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Presentacion

Esta serie de libros que llamamos "ENCICLOPEDIA AGROPECUARIA
DOMINICANA", es un esfuerzo intelectual y técnico de la empresa Olivo Jon Asesorias y
Servicios, S.A.(OJASA), conjuntamente con un grupo de profesionales y colaboradores. El
objetivo es disponer de un medio educative y de referencia para estudiantes, productores,
prafesionales, técnicos y publico en general, de una parte del conocimiento en el campo de
la industria agroalimentaria v areas afines a los recursos naturales. Tenemos la esperanza
de que al adaptar al pais la informacion, contribuvamos al desarvollo dominicano, en espe-
cial a la formacion del futuro productor:

El serial cubre en el Tomo I: la fruticultura; en el Tomo II: las hortalizas, especias y
plantas medicinales; en el Tomo I1I: cereales, cultivos tradicionales, viveres y leguminosas;
en el Tomo IV: arboles, flores, ornamentales, palmeras y plantas miltiples usos; en el Tomo

V: bovinos, porcinos, caprinos, ovinos, burros y caballos, y en el Tomo VI: aves, abejas, co-
nejos, peces y otras especies de animales.

Cada tomo tendrd un recetario con algunos platos o productos que pueden ser elabo-
rados con los cultivos o animales que consumimos, razdn basica del aprender a producir un
alimento, por igual se incorpora una publicidad muy sublime, pero siempre orientada a
educar e informar al lector. El lector aprendera que de las zanahorias con toronjas pode-
maos hacer un rico jugo; que de la sdbila tenemos muchos cosméticos y medicinas; que en
los peces tenemos una fuente rica en proteinas; que del darbol obtenemos sombra, frescor y
madera, de los animales carnes, leche, pieles y muchas cosas mas, etc., por igual los equi-
pos y magquinarias que intervienen en ésta industria, lo que significa educar.

Deseamos expresarle las mds sinceras gracias a las empresas que nos han apoyado
con la publicidad, pues esto nos ha permitide bajar significativamente los precios de venta,
lo que a su vez nos permite llegar a mayor cantidad de lectores.

La OLIVO JON ASESORIAS Y SERVICIOS, S.A. (OJASA) desea expresar su gratitud
al Sefior Presidente de la Repiiblica R. Hipdlito Mejia D. por su apoyo y entendimiento
como profesional del agro, de la importancia de esta obra en la educacion del presente y fu-
turo productor relacionado a la industria agroalimentaria y del consumidor nacional.

Por igual agradece al equipo de profesionales que sirvieron de colaboradores, redac-
tores, correctores técnicos v diagramadores de este prayecto educativo que esperamos sir-
va a estudiantes, productores, profesionales y a la sociedad dominicana en general,
destacdandose entre estos: Emilio Armando Olive, Ramdn Arbona, Angel Bienvenido De
Oleo, Dionisio Tavarez H., José Pablo Morales, Facundo Ottenwalder, Gonzalo Morales,
Gavino Vega, Aleyda Capella, Rafael Nova, Cristomo Medina P., Enrique Pugibert B., Irsi-
na Mercedes Olivo.
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Por igual desea agradecer a la Sra. Esperanza Pefia de Lithgow el permitirnos tomar
de su libro "COCINA FACIL" y a los descendientes de Dofia Ligia de Bornia las recetas de
su libro "LA COCINA DOMINICANA", las cuales acompariian esta enciclopedia en interés
de conocer mejor el uso de las especies vegetales o animales, aqui tratadas. Sugerimos al
lector adguirir dichos libros para conocer con mas detalles sobre la culinaria dominicana.

Teualmente a las instituciones y empresas, publicas o privadas que adguieran esta En-
ciclopedia Agropecuaria Dominicana, para donarlas a escuelas, colegios, asociaciones,
cooperativas y otros grupos organizados.

A las empresas y personas, que nos han permitido utilizar sus fotos nuestro agradeci-
miento por este gesto de desprendimiento, destacdndose entre estas: el Centro de Desarrol-
lo Agropecuario y Forestal (CEDAF), Instituto Superior de Agricultura (I154), Centro de
Investigacion y Mejoramiento de la Produccion Animal (CIMPA), Junta Agroempresarial
Dominicana (JAD), Fundacion Desarrvello Comunitario (FUDECQ), Nancy Durrell
Meckenna, Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuaria y Forestales(IDIAF),
Mision Agricola de China, HELVETAS, Fundacion PROGRESSIO, Camelia Agroindus-
trial, AGROCENTRQO, FERSAN, Rafael Nova, Johan Vargas, Irsina Mercedes Olivo y Emi-
lio Armando Olivo.

Esperamos que la aceptacion del publico nos estimule a continuar el serial y asi servir
al consumidor con la informacion deseada por este.

Gracias por adguirir esta Enciclopedia Agropecuaria Dominicana y esperamos gue la
misma le sea util a toda la familia, a las escuelas, a presentes o futuros productores y al pii-
blico que las adguieran. Esperamos que el lector internacional conozea nuestras potencia-
lidades como pais. Como fuente de informacion bdsica le recordamos al lector, que cada
tema aqui tratado puede ser ampliado en los centros informativos y en los medios escritos,
visuales o electronicos existentes.

Por igual recomendamos que para mayor informacién debe consultar un especialista
en los tdpicos deseados.

Emilio Armando Olivoe Ponce de Leon
Olivo Jon Asesorias y Servicios, S. A.
(OJASA)
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Introduccion a la agricultura

Una de las actividades mas nobles que realiza el hombre es la produccion de alimentos.
Para esto debe hacer un uso racional y sabio de los bienes vegetales o animales que Dios ha
puesto a su disposicion en la naturaleza. Por esto existe el decir de “nunca critiques a un pro-
ductor agropecuario con la boca llena de alimentos™.

Sin alimentos o agua, es muy dificil que el ser humano pueda sobrevivir. Por esto aprender
a usar racionalmente estos bienes protegiéndolos, produciéndoloes y procesandolos de la for-
ma mas inocua, lo que debe ser una de las metas principales de toda sociedad.

Para poder producir, procesar, merca-
dear o consumir un bien alimenticio, debe-
mos educarnos de las formas mas simples y
cientificas, pues las plantas y los animales
nos serdn utiles en la medida que sepamos
como producirlos de la manera mas sosteni-
ble posible.

Un érbol o planta siempre tiene para no-
sotros algo positivo; por igual todo animal,
inclusive los depredadores, pues ellos exis-
ten por un fin determinado. Si los conoce-
mos bien les sacaremos el provecho
deseado, ya que en la cadena productiva
cada uno juega un papel importante. Claro
esta que las plantas y animales domestica-
das son las que mayor utilidad nos brindan.

La agnicultura comenzo hace muchos
miles de afios, cuando el hombre compren-
dio que de forma organizada podia producir
en poco espacio los alimentos necesarios
para €l y su familia. Incluso podrd guardar,
intercambiar o vender los excedentes. En
esos tiempos el hombre comenzo a domesti- |
car plantas y animales; a cultivarlos y criar-
los asociados, aunque son muy pocas las
especies domesticadas o usadas por el hom-
bre.

Con el crecimiento de la poblacion, se
hizo necesario que una mayor superficie de
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bosques, fuese incorporada a la produccién de alimentos. También se requiri6 que la ciencia y la
tecnologia desarrollaran métodos que elevaran significativamente la productividad y la produc-
cién de alimentos, fibras, maderas y otros bienes de origen agropecuario.

Por esta y muchas otras razones, la agricultura de hoy demanda de conocimientos que hacen
que aquellos que no son competitivos en términos econdmicos, tengan dificultades para subsis-
tir. Sin embargo, existen sistemas sostenibles de produccion, que aunque no altamente tecnifica-
dos, pueden ser competitivos, le permiten al hombre usar mas racionalmente su entorno y
preservar su medio ambiente.

Una agricultura moderna se puede combinar con practicas tradicionales como la minima la-
branza. Esta consiste en utilizar herbicidas quemantes para sembrar una nueva cosecha sin nece-
sidad de movilizar el suelo. Se reducen asi los dafios mecanicos al mismo y la erosion
mecanica.

En la agricultura moderna la relacion animales, plantas y hombre debe tener un equilibrio que
nos permita a la especie humana sobrevivir por los siglos venideros. Por esto y ofras razones de-
bemos conocer mejor la produccion de alimentos via la actividad agricola, forestal o de produc-
cion animal, en todas sus vertientes.

Debemos si tener presente, que en la manera que usemos racionalmente y preservemos nues-
tros recursos naturales, de igual manera nuestra propia especie humana sobrevivird. Recorde-
mos que somos parte del reino animal.

iv Tomo 1 - Introduccion a la Agricultura



Frutales

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Tipos de agricultura

Agricultura de subsistencia o autoconsumo

La agricultura de subsistencia o autoconsumo,
la practican en nuesira sociedad muchas personas
que residen en nuestros campos, bdsicamente
aquellas que dependen de los minifundios. Esta
actividad agrega mucho a la economia familiar,
pero en términos generales su aporte es minimo,
pues lo producido es poco o no llega a los merca-
dos.

Existen modalidades de produccion en peque-
fia escala altamente productivas. No debe confun-
dirse el minifundio con la agricultura de
subsistencia. Por igual, la agricultura de patio aun-
que es de autoconsumo en muchas ocasiones es al-
tamente productiva.

En algunas sociedades y en ciertas situaciones,
la produccion en los hogares es y ha significado la
principal fuente de alimentos para la familia.

Agricultura migratoria

Este modelo de agricultura ha resultado ser una actividad altamente perjudicial para el ecosis-
tema. Normalmente se asocia a la tumba y quema de los arboles. Luego de explotar ese predio,
cuando merma su capacidad productiva el productor lo abandona.

La agricultura migratoria se desarrolla en todo tipo de terreno,
pero se ha establecido mas en las montafas y suelos fragiles del
pais. Cuando el agricultor migratorio tala y tumba, siembra por
poco tiempo y se va, lo sustituye un pastizal natural o malezas. En
los tltimos afios se ha visto que al ser tan fragiles los suelos, lo que
aflora en los mismos es roca o el subsuelo improductivo.

k‘ Como sociedad, debemos
\\ eliminar €sta practica o pronto
nos veremos en un pais deser-
tico y en ruinas. A las futuras
generaciones les debemos de-
jar de herencia un pais con
suelos productivos.

Tomo 1 - Introduccién a la Agricultura
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Agricultura comercial

Al crecer la poblacion y las sociedades demandan
una mayor cantidad de alimentos, se hizo necesario
que la produccion de alimentos pasase de la etapa de
subsistencia y autoconsumo a la produceion comer-
cial. Este se hace en diferentes escalas, sea para con-
sumo local, regional, nacional o la exportacion.

Hoy muchos de los bienes alimenticios que con-
sumimos nos llegan de regiones ubicadas a miles de
kilometros y por igual nuestros productos llegan a
otras sociedades. El mundo se ha globalizado y asi
por igual la produccién de alimentos.

Existen diferentes tipos de explotaciones agrico-
las y cada una tiene sus propias caracteristicas y ne-
cesidades. Por su tamaiio conocemos las de pequefia
escala, las cuales pueden ser muy eficientes y renta-
bles. Varian en tamafio segin los cultivos, ya que no
es igual una pequefia empresa o unidad productiva
de ajo, aji o flores, que de arroz, cafia o café. Por
igual una plantacion de tamarindo o coco, que de za-
pote o macadamia e inclusive de otros tipos de fruta-
les como las fresas o granadillos.

Hoy, por la tecnologia
existente, muchas explotacio-
nes comerciales en pequefia
escala son altamente renta-
bles. Pero a su vez demandan
de mucho capital humano y
economico, como es la hidro-
ponia o la produccion en in-
vernaderos, sin embargo son
las alternativas del futuro. En
estas los sistemas asociativos,
cooperativos y colonato, de-
beran jugar un papel muy im-
portante, pues nadie en escala
pequena de produccion puede

insertarse solo en los merca- A — 2 | 4 i
dos competitivos de hoy.

vi Tomo 1 - Introduccién a la Agricultura
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La mediana explotacion, que es la mayoria en
nuestro pais, tiene caracteristicas acordes con la re-
gion, cultivo, topografia, clima, intensidad de capi-
tal, tecnologia, etc. que la diferencian de la
pequeiia explotacion. Aunque el mundo nos lleva a
la gran explotacion, este tipo de empresas, si los
productores se asocian, podran competir local o in-
ternacionalmente.

