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8¢ someten los arbustos 4 un tratamiento particular, llamado “la Prueba
de tinieblas,” el cual consiste en que se levantan del almdcigo y se ponen
en canastas de mimbre llenas de tierra, y luego se llevan & un cuarto obs.
curo, en donde se guardan, protegidos contra la luz, por unos quince dias.
Después se exponen 4 una media luz por cinco dias, y en seguida se co-
locan en un lugar lleno de luz, pero sombreado, por un mes, Siun arbusto
manifiesta algunos signos de enfermedad, se deja en el cuarto obscuro por
unos ocho ¢ diez dias més. Se dice que los arboles sometidos & tal prue-
ba, raras veces dejan de enraizar pronto, y prosperar. Los limoneros se
plantan 4 una distancia de 4 4 5 metros unos de otros, y las hileras se co-
locan, en cuanto sea posible, en direccion de Norte 4 Sur.

TRATAMIENTO ¥ DIRECCION DE LOS ARBOLES—DBI sistema de tratar lus
arboles para que tengan un tronco alto ¥y recto, estando plantados 4 poca
distancia, unosde otros, hace necesario podarlos mucho mas que en la Aus-

_tralia Meridional. Lios drboles se encuentran en su parte superior, pero es
posible, para un hombre, andar sin encorvarse bajo los bruzos principa-
les. Puesto que la luz del sol asi como una libre circulacion del aire son
esenciales para el limén, los drboles se conservan abiertos, mediante una
poday un recorte sistematicos, de tal modo que en una huerta vieja, hay
una distribucién igual de frutas sobre toda la superficie de los limoneros,

CosecHAS ANUALES ENTRE L0s ARBOLES.—Existe la costumbre de levan-
tar cereales, legumbres, chicharos, frijoles, altramuz y otras cosechas en-
tre los drboles, durante varios afios, Muy frecuentemente también se cul-
tivan vides 6 plantas de algodon en las huertas de limoneros nuevas. Por

supuesto, estas huertas reciben un intenso cultivo manual y regular abo-

no. Luego que los limoneros, 4 causa de su crecimiento, impiden las co-
sechas anuales, el trabajo en dichas huertas adquiere un cardcter regular.

IRRIGACIGN.—Donde quiera que sea posible, la ir
intervalos regu

rigacion se efectiia 4
lares durante los meses de verano. En las montaiias, esa
evaporacion se hace por gravitacién de las corrientes de Ia sierra, y los
canales de irrigacion siempre constituyen un rasgo prominente en los ver-
geles de limoneros. Generalmente cada 4rbol se levanta en el centro de
una pileta formada por un pequefio bordo de tierra, y en la cual se intro-
duce el agua 4 intervalos. En los terrenos mas baj
ban medios artificiales para elevar ol agua, y mucho me sorprendi al ver
el nimero y la perfeccién de los aparatos bombeadores, movidos por va-
por en algunos de los mds grandes plantios. Estimo que existen canales
formados de concreto, de algunos kilémetros de longitud. Estos, 4 veces
estaban & 1250 6 2 metros sobre el nivel del suelo, sostenidos por paredes,
también de conereto, de unos 383 mm. de espesor. Cuando es preciso atra-
vesar uno de los caminos que dividen la huerta en cuadros regulares, pa-
ra facilitar la recoleccién de la cosecha Y otros trabajos, se usa un sifén
invertido de barro, el cual conduce el agua por debajo del camino, ele-
vindola al otro lado. Con excepeion de estos sifones, dichos canales re-
cuerdan, en pequeiia escala, los antiguos acueductos romanos. Kl riego

08, encontré que se usa-
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CoNDICIONES CLIMATERICAS.—-De lo que aca.bo de igrii'car g6 ded‘i][fe'?;ili
los terrenos que en Sicilia se adaptan al cultivo del limon pueden dl\nmn
se en dos clases: En primer lugar con respecto al suelo, y eu‘s‘egun tc-, ..m,
respecto 4 la altitud. Lia zona de la costa abarca las lianu?-u»d&?lgloﬁsozsr&e-
bre la costa y la parte inferior de los valles, hasta una altitu b- tne
tros sobre el nivel del mar. Lia region montafiosa incluye la }:)mtetbui)(;,(;
rior de los valles y las colinas desde una altura de 500 metz:os ha.s‘.a ;
metros sobre el nivel del mar. Mas arriba, el clima es demz'zma’do hum? )
y el frio demasiado intenso para que pueda cultivarse el l:moln. La gran
variedad de altitud en una drea limitada constituye Ltn factor 1‘rr)1p0rt3nfjo
en la produccién y entrega al mercado de la fruta. -La. que se produce

