillos. Hay dos
tipos de lepidio: de hoja crespa y de hoja lisa. A veces las semillas de
mostaza, blancas y de sabor algo picante, sustituyen a las de la colza
de sabor dulce.

Propagaci6n: necesita un enverdecimiento por el método de la ban-
deja. Siembre las semillas de lepidio densa y uniformemente y, des-
pués de tres dias, esparza semillas de mostaza sobre las plantulas
de lepidio aparecidas, o al lado de ellas. Trasladelas a un lugar bien
iluminado cuando las hojas empiecen a desplegarse. Cuseche las
plantulas cuando midan 5 cm de longitud (tardara de diez a quince
dias). Quite los tallos cortandolos por su base con unas tijeras.

JUDIA «MUNG»

En la actualidad, esta familiar plantula de judia verde china, puede en-

contrarse ampliamente en los supermercados. Las judias verdes pro-

ducen plantulas gordas y largas que pueden consumirse crudas con un

aderezo adecuado o cocinarse de muy diversas formas. A veces la soja

se emplea como sustituto pero su sabor es inferior.

Propagacién: necesita un forzado por el método del tarro o de la ban-
deja. Coseche las plantulas cuando midan 5 cm de longitud (tarda-
ra de cuatro a seis dias).

ALFALFA

e b, >
Las plantulas jovenes tiene un sabor dulce, semejante al del guisante

y una textura crujiente cuando se sirven crudas en ensaldas. Son ricas
en minerales y vitamina B.

Propagacidn: necesita un enverdecimiento por el método del tarro.
Coseche las plantulas cuando midan de 2,6 a 5 cm de longitud.
Tardara de 3 a 5 dias.

RABANO

El rabano esta presente en casi todas las parcelas de hortalizas, pero

raramente en la lista de plantulas germinadas. Es raro porque las plan-

tulas de los rabanos se forman répidamente y proporcionan un sabor

picante y agradable a los bocadillos y ensaladas. Cualquier variedad es

adecuada.

Propagacién: necesita un enverdecimiento (de 1/2 dia) por el método
del tarro. Coseche las plantulas cuando midan de 1 a 1,5 cm de
longitud (tardara de 3 a 4 dias).

TRITICALE

Es un hibrido del trigo y del centeno. Las plantulas, ricas en proteinas,
pueden usarse de muy diversas formas: ensaladas, sopas, estofados
© como un constituyente de la masa de pan.

Propagacion: necesita un forzado por el método de la bandeja o del

tarro. Coseche las plantulas cuando midan 5 cm de longitud (tar-
dara de dos a tres dias).

~
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ESPINACA

Aunque los expertos indican que es posible cosechar espinacas durante todo
el ano... jquién lo desea? Una familia corriente considera que la espinaca es
una hortaliza sencilla y poco atractiva —hojas verdosas que se transforman en
masas arenosas, viscosas y de fuerte sabor al cocinarlas— a la que, no obstan-
te, algunas veces consume debido a su elevado contenido en hierro. Sin em-
bargo, no todas estas caracteristicas son correctas. En primer lugar no es cierto
que sea sencilla, su clasificacién es compleja. Existen dos tipos de espinacas
verdaderas; ambas son anuales y se recolectan en verano (variedades de semi-
lla redonda) o durante el invierno y la primavera (variedades de semilla princi-
palmente espinosa). La espinaca semirresistente de Nueva Zelanda en reali-
dad no es una espinaca aungue sus hojas se utilicen como tales, v la espinaca
perpetua en realidad es un tipo de acelga (véase pag. 23). En scgundo lugar,
la arenosidad y la viscosidad pueden deberse a una almacenamiento prolonga-
do y a una mala preparacién y coccién. Finalmente, la espinaca no merece su
imagen de Popeye: el contenido en hierro no es mucho mas alto que el de los
guisantes frescos, mientras que, debido a su contenido en dcido oxalico, no es
adecuada para la alimentacién de los nifios en grandes cantidades.

SIEMBRA

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

Las illas de espi son redondas (superficie lisa) o espinosas (superficie
aspera).

® La espinaca de Nueva Zelanda necesita mas espacio. Siembre tres se-
millas a unos 2 cm bajo la superficie, espaciando los grupos a una dis-
tancia de 60 cm. Aclare a una planta por golpe.

Duracion esperada de la germinacion: 12 a 20 dios CU'DADOS DEL CULT'VO
Nomero aproximado por cada 100 g: 4500
X ® Las plantulas de las variedades de invierno y de verano deben aclarar-
Produccion esperada por hilera de 3 m: 2a45kg se a 7.6 cm de distancia tan pronto como sean suficientemente gran-
des para manipularlas. Unas semanas mas tarde, elimine plantas alter-
Longevidad de la semilla almacenada: & allos nas para su uso en la cocina (no retrase el aclareo).

® Escarde para restringir las malas hierbas, Riegue abundantemente du-
b 814 - rante los periodos de sequia de verano.

® Las variedades de invierno necesitaran algin tipo de proteccion a par-
tir de principios de otofio, a no ser que tenga la suerte de vivir en una
zona templada. Emplee campanas o paja para cubrir las plantas,

RECOLECCION

: - - ® Empiece a cosechar tan pronto como las hojas tengan un tamafio ra-

® A veces se describe a la espinaca como una hortaliza de cultivo sen- zonable. Coja siempre las hojas externas antes de que pierdan su tex-
cillo, pero ésta no prosperara si su p la estd mal da y el sue- tura tierna y fresca.

lo es pobre. El terreno debe ser rico y contener una cantidad sufi- oE esth en e 5

Tiempo ap ontre la
y la cosecha:

no es facil cultivarla bien (se
necesita un suelo rico y
riegos penddicos)

CARACTERISTICAS DEL SUELO

Facilidad de cultivo:

continuamente para fomentar el crecimien-

ciente de materia organica, pues una deficiencia produce cultivos
de sabor amargo.

® Lo ideal es cultivar las espinacas de verano entre las hileras de las
verduras de crecimiento alto; en estas condiciones umbrosas se re-
ducira el riesgo del espigado. Siembre la espinaca de invierno y la
de Nueva Zelanda en un lugar soleado.

® Cave profundamente en invierno y aifada cal si es necesario. Apli-
que fertlizante Growmore antes de la época de siembra.

® Variedades de sermbre qui s des-
de finales de nve hasta medados de [ para
efectuar la recoleccion desde mediados de esta estacion

to. Puede coger la mitad de las hojas de las variedades de verano sin
daiiar las plantas —recolecte las variedades de invierno con mucha mas
moderacion. Tenga cuidado al cosechar. Separe las hojas con las ufias
y no las arranque violentamerite pues podria daiiar los tallos o las raices,
® La espinaca de Nueva Zelanda requiere otro tratamiento: arranque unos
cuantos brotes jovenes de la base de la planta cada vez que recolecte.
Una sola siembra durara todo el verano si cosecha poco y a menudo.

CALENDARIO

® Vari de invi i a mediados de vera-
mv&mafmﬁmm&n.m“-
tar desde principios de otofio hasta la p
® Variedad de Nueva Zelanda: siembre a medi de
pri para efectuar la leccion desde finales de
L esta estacion hasta finales de verano.

Siembra

Cosecha

Véase s clave de los simbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA

Las hojas jévenes de espinaca pueden emplearse en las ensa-
ladas, aunque por lo general esta hortaliza se cocina antes de
servirse. No las use tinicamente hervidas o cocidas al vapor
como guarnicién de un plato de patatas o de carne: pruébela
como relleno de una tortilla o quiche, como una base de hue-
vos escalfados (huevos florentinos) o como un ingrediente de
consomés. Las variedades de verano son las mas tiernas y las
més exquisitamente sabrosas (la espinaca de invierno es mas
oscura y dsperal. ]

CONGELACION: use hojas jovenes. Lavelas bien, escurralas y blanquée-
las durante 2 minutos. Enfrielas y apriételas para extraer el exceso de
agua. Envuélvalas en bolsas de polietileno y saque el aire antes de sellarlas.

~

ALMACENAMIENTO: intente cocinar las espinacas el mismo dia de
la recoleccion porque el sabor se estropea rapidamente. Si ha de guar-
darlas, coloque las hojas lavadas en una bolsa de polietileno en el fri-
gorifico: las espinacas se mantendran frescas durante dos dias.

COCCION: en primer lugar, es esencial un lavado minucioso de las
hojas para eliminar el polvo. Coloquelas en un cuenco grande con agua
fria, agitelas y después retirelas. Cambie el agua del cuenco y repita
el proceso —una o dos veces, segun la cantidad de polvo y arena pre-
sentes. Corte la parte basal de las hojas de las variedades de verano
y ademas el nervio principal de las variedades de invierno, ya que son
més asperas. El mejor modo de cocinar las hojas es cociéndolas al va-
por y no hirviendolas. Coléquelas en una c la grande con una piz-
ca de sal, pimienta y un pequefio terron de mantequilla o margarina.
No se exceda cuando afiada el agua. Déjelas cocer al vapor durante
5 a 10 min y luego extraiga el agua gque contengan con un amasador.
Los gastrénomos sugieren que afiada nuez moscada rallada o menta
cortada.

VARIEDADES

variedades de VERANO ’

Las semillas de estas plantas son redondas v, si las condiciones son optimas, las plantas crecen rapidamente
y proporcionan una cosecha tierna y temprana. El principal problema es su aversion al tiempo seco v caluro-
so. Algunas variedades espigan rapidamente durante un periodo de calor prolongado de verano.

«MEDANIA»: esta popular variedad presenta di-
versas ventajas: crecimiento vigoroso, buena re-
sistencia al mildiu y tarda en espigarse.

«KING OF DENMARK»: es una vieja favorita. Las
hojas redondeadas brotan por encima del suelo
pero no es muy resistente al espigado,
«BLOOMSDALEw: es una variedad de color ver-
de intenso que se ha hecho famosa por su resis-
tencia al espigado. Vale la pena probarla.
«LONG-STANDING ROUND#: es una variedad
popular, muy recomendada para una siembra a
principios de primavera. Es famosa por su sabor,
pero un cultivo de siembra tardia puede espigar ra-
pidamente.

«SIGMALEAF»: quiza no haya ninguna otra variedad
de verano tan resistente al espigado. Esta no es su Gnica
ventaja: «Sigmaleaf» puede sembrarse en otofio como
variedad de invierno.

«SYMPHONY»: es un hibrido Fy que tiene numero-
sas cualidades. Temprana, erguida, de hojas grandes
y con una gran resistencia al mildiu y al espigado.

«SPACE»: es un hibrido con similares ventajas. Otras
variedades Fy son «Triathlon», «Trinidad», «Sporanes,
uTriade», «Sprint» y «Splendours.

«NORVAK»: es un ejemplo tipico del gran avance pro-
ducido en el cultivo de las plantas. aNorvak» da pro-
ducciones altas e, incluso a mediados de verano, tar-
da en espigar.

Variedades de INVIERNO ’

Las semillas de la mayoria de estas variedades son espinosas, aunqgue no hay excepciones como «Sigma-
leaf», que tiene semillas redondeadas. Estas plantas proporcionan una cosecha de verduras de gran utilidad
desde principios de otofio hasta principios de primavera. Recolecte regularmente y solo use hojas jovenes
para cocinar (coseche las hojas viejas, déjelas en la cocina durante algunos dias y pronto descubrira el sabor

tan desagradable que pueden tener las espinacas).
«BROAD-LEAVED PRINCKLY»: es una
variedad de invierno estandar. El follaje es os-
curo y carnoso y las plantas tardan en es-

«LONG-STANDING PRICKLY»: de creci-
miento muy rapido y de espigado bastante
tardio, es una vieja favorita que esta siendo
desplazada de los catalogos por las nuevas

variedades. superior.

Variedad de NUEVA ZELANDA'

No es una espinaca verdadera. Es una planta enana y rastrera de hojas carnosas y blandas que se utiliza
como sustituto de la espinaca. Es sensible a las heladas, por lo que debe cultivarse en el interior y plantarse
de asiento a mediados de primavera o sembrarse al aire libre cuando haya pasado el peligro de las heladas.
Ponga en remojo la semillas la noche anterior a la siembra y desyeme los apices de las plantas jovenes para
introducir ta ramificacion. El sabor es mas dulce que el de la espinaca, y tiene |a ventaja de desarrollarse

en condiciones secas y calurosas sin espigarse.

«DOMINANT»: una de las antiguas favoritas que se susti-
tuye por variedades mas nuevas como espinaca de vera-
no. Como espinaca de invierno sembrada en otofo tiene
pigar. menos competidores. Buena resistencia al espigado.

«MONNOPA#»: es una variedad de delicado sabor que tie-
ne un contenido en acido oxilico bajo. Cultivela si se propo-
ne usar parte de la cosecha para la alimentacién de los nifios.

«SIGMALEAF»: vease «Variedades de Veranoy en la parte
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PROBLEMAS DE LAS ESPINACAS

El falso mildiu, el mildiu de la espinaca y
el espigado son tres problemas principales
que afectan la espinaca y limitan el creci-
miento de este cultivo. Si anteriormente ha
tenido problemas con esta hortaliza anual
pruebe las espinacas mas faciles: la espi-
naca de Nueva Zelanda (véase pag. 93) y
la acelga (véase pag. 23).

Sintomas 13 Causas probables
Pléntulas  — devoradas péjaros o miriapodos o babosas y
caracoles |véase pag. 110)
— derribadas hongos del semillero (véase pég. 110
.Im_' - N - m:mm internerval; mi.::qhgﬂ magnesio
f k-  — amarileamiento intemerval; (2]
ey suelo calcéreo
I — agujereadas babosas y caracoles (véase pag. 110)
¥ | [4]

pulgén negro (véase pag. 20)

A — infestadas de pulgdn verde afido (véase pag. 110)
C —aroldss B
e -“" — con ampollas mosca de la remolacha (v. pag. 26}
.r — manchas amarillentas en el haz 1
. — moho purpireo-grisaceo en el envas | [1] it el
— hojas ints [5]
TSNS NN — ewigedes 3]
— muerte prematura, hojas deformadas | [5]
= Scsdencis ds casecra.

S

: i3

Si el tiempo es humedo y frio vigile la aparicién
del falso mildiu. Empieza en las hojas externas:
manchas amarillentas en el haz y moho
purplreo-grisaceo en el envés. A medida que
la enfermedad se extiende las manchas oscu-
recen.

Tratamiento: arranque las hojas enfermas.
Pulverice con Carbendazim al primer sinto-
ma de ataque.

Prevencién: practique la rotacion de cultivos.
Asegurese de que el suelo esté bien drenado
y evite una superpoblacion aclarando inmedia-
tamente el cultivo.

[ 2 | DEFICIENCIA DE MANGANESO |

Aaprecen manchas amarillentas internerva-
les y los bordes tienden a arrollarse ligera-
mente. Los sintomas son mas fuertes a me-
La deficiencia de
manganeso estd asociada a suelos mal dre-
nados que pueden dificultar el crecimiento de

diados de wverano.

la espinaca.

Tratamiento: aplique Hakaphos (que con-
tiene manganeso) al suelo. Un pulverizado

reiterado de Hortrilon lo ayudara.

Prevencion: no abone excesivamente con

cal.

El problema mas comin de la espi-
naca en un huerto familiar es el es-
pigado, resultado de la floracion pre-
matura de las plantas. El peligro es
mayor cuando el tiempo es apacible
y caluroso y se producira si las plan-
tas tienen deficiencia de agua y nu-
trientes. Evite este problema prepa-
rando el suelo correctamente,
cavando compost y rastrillando un
fertilizante general. Elija una varie-
dad resistente al espigado. Aclare
pronto las plantulas y riéguelas
cuando el tiempo sea seco. En algu-
nos terrenos el espigado se produ-
ce cada afio, por lo que es mejor que
cultive espinacas de Nueva Zelanda.

En el follaje aparecen numerosas manchas de 0,5
cm vy, si el ataque es grave, las manchas se unen
y la hoja uere. La zona central de cada mancha
es parduzca y puede desprenderse; el borde es
0SCUro 0 purpureo.

Tratamiento: arranque y queme las hojas en-
fermas. Pulverice con Mancozeb.

Prevencion: practique la rotacion de cultivos.
Apligue un fertilizante equilibrado, como Grow-
more, antes de la siembra.

| 5 | MILDIU DE LA ESPINACA

Primero afecta a las hojas jovenes. Los signos
indicativos son hojas pequenas y estrechas, bor-
des arrollados y una superficie amarillenta y arru-
gada. La causa de esta grave enfermedad es el
mosaico del pepino.

Tratamiento: destruya las plantas infectadas:
ne hay curacion.

Prevencion: limite las malas hierbas. Pulverice
con Heptenophos o Permethrin para controlar
el pulgén verde transportador del virus.
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La introduccién de variedades resistentes a la en-
fermedad ha hecho que esta hortaliza de invier-
no atn sea mds fécil de cultivar. Lo dnico que
debe hacer es esparcir algunas semillas a finales
de primavera o a principios de verano, aclarar
unas semanas mds tarde y luego recolectar las rai-
ces grandes y globulares, a medida que las nece-
site, desde otofio hasta primavera —pocos culti-
vos son tan sencillos. Los colinabos estin
estrechamente relacionados con los nabos pero
la pulpa por lo general es amarillenta y el sabor
mas suave y dulce. Existen otras diferencias: las
plantas son mas resistentes, las producciones mas
grandes y el periodo de cultivo mas largo.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

| Duracion esperada de germinacién 6 a 10 dias
|_Nomero aproximado por cada 100 g: 24 000
Praduccifin esnerata noe hilera de 3 i 14 kg
| Longevidad por semilla almacenada: 3 afios
Tiempo aproximado entre |a si
y la cosecha: 20 & 24 semanas
Facilidad de cultivo: facil
—

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® Los colinabos son coles (véase pag. 27) y, al igual que otros
miembros de la familia, necesitan un suelo firme, no acido y
con un drenaje mediano.

® Escoja un lugar soleado y cave en otono. Abone con cal si es
necesario. En primavera aplique fertilizante Growmore y es-
parza insecticida con nematodos si fa mosca de la col es un
problema. Prepare el semillero una semana mas tarde, pise
y rastrille la superficie.

SIEMBRA

T T T—

40 om =

CALENDARIO

Invierno Verano

i COLINABO

CUIDADOS DEL CULTIVO

® Aclare el cultivo tan pronto como las plantulas sean suficientemente
grandes para manipularlas. Hagalo escalonadamente hasta que las plan-
tas estén separadas entre si unos 20 cm.

® Mantenga el suelo escardado y asegurese de regar cuando el tiempo
sea seco, sino las raices seran pequefias y lefinosas. La lluvia seguida
de un periodo de sequedad puede dar lugar a que las raices se partan.

® Pulverice con Derris al primer signo de dafio hecho por la altisa.

RECOLECCION

® Empiece a recolectar las raices cuando sean lo suficientemente gran-
des para utilizarse. Podra realizar esta operacion a partir de otofio sin
necesidad de esperar hasta que alcancen su tamafio maximo. Puede
dejarlas en el suelo y cosecharlas con una horquilla a8 medida que las
necesite hasta primavera, aunque tal vez sea mas conveniente reco-
lectarlas y almacenarlas en el interior, a finales de otofio, para su uso
posterior.

® La técnica de almacenamiento consiste en arrancar las hojas torcién-
dolas y colocar luego las raices entre estratos de turba seca o arena
en una caja resistente. Almacénelas en un cobertizo fresco.

En general el colinabo es adecuado como ingrediente de es-
tofados, guisos y purés. Coseche algunas raices cuando ten-
gan el tamano de un pomelo grande y prepare la mezcla de
patata y colinabo descrita mas abajo.

ALMACENAMIENTO: manténgalas sin pelar en un lugar frio y seco:
los colinabos se conservaran frescos durante cinco dias.

COCCION: elimine los dpices y las raices y pele hasta llegar a la ﬁulpa
amarillenta. El método tradicional de coccion es el de hervirlas y hacer
un puré. Corte ia pulpa en rodajas o cubitos y hiérvalos durante 30 mi-
nutos. Escirralos y después mézclelos con mantequilla, nata, pimien-
1a y jengibre o nuez moscada. Este plato es un poco flojo para algunos
paladares; si lo desea puede preparar el puré mezclando una cantidad
equivalente de patatas sobrantes. También puede usar colinabos cor-
tados en lugar de nabos como guarnicion de los asados.

VARIEDADES

«BEST OF ALL»: encontrara esta variedad de piel
purpura, manchada de amarillo, en muchos caté-
logos. Muy resistente y fiable.

«LIZZY»: de reciente introduccién, destaca por su
mejor sabor respecto a las demas. Tarda en espi-
garse.

«RUBY»: como el caso anterior, se cultiva por su
sabor dulce. Méas resistente al falso mildiu que la
mayoria.

«WESTERN PERFECTION»: la reputacion de esta
variedad se basa en su crecimiento. Las raices po-
ﬁ:lén recolectarse a finales del verano. Pulpa ama-
ritia.

wACME»: es otra variedad del tipo «Purple Top» con
un crecimiento rapido como el de «Western Perfec-

Otofio

Siembra

Cosecha

tiony,
PROBLEMAS

Véase pagina 107

=

~
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MAIZ DULCE

Esta hortaliza es un tipo de maiz que se cultiva por su alto contenido en aziicar
y bajo en almidén. El sabor del maiz dulce de cultivo propio cocinado antes de
una hora después de su recoleccion es mucho mejor que el del maiz adquirido
en los comercios ya %ue{ una vez cosechada la mazorca, el aziicar de las pepitas
se convierte en almidén. Los tallos de 1,20 a 1,80 m producen mazorcas de 15
a 20 cm; las inflorescencias en forma de borla en el dpice de la planta adulta son
las flores masculinas mientras que las flores femeninas son las «sedas» de la pun-
ta de la mazorca inmadura. Las plantas, ademas de ttiles son decorativas aunque
muchos las consideran semitropicales. Pero esto ya no es asi. Elija uno de los hi-
bridos F, tempranos que han revolucionado la fiabilidad del maiz dulce. A prin-
cipios de primavera, cultive las plantulas en macetas de turba en el interior y plan-
telas al aire libre cuando ya no haya peligro de heladas. Coléquelas en un lugar
soleado y proteFido (el verano tiene que ser muy frio para que este cultivo no
dé buenos resultados).

TACION 8

L A

Duracion esperada de germinacion:

® El maiz dulce debe sembrarse o plantarse en parcelas rectangulares, no en
hileras sencillas. Esto asegurara una polinizacién anemdgama efectiva de
las flores femeninas.

® La siembra al aire libre puede ser fiable en zonas templadas pero si el clima
s riguroso, siembre bajo campanas o preferiblemente en macetas en el
interior. Emplee macetas de turba —no de plastico ni de arcilla— de 7.5
c©m para evitar la alteracion de las raices. Siembre dos semillas en compost
de semillas a una profundidad de 2,5 cm. Elimine la plantula mas débil y
aclimatela antes de plantarla al aire libre (deje 45 cm entre los trasplantes).

Cantidad necesaria por hilera de 3 m:

Produccion esperada por hilera de 3m:

Longewidad de la semilla
almacenada:

Tiempo aproximado entre la
siembra y la cosecha:

10 a 12 dias
25¢ CUIDADOS DEL CULTIVO
10 mazorcas ® Retire las campanas cuando el follaje togue el vidrio. Proteja las plantulas
con hilo de algodon negro si los pajaros son una molestia. Limite las ma-
14 semanas las hierbas pero no escarde cerca de las plantas.
® En la base del tallo aparecerdn raices: cibralas con tierra o con un acolcha-
2 aflos do de compost. No deben eliminarse los brotes laterales («ahijados») que

puedan aparecer.

Facillidad de cultivo:

® Riegue en tiempo seco, especialmente en la época de floracién. Entutore
si las plantas son altas y el lugar es expuesto.

® Para facilitar la polinizacion dé una palmadita suave a las inflorescencias
de los dpices de cada tallo cuando estén totalmente desarrolladas, a fina-

no es dificil si puede
proporcionar las
condiciones de cultiva
necesarias

les de primavera o a principios de verano. Abone con fertilizante liquido

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® El suelo tiene dos exigencias basicas: un buen drenaje y suficien-

cuando las mazorcas empiecen a hincharse.

RECOLECCION

te humus para que el terreno no se seque demasiado rapidamen-

te. Lo ideal es que sea lig

e acido Y fici

e fmil

y profundo, aunque la ubicacion es mas importante que el tipo

de suelo.

® Elija un lugar muy soleado y protegido del viento. Cave en in-
vierno e incorpore turba o compost si el cultivo anterior no fue
abonado. Rastrille fertilizante Growmore unas dos semanas

antes de la siembra o de la plantacidn.

® Cada planta produce una o dos mazorcas. Observe si han llegado a la ma-
durez cuando las sedas hayan cambiado a color chocolate. Arranque la parte
de la vaina y apriete un par de granos entre las ufas de los dedos pulgar
e indice. Si sale un chorro de liquido acuoso, la mazorca no estd madura.
Si es cremoso, la mazorca esta a punto para recolectarse, pero si es espe-
50 y pastoso ha esperado demasiado tiempo.

® Arranqué cuidadosamente la mazorca del tallo mediante una torsion. Ha-
galo justo antes de cocinarla.

A DARIO
Clima templado: siembre al aire libre a mediados de pri- ek Pri
i e i N erordindos o fi- F Verano Otofio

nales de verano. Si desea una fiabilid pcional o una f
cosecha mas t rana {a partir de pri ',;ﬂ dom-ts:: Siembra
zonas en b como se i
g:”’“m fg n {al aire libre)

ma frio: siemt 5 illas en i dero a princi- :
pios o mediados de primavera y plante de asiento a finales Siembra o P
s el : , siembre bajo campa- (en el interior)
nasaia:il:)aslhea diadas de prim; (coloque las cam- . . 4
panas semanas antes de la siembra). Cosechs

.
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EN

COCINA

Muchos refranes populares recalcan la necesidad de cocinar el
maiz dulce tan pronto como sea posible después de cosecharlo.
Para que el maiz conserve todo su sabor es muy importante que
sea fresco y que siga los dos consejos siguientes; si acaba de re-
colectar las mazorcas no afiada nunca sal al agua y hiérvelas du-
rante unos minutos; para preparar la mazorca, arranque las ho-
jas externas, corte el tallo y quite las sedas.

CONGELACION: blanquee las mazorcas preparadas durante 4 a 6 min, se-
gun su tamafo. Enfrielas y escirralas a fondo; después envuélvalas indivi-
dualmente con una hoja de plastico adherente antes de congelar.

ALMACENAMIENTO: si el almacenamiento es inevitable, colo-
que las mazorcas en el frigorifico: el maiz dulce se conservara fres-
co durante tres dias.

COCCION: coloque las mazorcas en una cazuela con agua hirvien-
do, sin sal, durante 5 a 8 minutos. Estaran listas cuando las pepitas
de la mazorca puedan separarse facilmente con un tenedor. Escu-
rralas cuidadosamente y sirvalas con mantequilla derretida y sal gor-
da. Si desea hacer las cosas adecuadamente, sirva cada mazorca
en un plato largo con tenedores de maiz insertados en cada extre-
mo. La presentacion es mas satisfactoria (aunque para el comilén
no lo es tanto) si se sirven las pepitas separadas en un plato —las
de una mazorca hervida pueden arrancarse faciimente. La ebulli-
cion no es el anico método de coceion: si dispone de una barba-
coa envuelva las mazorcas con una hoja untada de mantequilla y
coloquelas sobre las cenizas durante 10 minutos. Los fritos de maiz
son muy apreciados pero es una pena malgastar asi el maiz dulce
de cosecha propia —en su lugar use maiz enlatado. Fria cuchara-
das hondas de una mezcla de maiz molido, sal, harina, leche y huevo
durante 1 a 2 min o hasta que se doren,

\

Vaina (wocascaray una vez secal

Grano

VARIEDADES ANTIGUAS

Estas variedades de «polinizacion directa» producen cosechas grandes, pero en un clima riguroso no

son tan fiables como los modernos hibridos Fy.

«FIRST OF ALL»: es una de las mas tempranas,
muy recomendada para la mesa y para un empla-
zamiento expuesto, especialmente en climas ri-
gurosos. Las mazorcas de tamano medio tienen
una longitud de 15 cm.