La gran plantacién es la otra modalidad que por
su tamario, identificamos. La misma esta relaciona-
da a la industria procesadora, sea de forma integra-
da en terrenos propios o via el llamado colonato,
que les suple las materias primas. La industria ca-
fiera cuenta con las diferentes modalidades de ex-
plotacién de esta manera, pero depende de la gran
plantacion propiedad de los ingenios.

Normalmente este tipo de empresas estan desti-
nadas a competir en los mercados internacionales o
la llamada exportacion. Usa grandes capitales en
términos totales, pero menos en relacion a la canti-
dad de terrenos que usa. Pero esto no significa que
sea la de mayor eficiencia productiva.

Existen también, por las caracteristicas propias
de la empresa lo que llamamos fincas integradas,
que producen todos sus servicios internamente.
Generalmente estdn relacionadas al procesamiento
agroindustrial, la clasificacion y empaque para la
comercializacion. Las especializadas son las que
solo destinan sus recursos humanos y econémicos
a producir un bien para venta directa o para proce-
sar, normalmente estas son empresas medianas a
grandes, como la canera.

Para hacer eficiente el uso de los recursos, di-
versificar la cartera productiva o reducir los ries-
gos economicos, existe la llamada explotacion
diversificada que tiene como caracteristicas la di-
versidad de productos. Tal es el caso de un produc-
tor que siembra yuca, plitanos y cria cerdos. La
rotacion de cultivos no es lo mismo, salvo que se
tengan varios a la vez.

Tomo 1 - Introduccidn a la Agricultura vii
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Fruticultura

Dentro de la produccion agricola, la fruticultura es una de las acti-
vidades mds promisorias para nuestro desarrollo. Por razones agro-
climdticas el cultivo de los arboles frutales es cada vez mds rentable
para las presentes y futuras generaciones. Los frutales de este libro se
pueden clasificar de diferentes maneras, tales como tropicales, exoti-
cos, rastreros, perennes, anuales, etc. Este tomo tiende a servir las in-
formaciones badsicas sobre las principales frutas con potencial de
produccion y consumo en nuestro pais.

Muchos de estos frutales serdn las fuentes de ingresos de muchos
futuros productores nacionales, que los sembrardan, procesardn y co-
mercializaran. La mavoria de los frutales descritos, deben rendir un
servicio adicional al pais, al servir como reforestadores y protectores
de nuestros suelos, en los llanos o en las montanas. Como fuente de
alimentos estas plantas deben darnos sus frutos de forma fresca y pro-
cesada, para bien de nuestra poblacion y economia.

Esperamos que este primer tomo llene sus expectativas y que les
ayude a tomar las decisiones mds correctas si desean incursionar en
la produccion de frutales. Si Usted desea mds referencias, visite y con-
sulte los especialistas y las bibliotecas de instituciones como las uni-
versidades, la Secretaria de Estado de Agricultura (SEA), el Centro
Desarrollo Agropecuario y Forestal (CEDAF), la Junta Agroempre-
sarial Dominicana (JAD), el Instituto Dominicano de Investigaciones
Agropecuarias y Forestales (IDIAF), entre otras.

Gracias por tomar este tomo como referencia para cultivar los ma-
ravillosos frutales.

Olivo Jon Asesorias y Servicios, S.A.
OJASA

Tomo 1 - Fruticultura
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Aguacate

Nombre cientifico:
Persea americana

Reino: Vegetal
Familia: Lauraceae
Género: Persea
Especie: americana

Sus origenes: ¢l Aguacate es un aporte de
las Américas a la alimentacion del mundo,
siendo una de las frutas que simbolizan el tropi-
co. Existen tres razas que definen sus origenes,
la Mexicana (Persea americana var. drymifo-
lia), la Guatemalteca (Persea nubigena var.
guatemalensis) y la Antillana (Persea america-
na var. americana), esta ultima de donde surgen
la mayoria de nuestros Aguacates criollos.

Importancia econdmica: esta es una de las
frutas de mayor importancia economica en
nuestra sociedad. Importantizada en los afios
recientes por su incremento en siembras orga-
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nizadas y la exportacion de estas. Hoy la Repii-
blica Dominicana es uno de los paises mayores
exportadores de Aguacates y su potencial cre-
ce cada dia mds. Su importancia va desde su
uso como alimento humano o animal, a la gene-
racion de divisas por su exportacion, pero ade-
mas como reforestador de suelos de ladera o
cultivo de sombra temporal con otros cultivos
como el cacao.

Areas de siembra actual y potencial: aun-
que el Aguacate se siembra en todo nuestro te-
rritorio, existen regiones de mayor intensifica-
cion por razones climatologicas y culturales
como las ubicadas en la cordillera
septentrional en las provincias de
Puerto Plata, Santiago, Espaillat
entre otras. Por igual el cultivo se
ha fomentado en provincias como
Valverde, Bani, San Cristobal,
San Juan de la Maguana, Elias
Pifia, Dajabén y Santiago Rodri-
guez, asi como en el este del pais.
Su potencial esta en estas provin-
cias y otras, donde se puede culti-
var de forma organizada esta fru-
ta.

Epoca de siembra: al tener
una adaptacion general a nuestras
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condiciones, el Aguacate puede ser sembrado
en cualquier época del afio. Durante la época de
lluvias, logramos un mejor establecimiento de
la plantacion. Cuando las plantas salen de los
viveros y se llevan al campo en sistemas bajo
riego, su adecuacion es mas estable que cuando
se depende de las lluvias.

Aspectos agronomicos

Variedades: en el pais existen multiples va-
riedades nativas, las cuoales estan siendo estu-
diadas por su potencial, pero también tenemos
las mas conocidas por los mercados internacio-
nales, entre estas las Semil-34, Hall, Lula, Cho-
quette, Fuerte y Hass. Segun las razas, las va-
riedades Mexicanas Fuerte y Hass son las mas
demandadas en los mercados internacionales

por su tamafio, sin embargo algunas nativas de-
ben ser estudiadas por su contenidos de protei-
nas y grasas.

Para el consumo nacional, las variedades de
las razas Antillanas y Guatemaltecas son mas
demandadas, basicamente por su tamafio y sa-
bor.

Climas y suelos: los Aguacates pueden ser
sembrados desde el nivel del mar hasta alturas
de los 1,500 msnm, pero este dependerd de las
variedades que se cultiven. Las alturas medias
entre 300 a 500 msnm son ideales para las va-
riedades nativas. La temperatura dptima esta
entre los 20 a 25 °C segin la variedad y las ra-
zas. La pluviometria segtin las razas fluctia en-
tre los 800 a 2,000 mm siendo la Mejicana la
que menos agua requiere y resiste mas el frio.

Plagas y enfermedades: las plantaciones de Aguacate tienen plagas y enfer-
medades que les afectan siendo las principales las siguientes:

Plagas

Enfermedades

» Tripidos de la Floracién
Heliothrips haemborroidalis y Selenothrip
rubrocicantus

'« Acaro Marrén
Oligonychus punicae Hirst

» Escama Dictiosperma
Chrysomphalus dictyospermi

+ Chinche Roja de Encaje

Acysta perseae

» Escama Piriforme
Protopulvinaria piriforme

ke Acaro Rojo del Aguacate
; Paratetranichus yothersi

- Mancha de Cercospora
Cercospora purpurea

- Mancha Negra o Antracnosis
Collectotrichum glocosporoides

* Roiia del Aguacate
Sphacesoma perseae

» Podredumbre de la Raiz
Phytophthora cinnamoni

+ Mildew Polvoriento
Qidium spp.

+» Pudricion del Pendiinculo
Diplodia natalensis, Phomopsis spp y
Dothiorella spp.
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Las Antillanas y Guatemaltecas demandan mas
agua y climas mas tropicales.

Los suelos ideales son los profundos, suel-
tos, ricos en materia organica, con pH entre 6-0
a 7.0. Antes de determinarse la siembra, deben
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hacerse los estudios del subsuelo para
determinar si no existe una costra o
capa de arcilla que no permita el desa-
rrollo radicular de la planta. Una de
las bonanzas del cultivo lo es el hecho
de su adaptacion a una gran variedad
de suelos en toda nuestra geografia.

Sistemas de siembra y propaga-
cion: dependiendo de los sistemas de
siembra y las variedades que se utili-
cen, asi mismo dependera si las plantas son de
semillas o injertadas. Elinjerto en plantaciones
comerciales es lo mas comun por razones de
acortar el tiempo de producciéon y obtener las
frutas deseadas. Los tipos mas frecuentes son
los injertos de pua, el de escudete y el de coro-
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na, los que son hechos sobre patrones de varie-
dades mas resistentes a los suelos y climas.

Segiin las variedades, los suelos, sistemas de
riego y otros factores, se les siembra en cuadra-
do o tresbolillo, fluctuando entre 10 a 18 plan-
tas por tarea.

Cuando se cultiva en montafias aconsejable
hacer la siembra a curvas de nivel, preferible-
mente en terrazas.

Riego y drenaje: aunque la planta en senti-
do general es resistente a la sequia, durante su
establecimiento vy en la etapa de floracion es
cuando mas se demanda el riego. En condicio-
nes Optimas, climas secos con sistemas de riego
como el goteo ¢ la microaspersion, son los

ideales para un cultivo como el Aguacate. El
drenaje es un factor, muy importante en este
cultivo.

Abonamiento y fertilizacién: la nutricion
de la planta es vital en toda su etapa de desarro-
llo, la misma puede ser hecha con fertilizantes
quimicos y organicos, con elementos mayores
NPK y formulas con microelementos como el
hierro y zinc. La recomendacién de los analisis
de suelo y foliares, son los que determinan las
cantidades a utilizar.

Control de malezas: el control de las male-
zas es muy importante en el cultivo, basica-
mente en su primera etapa de desarrollo. Esto
puede ser manual con un descuelle de las plan-
tas, chapeo o control quimico. Una ventaja del
cultivo, lo constituye el hecho de
poder tener en asociacion plantas
de cobertura, principalmente legu-
minosas o gramineas. Después que
la plantacion es adulia esta puede
temporalmente asociarse a la cria
de ovejos, bovinos o aves.

Poda: el Aguacate es un culti-
vo que demanda de una poda cons-
tante. Desde el vivero, poda de for-
macion y mantenimiento, asi como

la eliminacion de las ramas secas.
~ La mejor época para la poda es lue-
go de la cosecha en la llamada eta-
pa de descanso.

Cosecha, manejo post-cose-
cha, rendimientos: la planta de
Aguacate normalmente entra en
produccion a partir de los 3 afios si
la mata es injerta y entre 5 a 7 afios
si es por semilla, Cuando la fruta
cambia de coloracion y alcanza su
tamafio deseado, antes de una ma-
durez definitiva se le cosecha de-
jandole 2 a 3 em. de pediinculo uni-
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do a la fruta para mayor prolongacion de su ma-
durez. Dependiendo de la variedad y el merca-
do, su manejo y empaque variard, pues la fruta
€s muy susceptible a un mal manejo.

La produccion varia mucho segun las varie-
dades y su cultivo, una planta bien cuidada nos
da unos 200 a 500 unidades en su etapa adulta,
las cuales son consumidas frescas o procesadas
de diferentes maneras. Consumido como ensa-
lada, fruta, helados, aderezo o en otros procesos
donde sus aceites y grasas son extraidos.

El Aguacate es considerado una de las fru-
tas mas completa en la nutricion humana por su
alto contenido de grasa fluctuante entre 10 a
25% y rica en vitaminas y minerales. Es alta-
mente energético en calorias comparable al pan
y al arroz, siendo superior al huevo. Nos ofrece
entre 2,200 a 2,800 calorias por kilo. Por su
alto valor nutritivo se le usa como sustituto de
la carne.

Composicion Quimica

Humedad T76%
Fibra 0.1
Nitrégeno 0.191
Cenizas 0.72
Calcio 11.4
Fosforo 35.5
Hierro 0.31
Vit. A 0.003
Vit. B 0.71
Vit. C 5.7
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Crema de Aguacate ',
Ingredientes:

jugo de limon

2 aguacates maduros

% taza de crema de leche

4 cucharadas de mayonesa

2 onzas de queso tipo cheddar rallado
sal y pimienta al gusto

3 gotas de salsa picante

% cucharada salsa inglesa

+ pistachos y hojas de hierba buena para
v decorar.

Preparacion:

R T T S

Ponga el jugo de limén en el envase en el que vaa
echar el aguacate pelado vy partido en trocitos. Ma-
chiquelos con un tenedor y haga una pasta. Afiada
el resto de los ingredientes; llévelo a la nevera.
Cuando vaya a servirlo, higalo en copas y adome
con pistachos e hierba buena.