cerca de la costa madura primero y las cosechas de ]1]‘11’01“166 van siguién-
dose una 4 otra segiin se adelanta hacia el interior. _Fft(;limen‘te se’tiom:
prendera cudn dificil es dar un sumario de las condiciones ehmateuca‘b
que reinan en una extension de territorio tal como la que acabo de"dte&—
cribir. Lio mejor que puedo hacer es indicar la variacién de la‘ ten:pem Ll-
ra de Palermo, ciudad situada en la Costa Septentrional. Ordmar]amenle
¢l termémetro varia entre 18°8 C. en el invierno y 52°7C. en el t'fe:arie, 0
que da un promedio anual de 38°8 C. Ac_uidentalmente la f?enlpe1ahu1(a;1;-
be hasta 57°7 C. y baja hasta 16°6 C. Sin embm"‘go, no existe mufz a ; 1
rencia entre Palermo y Adelaide, con respecto 4 la temperatu.ra, pero e
clima de Palermo es mas himedo que el nuestz:o, y-los cambios son 1’330-
nos bruscos. Bl viento caliente del Sur, en Sicilia, viene de los dealelbos
del Africa del Norte, pero tiene que atravesar la surpeﬁm’e cargada d; Su
medad del Mediterrdaneo, de tal modo que cuanto llegaalas cosf,az 'e i-
cilia, si bien es todavia caliente, sin embargo ha pex{'clllldo e(ll.p‘odgnz:e;zgza;;
te que caracteriza nuestro viento del Norte, el cua lega 11‘ej .A e
las llanuras casi desprovistas de arboles del va§to 1nter10]1 e u;30 ;Du:

El afio puede dividirse en dos periodcfs: uno h}une:do_y.e 031 O;ﬁ .'1. -
rante el invierno, 6 sea de fines de Septiembre & principios de ] ut,.dad
vientos dominantes son fuertes y constantes, y t‘r&en un@ gran cg’n‘ 11inD
de humedad. La caida de lluvia durante e:ﬂ;ms seis :‘nesen, es por térm
medio de 72mm. y el promedio anual varia entre 82y 99mm.

Cultivo del limén en Sicilia.

Los métodos adoptados en Sicilia para el ({ult.ivo del. li.mén \crla,;lan Ié]db
6 menos en los diferentes distritos, donde existen C?Tldj-momis lrell:;nt;,::
Hs imposible describir todos los fietalles de esas vallauo:le:ggsmndo e
to, el lector debera considerar mis observaciones co;rnodrcc}l):.bi;lda e s
condiciones predominantes. Mis apuntes son el 1'05(;1 tT. (: () e gl-; iogee
y observaciones minuciosas que se efectuaron dc_ez ?d a f?nim]to 5 ﬁé
hasta muy lejos en las montaiias, y las he verificado en ¢
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posible, compardndolas con lo poco que se ha publicado relativo 4 nues-
tro asunto y casi completamente se limita & referencias de los informes de
los consules britdnicos y americanos. Bl méds completo sobre el cultivo
del limdn en Sicilia, es el del Cénsul interino de Garston, hecho en 1895,
Algunas de las ideas expresadas en dichos informes, me parecen algo
erroneas, 4 consecuencia de que, segin creo, los informantes no estaban
familiarizados con el cultivo de la fruta, y por lo tanto no comprendieron
bien las informaciones que les dieron los horticultores; por lo demds, son
valiosos en muchos respectos.

