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antiguos mitos viene ya figurando como
arbol antropogénico, generador y ali-
menticio por excelencia. Fué atribuido
a Baco, al que se representa algunas
veces coronado de hojas de higuera y se
le ofrendaban los primeros higos. Entre
. los diferentes mitos sobre el origen de la
higuera, hay uno que refiere que Siceus, perseguido por
~ Zeus, fué convertido en higuera por Rhea, y otro, de Cy-
rene, que atribuye su creacién a Kronos. =~
Su significacién ha tenido tan diversas interpretaciones,
que mientras unas veces se le concede virtud de purifica-
cién, en ciertos ritos representa el 4rbol failico e imphdico
con cuya madera se esculpen las estatuas de Priapo. Més
tarde se rodea a este 4rbol de una representacién fatidica.
Bajo una higuera se refugia nuestro padre Ad4n para comer
el fruto prohibido; y, pasados los siglos, Judas ata & una
de sus ramas la cuerda a que conffa la solucién del tormento
3
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y 4raicién le ocasiona, y de ese papel deriva acaso la
%Eﬁs fama de que su sombra disfruta. ‘

Mr. Lenormand, los antiguos han considerado la
higuera como el primero de los arboles que fué objeto de
ﬂulé;ggée por los boténicos que Ia pfa.tria, de la higuera
comestible es la parte fértil de la Arabl_a'mendmnal, donde
hoy dia crece silvestre y no hay tradiciones de que haya
gido introducida. Debi6 de aqui pasar a la’» parte occidental
de Asia, donde hace diez mil afios existia e_al centro de la
civilizacién en los valles del Euirates y el Tigris, y de aqui
fus llevada al Occidente por los dos pueblos que en la anti-

i desempefian por excelencia el papel colonizador,
Jos fenicios y los griegos. Aquéllos, particularmente, habian
llegado en sus viajes, a fines del siglo x1v (a. de J. C.), a
Chipre, Rodas, Sicilia, Malta ¥ Céryega, a la parte nor-
destz de Africa, donde después debia a:sentarse la Repi-
blica Cartaginesa, y a la Peninsula Ibérica.

La introduccién de la higuera en Grecia no se sabe a
ciencia cierta en qué época se efectud, y sélo por Ios indi-
cios de las tradiciones miticas se cree que los griegos cul-
tivaban ya este 4rbol en el siglo vz antes de J esucristo.
Pronto debié de pasar a Italia, donde ya era conoc1d}a, en
la época de la fundacién de Roma, puesto que, segin la
tradicién, una higuera aliment a los dos hermanos funda-
dores, Rémulo y Remo. De aqui se extendi6é por todo el
litoral mediterrineo. Sin embargo, los higos de Siria tenian
todavia bastante fama y se consideraban como los mejores.

Con la invasién arabe, el cultivo de la higuera, y con-
secuentemente la industria de la preparacién del fruto, reci-
bié un nuevo y fuerte impulso, conociéndose variedades
nuevas y extendiéndose por sitios donde aun no se cul-
tivaba. Por filtimo, en el Nuevo Mundo fué introducida por
Jos conquistadores espafioles, y hoy dia ha alcanzado gran
importancia en California y otros Estados de Norteamerica.

Hacia el Este viajo la higuera con menos rapidez que
hacia el Oeste. Los chinos, segfin Decandolle, la recibieron
de Persia hacia el siglo vim de nuestra era. De todos
modos, la extensién actual del 4rea de esta especie ha po-
dido ser rapidamente alcanzada por la facilidad que le dala
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condicién de sus semillas, que conservan gu facultad germi-
nativa después de haber atravesado el tubo intestinal de
hombres y animales.

Hoy dia se cultiva en los climas célidos-templados, ¥
s6lo en ellos daré el miximo de produccién en cantidad
v calidad. Tal ocurre en el hemisferio Norte, entre los 85
¥ 40° de latitud. Esto no obstante, fuera de esa zona 6ptimsa
también vive y se adapta, bien que la produccién no llegue
a ser tan abundante y que los riesgos aumenten cada vez
més. Asi, se encuentra a los 45° préximamente, no pasan-
do de ahi, pues aun cuando la planta resistiese sin morir,
por las condiciones meteorologicas propias de tales regio-
nes, sus frutos no llegarian a madurar. Algo semejante
ocurre en los paises de latitud inferior a 25° en las que,
por el contrario, el exceso de calor impide la normal suce-
si6n de las fases vegetativas de la planta que nos ocupa.

2. DEScRIPCION BOTANICA

Los boténicos han inchuido a la higuera en la clase Dico-
tiledéneas, subclase de las Apétalas siperovariadas, orden
de las Urticidas, familia Ariocarpdceas y género Ficus.
Este género es uno de los més importantes del reino ve-
getal, pues comprende unas 650 especies diseminadas por
las comarcas calientes del globo, sobre todo las del Oriente
Asi4tico y de los archipiélagos del Océano Pacifico. Las
unas proporcionan frutos comestibles; otras, productos in-
dustriales, como la laca (F. indica), el caucho ( F. elastica,
Rosb; F. gummifera) o tinte amarillo (F. #incioria). El
F. sycomorus, L., proporciona una madera estimable. Otras
son empleadas en ornamentacién (F. cordifolia), ete. La
més importante, empero, es la que vamos a estudiar como
arbol frutal, o sea la Ficus carica, L. (1).

Alcanza la higuera una altura que no pasa de ocho o
diez metros en la zona dptima para su desarrollo, decrecien-
do y tomando forma arbustiva en cuanto se aproxima a los
limites de su 4rea geogréfica. El porte es algo aplastado.

(1) Botdniea deseriptiva agricola. — Daxrix, J. — Tratado de
la Riblioteca Agricola Espaiiola.
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Sus raices son superficiales en su mayor parte, si bien en
los terrenos algo secos y arenosos alguna de ellas profun-
diza en busca del agua que precisa. El tronco es tortuoso,
gris ceniciento, ramificandose desde una altura no muy

de. Los brotes se muestran verdes en su terminacidn,
verde-agrisados més abajo y gris pardos al lignificarse. Las
ramas se van tornando después gris cenicientas. Al igual
de los peciolos encierran abundante ldtex. Las yemas son
gruesas; las terminales, algo
puntiagudas y recubiertas de
escamas; las axilares, redon-
deadas. Las hojas son grandes,
pecioladas, esparcidas, con es-
tipulas caducas. Tienen forma
lobulada, con 3 a 5 lébulos y
nerviacién pinnada en los 16bu-
los y palmeada en conjunto. Al
desprenderse en ofofio dejan
una impresi6n circular sobre el
tallo. En los paises calidos las
hojas de la higuera llegan a
hacerse persistentes.