Guacamole
Ingredientes: |

v 1 tomates

+ 1 cebolla picada

+ 1 aji picante

v 3 aguacate grandes

+ ]2 cucharadas de cilantro picadito

v 2 cucharadas de aceite de oliva sal a gusto

Preparacion:

Pele los tomate, pértalos por la mitad para quitarle
las semilla y guarde el jugo en una taza; cortelos en
cuadritos pequefios. Mezcle en un recipiente, cebo-
lla, aji picante, cilantro y tomates, colado. Aparte,
pele los aguacates y cdrtelos en cuadritos o macha-
quelos con un tenedor; agréguelo al resto de los in-
gredientes, asi como el aceite . deje las semillas de
los aguacates en el guacamole hasta que hayaa ser-
vicio para conservar su color.
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Aguacate Rellenos
Ingredientes:

2 aguacate

2 aguacate medianos
2pechugas de pollo asadas

4 tiras de tocineta (bacon)

1 una cebolla grande

1 tallo de apio

1 lata mediana de melocotones
Y taza de mayonesa

sal y pimienta

Preparacion:

LT T W O R S

Pigue los aguacate a la mitad, sin quitarles las
cascaras. Sdqueles las semillas y déjelos aparte.
Corte el pollo en pequefios cubos y el tallo de
apio en rodaja finas. Frias las tiras de tocineta
{bacon) hasta que estén doraditas y crujientes y
cortelas en trocitos. Envuelva ¢l pollo, el apio y
la tocineta en la mayonesa y échele sal y pimien-
ta al gusto. Agregue los melocotones cortados
enrebanadas. Rellene los aguacates y espezarles
por encima la cebolla picada en tiras muy finas

Aros de aguacate
Ingredientes:

3 aguacates rellenos

Y libra de filete de bacalao

¥ libra de papas

1 taza de hervidas

2 huevos salcochados

2 cucharadas de cebolla picada
14 taza de mayonesa

una tirita de ajies rojos

1 cucharadas de perejil picado
6 tazas de agua

1 mata de lechuga

2 cucharadas de jugo de limon

. T e L T S e T e

Preparacion:

Ponga el bacalao en 2 tazas de agua por 2 horas,
Esciirralas y pongalos a hervir en 4 tazas de agua
15 minutos. Saquelos, pongalos en agua grescay
escurra y desnude. Pele las papas y salcochelas
en daditos como se procede en la ensalada mixta,

Restaurant Sully

Mezcle el bacalao,
papas, huevos salco-
chados y cebollas.
Aderece con la mayo-
nesa. Se parten los
aguacates en ruedas y
bafie con el jugo de li-
mon.

Quite la semilla, llene
el hueco con la mez-
cle de papas y baca-
lao. Ponga sobre hoja
de lechuga. Salpique
de perejil

Y tiritas de ajies ro-
jos. enfrie
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Anon

Nombre cientifico
Anona squamosa L.

Reino: Vegetal
Familia: Anonaceae
Género: Anona
Especie: squamosa
Sus origenes: esta fruta es nativa de Cen-

troamérica y el Caribe, aunque se ha esparcido
por toda nuestra América tropical.

Importancia econémica: es una de las
Anonas mds apreciada por nuestra poblacion, y

como fruta tropical para exportacion tiene un
nicho por desarrollar.

Areas de siembra actual y potencial: se le
siembra en todo el pais, aunque sus dreas tradi-
cionales han sido el sur y noroeste del pais, de-
bido a su climatologia. En Barahona se tienen
cultivos organizados de esta fruta,

Epoca de siembra: por su adaptacién la
planta puede ser sembrada durante todo el afio,
pero debe preferirse la época de lluvias, para lo-
grar un mejor desarrollo en su etapa inicial.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: crece en un rango de alti-
tud entre 0 y 1,000 msnm, con temperatura en-
tre 25-30 "C; siendo tolerante a la sequia. Noes
exigente en el tipo de suelo, pero aquellos férti-
les dan mejor produccién. No gusta de suelos
dcidos y humedos. Crece bien en suelos roco-
SOS.

Sistemas de siembras y propagacion:
como el Andn es de un crecimiento medio, su
marco de plantacion permite sembrar unas 600-
700 plantas por hectarea. Con buena poda de
formacion, la planta producird mejor. Se siem-
bra por semillas, pero se le puede injertar.
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Riego y drenaje: aunque es muy resistente
a la sequia, el riego complementario es muy
ventajoso, aunque el suelo debe drenar bien,
Luego de una sequia, si esta fructificando y le
lHueve las frutas se abren.

Abonamiento y fertilizacion: debe fertili-
zarse con un abono completo que contenga los
elementos mayores, principalmente el potasio;
no obstante, un andlisis del suelo determinard
la férmula a aplicar.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: en su primera etapa es importante contro-
lar las malezas para lograr su mejor desarrollo v
protegerla contra los insectos y enfermedades
que le pueden afectar. La etapa de produccion
es también critica. En algunos casos se reco-
mienda ponerles fundas a los frutos para prote-
gerlos.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: debe
recolectarse, antes de su madurez plena. Se
consume como fruta fresca y en bebidas. En su
empacado debemos ser muy cuidadosos, pues

la fruta es muy perecedera si se manejamal. Un
arbol adulto produce entre 50 a 100 frutos por
afio, iniciando su produccion a partir del tercer
afio. Las frutas son ricas en calcio, fosforo vy
hierro.

Preparacion:

Sorbete de Anon
Ingredientes:

2 taras de Andn sin semillas

4 tazas de agua

1 % tazas de azucar

3 cucharadas de jugo de limdn verde
1 sobre de gelatina sin sabor

Se pelan ¥ s¢ machacan los anones. Agrégueles el
agua y cuele o licue. Adicione el azucar el azucar y
mueva hasta disolverla, agregando el jugo de limén.

Mezcle la gelatina con 3 cucharadas de agua v disuel-
va en bafio de Maria. Agregue todo a la mezcla ante-
rior y ponga a helar,
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Buen Pan

Nombre cientifico
Artocarpus altilis

Reino: Vegetal
Familia: Moraceas
Género: Artocaptus
Especie: altilis

Sus origenes: originario del sudeste asiati-
co, se ha adaptado muy bien a las Antillas y en
especial a nuestras islas. Fue traido en 1792
como fuente alimenticia en el famoso barco
“Bounty” del capitan Bligh.

Importancia econémica: tanto la variedad
de semillas (Artocarpus altilis) como la de
masa (Artocarpus incisa), las cuales llamamos
buen pan, pan de frutas, 4rbol de pan, arbopan,
pana, etc., revisten mucha importancia para
nuestro pais por su multiplicidad de uso ali-

menticio, reforestador y omamental. Este es
uno de los arboles mas nobles que tenemos y
que debemos usar.

Areas de siembra actual y potencial: el 4r-
bol se siembra en toda nuestra geografia, pero
su mayor potencial estd en las areas himedas y
como cultivo de sombra del café y el cacao. Re-
giones de montafias como los Haitises, deben
ser reforestadas y cultivadas ampliamente con
esta planta .

Epoea de siembra: se les puede
sembrar durante todo el afio, pero pre-
feriblemente en las épocas de lluvia a
fin de lograr una mejor adaptacion de
las plantas al momento de su siembra.

Aspectos Agronomicos

Climas y suelos: se adapta a los
climas calidos y himedos bajo los
700 msnm, con muchas lluvias. Los
suelos deben ser ricos en materia or-
gdnica; preferiblemente no calizos,
pero bien drenados.

Sistema de siembras y propaga-
cién: la variedad A. altilis se multi-
plica por semilla, mientras que A.
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incisa se multiplica por acodos de sus
raices. En esta filtima especie hacien-
do una herida en su raiz se estimula
un nuevo brote. Al ser un arbol tan
frondoso, se siembra a buena distan-
cia; y mas si es como cultivo de som-
bra.

Riego y drenaje: requiere de mu-
cha agua en su etapa de estableci-
miento, pues normalmente la planta
crece en zonas de alta pluviometria.

Abonamiento y fertilizacién: tra-
dicionalmente este cultivo no se ferti-
liza pero responde a los macro
nutrientes; y mejor aun a los organi-
cos o los desechos que se pongan en
su tronco.

Control de malezas, plagas y en-
fermedades: el control de las male-
zas, principalmente de las
enredaderas, es muy importante en
las primeras etapas de crecimiento,
pues luego, con la autosombra, éstas
se controlan. Las plagas y enfermeda-
des que le afectan son minimas, por lo
que se le considera un cultivo sano.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento v rendimientos: el
cambio de color de verde a verde
oscuro, indica la madurez del fruto.
Sus usos como alimento humano son
muy variados: sancochado, tostado,
enlatados, en fundas, etc. Seusaen la
alimentacion humana y animal por
ser rico en grasas y carbohidratos.
Debe estimularse su procesamiento y
mercadeo de varias maneras. Un
arbol adulto puede dar de 300 a 600
kg de frutas por afio.
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Caimito

Nombre cientifico:
Chrysophyllum caimito L.

Reino: Vegetal

Familia: Sapotaceae
Género: Chrysophyllum
Especie: caimito

Sus origenes: al Caimito se le considera
originario de las Antillas y Centroamérica, al
igual que otras plantas de su familia. Desde alli
ha sido difundida a la América tropical y el
mundo.

Importancia econémica: este cultivo revis-
te importancia en el pais debido al potencial co-
mercial de su fruta, pero también como planta
reforestadora; incluso en la omamentacion, por
la belleza de sus hojas. Una de sus limitantes es
que el drbol es de lento crecimiento, por lo que
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toma unos 7 a 8 afios para dar frutos. Puede
alcanzar tamafos de hasta 20 m de altura.

Areas de siembra actual y potencial: se
encuentra esparcido por toda nuestra geografia,
mas de forma silvestre que comercial. Sus va-
riedades verde y morada crecen bien en las re-
giones costeras del sur y este, pero también en
las montarnias de diferentes zonas.

Epoca de siembra: se puede sembrar du-
rante todo el afio, aunque el régimen de lluvias
determina cuando hacerlo.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos; crece bien en
los climas calidos, hasta elevacio-
nes de 1,000 metros. No es muy
exigente en suelos, siempre que
tengan buen drenaje.

Sistemas de siembra y propa-
gacion: al ser un cultivo marginal,
se les siembra libremente en las
areas donde prospera, siempre a
mucha distancia debido a la frondo-
sidad de su follaje.

11
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Riego y drenaje: des- NN i > ~m
pués de establecerse las ' ) 1 : ; 1
plantas son bien resistentes
a sequias. No obstante, re-
quieren buen drenaje para
su crecimiento.

Abonamiento y fertili-
zacion: el uso de fertili-
zantes completos o de
abonos organicos es lo me-
jor para el cultivo.

Control de malezas,
plagas y enfermedades:
en su primera etapa de de-
sarrollo, la planta requiere
de un buen control de ma-
lezas. Cuando alcanzan la
adultez, con su sombra
controlan bien las malezas
bajo ellas. Las plagasy en-
fermedades que les afecta
son minimas.

Cosecha, manejo post-
cosecha y procesamiento:
el fruto se cosecha cuando
ocurre el cambio de
coloracion. Debe ser bien
manipulado debido a su
fragilidad. Al cortarse con
tijera o cuchillo, debe
dejarsele parte del
pedinculo. Se le consume
tanto fresco como en
dulces, conservas, helados
o jugos. Elarbol es un gran
reforestador y sumadera es
dura, muy bueno para
plantarse en cuencas y
suelos de baja fertilidad.

12 Tomo 1 - Caimito



Frutales Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Cajuil

Nombre cientifico:
Anacardium occidentales

Reino: Vegetal

Familia: Anacardiaceae
Género: Anacardium
Especie: occidentale

Importancia econémica: como fruta esta
esparcido por todo el pais, generando benefi-
cios a sus cultivadores, recolectores procesado-
res y comercializacion.

Sus origenes: el Cajuil es originario de la
América tropical, en regiones como la Amazo-
nia, las Antillas y México.

Areas de siembra actual y potencial:
se cultiva principalmente en las regiones
semiaridas del sur y la zona fronteriza. Tie-
ne gran potencial en las zonas de montafia
de estas regiones que tienen clima seco. Se
adapta bien hasta alturas de unos 700
msnm. Existen plantaciones comerciales
en Bani, Dajabon y Monte Cristy.