Br ALmacico.-—-Para mayor claridad, dividiré la vida del drbol en dos
periodos, que estan marcados distintamente, pero son de duracién desi-
gual. Bl primero es el periodo en el almdcigo, que dura de cinco 4 seis y
algunas veces hasta siete afios. El segundo es el tratamiento del arbol en
la huerta. Se tiene cuidado, en general, de escoger un terreno adecuado
para formar el semillero; pero en ninguna parte he encontrado la practi-
ca, seguida comunmente por nuestros horticultores, de criar drboles de se-
milla en marcos. Anteriormente, se obtenian los arbolitos en gran parte
por medio de acodaje 6 por pies 6 estacas, pero esa prictica se ha aban-
donado casi en todas partes, porque los drboles asi obtenidos se conside-
ran coOmo menos Vigorosos y més expuestos & enfermedades. Hasta los
Gltimos afios, los troncos procedian de semillas de limon, pero ahora la na-
ranja agria (Citrus bigaradia) se usa casi siempre. Si no me equivoco, los
horticultores sicilianos la llaman “Cedrangoli amari.” La semilla seca de
esta planta se vende, segiin creo, de 1.50 liras 4 dos liras el kg. 6 sea unos
cuarenta centavos por 500 gramos. El naranjo agrio crece ficilmente y
con vigor; resiste al frio y no estd expuesto 4 enfermedades, Una vez pre-
parado cuidadosamente el semillero, con tierra arenosa, se divide en lo-
tes rectangulares, rodedandose cada uno de ellos con un borde realzado,
arreglado de tal modo que puede introducirse el agua para irrigar cada
lote, que queda completamente anegado. Sesiembra cosa de un litro de
pepitas de naranjo en un lote de 330 x 66 centimetros, y dichas semillas
se cubren con tierra arenosa de 33 milimetros de espesor. Las pepitas se
plantan en la primavera (Marzo 6 Abril) y se remojan frecuentemente en
agua antes de plantarse. Una vez sembrado, el lote se riega bien y se man-
tiene hiimedo durante todo el verano, hasta la llegada de las lluvias de
otofio, mediante un riego que se efecta, cunando menos, cada cuatro dias.
Las.nuevas plantas aparecen en unos dos meses ¥ se trasplantan en cl al-
macigo durante la primavera signiente, cuando tienen 59mm. de alto.

M£ropo DE cuLTIVO.-—La cantidad de labor que requiere un limone-
IO .hasta que llegue 4 su periodo de produccién parece ser muy su-
perior 4 lo que se necesita entre n0sSotros; creo que esper:
cosechas dos ¢ tres afios m4s temprano que los sicilianos,
los troncos sino hasta el cuarto 6 el quinto afio, y no espe
no h.asta que sus arboles tengan ocho afios. Con respecto
preciso mencionar que si bien el siciliano espera tres afi

amos obtener
que no injertan
ran cosecha si-
4 este punto, es
08 mds para la

Cosechas.

He mencionado ya la sucesion de las cosechas, y también el hecho de
que siendo el limén cultivado en una drea que abarca una considerable
variedad de clima, Iz cosecha de esta fruta continta durante muchos me-
ges, Se me hizo observar que en cualquiera localidad, las flores de Abril,
daban una cosecha de limones en Octubre, y las de Mayo en Noviembre
y Diciembre. La fruta de Octubre se llama “primo fiore” ¢ fruta escogida;
la que madura en Noviembre y Diciembre es de calidad casi ignal. La
fruta de estos tres meses constituye el rendimiento mas abundante y po-
seelag mejores cualidades. Las flores de Junio dan limones que maduran eu
Enero 6 Febrero, pero que son de segunda calidad. Generalmente caen las
flores de Julio y se les presta poca atencién. La floracién de Agosto produ-
ce fruta en Marzo, pero ésta es de mala calidad. Por el contrario, la de Sep-
tiembre da limones de calidad regular, que se recogen en Abril y Mayo y
son de mucho valor, En los drboles que florecen en Octubre, Noviembre y
Diciembre, se recogen en Junio, Julio y Agosto, frutas de calidad inferior
y conocidas con el nombre de bastardas.

RECOLECOION DEL LIMON.— El horticultor basa sus cdleulos sobre la co-
secha de Octubre 4 Diciembre, y la primera recoleccion de este rendimien-
to se efectlia en Octubre. En esa época muchos limones no estin madu-
ros aln, y se tiene mucho cuidado en recoger solamente los que tienen
66mm. completos de didmetro. Todos los que no alcanzan este tamafio se
dejan para la pizca de Noviembre. Lios cosecheros experimentados miden
la frata con el pulgar y el segundo dedo. Esta primera cosecha es la mas
valiosa; se escoge con el mayor cuidado y se empaca para su remesa in-
mediata.