Fig. 1.+ Es planta monoica, es de-
Frato, flor maszaliea ¥ Tlores cir, que las flores productoras

del gameto macho y el hem-
bra son diferentes, pero se ha-
Han en un mismo pie (y aqui, como veremos, en la mis-
ma inflorescencia). Estan insertas en la superficie interior
de un recepticulo carnoso, de forma de pera, excavado
como mma botella, el cual en su base presenta un orificio
recubierto de brécteas escamosas que lo protegen. Las flo-
res masculinas son las mas proximas a dicho orificio, lama-
do vulgarmente ojo, hallindose las femeninas insertas en
el resto de la concavidad. Entre éstas existen algunas cuyo
estilo es més corto y son estériles (flores agallas) (fig. 1.2).
Constituye tal forma de insercién una excepeién extrafia,
pues mientras todas las plantas ostenfan sus flores, como
si se enorgulleciesen de engalanarse con ellas, la higuera,
por el contrario, las oculta y no nos damos cuenta de su
floracién.
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El fruto correspondiente es digno de atencién. Los bo-
ténicos ven en lo que vulgarmente llamamos higo o breva,
no un fruto solo, sino uns agrupacién de ellos, constitu-
yendo una infrutescencia o fruto compuesto, a que se da
el nombre de «siconos. Consta el sicono del receptaculo
de que hemos hablado, existiendo insertos sobre él una
porcién de aguenios, es decir, frutitos de una sola semilla
con su pericarpio claramente distinto. Ese receptéculo, que
se ha engrosado y hecho jugoso y azucarado, constituye
la parte comestible, mientras que los frutos propiamente
giizh0§ son duros, dificiles de masticar y casi imposibles de

erir.

3. VEgrraciON

La higuera es especie de crecimiento rapido. Sale del
suefio invernsl cuando la temperatura media es supe-
rior s 8°, lo que ocurre en la mayor parte de Espafia en
abril o mayo. Desarrollindose primero las yemas termina-
les, produciendo el brote de prolongacitn, y en este brote
se desarrollan los botones que han de evolucionar hasta
convertirse en el fruto, o lo que asi llaman vulgarmente,
de modo que la higuera fructifica en el brofe en vias de
alargamiento. Los frutos més proximos a la base de éste
son log que antes maduran, pudiéndose recolectar en otofio
del mismo afio en qus se han iniciado, constituyendo la
cosecha de higos. En cambio, los més préximos a la extre-
midad, como quiera que comenzaron su evolucién més tar-
de, suelen no estar desarrollados cuando avanza la esta-
cién yila temperatura desciende por bajo del limite indi-
cado. Estos frutos se quadan asi sin terminar su evolu-
cién, permaneciendo en tal estado mientras duran los frios,
y al llegar la siguiente primavera, cuando la vegetacion se
reanuda, continfian su desarrollo, dando en junio o julio la
cosecha de brevas (higos-flores de los franceses). Asi, pues,
los higos se recogen de la madera del afio; las brevas, de
la madera de dos afios (fig. 2.%)

g Claro es que en un clima célido, donde la temperatura
se mantenga superior a 8° durante la mayor parte del afio,
todos los higos, lo mismo los del extremo gue los de la base
del ramo en vias de alargamiento, terminarén su evoluei6n
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dentro del primer afio, y, por lo tanto, no habra cosecha de
hrevas, o serd muy escasa, comprobindose el hech.o- con-
trario alli donde la menor duracién de los veranos dificulte

Fig. 2.»
Ramo ds biguera con brevas madaras e higos en desarrollo

la terminacién del desarrollo del fruto dentre de su primer
periodo vegetativo. Vese, pues, que las brevas son mis
propias de los climas frios, y los higos, de los climas calidos.
En el ramo de vias de alargamiento se inician entre los
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botones algunas yemas, especialmente hacia su extremo,
que se abren en brotes en la primavera siguiente y en los
que se repetird el proceso explicado. Se ve, puss, que la
higuera es arbol en que la fructificacién va siempre hacia
la periferia.

4, FEBCOUNDACION

Otra interesante particularidad de la higuers es el pro-
cedimiento de que Ia Naturalezs se vale para la conser-
vacién de la especie, del cual vamos & tratar, puesto que
su fecundaci6n sigue un procese complicadisimo, ¥ como
quiera que varia segin se trate de la higuera silvestre
(cabrahigo) o de la cultivada, vamos a ver lo que ocurre
en ambos casos, y para ello empezaremos por describir,
més detalladamente que lo hemos hecho, las flores y fru-
tos de la higuera silvestre (1).

Puede observarse, al cortar un cabrahigo en formacién
de la variedad m4s comtn, que existen insertas dentro del
receptéculo periforme de que hemos hablado flores de tres
clases, unas masculinas, otras femeninas y otras estériles.
Si damos un corte longitudinal, nos encontraremos con gue
el orificio vulgarmente llamado ojo se encuentra recubierto
por escamas o bricteas que cierran la entrada. Hallanse a
continuacién las flores masculinas, ocupando de la mitad
a las dos terceras partes del receptéculo, y en el resto estan
las flores hembras y las estériles.

Las masculinas tienen cuatro sépalos libres y otros tan-
tos estambres también libres, cuyas anteras salen general-
mente por encims de los sépalos. En las flores femeninas
son los sépalos algo mis largos que en las masculinas y
suelen, ser carnosos, existiendo un solo pistilo con ovario
stpero. Por tiltimo, las flores agallas o estériles no son méas
que flores femeninas modificadas, y su constitucién seré
mis facilmente comprendida cuando sepamos la misién que
desempefian.

Parecia natural qus, estando las flores machos y hem-

(1) Fisiologia vegetal agricola, — Cmespy, L, — Tratado da la
Biblioteca Agricola

Senix VIL —Neu, § 9



inge sobre un mismo receptacilo Y siendo éste
&%ﬁ%ﬁb& asegurada la fecundacién, siendo en cada
higo winica y exclusivamente sus flores las que entrasen en
juego. Pero se ha observado que las flores hembras llegan
a su completo desarrollo, al estado de celo que pudlé}'amos
decir, dos meses antes de que se presente analogo fenémeno
en las flores masculinas del mismo higo, y, por lo tanto,
cuando éstas lanzan su polen ya no pt_leden regb;r%o las
hembras (1). La Naturaleza, con su sin 1gua1 sabiduria, ha
previsto esto, y ha asegurado la conservacion de la espe-
cie por la intervencién de un insecto. Este es el Blasiopha-
ga grossorum, Grav., perteneciente a la famﬂ;g, de los Cal-
¢icidos. Para darnos cuenta de su intervencion, vamos a

i iclo de su vida.