«EARLIKING»: planta de altura media y mazorcas
grandes. Es una variedad temprana, famosa por
su sabor dulce.

«KELVEDON GLORY»: es la variedad de media-
dos de estacién més popular. Produce cosechas
abundantes y mazorcas muy hinchadas de 18 a
20 ecm de longitud. Las pepitas son de color ama-
rillo claro. Recomendada por su sabor.

wSUNDANCE»: variedad de mediados de esta-
cidn de la que se afirma que es mejor que la fa-
maosa «Kelvedon Wonder». Premiada al mérito de
la RHS.

«MINOR»: una variedad de maiz pequena que se
recolecta cuando la mazorca es de 10 em. Hiérva-
la, hagala al vapor o friala y comala entera. Los
tallos crecen a una altura de 150 cm.

«EARLIBELLE»: una variedad temprana con las ma-
zorcas grandes y densas. Soporta bien las condi-
ciones climaticas adversas.

VARIEDADES EXTRADULCES

La introduccion de las variedades extradulces ha supuesto una reciente introduccion, La cantidad de
aziicar respecto de las variedades tradicionales es aproximadamente el doble, pero sus beneficios culi-
narios no se extienden al jardin. No resultan tan vigorosas, por lo que no deberian sembrarse hasta
principios de verano, siendo necesario un fungicida. Evite cultivarlas cerca de las variedades tradicio-
nales, ya que la polinizacion cruzada repercutira en el sabor.

«EARLY XTRA SWEET»: una de las primeras va-
riedades extradulces. Temprana y muy gustosa,
pero las mazorcas no son tan densas como «First
of All», etc.

«DICKSON»: una sorprendente variedad extra-
dulce. Las plantas alcanzan los 180 cm o mas, y
las mazorcas llegan a los 20 cm. Muy temprana.
«SWEET 77»: una variedad de mediados de esta-
cién con mazorcas muy grandes, Sin embargo, ni
las cosechas ni el vigor son axtraordinarios.

«CANDLE»: una variedad temprana que madura
aproximadamente a los 125 dias de la siembra.
Destaca por el peso y la longitud de las mazorcas,
v la dulzura de los granos.

«CONQUEST»: una variedad extradulce mas re-
sistente al clima frio que la mayoria de las varie-
dades de este grupo. Variedad temprana con ma-
zorcas de 17,5-20 cm.

PROBLEMAS

| CARBON |

| MOSQUITA DE LA CEBADA Y DE LA AVENA

En tiempo seco y caluroso aparecen agallas gran-
des («bolas de carbon») en las mazorcas y en los
tallos. Estas agallas deben cortarse y quemarse tan
pronto como se visualicen, o reventarse y liberar la
masa de esporas negruzcas. Después de la reco-
leccion gueme todas las plantas y no cultive esta
hortaliza en el mismo lugar, cuando menos duran-
te tres afos.

Las orugas de la mosquita de la cebada ya de la ave-
na se desarrollan en las zonas meristeméaticas de las
plantulas de maiz que luego producen hojas torcidas
y rotas. El crecimiento se atrofia y las mazorcas son
de tamaiio pequeiio. No hay medidas de control que
valgan la pena, pero puede proteger el cultivo
usando semillas desinfectadas con un insecticida o
espolvoreando las plantulas con HCH.
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TOMATE DE INVERNADERO

Durante la época estival, en la mayoria de los invernaderos encontrard tomateras
que producen una sucesién de frutos suculentos desde finales de primavera hasta
principios de otono. Todos los horticultores quieren cultivarlos, lo cual es un poco
sorprendente ya que presenta numerosos problemas. Necesitan cuidados continuos
y en verano es necesario regar las bolsas de crecimiento o las macetas diariamente.
El tomate es un huésped ideal de una amplia gama de plagas y enfermedades y el
sabor no es en absoluto mejor que el de los tomates de los supermercados. Tal vez
la clave de su cultivo reside en la fascinacién de observar la transformacién de sus
frutos —desde cabezas de alfiler diminutas y verdosas hasta frutos engrosados de
color rojo brillante— asi como en la constante demanda de tomates en conserva o
crudos en la mayoria de los hogares. Las variedades de invernadero son plantas cor-
dén (entroncado sencillo) que alcanzan mas de 2 m si no se despuntan. Desgracia-
damente, muchos horticultores rehisan arriesgarse; cada primavera siembran «Ali-

para probar.

CARACTERISTICAS

Duracion esperada de

germinacion: 8a 11 dias

Produccion esperada por

ki
planta: 35kg
Indice de longevidad de la 3 afios
semilla almacenada:
Tiempo aproximado entre |a 16 SeBaS

siambra y la cosecha:

dificil (el cultivo de
tomates en invernadero
requiere tiempo)

Facilidad de cultivo:

CARACTERISTICAS

DEL SUELO

® Los tomates pueden cultivarse en bordes —los lechos
elevados dan mejores resultados que los situados a ras
de suelo. Prepare el terreno en invierno; cave turba y
una pequefia cantidad de compost o estiércol. Rastri-
lle fertilizante Growmore poco antes de la plantacion.
Por desgracia, el suelo del borde pronto aparece infes-
tado de plagas del suelo y de enfermedades radicula-
res, por lo que debe esterilizarse o cambiarse después
de un par de estaciones.

® Debido a las dificultades que presenta el cultivo en bor-
des se han desarrollado otros sistemas de cultivo. Los
cultivos en anillo y en suelo empajado han decaido, ya
que pueden ser dificiles; sin embargo, el cultivo en ties-
tos de 23 ¢m llenos con compost para maceta es sen-
cillo.

® Los horticultores aficionados y los profesionales han
asumido que las bolsas de crecimiento son el sistema
de cultivo més popular. Buena y fiable... si domina la
técnica de riego.

cante», «Alisa Craig» 0 «Moneymaker»,

pero hay muchas mads variedades excitantes

SIEMBRA Y PLANTACION

# 5i necesita un gran numero de plantas, siga la técnica convencional de sembrar es-
paciadamente en bandejas o en cacerolas llenas de Seed y Cutting Compost. Cubra li-
geramente con compost y manténgalo humedecido, pero no empapado, a unos 18 °C.
Cuando las pléntulas hayan formado un par de hojas verdaderas, plantelas en mace-
tas de turba de 7,5 cm llenas de compost para maceta.

® Si s6lo necesita unas cuantas plantas es mas facil que siembre un par de semillas por
maceta de turba de 7,5 cm, y que elimine la plantula mas débil después de la germi-
nacion. Alternativamente, adquiera plantas de un proveedor de toda confianza (véase
pag. 100)

® Plante de asiento en bolsas de crecimenito, en macetas o en bordes cuando las plantu-
las tengan una altura de 15 a 20 cm vy las flores del primer racimo empiecen a abrirse,
Riegue cuidadosamente la maceta antes de plantar. En un borde plante a intervalos de

5 cm.
CUIDADOS DEL CULTIVO

# Entutore el tallo atdndolo a una cafia o a una cuerda colgada verticalmente del techo.
Los brotes laterales apareceran en el punto de unién de los peciolos vy el tallo. Cortelo
o desyémelos cuando midan unos 2,5 cm.

® Cuando las plantas tengan una altura de unos 2 m, retire las hojas inferiores a los raci-
mos frutales a medida que la estacion avance, pero no abuse de este proceso de desho-
jado. Emplee un cuchillo afilado para sacar este follaje superfluo.

® Riegue regularmente para mantener el terreno humedo —un riego irregular producira
la podredumbre apical o frutos partidos. Abone con fertilizante para tomates cada vez
que riegue. Si emplea sacos de crecimiento debe regar con frecuencia.

® Pulverice las plantas y, de vez en cuando, golpee suavemente los soportes para facilitar
la dispersion del polen y la fructificacion. La ventilacion es esencial en verano: sombree
el vidrio con Coolglass cuando la temperatura llegue a los 27 °C. Cuando las plantas
hayan alcanzado el techo del invernadero, o cuando hayan fructificado siete ramilletes,
despuntelas cortando el tallo por encima de la segunda hoja del racimo.

RECOLECCION

e Siga las reglas que se indican en la seccion de los tomates al aire libre
(vease pag. 100}

\.

® En un invernadero con

® La mayoria de los horticulmas s&!mbmp cultiva wrnn

tura nocturna minima de 10 a 13 °C; la mlla de tomate

de siembra a finales de otofio y se de asi
diados o finales de invierno para cosechar en

tes en un inv
nnhsmmnmovplanudaasmmupmuumcmadla
dos de primavera. El primer fruto estard a punto para

recolectarse a principios de verano.

A NDARIO
Invierno Primavera | Verano Otofio
a me- - g
S i g apep | o
eromedis | Siinchouenon | WE | ®®
Cosecha

Véase fa clave de los simbolos en la pagin




VARIEDADES

Variedades
COMUNES

«MONEYMAKER»: segun los aficionados, es
una de las variedades mas populares. Produce
grandes ramilletes de frutos de tamafio medio y
las cosechas son abundantes aunque el sabor es
suave.

«AILSA CRAIG»: es otra variedad popular que
produce tomates de tamafio medio y de color in-
tenso. Madura pronto y es famosa principalmen-
te por su excelente sabor.

«ALICANTE»: es del tipo «Moneymakers —de
cosechas abundantes y fiable — pero «Alicanten
tiene ventajas inconfundibles. Es resistente al cue-
llo verde y la pulpa de los frutos tiene un sabor
excelente.

Variedades
HIBRIDAS F;

Este grupo de tomates rojizos para ensalada contie-
ne algunas variedades comunes antiguas que se cul-
tivan por su fiabilidad («Moneymaker»), su labor {«Ali-
sa Craign) o su precocidad («Harbingers), °

«HARBINGER»: es una variedad de cosecha temprana. En
la actualidad se encuentra con més dificultad que las tres mas
comunes: kMoneymakers, «Ailsa Craign y «Alicanten, Aparte
de su precocidad no posee ventajas excepcionales.
«MONEYCROSS»: si es un fanatico de «Moneymakern y
desea un cambio, elija este descendiente seleccionado. Es
resistente al abigarrado y bastante mas precoz que las varie-
dades basicas.

«CRAIGELLA®: es una version mejorada de «Ailsa Craigy.
El sabor se ha mantenido y el peligro al cuello verde se ha
eliminado.

GARDENER'S DELIGHT: Véase
SWEET 100: pagina
RED ALERT: 101

El fruto de este grupo es similar en apariencia al de
las variedades comunes, pero estos cruzamientos mo-
dernos tienen dos ventajas importantes: por lo gene-
ral, producen cosechas mas abundantes y, ademas,
tienen un alto grado de resistencia a las enferme-
dades.

«EUROCROSS»: es una buena eleccion para un inverna-
dero con calefaccion. Las plantas producen frutos grandes
y resisten al abigarrado. Es inmune al cuello verde.
«SUPERCROSS»: los frutos tienen el mismo tamafioc y for-
ma que los de «Moneymakers, pero es mucho mas resisten-
te a las enfermedades que su pariente mas cercano «Euro-
crossy. Ademas, es tolerante al mosaico.

«ESTRELLA»: |a buena resistencia a la enfermedad es la
principal caracteristica de esta variedad.

«SHIRLEY»: no se encuentra en muchos catdlogos pero,
sin embargo, pocas variedades la superan: es resistente al
abigarrado, al virus y al cuello verde y ademés da cose-
chas abundantes y tempranas. En tiempo frio no tiene pro-
blemas vy el espacio entre las hojas es reducido, lo que
constituye una ventaja si su invernadero no es alto.

«GRENADIER»: produce frutos grandes y hermosos en
gran abundancia. Sus cualidades de conservacién son
buenas y es resistente al abigarrado y al cuello verde.

«HERALD»: segin los expertos es el hibrido Fy
a escoger por su sabor. Temprano vy resistente
al abigarrado.

«TUMBLER»: puede cultivar esta variedad en
una maceta o en una cesta colgante junto a lo-
belias. Los frutos del tamafio de una cereza na-
cen en tailos colgantes.

«CHERRY BELLE»: una excelente variedad ce-
reza, cuya resistencia a la enfermedad es bue-
na. Las cosechas son abundantes y el sabor es
sorprendente.

«DANNY»: una variedad de cosecha abundan-
te que se cultiva en un invernadero frio. Los
frutos pueden estropearse con el calor,

«TYPHOON®: los principales rasgos incluyen
el crecimiento fuerte, las cosechas tempranas
y buenas, y los frutos de alta calidad.

Variedades
de BISTEC

Este grupo produce tomates grandes y carnosos que son
muy populares en Estados Unidos y en Europa. Son exce-
lentes para bocadillos pero unicamente usted puede deci-
dir si su sabor es superior a las variedades para ensalad

Existen tres clases de gigantes: las variedades de bistec
verdaderas —como «Domiton-, los hibridos F; grandes
-como «Big Boyw- vy los «Marmandes» (véase pag. 101),
que sdlo son apropiados para el cultivo al aire libre. Cuan-
do haya fructificado el cuarto racimo, despunte las plantas

y, si es necesario, proporcione un soporte al fruto.

«BIG BOY»: es el gigante mas popular, productor «DOMBELLO»: una de las mejores variedades de bis-
de frutos que pesan 1/2 kg o mas. Si desea sorpren- tec. No alcanza el tamano de «Dombitow, pero los fru-
der a sus amigos, desyeme a tres frutos por racimo. tos nacen a principios de la estacion y el sabor es muy
«DOMBITO»: es una variedad de bistec verdadera bueno.

cultivada en Holanda. Los frutos pesan 350 g, tienen «MARGLOBE»: intente cultivar esta variedad de tipo
pocas semillas y su piel es gruesa y carnosa. La re- a«Marmande» en un invernadero sin calefaccion. La

sistencia a las enfermedades es buena.

D@

«GOLDEN SUNRISE»: es la seleccién usual de los horti-
cultores que desean un tomate amarillento. El fruto tiene un
tamafio mediano y un sabor caracteristico,

«GOLDEN BOY»: es la variedad si desea frutos amarillen-
10s muy grandes que sean Mas carnosos que jugosos.
«YELLOW PERFECTION»: este tomate amarillento tiene
fama de ser méas temprano y dulce que los demés.

Variedades
NUEVAS

pulpa es gruesa y carnosa,

Los catdlogos elogian estas variedades alarga-
das, anaranjadas y amarillentas, pero siguen
siendo impopuiares. Los primeros tomates gue
se introdujeron en Europa eran de color dorado
¥ no rojizo, aunque de esto hace mucho tiempo.

«SAN MARZANO=: el popular tomate «italia-
now, con una forma claramente ovalada y pul-
pa consistente. Utilizado en sopas, salsa de es-
paguettis, etc.

«TIGERELLA»: es una rareza; un tomate de ma-
duracién temprana que produce frutos alarga-
dos, amarillentos y rojizos al madurar. El sabor
y la produccién son buenos.
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CARACTERISTICAS

Duracién esperada de germinacion:

TOMATE, AL AIRE LIBRE

El cultivo del tomate necesita proteccién en muchas zonas de clima riguroso. Las
plantas pueden cultivarse en un invernadero o en cajoneras o bajo campanas si las
variedades son enanas. Sin embargo, si vive en una zona templada y algo protegida
de los vientos frios puede lograr una cosecha satisfactoria en el huerto casi todos
los veranos. El cultivo al aire libre tiene sus ventajas: por lo general, el sabor del
fruto es mejor y las variedades arbustivas evitan gran parte del duro trabajo del cul-
tivo del tomate. Sin embargo, debe tomar algunas precauciones, incluso si el lugar
es calido y abrigado. En primer lugar, debe escoger una variedad recomendada para
su cultivo al aire libre —no compre plantulas sin antes examinar si son apropiadas.
Asimismo, debe preparar el terreno adecuadamente pues los tomates necesitan un
suelo bien drenado y rico en humus. Por tltimo, acuérdese de pinzar el dpice de
una variedad cordén mientras la planta todavia sea pequefia (véase mas abajo): si
la deja crecer hasta su altura natural, los tomates no maduraran. Como verd en la pa-
gina 101, hay muchas variedades adecuadas para el cultivo al aire libre.

SIEMBRA Y PLANTACION

® S desea cultivar sus propias plantulas, siga una de las tecnicas descritas en la pagi-
na 98. Alternativamente, puede comprar plantulas de tomate y plantarlas de asien-
to. Busque las que sean verde oscuras, robustas y de una altura de 20 cm. Estas
plantas jovenes se venden en maceta.

Riegue
espuds de
glantacion

& o

® Plante de asiento en bolsas de crecimiento, macetas o parcelas cuando empiecen

Produccion esperada por planta;

Longevidad de la semilla
almacenada:

Tiempo aproximado entre la
siembra y la cosecha:

8a 11 dias
a abrirse las flores del primer racimo. Riegue la maceta antes de la plantacion de
2 kg asiento y asegurese de que la parte superior de los cepellones de suelo quede justo
por debajo del nivel del terreno.
3 afios ® Si extiende polietilenc negro sobre la superficie del suelo y planta las plantulas de
tomate a través de unas hendiduras en forma de X obtendra una cosecha mejor.
20 semanas

Facilidad de cultivo:

CUIDADOS DEL CULTIVO

dificil (los tomates # Si cultiva una variedad cordon, ate el tallo al wutor. Efectie las ligaduras a intervalos

en bolsas de
crecimianto
necesitan una
atencion periodical

de 30 cm a medida que la planta vaya creciendo.

® En las axilas del tallo y del tronco apareceran brotes laterales. Desyémelos cuando
tengan 2,5 cm de longitud. Elimine las hojas amarillentas inferiores a los racimos

de frutos a medida que avanza la estacion, pero no se exceda en este proceso de

fertilizante general.

regularmente.

CARACTERISTICAS DEL SUELO

® El cultivo de tomates al aire libre es delicado: por tanto,
si puede, elija un lugar calido delante de una pared orien-
tada hacia el sur. En invierno, cave a fondo e incorpore
compost y turba. Poco antes de la plantacion rastrille un

# Si solo cultiva algunas plantas, o no dispone de un te-
rreno adecuado, puede cultivar los tomates de exterior
en macetas de 23 cm o en bolsas de crecimiento llenas
de compost. Estas pueden colocarse en el huerto o en
balcones y patios. Recuerde que el cultivo en recipien-
tes exige riegos mas frecuentes. Es esencial que abone

desfoliacion.

® Riegue periodicamente en la época de sequia de modo que el suelo se mantenga
humedo —la alternancia de sequedad y anegamiento produciré la podredumbre apical
o la particion del fruto. Si emplea bolsas de crecimiento debe regar frecuentemente
tal como se indica en las instrucciones. Periddicamente esparza un abono para to-
mates. Cuando se hayan desarrollado tomates pequefios en el cuarto racimo, eli-
mine el dpice por encima de su segunda hoja.

RECOLECCION

® Coseche los frutos cuando sean maduros y estén totalmente coloreados. Sostenga
el tomate en la palma de la mano y rompa el fruto por el enudillo» (engrosamiento
del peduncule) con el pulgar.

® Al final de la estacion pueden quitarse los tallos de los tutores y dejarse bajo campa-
nas sobre un lecho de paja. Una foerma mas facil de que los frutos maduren es la
de disponer una capa de tomates en una bandeja e introducirlos en un cajon. Junto
a la bandeja coloque un par de manzanas maduras que generan el etileno, gas in-
ductor de la maduracion.

® Laépoca normal de siembra en invernadero es a finales
de invierno o a principios de primavera. Las plamas jo-

Venes se 1a

tan ¢n asiento a finales de esta oa

de ella si el tiempo es favorable y 8l peligro a las heladas
ha do, Las pl que han de culth bajo cam-
panas se plantan en asiento a 0 de pri

A DARIO
de prim ¥ nmﬁgn‘ Invierno Prlm;vers Verano Otofio
Siembra y plantacién | || &’

# En condiciones normales se podrd empezar 1a recolec-
cibn de los primeros tomates a8 mediados de verano.

Cosecha

« Vease la clave de |os simbolos en la pagina 7
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EN LA COCINA

Un tomate recién cogido de la planta sabe mejor que el fruto de la
misma variedad adquirido en el supermercado; sin embargo, una
variedad «Gardener’s Delight» adquirida en los comercios tiene un
sabor superior a la variedad «Moneymaker» de cosecha propia. La
variedad es muy importante; por tanto, compruebe que la elegida
estd recomendada por su sabor. La mayoria de los tomates del huer-
to se emplean en ensaladas, asados a la parrilla o fritos
—preparaciones sencillas. Los tomates del tamafio de un bocado de-
ben servirse enteros aunque en la ensalada se suelen presentar en
rodadjas o cuarteados. Simplemente, afada una salsa francesa o bien
prepare una ensalada de tomate digna de un gastrénome: eche una
pizca de sal y pimienta recién molida sobre las rodajas, anada un
poco de azicar y luego espolvoree albahaca cortada o una mezcla
de perejil y cebolletas.

VARIEDADES

‘éé

Estas variedades se cultivan como tallos unicos y deben podarse y sujetarse con un tutor. Tal
como se describe en la pagina 100 el tallo se despunta después de que el cuarto racimo se ha
desarrollado, para acelerar la maduracién antes de las heladas de otofio. Existen muchas varie-
dades rojizas, variando en cuanto a tamanio desde frutos gigantes a frutos del tamafio de un
bocado; asimismo existen tomates amarillentos, anaranjados y rayados.

Variedades
CORDON

AILSA CRAIG: GOLDEN SUNRISE: Vidse MONEYCROSS: TIGERELLA:
ALICANTE: HARBINGER: < pagina » MONEYMAKER: YELLOW
CRAIGELLA:  TUMBLER: 99 DANNY: PERFECTION:

CONGELACION: pele y saque &l corazon de los frutos madu-
ros. Hiérvalos a fuego lento durante unos 5 min y, a continua-
cion, paselos por un colador de nailon. Enfrielos, llene un reci-
piente rigido y congélelos.

ALMACENAMIENTO: guardelos en una bolsa de polietileno en
la parte inferior del frigorifico: los tomates se conservaran fres-
cos durante una semana.

COCCION: si desea tomates a la parrilla, cortelos por la mitad,
alifie la superficie cortada con aceite, pimienta y azicar, y aselos
durante 5 minutos. Los tomates rellenos son deliciosos y pue-
den servirse calientes o frios —elija una variedad grande y car-
nosa antes que una pequena y jugosa. Muchas recetas recomien-
dan tomates pelados: el pelado es facil si previamente pone los
frutos en un cuenco y los cubre con agua hirviendo durante un
minuto. Los tomates se usan en muchisimos platos, tales como
guisos, tortilias, salsas, sopas, bocadillos, etc. Sin embargo, el
jugo y la sopa de tomate preparados en casa no saben igual que
SUS Versiones en conserva pues estos productos comerciales se
preparan con variedades especiales cultivadas en climas soleados.

~

«GARDENER'S DELIGHT»: es una antigua variedad
comun, aungue segun muchos expertos es el tipo a es-
coger. Produce abundantes tomates del tamafio de un
bocado que tienen un sabor fuerte y picante, lo cual es
una afrenta para algunas variedades de invernadero de
sabor dulce.

«SWEET 100»: es un nuevo rival de «Gardener's De-
lightn, Los frutos del tamafio de una cereza son delicio-
s0s y una planta bien desarrollada puede llegar a produ-
cir varios centenares.

«MARMANDE»: esta en el otro extremo de la escala
de «Gardener's Delight» y «Sweet 100». Los frutos de
forma irregular son muy grandes, carnosos y tienen po-
cas semillas.

Variedades

«SAINT PIERRE»: es otro tormate grande, de forma irre-
gular y de color rojo intenso. El sabor es bueno y las pro-
ducciones son altas.

«OUTDOOR GIRL»: es uno de los tomates de madu-
racién mas precoz, ampliamente recomendado como una
de las mejores variedades de cultivo al aire libre. Las pro-
ducciones son abundantes y los frutos tienen un buen
sabor y estan ligeramente nervados.

«HISTON EARLY»: su introduccion es anterior a la
aparicion de los hibridos Fi, pero todavia se cultiva
por sus abundantes cosechas y brillantes frutos de co-
lor rojo. Tanto el tamano como el sabor son buenos.
«GEMINI»: esta variedad, asi como «Ronaclaves, tie-
nen fama de prosperar en veranos frios. Sus frutos son
de tamafio medio y dulces.

El cultivo del tomate al aire libre es mucho mas facil con estas varieda-

des. Son arbustos de 30 a 75 cm de altura o enredaderas de menos de

ARBUSTIVAS
25 cm. No necesitan soportes, podas o pinzados y son excelentes para
cultivos bajo campana. Tienen el inconveniente de que los frutos tien-
den a estar ocultos, de modo que la recoleccion es mas dificil que en
las variedades cordon. Debe disponer de una lamina de plastico o una
capa de paja alrededor de las plantas ya que muchos frutos crecen a

nivel del suelo.

«THE AMATEUR®: es la mas popular de las tomateras ar-
bustivas. La planta de 45 cm de altura produce una cosecha

abundante de tomates de tamafio medio.

«RED ALERT»: es una introduccion reciente que sin duda
alguna llegara a ser favorita. Es muy temprana v los frutos
pequefios saben mejor que los de cualquier otra variedad.
«SLEAFORD ABUNDANCE»®: a pesar del escaso follaje
producido por esta variedad, la cosecha es abundante para

ser una tomatera arbustiva.

«ALFRESCO»: es excelente. Vigorosa, produce cosechas
abundantes y tiene una buena resistencia a la enfermedad.
«PIXIE»: aunque la planta es pequefa y compacta tal vez
sea necesario que la entutore. Los frutos son pequefios y el
sabor es bueno. Es una variedad favorita de muchos horti-
cultores, pero la cosecha puede ser decepcionante en un ve-

rano ni caluroso ni fresco.

«SIGMABUSH»: es una buena eleccion: el creci-
mento desplegado permite que el cultivo madure en
tiempo nublado. Destaca por su precocidad y calidad.

«TOTEM»: una cosecha temprana con frutos de ta-
mano medio. Cultivelo en bolsas o macetas.

«TORNADO=»: esta variedad es bastante similar a
«Red Alert» pero fructifica un poco més tarde. Los
tallos son vigorosos, el follaje es fuerte y las cose-
chas abundantes.

«TINY TIM»: es una variedad arbustiva enana que
puede plantar en el alféizar. Los tomates semejantes
a una cereza son de color rojizo claro y apenas tie-
nen semillas.

«ROMA»: si quiere un arbusto para el exterior que
produzea frutos en forma de ciruela, esta variedad
sera (til. Puede necesitar algiin soporte.
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Las enfermedades son mucho mas im-
portantes que las plagas de insectos -los
tomates de exterior son mucho menos
susceptibles que los cultivados en inver-
nadero-. Cuidelos atentamente y trate
las plantas tan pronto como aparezcan
los primeros sintomas. Los tomates ne-
cesitan un abonado regular con un fer-
tilizante especifico rico en potasa pera
prevenir frutos de tamafo pequefio en
los racimos superiores. No abone en ex-
ceso: poco y a menudo es el secreto.

Virus de la
‘hoja filiforme

[1 ] wwméﬁi@’é’*“‘z?%gmﬂ
B
Existen varias enfermedades virales impor-
tantes que afectan a los tomates. Las ho-
jas pueden mancharse y torcerse, los ta-
llos producir rayas verticales oscuras, el
follaje aclararse y torcerse y el desarrolio
atrofiarse. A menudo, el fruto afectado
estd moteado y bronceado.
Tratamiento: ninguno. Destruya los ejem-
plares afectados. Abone las plantas res-
tantes.
Prevencion: intente comprar plantas
exentas de virus. Pulverice para controlar
el pulgén verde. No las togue con las ma-
nos inmediatamente después de fumar.

A diferencia de las patatas, las ho-
jas arrolladas del tomate no indican
enfermedad. Normalmente el cur-
vamiento hacia dentro de las hojas
jovenes se considera una buena se-
fial si éstas son verde oscuras. El
arrollamiento de las hojas mas vie-
jas se debe por lo general a una de-
foliacion exagerada o a una gran al-
ternancia térmica entre el dia y la
noche. No es necesario que actie
a menos que haya plagas y enfer-
medades.