Epoca de siembra: se le puede sembrar
todo el afio, pero se adapta mejor en la épo-
ca de lluvias.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: el cultivo demanda cli-
ma seco con temperaturas promediode 22 a
25°C, o sea calidas. Los suelos preferidos
son los profundos, pero también se desarro-
lla bien en suelos pobres. La textura debe
ser preferiblemente arenoso-arcillosa con
materia organica. La pluviometria debe es-
tar en el rango de 800 a 1,000 mm anuales.
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Variedades y seleccion de semillas: los
clones existentes en el pais son variados, de fru-
tos redondos a largos, con semillas pequefias a
grandes, y con colores desde amarillo al rojo
vivo. Una buena planta debe servir de fuente de
semilla segiin las demandas del productor y el
producto; si es para usar su semilla o la fruta.
Por ello su seleccion depende principalmente
de estos factores. Florece de febrero a junio y
fructifica de abril a septiembre.

Sistemas de siembra: su propagacion es
basicamente por semillas, pero tambien se le
injerta. Su marco de siembra depende de la fer-
tilidad del suelo, pluviometria, topografia, va-
riedad y produccion esperada.

Frutales

Riego y drenaje: en el pais este cultivo no
es frecuentemente irrigado, aunque existen al-
gunas plantaciones con riego por goteo. El rie-
go debe ser contenido para evitar
enfermedades. Por otro lado, los suelos deben
tener buen drenaje s1 se desea una buena sani-
dad de la plantacion.

Abonamiento y fertilizacién: aunque no es
un cultivo muy exigente, su abonamiento orga-
nico o con fertilizantes quimicos siempre indu-
cira a un mejor desarrollo del arbol y mayor
produccion de frutos.

Control de malezas: el control de plantas
indeseables debe ser mayor en la primer etapa,
pero como la planta de cajuil demanda mucha
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luz, se debe reducir la sombra o competencia de
luz con el cultivo.

Principales plagas y enfermedades: ade-
mds de ciertas aves que atacan el fruto, varios
insectos los afectan, como los minadores de las
hojas, los dcaros, los chinches, la escama, y los
tripidos. Las enfermedades que mas lo afectan
son la antracnosis, el secado de los brotes ter-
minales (Gyoeosporium sp) y los Oidium sp.

Cosecha, manejo post-cosecha y procesa-
miento: la planta produce a partir de los tres
afios y luego del cuajado de 1a flor, el fruto cam-
bia de su color verde a las tonalidades amarillas
a rojas, indicando que esta apto para su cose-
cha. De el fruto se utiliza todo, la parte carnosa
para dulces, jaleas, vinos y vinagre, y de la se-

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

milla se extrae la almendra que tostada se mer-
cadea en fundas, frascos o latas. De la cascara

" se extraen esencias, aceites y varios productos

usados en la industria quimica y al fruto se le
considera astringente y antidiarreico.

Rendimientos: se estima que una buena
plantacion puede dar de parte carnosa y nuez
unos 16,000 a 26,000 Kgs por hectiarea por
anio.

Esta planta merece atencion e investigacion
sostenida por su potencial agroeconémico.

POLLO CON SEMILLA DE
Ingredientes:

v 4 pechugas de pollo sazonadas

< una cucharadita de sal,

« wuna cuchadita de curry

< 4 dicntes de ajo

« 2 cucharadas de margarina

+ Y taza ajies verdes picados

+ 1 cebolla cortada en tajadas finas
v 1 sopa de crema de pollo

v Y taza de leche '

¢

1 taza zanahoria hervidas y cortadas en taja-
das &

« % taza semillas de cajuil.

Preparacion:

Hierva las pechugas a vapor y corte en pedacitos.
Ponga la margarina en una sartén y sofria la cebolla y
el aji. Eche los demas ingredientes, menos las za-
nahorias y semillas de cajuil. Sirva y adorne con pere-
jil. Acompafie con arroz blanco o pastas, al momento
de servir eche las zanahorias y las semillas de cajuil.

Tomo 1 - Cajuil
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Cajuilito
Soliman

Nombre cientifico:
Eugenia aquea y E. Javanica

Reino: Vegetal

Familia: Mirtaceas
Género: Eugenia

Especie: aquea y javanica

Sus origenes: las especies de esta fruta (Eu-
genia aquea y E. javanica) son originarias del
sudeste asiatico, aunque es comin en todos los
{ropicos.

Importancia economica: en la Republica
Dominicana el Cajuilito o Manzana de Agua.
tiene importancia en la ornamentacion y como

16
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cultivo de patio, tanto la variedad rosada como
la blanca. Se le mercadea como planta exotica,
llamandola “Cajuilito de Soliman™, “Cajuilito
de Surinam” o “Manzana de Agua”.

Areas de siembra actual y potencial: debi-
do a su gran adaptabilidad, la planta se cultiva
en todo el territorio lo que indica que se puede
fomentar a nivel comer-
cial en todas las zonas.

Epoca de siembra:
puede ser sembrada du-
rante todo el afio debido a
sus fines y objetivos co-
merciales.

Aspectos
agronomicos

Climas y suelos: esun
cultivo de clima calido y
humedo que crece bien
por debajo de los 1,200
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dades en nuestro pais son muy
reducidas, considerandose un cultivo
sano.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento v rendimientos:
cuando los frutos estan madures y
adquieren su color rojo caracteristico,
se les consume frescos, en jugos o
dulces. Aunque se siembra mucho
como arbol ornamental, es muy
preciados por sus frutas, las cuales
aunque sosas agradan por su alto
contenido de agua.

m. de altura. Prefiere suelos fértiles
y profundos, aunque se adapta a una
gran variedad de ellos, desde los ri-
cos en materia organica hasta los ro-
cosos del sur del pais.

Sistemas de siembras y propa-
gacion: aunque se propaga por se-
milla, los métodos mas efectivos
son por estacas, acodos e injertos.
Sus marcos de plantaciéon fluctian
de 5 a 8 metros.

Riego y drenaje: la planta de-
manda mucha agua pero requiere un
buen drenaje. A nivel de patios se le
debe irrigar bien para que sostenga
una buena produccion y no pierda
muchas frutas.

Abonamiento y fertilizacién:
aunque tradicionalmente no se ferti-
liza la planta responde bien al nitré-
geno.

Control de malezas, plagas y
enfermedades: el control de male-
zas debe hacerse en el inicio de su
desarrollo. Las plagas y enferme-
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Caqui

Nombre cientifico:
Diospyros Kaki

Reino: Vegetal
Familia: Ebensaceas
Género: Diospyros
Especie: Kkaki

Sus origenes: es originario de la China y
cultivado en los trépicos altos.

Importancia econémica: como fruta exoti-
ca, el Caqui tiene un potencial en ciertas regio-
nes, tanto para consumo local como para
exportacion.

Areas de siembra actual y potencial: su
introduccion en el pais se hizo con fines experi-
mentales y de observacion, pero en las regiones
altas de mas de 1,000 m tiene mucho potencial.

Epoca de siembra: luego de salir de los vi-
veros las plantas pueden sembrarse en cual-
quier época, aunque es mejor hacerlo en la
primavera y el verano.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: siendo una planta subtro-
pical, se debe sembrar sobre los 1,000 msnm.
No requiere mucha humedad y se adapta a cli-
mas semidridos. No es exigente en suelos, pero
los prefiere profundos, pesados y bien drena-
dos.

Sistemas de siembras y propagacion: se
siembran dejando entre 4-5 m entre plantas ini-

ciando produccion a los 3-4 afios. Cuando se
les injerta lo cual se hace partiendo de las semi-
llas inician la produccion a los 3-4 afios. El in-
jerto se realiza a los 2 afios. Al momento de la
siembra se le debe poner mucha materia organi-
ca al hoyo de plantacion.

Riego y drenaje: demanda riego principal-
mente durante las fases de establecimiento y
fructificacion. El exceso de humedad le es muy
dafiino, de ahi la importancia de asegurar un
buen drenaje.

Abonamiento y fertilizacion: el Caqui ne-

~ cesita fertilizacion periédica con abonos quimi-

cos completos u organicos, a los que responde
muy bien.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: las malezas deben ser controladas a tem-
prana edad. Las plagas son pocas, pero la
antracnosis, el mildiu y el tizon les afectan.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: cuando el
fruto madura se consume fresco, seco en jaleas
y mermeladas. Se les considera muy ricos en
vitaminas A y C, asi como en fosforo. Las
colonias de ciudadanos orientales aprecian
mucho el Caqui.
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Carambola

Nombre cientifico:
Averrhoa carambola L

Reino: Vegetal.
Familia: Oxalidaceae
Género: Averrhoa
Especie: carambola

res mas dulces, se ha expandido por muchos lu-

Sus origenes: la Carambola es originaria oy
gares del tropico.

de Indonesia, Malasia o China, en el Asia; no

obstante, aunque luego de encontrarse cultiva-
Importancia econémica: por ser un

cultivo de potencial en la industria agroa-
limentaria y por su adaptacion al pais, se
le debe dar una mayor importancia. Puede
producir frutos por unos nueve meses del
ano, lo que le permite abastecer de forma
mas continua los mercados. Estos merca-
dos de frutas tropicales van en crecimien-
to debido a campaiias de promocion al
consumo y que desarrollan en Hawai, Es-
tados Unidos y Europa.

Areas de siembra actual y potencial:
la Carambola puede sembrarse en toda la
geografia nacional, pero tanto de las va-
riedades dulces como las agrias se adaptan
bien a los climas de nuestras cordilleras y
el valle del Cibao. La Carambola debe
investigarse, fomentarse y promoverse
mas en el pais.

Epoca de siembra: puede sembrarse
durante todo el afio, pero el momento de la
plantacion debe coincidir con las lluvias.
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Aspectos agronomicos

Climas y suelos: prefiere el cli-
ma tropical. La temperatura opti-
ma estd en el rango de 25a27°C,

aunque se le cultiva en zonas
subtropicales como la Florida y
en nuestro pais se encuentra en
las zonas altas. Se recomienda
su siembra en areas por debajo
de los 500 msnm. y con pluvio-
metria de 1,200 a 1,500 mm.
Aunque no es muy exigente en
la fertilidad de sus suelos, en
aquellos calcareos puede pre-
sentar deficiencias de micro
elementos como el zinc. El pH
mas adecuado esta entre 5.5 a
6.5. La temperatura ejerce su in-

Frutales

Variedades y seleccion de semillas: En

la Reptblica Dominicana se han hecho

seleccion de colores vy solo se les

siembra por el eriterio de dulzor o

acidez de sus frutas. Sus semi-

= llas sirven como medio de pro-

' pagacion, aunque la

multiplicacién por injertos es

muy exitosos y produce bien a
los dos o tres afios.

Sistemas de siembra: se
deben preferir suelos planos o
ligeramente ondulados, sin
embargo, en muchas regiones
de montafia se siembra con
mucho éxito a una densidad de
poblacion de 200-250 plantas
por ha, dependiendo de los

marcos utilizados. Las planta-

fluencia de forma marcada en la
calidad de la fruta, la cual es mejor
en el verano. Cuando son mas caluro-

ciones organizadas tienen entre
400 a 600 arboles por ha.

S05.
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Riego y drenaje: un buen desarrollo de la
planta se logra con un buen régimen de llu-
vias o riego, pero también se necesita

asegurar un buen drenaje de los
suelos, para obtener mejores fru- £ ” _
tas y rendimiento. " T '

Abonamiento y fertiliza-
cién: la planta responde bien
a la fertilizacién con elemen-
tos mayores y abonos organi-
Cos.

Control de malezas: la ne-
cesidad de controlar las malezas
€S mayor en sus primeros aios de
desarrollo, especialmente cuando se
establece la plantacion. durante esa etapa
las plantas indeseables deben ser eliminadas.
Especial atencion requieren los bejucos los
cuales deben controlarse mediante el descuelle,
chapeos o usando herbicidas. Su cultivo asocia-
do ayuda a una mejor sanidad y control de ma-
lezas,

Principales plagas y enfermedades: se
desconoce mucho sobre este tema en el cultivo,
pero un buen control de malezas, humedad y
fertilizacion reducen los riesgos.

Cosecha, manejo post-cosecha y procesa-
miento: se debe cosechar al madurar la fruta,
cuando adquiere un color amarillo palido a in-
tenso, o de verde a amarillo. Se pueden obtener
rendimientos de unas 100 libras por arbol. El
fruto es carnoso, oblongo y en forma de estrella
cuando se corta transversalmente. Es uno de
los frutos més ricos en vitamina C. Con buen
riego, fertilizacion, poda y otras practicas, se
logra mayor produccion.