La segunda recoleccion se efectiia en Noviembre y es dé la misma cali-
dad que la de Octubre. Si se recoge, divide y empaca propiamente, pue-
de conservarse por varios meses. La fruta es de color m4s claro y més du-
ra que la de la cosecha anterior. Lios cosecheros cortan toda la fruta
madura, cualquiera que sea su tamafio, asi como toda la que tiene ya el
tamafio normal, esté 6 no madura. La fruta de primera calidad, que no
puede venderse inmediatamente, 4 menudo se aparta en cajas hasta Mar-
z0, cuando se vuelve 4 empacar, y asi puede conservarse por algun tiem-

po. Toda la fruta pequelia 6 maltratada se usa para hacer aceite de limon,
acido citrico 6 cascaras de limén garapifiadas: esta es una industria que
se describird mds adelante. La fruta de Noviembre es valiosa, especial-
mente para hacer esencias, dcido citrico y zumo de limén. Me informa-
ron que en una huerta de limoneros bien cuidada las tres cuartas partes
y aun las § partes de la fruta eran propias para ser remitidas, usdndose
lo restante para hacer esencias, ete.

La fruta que se recoge en Diciembre, en las llanuras y en los terrenos
més bajos, cerca de Palermo, es inferior en calidad 4 la que se cosecha en




s e

e b e e

160

l\Fov‘iembre,'pues solamente unas § partes son propias para la exportacién
sirviendo lo demas para casearas garapifiadas y esencias. ’

La fruta de Enero es atin de menor valor, pues tnicamente § pueden
empacarse. Los limones que se recogen en esta época estdn completamen-
te n?f?durns ¥ son de un buen color amarillo. Tia fruta inferior de la reco-
leceion de este mes, en gran parte, se corta en dos, se empaca en salmue-
ra y se exporta para hacer cdscaras de limén,

El resto de la cosecha se recoge en Febrero y se llama “Fruta vieja.”
Su c.:a]idad es inferior. Nada queda ya en el drbol sino la fruta verde pro-
ducida por la floracién de Agosto. Las tres cuartas partes, cuando menos
de la cosecha de Febrero se usan para esencias, dcido y cdscaras. ;

CosEcnas EXTEMPORANEAS,—Mucho me BOTPr 0
dfquminan: Cosechus extemporéneas 6 extraordinarias, En una huerta que
visité, la mitad de ella ostentaba una hermosa cosecha de limones ya lis-
tos para la segunda recoleccion, En la otra parte, por el confrario, ape-
nas podia verse un limén maduro, pero los drboles llevaban una gran can-
tidad de fruta, que habia llegado 4 la cuarta parte del tamafio normal,
Encontré que era una costumbre bastante comun forzar 4 los drboles 4
que produjeran semejantes cosechas. Algunas veces lo hacen las condicio-
nes climatéricas, pero usualmente es el resultado de un cultivo especial é
irrigacion. Si los drboles permanecen sin regarse durante los meses calien-
tes de Julio y Agosto, y luego reciben un abundante riego en Septiembre,
en genem!, se producird una enorme cantidad de ﬂores; que dardn un va-
hi}m rendimiento en Mayo. Esto, sin embargo, no puede hacerse cada
ano, pues los darboles sufren 4 consecuencia de la privacién de agua, y ne-

cesitan una estacion para recobrar sus condiciones normales. Esto no obs-
tante, considerando que la fruta de Mayo e
liosa & ¢

endid lo que los Sicilianos

s de buena calidad y muy va-
A causa ‘de la demanda, pues se vende 4 30 v 40s. ($7.50 4 10.00 oro)
el millar de limones, muy fuerte es la tentacién de forzar la produccién

de eose.cha.s extraordinarias, pues su precio compenss Ja escasez de la co-
secha siguiente.

Recoleccmn, empaque y almacenaje de los limones.

En las paginas anteriores, he tratado con amplitud considerable los da-
tos generales del cultivo que se da al limonero, con el objeto de produeir
la m-agm’ﬁea fruta que tanta fama ha dado 4 la Sicilia. Tal os la impor-
tancia de esta industria que el Cénsul Britanico en Roma manifesté que
las cuatro quintas partes de todo el comercio de naranjas y limones en
Italia estan confinadas en la Isla de Sicilia.