Un drenaje pobre puede provocar que las raices

enfermen. Por debajo del suelo las raices se vuel-
ven oscuras y se acorchan, y por encima las plan-
tas tiendén a marchitarse en tiempo caluroso.
Las raices no tienen remedio una vez que han
sido atacadas: acolche alrededor de los tallos con
turba humedecida para fomentar la formacion de
raices nuevas. Al afio cultive las plantas en bol-
sas, compost fresco o suelo esterilizado.

o

PROBLEMAS DEL TOMATE

Sintomas

Causas probables

— devoradas o rotas

cochinillas o babosas o noctuela
(véase pag. 110)

hongos del semillero (véase pag. 110)

miridpodos ivéase pag. 110)

[22]o gusano de alambre (v. pag. 110)

(4]
— z0na oscura cerca dal nivel del suelo (6] o[7]
~ azuladas demasiado frio o sequedad
— amarilleamiento internerval @
— moho gris o
— manchas semejantes al papel [17]
— manchas oscurss en el haz
manchas amarillentas en el envés 3]
— moteadas [1] o arafia roja
— curvadas mo mo mo
— marchitas (5o [8]o [7]o [W]o [11]
— filiformes [1]o [8]
— infestadss de pulgén verde #fido (vésse pag. 110)
- oscurecidas, acorchadas 5]
— cubiertas de quistes o agallas [10]
— caida de flores antes de la formacion de frutos | [16]
~ frutas formados, pero caidos antes de madurar | [4]
— formades, pero no crecen
— vistosos, cubisrtos de moho negruzco
— podredumbre blanca
— motas o manchas descoloridas E‘o @n @o u
— ahuecados [8]o 1]
— partidos o perforadas [22]0 [29]

En el envés del follaje aparecen man-
chas mohosas castafo-purpureas y en
el haz las manchas son amarillentas.
Las primeras hojas atacadas son las in-
feriores.

Tratamiento: elimine algunas hojas
inferiores. Pulverice con carbendazim
al primer signo de atague.
Prevencitn: ventile el invernadero,
especialmente por la noche.

Por lo general, el moho gris se inicia en una
zona dafada del tallo. Luego pueden infec-
tarse otras partes de la planta. Los pedincu-
;os afectados pueden producir la caida del
ruto.

Tratamiento: corte las zonas enfermas y es-
polvoree ligeramente la herida con carben-
dazim.

Prevencién: disminuya la humedad me-
diante la ventilacion adecuada. Elimine las
hojas y los frutos marchitos. Evite una su-
perpoblacion. Pulverice con Carbendazim.
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Por lo general, la podredumbre del
pie es una enfermedad de las plan-
tulas de los tomates aunque |as plan-
tas maduras pueden ser atacadas.

Tratamiento: ninguno si la zona en-
ferma es grande. Coseche la planta
y guémela. Si la planta sdlo esta li-
geramente afectada, acolche la ba-
se del tallo con turba humedecida y
riegue con compuesto Cheshunt;
pueden obtenerse frutos.

. Prevencion: para cultivar las plan-
tulas emplee tierra esterilizada o com-
post. Evite un anegamiento. No plan-
te nunca en terrenos infectados.

e - |

El chancro es una enfermedad de las plantas
maduras. Las hojas inferiores amarillean y
aparece una necrosis cortical oscura y hun-
dida en la base del tallo. En esta zona necro-
tica se desarrollan manchas negruzcas. La
enfermedad puede extenderse a otras partes
del tallo.

Tratamiento: ninguno. Destruya las plantas

gravemente afectadas y pulverice carbenda-
zim en las bases del tallo de las plantas res-
tantes. Si la planta stlo esta ligeramente
afectada, corte la zona enferma y pinte la he-
rida con solucién de carbendazim.

Prevencion: esterilice el invernadero y el

‘equipo entre cosechas.

i s i

Los restos de herbicida pueden produ-
cir una alteracion grave. Las hojas son
filiformes y estan torcidas; los tallos y
los peciolos también lo estan. Aparen-
temente se asemeja a una enfermedad
viral pero el enroscamiento es mas pro-
nunciado. El fruto tiene forma de ci-
ruela y es hueco. Evite la enfermedad
tratando el campo en un dia apacible
y no empleando nunca un equipo de
herbicidas para otras plantas.

Es la plaga de tomates mas extendida. Tanto las
formas adultas como las larvas chupan la savia
de las hojas, que se vuelven palidas y curvadas.
El follaje y los frutos se vuelven viscosos y en esta
secrecion azucarada se desarrolla un moho ne-
gruzco que desfigura la superficie.
Tratamiento: no es facil de controlar. Pulverice
con Permethrin a intervalos de tres dias hasta
que la infestacion se haya reducido. Los mejo-
res resultados se obtienen pulverizando por la
manana o por la tarde.

Prevencién: cologque cazamoscas de tiras ama-
rillas sobre las plantas.

Anguilula
dorada de las raices

(0] A

El crecimiento se atrofia y las hojas estan
descoloridas y marchitas. El follaje puede
ser purpireo en el envés. Las raices pro-
ducen diminutos quistes blanquecinos (an-
guilula dorada) o grandes engrosamientos
oscuros {anguilula de las raices).
Tratamiento: ninguno. Destruya las
plantas.

Prevencién: no cultive tomates o patatas
en un terreno infestado, al menos durante
seis afios.

Las hojas se marchitan cuando el tiempo es
caluroso, y parecen recobrarse en las tardes
frias. Las hojas inferiores amarillean. Si cor-
ta la parte inferior del tallo se descubren los
signos indicativos del marchitamiento: estrias
oscuras recorren su tejido.

Tratamiento: acolche alrededor de los tallos
para que se formen raices nuevas. Empape
el suelo con una solucion de benomyl. Sies
posible, mantenga a 24 "C durante dos se-
manas.

Prevencién: no cultive tomates en terrenos
infectados.

La decoloracion se inicia en las hojas infe-
riores y progresa hacia arriba hasta que
todo el follaje estd afectado. Las zonas
amarillentas pueden oscurecerse. Es una
alteracion grave y comin que empeora, no
mejora, al aplicar un abono estandar.
Tratamiento: pulverice con sales Epsom
(14 g/0,57 1) o utilice un pulverizador fo-
liar que contenga magmesio.

Prevencién: utilice un fertilizante con
magnesio.

El mildiu puede ser una enfermedad devas-
tadora de los tomates de exterior cuando
el tiempo es humedo. Los primeros sinto-
mas gue aparecen son zonas oscuras en los
bordes de las hojas. Las manchas se ex-
tienden hasta que las hojas mueren. Los ta-
llos presentan manchas negruzcas.
Tratamiento: ninguno, una vez que la en-
fermedad estd muy extendida.
Prevencién: pulverice con Mancozeb tan
pronto como las plantas hayan sido inva-
didas. Repita esta operacion cada dos se-
manas si el tiempo es hiumedo.

N
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(B PROBLEMAS

MATE continuacion

PODREDUMBRE APICAL |

En la parte inferior del fruto se visualiza
un trozo coridceo de un color oscuro. Es
un problema frecuente cuando se usan
bolsas de crecimiento.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: no deje nunca que el sue-
lo o el compost se deseque, especial-
mente cuando el fruto estd hinchado,

[ 15 | PODREDUMBRE UMBILICAL |

Algunas partes del fruto permanecen
amarillentas o anaranjadas y no maduran.
Por lo general, se debe a un calor excesi-
vo 0 a una deficiencia de potasa.
Tratamiento: ninguno.

Prevencidn: encale y controle la tem
peratura. Ponga abono rico en potasio.
Riegue periodicamente.

CAIDA DE LA FLOR

A veces las flores se marchitan y se rom-
pen por el nudillo. La polinizacion no se
ha producido, normalmente a causa de
la sequedad de las raices y del aire.
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: riegue periodicamenta y
pulverice las flores por la mafana. Gol-
pee suavemente las plantas para fomen-
tar la polinizacion.

|\

[17] QUEMADURA

Una depresion apergaminada de color
castafio claro en un lado del fruto que
se parece a un vidrio. Manchas semejan-
tes al papel en las hojas. Se debe a la luz
solar directa.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: encale las paredes del in-
vernadero, Humedezca las plantas ade-
cuadamente, pero no las pulverice a me-
diodia.

et e

PUNTOS SECOS

Las esporas del moho gns salpican o
caen sobre el fruto. Se forman anillos
lemanchas acuosasy) pequefios y trans-
parentes.

. Tratamiento: ninguno. Los frutos afec-
tados pueden consumirse.
Prevencion: proporcidnele una buena
ventilacion. Al regar, no salpique los fru-
tos en desarrollo. Controle el moho gris.

19| FRUTO ATROFIADO

El desarrolio del fruto cesa cuando tiene
el tamafio de un fosforo. El problema se
da cuando el aire es demasiado caliente
y seco en el momento de la polinizacién.
Tratamiento: ninguno.

Prevencién: pulverice las plantas diaria-
mente con agua,

CUELLO VERDE ]

La zona que rodea al pediunculo se man-
tiene dura, verde e inmadura. Se debe
a una insolacion excesiva o a una defi-
ciencia de potasa.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: encale. Controle la calefac-
cion del invernadero. Ponga peritdica-
mente un abono rico en potasio. Trate

_de cultivar variedades resistentes,

[21] FRUTO AHUECADD |
Existen varias causas que producen fru-
tos ahuecados: condiciones pobres du-
rante la polinizacion (aire demasiado ca-
liente, demasiado frio o demasiado
secol, deficiencia de potasa en el suelo
o dafio producido por un herbicida,
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: evite los factores anterior-
mente citados.

|2] nocTuA

Orugas grandes, oscuras o verdosas,
perforan los frutos y los tallos. Las oru-
gas jovenes agujerean las hojas.
Tratamiento: es demasiado tarde para
un tratamiento efectivo en este estadio.
Destruya el fruto.

Prevencion: pulverice con Permethrin
o fenitrotion cuando aparezcan aguje-
ros y orugas jovenes sobre las hojas.

[23] MILDIV DE LA PATATA |

Aparece una zona seca y oscura sobre
el fruto. El tomate afectado pronto se pu-
dre completamente. La infeccion puede
desarrollarse durante el almacenamiento.
Tratamiento: ninguno. Destruya el
fruto.

Prevencion: proteja el fruto mediante
una pulverizacion contra el mildiu de la
patata tan pronto como aparezca sobre
las hojas (véase pag. 103).

FRUTO PARTIDO 1

Es una enfermedad coman de los toma-
tes de exterior y de invernadero. Se debe
a una lluvia o riego inienso después de
que &l suelo se ha secado alrededor de
las raices. El aumento repentino de ta-
mafio provoca la particion de la piel.
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: mantenga las raices unifor-
memente himedas.

@
&
@
¥

[25 | PODREDUMBRE ANULAR |

Anillos escuros concentricos alrededor
de una mancha grisdcea en un fruto in-
maduro. Las esporas del suelo salpican
los racimos.

Tratamiento: ninguno.

Prevencion: envuelva los racimos infe-
riores para prevenir la salpicadura. Apli
que un acolchado de turba. Riegue cui-
dadosamente.

o
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NABO

A pesar de que en la verduleria encontrara nabos muy desarrollados y
lenosos, los de cosecha propia tienen mucho que ofrecerle. Existen va-
riedades tempranas o globulares que se siembran en primavera y se co-
sechan cuando tienen el tamano de pelotas de golf para consumirse cru-
das en ensaladas o para hervirse enteras y servirse en las principales
comidas. Los nabos tempranos no sélo son redondos; también existen for-
mas aplanadas y cilindricas. Las variaciones de los nabos globulares de
cultivo principal de verano son escasas, aunque puede escoger la varie-
dad «Golden Ball» de pulpa amarillenta. Por dltimo, los nabos pueden
sembrarse en otono y cortarse la parte superior para su uso como verdu-
ra de primavera —una verdura verde mucho mas nutritiva que la
espinaca— una vez finalizado el invierno. Los nabos son féciles de culti-
var y maduran rdpidamente, pero recuerde que las variedades tempra-
nas tienen mds demanda que las de cultivo principal: cualquier contra-
tiempo debido a un déficit de nutrientes, un drenaje pobre, una sequedad
de las raices, etc. disminuird drasticamente su suavidad y su sabor

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS

Duracidn esperada de germinacion: 6 a 10 dias CU IDADOS DEL C ULTIVO

® Aclare los nabos cultivados tan pronto como las plantulas sean sufi-

Nimero aproximada por cada 100 g: 24000 cienternente grandes para manipularias, Hagalo escalonadamente hasta
que las plantas estén separadas entre si unos 20 em (variedades de cul-
3 kg tivo principal) o 10 em (variedades tempranas). No aclare los nabos
: ; (variedades tempranas) si desea su parte aérea como verdura,

Produccion esperada por hilera de 3 m: 5 kg : :
lvaradades da culiivo ® Mantenga el suelo escardado y acuérdese de regarlo cuando el tiempo
principal) sea seco —si no lo hace asi las raices seran mas pequefias y lefiosas.
La lluvia después de un periodo de sequedad puede producir la rotura

Longevidad de la semilla almacenada: 1 afos de las raices si no se ha regado el suelo.

® Pulverice con Derris al primer signo de dano de la altisa.
Tiempo aproximado entre la siembra y

w4 e g RECOLECCION

Facilidad de cultivo: facil ® Las raices de las variedades tempranas no se cosechan levantandolas
con una horquilla como los colinabos, sino arrancandolas como los ra-
banos. Recoléctelas cuando adn sean pequefias: con un tamano de
una pelota de golf, si han de consumirse crudas, o con un tamafio que
CARACTERiSTlCAS DEL SUELO oscile entre una pelota de golf y una de tenis, si han de cocinarse.

® Empiece la recoleccion de los nabos de cultivo principal apenas sean

lo suficientemente grandes para utilizarse —recuerde que el sabor y
la suavidad van disminuyendo paulatinamente, Normalmente la cose-
cha se inicia a principios de otofio y, puede dejar los nabos en el suelo
y recolectarlos con una horquilla a medida que los necesite. En las zo-

® | os nabos son coles (véase pag. 27) v, al igual que otros
miembros de la familia, necesitan un suelo firme, no acido y
con un drenaje mediano.

® | as variedades tempranas necesitan un suelo fértil (si el suyo nas frias y himedas es preferible que coseche a mediados de otofio:
es arenoso o poco profundo, escoja otro cultive). tuerza las hojas y coloque las raices entre estratos de turba seca o are-
« Elija un lugar razonablemente soleado y cave en otofio. Abo- na en una caja resistente. Almacénelas en un cobertizo fresco.
ne con cal si es necesario. En primavera aplique fertilizante ® A finales de invierno, o a principios de primavera, podran cosecharse
Growmore y si la mosca de la col es un problema, tome me- las partes aéreas de los nabos cultivados como verdura verde de pri-
didas preventivas. Una semana mas tarde, prepare el semi- mavera puesto que tendran unos 13 cm de altura. Deje que las plantas
llero. rebroten y podré asi obtener varias cosechas.
° mmm«mﬁpﬂlm:mmm CALENDARIO
nas a mediados de | i Invierno Primavera Verano
almlhﬂnﬁnﬂummomm para
a de pri o finales de verano.
ONlhnsdecul‘ﬁ\m, ipal: siemt iedades de culti- Siembra

Vo pr de verano, para cose-

charlnvaimnarlasamdemﬁo

® Parte aérea del nabo: siembre una variedad de cultivo prin-
cpalnnmormhsdam.mmww Cosecha |

Ldurasa ¥ p pios de pri

Vease la clave de los simbolos en fa pagina 7
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EN LA COCINA

Los nabos tempranos pueden consumirse crudos;
para ello, simplemente limpielos, elimine las par-
tes aéreas y las raices y pélelos ligeramente. Corte-
los en rodajas o rallelos antes de anadirlos a su en-
salada predilecta de verano. Algunos consideran que
los nabos crudos son bastante indigestos; en este
caso, hiérvalos enteros durante unos 25 min y sal-
téelos con mantequilla y perejil cortado antes de ser-
virlos. Los nabos de cultivo principal son mds fi-
brosos y necesitan tratarse de otro modo, tal como
se describe mas adelante.

CONGELACION: use nabos pequefios, limpielos, quite las
partes aéreas y las raices y cortelos en rodajas o en cubos.
Blanguéelos durante 3 min, enfrielos y luego escurralos cui-
.dadosamente. Congélelos en un recipiente rigido.

ALMACENAMIENTO: manténgalos en una bolsa de polietileno en el fri-
gorifico: los nabos se conservaran frescos durante dos semanas.

COCCION: después de cortar los nabos de cultivo principal, pele la capa
externa gruesa y fibrosa. Corte las raices en trozos y hiérvalos durante unos
30 minutos. Escirralos a fondo y decida como desea servir esta verdura ca-
liente. Puede saltear los trozos con mantequilla derretida y perejil o puede
hacer puré con mantequillla, nata, pimienta y un poco de jugo de limon.
Algunos prefieren combinarlos con zanahorias o patatas hervidas antes de
hacer el puré. Se suele preparar estofados, guisos y sopas de nabos, pero
tambien puede sancocharlos y servirlos como guarnicion del asado. Los pe-
nachos de hojas de los nabos se cocinan del mismos modo que las espina-
cas: cologue las hojas en una cazuela y afiada sal, pimienta y un terron pe-
quefio de mantequilla o margarina. No afiada agua: simplemente cuézalas
al vapor unos 10 min en el agua que sueltan las hojas. Esclrralas a fondo
&n un colador y elimine el exceso de agua presionando las hojas con la parte
posterior de una cuchara.

VARIEDADES

Variedades TEMPRANAS /

Aplanadas Cilindricas

Globulares

Estas variedades maduran pronto y deben cosecharse cuando las raices aln son jovenes y tiernas.
No pueden almacenarse y deben usarse a los pocos dias de su cosecha.

«PRESTO»: cultivelo por las raices de tamafo de una
bola de golf; se puede recolectar transcurrido un mes
desde la siembra.

«SNOWBALL»: de crecimiento rapido, forma globu-
lar y pulpa blanquecina, muchos consideran que es el
mejor nabo temprano para exposiciones y para la mesa.
Es popular y lo encontrard en su centro de jardineria
local. Elijalo para cultivarlo bajo campanas si no puede
encontrar la variedad anterior.

«EARLY SIX WEEKS»: conocida también como
«Early White Stones, es otro nabo globular de pulpa
blanguecina que es parecido a «Snowbally.
«PURPLE-TOP MILAN»: es diferente: un nabo apla-
nado y blanquecino cuya parte superior es purpurea.
Es el mas precoz de los nabos populares.

Blanquecinos

Variedades de CULTIVO PRINCIPAL

marillentos

«RED GLOBE®: las raices son globulares
de tamafio mediano. La pulpa y la piel son
blanquecinas aunque la parte superior de
esta Gltima es rojiza.

«GOLDEN PERFECTION»: es una varie-
dad aplanada con una pulpa tierna y ama-
rillenta. Es dificil encontrarla.

«TOKYO CROSS»: es un nabo poco co-
miin: una variedad temprana que se siem-
bra tarde. Una siembra de mediados de pri-
mavera o finales de verano produce nabos
globulares blanquecinos y pequefios que
pueden cosecharse en unas seis semanas.
«SPRINTER»: es un descendiente selec-
cionado de «Purple-Top Milany. Segun los
proveedores, es un poco mas pequefio.

Parte superior verdosa

Snowball

estas variedades son mas grandes y maduran mas lentamente que los nabos tempranos. También
son mas resistentes y sus cualidades de conservacion son buenas: pueden cosecharse y almacenar-
se a mediados de otofio y consumirse durante el invierno y la primavera.

«GREEN-TOP WHITE»: es la variedad que se
recomienda para usarse como verdura verde
de primavera. Si se deja madurar, las raices
son grandes y la parte superior es verdosa, tal
como su nombre indica. Otras variedades son:
«Marble-Top Green», «Green Top» y «Green
Globe»,

«MANCHESTER MARKET»: es una variedad
tipica de superficie superior verdosa que produ-
ce nabos grandes de pulpa blanguecina y sabor
suave. Se recomienda especialmente para alma-

\ cenarla en invierno,

«GOLDEN BALL»: segin los expertos es la me-
jor variedad de cultivo principal. Las plantas son
compactas y las raices de pulpa amarillenta son
tiernas. Sus cualidades de conservacién son bue-
nas y se cultivan para exposiciones.

«CHAMPION GREEN-TOP YELLOW»: una va-
riedad de pulpa amarillenta como «Golden
Ball», y como aquélla, se conserva largo tiem-
po, pero a diferencia de «Golden Ball» aparece
en pocos catdlogos.
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La familia de las coles es célebre por el
aterrador nimero de plagas y enferme-
dades que pueden atacar las plantas. Los
miembros que producen raices no son
una excepcion, como muestra claramen-
te la extensa tabla de la derecha, pero
en la practica es probable que encuen-
tre muy pocos problemas en el huerto.
El tinico problema grave del cultivo de
rabanos es la altisa —los nabos y los co-
linabos tienen que afrontar algunos mas,
incluyendo la hernia de las coles, el mil-
diu y la podredumbre hiimeda. A veces
el ceutorrinco de la col y la mosca de la
col son una molestia, pero las coles de
raiz generalmente son mucho més sanas
que las de hoja, como las coliflores y las
coles de Bruselas.

[1] mosaico DELNABO |

Es una enfermedad dafiina e infecciosa de
los nabos que afortunadamente es poco
comun. Las hojas jovenes estan torcidas
y manchadas. Puede ser fatal en las plan-
tas jovenes. El signo indicativo es la pre-
sencia de manchas abultadas verde oscu-
ras sobre las hojas.

Tratamiento: no existe curacion. Destru-
ya las plantas afectadas ya que esta enfer-
medad puede dar lugar a la podredumbre
hameda.

Prevencion: pulverice con Permethrin o
Heptenophos para controlar el pulgén

verde que es el transportador.

[ 2] PODREDUMBRE HUMEDA |

: B Tanto los nabos recién cose-
Achados como los almacena-
JHos pueden presentar una
podredumbre viscosa y hi-
mada que se inicia en el cue-
llo. La superficie externa de
las raices se mantiene firme.
El signo indicativo es la cai-
da del follaje, y es esencial
eliminar inmediatamente las
plantas afectadas. Evite pro-
blemas en |a siguiente estacion, asegurando-
se de que el terreno esté bien drenado no abo-
nado excesivamente, teniendo cuidado en no
dafiar las raices al escardar y no almacenando
nunca nabos o colinabos estropeados. Practi-
que la rotacion de cultivos.

PROBLEMAS DE LOS RABANOS, COLINABOS Y NABOS

Sintomas

Causas probables

pajaros o babosas (vease pag. 29) o altisa
{véase pag. 30 o noctuela (vease pag. 311

hongos del umilhn; l_véase pég. 110

altisa (véase pag. 30

noctuela (véase pag, 31)

maosquite de la col (véase pag. 30)

mildiu (véase pag. 21

falso mildiu (vease pag. 28]

— manchas bianquecinas blanco de la col (véase pag. 29)
— amarileamiento; nervios ennegrecidos| [4]

pulgén ceraso de la col (véase pag. 30)

oruga de |a col (vease pag. 29) o babosas
(véase pag. 29) o altisa |vease pag. 30} o
polilla de la col (véase pag. 31)

~ perforadas, presencia: de orugas

mosca de Ia col véase pag. 28

g hernia de la col o ceutorrinco de
= Sucracancias engrosadas Ia col (véase pag. 281
— cublertas de moho purpiren mal vinoso (vease pag. 431
— manchas costrosas $arna (véase pag. 85)

— brotes laterales alrededor del cuello
cuellosy)

mosquito de la col (vease pag. 30)

seccionadas (véas pag. 43)

deficiencia de agua o fertilizante o
recoleccion retardada

[4]

2]

(3]

En la pulpa se observan anillos castafio-
grisaceos. Las zonas afectadas se hidra-
tan. Es mas probable que esta enferme-
dad ataque a los colinabos que a los na-
bes, y normalmente esta restringida a
suelos ligeros en una época de seque-
dad. Las raices afectadas son amargas.
La causa es la deficiencia de boro.
Tratamiento: ninguno.

Prevencion: si sabe que el suelo es de-
ficiente en boro, aplique 1,75 g/m? de
boro antes de la plantacion (tenga cui-
dado de no aplicar una dosis excesival.

[ 4] pcaboneGRO |
Externamente esta enfermedad se de-
tecta por las hojas amarillentas con
nervios negruzcos (véase pag. 29). Si
se efectia un corte transversal a una
raiz afectada, se puede observar un
anillo de puntos negruzcos por deba-
jo de la piel. Los atagues son peores
en un verano humedo y calido, en un
suelo escasamente drenado.
Tratamiento: ninguno. Recolecte las
plantas enfermas y quémelas.
Prevencién: practique la rotacion de
cultivos. Asegurese de que el suelo
esté bien drenado.

N




Uno de los espectdculos mas penosos es observar un cultivo de hortalizas totalmente destrozado por las
plagas. Los insectos y otros organismos pequeiios dafian el jardin, dandole un aspecto desagradable, pero
destruyen totalmente las plantas alimenticias. Ademads, la enfermedades pueden causar estragos. Muchas
enfermedades son provocadas por hongos y por ello, a menudo, pueden evitarse pulverizando con un fungi-
cida. Las restantes, es decir, las provocadas por bacterias y virus, raramente pueden controlarse de esta forma.

No todos los problemas de las hortalizas se deben a las plagas y a las enfermedades, tomates partidos,
plantulas blandas y cebollas de cuello de toro no son propiamente plagas pero constituyen transtornos im-
portantes. El propésito de este capitulo es indicarle como evitar cualquier tipo de problemas y ayudarle
a identificar y a controlar las plagas, las enfermedades y los trastornos que pueden atacar a numerosas plan-
tas. Los problemas especificos de una determinada hortaliza se tratan en las paginas que se refieren a su
cultivo y por ello estan catalogados una impresionante coleccién de enemigos.

Este libro no pretende alarmarle; aunque cultive durante mucho tiempo nunca encontrar todos estos
problemas. La funcién de esta guia es disminuir su preocupacién {rente a un problema no identificado y

proporcionarle el conocimiento necesario para tratar el mismo rdpida y correctamente.

Medidas
preventivas

@ Escoja con prudencia. Inférmese respecto al cultivo antes de com-
prar; no confie solamente en la informacion que le suministra el pa-
quete de semillas. Aseglrese que la variedad es apropiada para sem-
brar en la fecha elegida y no retrase la compra hasta el dltimo
instante; muchas variedades escogidas se agotan pronto. A veces,
necesitard comprar pléantulas, en lugar de semillas, para trasplantar
a la parcela. Elija cuidadosamente, las plantas deben ser vigorosas,
sanas, decoloradas y con un buen sistema radicular. En este caso
debe retrasar su compra hasta el dltimo momento porque deben ad-
quirirse y plantarse lo mas rapidamente posible.

@ Prepare el suelo correctamente. Es esencial un buen drenaje. En
un suelo anegado probablemente la planta pereceré a consecuencia
de organismos que provocan la podredumbre de la raiz. Siga las nor-
mas correctas para el estercolado, abonado, y encalado del suelo.
Recuerde que las hortalizas son muy variables en cuanto a caracte-
risticas del suelo. Si proyecta sembrar en primavera la época de ca-
var es el otofio o a principios de invierno.

@ Practique la rotacién de cultives. Los problemas edaficos y las
deficiencias de nutrientes pueden incrementarse si cultiva afio tras
afio la misma verdura en el mismo lugar. Es necesario practicar la
rotacion de cultivos para tener éxito en la produccion de hortalizas.

@ Evite la superpoblacidn. Siembre la semillas espaciadamente. Es
préctico aclarar las plantulas inmediatamente después de la germi-
nacién; la superpoblacién da lugar a plantas débiles y aumenta el
peligro de enfermedades. No deje las plantulas arrancadas en la par-
cela; péngalas en el montdn de compost o quémelas si es lo indicado.

@ Elimine las malas hierbas y los desperdicios. Las malas hierbas
restan agua, nutrientes, espacio y luz a las plantas. Los desperdi-
cios, pueden ser focos de plagas del suelo y de enfermedades.