Aunque la fruta de la Carambola se consu-
me fresca, tiene una multiplicidad de usos en

ensaladas, dulces, jugos, jaleas, gelatinas, coc-
teles, vinos, mermeladas y otros alimentos. En
la culinaria oriental se le usa mucho para
cocinar, hacer encurtidos, y se le con-
sume fresca o disecada. Su pulpa
acida es usada para blanquear me-
" @ tales de latén o bronce y quitar
manchas en ropa blanca.

Cuando se le mercadea fres-
ca, un empadque correcto es muy
importante para que la fruta no
sufra, ya que es muy susceptible a

dafios en sus aristas o “alas”, lo
que afecta su calidad y presenta-
cion.

En el pais su mayor potencial esta en
cultivarla para hacer jugos sola 0 mezclada con
otras frutas. Se consume localmente y también
se exporta.

Dulce de Carambola
Ingredientes:

+ 2 libras de Carambolas peladas
+ 2 libras de azicar

¥ 4 tazas de agua

# 1 astilla de canela

Preparacion:

Pele las Carambolas quitindoles la cascara fina que
las cubre, con ayuda de un cuchillo bien cortante.
Partala al través, al grueso de ' de pulgada. Lavela y
limpielas de semillas.

En la paila ponga el agua, azticar y canela al fuego.
Cuando hierba eche Ias Carambolas picadas y deje a

fuego lento hasta que el almibar espese. 5i usa ter-
mémetro para dulce, baje el fuego cuando marque

Tomo 1 - Carambola
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Cas

Nombre cientifico:
Psidium friedrichsthalianum

Reino: Vegetal

Familia: Myrtaceae

Género: Psidium

Especie: friedrichsthalianum

Origen: El origen de esta fruta es la region
de la América Central:

Importancia econémica: Actualmente, el
Cas no es muy conocido y por esta razon no
hay demanda, y por lo tanto, tampoco hay plan-
taciones comerciales establecidas.

Area de siembra actual: En zonas rurales
podemos encontrar plantas de cas, pero no exis-
ten plantaciones comerciales de este fruto

Clima y suelo: Cultivo de zonas tropicales y
subtropicales. No se tienen datos precisos, pero
soporta climas mas secos y bajos que la guaya-
ba, aunque se cree que prefiere temperaturas
mas frescas.

Siembra y propagacién: En Costa Rica
casi todas las plantas cultivadas provienen de
semillas, por esta razén no se ha podido hacer
una definicion de variedades. Se pueden repro-
ducir vegetativamente para evitar la variabili-
dad genética. Esto puede ser realizado através
de injertos o acodos, aunque segiin Barahona
(1987) esta practica es muy dificil. Una vez
sembradas las plantitas se deben controlar las
malezas y eliminar los brotes adventicios. Se ha
observado, en Florida (EUA), que esta planta
responde bien a una fertilizaciiin similar a la

utilizada en citricos. El Cas suele fructificar
durante todo el afio, pero su calidad y tamaiio se
ven afectados negativamente en tiempos de se-
quia.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: Las malezas mas comunes son controla-
das manualmente, teniendo cuidado de no
dafiar las raices y el tallo joven. Pueden contro-
larse con productos quimicos utilizando una
bomba mochila con campana, para evitar los
dafnos al follaje de las plantas.

Las principales plagas que le afectan son la
Mosca de las Frutas (Anastrepha sp), Mosca
del Mediterraneo (Ceratitis capitata), Maripo-
sa chupadora del fruto (Argyresthia eugeniel-
la), nemdatodos, entre otros.

Las enfermedades mas comunes son clavo,
antracnosis, mancha de alga.

Aprovechamiento: Esta fruta puede ser uti-
lizada en forma de refresco, jalea y helados. A
nivel casero se emplea para poner en su punto
otras jaleas. Por su belleza y poco crecimiento,
el arbol es recomendado para cultivarse en
areas urbanas.
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Cereza

Nombre cientifico
Malpighia punicifolia

Reino: Vegetal

Familia: Malpighiaceae
Género: Malpighia
Especie: punicifolia

Sus origenes: se encuentra difundida en la
América tropical y subtropical de forma silves-
tre, aunque difundida en los demads continentes.

Importancia econémica: la Cereza, por su
gran contenido en vitamina C es muy apreciada
a nivel comercial y en los patios, como fuente
de alimentacion de la familia, especialmente

los mifios. Las variedades existentes fluctiian
desde las muy dulce a las dcidas ricas en vita-
mina.

Area de siembra actual v potencial: es
sembrada en toda la geografia nacional a nivel
casero, pero en la provincia de San Cristobal se
le cultiva comercialmente. Su potencial esta en

Tomo 1 - Cereza

23



Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

toda nuestro territorio y debe ser vista como
una de las frutas mas promisorias.

Epoca de siembra: al ser una planta entera-
mente tropical y de alta adaptacion al pais, esta
puede ser sembrada durante todo el afo.,

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es de clima calido con llu-
via de 1,500 a 2,000 mm.. creciendo en toda
nuestra geografia hasta los 800 msnm. No tiene
grandes exigencias de suelo siempre que sean
bien drenados. El clima y los suelos influyen
en la calidad de la fruta.

Sistemas de siembra: se puede sembrar por
semillas, acodos, injertos y estacas, en marcos

Frutales

que varian segiin las variedades, la fertilidad
del suelo y tecnologia usada en general. Se
siembra en forma de cuadro y tresbolillo, de 5
mits por 5 mts o en periferia de propiedades de 2
a 3 metros entre mata. La poda de formacién y
mantenimiento es muy importante para una
buena produceion.

Riego y drenaje: las plantaciones comer-
ciales de Cereza, cuando tienen riego comple-
mentario, producen mas y mejor fruta. El riego
sostiene la floracion, pero se debe tener un buen
drenaje.

Abonamiento y fertilizacion: aunque no es
un cultivo exigente en nutrientes, responde
muy bien a la fertilizacion de los macro y mi-
cronutrientes que se les aplique en el suelo o fo-
liarmente.
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Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de las malezas en su primera eta-
pa es muy importante, la que puede hacerse ma-
nualmente o con yerbicidas, ayudando esto a
controlar las pocas plagas y enfermedades que
les afecta. El picudo de la Cereza (Anthono-
mus flavus), la cochinillas y algunos afidos les
afectan. El hongo de la fumagina y la antracno-
sis son las enfermedades que mas les afecta.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: cuando el
fruto esta maduro, se le consume fresca, en
dulces, helados, jugos, mermeladas y vinos. Es
rica en vitamina C, proteinas, hidrato de
carbono, calcio, fosforo, hierro, niacina, tianina
y riboflavina. Tiene uso variado en medicina.
La planta es ampliamente usada en
ornamentacion por su floracion y frutos.

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Dulce de Cereza en Almibar
Ingredientes
< 2 Libras de cerezas limpias

+ 2 Libras de azicar
+ 1 Astilla de canela

Preparacion:

Se escogen cerezas grandes, maduras y bien sanas.
Se limpian de tallitos ¥ se lavan,

En la paila de aluminio de cobre, eche el agua, el azi-
car y la canela. Cuando tenga punto de almibar claro,
o 5u termémetro marque 200°F, Adicione las cere-
Zas.

. [
Deje a fuego lento hasta que le almibar espese o su |
termometro marque 223° F.

Bizcochitos de Cereza
Ingredientes

1 barra de margarina

2 huevos

2 cucharaditas de polvo de hornear

12 cerezas picadas

1 taza de azucar

1 taza de harina

2 limones rallados

1 taza de leche '

Preparacion

e 5 AN A o

Cremar la margarina y el azicar, luego
agregar los huevos, ralladuras de limon, ce-
reza, harina, polvo de hornear, leche y dos
cucharadas del jugo de la cerezas. Se hormea
por media hora a 300° f. Si hornea entero y
20 minutos si son bizcochitos.

Tomo 1 - Cereza
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Chinola

Nombre cientifico
Passiflora edulis Sims

Reino: Vegetal
Familia: Passifloraceae
Género: Passiflora
Especie: edulis

Sus origenes: es una planta de origen tropi-
cal: la variedad morada (Passiflora edulis var.
edulis) es del Brasil y la amarilla (Passiflora
edulis var. flavicarpa) se cree originaria de
Australia.

Importancia econdémica: es una de las fru-
tas tropicales de mayor demanda internacional
y por su adaptacion a nuestras condiciones tie-
ne un gran potencial de desarrollo para consu-
mo interno o exportacion. Puede ser procesada
y mercadeada como fruta fresca, jugos o pulpa.

Areas de siembra actual y potencial: la
Chinola, se cultiva en las diferentes regiones
del pais, pero las plantaciones comerciales es-
tan en Bani, Santiago y zonas
que bordean el Distrito Na-
cional; sin embargo, el
este v el sur tienen un
gran potencial de pro-
duccion.

Epoca de siembra:
se le puede sembrar duran-
te todo el afio debido a su gran
adaptabilidad a nuestros climas y
suelos. La floracion no debe coin-

cidir con fuertes vientos, pues las flores son
muy susceptibles.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: la variedad morada crece
mejor a mayor altitud, mientras la amarilla pre-
fiere climas mas calidos, entre 20-30 °C. La al-
tura ideal es de 900-1,200 msnm. Resiste la
sequia, pero prefiere lluvias anuales de 1,200-
1,800 mm. Se adapta a suelos ligeros a pesados,
aunque prefiere los franco-limosos de buena
fertilidad. Su pH optimo es de 4.5 a 7.0,

Sistemas de siembras y propagacién: se
multiplica por semillas, estacas e injertos. Se le
siembra en diferentes métodos de conduceion y
soporte, usandose los llamados espaldera, bar-
bacoa y espaldera T. Se les hacen podas de en-
trenamiento, renovacion y mantenimiento. A
nivel de pequefios productores o caseros sus tu-
tores son otros drboles, pero también se

usa el emparrado como soporte.

Riego y drenaje: al tener una alta
densidad foliar, demanda mucha agua
para dar una buena produccion de fru-
tas. Su riego debe ser preferiblemente
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bajo, o localizado por microaspersion o goteo.
No resiste el encharque, por lo que la planta-
cion debe drenarse facilmente.

Abonamiento y fertilizacién: la fertiliza-
cion debe hacerse partiendo de los andlisis de
suelo y foliares. Los productores usan abonos
completos pero durante la fructificacion la de-
manda de fosforo y potasio es mayor.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: las plantas indeseables, o malezas, deben
ser controladas en la franja de crecimiento o
con descuelle. Esto puede hacerse quimica, ma-
nual o mecdnicamente. La Chinoela tiene va-
rias plagas asociadas,
como el Gusano peludo
(Aguarais vanillae),
tripidos, afidos, dacaros
y nematodos. Las en-
fermedades mas comu-
nes son la Antracnosis,
causada por el hongo
Colletotrichum gloeos-
porioides; la Mancha
parda causada por el
hongo Alternaria pas-
sifloraceae; la Verru-

Tomo 1 - Chinola

coisis (Cladosporium spp.); la Bacteriosis, oca-
sionada por (Xanthomonas passifloraceae); y
virus, entre otras.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la cosecha se
inicia a los 8-9 meses luego de la siembra y se
realiza de manera escalonada. La fruta se
recoge del suelo donde cae o se colecta de la
mata. Esto iltimo es menos frecuente. Luego
de recogida se procesa como jugo, dulce o
pulpa congelada. Por su alto contenido de
vitamina C se le aprecia mucho. Una buena
cosecha es de 15 a 20 toneladas de frutas por
hectérea. Las frutas son de forma ovalada.




Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Frutales

Chirimoya

Nombre cientifico:
Annona cherimola Mill.

Reino: Vegetal
Familia: Anonaceae
Género: Annona
Especie: cherimola

Sus origenes: es considerado uno de los
aportes fruticolas de las Antillas y Centroamé-
rica, aungue hoy se encuentra esparcida a otras
latitudes.

Importancia econémica: como fruta exoti-
ca en los paises nordicos, la familia de las Ano-
naceae tienen mucho futuro, en especial la
Chirmoya.

Epoca de siembra: por su adaptacion tropi-
cal esta fruta puede sembrarse en cualquier
época, pero preferentemente en las épocas de
lluvia para lograr una mejor adaptacion de las
plantas a su nuevo ambiente,

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es un cultivo enteramente
tropical con adaptacion a temperatura entre 21-
30° C, con climas secos y frescos, suelos férti-
les v bien drenados. Crece hasta los 2,000
msnm. Aungque su mejor calidad se logra a una
altura de 600 a 900 msnm.