%g?inﬁdc:remos una breva que ha de ser cosechada en
junio-julio. En las flores estéiiles han sido depositados hl;:«
vos de Blastophaga, cuyos huevos avivan un poco antes
de que las flores machos se hallen en estado de polinificar.
Los machos de Blasiophaga se desarrollan antes que las
hembras, y, rompiendo las cubiertas de }a. flor estéril, se
libertan de su encierro, procediendo inmediatamente a abm
un orificio en las flores que encierran a las hembras, a tra-
vés de cuyo orificio introducen su apéndice a.b’dommal,
fecundéndolas, y las ayudan Iuego a salir de la carcel que
ha sido su cdmara nupeial. Aqui termina la vida del macho,
que, como en otras especies de insectog ocurre, no tlepe
mas misién que asegurar la copservacién de la especie,
mientras que la hembra ha de sobrevivirle y realizar otros
importantes actos. Muere el macho, pues, sin salir del h‘lgo,
siendo de notar que est4 constituido de tal forma que si sa-
liese al exterior moriria (fig. 3.3)

En tanto, la hembra, deslizindose entre las escamas que
cierran el ojo, sale al exterior en busca de un sitio donde
depositar sus huevos. Al salir, pasa por entre las ilores
machos, roza sus anteras e impregna de su polen las alas
y la superficie del cuerpo, pues en tal momento dichas flo-

{1} Es el fenémeno llamado por los boténicos profoginwa, una
de lag dos formas de s dicogamia, o sea defecto de coincidencia
en la madurez de los elementos sexuados de las flores.
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res han llegado a madurez. Vuela hast.. que encuentra un
higo de los que han de terminar su evolucitn vegetativa en
otofio, ¥ posindose sobre él, trata de penetrar en su inte-
rior. Como el ojo se halla recubierto por las escamas que
impiden el paso de otros insectos, la hembra de Blasto-
phaga tiene que emplear para introducirse un enorme tra-
bajo, comparativamente a sus fuerzas. Serrando la punta
de una de las escamas, penetra entre dos de éstas, v asi,
deslizindose en zigzag, logra salvar el obsticulo que a su
paso se ofrecia; pero en los esfuerzos que lleva a cabo casi
siempre pierde las alas, siendo el encontrarlas en el ojo de

YT, .

Tig. 3.
Blasiophags grosworwm. Hembra (alada) y macko

un cabrahigo indicio de haber sido fecundadas sus flores
hembras.

Una vez que nuestro insecto consiguié entrar, busca las
flores infértiles, que no son otra cosa, seghin hemos dicho,
que flores hembras modificadas. En cada una de dichas
flores deposita la hembra un huevo, ¥ luego, terminado
este trabajo, trata de salir de nuevo al exterior. General-
mente no lo eonsigue, pues el trabajo realizado para entrar
dentro del higo y para depositar sus husvos ha terminado
con sus fuerzas y muere, y aun si consigue salir muere tam-
bién a poco; que en la naturaleza todo ser que ha termi-
nado su misién desaparece fatalmente. Pero al tratar de
buscar la salida ha rozado con su cuerpo los estigmas de
algunas flores hembras, que ya han llegado a la madurez,
las deja fecundadas con el polen transportado de la cose-
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cha anterior y que suple el detlos;]ielementos machos, aun
trasad su propio recepticulo. .

* Eil h&:@g P;hapo}é)itza%o en la flor estéril da origen a un
nuevo insecto, que en sus primeros dgsa.yrg]los y dura:pte
el estado de larva se alimenta de los principios de un tejido
que se desarrolla en este ovario al modo y semejanza del
albumen de las flores fecundas. Pasados dos meses de la
postura, es decir, cuando las flores machos estan, en su
estado de madurez, se efectia el proceso antes desorlt?,
siendo la hembra libertada por el macho después de la c6-
pula, saliendo del higo después de rozar con su cuerpo las
flores machos, con lo cual arrastra el polen, yendo a depo-
sitar los huevos en una breva de la cosecha del siguiente
afio, asegurindose asi la fecundacién de ella y muriendo
1a hembra después de haber dejado puestos los huevos que
en la primavera siguiente darin lugar a una nueva genera-
cidn de PBlastophagas. ' ) o

Vemos, pues, cémo por medio de e_ste _euriosisimo y
admirable proceso se asegura la multiplicacién natural de
la higuera, fecundéndose con el polen de las brevas las flo-
res femeninas de los higos que se cosechan dentro del afio,
¥ sirviendo el polen de estos filtimos para fecundar I’as flo-
re8 hembras de las brevas del siguiente afio, emplea.ndos'e
para ello dos generaciones de Blastophagas, que consi-
guen tal efecto involuntariamente al tratar de realizar actos
propios de su ciclo biogénico. ‘ -

Ahora bien: ;de qué mansra se verifica Ia fecundaocién
en la higuera de frutos comestibles? Segtin los trabajos ini-
ciados por Gallesio, continuados por otros agrénomos y
més modernamente por el Dr. Eisen y otros americanos, y
que pueden encontrarse resumidos en la obra del Sr. Estel-
rich, las variedades de higusras comestibles pueden con-
giderarse divididas en dos grupos. En el primero se in-
cluye aquellas higueras en que el receptéculo del fruto no
se desarrolla ni hace dulce y azucarado, es decir, no se
hace comestible si no hay fecundacién. El tipo de este gru-
po es Ia higuera de Esmirna, y, como decimos, no llegan a
madurez econémica sin antes pasar por la madurez boté-
nica o fisiol6gica.

El segundo grupo es el de aquellas higueras comesti-
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bles cuyo recepticulo se hace carnoso y comestible, sin que
haya habido antes fecundacién de la flor hembra. Tales
higueras llegan a madurez econémica, sin pasar por el esta-
do de madurez boténica. Y no nos choque el hecho de
desarrollarse el receptéculo sin necesidad de que exista una
fecundacién previa, pues este desarrollo es comparable al
de los tubéreulos de ciertas plantas; Y es sabido, adema4s,
que en otras especies frutales, peral, manzano, vid, na-
ranjo, granado, anana, etc., se ha llegado a conseguir,
como producto del cultivo y la seleccién, variedades de
frutos sin semillas.

En las higueras de Esmirna y similares, supone Estel-
rich que la fecundaci6n se hace por medio del Blastophaga
aportado por los cabrahigos. Cree dicho autor que en las
higueras cultivadas no existen flores machos, salvo conta-
disimas excepciones, entre las que estén los higos llamados
sCordelias. En cambio, afirma existir flores femeninas cla-
ramente diferenciadas, y unas flores parecidas a las que en,
el cabrahigo servian para morada del Blastophaga, de ca-
racteres intermedios entre ellas y las femeninas, pero que
no son, aptas para ser habitadas por el insecto dicho. Asi,
pues, las higueras cultivadas serian tncapaces de producir
polen fecundante,

Hemos dicho, sin embargo, que la higuera de Esmirna
1o llega a madurez sin antes pasar por el estado de madu-
rez boténica. ;C6mo se efectuars, aqui la fecundacién? Pa-
rece ser que, si existen cabrahigos préximos a la higuera
cultivada, algunas hembras de Blastophaga, engafiadas por
el aspecto de los higos comestibles, se posan en, ellos y
penetran en su interior en la forma ya dicha, perdiendo las
alas en la mayor parte de los casos. Una vez dentro la
avispa reconoce su error al no encontrar las flores estériles
que en el cabrahigo le servian para depositar sus huevos y
trata de salir de nuevo; pero, extenuada por el esfuerzo
hecho, muere sin conseguir su objeto. Al intentar salir,
ha rozado con su cuerpo los estigmas de las flores hembras,
fecunddndolas gracias al polen que arrastran sobre sf, y de
esta manera podr4 cumplirse el estado de madurez boté-
nica, prepatorio del de madurez econémica.