@ Elimine las plantas gravemente infectadas no deje focos de in-
feccion en el huerto. Elimine y destruya las plantas incurables se-
gan se indica en este libro.

@ Abone y riegue correctamente. Algunos problemas de las plan-
tas se deben a un abonado incorrecto y a problemas de humedad
del suelo. Emplee un fertilizante equilibrado que contenga nitroge-
no, fosfatos y potasa; siga las instrucciones. No deje nunca que las
raices se deshidraten; sin embargo, las pulverizaciones diarias en lu-
gar de un buen riego pueden ser mas dafiinas que beneficiosas.

Trate los problemas
lo mas pronto posible

@ Prepare un pequeiio botiquin. Es una idea acertada dispo-

ner de un cierto surtido de pesticidas en el cobertizo para
un caso de emergencia. Precisard un paquete de Hepte-
nophos, Permethrin y Carbendazim contra las enfermeda-
des y las plagas superficiales, Methiocarb contra las pla-
gas subterréneas y contra las babosas.

@ Pulverice cuando sea necesario. Inspeccione las plantas

periodicamente vy al detectar el primer signo de un problema
busque su causa en el apartado correspondiente de este i-
bro. Una vez averiguada la causa actle rapidamente; mu-
chas plagas y enfermedades pueden detenerse con bastan-
te facilidad si se tratan con prontitud, pero pueden ser dificiles
de controlar en caso contrario.

Existen algunas reglas sencillas que aseguran un control de
las plagas econémico, efectivo y seguro. Lea la etiqueta con
cuidado y asegurese que se trata del producto recomenda-
do para las plantas que va a pulverizar. Siga las instruccio-
nes; no prepare una solucién mas concentrada que la reco-
mendada y no emplee nunca recipientes que han contenido
un herbicida.

Intente escoger un dia no soleado ni ventoso, pulverice enér-
gicamente el haz y el envés de las hojas hasta que el liguido
empiece a gotear de las mismas. Después de efectuada esta
operacion, lave todo el material empleado, sus manos y su
cara. Guarde los paquetes en un lugar seguro y no conserve
paquetes sin etiguetas o con etiquetas ilegibles. No guarde
nunca pesticidas en botellas de cerveza o en recipientes si-
milares.

Es importante realizar este pulverizado en el momento co-
rrecto. Los insecticidas generalmente se aplican al detectar
el primer signo de ataque. Los productos sistémicos, tales
como Heptenophos, penetran en la corriente de la savia y
protegen zonas a las que no llega el pulverizado.

Los fungicidas generalmente trabajan como protectores y en
consecuencia deben aplicarse antes de que los problemas
aparezcan.

Algunos problemas (araiia roja, mosca blanca, enfermeda-
des, etc.) precisan pulverizados periédicos. De nuevo, siga
las instrucciones de la etiqueta.

Por dltimo, escoja un producto con un intervalo de recolec-
cién apropiado; durante la época de la cosecha escoja un pro-
ducto con un intervalo de 0-2 dias entre el pulverizado y la
recoleccion.
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TRASTORNOS GENERALES

Algunos problemas de las hortalizas atacan solamente
a uno o a un pequefio grupo de cultivos; como por ejem-
plo el mildiu de la patata, la mosca de la zanahoria y
la polilla de los guisantes verdes. Otros problemas afec-
tan a un gran numero de plantas y constituyen trastor-
nos generales (deseritos en esta pagina) v enfermeda-
des v plagas generales (véase pagina 110),

k. VIENTO |

Un viento frio del este durante la primavera
puede provocar la muerte de las plantas al
igual que una helada. El efecto del viento se
manifiesta en el oscurecimiento de los bor-
des foliares. Otro efecto nocivo lo constitu-
yen las sacudidas del viento que pueden con-
ducir a la podredumbre radicular,

HELADA

Una helada tardia e intensa provocara la muerte de
las verduras semi-resistentes. Aunque las heladas
ennegrezcan los brotes de los esparragos y las pa-
tatas, una vez ha pasado aparecen brotes sanos.
Los sintomas generales de un dafio moderado son
la aparicion de manchas amarillentas y el oscure-
cimiento de les bordes foliares. La regla basica es
no sembrar antes del tiempo recomendado a me-
nos que proteja el cultivo. Si su huerto se encuen-
tra en una pendiente, evite que se formen «cavi-
dades de hielor en la parte mas profunda
permitiendo gue el aire circule.

[ RIEGO DEFICIENTE

El prirmer sintoma es la decoloracién de las hojas se-
guida de su marchitamiento. La decoloracién va in-
crementando y el crecimiento cesa. Las lechugas se
vuelven coridceas, las raices se tornan lefiosas y al-
gunas plantas espigan. Las flores y los frutos jove-
nes pueden caer. Si la deficiencia continta, las ho-
jas oscurecen, caen y la planta muere. Evite este
problema incorporando abono orgénico, regando co-
piosamente y efectuando un acolchado.

[ RIEGO EXCESIVO

La anegacion afecta a las plantas de dos for-
mas. Las raices no se desarrollan bien debido
a la falta de aire en el suelo. El sistema radicu-
lar se vuelve superficial y también inefectivo
puesto que los pelos radicales mueren. Con
frecuencia las hojas empalidecen y el creci-
miento se atrofia. El segundo efecto grave es
la estimulacion de enfermedades que produ-
cen podredumbre de la raiz. Por esta razon es
esencial un buen drenaje y esto requiere ca-
var a fondo en otofio. Afiadir abundante abo-
no orgénico al suelo arcilloso; la época ade-
cuada para afiadir humus depende del tipo de
cultivo considerado.

LLUVIA INTENSA SEGUIDA DE SEQUIA |

La corteza de muchas verduras se endurece en condiciones de
sequia y luego, cuando llueve intensamente o se riega, aumenta
rapidamente de tamafio y a continuacion se parte. El resultado
de esto es la escision de los tomates, de las patatas y de las rai-
ces. Evitelo regando antes de gue el suelo se seque.

| ABONADODEFICIENTE |
Los nutrientes principales son el nitro-
geno, los fosfatos y la potasa, y un cul-
tivo vigoroso actda como un gran su-
midero de los nutrientes del suelo. La
deficiencia de nitrégeno da lugar a un
crecimiento enano, hojas péiidas vy, al-
gunas veces, a una decoloracion rojiza.
La deficiencia de potasa conduce a una
escasa resistencia a la enfermedad,
bordes foliares secos, y da lugar a ver-
duras de baja calidad para cocinar y al-
macenar. Antes de sembrar o de plan-
tar, aplique un fertilizante completo, tal
como Growmore, gque contiene todos
los macronutrientes. Aplique una o
maés capas a las plantas en crecimien-
to. Ayude a las verduras atrasadas pul-
verizando las hojas con fertilizante |i-
quido diluido.

L SOMBRA |

Puede ser el principal problema en un huer-
to pequefio. El crecimiento es débil vy exten-
dido, y las hojas tienden a ser pequefas. Es-
tas plantas son propensas a numerosas
plagas y enfermedades. Cultive tipos de hoja
y de raiz antes que verduras de fruto y vaina.

| DEFICIENCIA DE ELEMENTOS TRAZA |
Con frecuencia las verduras muestran sin-
tomas de deficiencia tales como amarillea-
miento entre los nervios y las hojas secas.
Los elementos traza mas importantes son
el magnesio, el manganeso, el hierro, el
molibdeno y el boro. Asegurese de que
el suelo ha recibido la cantidad suficiente
de los mismos a través de compost o de es-
tiércol. Si se sabe con certeza que su terre-
no presenta deficiencia de elementos traza,
la mejor solucion, sin lugar a dudas, es re-
garlo al inicio de la estacidn con un produc-
to que retiene todos los elementos traza
que precisan las plantas.

| DEFICIENCIA DE ABONO ORGANICO |

El suelo debe estar en buen estado y ello exige
cantidades importantes de abono organico. No
todos los productos son apropiados. Aungue la
turba puede aumentar la aireacion y la retencion
de agua carece de una fuente activa de humus.
Son ideales un buen compost de jardin y estiér-
col descompuesto. La época de aplicarlos es su-
mamente importante; consulte en este libro los
requerimientos de cada cultivo.
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PLAGAS Y ENFERMEDADES GENERALES

T y L
<._, - A
i e

Es muy conocido el efecto debilitador del pulgén
verde y del pulgon negro en las hojas y en los bro-
tes; sin embargo, existen otros resultados nocivos.
Dejan una secrecion azucarada viscosa, y los hon-
gos negros que crecen sobre ella son repugnantes
y obturan los estomas. Peor ain es el peligro de
una infeccidn virica ya que los &fidos son los pri-
meros transmisores. Por todo esto, los &fidos de-
ben atacarse inmediatamente. Pulverice los culti-
vos de exterior con Heptenophos o Permethrin y
los de invernadero con este Gltimo.

Esta plaga provoca la esqueletoniza-
cion de las hojas de la remolacha, los
nabos y la zanahoria. Pulverice con Per-
methrin al observarlas por primera vez.

‘m’ Sl
el L

Los péjaros alegran el huerto y la mayoria no son perjudicia-
les. Algunas especies, sin embargo, constituyen una molestia
grave para las semillas, las plantulas y algunos cultivos madu-
fos, y en estos casos se precisan redes de proteccion,

L TR
Con frecuencia los gatos escojen los semilleros para defe-
car y normalmente evitan los huertos de sus duefios. Es un
problema dificil y debe esparcir gran cantidad de repelen-
te en las zonas donde los gatos son un problema.

PLAGAS DEL SUELO
GRUPO 1: controladas por Methiocarb

Las plantulas germinadas pueden ser
atacadas por hongos del semillero, en

Methiocarb es una alternativa del metaldehido v consecuencia la base ennegrece y se
usado para controlar las babosas. Tiene la ven- ?Fm‘m por insecticidas marchita y posteriormente las plantas
taja de ser efectivo en tiempo seco y himedo. iolégicos con nematodos caen. En los cultivos de invernadero em-

Las investigaciones realizadas han puesto de
manifiesto que un rastrillado ligero de este
producto esparcido en la superficie del suelo
controlara los oniscidos, los miridpodos y las
tlpulas de las huertas.

| BABOSASYCARACOLES |

J\L

Son unas plagas muy fastidiosas, especialmente
en tiempo humedo. Destruyen Ias plagas y dafian
las hojas, los tallos y las raices de las plantas mas
viejas. Busque el rastro de baba indicativo.

plee compost esterilizado, siembre espa-
ciadamente, riegue con cuidado, ventile
correctamente y suministre la luz ade-
cuada. Al aire libre evite sembrar en un
suelo frio y himedo, siembre espaciada-
mente y evite la anegacion. Si se presen-
ta esta enfermedad, arranque inmediata-
mente las pléntuias afectadas y riegue
las restantes con Cheshunt.

Estos productos contienen orga-
nismos vivos en lugar de sustan-
cias guimicas. En el interior del
paquete hay millones de nemato-
dos microscopicos que eliminan
las larvas de diversas plagas del
suelo. La oruga de la col, las tipu-
las, las noctuelas y el gusano rae-
dor son vulnerables a ellos. Ob-
viamente se trata de un método
respetuoso con el medio ambien-
te, pero cuando la temperatura
es inferior a 24 °C no es efectivo.

Los gusanos son grisdceos, 0SCuros y tienen unos
2,5 cm de longitud. Son muy activos en los sue-
los ligeros y en tiempo himedo. Atacan los tallos
y devoran las hojas. Las raices estan perforadas.

D e

Los gusanos son negruzcos o rosados y se ape-
lotonan si se les toca. Atacan las partes subterra-
neas de las plantas y, se extienden a zonas ya da-
fiadas por otras plagas. Son muy molestos en
condiciones himedas v frias. Dificiles de controlar.

Las orugas son gruesas, de color
grisdceo o marron y de 4-5 cm de
longitud. Viven cerca de la superfi-
cie y devoran las plantas jovenes a
nivel del suelo.

Los gusanos sen largos, curvados
y de una longitud superior a 2,50
cm. Se nutren durante todo el afio
de raices y son una plaga grave en
una pradera recién disgregada

En cajoneras e invernaderos se encuentran es-
tas plagas de cuticula dura y grisdcea. Atacan
a las plantulas y a las plantas jévenes. Se es-
conden durante el dia.



Las parcelas y los cuadros de hortalizas, desde Caith-
ness hasta Cornualles, son una escena familiar. Se-
gln la estacién podra observar hileras de judias, gui-
santes, coles, zanahorias y cebollas, una parcela de
patatas y las verduras de ensaladas (lechugas, raba-
nos, etc.). Este no es raro, sino todo lo contrario, ya
que la parcela se cultiva para poder obtener alimen-
to para la familia y seria absurdo, en efecto, malgas-
tar dinero y esfuerzo en producir verduras que luego
resultan ser incomestibles.

Por otro lado, es absurdo que no se cultive nunca
algo nuevo, y por ello es aconsejable dedicar un es-
pacio pequeno o incluso una sola hilera a una rare-
za; una verdura que nunca hagﬁ cultivado con ante-
rioridad y que quizés jamas haya side vista en un
huerto.

Es facil demostrar lo que uno se proponga cultivan-
do rarezas. Después de todo, sblo le costara el precio
de un paquete de semillas y algunas no son mas difici-
les de cultivar que las patatas y mucho mas faciles que
los guisantes. Después de la cosecha, puede impresio-
nar a sus amigos sirviendo verduras que ellos nunca
han visto anteriormente... pero hay problemas.

Generalmente una verdura deja de ser popular
por una causa bien definida. Algunas, tales como la
lechuga de campo y el diente de leén culinario, ca-
recen de sabor o son ligeramente amargas y por ello
contribuyen escasamente al abanico de sabores dis-
ponibles de las verduras que se cultivan corriente-
mente. Otras (col marina, cardo, etc.) son problema-
ticas puesto que precisan blanqueamiento, y otras
tales como la alcachofa china son dificiles de prepa-
rar en la cocina. Quiza la principal razén de la desapa-
ricién de muchas verduras anteriormente populares
de los catdlogos de semillas sea debido simplemente
a un cambio de costumbres y a que lo antiguo se sus-
tituye por lo moderno. Los ejemplos descritos en
este capitulo son el zurrén, las hojas de capuchina y
la col marina; otros no listados incluyen la verdolaga
y rapochigo. Nombres extrafios, en efecto, pero estas
verduras se encontraban en los catdlogos antiguos,
cuando los tomates y las judias trepadoras se consi-
deraban rarezas.

Evidentemente es temerario dedicar una amplia
zona al cultivo de una extensa gama de rarezas, sélo

ara descubrir que no son del agrado de su familia.
Eﬂ regla principal es degustar una hortaliza descono-
cida antes de decidirse a cultivarla. A pesar de esto,
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cultivar sin cierto riesgo es una aficién aburrida, por
ello siga las indicaciones que se dan a continuacién.

En primer lugar cultive una variedad rara de una
verdura popular. En vez de cultivar el humilde réba-
no rojizo puede probar la variedad gigante «Minowa-
se Summer» o la «Black Spanish Round» del tamafio
de un nabo, o bien en lugar de sembrar anualmente
las variedades de guisante «Onward» o «Kelvedon
Wonder» siembre las mangetout. Existen judias ver-
des con vainas purpiireas, coles de Bruselas rojizas,
tomates listados y lechugas de color de bronce. Ac-
tualmente las variedades enanas ganan popularidad
—en la pdgina 116 encontrara variedades de coliflor
y maiz que caben perfectamente en la palma de la
mano. Si desea informacién sobre las variedades
poco usuales de las hortalizas comunes es mejor con-
sultar los catilogos anuales de los centros mayoristas
de semillas. Junto a las revistas de jardineria, le in-
formaran de las tltimas novedades disponibles para
el horticultor doméstico.

El siguiente paso podria consistir en cultivar una
o varias de las verduras menos frecuentes citadas
anteriormente. Las semillas pueden adquirirse en la
mayoria de los grandes centros de horticultura y real-
mente no hay nada peculiar en ellas. Son buenos
ejemplos las alcachofas y los tupinabos, el apio-
nabo, el colirrdbano, el salsifi y la escorzonera. De
nuevo, comFre algunas en el supermercado y permi-
ta que su familia las deguste antes de dedicarles
tiempo y espacio en el huerto. Si dispone de un in-
vernadero, pruebe la berenjena o el pimiento junto
al muy popular tomate y al pepino.

Por dltimo, para el emprendedor nato existen las
rarezas descritas e ilustradas a continuacién. En casi
todos los casos tendrd que buscar en los catdlogos
para hallar un suministrador; la excepcioén destaca-
ble la constituye la capuchina que puede adquirirse
y cultivarse en todas partes. Desde luego vale la
pena cultivar algunas; no debe olvidar el hinojo flo-
rentino si le gusta el sabor anisado, el berro de pra-
do es un excelente sustituto del berro y las hojas de
capuchina dan a una ensalada cruda mas sabor que
las esponjosas hijas de la lechuga. El perejil hambur-
gués proporciona hojas para aderezo y raices para
cocinar, y una mata de cebollas galesas produce «ce-
bollas de primavera» afio tras afio. Tal vez no estara
muy entusiasmado después de probar estas rarezas
pero, ;qué ha perdido?
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i CARDO o

Antiguamente el cardo se encontraba en los catalogos de hortalizas
recomendadas, pero en la actualidad es una rareza. Realmente no
es sorprendente; tiene problemas y necesita espacio para crecer y
el producto final no es una verdura especialmente apetecible. No obs-
tante, si le atrae lo poco comun o si le interesan los sabores antiguos,
pruebe los cardos. Las plantas crecen hasta una altura de 1,8 m. y
son mas adecuadas en la parte posterior de una bordura herbacea
que en una parcela de verduras.

A principios de primavera, siembre grupos de tres semillas a unos
5 cm de profundidad; deje 60 cm entre grupo y grupo. Aclare dejan-
do una sola planta cada estacién y riegue copiosamente durante le
verano. A finales de esta estacion ate las hojas y blanquéelas como
el apio (vease pagina 47). Arranque las plantas 5 semanas mas tarde,
corte las raices y descarte las hojas externas.

El cardo produce cabezas florales que parecen alcachofas globulares
pequefias pero se cultiva por sus tallos blanquecinos. Tratelo como
un apio duro y fibroso. No puede consumirse crudo. Para cocinar-
los, cortelos a trozos, quite los nervios externos y luego déjelos her-
vir hasta que se ablanden, al menos 30 minutos.

( ALCACHOFA CHINA |

Dentro de las alcachofas de raiz, el tupinambo es una variedad poco
comun de la parcela de verduras, pero la alcachofa china es adn
mas rara. Desde el punto de vista de su cultivo es bastante singular;
la aleachofa china es mas facil de cultivar y no necesita entutorarse ni
aporcarse, Esta verdura es impopular a causa de la naturaleza de sus
tuberculos; pequerios, retorcidos y dentados, lo cual no es un con-
tratiempo para el horticultor sino para quien los cocina.

Si encuentra un proveedor de estos tubérculos plantelos como los
tupinambos, a 15 cm de profundidad, a mediados o finales de invier-
no a intervalos de 30 cm en hileras separadas entre si 45 cm. El creci-
miento no es vigoroso, por tanto haga lo que pueda para fomentar
un méaximo desarrollo del tubérculo. Plantelos en un suelo rico en hu
mus y en verano, rigguelos y abonelos regularmente. Coséchelos a
medida que los necesite, desde mediados de otofio hasta principios
de primavera. Cubra la planta con paja, hojas o compost durante el
invierno. Al final de la estacion asegurese de que se han arrancado
todos los tubérculos.

El sabor de las alcachofas chinas es delicado y delicioso. En la cocina
tratelas como los tupinambos.

(LECHUGA DE CAMPO )

La lechuga de campo no ganara nunca ningun premio en un concur-
so de gastronomos, a pesar de gue algunos catalogos demasiado op-
timistas puedan indicarlo. Su Unica ventaja sobre la lechuga es que
cultivada al aire libre, sus hojas pequefias pueden cosecharse entre
mediados de otofio y principios de invierno, cuando las ensaladas de
cosecha propia son aun raras.

Se desarrolla en todos los suelos y situaciones pero es posible que
necesite protegerla contra la accion de los pajaros y las babosas en
los estadios iniciales del crecimiento. Siembre a mediados o a finales
de verano, a 1 cm de profundidad en hileras separadas 15 cm entre
si. Emplee los aclareos en la cocina y deje madurar las plantas a una
distancia de 10-15 cm entre si. Durante el invierno coseche unas cuan-
tas hojas de cada planta; no arranque nunca un atallo desnudo, Es
una planta que carece de problemas, pero aseglrese de que las ma-
las hierbas no invadan esta humilde hortaliza.

En la cocina lave las hojas cuidadosamente para sacar el polvo. Em-
pleelas como sustituto de la lechuga,; si encuentra que el sabor es
un poco amargo, blanquee las hojas antes de la praxima recoleccion
cubriendo las plantas con un cajon o una maceta durante unos dias.

DIENTE DE LEON |

Los dientes de ledn no se plantan en el césped o en arriates de flores
pero si en los huertos desde la época medieval. Las hojas se blan-
quean impidiendo que la luz solar las irradie v luego se cortan y se
usan como un ingrediente de la ensalada. Las raices pueden tostar-
se, molerse y emplearse como sustituto del café. Muy barato pero
no muy bueno.

Aunque los dientes de ledn silvestres comunes pueden usarse para
el blanqueo, es mejor comprar una variedad que haya sido cultivada
especialmente para producir hojas gfandes y suculentas, Siembrela
a principios de primavera en un suelo fértil y semisombrio. Las hile-
ras deben estar a una distancia de 30 cm entre si y las plantulas de-
ben aclararse a unos 23 cm. En la primavera siguiente cubra cada plan-
ta con un cajon 0 con una maceta que sea resistente a la luz, Unos
10 dias mas tarde las hojas seran blanquecinas y estaran listas para
emplearlas en una ensalada. No blanquee las plantas despuésde fi-
nales de primavera ya que éstas necesitan producir hojas en verano
a fin de acumular reservas para la cosecha del afio siguiente.
Puede preparar su propia combinacion de ensalada. La mezcla clasi
ca consiste en hojas de diente de leon, perejil y cebollinos con un
ajo y un alifio de aceite y vinagre.
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4
HINOJO FLORENTINO

El hinojo florentino o finocchio es una planta muy decorativa en
una parcela de verduras. Se cultiva por su base engrosada, seme-
jante a un bulbo que tiene un sabor inconfundiblemente anisado v,
como regalo, el follaje plumoso puede usarse como sustituto del
hinojo (véase capitulo 8). Por desgracia, no es una planta facil de
cultivar; para que el bulbo se desarrolle correctamente se precisa
un verano calido y, ademaés, cualquier contratiempo durante el cre-
cimiento producira el espigado de la planta.

Es necesario un suelo arenoso y bien drenado en el que se haya in-
corporado humus durante la cava de invierno. Siembre a 1 cm de
profundidad en hileras separadas entre si unos 45 cm a principios de
primavera y aclare las plantulas a 30 cm. Riegue en tiempo seco y
aporque el bulbo cuando tenga el tamafio de una pelota de golf. Con-
tintie el aporcado hasta que el bulbo sea tan grande como una pelota
de tenis, cosechelo cortando la base con un cuchillo afilado.
Cortelo a tiras y sirvalo crudo en ensaladas o hiérvalo durante 30-40
minutos, Después de escurrirlo, sirvalo con mantequilla derretida, sal-

sa blanca o salsa de queso.

~

ZURRON

El zurrdn se denomina de muchas otras maneras: mercurio, espinaca
de lincolnshire, esparrago de los pobres y se ha cultivado como hor-
taliza en los huertos de las casas de campo durante cientos de afios.
Pero las modas cambian y en la actualidad esta verdura de doble uti
lidad es una rareza,

Es una planta perenne que llega a tener una altura de unos 60 cm.
Elija un lugar soleado y fértil en el que no hayan malas hierbas peren-
nes y siembre a principios de primavera en hileras que tengan una
profundidad de 0,5 cm y estén separadas 45 cm entre si. Aclare las
pléntulas a 30 cm. No las trasplante. Durante la primera estacion los
resultados no seran muy buenos; escarde periddicamente, riegue bien
las plantas y cada vez que coseche escoja solo unas cuantas hojas
de cada planta para cocinar.

Corte el follaje en otofio y acolche con turba, con mantillo de hojas
o con compost descompuesto. Puede empezar la cosecha en pri-
mavera. Corte algunos de los tallos nuevos a medida que brotan
desde principios de primavera hasta finales de la misma estacion y
cocinelos como los esparragos. Después cese de cortar y permita
que todos los brotes se desarrollen. Las hojas suculentas y de for-
ma triangular se cosechan unas cuantas cada vez hasta mediados
de verano y se cocinan como las espinacas.

PEREJIL
HAMBURGUES

Las hojas pueden emplearse como el perejil y las raices tienen un sa-
bor parecido al de las sabrosas chirivias con una pizca de apio y una
constitucién que les permite progresar en la sombra...

En invierno cave a fondo el terreno; incorpore compost descompues-
to. Siembre a finales de invierno; si es posible, cubra el suelo con
campanas unas semanas antes de la siembra. De otro modo, escoja
un dia adecuado de principios de primavera. Siembre a 1 cm de pro-
fundidad en hileras separadas 30 cm entre si y aclare las plantulas
a una distancia de 23 cm. Mantenga el terreno escardado y regado.
A mediados de otofio podrén recolectarse las primeras raices, las cua-
les tienen una longitud de unos 20 cm. Las raices pueden dejarse en
el suelo durante todo el invierno y recolectarse a medida que se ne-
cesiten. Alternativamente puede cosechar y almacenar las raices del
mismo modo que las chirivias.

Elimine los tallos y aclare las raices. Rasquelas a fondo pero no las
pele antes de su coccion. Cocinelas como las chirivias; si las corta
a cubos rocielas con jugo de limén para evitar su decoloracion.

[ BERRO DE PRADO )

El berro, rico en vitaminas y de sabor picante, es una guarnicion fa-
vorita, pero por desgracia precisa mas agua de la que el horticultor
corriente puede proporcionar. El berro de prado (berro americano)
es una alternativa practica y de crecimiento répido para el huerto
familiar; todo lo que tiene que suministrarie es un lugar sombrio y
un riego copioso cuando el tiempo sea seco.

Cuando cave incorpore una cantidad abundante de compost o es-
tiércol descompuesto al suelo. Siembre a 1 cm de profundidad en
hileras con una separacion de 30 cm entre ellas; si siembra a finales
de invierno obtendra una cosecha de verano y si hace germinar las
semillas a finales de verano tendré hojas en invierno. Aclare las plan-
tulas a una distancia de 20 cm cuando sean lo suficientemente gran-
des para manipularlas; puede empezar a cosechar las primeras hojas
unas B semanas después de la siembra. Recolecte las hojas externas
de las plantas jovenes y el cogollo de las viejas. Elimine los tallos flo-
rales a medida que broten y cubra las plantas con campanas en otofio.
El berro de prado es un sustituto totalmente satisfactorio del berro.
Empléelo como guarnicién, como ensalada o como ingrediente de
bocadillos. También puede cocinarse como las espinacas o dar lugar
a una sopa excelente.
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i CAPUCHINA |

Puede que le sorprenda encontrar la capuchina en un libro de horti-
cultura, sin embargo, tanto sus hojas como sus flores se usan en las
ensaladas desde hace centenares de anos. Ahora que el huerto fami-
liar ya no es la fuente béasica de verduras para la cocina, el uso de
esta planta fanerégama como hortaliza ha disminuido muchisimo. Es
una lastima. Las hojas tienen un sabor picante, bastante parecido al
del berro, y puede afadir sabor a la sosa lechuga.

Por supuesto, no es necesario cultivar fa capuchina en una parcela
de verduras; hagalo como siembre en el arriate de flores. Siembre
una variedad trepadora como « Tall Mixed» o una semirrastrera como
«Golden Gleamy. La capuchina crece mejor en un suelo arenoso y
pobre; siembre las semillas a una profundidad de 1 cm y a 30 cm de
separacion a principios de primavera. Para ensaladas y bocadillos co-
seche hojas frescas y jovenes; aseglrese de eliminar el pulgén negro
antes de consumirlas. También puede afiadir las flores a las ensala-
das pero éstas son menos sabrosas; las semillas se emplean para en-
curtir como sustitutos de las alcaparras. Prepare la ensalada de ca-
puchina, mezclando las hojas de esta hortaliza con una cantidad
equivalente de lechuga troceada en un cuenco que previamente ha
frotado con ajo. Afiada huevos duros troceados, alifielos con un ade-
rezo de vinagreta y adérnela con flores de capuchina.