La gran extensién de este comercio, casi la mitad del cual se hacia,
hasta hace pocos afios, con los Estados Unidos, se debe 4 la calidad inhe-
rente & la fruta, 4 consecuencia de las condic

; iones climatéricas, que son
particularmente favorables, asi como al cuidado que se da al cultivo de los

arboles, y también & la habilidad y cuidado de los Sicilianos en la mani-
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se aplica en Junio, cuando la fruta producida por la floracion temprana
tiene el tamafio de un chicharo y que los drboles estédn atn en flor. En
los distritos secos se aplican hasta nueve riegos,

Popa Y RECORTE.—En un articulo anterior, hablando del tratamiento
de los limoneros en Sicilia, hice uso de dos términos: «podar y “recorte.”
Debo hacer una explicacion a este respecto, pues acaso pudieran enten-
derse mal y dar lugar 4 errores.

El recorte (“rimondamento’™) significa la remocién de todos los retofios
secos, los chupones, vastagos de agua, de toda vegetacion embotada 6 ex-
cesiva, asi como de las ramitas que han dado fruta y quedado agotadas.
Hsta operacién se efecttia durante el invierno y debia practicarse cuida-
dosamente cada afio.

Como adicién a todo esto, cada tres afios se revisan esmeradamente los
arboles y se despegan después que se ha recogido la cosecha principal.
Esta operacion se denomina “poda”, y no deberia ser necesaria de un mo-
do muy extenso si el recorte se hizo de un modo conveniente. El objeto
es mantener el arbol abierto, de manera que el aire y la luz puedan pe-
netrar facilmente y servir de preventivo contra las enfermedades, y tam-
bién para que la fruta se distribuya mds igualmente, tanto sobre las ra-
mas interiores como sobre las exteriores.

No debe entenderse, por lo que se acaba de decir, que los limoneros se
podan conforme al sistema 4 todo viento, pues esto seria un error com-
pleto. Generalmente tienen’los 4rboles un tronco principal del cual se se-
paran las ramas & intervalos irregulares. Lia poda estd encaminada sim-
plemente & formar un drbol bien aireado, con ramas abiertas, lo cual es
necesario, pues los drboles se plantan tan cerca unos de otros, de 4 metros
a 57b0 de distancia; que las ramas se encuentran y se entrelazan, de mo-
do que si las cimas no se mantuvieran abiertas, el aire y la luz quedarian
interceptados. Ademas, cuando se permite que los drboles crezcan asi reu-
nidos, se hace necesario suprimir todos los brazos inferiores y formar un
tronco alto, para que los trabajadores y cosecheros puedan pasar por de-
bajo. Al dar estos motivos, no hago mds, hasta cierto punto, que presentar
una teoria, pues el Siciliano ignora porqué hace tal 6 cual cosa, que le en-
seflaron su padre y su abuelo. Encontré algunas huertas en donde los
drboles estaban plantados 4 una distancia de 64 8 metros unos de otros
y en tal caso se les dejaba tomar mas 6 menos la forma que tienen los dr-
boles en los naranjales de Payneham y de Marden. Hsto se podia obser-
var mds especialmente en un vergel de unos cien acres que visité y que
estd situado & 95654 metros de Palermo, junto 4 la Villa Elleanora, pro-
piedad del Principe di Scalea. Existe una tendencia & dar mds espacio &
los naranjos que 4 los limoneros.

Las huertas de limoneros, generalmente, estin rodeadas de bardas de
piedra, de un 1208 de alto, pero 4 menudo de 2764 & 2°97. Hstas tltimas,
segtin pude saber, se levantaron como medida de proteccidn para los ha-
bitantes, por la situacién poco segura del pais. Lo mismo se manifiesta en
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ol aspecto de los edificios. Actualmente estas paredes sirven de proteccion
contra los vientos.

Currivo Y ABoNo.—El cuidado que se da 4 las huertas de limoneros en
Sicilia varia tanto como la atencion que s presta 4 los arboles frutales
en todos los paises que he visitado. Por regla general, sin embargo, log
vergeles estan bien cuidados, y son ¢l objeto deun trabajo enorme. Seme
informé que no obstante el bajo salario, de 1sh. 4 2 por dia, para los horn-
bres (de 25 4 50 centavos oro), el costo medio del trabajo de una huerta

de limoneros no baja de 650 liras por hectdrea ($130.00 oro). Esto equiva- :

le 4 unas £ 10 por acre, y me informan que cercs de Catania, los gastos
4 veces ascendian al triple.