Sistemas de siembra y propagacién: su
multiplicacién es por semillas, aunque los me-
jores clones se injertan sobre ofras Anonaceae.
La planta inicia su produccion a los cuatro afios
cuando provienen de semillas. Se siembran
unas 200-250 plantas por ha. las cuales se po-
dan para darles una formacion adecuada.

Riego y drenaje: con un buen riego la plan-
tacion prospera mejor, aunque tradicionalmen-
te no se irriga. El drenaje es muy importante
pues las plantas aguantan mucha humedad en el
suelo.

Abonamiento y fertilizacion: la fertiliza-
cion se hace con una formula completa desde
temprana edad de las plantas, pues responde
bien a esta practica.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de malezas y de plagas es, tan
importante como en todo cultivo. Se le puede
cultivar de forma asociada con otros cultivos,
los que reduce la incidencia de las plagas que
puedan afectarla, por las medidas sanitarias
aplicadas al cultivo en asociacion. La mosca de
la fruta es uno de los insectos que mas dafio
puede provocar.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimiento: la fruta debe ser cose-
chada antes de completar su madurez para
mejor manejo y mercadeo. Al cortarse con una
tijera u objeto bien cortante, se le deja un peda-
zo del pedinculo para evitar la podredumbre
del fruto del fruto y prolongar su maduracion,
Su rendimiento es de unos 8,000 kg por ha, y su
consumo es como fruta fresca, aunque se le usa
como base para postres, helados y refrescos.
Su pulpa se puede refrigerar y asi preservarla.
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Ciruelo

Nombre cientifico:
Prunus domestica L.

Reino: Vegetal
Familia: Rosaceas
Género: Prunus
Especie: domestica

Sus origenes: las variedades de Ciruelas, la
americana ( Prunus domestica L. y Prunus insi-
titra) son de crecimiento lento, no muy vigoro-
50 y tienen produccion tardia, contrario a las
japonesas (Prunus cerascifera y Prunus salici-
na) que son de crecimiento répido y floracion
precoz.

Importancia econémica: este cultivo tiene
importancia en el pais por su consumo como
fruta fresca y procesada, utilizada en helados,
dulces, reposteria, ensaladas, compotas, vinos
v diferentes conservas. Deshidratada se le co-
noce como Ciruela Pasa. Ademas de que sus
requerimientos climdticos nos indican que se
puede cultivar bien en nuestras montafias.

Areas de siembra actual y potencial: con
fines de introduccién se le esta cultivando en la
zona de Constanza, pero en varias comunida-
des altas puede plantarse.

Epoca de siembra: estd actividad debe
coincidir con la época de lluvias para asegurar
el establecimiento de las plantas.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: la temperatura para este
cultivo varia entre los 2 a 32 ° C, con una media
ideal de 12a22° C. Sus suelos deben ser pro-
fundos, fértiles y frescos, con pH entre 4.5 a
8.5.

Sistemas de siembra y propagacion: se
siembra por semillas, acodos, estacas e injertos.
Su marco de plantacion, podas de formacion y
otras précticas varian segun las variedades y
condiciones ambientales de suelo y clima.

Riego y drenaje: con requerimientos de
700 mm al afio, la planta responde bien a riegos
adicionales por los diferentes sistemas, princi-
palmente la miro aspersion o el goteo, ya que
sus areas de siembra seria en suelos de monta-
fia.

Abonamiento y fertilizacion: responde
bien a la fertilizacion, especialmente la organi-
ca y de estiércoles.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: durante el desarrollo lo mas aceptable es el
descuelle de los drboles y chapeo de las calles.
Las plagas que les afectan son variadas, pero en
el pais | ser un eultivo exotico no tiene muchos
enemigos.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la
producciones inicia al tercer afio, cuando las
frutas cambian de color su cascara, la cual es
muy susceptible en la manipulacién. Su sabor
agridulce es muy apetecible y sus diferentes
formas de consumo nos indican su aceptacion.

Tomo 1 - Ciruelo
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Ciruela
Criolla

Nombre cientifico:
Spondias purpurea

Reino: Vegetal

Familia: Anacardidceas
Género: Spondias
Especie: purpurea

Sus origenes: es originaria del Brasil, la g0 de la pérdida de las hojas en la primavera.
América Central y el Caribe. Esta es la mejor época para sembrar sus estacas
y varas en las palizadas.

Importancia econémica: aunque no tiene
actualmente una relevancia economica signifi-
cativa, las variedades
dulces gustan mucho,
Ademas, tanto las cirue-
las como las llamadas
Jobo o Ciruela de Puerco
(Spondias mambin), tie-
nen mucha importancia
como postes para cercas.

Areas de siembra ac-
tual y potencial: se le
siembra en todo el pais,
pues no requiere de sue-
los muy fértiles ni de
gran profundidad.

Epoca de siembra; se
le puede sembrar todo el *
afio, preferiblemente lue-

30 Tomo 1 - Ciruela Criolla



Frutales

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Aspectos agronémicos

Climas y suelos: siendo la Ciruela una
planta tropical crece muy bien en climas hiime-
dos y en suelos de escasa fertilidad.

Sistemas de siembras y propagacion: se
propaga por estacas o varas, dependiendo de la
variedad. Como planta ornamental en los pa-
tios se usan las variedades mejicana, la amarilla
o laroja. Sies como poste de palizadas su dis-
tancia variara de 1-3 metros entre plantas.

Riego y dremaje: tradicionalmente esta
planta no se irriga, excepto cuando se le multi-
plica en los viveros.

Abonamiento y fertilizaciéon: al no ser un
cultivo de gran importancia, si no mas bien
marginal, su fertilizacion es minima.

Control de malezas, pilagas y enfermeda-
des: el control de malezas es importante en un
periodo de adaptacion de las estacas. Los gusa-
nos la atacan en las hojas y los frutos con mu-
cha frecuencia, por lo que deben protegerse con
productos organicos debido al uso de las frutas.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: se le cosecha
cuando cambia de color verde al amarillo o
rojo, aunque siempre debe colectarse antes de
su maduracion. Se consume fresca por su
contenido de vitaminas B y C, calcio, fésforo y
hierro. Sus hojas se usan como forraje vy con
ellas también se hacen vinos y licores.

Tome 1 - Ciruela Criolla
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Coco

Nombre cientifico:
Cocos nucifera L.

Reino: Vegetal
Familia: Palmaceas
Género: Cocos
Especie: nucifera

Sus origenes: el Coco es originario del Pa-
cifico, la Oceania o del sudeste asiatico. Ac-
tualmente y por su adaptabilidad se cultiva en

todos los paises tropicales, llegando a ser un
simbolo de estas regiones. Dicha planta tiene
una ventaja en su expansion y es que por via
fluvial se transporta.

Importancia econémica: debido a la gran
variedad de uso que tiene el Cocotero, su in-
fluencia econdmica ha sido, es y seguira siendo
importante, pues de esta planta tenemos multi-
ples ventajas en su cultivo. Uno de los factores
mas importante que la misma ha tenido es el ser
una planta reforestadora de amplias zonas de
nuestro pais.

Una de las mayores potencialidades que tie-
ne el Cocotero es como planta de apoyo al sec-
tor turistico nacional, sea como planta que
ornamenta esas regiones, para producir el Coco
fresco o0 Coco de agua.

Areas de siembra actual y potencial: ¢l
Coco se siembra en toda nuestra geografia,
como planta ornamental, para consumo fresco
0 como cultivo industrial. Las principales re-
giones de produccion de esta planta son el nor-
deste en las provincias de Maria Trinidad
Sanchez y Samana, en la region este en Hato
Mayor, el Seybo e Higuey asi como en Baraho-
na y Pedernales en el sur.

Tomo 1 - Coco
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Si esta planta se fomentase, con mayor in-
tensidad, serian mds las provincias o regiones
que disfrutarian de su belleza y utilidad. Una
region de gran potencialidad y necesidad ecolo-
gica lo es la zona de los Haitises donde el culti-
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vo prospera muy bien y donde deberia sembrar-
se ampliamente.

Epoca de siembra: por su gran adaptacién y
de produccion continua durante ¢l ano, el Co-
cotero puede sembrarse durante cuzalquier esta-
cion del afio, aunque es obvio que la mejor
corresponde a las que coinciden con las Huvias,
para proveer suficiente humedad en el inicio de
las plantas.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: su crecimiento optimo es
de un clima calido y hiimedo, con temperatura
media de 25 °C, en alturas que van desde el mis-
mo nivel del mar hasta los 300-500 mts de altu-
ra. Su régimen de lluvia ideal esta entre los

Tomo 1 - Coco
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1,500-2,500 mm. y de no tenerse un buen régi-
men pluviométrico, esta debe suplementarse.
Requiere mucha luminosidad y resiste mucho
los vientos. Aungue no es demandante de una
gran fertilidad y crece bien en una gran varie-
dad de suelos pobres con limitantes de drenaje,
rocosos o salinos, prefiere los suelos ligeros y

sueltos, bien drenados y profundos, donde sus
raices puedan penetrar bien en la bisqueda de

agua.

Sistema de siembra y propagacion: el
Coco se multiplica solo por semilla, que es la
fruta proveniente del racimo que normalmente
conocemos. Esta nuez cuando esta madura
y seca, se pone a germinar en canteros de
arena y suelos sueltos acostados para mejor
germinacion, tapados en sus dos terceras
parte o verticales, tapados estos totalmente
para mejor nacimiento del embrion. Su ger-
minacion y desarrollo es lento, lo que varia
de 10 a 18 meses, segun el tamafio deseado
para el trasplante.

Las plantas jovenes de cocoteros, se
siembran en un hoyo grande y rico en mate-
ria organica para retener el agua, a distan-
cias de 7 a 10 metros, en tresbolillo o en
cuadrados, en hileras simples o dobles, en
cultivo asociado temporal o permanente.
En algunos lugares se asocia con musaceas,
cacao, otros frutales y luego de cierto tama-
fio con pastos y cria de animales, preferible-
mente ovejos.

Las variedades de Coco son muchas, se
distinguen por el tamaifio de sus plantas, la
forma y color de sus nueces, entre otros fac-
tores. Las mas comunes son las llamadas
altas y enanas. Se les conocen por sus pai-
ses de origen, de ahi las Jamaiquina, Pana-
ma, Malaya, etc. y obviamente los hibridos
que cada dia son mas usadas.

Riego y drenaje: los cocotales se desa-
rrollan normalmente en zonas de alta plu-
viometria por lo que normalmente no se
irriga esta planta. Aunque resiste mucho la
humedad, requiere de buen drenaje para
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evitar su amarillamiento o retardo en creci-
miento.

Abonamiento y fertilizacién: el Coco res-
ponde muy bien y necesita una buena fertiliza-
eion, especialmente de nitrégeno y potasio, los
cuales deben de aplicarse basicamente en sus
primeros afios de desarrollo. Es aconsejable
aplicar un kilo de potasio y 0.5 kilo de nitroge-
no por planta al afio, en 4 a 5 aplicaciones es-
parcidas. En este cultivo es aconsejable la
siembra de leguminosas como cultivo de cober-
tura, pero tambi¢n como
abono organico.

Plagas y enfermedades:
IUS cocoteros tienen I'['ILIG]!H.S
plagas y enfermedades que
les afectan, en el pais se des-
tacan las ratas, los comeje-
nes, las moscas blancas
(Aleurodicus sp.), las cochi-
nillas (Aspidiotis sp.) varios
gusanos de mariposas, el pi-
cudo (Rynchophorus palma-
rum), los dcaros y el
escarabajo catarron (Oryctes
rhinoceros) gue es el mas da-
flino entre otras.

Entre las enfermedades
que mas les afectan y dafios
causan, estin el Amarillo le-
tal causado por un micoplas-
ma, que ha diezmado
plantaciones en el Caribe.
Las variedades enanas y sus
cruces son muy resistentes.

Otras de no menos im-
portancia son la podredum-
bre del tallo y del cogollo, la
Xiloporosis y el Anillo rojo.

Las ratas se combaten normalmente, con un
anillo metilico liso u hojalata alrededor del ta-
llo de la planta, lo que corta la subida de estas.

Control de malezas: en la primera etapa
de desarrollo del Cocotero, es muy importante
el control de las malezas, especialmente las en-
redaderas. Esto se puede hacer manualmente
con un descuelle o chapeo y con quimicos con-
trolados. Después del desarrollo de la planta, el
control de malezas puede ser hecho con la cria
de bovinos u ovinos, asociados al cultivo.