[ COL MARINA

Las hortalizas que requieren un forzado protegiéndolas de la luz no
son populares; la endibia y |a escarola asi como la col marina son
algunos ejemplos. No siempre ha sido asi; durante la época victo-
riana en la que habia muchos harticultores, la col marina se culti-
vaba mucho. Es apreciada por sus brotes que después de ser blan-
queados en primavera se cocinan como los esparragos.
Es exigente en cuanto a condiciones edéficas; necesita un lugar are-
noso vy fértil asi como humus vy cal. No emplee semillas sino cuellos
para la plantacion; quite todas las yemas de cada cuello excepto una.
. Los cuellos deben plantarse a una distancia de 45 cm entre si y cu-
biertos de una capa de 5 cm de tierra. Durante el verano riegue regu-
larmente, abone de vez en cuando y elimine todos los tallos florales
a medida que broten. En otofio corte el follaje amarillento v pase la
horquilla sobre el suelo. A mediados de esta estacion cubra cada plan-
ta con una maceta o un cubo (debe excluirse toda la luz) y rodéelas
con una capa de hojas o de compost para aislarlas. A principios de
primavera corte los brotes blanqueados cuando midan unos 20 cm
de altura. Después de sacar las macetas aplique un acolchado y dé-
jelas crecer normalmente de modo que acumulen reservas para el afio
siguiente. Puede blanquearlas afio tras aflo; es una gran ventaja com-
parado con el ruibarbo.,

r ACEDERA ']

Los franceses no pueden comprender la total indiferencia de los bri-
tanicos hacia esta hortaliza. Para ellos la acedera es un ingrediente
bésico de muchas sopas, tal como potage santé (sopa de la salud),
y de la salsa verde que se sirve con el pescado, ademas da sabor a
las tortillas. La acedera francesa es la version cultivada de la mala
hierba del huerto. Le agradara o le disgustara su sabor aspero.

Es una planta perenne, que se propaga mediante semillas o por divi-
sion y que requiere un suelo enriquecido con humus y fertilizante.
A principios de primavera siembre las semillas en hileras de 0,5 cm
de profundidad y separadas entre si 45 cm; aclare las plantulas a 23
cm de distancia. Necesita pocos cuidados, pero debe regarla cuando
el tiempo sea seco y eliminar los capullos a medida que aparezcan,
Coseche algunas hojas de cada planta tan pronto como sean lo sufi-
cientermente grandes para usarse; las hojas pequefias son mucho me-
nos amargas que las grandes. Una vez que las plantas hayan arraiga-
do a la época de cosecha abarca desde finales de invierno hasta
mediados de otofio. Corte unas cuantas hojas para anadir sabor a
una ensalada o a una tortilla, o cocinelas como las espinacas.

 CEBOLLA GALESA

El sabor de la cebolla hace falta en toda clase de platos y contamos
con las variedades descritas en las paginas 71-73 y con los cebolli-
nos (capitulo 8). Sin embargo, existen otros tipos de cebolla que
pueden emplearse pero que nunca han llegado a ser populares.
La cebolla galesa (manojo de cebollas japonesas) es una perenne
que produce matas de hojas huecas de una altura de 60 cm; es un
sustituto de hoja perenne excelente de las plantas de cebolla. La
cebolla perpetua es una planta similar a la galesa aunque mas pe-
quena y que se cultiva a partir de bulbos antes que de semillas. Son
cebollas de hoja; si desea bulbos poco comunes es mejor que cul-
tive la cebolla de arbol, una perenne que produce sus bulbos en la
parte superior y no en la inferior de los tallos.

Siembre semillas de cebollas galesas a finales de invierno en hile-
ras de 1 cm de profundidad y a una distancia de 30 cm entre si.
Aclare las pléntulas a 23 em y corte las hojas a medida que las ne-
cesite. Las matas aumentardn de tamano cada ano pero su calidad
se deteriorard; arranquelas, dividalas y replantelas cada tres anos.
Use las hojas de la cebolla galesa como sustituto de plantas de ce-
bolla o cebollinos.




Actualmente no resulta extrafio encontrar en los su-
permercados bandejas de hortalizas diminutas, como
pequenas mazorcas de maiz para freir o anadir a los
guisados, tiernas judias verdes que no necesitan cor-
tarse antes de cocinar y tomates del tamafio de un bo-
cado, de forma que puede comérselos enteros. Estos
productos no resultan econémicos, por lo que es bue-
no saber que puede cultivarlos usted mismo.

Para describirlas se han utilizado los términos
«hortaliza pequefia» y «minihortalizas: zanahorias no
mas grandes que el dedo pulgar, coliflores del tama-
fio de una pelota de tenis son claramente miniaturas,
pero repare en que existen dos tipos diferentes de
hortalizas pequenas.

En primer lugar estan las variedades que produ-
cen hortalizas enanas como resultado de un espacio
demasiado reducido entre las plantas y una recolec-
ci6n demasiado temprana. Se trata generalmente de
variedades de maduracién rapida; es el caso de za-
nahorias tempranas de raices cortas como «Amster-
dam Forcing», y de nabos tempranos como «Snow-
ball». El puerro «King Richard» puede cultivarse de-
jando suficiente espacio entre las plantas, de modo
que madure y produzca blancas zancas gruesas de
tallo largo, pero si lo hace en hileras muy juntas,
transcurridas 12 semanas obtendra tallos finos,
como sustituto de cebollas primaverales. En segundo
lugar, estan ciertas variedades que se cultivan espe-

Coliflor «idol»
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cificamente como hortalizas diminutas, y en algunos
catdlogos merecen una seccion aparte. Se trata de un
grupo fascinante. A principios de primavera se siem-
bran las coliflores y a principios de verano se cortan
las erguidas cabezas, cuyo tamafno permite sostener-
la en la palma de la mano.

Asi, existen dos clases de hortalizas pequenas: las
variedades estandar que se recolectan en una fase
temprana, y las variedades pequenas especificas,
que realmente son hortalizas miniatura. En ambos
casos, la siembra es més cercana que con las varie-
dades estandar cultivadas del modo usual. La distan-
cia comin entre las hileras es de 15 cm, pero en el
caso de plantas de mayor desarrollo como el maiz y
los calabacines debera dejar una distancia mayor. El
espacio entre las plantas después de aclarar es de
2,5 cm para las raices (zanahoria, remolacha, nabo,
etc.), 15 cm para la lechuga y la col, y 30 cm para el
maiz. Con tal reduccion de las distancias, las horta-
lizas enanas resultan extremadamente tutiles si el es-
pacio es limitado. Puede producir su propio alimen-
to en recipientes, tinajas y macetas de ventana, pero
recordando siempre un punto: las hortalizas enanas
necesitan de un cultivo rapido, por lo que debe pro-
porcionarles una mezcla fiable de compost o suelo
enriquecido con humus y abonarlas regularmen-
te. Cuando el tiempo es seco, riéguelas de forma
adecuada.
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VARIEDADES DE
HORTALIZAS ENANAS

Incluimos aqui variedades que han sido espe-
cialmente cultivadas como hortalizas enanas,
junto con algunas variedades estandar gue se
recolectan en una fase temprana.

HORTALIZA VARIEDAD
BERZA «Protovoy»
CALABACIN «Supremon
«Patriot»
CALABAZA
DE VERANO/ «Sunbursty»
INVIERNO «Peter Pan»
CEBOLLA «Shakespeare»
«Imain
«Senshyu»
CHIRIVIA «Arrow»
«Lancer»
COL ENANA «Showbor»
COL (ROJA) «Primero»
COLES
DE BRUSELAS «Energy»
COLIFLOR «ldol»
COLIRRABANO «Logo»
«Rolando»
ESPINACA «Teton»
JUDIA VERDE «Masain
«Safarin
LECHUGA «Blush»
«Minigreen»
«Sherwood»
«Tom Thumbn»
MAIZ «Minipop»
NABO wArcoat»
«Tokyo Cross»
PEPINO «Petita»
PIMIENTO «Minibell»
PUERRO «King Richard»
«Jolant»
REMOLACHA «Pronto»
«Monaco»
«Nero»
«Detroit 2 -
Little Ball»
TOMATE «Tumbler»
«Tiny Tim»
«Gardener’s
Delight»
«Sweet 100»
«Red Alert»
ZANAHORIA «Amini»
«ldeal»
«Suko»
«Parmex»

Maiz

Col

Coles de Bruselas
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Hasta hace poco existian basicamente dos maneras de cultivar las hortalizas en el jar-
din. Se cultivaban en largas hileras en un huerto especial para ello, o bien repartidas
—lineas de coliflores, guisantes, lechugas, zanahorias, etc. También podiamos encon-
trarlas en los invernaderos, situados en un rincén del jardin, siendo el tomate la horta-
liza mas cultivada en este caso.

En los altimos afios han aparecido modelos alternativos que han incrementado su
popularidad por diversas razones. En ocasiones no se dispone del suficiente espacio o no
se desea disponer de uno exclusivo para hortalizas, y la solucién esta en cultivar algunas
de éstas en un arriate floral o un margen arbustivo. En otros casos no se esta dispuesto
a acarrear con el duro trabajo asociado al método tradicional del huerto de hortalizas,
por lo que se recurre al sistema del arriate o a los recipientes. El potager constituye un
avance en el sencillo sistema del arriate, en el que resulta tan importante el efecto de-
corativo como el terreno en el que se cultiva. Finalmente estdn las humildes macetas
de hierbas en las repisas de las ventanas. Cuando la lluvia y el frio del invierno hacen de-
sagradable la salida al jardin, constituyen una buena solucién.

EL HUERTO SISTEMA
TRADICIONAL DE ARRIATE
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HORTALIZAS EN
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EL HUERTO TRADICIONAL

El huerto tradicional sigue siendo el sistema estindar
de cultivar hortalizas en casa. Se cultiva todo el terreno
y las hortalizas crecen en hileras, excepto una pequena
parcela disefiada para plantas permanentes como el es-
parrago o el ruibarbo. Entre las hileras o grupo de hile-
ras se deja un espacio de tierra de modo que el jardi-
nero pueda transitar para regar, abonar, desyerbar, etc.
La distancia de plantacion entre las plantulas en una
hilera y entre las distintas hileras es lo suficientemente
grande para que la planta pueda desarrollarse al maxi-
mo. Con este sistema se obtienen las judias mas gran-
des, las coles mas abundantes y las cebollas de mayor
tamafio, y las instrucciones de cultivo que se propor-
cionan en los libros de consulta (incluido éste) suponen
que va a trabajar con este sistema.

A pesar de su popularidad, el huerto tradicional pue-
de no ser el mejor para usted, a menos que quiera dis-
poner de hortalizas mas grandes que las de su vecino o
desee ganar un premio en el concurso local. Es extre-
madamente laborioso —el apisonamiento del suelo im-
plica el tener que remover la tierra cada otofio. Ademds
existe el problema de las malas hierbas que crecen en
los espacios sin cultivar entre hileras, que debera eli-
minar periédicamente. Todo esto resulta familiar para
el jardinero que posee un gran huerto de hortalizas o
un espacio en el que cultivarlas, pero no es tan obvio el
hecho de que la cosecha global por metro cuadrado de
tierra cultivada es menor que la obtenida mediante el
método del arriate.

HORTALIZAS EN EL INVERNADERO

La razén principal para cultivar hortalizas en un inver-
nadero es la capacidad de cultivar aquellas variedades
que en el exterior tienen un comportamiento imprede-
cible o que no resulta posible cultivar en ciertas condi-
ciones —berenjenas, pimientos y tomates son ejemplos
tipicos. Ademds, existe la satisfaccién de recolectar an-
tes de que la cosecha al aire libre esté lista —patatas
tempranas, zanahorias tempranas, etc. Aln existe otra
ventaja importante que no aparece en los libros de con-
sulta: la posibilidad de sembrar, cuidar las plantas y re-
colectar la cosecha sin tener que preocuparse por el
viento, la lluvia y la nieve.

Muchas plantas ornamentales requieren de un in-
vernadero sin calefaccién (temperatura minima, 21 °C)
o caliente (minimo, 26 °C) para un desarrollo satisfac-
torio, pero todas las hortalizas populares pueden culti-
varse en un invernadero sin calefaccion. Puede ser mas
productivo que una zona con unas pocas bolsas de cul-
tivo para tomates —recuerde que también estédn los pe-
pinos, berenjenas, lechugas de invierno, el albemosco,
etc. Al principio de la estacién es posible utilizar el
espacio entre los tomates y pepinos para cosechas de
desarrollo rapido como zanahorias. Compruebe siem-
pre que la variedad de tomate, lechuga o pepino sea la
adecuada para cultivar en invernadero.

El invernadero tiene otra utilidad: es posible culti-
var las variedades para el exterior durante sus prime-
ros estadios en un propagador, colocindolas en mace-
tas y mas tarde al aire libre, dandoles una ventaja de
varias semanas frente a los especimenes sembrados en
el iardin.
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HORTALIZAS EN RECIPIENTES

El cultivo de plantas de exterior en recipientes se ha
hecho muy popular en los Gltimos veinte afios. Mace-
tas, artesas, bolsas de cultivo, etc. son ahora aceptadas
como una solucién al cultivo de hortalizas si no se dis-
pone de espacio en el jardin para un huerto, y como la
tinica si dispone de balcén pero no de jardin. Algunos
expertos recalcan las ventajas de cultivar en recipien-
tes. Si utiliza un compost adquirido en la tienda, no ten-
dra problemas con el suelo, ni de malas hierbas ni de
desyerbado, y tampoco las plagas del suelo le repre-
sentardn un trabajo en el que pensar. Las bolsas de cul-
tivo pueden albergar todo tipo de hortalizas, pudiendo
trasladar las variedades menos resistentes a las zonas
mas protegidas del jardin. Sin embargo, para otros ex-
pertos, las ventajas no son tan claras, Para éstos, existe
el problema de que la cosecha producida es limitada y
normalmente las plantas no resultan decorativas o se
afean si las coloca cerca de la casa. Quizas el principal
inconveniente es la necesidad de un riego y abonado
regular,

Cualquier maceta, tina o artesa con una profundi-
dad de mas de 20 cm servira, siempre que no se en-
cuentre a un nivel inferior al suelo. La mayoria de gen-
te no tiene problemas en cultivar hortalizas «snormales»
con este método. Escoja recipientes «decorativos» (véa-
se Hortalizas en los margenes del jardin, pagina 122) o
cultive variedades poco resistentes como berenjenas,
pimientos o tomates contra una pared orientada al sur.
Las bolsas de cultivo son otra alternativa, de modo que
se obtiene un producto natural sin tener que caminar
por el huerto de hortalizas.

HORTALIZAS EN LAS MACETAS DE LAS VENTANAS

Si es aficionado a cocinar con hierbas, coloque una hi-
lera de macetas en la repisa de la ventana de la cocina
y llénelas de albahaca, romero, salvia, tomillo, etc.,
para utilizar durante los meses de invierno. Podra re-
coger sus hierbas favoritas sin tener que soportar la llu-
via o la nieve. La ventana de la cocina es un lugar ex-
celente para las plantas —con frecuencia el aire es va-
poroso, lo que sera de ayuda para aquéllas.

Para la mayoria de gente un jardin interior de hier-
bas como éste no es una buena idea. Es mejor limitar-
se a unas pocas hierbas que consuma con regularidad,
ya que si no se van cortando, resultan descuidadas y
poco atractivas. No sea demasiado ambicioso al princi-
pio. Llene unas cuantas macetas de compost para se-
millas, aproximadamente hasta 1,25 cm del borde. Una
plantacion tipica consiste en una maceta con menta
|plante una mata enraizada del jardin), perejil (a partir
de semilla), cebollinos (también a partir de una mata) y
cebollas de primavera (a partir de semilla). Riegue las
plantas o semillas, y mientras se desarrollen, hagalo
una o dos veces por semana. Con estos principios basi-
cos podré lanzarse a la aventura. El siguiente paso es
cultivar lechugas, colocando las plantulas en bandejas
de plastico poco profundas. Si dispone de espacio para
un recipiente de 15 cm, podré cultivar una variedad
miniatura de tomate: «Tiny Tim» es la de mayor acep-
tacion.




SISTEMA DE ARRIATE

El principio bdsico es crear una serie de arriates rec-
tangulares divididos por senderos entre los que transi-
tar. Estos senderos se cubren de grava o cantos rodados,
v los arriates deben ser lo suficientemente estrechos
para poder acceder facilmente a todas las plantas. Si es
posible, construya los arriates de forma gue la orienta-
cién sea norte-sur. Anada materia organica al suelo, de-
jandolo que se asiente al menos un par de semanas an-
tes de empezar a sembrar o plantar. El trabajo anual
empieza en otofio o a principios de invierno, trabajan-
do una capa de materia organica como estiércol o com-
post de jardin sobre la superficie con la ayuda de un
rastrillo. Si no ha pisado la superficie, caminando sobre
ella, no es necesario removerla.

Elija las hortalizas consultando la guia alfabética de
las paginas 7-107. Como regla general, es una buena
idea escoger variedades enanas y de maduracién tem-
prana. Sin duda, la cosecha por ejemplar es inferior a la
esperada con el método tradicional, pero sorprenden-
temente si se hace el recuento por metro cuadrado de
tierra cultivada, resulta con frecuencia mayor. En la pa-
gina 121 encontrara una lista de hortalizas de facil cul-
tivo, ideales para el sistema de arriates, que mantiene la
misma distancia entre las plantas en ambas direcciones.
El espacio es lo suficientemente estrecho para que las
hojas de las plantas adyacentes se toquen al madurar.

Normalmente el cuidado de la cosecha durante el
periodo de crecimiento es un trabajo sencillo. No exis-
te el inconveniente de encontrarse con barro al pasar
entre los arriates, y la cercania entre las plantas evita el
desarrollo de la mayoria de malas hierbas.

ARRIATES A RAS DE SUELO

El arriate a ras de suelo es el de creacién mas
facil, pero requiere de un suelo con buen
drenaje. Utilice las dimensiones sefialadas
en la figura. Remueva el suelo y trabaje con
una capa de materia organica de 2,5 cm.

ARRIATE ELEVADO

60-90 cm

Sendero cubierto de grava o
pequenos cantos redondos.
Disponga de un plastico oscuro
debajo para evitar el desarrollo de
malas hierbas.

Si el suelo tiene un drenaje inadecuado y se encharca durante el
invierno, es mejor el arriate elevado. Necesitara construir un sis-
tema de contencién mediante travesafios, ladrillos o bloques,
aunque el material generalmente utilizado son listones de made-
ra de un grosor de 2,5 cm. La altura minima del arriate debe ser
de 10 cm. Ahorquille la superficie e incorpore una mezcla con
dos partes de tierra superficial y una parte de materia orgénica.
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Hortalizas de facil cultivo para un arriate

DISTANCIA TIEMPO
ENTRE ESTIMADO
NOMBRE SIEMBRA PROFUNDIDAD | PLANTACION PLANTAS COSECHA (SEMANAS)
CALABACIN Mediados- 2,5¢cm — 45 cm Verano 0S=C
finales primavera

Corte cuando haga 7,5-10 cm de largo. «Gold Rush» (amarilla) es una variedad colorida

CALABRESE Primavera 1,25 cm Verano 37,5cm Finales ! 1585 =+ C
verano |

«Express Corona» es una buena opcion, lista para cortar tras un periodo de 50 dias después de la plantacion

CEBOLLA - Que sobresalgan| Primavera 7.5¢cm Verano 20P—=C
las puntas

Cultive plantas mas que semillas, y recolecte 2 semanas después de gue los tallos se vengan abajo

COL ENANA Primavera 1,25 cm Verano 37.5cm Invierno 305 =C

«Pentland Brign es la variedad a cultivar. Recoja las hojas tiernas en invierno

HABA Finales invierno- 5cm -_ 165em Verano 165 = C
principios primavera

Empiece a recolectar cuando las vainas tengan 7,5 cm de largo, y cocinelas enteras

JUDIA VERDE Mediados 5cm - 15¢cm Verano 1058 = C
primavera

Las variedades europeas o con vainas alargadas son las mas populares (por ejemplo, «Spriter)

LECHUGA Primavera- 1,25 ¢em —_ 225cm Principios verano- 128 -C
mediados verano principios otofo

Cultive una miniatura como «Tom Thumba» o «Little Gem», o bien una variedad de hoja corta como «Salad Bowl»

NABO Primavera 1.256cm — 15em Mediados primavera 105 =C
finales verano

Las variedades tempranas se siembran en primavera y se recogen cuando alcanzan el tamano de una bola de golf

PATATA —_ 12,5¢cm Primavera 30cm Verano 13P-C

Cultive una variedad temprana a principios de verano

RABANO Primavera- 1,25 cm — 5cm Primavera- 65— C
principios verano principios otofio

Nada resulta mas facil de cultivar. Se encuentran disponibles gran cantidad de variedades

REMOLACHA Mediados- 25cm — 7.5 cm Verano- 11S=C
finales primavera principios otofio

Cultive una variedad globosa y recoja cuando alcance el tamano de una pelota de tenis

TOMATE — — Principios 45 cm Finales 12P = C
verano verano

Una cosecha facil en zonas templadas, pero s6lo si elige una variedad arbustiva

ZANAHORIA Primavera- 1,.25¢cm - 10 cm Verano- 145 C
principios verano principios otofo

Utilice una variedad de maduracién rapida y rafz corta como la redondeada «Early French Framen

DISTANCIA ENTRE PLANTAS TIEMPO ESTIMADO
Se trata de la distancia recomendada entre las hileras y dentro de cada hi- [semanas)

lera, entre las plantas maduras. Consulte el capitulo 2 para la distancia re- § : Siembra
comendada en el caso del huerto tradicional. P : Plantacion
— : Hasta
C : Cosecha



HORTALIZAS EN LOS MARGENES DEL JARDIN

Existen varias razones por las que muchos jardineros
rechazan la idea de dedicar un terreno enteramente a
las hortalizas. Un argumento es que implica demasiado
trabajo, aunque el sistema de arriates hace que el culti-
vo de hortalizas sea mucho mads facil. Otros sefalan
que posiblemente no pueden utilizar todas las lechu-
gas, coles, etc, que les proporciona el terreno y les due-
le no aprovecharlas. Lo maés frecuente es considerar el
jardin Gnicamente con plantas ornamentales.

Este punto final no deberia ser un argumento para
evitar cultivar hortalizas. Muchas de éstas resultan cla-
ramente ornamentales, pudiéndose utilizar como espe-
cimenes ocasionales entre flores, arbustos, bulbos, ro-
sas, elc.

En este libro encontrara algunos ejemplos. Disponga
de judias trepadoras cultivadas como anuales trepado-
ras en la parte trasera del margen, ya sea variedades de
color rojo, rosa y blanco, o también «Painted Lady»,
que es bicolor. Las macetas por si solas no resultan de-
masiado atractivas visualmente pero las variedades
amarillas y parpuras de las judias verdes son muy de-
corativas. Si prefiere alguna hortaliza que destaque por
su follaje escoja la acelga; el cardo con nerviaciones
blancas y el ruibarbo, con nerviaciones rojas. Si le gus-
tan las hojas o peciolos rojos, puede hacerlo entre re-
molacha, lechuga «Lollo Rossas y las variedades rojas
de apio y coles de Bruselas. Entre las variedades atrac-
tivas de hierbas se encuentran la salvia y el orégano
—en cuanto a las hortalizas que fructifican, piense en
el pimiento, la alcachofa y los tomates tipo cereza.

EL POTAGER O JARDIN CULINARIO

Potager es la palabra francesa para el jardin culinario,
pero ha adquirido un significado mas especializado.
Describe un terreno en el que se cultivan hortalizas,
hierbas y frutales, siendo el aspecto ornamental tan im-
portante como el aspecto productivo y préactico. Para
ello se incluyen diversas flores, bulbos, rosales o ar-
bustos, aunque no se trata del arriate mixto descrito an-
teriormente. En este Gltimo las hortalizas tienen una
presencia minima, mientras que en el potager constitu-
yen la caracteristica principal.

Existen otras diferencias. En el potager las plantas
presentan una disposicién formal, crecen en grupo de
arriates que configuran un dibujo geométrico, con fre-
cuencia delimitado por una valla diminuta. Los espa-
cios entre arriates son de grava y las arcadas se han:ln
cubiertas de rosas, judias, uva, etc.

Normalmente algunas, si no todas, las hortalizas y
hierbas son de tipo ornamental. Ademés de estas plan-
tas, variedades bastante ordinarias pueden resultar
atractivas en el sitio adecuado: las hojas filiformes de
las zanahorias y las flores amarillas del calabacin. Uti-
lice las flores, arbustos, etc. con cuidado; una buena
eleccién incluye trepadoras a arcadas y paredes,
brillantes notas de color de flores o bulbos, arbustos
enanos para los rincones y anuales para cortar. Deberia
colocar siempre variedades no alimenticias como fon-
do del potager; no intente crear grandes arriates florales
o margenes en €l
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Cultivar verduras con éxito requiere tiempo, esfuerzo y habilidad. La destreza del horticultor reside en efec-
tuar cada labor en el momento oportuno, aunque nunca debe exagerarse. Asi, si considera uno de los cultivos
mas sencillos, por ejemplo el humilde rdbano, es evidente gue debera aclarar las plantulas relativamente pron-

to, ya que en caso contrario éstas no prosperaran adecua

ente. Algunas semanas mas tarde cosechara las

plantas para emplearlas en la cocina, pero si retrasa demasiado esta labor las raices estardn lefiosas y huecas.
En cultivos menos resistentes es mucho més importante efectuar estas labores en el momento apropiado.

Las semillas no germinarén si la superficie del
suelo forma una capa similar a una costra, a
consecuencia de una intensa lluvia seguida de
vientos secos. En esta situacién riegue copio-
samente, para conservar la superficie absolu-
tamente blanda, hasta que haya tenido lugar la
germinacion.

Aunque, con frecuencia, se recomienda sem-
brar espaciadamente, por lo general, las plin-
tulas quedan demasiado préximas y es necesa-
rio efectuar un aclareo. Debe realizarse tan
pronto como las plantas sean lo bastante gran-
des para manipularse; demorar la operacién sig-
nificara plantas altas y delgadas, débiles que
nunca se recuperardn completamente. Presio-
ne, con una mano, el suelo que rodea a la plan-
tula no deseada y con la otra arrdnquela. E. las
Egntas estan demasiado juntas para poder rea-
izar esta técnica, simplemente despunte la que
no desee y deje las raices en el suelo.

Después del aclareo fije el suelo alrededor
de las plantulas restantes y riegue abundante-
mente., A menudo, el aclareo se realiza en va-
;ias fases, antes de alcanzar el espaciamiento
inal.

Trasplantar imFlica trasladar las plantas a su ubicacién
permanente. El origen de estos trasplantes puede ser di-
verso; pldntulas obtenidas en el semillero del huerto,
compradas a un suministrador fiable o cultivadas en el
invernadero en macetas o en cajones de compost. Es mu
tentador emplear como trasplantes las plantulas r»e.-sufi
tado del aclareo de una hilera superpoblada; sin embar-
go, debe recordar que el trasplante no es apropiado en
todas las hortalizas. Es muy recomendado en la mayoria
de las coles (véase pag. 2‘}’ , aceptable en algunos cul-
tivos populares tales como las judias y los guisantes, y
categoricamente no recomendable en muchos otros como
la lechuga y los cultivos de raiz. Inférmese antes de efec-
tuar esta operacién.

Riegue las pléntulas y el lugar donde vaya a plantar-
las el dia antes de realizar el trasplante. Emplee un des-
plantador para colocar las plantas a la misma profundi-
dad que estaban en el semillero o en la maceta. Fije el
suelo alrededor de las plantas y riegue para asentar las
raices.