El suelo se barbecha de tres & cinco veces al afio. La azada Siciliana se
asemeja & una pequefia pala ajustada & un mango encorvado. En HEnero
6 Febrero, el suelo se excava 4 una préfundidad regular y se abonan los
irboles. Bn Abril se remueve de nuevo la tierra y se forman las “conche”
6 piletas represadas. En Junio se efectiia otra vez la misma operacién en
ol terreno con el fin de desenhierbar. Lios limoneros reciben abono cada afio
en algunas huertas; cada dos afiosen otras, y cada tres afios en la mayo-
ria. Bl estiéreol descompuesto de diferentes animales, paja y hojas podri-
das, huesos, ceniza, etc. se usan segan pueden conseguirse, y en algunos
casos se aplican abonos artificiales.

Un afio después de que se ha plantado el arbol se abre el suelo alrededor
del pie, comenzdndose la operacién & una distancia de unos 66 centime-
tros hasta 33 centimetros 6 49mm. de profundidad, y en las zanjas se va-
cian dos canastas de abono compuesto, representando de 20 a 25 kilos.
Luego se rellena la zanja y se coloca la tierra de modo que forme un mon-
ticulo alrededor del drbol. Un método semejante se observa al aplicar abo-
no 4 los drboles viejos, pero se hace la zanja & mayor distancia del pie,
segin el tamafio del arbol. Cuando se trata de limoneros viejos, 4 cada
uno se le aplican de 40 4 45 kilos de abono compuesto. Hsta aplicacion se
efectiia de preferencia en el invierno ¢ & principios de la primavera.'Se
considera que el abono de otolio modifica desfavorablemente la calidad
de los limones.

E:H 91’ curso de mis viajes en el campo, inspeccioné muchas huertas de
varias dreas y en localidades diferentes; nada me causé mayor impresién
que la diferencia sorprendente que existe, con respecto 4 la salud, la lim-
pieza y la falta de enfermedades, en las huertas y en los :irboles: y esto
::i. menudo, en pmpie(.ladea contiguas. Cuando un cultivador, & ccnsecueni

g% de la fﬂ:“*a df’ capital, de su pereza, 6 mala administracion, no riega,
ni abona ol Cultlvft su huerta, el mismo aspecto de los drboles denuncia
ese descuido e los transeuntes. La generalidad de las huertas de li-
Eﬁ;‘:ﬁ‘;’iPei"-;iaélnb;;’;uE‘:;d;’fc*z,ids;dpor lo tant’o, los f’n'boles son sanos y la
es encontré con cierta frecuencia la sar-

ng redo.nda d.el' limén, pero no se practica ningn tratamiento sisteméti-
co con insecticidas.
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pulacién de la fruta. A menudo se me ha preguntado como se preparan
los limones en Sicilia para que pucdan censervarse tan bien y por tanto
tiempo. Nuestros horticultores apenas pueden admitir que en realidad la
fruta es el objeto de muy poca, si hay alguna, preparacion, & lo menos en
ol sentido qne se da aqui 4 esta palabra.

UNA SUCESION DE cosEcHAS.—-No todos los limones sicilianos s conser-
van. Los limoneros producen una serie de cosechas, entre las cuales hay
una cuya fruta es muy hermosa y de la mejor calidad. Solamente la. me-
jor fruta de esta cosecha se conserva bien y por mucho tiempo.

Ya he indicado que se cultiva el limon en muy diferentes clases de te-
rrenos y altitudes, es decir, desde el nivel del mar hasta una altitud de
1000 metros y mas en el interior montafioso de la Isla. Considerando que
Ja cosecha principal madura en la costa, desde Octubre hasta Diciembre,
y que la misma sigue madurando mis y mas tarde segin vamos ascen-
diendo en las sierras, puedo decir que la fruta de buena calidad ¢ sea la
cosecha principal madura en'los diferentes distritos, durante un periodoque
g0 oxtiende desde el mes de Octubre hasta el de Febrero. También es pre-
¢iso recordar que la frutu de buena calidad puede permanecer sobre los
4rboles durante tres meses, sin perder nada, 6 muy poco de su calidad;
por lo tanto puede decirse que la cosecha principal se extiende do Octu-
bre 4 Mayo. Sin embargo, no es bueno, ni para el arbol ni para la fruta,
dejar ésta sobre los drboles demasiado tiempo, pues los limones se conser-
vardn mejor una vez que estén bien cmpucados y almacenudos. Con re-
ferencia 4 este punto, debemos recordar que la temaperatura es templada
durante todos esos meses, y después del cuidado que ha de tenerse.en la
vecoleecion y la manipulacion de la fruta, ésta os la condicion mas espe-
cial para obtener algin éxito en la conservacion de los limones y de cual-
quiera clase de fruta. i