En el sitio donde tales higueras se cultivan es prictica
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frecuente, y muchas veces indispensable, la caprificacién,
consistente en colgar entre las ramas de higuera racimos
de cabrahigos, gue aporten el Blastophaga que ha de rea-
lizar el procedimiento explicado. = .

En Espafia se pratica la caprificacion en ciertas locali-
dades de Almeria v Extremadura.

En las higueras cultivadas pertenecientes a otras varie-
dades que la de Esmirna, ya hemos dicho que no es preci-
ga la fecundacin para el desarrollo del higo; pero no quie-
re esto decir que no se realice alguna vez independiente-
mente de la voluntad del hombre, siempre que existan
cabrahigos en la regién, lo cual explica el hecho de encon-
trarse muchas veces semillas en los higos comestibles.

Tales semillas son muy resistentes a las acciones que
tienden a destruirlas, germinando hasta después de atrave-
sar el tubo digestivo de algunos animales y aun del hom-
bre. Estas higusras, que nacen en las hendeduras de las
rocas, en las murallas y otros sitios inaccesibles muchas
veces, proceden de semillas asi transportadas por los pa-
jaros, tal vez desde puntos muy distantes.

-

5. VARIEDADES

Las formas botinicas de la higuera son las siguientes:

Firus carica typica, cuyos caracteres coinciden con los
generales consignados en la anterior descripcion, con sus
frutos més pequefios e insipidos. De ella proceden las va-
riedades cultivadas en su cagi totalidad.

Ficus carica riparium, Haussk; con hojas de 5 a 7 16bu-
los, ¥ gque se encusntra en log valles de la Siria boreal.

Ficus carica riupestris, Haussk; con hojas indivisas, ova-
les u oblongas, eorifceas. Fruto piriforme. Vegeta entre las
rocas del Asia Menor.

Ficus carica globesa, Boiss; con hojas trilobadas o bien
indivisas; recepticulo globoso y sentado. Mesopotamia.

Ficus carica, Johanis Boiss; con hojas pequefias rugo-
sas por el haz, escabrosas por el envés, profundamente lo-
badas o laciniadas. Frutos pequefios ovales, piriformes o
globulosos. Habita los terrenos rocosos de Persia.
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Las variedades frutales son, como queda dicho, casi
todas derivadas de la Ficus carica iypica, y ascienden a
unas 60. Su clasificacién se inicié ya en Italia por el profe-
sor Gasparini en 1845, estableciendo diez grupos, segiin
el color, tamafio y forma de los higos. El Sr. Estelrich cla-
sific las de la isla de Mallorea en los seis grupos de apeon-
zados, aovados, aperados, esféricos, conicos y aplanados.

A continuacién describimos abreviadamente las mas cul-
tivadas en diferentes regiones espaficlas.

En las islas Baleares, las mas importantes de las 50
descritas por el profesor Estelrich, son:

Bordisot blanco, — Arbol de gran desarrollo. Fruto ama-
rillo claro, duleisimo y propio para verdeo y para la seca-
cién. Su gran mérito la ha hecho extenderse mucho.

Bordisot negro. — De menor crecimiento. Sus higos son
exguisitos y se consumen especialmente en fresco.

Verdal. — Fruto mediano o pequefio, temprano, rojo
intenso al interior; muy sabroso.

Martinenca. — Higos negros, pequefios, de produecién
muy prolongada y poco productor por ello de brevas. Es,
como las tres anteriores, del grupo de frutos apeonzados.

Alicantina. — Arbol de rapide crecimiento y poco rami-
ficado. Su abundante y temprana produccién de higos blan-
cos y aovados se aplica especialmente a la secacion.

Carabaseta. — Variedad afin de la anterior. De fruto ¢6-
nico, verde claro, blanco amarillento al secarse; carne rojiza
clara, poco agradable en fresco, mucho después de seca-
dos. Es la mejor de Mallorea para esta aplicacion.

Rojo comin. — Arbol de cops irregular. Da gran can-
tidad de brevas grandes, aovadas, sabrosas; los higos son
muy dulees y, como aguéllas, rojoobscuros por fuera, blan-
quecinos al interior. Es tal vez la mejor variedad bifera.

Cuello de dama blanco. — Variedad de las mdés gene-
ralizadas en Espafia y aun fuers, por su hermoso fruto
alarga,%o, algo tardio, pero muy sabroso en fresco. Da muy

revas,

Cuello de dama negro. — Higuera de gran desarrollo y
tronco recto. Fruto negro rojizo, rojo intenso en la pulpa.
Busno para los diversos empleos.

Banyols. — Variedad menos extendida que las dos an-
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teriores; fruto pardo amarillento, muy apreciable para con-
sumo en verde y para secar. Esta, como las variedades
de Cuello de dama, tiene los frutos aperados.

Albacor blanco. — Frutos blancoamarillentos, grandes,
alargados, con carne roja. Buena variedad bifera, en que
los higos son también a propésito para secar.

Albacor megro. — Més basta que la anterior e igual-
mente bifera. Los higos sélo se aplican a la secacién y
al cebo de los ganados.

Parejal. — Es arbol que, segtin Estelrich, llega a adqui-
rir tamafio considerable y forma regular. Sus ramas, muy
largas, tienden a inclinarse. El fruto es grande, pardo
verdoso, de forms cémnica, cual los dos anteriores. Varie-
dad temprans de higos sabrosos, asi frescos como des-
pués de secados.

Del grupo de variedades de higos esféricos describe el
sefior Estelrich Ia de La plata, la Rojisca v otras asimismo
poco generalizadas. Y del de las de frutos aplanados, la
Mare de Deun, también de escass importancia.

Las Balafi, Porqueiia, Calderona, Carlina, Ojo de per-
diz y de La roca son también variedades mallorquinas me-
nos sobresalientes, aungue dignas de ser citadas.

En el reino de Valencia, ademés de las Bordisot, Ver-
dal, Alicanting, Cuello de dama y alguna mis de las ante-
riores, se cultivan las de Burjasof, cuyo fruto, de regular
tamafio, es estimado para el consumo en fresco; la varie-
dad de higos Pajareros, casi esféricos, pequefios, muy dul-
ces; ¥ los Perolasos, blancos como los anteriores, aperados
y también excelentes para secar.

En Murcia son principalmente apreciados para todos
los wsos los higos llamados Dofiigales, los Celidonios y los
Tforales.

Las variedades que en Aragén, y sobre todo en su pro-
vincia de Huesca, predominan en su también excelente pro-
duccién son:

De Fraga. — Arbol de gran desarrollo. Fruto regular,
més bien grande, amarillento, muy azucarado. Excelente
pars la secaci6n.