El trasplante es un momento critico en la vida de la
planta. Es muy perjudicial un suelo frio y himedo, asi
como las heladas para las verduras no resistentes. Rie-
gue si hay un periodo de sequia después de plantar y pro-
teja las plantas de los péjaros.

Las malas hierbas constituyen una amenaza para el huerto y por ello deben contro-
larse. Aparte de dar al huerto un aspecto desagradable, compiten por el espacio, los
nutrientes, el agua... y pueden hospedar a plagas o enfermedades.

El problema de las malas hierbas no se soluciona con una sola operaci6n; existen
numerosas tareas a realizar. La primera empieza antes de la siembra. Al cavar, eli-
mine todas las raices de las malas hierbas anuales invirtiendo totalmente cada pala-
da de suelo.

Si ha descuidado el terreno o la parcela de hortalizas y ésta se ha convertido en
un mar de hierba y de otras malas hierbas, su problema es importante. Lo mejor es
pulverizar el cuadro con glifosato antes de preparar el suelo.

De todas formas, aunque elimine las malas hierbas antes de sembrar o de plantar,
siempre apareceran malas hierbas adicionales entre las plantas en crecimiento, La
técnica basica para mantener el problema bajo control es escardar; debe realizarse
periédicamente para mantener de forma constante un control de las malas hierbas
anuales y para privar de nutrientes las partes subterraneas de las perennes. Escardar

uede ser mas perjudicial que beneficioso si no es un experto; no se acerque a los ta-
Eos y no penetre a mas de 1,25 cm de profundidad.

También debe considerar los productos quimicos, si bien deben emplearse con
sumo cuidado puesto que no distinguen entre las malas hierbas y las hortalizas. Em-
plee Paraquato/Diquato para quemar las malas hierbas que crecen entre las plantas;
pinte las hojas de las malas hierbas perennes con glifosato.




pagina 124

Anteriormente, el problema residia en escoger en-
tre estiércol o fertilizante, pero en la actualidad
se sabe que ambos son vitales y uno no puede
sustituir al otro correctamente. El papel de la ma-
teria orgdnica es hacer que el suelo sea lo bastan-
te bueno para soportar un cultivo sano y vigoro-
so. La finalidad del fertilizante es proporcionar
a las plantas suficientes nutrientes para que al-
cancen su desarrollo completo.

Hay algunos nutrientes vitales: nitr6geno para
el crecimiento foliar, fésforo para el desarrollo
radicular y potasa para consolidar la resistencia
a la enfermedad y a malas condiciones ambien-
tales. Este grupo se precisa en cantidades relati-
vamente grandes y los fertilizantes compuestos
contienen estos tres productos. Encontrara infor-
macion respecto al contenido de nutrientes en el
paquete.

Uno de los usos méas importantes de los ferti-
lizantes compuestos es proporcionar un «abona-
do de fondo» antes de la siembra o de la planta-
cién. Se emplea una forma granular o en polvo,
y antiguamente la favorita era Nitrophosca Azul
especial. Existen algunos, tales como Nitrophos-
ca Permanet, formados completamente a base de
compuestos orgdnicos y minerales.

Los cultivos que tardan un poco en madurar
precisan uno o mas «abonados superficialess du-
rante el periodo de crecimiento. Puede emplear-
se un abono en forma de polvo o granular, pero
debe evitar que entre en contacto con las hojas.
Es mejor que emplee un fertilizante soluble, el
cual se diluye y luego se aplica mediante una re-
gadera. Como alternativa al fertilizante liquido
puede adquirir uno de accién lenta —los granu-
los, pastillas o conos liberan los nutrientes en el
suelo o compost durante unos 6 meses.

El abonado foliar es una interesante técnica a
emplear cuando el abonado radicular no es efec-
tivo. Es atil cuando el suelo no es muy profundo
y después de una plaga o una enfermedad. La
respuesta es rapida y se restablece la actividad
radicular; utilice un pulverizador de pistola y
aplique un abono liquido.

Una sequia prolongada puede dar lugar a una cosecha
pobre o incluso malograrla completamente. Si a este pe-
riodo de sequia le sigue uno de lluvias intensas los to-
mates y las raices se partirdn. La solucién es un riego
adecuado, arte que debe aprender. Desgraciadamente,
por lo general el riego se trata muy brevemente en la
mayoria de libros de horticultura. La razén es sencilla;
anteriormente apenas existian sequias veraniegas y mu-
chos horticultores eran capaces de cultivar con éxito su
huerto sin ningtin tipo de riego, excepto el pulverizar al-
rededor de los trasplantes,

En primer lugar, hay que incorporar al suelo la can-
tidad adecuada de materia orgénica; esto aumentara la
capacidad de retencion de agua. Luego debe cuidar que
los 12 em superficiales del suelo estén completa y uni-
formemente himedos pero sin estar anegados, en la
época de la siembra o de la plantacion. Por Gltimo, efec-
tle un acolchado (véase pagina 125) a finales de prima-
vera.

Tendra que hacer todo esto para asegurar un buen
reservorio de humedad en su suelo; el resto depende
del tiempo. Si se presenta un periodo de sequia prolon-
gado debera regar, especialmente, los tomates, los pe-
pinos, los calabacines, las judias, los guisantes, los apios
y las cebollas.

La regla consiste en regar el suelo copiosamente y
completamente cada siete dias si el tiempo es seco du-
rante el periodo critico. Este periodo abarca desde la
floracién hasta el completo desarrollo de las raices en
las judias y los guisantes, y desde la fase de plantulas
hasta la madurez en los cultivos de hoja. Afiada 9 /m?
cuando riegue completamente y riegue preferentemente
por la manana antes que al mediodia o por la tarde.
Acuérdese de regar lentamente y junto a la base de las
plantas. Con frecuencia, se emplea una regadera pero
en realidad con una manguera la tarea es menos tedio-
sa. Uno de los métodos de riego mas efectivos, consis-
te en emplear un tubo perforado y situarlo horizontal-
mente entre las hileras. Sencillo... pero caro. En las
zonas donde hay un determinado nimero de plantas
grandes a tratar, es mejor emplear una técnica conoci-
da como punto de riego. Esta requiere introducir una ma-
ceta vacia o formar un hoyo junto a cada planta. El agua
se anade a la maceta o al hoyo.

La causa principal del malogro o del fracaso de las
bolsas de cultivo se debe a que se riegan siguiendo la
misma técnica que se emplea en el huerto. Conservar
el compost de una bolsa de cultivo con la humedad con-
veniente requiere una técnica diferente, y debe seguir
las instrucciones del fabricante cuidadosamente.




El acolchado es una forma de abonado durante la
estacion. En primavera, extienda una capa de 1,25-
2,50 cm a base de turba, compost descompuesto o
mantillo de hoja entre las plantas jovenes, una vez-
que éstas estén establecidas. Antes de esto, cultive
y riegue la superficie para asegurar que esté hume-
da, carente de malas hierbas y desmenuzable.

El acolchado reducir la pérdida de agua, aumen-
tard el contenido de nutrientes, mejorara la estruc-
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Los que afirman que nunca precisan pulverizar son
mentirosos, afortunados o bien cultivan escasos ve-
getales. Las plagas y enfermedades atacan tanto a
las plantas maduras como las débiles; la resistencia
y el vigor no producen mas inmunidad a las plan-
tas que a la especie humana.

Debido a esto, tenga siempre preparado un ato-
mizador y un pulverizador de amplio espectro para
hortalizas. En el capitulo 3 encontrara detalles exac-

tura del suelo y suprimird las malas hierbas. tos de como combatir con éxito las plagas.

Los que escriben sobre temas horticolas tratan, por todos
los medios, de convencer a los horticultores de que las
campanas son tan vitales en el huerto como una horqui-
lla, escardar o la linea del huerto. Muchas verduras pue-
den sembrarse o plantarse mas pronto en un suelo prote-
gido y esto permite una cosecha temprana, en una época
en la que los precios de las tiendas todvia son altos. Los
cultivos poco resistentes, tales como las berenjenas y los
pimientos pueden cultivarse con éxito en zonas desfavo-
rables durante el invierno, y las verduras frondosas estan
calientes a pesar de las lluvias y las heladas. Estas venta-
jas son resultado de la capacidad del vidrio o del plastico
de proteger las plantas del viento o de la lluvia, y de
aumentar la temperatura del aire y del suelo que rodea
a las plantas. A pesar de todas estas ventajas enumeradas
menos del 20 % de los horticultores posee una campana.

El apogeo tuvo lugar en siglos anteriores, cuando los
horticultores profesionales co%ocaban pesadas campanas
sobre las plantas cultivadas en semilleros, para obtener ver-
duras fuera de estacién para el consumo de sus amos. La
versién actual de la antigua campana es el recipiente de
pléastico transparente sin fondo o parte inferior; una sen-
cilla campana de fabricacién casera.

Si decide comprar varias campanas, su problema sera
elegir. Algunas reglas le ayudaran a escoger acertadamente;
debe tener la misma altura que el tamano esperado de las

lantas, puesto que las hojas no deben tocar las paredes
aterales. Campanas en forma de tienda de campana para
las plantas pequenas y campanas en forma de graner» para
las mayores. Elija el plastico por su ligereza, seguridad y
precio; escoja el vidrio por la claridad, duracién, mdxima
retencion del calor y resistencia al derribo. La campana
ondulada PVC es excelente para todos los fines. Si desea
cubrir zonas grandes con aros de alambre y con vna co-
bertura de po]gjetileno. Uno de los principales inconvenien-
tes de esta cobertura es que se deteriora al cabo de algu-
nos anos.

En todos los casos se precisa ventilacién; aumentan-
dola al incrementar la temperatura ambiental. La ventila-
cién puede proporcionarse dejando huecos entre 1as cam-
panas, no dejando los extremos abiertos. No es preciso
retirar las campanas antes de regar; el agua baja corrien-
do por los lados y penetrara en el suelo. Asegirese de que
las campanas estdn bien sujetas al suelo y limpie el vidrio
si esta sucio. Cuando las condiciones climaticas sean apro-
piadas puede retirar las campanas. Antes de realizar esta
operacién aumente la ventilacién durante algunos dias
para aclimatar a las plantas.

Campana da
fabricacion casera

Campana

Campana en forma de
tienda de campaia

en forma
de granero

Campana
ondulada

Tanel de plastico
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Posiblemente estara sorprendido por las etapas de recoleccién recomendadas en este libro; nabos del tama-
fo de una pelota de golf, y zanahorias de una longitud inferior a un dedo. La cosecha de verduras de tamafio
miniatura no es econémica para el agricultor, pero es cuando son més sabrosas y tiernas. No todas las ver-
duras precisan cosecharse en una etapa temprana; el sabor de los colinabos, las chirivias, los apios, etc.
no disminuye al aumentar el tamafo. En algunos cultivos, tales como las calabazas, los pepinos, los guisan-
tes y las judias es esencial cosechar periédicamente puesto que la produccion cesara si se dejan unos pocos
frutos maduros o vainas en la planta.

Arrancar las vainas sin cuidado Fuede dafiar los tallos de los guisantes; estirar o arrancar las raices tiran-
do del follaje puede dejar parte del cultivo en el suelo. Antes de iniciar la recoleccién de una verdura lea
las instrucciones en la pagina apropiada, jes posible que el método no sea tan légico como imaginaba!

La mayoria de las verduras del huerto familiar se consumen poco después de arrancarsee o recolectarse,
y en realidad, este es el momento ideal para emplearlas. Casi todas las hortalizas pueden conservarse duran-
te algunos dias o incluso una semana en el frigorifico, pero si cultiva en cantidad habra veces que debera
almacenar a largo plazo. En el caso de las judias siempre hay una produccién excesiva de golpe y es mucho
mejor recolectarlas cuando estan tiernas que alargar el periodo de cosecha hasta que estén duras y fibrosas.
Las raices de cultivos principales generalmente se arrancan en otofio para almacenarse en el interior como
acodos entre arena o turba [raices de remolacha, zanahorias, etc.) o en sacos (patatas) en un garage o coberti-
zo protegido de las heladas. Es posible dejar que el huerto actiie como almacén de verduras en el caso de
algunas raices; colinabos, chirivias y nabos pueden arrancarse cuando se precisen.

En la época de la prerrefrigeracion se inventaron métodos de almacenamiento a fin de poder disponer
de un suministro invernal de verduras. Las judias y los guisantes se secaban y luego se desvainaban. Las
cebollas y las coles se colgaban en bolsas o se extendian sobre cubetas abiertas. Las judias trepadoras se
salaban, ¥as cebollas y las raices de remolacha se encurtian en vinagre.

No obstante, el almacenamiento a largo plazo se ha transformado completamente gracias al congelador.
Es el método de almacenamiento ideal de muchas verduras, incluyendo las frondosas que no pueden con-
servarse satisfactoriamente por ningin otro método. La rutina es blanquear, enfriar, secar y a continuacion
congelar. Respecto al blanqueamiento, en este libro se recomienda que algunas verduras deben blanquear-
se durante algunos minutos antes de congelarse. Esto implica sumergirlas en agua hirviendo: unos 100 g
por 0,75 1 de agua. Llevar de nuevo y rdpidamente el agua a la ebullicién y dejar que transcurra el tiempo
necesario para que se blanqueen, Luego se sumerjen inmeditamente en agua helada. La finalidad de esta
operacién es destruir los agentes que podrian malograr a las hortalizas y conservar el color y su sabor. Después
del blanqueamiento, seque completamente y congele. Emplee bolsas de plastico para congelar, cajas y otros re-
cipientes, y extraiga tanto aire como pueda antes de sellarlos. Para ello llene casi completamente los recipien-
tes rigidos y expulse el aire antes de cerrar las bolsas de congelacién.




Existen diversas razones por las que se cultivan las
hierbas. En otro tiempo se utilizaban por sus propie-
dades ténicas o medicinales, pero esta practica ha
disminuido con la llegada de los modernos produc-
tos farmacéuticos. La utilizacién de las hojas aroma-
ticas y las flores secas como ambientadores también
ha declinado —la mejora en la higiene de los ﬁfos
actuales las hace deseables, pero no imprescindibles.
En este capitulo se habla de estas aplicaciones de las
hierbas, por ejemplo para infusiones, pero casi todas
las hierbas descritas tienen usos culinarios. Se dife-
rencian de las hortalizas al afiadir sabor a las comi-
das, o una nota ornamental, mis que constituir un
plato por si mismas. En otro tiempo las hierbas y las
especias tenian un papel muy importante en la coci-
na puesto que se utilizaban para enmascarar el sabor
y e? olor de la carne, las aves y el pescado que em-
pezaban a pasarse; no obstante, actualmente esto no
es necesario y por ello su consumo ha disminuido.

Generalmente se estd de acuerdo en el bajo con-
sumo de hierbas y especias en la cocina actual, pero,
por lo general, hay desacuerdo al diferenciar hierbas
y especias. Algunos expertos emplean la palabra
«hierba» para designar a una planta para condimen-
tar cultivada en una zona templada y limitan «espe-
cia» a la semilla, raiz, hoja, etc. de una planta cultiva-
da en una zona tropical. Otros tienen una idea més
sencilla: si es verdosa y se trata de un tallo o de una
hoja es una hierba, en caso contrario es una especia.

En este libro se ha escogido una definicién mucho
mas sencilla: una hierba es aquella planta en la que
se piensa tradicionalmente como una hierba para
condimentar. En las siguientes paginas se describen
los tipos de cosecha propia més populares. Todas se
cultivan con bastante facilidad y requieren basica-
mente un poco de sol durante el dia, un suelo bien
drenado, recoleccién bastante regular para mante-
ner la planta compacta y la sustitucién de las peren-
nes mediante divisiones o brotes enraizados cada
tres o cuatro afios, Deben eliminarse feriédicamen-
te las malas hierbas y en primavera debe limpiarse
para impedir que las hierbas lo invadan.

Uno de los placeres del cultivador de hierbas re-
side en poderlas repartir entre sus conocidos, ami-
gos... Si no dispone de un huerto puede cultivar ma-
cetas de albahaca, tomillo, cerafolio, orégano, perejil
y menta en el alféizar. Si dispone de un balcén o un
patio podra cultivarlas en una cubeta o en bolsas de
cultivo; sin embargo, aquellos que dispengan de un
huerto pueden crear un cuadro de hierba: el am-
biente ideal para estas plantas.

Desde luego, la eleccién de las especias depende
de que le proporcione las condiciones apropiadas;
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sin embargo, existen una o dos reglas a considerar
respecto a la ubicacién y al disefio. En primer lugar
construya el cuadro lo mas cerca posible de la casa;
la recoleccion de hierbas tiende a desatenderse
ccuando llueve y el cuadro esta situado en el extremo
opuesto del huerto. Si es posible cultive cada tipo de
hierba en una parcela separada; puede poner en
practica la antigua costumbre de dividir el cuadro
en distintos compartimentos separados por un pe-
quefio seto de lavdandula o boj. Estara al dia si hace
un disefio en rueda de carro empleando ladrillos o
losas como lineas divisorias, pero quiza lo mejor sea
cubrir un cuadro rectangular con pequeias losas de
hormigén y luego sacar algunas af azar para formar
hoyos de plantacién. En este caso, cada hierba pue-
de alcanzarse facilmente, se evita que una hierba in-
vada la zona ocupada por otra y puede replantarse
sin perturbar a las hierbas circundantes.

Aungue la maﬁﬁa de los tipos pueden obtenerse
a partir de semillas, es mas facil comprarlas como
pequeias plantas en maceta en el centro de jardine-
ria. En el caso de hierbas arbustivas tales como el
laurel y el romero, sélo necesitard una planta pero
en el caso de hierbas herbaceas mas pequefias como
el perejil y el cebollino precisara varios ejemplares.

Coseche en la etapa de crecimiento adecuada:
corte lo que precise para un consumo inmediato
cuando las plantas crecen activamente en primave-
ra, verano y otofio, y también recoja una cierta can-
tidad para secar. La mayoria de las hierbas pueden
secarse para usarse en invierno pero siempre que
E:eda emplee la albahaca, el perejil, la menta, el ce-

llino y el cerafolio frescos. Seque las hierbas col-
gandolas en manojos o extiéndalas sobre una bande-
ja 1 o 2 dias y a unos 29-32 °C. Un lugar apropiado
es un armario ventilado o un invernadero; después
de este tratamiento de calor inicial pueden guardar-
se a temperatura ambiente durante unos quince
dias, voltedndolas diariamente hasta que estén cru-
jientes. Estrujelas, descarte los desperdicios y guar-
delas en un recipiente hermético en un lugar oscuro
y fresco.

La congelacion ha revolucionado la preservacion
de las hierbas de hojas blandas mediante el método
de los cubitos de hielo. Ponga en los hoyos de una
bandeja de cubitos las hierbas blanque y corta-
das, y termine de llenarlos con agua. Congélelos,
luego guérdelos en bolsas de poliaﬁF:no en el conge-
lador. Para usarlos eche un cubito de hierbas en la
olla durante la coccion.

Acuérdese de emplear las hierbas en poca canti-
dad; su finalidad es incrementar el sabor de los prin-
cipales ingredientes, no anularlo.



JARDINES
DE HIERBAS

Si uinicamente utiliza pocas clases,

y en poca cantidad, merece la pena el
considerar un grupo de macetas que
contengan hierbas, cerca de la cocina.

Algunas hierbas (salvia, tomillo, menta, etc.)
se encuentran disponibles en varios colores, de
forma que puede obtener un atractivo arriate
de diversas tonalidades. El avance de los tipos
invasivos, que pronto se expandiran, sera el
tnico problema, perjudicando a los demas.

El mejor sistema para cultivar hierbas es colocarlas de modo que queden
claramente diferenciadas. Puede crear su propio esquema en una zona
pavimentada, sustituyendo baldosas, o disponer de una rueda prefabricada
de hierbas como la de la fotoarafia.
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DICCIONARIO PARA LA UTILIZACION DE LAS HIERBAS

RAMILLETE GARNI

(BOUQUET GARNI)

Es un manojo formado con algunas ramitas de pere-
jil, una ramijta de tomillo y una hoja de laurel. Efe -
nojo se ata mediante un cordel fino y puede anadir-
se estragbn y orégano. Protéjalo con una muselina si
emplea las hierbas secas. Aniadalo al caldo, a los es-
tofados y a los guisados durante la coccién; retirelo
antes de servir.

FINAS HIERBAS

Es una mezcla de perejil, cebollino, cerafolio y es-
tragén finamente troceados. La mezcla se usa fresca
o seca y se emplea para condimentar platos con hue-
VoS,

«MANTEQUILLA» DE HIERBAS

Mantequilla a la_que se han afiadido hierbas fina-
mente cortadas. Estas deben tener un sabor fuerte,
como el ajo, tomillo, cebollino, romero y salvia. Mez-
cle aproximadamente una cucharada de hierbas por
cada 115 g de mantequilla. Antes de servir, deje re-
posar la mezcla un dia o més, y gudrdela en la ne-
vera.

ACEITE DE HIERBAS

Aceite al que se han incorporado una o mas hierbas,
La utilizacién de aceite de oliva, de girasol, etc. en
las ensaladas, escabeches y amasados ha ido en au-
mento. Deje reposar la mezcla un mes y agite antes
de servir el aceite. El aceite de oliva con albahaca es
un favorito en la cocina italiana, pero puede probar
otros como el hinojo, orégano, ajedrea, etc.

ALMOHADA DE HIERBAS

Con las costumbres sanitarias modernas la necesi-
dad de almohadas de hierbas ha disminuido, pero
una pequena bolsita de aromaticas hierbas en el in-
terior de una almohada puede todavia constituir un
toque de bienvenida. Las plantas favoritas para ello
son las que al secarse huelen a hierba recién corta-
da, como la hepitica estrellada y el trébol real. El la-
pulo es otra buena elecci6n, ya que ayuda a conciliar
el sueno.

INFUSIONES DE HIERBAS

Bebida hecha de hojas, flores o frutos en agua ca-
liente para obtener una tisana (té de material vegetal
sin fermentar). Las hierbas favoritas son la menta y
la manzanilla; si es posible, utilice hojas frescas o
bien congeladas de f::':ln adecuada (véase pégina
127}, mejor que hojas secas. Vierta agua hirviendo
sobre las hojas y déjelo reposar 5-15 minutos antes
de servir. Utilice 3 cucharadas de café de hierbas
frescas (1 cucharada si son secas) por cada taza de

agua,

VINAGRE DE HIERBAS

Vinagre en el que se han sumergido una o més hier-
bas. Coloque las hojas en un jarrén y anada 0,75 1 de
vinagre de vino. Tapelo y gudrdelo en un lugar seco
durante 2-3 semanas, agitando de vez en cuando.
Cuele el vinagre y embotéllelo, incluyendo una ra-
mita de la hierba elegida. Las hierbas utilizadas pue-
den ser menta, eneldo, romero, cerafolio, laurel, hi-
nojo y tomillo, en combinacién o solas.

HIERBAS MEZCLADAS

Es una mezcla de trozos de perejil, salvia, tomillo y
orégano, a la que puede afiadir cualquier otra hierba
que desee. La mezcla se usa seca o fresca y se em-
plea para condimentar platos de carne y de pescado.

SALSA PESTO

Salsa italiana que se ha hecho popular para acompa-
far la pasta, carne y pollo. Se trata de una mezcla de
dos hierbas (hinojo y ajo) con queso parmesano,
nueces y aceite de oliva.

POPURRI

Una mezcla de flores y hojas secas que conservan la
fragancia durante largo tiempo. Existen muchas re-
cetas; la que describimos a continuaci6n es una tipi-
ca. Recoja pétalos de flores de colores (maravilla,
rosa, Defphm!'um, etc.) y juntelas con hojas de hier-
bas aromdticas como menta, lavanda, salvia, gera-
nio, bergamota, etc. Coléquelo en un armario aireado
durante un par de semanas, agitindolo ocasional-
mente. Podria afadir una mezcla de especias (para
aumentar la fragancia) o un fijador que mantenga el
perfume. Una receta basica consiste en 28 g de raiz
de lirio de Florencia, media cucharada de café con
calicanto y media de canela con un cuarto de flores
y hojas secas. Guardelos en un recipiente bien ce-
rrado durante unas tres semanas antes de repartir
las bolsitas por toda la casa. Afiada unas cuantas go-
tas de aceite de flores (rosa o violeta) cuando el aro-
ma desaparezca.

FLORES PARA LA ENSALADA

Las flores de las hierbas y otras pocas plantas pue-
den utilizarse bien para decoracion, o bien para ana-
dir sabor a las ensaladas y otros platos frios. Es el
caso de las rosas, los cebo{l.inos. los berros, la alba-
haca, el tomillo y la maravilla.

RAMILLETE DE FLORES

Un pequefio ramillete hecho de fragantes hierbas ro-
deando una flor central, normalmente un capullo de
rosa, junto a otras flores, como violetas y madresel-
vas. El anillo exterior se compone de hojas de lavan-
da, geranios olorosos, tomillo, etc, Alrededor de los
tallos se ata un cordel para mantenerlo firme.
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[ ANGELICA "\ ( BALSAMO DE GILEAD )
vivaz de vida corta no tiene cabida en un terreno de tamano La mayoria de plantas de esta seccion las encontrara tanto en los
para hierbas. Crecera hasta los 180 cm de altura, con una libros de texto comunes como en los centros de jardineria. Este
rgadura de 120-150 cm, por lo que se coloca en el fondo de los bélsamo es diferente: debera buscarlo en un vivero especializado
es en un terreno parcialmente sombrio. Transcurridos pocos o un proveedor de semillas. Es una vivaz arbustiva de vida corta
nas, aparecen las cabezuelas florales: cremosas inflorescencias pero, dado que es poco resistente a las heladas, es mas usual ob-
globosas y apretadas en el extremo de tallos ramificados. tenerlo a partir de semillas.
Siembre a principios de otofio en su lugar definitivo; si tiene que Siembre en un propagador en primavera y pléntela en el exterior
trasplantar, mueva las pléntulas en primavera antes de que desa- cuando haya pasado el peligro de heladas. El terreno debe tener
rrollen raices. Es necesaria cierta proteccidn contra el viento, y un un buen drenaje, y estar a pleno sol. Riegue en tiempo seco.
riego regular en tiempo seco, El balsamo de Gilead es una planta de apariencia aplanada que
Es una hierba con multiples usos. Las hojas y los peciolos pueden crece hasta unos 90 ¢cm al final de la estacion; trételo como una
cocinarse con frutos écidos como el ruibarbo para reducir la aci- anual semirresistente, tomando esquejes bajo invernadero durante
dez, y los tallos son un adorno favorito para pasteles y gelatinas. los meses frios o vuelva a empezar a partir de semillas al afo si-
Las cabezuelas florales proporcionan una nota atractiva a los arria- guiente. En verano aparecen pequefias flores de color rosa, aun-
tes, y al secarse resultan de utilidad para el interior. Pero presentan que se cultiva por las hojas. Estas se utilizan en popurri por su fuer-
un inconveniente: si deja que la planta florezca y desarrolle semi- gafragancia. similar a las del balsamo de Gilead mencionado en la
llas, morira. iblia.