LLAS CUALIDADES DE CONSERVACION DEPENDEN DEL SUELO, Erc.—No debo
omitir que las cualidades de conservacion de los limones dependen en gran
parte del suelo y de la situacion en que se producen. Lios que se cultiva-
ron en suclo ligero y arenoso se deterioran rapidamente; se secan y so
ponen esponjados, y soportan mal el transporte. Por el contrario, los li-
mones cultivados en arcilla margosa, 6 en marga con subsuelo de arcilla
bien drenado, como los que predominan en los distritos montafiosos en
que se cultiva esta fruta, se couservan mucho mejor. Tan importante y
orande es esta influencia que Jos limones que vienen de tales terrenos s¢
vonden en una tercera parte mas que los de terrenos arenosos. La fruta
denominada “Montaiia,” es decir, producida en suelos margosos, con sub-
suelos de arcilla, es mds firme y s6 conserva mejor, Lios comerciantes en

frutas marean sus mejores limones con una «M”, lo que significa: Monta-

fia. Hé aqui un apunte que indica la diferencia entre los precios de los di-

ferentes grados de fruta: «Montafia”, de 25 4 50 liras por millar; “Lioma’”:

de 21 4 27 liras por 1000 limones. «Llano™ 17 liras por 1000. Con este

motivo, puedo repetir aqui que la situacion ideal para una huerta de li-
: Tomeo [IL.—21
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moneros es un terreno de arcilla margosa, bien drenado, abiertoy expues-
to 4 losrayos del sol durante todo el afio, estando plantados los arboles en
hileras que corren de Sur a Norte; protegidos contra los vientos fuertes
¥ el hielo, y con una buena provisién de agua siempre disponible.

C6MO SE MANEJAN Los LIMONES.—Tuve la buena suerte de encontrarme
en Sicilia durante la recoleccion de la cosecha principal, y por lo tanto
pude ver los limones en su mejor condicion. Ya sabia que se ponia mucho
cuidado al manejar la fruta. Con respecto &4 muchas operaciones de culti-
vo, el uso de implementos como lascultivadoras Planeta, en manos de los
inteligentes horticultores de Australia, y tiradas por nuestros caballos,
compensard y con exceso la mano de obra tan barata en Sicilia; pero cuan-
do se trata de la manipulacion de la fruta, el costo del trabajo aqui, im-
pide que se le dé tanto cuidado y atencién. Lios Salarios, en Sicilia, son
para los hombres, de 1 s. 3d. & 3s. 10d, por dia (30 4 45 cents. oro); para
lag mujeres de 3d. & 6d. (6 4 12 cent. oro).

REcorrccioN.—Esta operacion la efectian hombres, mujeres y nifias:
Los cosecheros llevan pequefias canastas de mimbre que contienen de 3
galon & dos galones (de seis & ocho litros), y forradas con una tela sua-
ve como la que se usa para hacer sacos para salvado, formando una es-
pecie de saco que apenas descansa sobre el fondo del cesto. Cogen los li-
mones con los dedos y cortan de 33 4 99mm. de la rama, junto con la fru-
ta. Al revisar los drboles, toman: 19 Todos los limones, por muy verdes
que sean, que ya tienen 99mm. de didmetro y pesan 30 gramos y medio
6 mas.| Lios cosecheros aprenden & estimar el tamafio y el peso con una
exactitud maravillosa, usando el pulgar y el dedo indice como medida.
22 Todos los limones que van poniéndose amarillos, tengan 6 no el ta-
mafio normal.

RECORTE DEL TALLO Y PRIMERA DIVISION.—Los cosecheros llevan sus ca-
nastas al camino en donde estd el mayordomo sentado, conalgunas mu-
jeresy cierto nimero de cestos, de unos 35 litros de capacidad, y forrados
con caneva. Los limones se toman uno por uno de las canastas de los co-
secheros y se recorta el tallo cerca dela fruta, con tijeras de la misma for-
ma que Jas que usan los cosecheros de limén en California y Mildura. Si
el limén parece perfecto y es de gran tamafio, se deposita en el cesto NO
1; si es perfecto, pero mds pequefio, en el N© 2, y asl sucesivamente, has-
ta que se completen cuatro grados. La fruta defectuosa ¢ de calidad in-
ferior se transporta luego y se usa para la extraccion de aceite de limén,
6 para hacer dcido citrico ¢ céscaras garapifiadas.