Angelical. — Fruto grande, blanguecino, rojo interior-
mente, también muy dulce.
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Napolitano—Fruto negro y bueno para secar.

Verdeja.—Fruto verde por fuera v colorado por dentro.
Es de forma cénica y se confunde con la Parejal, de la que
acaso es un sindnimo.

Gabricla.—Procedente de Italia e introducida agui por
el infante D. Gabriel. Sus frutos son de gran tamafio, algo
bastos, pero de buen gusto. Sus grandes brevas son de
las més tempranas.

Las llamadas Blanguilla, Sultana y de Atenas estén
menos generalizadas, y las Bordissot, Albar v Cuello de
dama se mezclan a las anteriores.

En Castilla, las més comunes son las variedades M elar,
que probablemente es la misma Albar de las otras regio-
nes, y la Negral, que nos parece corresponder a la Koja
comaiin.

En el mercado de Madrid se vende también Ia produc-
cién de las higueras de Grifién, que dan higos blancos,
agradables y propios para el verdeo.

Prineipales variedades extranjeras.— En Francia, y
bajo el clima parisiense, se cultivan las variedades d’Argen-
teuil o Versallaise, la Barbillonne, la Dauphine y la Blan-
ca de la Fretie.

En la Provenza, las principales son las siguientes:

De fruto blanco: Col des Dames, Bourdissotie, Mur-
sellaise y Pittallusse. Se aprovechan tanto en fresco como
para secar.

De fruto rojo: Observantine, Rolandaise, Franciscaine
¥ Coucurele.

Las primeras, para produccién de brevas frescas, y las
restantes, especiales para secar.

De fruto negro: Bournisofe y Mouissomne, buenas pars
toda aplicacién; de Nice, muy estimada por sus buenas
brevas, y Bellonc, considerada la mejor del mediodia.

De las variedades italianas clasificadas por el profesor
Gasparini, las que refmen mejores condiciones son las si-
guientes: ‘

Brianzolo, Brogiotio (blanco y negro), Datf.ro, Dotlato,
Gentile, Paradiso, Troiano, Verdeccio, Verde gentile.

Por tGltimo, como sobresaliendo entre todas, debemos
eitar la variedad de Esmirna, de higos pequefios, blancos,
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de sabor v aroma especiales, gue por sus condiciones y los
cuidados especiales de preparacion y embalaje alcanzan
precios superiores al de todas las demés variedades co-
merciales.

II

CULTIVO
1. SUELC ¥ CLIMA

Dentro de su extensa drea de vegetacion, la higuera
vive en los més diversos terrenos, aun los pedregosos y
dridos; pero s6lo en los frescos adquiere buen desarrollo.
En los calcareos fértiles va especialmente bien si cuenta
con humedad al alcance de sus raices, justificindose en
todo caso el dicho tan antiguo de que «la higuera ha de
tener la cabeza al sol y el pie en el aguas.

La vegetacién de la higuera comienza cuando la fem-
peratura es superior a 8°. Cuando ha recibido 22°17, las
brevas llegan a madurez, y los higos de otofio, a su vez,
necesitan, para madurar, gae la planta haya recibido 3.500
0 4.000°, a partir del momento en que terminé la parada
invernal.

Conocidas estas cifras, claro estd que para saber apro-
ximadamente cuindo sera la recoleccién en una localidad
determinada, tendremos que dividir 2.217 o 4.000° por la
temperatura media de la localidad, y el cociente ser4 un
namero de dias que, agregado a la fecha en que comience
la vegetacion, nos dir4, siempre con un margen de error,
la fecha de la recoleccitn; pudiendo asi saber, desde lue-
0, si podremos esperar las dos cosechas de higos y bre-
vas, o s6lo de brevas.

Sin embargo, todas estas condiciones no nos bastarin,
pues bien sabemos que las temperaturas medias no son, ni
con mucho, un dato decisivo en agricnltura, debiendo siem-

18

o

R

pre ser completado su estudio con el de las temperaturas
extremas (1).

Por lo que a éstas hace, las temperaturas bajas, pro-
pias del invierno, son bastante bien resistidas por la higue-
ra a causa de estar en tal época suspendida la vegetacion.
Asi, hasta —5° son resistidos, y quizi mas, si el deshielo es
lento, pues ya sabemos que un deshielo rapido entrafia el
que parte del agua que entra en la constitucién del proto-
plasma, y que al sobrevenir la helada se ha separado de
é]l, no puede unirsele de nuevo, produciéndose efectos
anidlogos a las quemaduras. A temperaturas de —10° ya es
frecuente muera la copa y aun toda la planta. Tiene tam-
bién un enemigo temible en las heladas tardias, que si
coinciden con la brotacién, pueden causar pérdidas de im-
portancia, destruyendo no sélo los brotes, sino la madera
joven. Las yemas latentes desarrollan, casi siempre nuevos
brotes; pero los higos, en su mayor parte, no tienen tiem-
po de madurar.

Hemos hablado de las temperaturas bajas; pero tam-
bién las muy elevadas constituyen un serio peligro. Cuan-
do éstas se unen a la falta de agua, sobreviene la escal-
dadura. Las hojas se desecan y caen y el fruto no lega
a madurar. En los terrenos donde exista a corta distau-
cia del suelo una capa impermeable, que retenga el agua
caida, no son de temer tales efectos, pues algunas de las
raices de la higuera profundizan hasta encontrar la hoja
de agua subyacente. Cuando la escaldadura se presente,
un riego abundante y tnico puede, en muchas ocasiones,
evitar la pérdida completa de la cosecha.

Por tltimo, la recoleccién suele a veces verse compro-
metida por las lluvias otofiales, que, al persistir, traen con-
sigo un estado hidrométrico productor del reblandecimien-
to del higo, seguido de la separacién de la piel y del fruto
al menor contacto y, al fin, de la putrefaccién. En los si-
tios donde tales Iluvias son de femer, es necesario hacer
la recoleccién en el menor tiempo posible, no bien hayan
llegado los higos a la madurez.

(1) Meteorologia y eclimatologia agrieola. — Hovos Siimnz,
L. pE.— Tratado de la Biblioteca Agricola Espafiola.
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2. MULTIPLICACION

Para el cultivo industrial sélo se aplican los procedi-
mientos de multiplicacién asexual. De entre éstos, el m4és
empleado es el de estaca. Pars plantaciones importantes
han de plantarse en viveros, dejando la yems superior a
flor del suelo. No deben emplearse estacas de més de dos
0 tres afios ni de méis de 40 centimetros de longitud. Se
rilegan durante el verano Y al afio podrian colocarse en
plazs,

Los renuevos del pie, enraizados, son también método
ficil y préctico de multiplicar la higuera.