Tomo 1 - Coco
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Utilizacion de la planta: el Coco sin lugar a
dudas es una de las plantas tropicales de mayor
variedad en su utilizacion, de ahi la importancia
de esta pues no solo es un arbol bello como or-
namental o reforestador de zonas criticas, si no
también por su multiplicidad.

Como alimento nos da su agua y
masa, rica en azdcar, que UsSamos
fresca, como, leche de coco y para ex-
traerle su aceite lo hacemos de la lla-
mada copra que es la masa blanca de
la nuez. Este nos da entre 35-42% de
aceite, 10-13% de carbohidratos y 3-
8% de proteinas, siendo sus residuos
un alimento ideal para animales.

Usandola como cultivo agrofores-
tal asociado lo vemos con cacaotales,
tutor de pimienta, vainilla u otras en-
redaderas y pastizales, ademas de ser
melifero y reestructurador de suelos.

En la industria lo vemos en la cos-
metologia, jaboneria, aceites, pintu-
ras, medicinas, etc., pero también se
saca alcohol o vino. Su madera y fi-
bras se usa mucho en construcciones,
artesanias y junto a la cascara o jicara

36

de su almendra, se le usa como combustible
de alto valor calorico.

Cosecha y manejo post-cosecha: aunque
los cocoteros duran varios afios para iniciar su
produccion, asi por igual perduran mucho en
produccion y normalmente dan entre 75 a 150
nueces por afio dependiendo de las varieda-
des, suelos, clima, y estado de la plantacion.

Su cosecha varia segiin sus fines, pues se
cosecha verde si es por su agua o para proce-
sarse en dulces o ciertos jugos, pero se reco-

lecta seca si es con fines industriales.

El precio de la copra 6 sea la masa, varia se-
gun los precios de los demas aceites comesti-
bles que se ofrecen en el mercado
internacional, los que es ciclico.

']
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Crema de Coco

Ingredientes:

2 tazas de agua

1 astilla de canela

5 cucharadas de rasas de maicena
1 Coco rallado

2 yemas de huevo con 4 cucharadas de leche
de Coco

2 tazas de azdcar

Vi taza de agoua

' cucharadita de sal

1 taza de leche tibia.
Se hierven agua, azicar y canela; se le agrega la mai-
cena diluida en él Y taza de agua vy la sal. Cuando es-
pesa, se baja el fuego y se agrega poco a poco la leche
de Coco. Se cocina por 10 minutos. Se apaga y s¢ le
agregan las yemas.,

Quesillos de Coco

Ingredientes:

3 tazas de leche

2 tarzas de azlcar

la leche de Coco sacada sin agua
(2 Cocos)

11 yemas y 10 claras

% Cucharaditas de sal

unas gotas de vainillas,

1 molde acaramelado.

Preparacion:

Con la leche de vaca y el azticar haga un almibar algo
espesoa 223°F, S5iseusa termometro para el dulce,
Baje del fuego y adicione la leche de Coco.

Enfria bien. Bata los huevos ligeramente sin hacer
espuma y mezcle con el almibar de leche ya fria.
Cuele y adicione vainilla v sal. Eche en molde
acaramelado, tape ¥ ponga a bafio de Maria por 2
hora, poniéndole en los hltimos 30 minutos brasa
encima. Si tiene su olla de presion no dej

Cocada

Ingredientes:

1 lata de leche condensada
2 huevos separados
vainilla a gusto

1 Coco rallado

4 cucharadas de azucar

Preparacion

Una-el Coco v la leche condensada, bata las yemas y
agregue a la mezcla anterior y a la vainilla. Lleve al
homo por 20 minutos a 350° F. Luego prepare un sus-
piro con las dos claras y cuatro cucharadas de azucar;
ponga encima y homee por unos minutos.

Jalao

Ingredientes:

1 Coco seco
2 % 6 3 tazas de melado

1 cucharadita de jengibre majado 6 3 onzas
pasta de dulce de guayaba.

Preparacion:

Parta el Coco, sague la pulpa y limpiela de la corteza
oscura que la cubre, lavela y rillela. En una paila
eche todos los ingredientes. Llévelos al fuego mo-
viéndolos ocasionalmente con cuchara de madera.
Cuando comience a espesar no deje de mover. Estard
a punto cuando al moverlo deje ver el fondo, Tardara
unos 25 6 minutos. Baje del fuego, bata por unos mi-
nutos mas y eche sobre una tabla mojada y cuando
este tibio cortelo en cuadros con ayuda de un cuchi-
llo.

Nota: si quiere dejarlo en un punto mas blando para
comer con cucharita, deje en el fuego alrededor de 20
& 25 minutose de usarla. Tardari solamente su
quesillo 30 minutos para coserlo. Use su olla de la
forma indicada anteriormente,

Tomo 1 - Coco
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Datiles

Nombre cientifico:
Phoenix dactylifera

Reino: Vegetal
Familia: Palméceas
Género: Phoenix
Especie: dactylifera

Sus origenes: el Datil es originario del Me-
dio Oriente o del Norte de Africa y es una de las
plantas domesticadas mds viejas.

11

Frutales

Importancia econémica: este cultivo tiene
importancia para el pais debido a las importa-
ciones que se realizan de Diétiles procesados y
por la gran capacidad productiva que existe en
muchas regiones. Esta planta tiene una
capacidad de adaptacion amplia. Se
consume fresco, en dulces, reposteria,
frito y cientos de variantes. Sus hojas
sirven de techo o para cercas y su ma-
. dera se utiliza en construcciones.

Areas de siembra actual y poten-
cial: ¢l Détil se siembra en muchos lu-
gares como planta ornamental; sin
§ embargo, el cultivo puede desarrollar-
| se comercialmente en muchas regio-
nes aridas del pais donde crece bien.
La introduccion de variedades adecua-
das, la investigacion y la capacitacion
son necesarias para aprovechar el po-
tencial de este recurso natural y los
suelos apropiados para este cultivo.

Epoca de siembra: como no tene-
mos una experiencia productiva en
este rubro, la mejor época para la
siembra del Datil es en las épocas llu-
viosas.

38
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Aspectos agronomicos

Climas y suelos: el Datilero tiene como
ventaja que su cultivo es de clima cilido con
temperaturas de 30 °C. Crece bien en altitudes
desde 0 a 1,000 msnm lo que representa gran-
des dreas en el pais. Soporta los suelos salinos,
pobres, arenosos, 4acidos o arcillosos.

Sistemas de siembras y propagacion: se
multiplica por semillas con las variabilidad ge-
nética y los riesgos de segregacion de caracte-
risticas indeseables que ello implica. Esto se
reduce con el uso de los hijos. En ¢l pais no se
dispone de suficientes Datileros. lo que nos
obliga a depender mas de semillas y tener origi-
nalmente mas densidad de siembra. Su marco
de siembra puede ir desde 5 a 11 m de separa-
cion y efectuar entresaques posteriores.

Riego y drenaje: una de las ventajas de ¢sta
planta es su adaptacion a climas secos, pero es

conveniente proveer de riego a las plantas. No
gusta del encharcamiento.

Abonamiento y fertilizacién: cuando se
siembra se aconseja el uso de abonos organicos
y nitrogeno.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: durante la primera etapa del cultivo las
malezas deben ser bien controladas. En el pais,
al ser un cultivo no muy difundido, se tienen
pocas plagas y enfermedades que le afecten.
Las hormigas, ratones y cochinillas le pueden
atacar.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: la cosecha del Datil
puede iniciarse de 2 a 3 afios después del tras-
plante, pero lo normal en plantaciones comer-
ciales es entre 5 y 8 afios. Sus racimos se
pueden mercadear como fruta fresca, secados
al sol o procesados.

Tomo 1 - Ditiles
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Frambuesa

Nombre cientifico:
Robus idaeus

Reino: Vegetal
Familia: Rosaceas
Género: Robus
Especie: idaeus

Importancia econémica: Si bien no existe
una demanda significativa en el mercado, esto
es debido a que esta fruta es desconocida para
la mayoria de las personas y es posible que al
ofrecer el producto este sea aceptado por el pu-
blico. Esta fruta puede ser transformada en
mermeladas, jugos, helados, dulces y otros pro-

ductos caseros e industriales. También es
consumida como fruta fresca.

Area de siembra actual: En la Republica
Dominicana no existen plantaciones comercia-
les de Frambuesas aunque actualmente se im-
porta una pequenia cantidad de frutas para la
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elaboracion industrial de jugos y mermeladas,
asi como para consumo fresco.

Clima y suelo: El Frambueso es muy resis-
tente a las bajas temperaturas invernales y a los
fuertes calores veraniegos. Prefiere bajas tem-
peraturas constantes, pero no excesivas, vera-
nos relativamente frescos y con cierta
oscilacion térmica entre el dia y la noche. En lu-
gares muy calientes la planta puede crecer fa-
cilmente, pero sus frutos son de baja calidad,
poco sabrosos y de consistencia blanda. Los
cambios bruscos de tem-
peratura pueden causar
dafios en las yemas. Nece-
sita entre 700 y 900 mm
anuales de lluvia, evitan-
do siempre los encharca-
mientos. Se debe proteger
la plantacion de vientos
fuertes.

Siembra y propaga-
cién: Se reproduce princi-
palmente por hijos, es
decir, por elongaciones de
la planta madre. Tambicn
puede reproducirse por se-
millas y finalmente, la
menos comun, por esta-
cas.

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Es sembrada en hileras dobles con tutores
que ayudaran a dirigir el crecimiento de las
plantas. El marco de plantacion mas apropiado
para la Republica Dominicana no ha sido deter-
minado, aungue .e podria plantar a 40 cm entre
plantas, 40 cm entre hileras v 1| m de centro a
centro de hileras dobles.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: Para el control de las malezas se utiliza el
meétodo fisico. También se puede recurrir a ex-
tender superficialmente materiales inertes de
distinta naturaleza sobre el suelo. Es comin uti-
lizar residuos de alimentos, aserrin, desperdi-
cios de jardines y otros materiales organicos.
Con esta técnica, ademas de controlar malezas
se reduce la erosion del suelo por efecto de las
lluvias y se aumenta el contenido de materia or-
ganica y nutrientes en el suelo, lo cual influye
de manera positiva en el tamano y calidad del
producto.

Las principales plagas que afectan son los
Afidos o Pulgones y el gusano de los frutos.

Las enfermedades mas
comunes son el Chancro
del tallo y la raiz, la roya,
Verticilosis y la podre-
dumbre gris de los frutos.

Aprovechamiento:
Con la frambuesa es posi-
ble elaborar una gran can-
tidad de productos
alimenticios como mer-
meladas, gelatinas, re-
frescos, dulces, licores,
helados, etc. Un refresco
muy comin en nuestro
pais lo es el llamado frio
frio 0 yun yun de Fram-
buesa, y los de botellas.

Tomo 1 - Frambuesa

41



Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Frutales

Fresas

Nombre cientifico:
Fragaria spp.

Reino: Vegetal

Familia: Rosaceae

Género: Fragaria

Especies: vesca, virginiana, chiloen-
sis, ovalis

Sus origenes: esta fruta se encuentra en es-
tado salvaje en Asia, América y Europa, ha-
biendo sido domesticada en los tres continen-
tes.

Importancia econdmica: como fruta de
consumo fresco, en dulces, helados jugos, con-
fiteria, refrescos, etc., es muy apreciada por ni-
fios, jovenes y adultos. Su colorido y sabor la
han hecho una de las frutas exoticas mas apete-
cidas. En términos econoémicos reviste mucha
importancia actualmente en
algunas regiones debido a la
generacion de empleos y ri-
quezas.

Areas de siembra ac-
tual y potencial: tradicio-
nalmente la Fresa se ha
sembrado en las regiones al-
tas de Jarabacoa y Constan-
za, pero su cultivo puede
realizarse en zonas bajas
con variedades que se adap-
tan a temperaturas calidas.
También se puede producir
en otras regiones altas del
pais.

42

Epoca de siembra: dependiendo de la zona,
se puede sembrar durante todo el afio, aunque la
mejor época es la que tiene temperaturas mas
bajas para una mejor adaptacién de las pliantu-
las.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: las Fresas prosperan bien
con temperaturas de 12 a 20 °C, las cuales se
logran en las montafias o en el invierno. Los
suelos deben ser fértiles, ri-
cos en materia organica,
bien drenados, areno-limo-
sos o areno-arcillosos. De-
ben ser bien nivelados para
evitar los encharques.