El sabor, fuerte y parecido al clavo, de la albahaca es un ingredien- El laurel dulce es un arbusto de hoja perenne parecido al laurel ce-
te esencial de muchas recetas italianas y tradicionalmente se aso- rezo. Con frecuencia se cultiva en recipientes y se poda dandole
cia al tomate; salsa de espaguetti, pizzas, salsas de tomate y ensa- una forma conica, piramidal o de «piruli». En realidad no tolera
lada de tomate precisan albahaca. bien los inviernos frios; los vientos queman algunas hojas, las
Esta delicada planta anual no resiste las heladas. Siémbrela en un heladas destruyen totalmente el apice de crecimiento. Durante la
invernadero en una maceta de turba a finales de invierno o a prin- primavera puede rebrotar por la base. Siempre que sea posible
cipios de verano en un lugar soleado y muy bien drenado. Aclare traslade los arbustos al interior durante los meses de invierno.
las plantas, dejando entre ellas una distancia aproximada de 30 cm Compre un ejemplar cultivado en maceta y plantelo durante la pri-
y despuntelas periddicamente con el fin de obtener plantas arbus- mavera; requiere un lugar protegido de los vientos del este y un
tivas de follaje aromatico y color verde palido. Durante el verano suelo o compost con algo de cal. Riegue periddicamente durante
recoja las hojas a medida que |las necesite; consérvelas mediante el verano. Recoja hojas jovenes para emplear en la cocina y deje
el metodo del cubito de hielo y no las seque puesto que de esta secar algunas a temperatura ambiente para usar durante el invier-
forma pierden mucho el sabor. El mejor método para tener alba- no. A pesar de ser un ingrediente basico del ramillete garni tiene
haca durante el invierno consiste en desarraigar las plantas del otros usos importantes. Las hojas de laurel pueden anadirse a pla-
cuadro y ponerlas en macetas a finales de verano. Las macetas se tos de pescado (especialmente el salmon), natillas, estofados y
dejan en el alféizar. Existen especies de crecimiento bajo (albahaca platos de arroz. Rompa los bordes de las hojas antes de usarlas
arbustival que pueden cultivarse en interior. y retirelas antes de servir. Tenga precaucion: las hojas de laurel ce-
Aparte de usarla asociada al tomate, la albahaca se recomienda rezo de su seto pueden parecerse a las del laurel dulece, pero no las
para condimentar sopas, ensaladas, carne de vaca picada y salchi- emplee nunca... Son venenosas.

chas. Empléela en poca cantidad.
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[ BERGAMOTA

Es mas probable encontrar esta vivaz resistente en un margen her-
béceo que en un jardin de hierbas. Las cabezuelas florales de tu-
bulares inflorescencias nacen en el extremo de tallos de 60-90 cm,
desde principios de verano hasta principios de otofio. Se encuen-
tran disponibles en color blanco, rosa y rojo. Adquiera ejemplares
cultivados en maceta en primavera y plantelos a intervalos de
B0 cm en un suelo que retenga la humedad. Aclare, divida y re-
plante cada 3 anos, cortando los tallos justo por encima del nivel
del suelo en otofo.

Encontraré esta planta con su nombre en latin Monarde en los vi-
Veros; en ocasiones se cataloga como hierba con el nombre de bal-
samo de abeja. Las hojas parecidas a la menta tienen un sabor si-
milar a la naranja, y pueden utilizarse en ensaladas o postres.
Otra utilizacion para las hojas secas es como tisana —para mas de-
talles, véase pagina 129. Sin embargo, no se trata de la bergamota
que proporciona el sabor caracteristico del té «Early Grey»,

BORRAJA )

Ha sido durante mucho tiempo una planta favorita en el jardin de
hierbas —sus colgantes cabezuelas florales proporcionan un to
que decorativo durante todo el verano, y tanto sus hojas como sus
flores le serdn de utilidad si busca un sabor parecido al pepino. Las
plantas alcanzan los 40-60 cm, con pequenas flores estrelladas de
color azul.

Siembre entre principios de primavera y mediados de verano, me-
jor en suelo ligero y a pleno sol. Las raices son abundantes, de for-
ma que no le gustara que la transplante; siembre en el jardin de
hierbas y aclare las piantulas hasta unos 30 cm. Deje que se auto-
fecunden, obteniendo asi nuevos ejemplares para el siguiente ano
Con frecuencia necesitara estacarlas.

El principal uso de las borrajas es como aderezo, o para dar sabor
a bebidas frias —vino, bebidas veraniegas, zumos de frutas, etc.
Las hojas, los tallos pequenos y las flores también cumplen su pa-
pel como ingrediente en ensaladas y bocadillos, cortadas fina-
mente. Una advertencia sobre las hojas y los tallos: estan cubier-
tos de pelos urticantes que pueden irritar la piel.

(  ALCARAVEA

De la alcaravea o comino de prado no se desperdicia nada. Duran-
te el primer ano podra recoger algunas hojas y al final de la se-
gunda estacion lo hara con las semillas y las raices. Las hojas de
esta bienal parecidas a la zanahoria se ven acompanadas de pe-
quenas flores rosas que nacen en tallos de 60 cm de altura.

La mejor época para sembrar es en otofio, en sombra parcial 0 a
pleno sol. No tolera el transplante: siémbrela en su lugar definiti-
vo, Se autofecunda facilmente por lo que su continuidad no sera
un problema.

Corte las hojas durante el periodo de crecimiento y utilicelas en en-
saladas. Tiene un sabor parecido al perejil. Recolecte cuando las
semillas estén maduras (empiezan a adquirir una tonalidad ma-
rran). Pongalas en una bolsa de papel y déjelas en un lugar seco.
Las samillas secas pueden utilizarse para diversas cosas: en paste-
les, ensaladas de coles, sopas, pan de centeno, estofados, etc. Las
largas raices parecidas a las zanahorias también se utilizan en la
cocina, como las chirivias, aungue no tienen demasiado sabor.

[ CAMOMILA/
MANZANILLA

C. nobile «Flore Pleno» es la variedad a cultivar. Se trata de la ca-
momila inglesa o romana —una vivaz trepadora que llega a los
15 cm de altura con una envergadura de 30-60 cm. Las flores, con
centro amarillo, aparecen sobre plumosas hojas, por lo que resulta
al mismo tiempo un ejemplar decorativo y atil. Como alternativa
cultive la variedad «Treneaguen, utilizada en céspedes de camomi-
la, 0 la anual Matricaria recutita, que llega a los 60 cm de altura.
Plante matas o siembre semillas de camomila inglesa en primave-
ra o en otofo, dejando una distancia entre las plantas de unos
22,5 cm. Las plantas se expanden bastante rapidamente una vez
establecidas, y si resultan invasivas, podelas. Aclare y divida cada
tres anos

No se utiliza en la cocina, pero tiene otras utilidades. Su papel prin-
cipal es como infusion; facilita la digestion y ayuda en los proble-
mas nerviosos. Tanto las flores como las hojas se utilizan en popu-
rri, y las flores abiertas se utilizaban para aclarar el pelo.
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(  CERAFOLIO )

El cerafolio tiene algunas caracteristicas tales como su follaje fron-
doso parecido al perejil, su corta vida en tiempo célido y su tenue
sabor anisado que puede perderse facilmente durante la coccion.
A pesar de esta aparente falta de robustez, crece rapidamente y las
primeras hojas pueden recolectarse unas ocho semanas después
de la siembra. También es resistente, puede recoger cerafolio fres-
co durante el invierno cuando el dpice de crecimiento de plantas
aparentemente indestructibles, tales como la menta, ha sucumbi-
do a las heladas. Siembre cerafolio en el lugar donde vaya a crecer,
Si siembra a finales de invierno obtendré una cosecha de verano y
si lo hace a mediados de verano obtendra hojas desde otofio has-
ta la primavera. Efectie un aclareo para mantener las plantas a
una distancia de 15 cm y riegue regularmente en tiempo seco. Cor-
te las hojas mas extensas para emplearlas en la cocina. Al mismo
tiempo elimine la mayoria (aungue no todos) de los capulles flora-
les; deje que algunos produzcan semillas para sembrarlas en su
propio huerto el préximo afio.

Asegurese de que no pierda el sabor delicado. Afiada las hojas fi-
namente cortadas a sopas y a platos de huevos y de pescado an-
tes de servir. Emplee esta hierba para aderezar ensaladas, pero no
la afiada & los platos hasta el dltime momento.

( CEBOLLINO

Es el miembro de sabor suave de la familia de las cebollas. Sus ta-
llos, parecidos a hierba, pueden cortarse desde finales de invierno
hasta principios de otofo y se usan para dar sabor a numerosos
platos. Pierden gran parte de su sabor al secarlos. Para emplearlo
en invierno cultive una maceta o dos en el hogar o congélelos se-
gin el método del cubito de hielo,

Aunque los cebollinos pueden obtenerse a partir de semillas sem-
bradas a finales de invierno, es mas facil plantar ejemplares culti-
vados en maceta en primavera o en otono. Deje una distancia de
23 cm entre las matas y dividalas cada tres o cuatro anos. Riegue
las plantas periddicamente. El ambiente ideal es un suelo hiumedo
y mucho sol. Corte las hojas herbaceas a 1 cm por encima del ni-
vel del suelo si desea emplearlas en preparaciones culinarias; no
recorte nunca los dpices ni tampoco deje que los capullos se abran
si desea un suministro regular de hojas. Sin embargo, es una plan-
ta perenne hermosa y a veces se cultiva como una planta de bor-
dura puesto que produce plantas parecidas al clavel silvestre.

Se trata de una hierba de numerosos usos; afada cebollino fina-
mente troceado a ensalada de patatas, huevos rellenos, sopas, en-
saladas, tortillas, crema de queso y salsas.

(" COSTO HORTENSE

Muchas de las hierbas de esta seccién son conocidas y estan pre-
sentes en la mayoria de jardines —menta, tomillo, perejil, etc. El
costo hortense es distinto: es poco frecuente, por lo que no seré fa-
cil encontrar un proveedor. Esta resistente vivaz no se cultiva por
su apariencia, desplegada con pequefias flores parecidas a las de
la margarita, sino por las fragantes hojas ovales. Adguiera plantas
cultivadas en macetas y coléquelas a una distancia de 60 cm. No
es demasiado exigente con el tipo de suelo y pronto apareceran
grupos de hojas dentadas de color verde grisaceo, que al frotar
emiten un aroma tnico, mezcla de menta y citrico. Si la planta ad-
quiere un cardcter invasivo, recorte los tallos rastreros y utilicelos
para la propagacion. El costo hortense luce su mejor apariencia en
invierno, cuando las hojas constituyen una alternativa a la menta,
gue se habra marchitado. Se parece a esta dltima, pero es distinta.
Para algunos el sabor es més amargo, por lo gue no debe abusar
de él. Otras aplicaciones son el té de costo hortense y las hojas se-
cas para popurri.

([ PLANTA DEL CURRY

En muchos catalogos de hierbas y en libros de consulita encontra-
ra la planta del curry, asi como en muchos centros de jardineria.
Por este motivo, se incluye en este libro, aunque como ya indica-
mos después, no tiene lugar en la cocina. Cultivela por su valor
decorativo en un margen del jardin: las estrechas hojas plateadas
y masas de flores amarillas abotonadas constituyen un buen fon-
do contra ejemplares de hojas oscuras, y el aroma parecido al
curry de esta planta resulta remarcable. Escoja un terreno soleado
y plante especimenes cultivados en macetas, o esquejes enraiza-
dos a intervalos de 60 cm. Esta vivaz perenne es razonablemente
tolerante con las condiciones secas, pero si el terreno va a sopor-
tar frentes frios, es mejor cubrirlo durante el invierno con turba,
paja, etc. Pode los tallos en primavera para evitar que se expandan
demasiado.

El aroma es parecido al curry, pero no es curry. En algunos libros se
recomienda la utilizacion de los vastagos para dar un sabor pareci-
do al curry en estofados, sopas, etc., aungue no resulta una buena
idea. Se han dado algunos casos de envenenamiento muy leve. Si
le gusta el aroma picanta, utilice las hojas secas en popurri.




o ENELDO 3

Esta hierba anual se usaba mucho en Escandinavia para condi-
mentar platos de pescado. La planta de 60 cm de altura tiene un fo-
llaje hermoso y plumoso y produce flores pequenas y amarillentas
a principios de verano. Las hojas tienen un sabor caracteristico
gue perdura una vez secas y las semillas, ligeramente aplastadas,
tienen un sabor incluso mas intenso.

El eneldo no gusta ser trasplantado. Siembre las semillas a princi-
pios de primavera en el lugar donde las plantas van a crecer y efec-
tie un aclareo dejando unos 30 cm entre planta y planta. Escoja
una parcela soleada, bien drenada y mantenga el suelo himedo en
tiempo seco. Para recolectar las semillas corte los tallos cuando las
flores han adquirido un color oscuro. Ate una bolsa de papel sobre
cada flor y cuelgue los tallos hacia abajo formando manojos.
Recoja las hojas para consumir inmediatamente y también para
secar cuando todavia sean bastante jévenes. Empléelas como ade-
rezo en la cocina para todo tipo de pescados, especialmente el sal-
mdn. Las hojas troceadas también pueden usarse en el yogur y en
platos de carne y verduras. Las semillas se emplean principalmen-
te para aromatizar el vinagre de los pepinillos encurtidos y tam-
bién pueden afadirse a pasteles, pan, pescado y platos de arroz.
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E HINOJO |

El hinojo comiin es una atractiva planta perenne de mas de 150 m
de altura, con un follaje plumeso verde azulado y con flores ama-
rillentas. Muchas veces se ha denominado eneldo adulto —-mas
alto, perenne y de sabor anisado mucho mas acentuado. No lo
confunda con el hinojo fiorentine, una hortaliza poco comun cult:-
vada por las bases de sus gruesos tallos.

Elija un lugar soleado, bien drenado —el hinojo comiin es mas bien
una planta para una bordura herbécea que para el cuadro de hier-
bas. Aunque puede sembrar semillas en primavera es mas facil
comprar una planta cultivada en maceta en un centro de jardineria
o en un vivero especializado. Recoja las hojas en verano segun sus
necesidades; si el lugar estad expuesto, entutore la planta y corte
algunos de los brotes mas altos para mantener un suministro con-
tinuado de hojas nuevas. Recolecte las semillas tal como se ha
descrito para el eneldo.

El hinojo puede intercambiarse con el eneldo; emplee el follaje tro-
ceado para condimentar pescado, ensalada, verduras y sopas. Las
semillas son especialmente recomendadas para cocinar pescado.

Esta vivaz de vida corta se ha cultivado en los jardines campestres
durante generaciones. Sus hojas de color verde amarillo y flores
parecidas a las de las margaritas proporcionan una nota de color.
Su follaje se ha utilizado también en medicina. La forma comun pre-
senta flores de pétalos blancos y centros amarillos, pero también es-
tan las variedades completamente blancas, y la variedad Aureum de
hojas doradas. El tanaceto crece hasta una altura de 60 cm.
Adquiera macetas con la especie comun Tanacetum parthenium
para el centro de su jardin, pero si quiere las variedades de mas co-
lorido, es mejor que las cultive a partir de semillas. Siembre las se-
millas o plante las plantulas en primavera o en otofio, dejando in-
tervalos de 30 cm.

El tanaceto es una hierba medicinal méas que culinaria, y en el pa-
sado tenfa muchas aplicaciones, como para curar la migrana. En
ocasiones se recomienda como infusion, aunque también se pue-
de utilizar en alimentacion.

( TANACETO A

Hasta hace poco tiempo los cientificos sonreian frente a los elogia-
dos poderes maravillosos medicinales el ajo; sin embarge, investi-
gaciones recientes han puesto de manifiesto que esta antigua
creencia popular no es totalmente falsa. Desde luego, el ajo de-
sempena un papel importante en toda la cocina europea excepto
en la inglesa. Realmente no vale la pena que lo cultive a menos que
sea un fan.

Puede cultivarlo en una parcela bien drenada. Compre una cabeza
de ajos en la verduleria o en el supermercado y dividala en dientes.
Pléntelos a 5 cm de profundidad y a una distancia de 15 cm a fina-
les de invierno. A excepcion de regarlos en tiempo seco no reguie-
ren ningun otro culdado hasta que el follaje amarillee a principios o
mediados de verano. Desarraigue los bulbos y déjelos secar prote-
gidos, luego guérdelos en un lugar seco y protegido de las heladas.
Si es un principiante en el empleo del ajo, debe usarlo en muy
poca cantidad o se desanimara para siempre. Frote una ensalade-
ra de madera con un diente de ajo antes de anadir los ingredientes.
Frote la piel del pollo antes de asarlo y luego pruebe hundiendo un
diente entero sin pelar en la cacerola o en el estofado, sacéndolo
antes de servir. Si de esta forma ha disminuido un poco su apren-
sion al ajo, puede intentar usar ajo aplastado (no troceado) en pla-

tos de carne como en muchos paises de Europa.
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Generalmente no se considera una hierba; se piensa en él mas
bien como ingrediente que da sabor a la cerveza. Los retorcidos ta-
llos pueden cubrir una valla o pared en la parte trasera del jardin
de hierbas, y con frecuencia se utilizan para revestir las arcadas de
un jardin culinario.

Escoja una variedad hembra, recordando que necesita de mucho
espacio: los tallos y grandes hojas lobuladas pueden cubrir un es-
pacio de 3 m x 3 m en una sola estacién, En invierno se marchitan,
por lo que a principios de primavera debera cortar los tallos justo
a ras de suelo. Abone la base con compost a finales de primavera,
Un aviso: los tallos llevan pelos urticantes.

Las hojas jovenes pueden hervirse o cocinar al vapor como una
verdura, pero lo importante son las cabezuelas florales conicas.
Durante afios se ha utilizado como una hierba que ayuda a conci-
liar el suefo, como tisana en agua hirviendo o en almohadas de
hierbas hechas con las flores secas.

8 LUPULO A

(" RABANO PICANTE

La salsa de rabano picante es el acompanamiento tradicional del
roshif por lo que esta hierba merece un lugar en este apartado; sin
embargo, es preciso ser un devoto del rabano picante para plan-
tarlo en su jardin, El problema reside en que debe controlar mucho
su crecimiento; si permite que se establezca una parcela sin nin-
gun tipo de control durante algunos afios, luego aparecerd como
una mala hierba nueva en el huerto.

A finales de invierno cave un hoyo de 15 cm de profundidad con
un plantador; estos hoyos deben estar a una distancia de 60 cm.
Extienda una raiz de15 cm en cada hoyo y llénelo de tierra. La cla-
ve para evitar que el rabano picante inunde toda la zona es arran-
car todas las plantas a principios de otofo. Guarde las raices en
arena; emplee las mas largas en la cocina y reserve las mas pe-
quefias para plantar la proxima primavera.

Rallar rébano picante le hara llorar, emplee un rallador automatico.
El rébano picante rallado puede emplearse para aderezar el bistec
tartaro y también como condimento de pescado. Es muy frecuen-
te mezclarlo con vinagre y un poco de leche obteniendo salsa de
rdabano picante o bien con crema batida, sal, azicar y un poco
de vinagre para obtener crema de rabano picante. Sirvala con car-
ne de vaca, jamén o trucha.

Una hermosa planta para colocar en medio de un arriate, una ma-
ceta o como seto bajo en lugar de la lavanda. El crecimiento
arbustivo de esta vivaz se caracteriza por las oscuras y estrechas
hojas v las espigas de flores que aparecen a finales de verano. El
color normal es el azul, pero también encontrard variedades rosas
y blancas.

El hisopo prefiere suelos soleados y no acidos. Siembre en prima-
vera si quiere disponer de un mayor nimero de plantas, colocan-
do las plantulas en el exterior, o los esquejes enraizados a una dis-
tancia de 30 ¢cm en el caso de utilizarlo para setos o 60 cm para
arriates. Aclare a principios de primavera.

Las hojas semiperennes del hisopo se han utilizado en medicina
desde los tiempos del Antiguo Testamento, y las infusiones de hi-
s0po se recomiendan en casos de bronquitis y catarros.
Actualmente se valora principalmente la utilizacién culinaria de
sus hojas. El sabor es fuerte, parecido a la menta y la salvia. Forma
parte de ensaladas, sopas, estofados, y las flores proporcionan
una guarnicidn de color.

( HISOPO b

i LAVANDA A

Es posible que no reconozca el hisopo o el ligistico, pero cierta-
mente conocerd esta planta cuando la utilice. Las aciculadas hojas
verde grisaceas y las espigas de fragantes flores malva son cono-
cidas por todo el munde, pero existen otras variedades con hojas
verdes y flores blancas, rosas o purpuras. La lavanda requiere de
un sitio soleado, con un buen drenaje. Crece hasta 30-80 cm, de-
pendiendo de la variedad, lo que debe tener en cuenta al plantarla.
Es mejor adquirir ejemplares cultivados en maceta, mas que in-
tentar conseguirla a partir de semillas; plantelos a una distancia de
30 cm. Una vez las fiores se hayan marchitado, pode el arbusto,
pero sin tocar los tallos més viejos. Generalmente transcurridos al-
gunos anos adquieren un aspecto desplegado, por lo que debe re-
plantar cada 5 anos.

La principal utilizacién de las hojas y flores de la lavanda es como
integrante de popurri. También como tisana contra el cansancio,
aunque esta hierba tiene pocas utilidades culinarias. Ocasional-
mente las flores se recomiendan como guarnicion, pero existen
otras hierbas que cumplen mejor este propasito.
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El toronjil es una antigua planta de jardin de campo que no tiene
ningun requerimiento especial en cuanto al sol o el tipo de suelo.
Se trata de una vivaz arbustiva que crece hasta una altura de
90 ¢cm, y puede expandirse como la menta. Las pequenas flores
blancas no son destacables, y se cultiva por sus ovaladas hojas
que emiten un fuerte aroma de liman al frotarlas.

Puede empezar a partir de semillas en primavera, aungue es mejor
utilizar plantas pequenas en macetas que adquiera en el centro de
jardineria. Para facilitar un crecimiento vigoroso, aclare |a planta al
final de la estacion, cortando los tallos hasta unos pocos centime-
tros por encima del nivel del suelo. Aclare y divida los grupos de
flores en primavera u otofio si quiere disponer de méas plantas.

El toronjil tiene diversas utilidades: las hojas verdes cortadas pue-
den anadirse a las ensaladas, pescados, frutas, etc., y cuando
estdn secas sirven para dar un sabor citrico. Antiguamente se utili-
zaba en infusiones, y las hojas secas constituyen un buen ingre-
diente de un popurri.

[ TORONJIL b

El ligustico es uno de los gigantes en el mundo de las hierbas, y fa-
cil de reconocer. Parece una planta de apio gigante, pudiendo lle-
gar hasta los 210 cm o mas. En verano aparecen las cabezuelas de
verdes flores, pero tiene poco valor ornamental, y a menos gue
quiera guardar las semillas, deberia eliminarlas. Es posible obte-
ner esta planta a partir de semillas, pero es mas usual adquirir
unas cuantas plantas en un centro de jardineria y plantarlas a una
distancia de 60 cm en primavera. Las plantas necesitan de un sue-
lo rico en humus y de un riego abundante en los meses calurosos.
A finales de otorio los peciolos se marchitan: cortelos a nivel de
suelo y aplique Growmore alrededor de la planta cuando empiece
de nuevo a desarrollarse en primavera.

Generalmente del ligistico se utilizan las hojas tiernas, no secas.
El gusto es parecido al apio, con un toque de pimienta. Corte las
hojas finamente como sustituto del apio/pimienta en sopas, esto-
fados, ensaladas, etc. La tisana de ligustico es un viejo remedio
para la indigestion, y las semillas, una vez secas, se utilizan en la
cocina como sustituto de las de apio.

[ LIGUSTICO A

(  HIERBALUISA

Al igual que el toronjil, las hojas de esta hierba emiten u
aroma parecido al limon, y las pequefas hojas que apar
verano no tienen valor como hierba. Aqui termina la similitud. Se
trata de un arbusto bastante poco resistente que crece hasta los
3 m y requiera de un lugar protegido, soleado y con un buen dre-
naje. En invierno debera protegerlo de las heladas.

Unicamente necesitarad una o dos plantas, por lo que es mejor ad
quirir especimenes cultivados en macetas en su centro de jardine
ria. Cologue la maceta contra una pared orientada hacia el sur.

La hierbaluisa destaca por tener &l aroma mas intenso de todas las
hierbas con aroma «=a limdnn», por lo que debe utilizarla con mesu-
ra. Recoja unas pocas hojas tiernas para ensaladas, dulces, etc

cuando necesite de una hierba con sabor a limén. El té de menta
se compone de una mezcla de hierbaluisa y hojas de menta —qui-
za la mas refrescante de todas las tisanas. Cuando se marchiten en
otofio, guarde las hojas y séquelas para popurri.

- OREGANO A

El tipo comun en el huerto de hierbas es el orégano dulce, una
planta arbustiva, anual y semirresistente. Las semillas se siembran
en el invernadero a finales de invierno y luego, a8 mediados de pri-
mavera, se efectia la plantacién de asiento en un lugar soleado
dejando entre las plantas unos 20 cm. Recoja las hojas que preci-
s@; sl desea secarlas, recojalas antes de que las flores se abran, Du-
rante el otofo desarraigue las plantas y plantelas en macetas para
disponer de hojas durante todo el invierno.

El orégano de maceta es mas facil de cultivar; para ello debe com-
prar un ejemplar de maceta en.primavera y luego plantario en el
huerto donde crecera con la misma facilidad que la menta. Este ar
busto enano es perenne aunque es posible que pierda las hojas en
invierno. Recorte los tallos muertos; crecerdn otros en primavera.
El orégano de maceta puede cultivarse como una planta de inte-
rior, a esto se debe su nombre.

El orégano troceado se usa, en primer lugar, para esparcirlo sobre
|a carne o el pollo antes de asar. También puede esparcirse en so-
pas antes de servir, y tanto fresco como seco se emplea en cro-
quetas y rellenos. Pruebe las hojas frescas en tortillas y ensaladas
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(  TREBOLREAL Y[ MENTA g

Esta bienal es una de las hierbas mas poco usuales de este catalo-
go, y debera recurrir a un vivero de hierbas para adquirir semillas
o plantas. Si le gustan las plantas atractivas y no Unicamente las
normales, merece la pena, ya que el trébol real produce largas es-
pigas de flores amarillas parecidas al guisante en verano, que ac-
tian como un iman para las abejas. Los arbustivos tallos crecen
hasta unos 60 cm.

El trébol real se puede cultivar como cualquier otra bienal resis-
tente: siembre a finales de primavera, y a principios del verano si-
guiente apareceran las flores. Sin embargo, resulta bastante préc-
tico tratarla como una anual sembrando a principios de primavera,
con lo que obtendra flores a8 mediados-finales de verano del mis-
mo ano.

Las hojas, parecidas al trébol, mas que las flores, son las gue se
utilizan. Prepare un refrescante té con las hojas, o cortelas fina-
mente para anadir al estofado, con un sabor parecido a la miel o la
almendra. Cuando las hojas se secan el aroma se mantiene, por lo
que resultan adecuadas para un popurri © un cojin de hierbas.

Cada pais tiene su hierba favorita. La menta crece con facilidad en
la mayoria de los suelos; en realidad, normalmente prospera de-
masiado y empieza a crear problemas. Evite este contratiempo cul-
tivdndola en un recipiente o hundiendo alrededor de las plantas
placas de pléstico o de metal o simplemente recolectdndolas y
plantandolas anualmente. Existen varios tipos; la méas comun es la
menta verde o romana (menta de huerto) pero la menta de Bowles
es la variedad mas recomendada para elaborar la salsa de menta y
la menta manzana (menta de hojas redondeadas) combina la fra-
gancia con un verdadero sabor a menta.

Plante trozos de raiz a 5 cm de profundidad y a una distancia de
20 cm en otofo o en primavera. Cubralas con compost en otofio s
no desarraiga las plantas anualmente. Si hay un ataque de la roya
de la menta {manchas anaranjadas peguenas en los brotes hin-
chados), arranque y queme las plantas afectadas.

Las ramitas de menta se afaden al agua de coccion de las patatas
nuevas y los guisantes, pero su empleo mas popular es como in-
grediente basico de |a salsa de menta o de |a jalea de menta que se
sirve con el cordero asado.

El perejil es un miembro basico de todos los huertos de hierbas.
Sus hojas muy divididas y de intenso color verde son el condi-
mento mas popular. En los catdlogos de semillas se encuentran
numerosas variedades: las de hoja rizada son las mas decorativas
y las de hoja lisa son las mas sabrosas.

Siembre las semillas a 1 cm de profundidad, a principios de pri-
mavera para recolectar en verano y en otofo, y siembre de nuevo
a mediados de verano para recolectar en invierno. La germinacion
es lenta; puede tardar un par de meses. Es ideal cultivarlo en un
suelo fértil, semisombrio y mantener una distancia de 20 em entre
las plantulas. Riegue en tiempo seco y en invierno proteja las plan-
tas con campanas o paja. Elimine los tallos florales tan pronto
como aparezcann, pero, durante la segunda estacion, conserve al-
gunos para que den semillas, a partir de las cuales podra obtener
nuevas plantas. Recoja periddicamente para asegurar un suminis-
tro continuo de hojas frescas; si desea secarlas, sumerja las ramita
en agua hirviendo durante dos minutos y luego déjelas en el harno
hasta que estén crujientes. A continuacion, cuando estén secas, es-
trijelas y guardelas. Desde luego, el perejil es un condimento «par
excellence» y un ingrediente de las finas hierbas y del bouquet garni.
La salsa blanca con trozos de perejil es muy popular, si desea algo
distinto fria el perejil hasta que esté crujiente y sirva con pescado.