El injerto, poco empleado en la actualidad, es un pro-
cedimiento recomendable, por cuanto mejora ¥ anticipa la
fructificacién y facilita la Propagacién de las variedades
mas selectas. Se pueden emplear para patrones las estacas
o los hijuelos barbados de cualesquiera pies, y al afio
siguiente de la plantacién se aplica el injertado por los pro-
cedimientos de pha, de corona o de canutillo. El de escu-
dete puede también prender, siempre que se deje derramar
al ldtex antes de colocarle.

Es preferible injertar en bajo, o sea al pie, a unos 10
centimetros de la superficie del suelo.

3. PrANTACION

Cuando se trata de proceder a la formacién de higue-
rales, debe tenerse en cuenta que no es conveniente plan-
tar higueras en suelos que las hayan llevado otra vez,
a menos que haya pasado bastante tiempo, pues la higue-
a no es excepeidn en el hecho general observado de que-
dar el terreno cultivado de una especie arbérea incapaci-
tado por bastantes afios para llevar nuevas plantaciones.
productivas de la misma.

Lo primero que se precisa hacer es decidirse por la dis-
Pposicién que se va a dar g la plantacién y determinar el
marco antes de proceder a plantar.

La disposicién de la plantacion depende a veces de la
del terreno y de la forma de cultivo, que puede ser con o
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sin asociacién. Es muy comdn que en Ias fincas de cierta
accidentacion se dedique o la higusra las cafadas, las ori-
Has de los cauces y demés sitios frescos y de fondo. En
tales casos, la plantacitn tiene que ser forzosamente irregu-
lar, recubriendo esas zonas adecuadas con filas que aumen-
tan o bien se reducen a veces a una sola. En Alicante ¥en
Mallorca son frecuentes estos higuerales irregulares. En
dicha isla es frecuente aprovechar también laderas previa-
mente abancaladas.

En los Hanos o laderas suaves la plantacién puede ser
a itresbolillo o a marco real. En el primer procedimiento,
cada tres pies forman un tridngulo equilstero; ¥ en el se-
gundo, cada cuatro, un cuadrado perfecto. Aquél tiene la
ventaja de que aprovecha m4s el terreno; pero, en cambio,
es de marqueo mas dificil para los campesinos, y eso hace
que sea preferido el segundo en muchas ocasiones {1).

La asociacién de otro cultivo con el de la higuera es
poco frecuente. El de los cultivos herbéceos, cereales y
leguminosas se ve algunas veces. Con la vid la hemos vis-
to también asociada. Es, desde luego, de aquellos 4rboles
que por lo bajo y espeso de las copas y lo cundidor de sus
raices se presta s6lo a estas combinaciones culturales en ’el
periodo de crecimiento; y el adoptarlas conlleva la eleocién
de la forma a marco real, que facilita las labores necesarias
a la planta asociada.

Segtin el clima, suelo y, consiguientemente, el desarro-
Hlo presumible, el marco puede variar entre 8 y 14 metros.

Una vez determinado este marco y hecho con arreglo
al mismo el sefialamiento de los hoyos, se proceder4 a abrir
éstos. Conviene darles forma circular, que favorece ‘la.
igualdad del desarrollo de las raices y, por consecuencia,
el de las copas. Como quiera que Ia mayor parte de sus
raices son superficiales, serd bueno I}a,.cer que los hoypg
tengan mayor ancho por arriba, conviniendo alcancen alli
un didmetro de dos metros préximamente. En cuanto a la
profundidad, estara relacionada con la humedad del terre-
no y la distancia a qae se encuentre Is capa arcillosa que ha

1) Plantaciones y mareos,— Ruepa ¥ Marfw, M. M.5 — Cg-
toiomca 51 Agriculior y del Qanadero, ntm. 59.
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de subvenir a las necesidades en agua. La apertura del
hoyo debe hacerse algfin tiempo antes de la plantacion,
amontonando las tierras alrededor del hoyo para que se
meteoricen.

En otofio o en abril-mayo es cuando procede hacer esta
plantacién, Una vez realizada, se darin’ algunas labores N
los riegos necesarios para asegurar el prendimiento.

4. LABORES Y ABONOS

Como todos los arboles, Ia higuera necesita labores
para mantener e] terreno en disposicién de llenar sus fun-
ciones con respecto a la planta (1).

En la juventud del higueral deben darse frecuentes
cavas alrededor de los troncos; mas luego ya mno son tan
necesarias y pueden limitarse a una en primavera, para que
1o retofie por la base del tronco. Labores de arado deben
darse dos, una en otofio ¥ otra en primavera, y en verano
un par de binas. Las dos primeras labores sirven para reco-
ger v almacenar las aguas de las luvias equinociales, y las
binas, para dificultar ls evaporacién, favoreciendo asi la
conservacién del agua.

En cuanto a los riegos, la higuera ya hemos dicho que
vegeta hasta en terrenos secos; pero s6lo en los de frescu-
ra natural o artificial vivira ¥ producird convenientemente.

Fertilizaeién.—Por lo que a abonos se refiere, se nota,
casi siempre descuido, no adiciondndose ninguna materis
fertilizante. No quiere esto deecir, ni mucho menos, que tal
modo de proceder sea plausible, pues la higuera y todos los
drboles toman del suelo una gran parte de los materiales

Ia pif_mta del suelo vuelve a éste al caer las hojas, en
eambio, Ios frutos exportan nitrégeno, icido fosférico, po-
tasa ¥ cal. De acuerdo con esto, vamos a tratar de darnos
gg;;ma de las exigencias de la higuera en elementos absor-
ibles,
Sirviéndonos de base Iz composicién de las materias

{1} Labores de enltivo general. — Cascon, J. — Tratado de la
Biblioteca Agricola Espariola.
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exportadas por la higuera, tendremos en cuenta que los
frutos se componen de agua, hidratos de carbono, materias
proteicas y sales minerales de diversa composicién. Los
hidratos de carbono que se manifiestan bajo la forma de
aziicar de los frutos no nos Preocuparin, puesto que el
carbono, el oxigeno y el hidrégeno que los constituyen son
tomados por la planta de la atmésfera.

No ocurre asi con el nitrégeno ¥ las sales minerales que
constituyen las cenizas, siendo necesario conocer la com-
posicién de éstas para establecer la f6rmula del abono de
la planta (1).

En cuanto al nitrégeno, resulta que el higo paso encie-
rra hasta 0,949 por 100 de él. Las hojas caidas tienen un
2 por 100. Por cada 100 kilogramos de higos secos se calcu-
lan 48 de hojas secas. Estas cifras nos servirdn para calcu-
lar la cantidad de abono nitrogenado necesario a cada
arbol.