DEsEcAcIoN.—La buena fruta de primero 6 segundo grado se lleva lue-
go al deposito, en donde se extiende sobre el piso (en caso de que éste sea
de piedra, se cubre con esteras). La profundidad y el tiempo durante el
cual permanecen asi, dependen de las circunstancias. El objeto es permi-
tir que la humedad se evapore dela corteza; pero se debe poner mucho cui-
dado en que los limones de la capa inferior no se calienten. Pueden amon-
tonarse 4 una altura de 133¢. 4 1 m. y permanecer asi de 24 horas 4 6 dias.
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DIVISION Y ENVOLTURA PARA EL MERCADO.— Una vez secos, los limones
se dividen de nuevo y se apurta toda la fruta defectuosa. Lios limones sa-
nos se envuelven en papel de seda, se empacan cuidadosamente en cajas
y se llevan & los almacenes de los comerciantes; éstos 6 almacenan la fru-
ta 6 la remiten luego.

ALMACENAJE DE LOS LIMONES.—Si la fruta ha de almacenarse, es preci-
80 guardarla en depésitos frescos, y examinarla con atencién cada tres
semanas, Se desenvuelve cada limén, se examina v si estd sano, se envuelve
de nuevo y se repone en la caja; pero si muestra alguna sefial de que no
se conservarg, se aparta. Creo que se almacenan también los limones en
cuevas 6 bodegas subterraneas, pero no las he visto. Segtin informes que
recibi, cuando se adopta este método, la fruta se examina cada semana
6 cada quince dias. En resumen, y para decirlo todo en pocas palabras,
el arte de conservar los limones en Sicilia consiste en manejarlos frecuen-
temente con sumo cuidado y quitar todos aquellos que presentan algin
indicio de corrupeion,

EMPAQUE PARA LA EXPORTACION.-—Hncontré muchas dificultades para
presenciar el empaque de la fruta para la exportacién. Hsto constituye
un contraste marcado con la libertad que se me concedioé para visitar las
huertas y vigilar las operaciones que alli se efoctiian, sun las de deseca-
cion y del empaque para el mercado. Quedé convencido de que las excu-
sas presentadas no eran sinceras, y en Palermo esperé una semana més
después del tiempo fijado para mi partida, con el fin de vencer la oposi-
¢idn que hasta entonces se me habia hecho. Consegui entrada librejen va-
rias casas empacadoras y pude tomar algunas fotografias de los cuartos
de empaque, bien construidos, bien ventilados, sumamente limpios y con-
venientemente arreglados, del Sr. B. Mercadante. Me es forzoso decir que
4 tan cortés caballero debo muchisimas bondades y valiosas informacio-
nes. Al hacer i visita (4 principios de Huero), los mejores limones esta-
ban llegando del interior, aunque vi recoger fruta espléndida en las lo-
mas, 4 unos diez kilémetros de Palermo. Kl precio era 7 s. ($1.75 oro) por
caja de 300 limones. C. L. F. en Nueva York. El precio pagado en Paler-
mo para los limones de la Montafia, segin me informoé el Sr. Mercadan-
te, variaba entre Ty 16 5. (§ 1. 754 $4.00) por caja de 1,080. El Sr. A. P.
Brown, representante de las propiedades Bronte y administrador de la
fébrica de hielo de Palermo, el Sr. Seymour, Cénsul Americano y el Sr.
Weyner, el simpitico propietario del Hotel de Francia, me prestaron tam-
bién valiosa ayuda.

Por supuesto tengo que dar la descripcién completa de la preparacién
de los mejores limones que dan tanta fama al nombre de la Sicilia: Cuan-
do deben exportarse, los limones se llevan directamente de las huertas
6 de los almacenes, como queda descrito, 4 la casa empacadora. Aqui, se
abren las cajas, se desenvuelven y examinan atentamente los limones, los
separadores son pricticos y expertos. Una fruta que tenga una mancha
que puede distingunirse solamente con una larga experiencia, se descubre