[ PEREJIL y

{  MARAVILLA

Pocas anuales resultan mas faciles de cultivar que la maravilla, y
pocas hierbas proporcionan un colorido tan brillante en verano. La
especie Calendula officinalis presenta pequenas flores amarillas
sencillas, pero también es posible adquirir variedades de flores do-
bles amarillas o naranjas.

Siembre las semillas en primavera en el lugar definitivo, con una
distancia de 15 cm. Se desarrollan bajo un amplio abanico de con-
diciones, pero para un maximo efecto es preferible disponer de un
lugar soleado y bien drenado. Despunte las flores marchitas para
prolongar el crecimiento activo y prevenir la excesiva autopolini-
zacion.

Antes la maravilla era ampliamente cultivada como si fuera una
hortaliza, pero las hojas tienen un sabor amargo, y su utilizacién
ha disminuido, aungue se puede anadir a las ensaladas. Las flores
se utilizan como una hierba: los pétalos o las flores enteras dan
una nota de color a las ensaladas, sopas, huevos, etc. Las flores se-
cas pueden triturarse y sustituir al azafran, y asi dar un poco de sa-
bor a diversos platos.
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di ROMERO 3

Este arbusto, de hoja perenne, hermoso pero ligeramente tierno
precisa de un suelo bien drenade en una parcela soleada y prote-
gida; cultivelo en la bordura arbustiva, el jardin de hierbas o en
una cuba junto a una pared orientada hacia el sur. El arbusto no su-
perara los 60 cm de altura si cosecha periodicamente y lo poda en
primavera. Las hojas son aciculares y las flores azuladas son muy
arométicas y apropiadas para emplearse en la cocina.

Aungue puede sembrar semillas a mediados de primavera es mu-
cho mas aconsejable que compre una planta cultivada en maceta
durante esta misma estacion. Existen algunos tipos variegados de-
corativos pero son menos resistentes que el romero comun, Las
heladas de invierno y los vientos glaciales de principios de prima-
vera pueden provocar la muerte de algunos brotes, perc mas tar-
de creceran otros a partir de la base. Después de algunos anos, el
romero se transforma en un arbusto bastante largo y delgado, y
por ello es aconsejable que cada tres anos sustituya las plantas
adultas por brotes enraizados. Debe recordar que esta hierba tiene
un sabor muy fuerte y por ello debe usarse en poca cantidad. Es la
guarnicion tradicional del cordero, del cerdo y de la ternera; anada
algunas ramitas antes de asarlos y retirelas antes de servir. Tam-
bién puede emplearse con las aves, los huevos y el pescado.

4 SALVIA A

La salvia es un arbusto decorativo; sus hojas verde grisaceas y sus
espigas de flores azuladas son tan Utiles en una bordura arbustiva
como en el huerto de hierbas. Su vida media es corta y es mejor
sustituirla por un nuevo stock cada tres afnos.

Una sola planta es suficiente para satisfacer sus necesidades; plan-
te un ejemplar cultivado en maceta en una parcela soleada y bien
drenada. Recoja las hojas periddicamente y pode ligeramente el
arbusto a principios de verano, después de la floracion. Recoja las
hojas que desee secar antes de la floracion. La salvia tarda mucho
en secarse, pero se conserva durante un ano en un recipienta ce-
rrado.

La salvia tiene un sabor muy fuerte. Se usa principalmente junto
con las cebollas como relleno tradicional de patos y ocas; también
es una guarnicion excelente de la ternera y el cerdo. Se usa tam-
bién en salsas, kebabs, algunos quesos y en platos de judias y to-
mates. Tenga cuidado de no emplearla demasiado porque es una
hierba de sabor muy fuerte.

# PIMPINELA

Este miembro de la familia de las roséceas es una vivaz perenne
que se puede utilizar como margen permanente para un arriate de
hierbas. Su apariencia es nitida y filiforme, con ovaladas y denta-
das hojas que aparecen junto a pequenas cabezuelas florales roji-
zas en largos tallos sin ningun valor ornamental. No es excesi-
vamente exigente respecto al suelo o a la situacion en la que se
cultiva, pero es preferible un suelo no acido. Se desarrolla bastan-
te facilmente a partir de semilla sembrada en primavera, y las
plantulas se colocan en el exterior a una distancia de 30 cm. Tam-
bién puede adquirir ejemplares cultivados en maceta. La roseta de
hojas tiene un hébito de crecimiento bastante bajo, pero los tallos
florales pueden alcanzar los 60 cm.

Esta hierba se cultiva por el sabor a pepino de sus peciolos; reco-
jalos y cortelos. Mo tienen el olor a esa hortaliza, pero el sabor es
bastante fuerte y puede utilizarse en bebidas refrescantes, bocadi-
llos de queso fundido, sopas, ensaladas y yogur.

{ TOMILLO SALSERO |

El tomillo no se encuentra entre las diez principales hierbas catalo-
gadas, pero es de buena alternativa en otras hierbas populares,
como la salvia. Puede escoger entre dos tipos. El tomillo de vera-
no es una planta anual gue se siembra a 0,5 cm de profundidad en
un suelo fértil v luego se efectia un aclareo dejando 15 cm entre
planta y planta. Las plantas alcanzan unos 30 cm de altura y las ho-
jas deben recolectarse antes de |la aparicion de las flores rosadas.
Después de la floracion recorte la planta y obtendra una segunda
cosecha de hojas. El tomillo de invierno es una planta de hoja pe-
renne. El lugar ideal para este arbusto de crecimiento bajo es un
suelo ligero y bien drenado en un lugar soleado. Plante y arregle la
planta cada afo a principios de primavera. Segun los expertos, el
sabor de esta variedad es inferior al del tomillo de verano; sin em-
bargo tiene la ventaja de estar disponible todo el afo.

Las dos variedades de tomillo se emplean indistintamente; son la
guarnicion tradicional de las habas y de los purés de lentejas. Las
hojas frescas se emplean en ensaladas y en platos de huevos, v se
usan como sustituto de la salvia en los rellenos.
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(  CERAFOLIO

Necesitara espacio y un suelo hiumedo rico en humus para esta
vivaz. Las hojas filiformes cubrirdn una zona de 30,5 cm transcurri-
dos pocos anos. A finales de primavera aparecen cabezuelas flora-
les blancas horizontales, seguidas de grandes semillas que ad-
gquieren una tonalidad marran al madurar. Elimine las cabezuelas a
menos que quiera conservar las semillas.

Siembre en otofo o mejor adquiera plantas cultivadas en macetas
{por su tamafio es posible que necesite uno o dos ejemplares). Al
final de la estacion, cuando las hojas se vuelvan marrones, debe
cortar los tallos para favorecer un nuevo crecimiento a principios
de primavera.

Tanto las hojas como las semillas en un primer estadio tienen un
gusto anisado. Las hojas cortadas se utilizan en ensaladas y las se-
millas se esparcen sobre los pasteles (las semillas maduras no tie-
nen sabor). Las hojas y los tallos suavizan la acidez de muchas fru-
tas como las grosellas, y las raices se pueden cocinar como una
verdura, Una hierba con muchos usos.

i ESTRAGON 3

Aseglrese de que compra estragon frances, considerado como el
rey de las hierbas, y no estragdn ruso que carece practicamente de
sabor. Esta hierba se propaga como la menta, sus tallos rastreros
subterraneos producen una cosecha de hojas frescas cada afo. No
es muy resistente; cubra las plantas con paja o con fresno antes de
que el follaje muera en otono.

El estragtn precisa un suelo bein drenado en un lugar protegido.
Plante un ejemplar de maceta a finales de invierno; corte los bro-
tes florales para asegurar el suministro de hojas frescas. Las hojas
para consumo inmediato pueden recolectarse desde finales de pri-
mavera hasta principios de otono. El excedente puede secarse o
conservarse segun el método del cubito de hielo,

El estragon es esencial en la cocina francesa y se usa en muchos
platos tadicionales de pescado y de pollo. Las hojas troceadas se
remojan en vinagre para obtener vinagre de estragon. Las hojas
troceadas mezcladas con mantequilla se sirven como guarnicion
de bistecs, y las hojas frescas se usan en tortillas, ensaladas, salsas
y CON mariscos.

( TOMILLO

El tomillo es un arbusto de crecimiento bajo y de aroma muy agra-
dable. Es de hoja perenne y, en consecuencia, las hojas verdes
pueden recolectarse durante todo el afio sin necesidad de secarlas.
El sabor depende de la variedad elegida; el tomillo comun es el
mas fuerte, el tomillo limén es menos picante y por su sabor simi-
lar al limon es una guarnicion excelente de los mariscos, y el tomi-
llo alcaravea tiene un aroma Uunico, una mezcla entre pino y alca-
ravea.

Durante la primavera plante ejemplares de maceta, a una distancia
de 30 cm, en un lugar soleado y bien drenado. Recoja las hojas
frescas que precise; no permita que las plantas florezcan si desea
una productividad maxima. Divida las plantas cada tres o cuatro
anos y repléantelas, si no dispone de un huerto, el tomillo crecerd
bastante bien en una maceta en el alféizar.

Esta hierba se usa tradicionalmente con el perejil para rellenar
aves. También puede emplearse para frotar la carne antes de coci-
narla y anadirse a los platos de pescado. Anada tomillo a las sopas

y a los estofados, pero siempre en muy poca cantidad,

i ASPERULA A

A diferencia de muchas de las hierbas de esta seccion, la aspérula
no requiere de un terreno soleado. Se trata de una planta expansi-
va que crece hasta una altura de unos 30-35 cm), ideal para cubrir
el suelo bajo arboles y arbustos. Las pequefas flores estrelladas
que aparecen a principios de verano son blancas y aromaéticas.
Se propaga por division de las plantas que adquieren un habito in-
vasivo. Plante grupos en primavera u otofio (no es facil cultivarla a
partir de semillas), y corte los tallos una vez las hojas se sequen en
invierno.

La aspérula se cultiva por el efécto decorativo de sus flores blancas
bajo los arbustos, asi como por sus hojas que al secarse despren-
den un aroma a hierba recién cortada, que se mantiene durante
largo tiempo. Las hojas secas se utilizan en popurri y cojines de
hierbas. Antiguamente se utilizaba en algunas bebidas. Con las ho-
jas secas se obtiene una tisana y con las frescas, el vino adquirira
un sabor «a hierbas».




Las revistas de horticultura se deleitan explicando
de qué forma puede cosechar sus propias verduras

durante todo el afio, mediante una seleccion cuida-
dosa y una planificacién habil. Esto es practicamente
imposible, puesto que muy pocos pueden dedicar el
tiempo y el espacio preciso para esta tarea y ademas,
la capacidad del congelador normalmente es limita-
da. Debido a esto, las hojas, raices, vainas... que pue-
den cultivarse facilmente en el huerto se compran
en la verduleria,

En las tiendas el etiquetado de la hortaliza ha me-
jorado mucho en los dltimos afios, de tal forma que
puede saber exactamente lo que compra. Desde lue-
go, nadie le dird qué verduras‘debe comprar, pero
existen algunas reglas bésicas para el comprador. No
compre nunca mas de lo que pueda almacenar co-
rrectamente o bien consumir inmediatamente. No
es agradable comer verduras almacenadas durante
un par de semanas, jtendrd aversion a ellas durante
toda la vida! Compruebe la frescura siempre que
pueda; compre en los supermercados o en los pues-
tos de venta donde pueda elegir el producto antes
de adquirirlo. En general, escoja vainas y raices de
tamaio inferior al corriente y descarte las verduras
frondosas que estén flaccidas y anormalmente pé-
lidas.

De esta forma se compran guisantes, coliflores,
zanahorias, coles repollo, etc. fan frescas como las
gue se cultivan en el huerto familiar, Existen pro-

uctos secos y enlatados pero actualmente se ha ex-
tendido mucho el consumo de los alimentos conge-
lados. Las verduras congeladas tienen numerosas
ventajas: hortalizas fuera de estacién a un precio ra-
zonable, sin desperdicions ni preparacion, etc. pero
a pesar de esto es una lastima que se compren mu-
chos productos congelados durante la estacién en
que g;eden adquirirse como verduras frescas en las
tiendas y huertos.

En este capitulo se describen aquellas verduras
que no se cultivan en el huerto familiar. Es posible
que s6lo se énrecise-n en muy poca cantidad y por ello
no se haya dedicado una zona del vernéaculo a su cul-
tivo (ocra y chile son ejemplos) o bien puede que su
cultivo sea poco préctico; el berro es un ejemplo des-
tacable. La mayoria de ellas no se cultivan en Gran
Bretania y se importan de regiones tropicales o sub-
tropicales. Todas las que se enumeran pueden ad-
quirirse en una o mds de las grandes cadenas de su-
permercados y las fotografias representando
ejemplares tipicos pueden verse en los estantes. Una
o dos de estas hortalizas exdticas, tales como el agua-
cate, son bastante populares, pero la mayoria son
desconocidas. En las tiendas normalmente se colo-
can junto a las otras rarezas comerciales tales como
los guisantes cometodo (pégina 79), el radicchio (pa-

gina 50), el mooli [g(.’:gina 87), la escorzonera (pagi-
na 89) y el apionabo (péagina 46).

Las verduras exéticas de compra que se ilustran
en las paginas siguientes no constituyen una lista
completa de las hortalizas raras que puede encon-
trar actualmente. Para probar to&a. la gama tendra
que visitar las tiendas étnicas de abastecimiento de
los distintos grupos raciales y nacionales. En las tien-
das chinas hallara agua de castafas enlatada y cham-
pifiones orientales.

Alli y en otras partes encontrard una gama de hor-
talizas del Lejano Oriente; hierba limén (un cidro
aromatizado sustituto de los ecebollinos), maiz baby
(una variedad miniatura que se emplea en numero-
sos platos orientales y que se ingiere entera) y el Kui-
chal (una alternativa algo picante de la familiar plan-
ta de cebolla). Busque llantenes, que se confunden
facilmente con los platanos pero que siempre deben
cocinarse antes de ingerirse. Puede hervirlos y ha-
cer un puré o cortarlos en rodajas y freirlos como
bunuelos.

A veces encontrard variedades de calabazas des-
conocidas en los comercios de las comunidades afri-
canas o de la India. Existe la dudi, que parece un
pepino, y la calabaza grande con apariencia de las
variedades de invierno y de verano.

Este capitulo trata de las verduras, tanto comu-
nes como exoticas, que pueden encontrarse frescas
en los supermercados, aunque es posible que las mas
raras no las encuentre con facilidad. Las verduras
ex6ticas que pueden comprarse enltadas o secas no
se incluyen puesto que el surtido es inmenso. Ade-
mas del agua de castanas enlatada encontrara bro-
tes de bambu, corazones d;ﬁalmera. ete.

Aparte de las verduras tadas encontrard un
surtido, incluso mayor, de productos secos; las le-
gumbres de todo el mundo. Grandes judias mante-
cosas blancas, habichuelas pequefias y oscuras, gui-
santes de ojo negro, lentejas oscuras (que no se
deshacen cuando se cocinan), lentejas rojizas (que
se deshacen durante la coccion), judias arrifionadas
rl\t‘:yms la lista es demasiado larga para completarla.

ingin buen horticultor quiere confiar inicamen-
te en las verduras que se venden en las tiendas. En
algunas ocasiones, en este libro se recomienda en-
carecidamente que se dedique la parcela de hortali-
zas principalmente al cultivo de aquellos tigos que
gustan a su familia, pero que deje un poco de espa-
cio para lo desconocido a fin de aumentar su expe-
riencia de la gama de sabores de hortalizas, El mis-
mo principio debe -aglica_r al comprar; contente las
necesidades basicas familiares con hortalizas cono-
cidas pero pruebe una o dos de las rarezas y prepa-
relas siguiendo las instrucciones que se dan en las
péginas siguientes.
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AGUACATE

La popularidad del aguacate ha aumentado mucho desde su intro-
duccion como primer plato basico en los mendes de los restauran-
tes. Su delicado sabor mantecoso combina bien con los mariscos,
pero los expertos recomiendan el aguacate natural servido a'la vina-
greta.

Los frutos de los comercios son lisos, verdes y brillantes (surafrica-
nos) o rugosos y oscuros (israelies), Estan listos para consumirse si
al presionar suavemente la pulpa, ésta es blanda; si al pulpa es firme
guéartdelos durante unos dias. En la cocina, cortelo por la mitad y sa-
que el hueso. Rocie la superficie cortada con jugo de limon para evi-
tar que se decolore. Rellénelos con gambas o carne de cangrejo como
en el restaurante o bien sea méas decidido y mézclelos con pifia o po-
melo. Los aguacates también pueden cocerse al horno (15 minutos
a 200 °C) o mezclarse con chiles, cebollas y ajo para obtener el plato
mejicano muy picante conocido como guacomole.

r .

. CHAYOTE .

Antiguamente el chayote era solamente propio de la cocina subtro-
pical: los criollos de Nueva Orleans, los aztecas de México, los aus-
tralianos en los Despoblados, etc. Pero actualmente, estas calaba-
zas semejantes a una pera han empezado a aparecer en los
supermercados.

No es sorprendente que una hortaliza que se cultiva por todo el glo-
bo se denomine de varias formas: choko, christophene, chow-chow,
mirliton, etc. Su preparacion es facil: cortela a tiras, paselas por man-
tequilla y frialas como un calabacin, o cortela por la mitad, rellénela
de carne o de camaron y déjela cocer al horno a 200 °C durante 20
minutos. Tiene una clara ventaja sobre al calabaza comin o de huer-
to; la pulpa se mantiene firme y no acuosa despu#és de cocinarla. Si
lo desea hiérvala; cocinela durante 30 minutos vy sirvala caliente como
una verdura o déjela enfriar y afiadala troceada a una ensalada,

J

(
CHILE

Tenga cuidado. Estos pimientos picantes pueden quemarle la gargan-
ta, hacerle llorar y picarle la piel si no estd acostumbrado a comerlos
o a trocearlos. Por tanto, antes de empezar considere algunas reglas:
cuanto mas pequefio y rojo sea el chile, mas picantea sera y, blan-
queandolo en tiempo caluroso y sacandole las semillas antes de su
uso eliminard gran parte de su ardor.

No los consuma crudos; no pruebe ni siqulera un trozo pequefio a
menos que esté acostumbrado. Uselos en la cocina para darle un sa-
bor picante a las patatas, arroz, sopas y estofados, huevos, maiz dul-
ce, etc. Necesitard un chile por medio kilo de carne o de pollo, sin
embargo, el antiguo plato favorito americano chile con carne no se
prepara con chiles frescos, es una mezcla de carne de res picada,
ajo, tomates, vinagre, azlcar, cebollas... y chile en polvo. El secado
y el molido de los chiles produce el pimenton, no el chile en polvo
que puede adquirir en las tiendas.

COLOCASI ki

Si su supermercado esté surtido en una amplia gama de verduras pue-
de que encuentre el colocasi (o cologasi), pero seguramente no lo
encontrard en sus libros de cocina. A diferencia de la ocra, el chayo-
te, el chile, etc., que tienen un atractivo casi universal en zonas trpi-
cales y subtropicales, el colocasi se cultiva y se consume tradicional-
mente sblo en un pais muy pequefio: Chipre.

En la base de los tallos brota un tubérculo bulboso y grande que se
emplea como sustituto de la patata. Existen diferencias: la piel es dura
y la pulpa es espesa, lo cual significa que debe pelar una capa gruesa
y después trocear los tubérculos blanguecinos con la punta del cu-
chillo. La forma clésica de cocinarlos consiste en dejarlos hervir has-
ta que se ablanden y a continuacion mezclarlos con mantequilla y
nuez moscada. Alternativamente puede sanchonar los trozos de los
tubérculos y emplearlos como guarnicion del asado en lugar de las
patatas o de las chirivias. El plato chipriota favorito es el chirine me
colocasi, cerdo estofado con cebollas, apio, tomates vy colocasi.
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# CILANTRO :

El cilantro se conoce desde hace mucho tiempo en Europa y en Oriente
Medio. Se cita en &l Antiguo Testamento, se usaba para conservar
carne en la Antigua Roma y se empleaba como un afrodisiaco en Per-
sia. Ademas, esta asociado a la cocina china e india con el nombre
altenativo de perejil chino. Las delicadas hojas filiformes de esta planta
anual se emplean como sustituto del perejil. El sabor es distinto; tie-
ne un sabor parecido al cidro que no presenta el perejil comin.
la parte del cilantro que se conoce mejor es la semilla; es el principal
componente del curry. Las semillas de color castafio claro son muy
arométicas cuando se trituran y pueden afiadirse a patatas, ensala-
das, estofados y cocktails. Segtn los antiguos, el cilantro favorece
la digestion, la longevidad y la vida sexual.

I EDDOE 1

Eddoe es la denominacién africana de esta planta que se conoce por
taro en las Islas Pacifico y en América, v por Kandalla en Sri Lanka.
Los tubércylos se parecen bastante a patatas de piel gruesa, pero
el contenido acuoso es apreciablemente inferior y en ambos el con-
tenido de almidén y de proteinas es elevado. El sabor, normalmente
descrito como el de nuez, es mas fuerte que el de la patata blanda
comun,

Pélelos y empléelos siguiendo cualquier receta de patatas: al horno,
hervidos, fritos, cocidos, etc., pero acuérdese de incrementar el tiem-
po de coccion ya que tienen un contenido acuoso inferior. En su lu-
gar de origen, algunas veces los eddoes grandes se rellenan con car-
ne picada, se cuecen al horno a 175 “C hasta que estén tiernos; un
plato recomendable si puede hallar raices suficientemente grandes.
Desde luego no es recomendable el poi Hawaiano elaborado con ed-
does hervidos y hechos puré, v luego dejando que el licor fermente
dando un brebaje de sabor fuerte.

= OCRA i

El ocra se consume en los cinco continentes; siendo un producto ali-
menticio basico en algunas naciones y una rareza en otras. Actual-
mente es frecuente encontrario en los supermercados y en las verdu-
lerias mas importantes. Vale la pena probar esta verdura pero debe
elegir cuidadosamente para evitar cualquier decepcion. Las vainas
{udedos de sefioritan) deben tener entre 5-10 em de longitud, deben
ser crujientes, de color verde claro y no deben estar ni marchitas ni
decoloradas. La vaina debe romperse limpiamente cuando se dobla.
Sanchonelas en agua salada durante 8 minutos, escirralas, séquelas
una a una con una servilleta de papel y luego frialas en manteca has-
ta que estén tiernas. Afiddalas a sopas y estofados como lo hacen
los europeos orientales o a currys como los indios. Uno de los platos
mejor conocidos que se preparan con esta verdura es el pollo gumbo
del Sur de los Estados Unidos: un estofado de pollo, jamon, toma-
tes, cebollas, pimienta de cayena y ocra.

 RAIZ DE JENGIBRE )

Nuestros antepasados emplearon grandes cantidades de jengibre para
aromatizar sus comidas, pero en la actualidad esta raiz tropical tni-
camente se emplea en pasteles, pan de jengibre, azdcar cande cris-
talizado y ocasionalmente con el meldn. Hasta hace muy poco tiem-
po todo esto debia hacerse con raices secas de polvo pero ahora
empiezan a encontrarse raices frescas en las tiendas. De este modo
puede constatar si el sabor del jengibre real le gusta, puesto que la
raiz finamente picada o rallada tiene un sabor mucho mas intenso
que el polvo,

Frote la raiz y quitele la cubierta externa. Réllela o cortela finamente
y afiadala a pasteles, platos de pescado o carne. Siga una receta de
galletas o de pan de jengibre empleando la raiz rallada. Afiada polvo
de jengibre a un helado casero. En casi todos los hogares la raiz de
jengibre es un ingrediente del curry y los trozos de esta raiz dan un
sabor mas picante a las salsas. La raiz de jengibre de compra puede
conservarse en el frigorifico durante un par de semanas.
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§ BONIATO 5

En este lado del Atlantico muchos encuentran que su sabor dulce
es desagradable como guarnicion de la carne y de las aves, pero esto
se debe a una preparacion incorrecta,

Vuelva a probar el boniato (Norteamérica, la Kumara (Nueva Zelan-
da) o la batata (Suramérical actualmente asequibles en los grandes
supermercados. Raspelos (no los pele) y envuélvalos en papel de alu-
minio con un poco de mantequilla y sal. Déjelos cocer al horno du-
rante una hora y sirvalos, Alternativamente hiérvalos en agua salada
hasta que se ablanden, luego pélelos y haga un puré anadiéndole un
poco de leche, mantequilla y condimento. Sirvalos como guarnicion
del cerdo o del pavo; puede ser que cambie de idea respecto a los
boniatos. Un aspecto interesante: esta hortaliza pertenece a la fami
lia de las concolvulaceas y no esta emparentada con la patata.

[ HOJADEVID |

Por todo el Oriente Medio le ofrecerdan dolmas (o dofmades): hojas
de vid enrolladas alrededor de una mezcla de carne y arroz condi-
mentado con hierbas. En la actualidad no es necesario viajar hasta
el otro lado de Europa ya que éste es un plato comin de muchos
restaurantes griegos establecidos en Gran Bretaiia.

Hasta hace poco se usaban hojas de col para preparar dolmas case-
ros, pero en la actualidad puede encontrar bolsas de plastico con ho-
jas de vid embebidas en salmuera en los supermercados. En primer
lugar blanquee las hojas; eche agua hirviendo sobre ellas y déjelas
reposar durante 15 minutos. Limpielas varias veces y ya podra relle-
narlas. Prepare una mezcla de arroz hervido, carne de res o de cor-
dero picada, una mezcla de hierbas, ajo y cebolla picados, condimen-
to, jugo de limon y un poco de aceite de oliva. Ponga sobre cada
hoja una cucharada de postre bien colmada de esta mezcla, luego
déblela y pliegue los extremos. Cologue los dolmas, firmemente en-
vueltos, en una cacerola, afiada una copa de agua y déjelos hervir
a fuego lento durante una hora. Sirvalos frios o calientes.

( R
BERRO

A diferencia de muchas hortalizas de esta seccion, el berro no es raro
ni exdtico. Es una planta nativa de Gran Bretafia que no se cultiva
por su gran requerimiento de agua.

Corte la base de los tallos, descarte las hojas decoloradas y limpie
los renuevos a fondo. Sacldalos para eliminar el exceso de agua y
ya puede comerlos. Normalmente se usan como guarnicion de la came
o del pescado, en ensaladas y algunas veces como relleno de boca-
dillos.

Existen otras formas de utilizar esta nutritiva planta. Saltéela en un
poco de mantequilla durante 10 minutos y sirvala como verdura ca-
liente, o empléela para preparar una de las deliciosas sopas de berro
descritas en los libros de cocina. El berro finamente cortado propor-
cionara un sabor caracteristico al puré de patatas, a los pudines, a
la salsa blanca, etc. El berro se estropea facilmente y réapidamente
si se almacena, pero puede conservar las ramitas en una bolsa de po-
liteno en el frigorifico durante dos dias.

= N
A veces los americanos llaman fiames a los boniatos, pero el fiame
verdadero es una verdura completamente diferente. La pulpa del fliame
no es amarillenta sino anaranjada y la textura no es harinosa sino que
tiende a ser oleaginosa. Los tubérculos tienden a ser mucho mas gran-
des que los boniatos; se han encontrado fames de més de 46 kgs.
Los fiames son el alimento basico de millares de personas en las re-
giones tropicales. Se cultivan muchos tipos; los més grandes son me-
nos sabrosos y las variedades mas pequefias generalmente son mas
dulces. La mejor forma de emplear un fiame grande consiste en her-
virlo o freirlo; use los pequenos para asarlos. La coccion al horno es
un métordo excelente para las patatas y los boniatos, pero no para
los fiames. Por otro lado, esta verdura tropical tiene usos propios dis-
tintos a los de las patatas. Puede probar flames azucarados, fiames

a la cazuela con jugo de naranja asi como fiames al curry: un sabor
genuino de Oriente,
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