Como veremos més tarde, cada planta da, por térmi-
no medio, seis arrobas de higos frescos, es decir, unos
69 kilogramos. Por la desecacién se reducen a 25 kilogra-
0,949 x 25

100
kilogramos de nitrégeno. El 48 por 100 de hojas caidas con
relaci6n a 25 kilogramos de higos secos representa 12 kilo-
gramos, cuyo contenido en nitrdgeno seré 0,24 lfﬂogramas.
En conjunto, resultan 0,261 kilogramos de nitrogeno a re-
parar. Como quiera que en el estiéreol Vla, rigueza en nitro-
geno suele ser de un 4 por 1000, Ios' 0,261 kilogramos exi-
girdn un peso de estiéreol de 65,2 kﬂogramoa‘por eada pie
de higuera. No conocemos la riqueza de los Organos de la
higuera en fosférico, en cal y en potasa; pero, desde luego,
puede suponerse cubierta la exportacién de estos prineipios
con la estercoladura indicada. Por otra parte, los terrenos
en que se cultiva la higuera estén suﬁcientementg Pprovis-
tos de cal. Pero respecto a la potasa, hay que sefialar los
marcados efectos que la experiencia proporeiona. Todas las
higueras que reciben, bien las cenizas del hogar, bien las

= 0,237

mos, que encierran, segin lo dicho,

1) Los abonos y la fertilizacién de Ia tierra. ~— QUINTANI--
LLA(, )G — Tratado de la Biblicteca Agricola Espaiola.
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aguas de las coladas, tan cargadas unas y otras de sales
potésicas, se desarrollan y producen, extra,ordina,riamente,
como puede observarse en Ias que crecen en los corraleg y
patios de las casas rurales. Por €s0 juzgamos que para el
abonado del higueral resultars excelente combinacin Ia
del estiéreol adicionado con cenizas o la gallinaza ¥ palo-
mina, tan ricos en nitrégeno y potasa.

Si se quiere o conviene e] empleo de abonos quimicos,
pueden aplicarse las siguientes férmulas, Preconizadas por
el Sr. Giner Alifio:

Para 100 drboles Jovenes

Sulfato aménico....... .. . .. . .. 50 kilogr, S
Nitrato sédico...... ... ... " 50 g»a.mo
Superfosfato céleico....... .. . .. 80 »
Cloruro potésico...... ... .. ' 15 »
Sulfato edlcico........ .. .. .. .] 150 »

Para 100 drboles en plena produccidn

Sulfato aménico........ . . .. 70 kilogramo;
Nitrato sédico.......... . .. . 70 g’amos
Superfosfato esleico. ...... .. 180 »
loruro potdsico..... | |1 30 »
Sulfato cileico....... .. 11" 200 *

Formula mizia del mismo autor

.......... 7.000 kilogramos
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Nitrato sédieo..... . T 65 :
Suge{foafato céleico.... ... ... 110 »

ta. ... P 30 »
Sulfato esleico... .11 200 »

5. Popa

En las regiones templadas o calidas, bien apropiadas
al cultivo ds Ia higuera, la poda es smma.mentf}J selx)lcilla.

g

tardn los hijuelos y las sierpes. Pero en las zonas septen-
trionales de este cultivo en nuestro continente es menester
intervenir m4s eficazmente para favorecer la produccitn.

6. CuLTIVO EN L0S pafsms ¥rios

La disposicién de las flores de la higuera las favorece
eontra la accién de heladas no muy intensas, y como su ve-
getacibn se pliega mucho a las condiciones del medio, no es
de extrafiar que su 4rea de cultivo aleance & zonas de latitud
bastante elevada, si las condiciones de mercado le son favo-
rables. El porte empieza a cambiar ¥a en nuestra regién
central, haciéndose arbustivo. El desarrolio sigue decre-
ciendo al ascender en latitud o en altitud, y de los 3 a los
4 metros que en dicha regién alcanza, se reduce a 1,50 o0 2
en los alrededores de Parfs o en lag estribaciones de nues-
tra cordillera cantébrica. Para que en las zonas espafiolas
de semejante climatologia puedan explotarse las condicio-
nes econémicas més o menos parecidas a las que ofrece el
mercado de Paris (cercanfas montafiosas de San Sebastiin,
Barcelona y Bilbao, por ejemplo), vamos a exponer los
procedimientos seguidos en La Frette ¥ Argenteuil.

En estas regiones, de relativamente cortos estios ¥
fuertes heladas, las brevas no resisten, y a los higos les
falta tiempo y calor para madurar en suficiente proporei6n.
Para evitar estos inconvenientes, se hace preciso proteger
las brevas y practicar cierta poda de fructificacién y for-
zado que aumente la proporcién de higos madurados en
otofio,

La proteccién de las brevas se realiza por el enterra-
miento del arbusto durante el invierno. Esta operacién, gue
a nuestros ficicultores parecers dificil ¥ costosa, gueda
facilitada por una formaeién especial de la planta, que ex-
trema su tendencia arbustiva en tales regiones hasta con-
vertirla en mata. Asi, la plantacién la hacen con dos bar-
bados por hoyo, que se ponen inclinados ¥ que al segundo
aflo son rebajados cerca del suelo; Io que suscita la apari-
eibn de numerosos brotes casi radicales, cmyo alarga-
miento se favorece por podas posteriores bastante largs:
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para que puedan doblegarse con relativa facilidad (figu-
a8 4.3 y 5.8), .

La poda de fructificacién se hace sobre estas ramas,
para limitar los higos y facilitar su maduracién. Esta pods
congiste en cortar la extremidad de todos los ramos fruc-
tiferos, separando asi las yemas terminales ¥ siguientes
que no vayan acompafiadas de las futuras brevas; Ias ye-
mas de madera insertas junto a éstas serdn también cas-
fradas, excepto uns o dos de la base, que desarrollarin

s
=

Pigs. 48y 5=
Primera y segundz podas de formacidn

los brotes que llevaran los higos. Maduradas Ias brevas,
se podan en verde sobre estos brotes, ¥ éstos son pinza-
dos para limitar los higos, los cuales, por su abundante
nutricién, se desarrollan y maduran antes de los prime-
ros fries. 8i se dejaron dos brotes, se suprimiré el supe-
rior al fin de la estacién. El inferior es destinado al recm-
plazo ¥ queda incluido en el aporque de la mata, para, al
legar la primavers y desenterrada agquélla, ser tratado a
0 vez como queda dicho arriba (fig. 6.3).
. Contribuye a forzar la maduracién de los higos la prac-
tica, muy generalizada en las localidades mencionadas, de
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hacer penetrar una gota de aceite fino por el ojo del higo
cuando éste alcanzo su tamafio pero se conserva atin duro.
Esta operacitn se verifica al atardecer.

7. REecorrocidw

El fruto puede reeblect.arse, bien para consumirlo fres-
co, bien para su preparacién industrial, o va para cebo del

Fig. 8.2
Rama de fruto con 5u reemplage

ganado de cerda. En el primer caso, la recoleccitn se rea-
liza cuando el fruto alcanza un ecierto grado de blandura,
que sblo por la practica se llega a reconocer. Cumdp los
higos van a ser desecados, se dejan algin tiempo més en
el 4rbol hasta qus comiencen a arrugarse, siempre que no
sean de temer las lluvias,

Ein, ambos casos la recoleccién se hace a mano, trepan-
-do por los troncos o sirviéndose de escalas. Se coloean los
‘higos en cestos, con gran cuidado para que no se aplasten,
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¥ ge llevan luego a los sequeros, donde se elegirin con més
cuidado. El jugo (ldtex) que escurre de los pezones de los
frutos que no estdn bien maduros llaga muchas veces las
manos de las personas que intervienen en la recoleccién,
sobre todo si son mujeres o chicos, y para evitar esto con-
viene emplear dediles de tela fuerte. No deben lavarse Ias
heridas con agus, para evitar el enconado, y muchos creen
que conviene aplicarse tierra fina.

Cuando los higos se destinan al cebo del ganado de
cerda se sacuden las ramas o se espera que caigan los higos
haciendo luego pasar al ganado bajo los arboles. ’

La época de la recoleccién de higos, variable, como es
natural, segiin las regiones, comprende los meses de agosto
a octubre. En cuanto a las brevas, se recolectan en junio o
julio, consumiéndose siempre en fresco.

8. PREPARACION DE PRODUCTOS

Los higos pueden someterse a Ia desecacién, con, lo que

m%seg?n dgral;lte_ bagtante i;iempo, lo que hace indus-
rial el cultivo de era por ili i
i oitmo de higuera por la facilidad de exportacién
_ La desecaci(gn puede hacerse, bien por el calor del sol
b_ngm por la accién del fuego. En el primer caso (deseca—,
c10n natural), todo el procedimiento se reduce a exponer
los higos & 1:1 -accién del sol, colocandolos separados sobre
zarzos de cafiizo en superficies planas, dejéndolos asi por
espacio de diez a veinte dias, segln las regiones, hasta
que se logra la total desecacién. Dentro de esta ,norma
general, en cada regién introducen ligeras variantes, y asi
por ejemplo, en Fraga, tienen cuidado de dar vuelta a los
higos emdo se han secado por la cara superior, a fin de
conseguir la desecaci6n de la inferior, mientras en otras re-
giones no toman esta precaucién. En donde sea de temer
el relente, conviene transportar los higos durante Is noche
Z.e sitio m_xbzerto, sacdndolos de nuevo a la mafiana siguien-
e, agyl Zgﬂar los zarzos ‘mcnbnéndolos con lienzes ix:;per—
Dicho se est4 que al extender los higos en los dichos
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zarzos, puede y debe hacerse una seleccién de los frutos
més gruesos y de mejor aspecto, desechando los pequefios,
mal conformados, muy pasados, ete.

Cuando por causa de mal tiempo no pusde hacerse la
desecacién al sol, se realiza por medio del fuego, colocan-
do los cafiizos sobre travesafios horizontales situados cerca
del clasico hogar de las amplias cocinaz de pueblo, que
vienen a ser la principal pieza de la casa. Sin embargo, en
Ia regién de Fraga, donde la industria higuera aleanza hoy
dia més desarrollo, han observado que los productos obte-
nidos de esta manera son de inferior calidad que cuando se
hace la desecacibn al sol.

Este inconveniente se evitaria empleando los sevapo-
radoress, con, los que ademés se consigue una mayor rapi-
dez, conservando el fruto su grato sabor y aroma.

Todos los evaporadores se fundan en someter los fru-
tos a la accién de aire caliente, constantemente renovado,
¥ a temperatura inferior a 100°, para evitar un principio de
coccién que altere los frutos, estando también los aparatos
dispuestos de tal manera que se evite la accién brusca del
calor seco que encoge los poros de la piel del fruto, difi-
cultando la salida de la humedad. Hay muchas clases de
evaporadores, que no vamos a describir por creerlo fuera
del objeto de esta monografia; pero se comprende con lo
dicho la conveniencia de su empleo, y méis si se considera
que podrian utilizarse en la preparacién de otros frutos,
que hoy soélo se consumen en fresco, con lo que su drea de
difusién, se limita mucho.

Al embalar para su transporte los higos ya desecados,
conviene prensarlos previamente, para que no queden entre
los higos espacios llenos de aire que favorezcan su des-
composicién. Este y no otro es el secreto de que el higo se
conserve por largo tiempo sin perder sus esenciales pro-
piedades. Ejemplo de ello lo tenemos en los famosos higos
de Esmirna, que se presentan en el comercio formando una
especie de bloque, tan apretados, que es muy dificil sepa-
rarlos con las manos, y gracias a ello tienen duracién sufi-
ciente para que se consuman en el mundo entero.

Otro aprovechamiento de los frutos de la higuera es la
fabricacién de ¢panes de higos. Son éstos masas de forms
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cGnica, de peso variable entre 400 y 1.000 gramos, y estin
constituidos por una pasta de higos pasos mezclada con
trozos de almendra. Para esto deben desecarse los higos a
lo largo, ¥ abiertos después, se remojan y se machacan en
un mortero, disponiéndolos luego en moldes cénicos for-
mando una masa compacts, ¥ adicionando, al tiempo de
llenar el molde, almendras mondadas y cortadas en peque-
fios trozos. Esta forma de preparar el fruto estd bastante
difundida en Baleares. En Milaga les dan preferentemente
formas de diseo.

La madera de higuera, aun cuando es muy floja, se em-
plea para construir banquetas y para ruedas de carros. Por
tltimo, hoy dia se emplean los higos para la obtencién del
alechol, lo que es logico dada la cantidad de productos ca-
paces de experimentar la fermentacién alcohélica que en-
¢ierra el higo. Se obtiene un vino gque, mezelado con el
comfn, sélo puede ser descubierto por el analisis, ya que
Jos caracteres organolépticos son muy semejantes.

IIx
CONSIDERACIONES ECONOMICAS

La higuera comienra s producir muy pronto, y en los
climas favorables se considera que a los seis afios de plan-
tacién cubre ya los gastos de cultivo y recoleccién. La pro-
duccién por pie en nuestra regién de Levante se calcula de
60 a 80 kilogramos de frutos secos.

La mayor produccién de Espaiia se obtiene en la citada
regién y sus provincias de Valencia, Alicante y Murcia, y
en la isla de Mallorca. En Aragén se distinguen por su ex-
celente produccién Fraga y Maella. En Lérida tiene igual-

Todos los paises de la cuenca mediterrinea son gran-
des productores de higos. Italia, Turquia, Grecia, Tdnez ¥
Argelia rivalizan nosotros en cantidad y calidad del
producto. La regién de es especialmente afamada
en ambos conceptos. Anualmente se cosechan de 15 a 20
i de kilogramos de higos, cuya preparacién ocupa
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miliones

durante cerca de tres meses a numeroso personal femenino
griego y del Asia Menor.

Los paises del centro y norte de Europa y la América
son los principales mercados consumidores del higo seco
embalado en cajas, seras y serillos. Las calidades inferio-
res 8e embalan en sacos y toneles.

El valor de la produccién ficicols espafiola se cifraba
en 1910 en més de 15 millones de pesetas, suma que en la
actualidad ha aumentado considerablemente.
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