Sistemas de siembras y
propagacion: se multiplica
por semillas y estolones que
se desprenden de sus ramas,
siendo este ultimo el méto-
do mas comun y funcional.
Los estolones deben enrai-
zarse en canteros especiales
o bandejas para la produc-
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cién de mejores plantulas. Estas se siembran en
camas de un ancho de 120 cm y separadas a
unos 60 cm entre surcos y con tres hileras sepa-
radas a unos 40 cm. Es preferible sembrar sobre
un plastico negro para controlar las malezas o
sobre materia orgdnica como restos de cose-
chas para que las hojas, flores y frutos no to-
quen el suelo. Esta materia organica servird
luego de abono.

Riego y drenaje: el Fresal se irriga por
inundacion o por goteo cuidando siempre que
no ocurra un exceso de humedad lo cual afecta-
ria sensiblemente el cultivo, en especial las fru-
tas.

Abonamiento y fertilizaciéon: la Fresa no
es muy exigente en cuanto fertilizacién, pero
responde muy bien a los abonos organicos y a
los elementos mayores bien repartidos, en es-
pecial el potasio. Cuando el riego es por goteo

estos elementos se pueden proporcionar mds
facilmente.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de las malezas es muy importan-
te, se realiza en forma manual o con herbicidas
pre-emergentes. Si se usa el plastico como co-
bertura del suelo su control se facilita sensible-
mente. Los insectos cortadores, las babosas y
pulgones son algunos de los insectos que le ata-
can. Las enfermedades pueden ser virales, bac-
terianas o de origen fungoso.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la cosecha se
inicia cuando las frutas han alcanzado el
tamafio deseado y su coloracion tipica. Debe
hacerse en las horas frescas de la tarde y
dejandole los pedanculos para lograr una
mayor duracion. La variedad de usos de ésta
fruta la hacen muy apetecible como cultivo de
importancia en nuestra economia agropecuaria.
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Daiquiri de Fresa
Ingredientes:

+ 1% onza de ron blanco

v Y1 onza de crema de Fresa

v Y taza de fresas rebanadas

¢ Y onza de jugo de limdén

v 1 cucharada de azicar blanca

Preparacion:

Mezcle y bata bien todos los ingredientes con hielo
triturado, hasta que sienta que la coctelera estd bien
fria. Vierta en una copa, previamente enfriada

Helado de Fresa:
Ingredientes:

6 tazas de leche

2 tazas de azicar

¥: cucharaditas de sal

2 cucharaditas de maizena

1 taza de leche fresca naturales majadas 6 1
cucharaditas de esencia de Fresa, color rojo
vegetal

RS Y

¥ 1 lata de leche evaporada.

Preparacion:

Ponga la leche con el almibar, sal al fuego. Cuando
hierva baje del fuego y adicione poco a poco la mai-
zena disuelta en Y4 de taza de leche, sin dejar de mo-
verla. Llévela de nuevo a fuego mediano y déjela por
5 minutos mas. Cuele. Adicione las Fresas majadas o
el sabor de Fresa y color vegetal. Agregue la leche
evaporada, enfrié. Ponga a helar.

Sorpresa de Queso con Fresa
Ingredientes:
¥ 1 paguete de galletas

¥ 1 queso tipo Filadelfia de 8 onzas
+ 1 barra de margarina

v 1% lata de leche condensada

+ 2 frascos mermelada de Fresa
¥ 2 cucharadas de jugo de Limdn
v % taza azucare crema

Preparacion:

Maje bien las galletas. Mezclelas con la margarina,
coldquelas en un pirex, rocie con el azlicar crema y
lleve al horno por 15 minutos a 275° F.

Aparte, bata el queso, la leche condensada y el limon
en la licuadora y viértalo sobre las galletas al retirar-
las del homo. Ponga la memmelada por encima y lle-
ve a la nevera. A la mermelada le puede poner un
poco de ron o licor a gusto.
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Granada

Nombre cientifico:
Punica granatum L.

Reino: Vegetal
Familia: Punicaceae
Género: Punica
Especie: granatum

Sus origenes: la Granada es originaria del
sur de Asia, en el drea que hoy ocupa Iran.

Importancia econémica: esta planta es una
de las frutas que ha sido domesticada por mas

tiempo, cultivindose en las civilizaciones
antiguas con mucho interés en Grecia y el Asia
Menor. Este cultivo es apreciado por su fruta,
que es una baya gruesa que contiene muchas
semillas cubiertas con una pulpa jugosa y sabor
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muy peculiar. Como arbol omamental se le
siembra mucho ya que el arbol es bello.

Areas de siembra actual y potencial: su
adaptacion a nuestra climatologia permite que
el Granado sea sembrado en gran parte del
pais, con mayor potencial en las zonas secas
con riego, donde se puede lograr una mayor
productividad.

Epoca de siembra: luego de que la planta
esta lista en los viveros, si las condiciones de
lluvias o riego son buenas, se puede sembrar
durante todo el afio.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: se cultiva desde el nivel
del mar hasta una altura de unos 1,800 msnm,
con un clima calido a fresco, pero no frio. Su
adaptacion a una variedad de suelos desde los
arcillosos a los arenosos, la hace una fruta muy
adaptable.

Sistemas de siembra y propagacion: la re-
produccion de esta especie se realiza por semi-
llas y estacas duras. La distancia de plantacion
varian entre 4 y 5 m de separacion en cultivos
comerciales. En los patios se siembra acorde

Frutales

con las demas plantas sembradas. Una activi-
dad muy importante es la poda de formacién y
mantenimiento.

Riego y drenaje: para su desarrollo la plan-
ta necesita de suficiente humedad. Resiste se-
quias no muy prolongadas, por lo que se les
encuentra en las zona aridas del pais.

Abonamiento y fertilizacidn: la fertiliza-
cion le favorece sea con abonos quimicos
como con organicos, basicamente los nitroge-
nados.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: aunque es atacada por acaros, afidos y
otros insectos, el Granado se considera un cul-
tivo sano.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: su cosecha se
inicia a los 3 6 4 afios. con el cambio de color de
la baya Estas deben colectarse con tijeras pues
su cosecha se realiza estando firme la fruta, asi
se evitan maltratos a las plantas. De la fruta se
hace un jugo o sirope llamado granadina. En
algunos paises se le usa como planta medicinal.
Como planta exdtica se puede fomentar para la
exportacion.
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Granadillo

Nombre cientifico:
Passiflora quadrangularis L.

Reino: Vegetal

Familia: Passifloraceae
Género: Passiflora
Especie: quadrangularis

Sus origenes: el Granadillo es originario
de las regiones antillanas, central y sur de la
América tropical.

Importancia econémica: es una de las fru-
tas de mayor tradicion de consumo en el pue-
blo dominicano. La misma se consume de
diferentes maneras y se exporta a las Antillas
Menores y a Norteamérica. Por su belleza se le
cultiva como planta ornamental en las casas. En
la medicina naturalista se recomienda para el
control de muchas afecciones.

Areas de siembra actual y potencial: por
su adaptacion a nuestras condiciones esta plan-
ta se adapta a todo el pais. Su potencial descan-
sa en que se desarrollen los mercados
donde esta fruta puede penetrar.
No prospera bien en altitudes
sobre los 1,000 msnm.

Epoca de siembra: la
planta se puede sembrar en
cualquier época del afio,
pero lo ideal es aprovechar
las épocas lluviosas para lo-
grar una mejor adaptacion.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: el clima ideal es calido,
con temperaturas fluctuando entre los 18 y
30°C. Requiere de mucha luminosidad y un ré-
gimen de lluvia adecuado. Aunque no es exi-
gente en suelos, los prefiere profundos, sueltos
y ricos en materia organica, con pH neutro.

Sistemas de siembras y propagacién: se
multiplica por semillas, acodos e injertos. La
siembra se hace con plantas que sirvan de tuto-
res 0 con estructuras de soporte que permitan
un mejor desarrollo del cultivo. Sus marcos de
plantacién varian si se siembran en las casas o
en plantaciones comerciales. Las plantas se po-
dan para darles formacion y estimular la

aparicion de nuevas ramas.

Riego y drenaje: el Granadillo
demanda riego frecuente, pero
evitando mojar el follaje para re-
ducir las posibles enfermedades.
Lo mas recomendable es el riego
en surcos o el uso de micro as-
persion y riego por goteo.

Abonamiento vy fertiliza-
cién: las pasiflordiceas deman-
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dan mds nitrégeno ¥y
potasio que fosforo.
Para un buen desarrollo
vegetativo es importan-
te aplicar el N cada dos
meses en su etapa de de-
sarrollo.

Control de malezas,
plagas y enfermeda-
des: como toda planta
esta tiene enemigos na-
turales como los gusa-
nos de lepidépteros,
dipteros, hemipteros,
ortopteros, homopteros y coledpteros entre
otros. También la atacan enfermedades tales
como la Alternariosis, Septoriosis y Antracno-
sis, entre otras.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: las frutas estin aptas
para su recoleccion cuando cambian de colora-
cion. Se les utiliza como frutas frescas, en hela-
dos, batidas o mezclada con otras frutas. El
empaque debe ser realizado cuidadosamente.
Su sabor es comparable al de la pera, por lo que
debe considerarse su futuro como néctar o jugo.

Sorbete de Granadillo

Ingredientes:
1 Granadillo grande y maduro
2 tazas de la masa del granadillo
2 cucharadas de juge de limdn verde
4 tazas de agua
2 tazas de azlicar
1 sobre de gelatina sin sabor

Preparacion:

Se parte el Granadillo en dos y se le sacan las semi-
llas y se ponen en agua por 1 hora. Se baten para ex-
traer bien el sabor de las semillas. Cuele y adicione
el azficar, mueva hasta que esta se disuelva. Adicio-
nes ¢l jugo de limon y las dos tazas de Granadillo
bien majadas y licuadas y cuele de nuevo, agregue
la gelatina y ponga a helar.

Refresco de Granadillo

Ingredientes:
1 Granadillo maduro
3 tazas de agua
1 taza de aziicar
1 taza de vino (si desea)
hielo picado

Preparacion:

Parta el Granadillo y saque las semillas. Pongalas
en el agua por una hora. Adicione un poco de la pul-
pa. Batala con un molinille y cuélela. Adiciones el
vino endilcelo y sirvalo bien frio.

Nota: también puede después de tener el refresco
colado, adicionar la pulpa, vino, hielo y licue.
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Guanabana

Nombre cientifico:
Annona muricata

Reino: Vegetal
Familia: Anondcea
Género: Annona
Especie: muricata

Sus origenes: la Guandbana es oriunda de
la América tropical y las Antillas desde donde
se ha extendido a todos los tropicos bajos.

Importancia econémica: el fruto es muy
apreciado para hacer refrescos y helados; se usa
a veces para hacer dulces, contiene vitaminab y
¢. Su exquisito sabor convierten su néctar y pul-
pa congelada en una gran demanda en los mer-
cados internacionales y una alternativa
interesante para su produccion y exportacion.

La madera del drbol es clara y suave, a veces
usada para hacer jugos de bueyes.

Epoca de siembra: si no se
dispone de riego, la mejor épo-
ca para la siembra es al inicio de
las lluvias de manera que las
plantas tengan la humedad y
condiciones necesarias para su
desarrollo inicial.

Areas de siembra: en el
pais existen dos zonas naturales
de produccion de Guanabanas
donde hay una gran poblacion
semi-cultivados y silvestres,

una en paraiso Barahona, y otra en Imbert y
Guananico en Puerto Plata; pero también se en-
cuentra concentracion de drboles en La Vega,
Loma de Cabrera, San Cristobal, Moca y Ya-
masa.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: los arboles de Guanibana
se desarrollan mejor desde el nivel del mar has-
ta los 300 mts de altura, aunque expertos plan-
tean por estudios que se comporta bien hasta
los 1,150 metros.
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Una plu-
viometria mo-
deradamente
altade 1,300 a
1,500 mms
anuales se
considera la
ideal; suelos
pesados con
drenaje super-
ficial resultan
muy buenos, donde la pendiente permita que el
agua corra con facilidad. La Guandbana resis-
te recibir sombra parcial, lo que permite su aso-
ciacion en otros cultivos.

Sistemas de siembras y propagacion: la
Guandbana puede propagarse por semillas,
que es el método mas popular, y también ase-
xualmente via injertos de corona, y pia lateral
que son los mas usados. En ambos casos deben
obtenerse semillas de frutos sanos, grandes,
uniformes provenientes de arboles con iguales
caracteristicas.

Riego y drenaje: las siembras comerciales
bajo riego tienen la ventaja de que se puede
mantener la humedad en niveles que permita a
la planta absorber los nutrientes en el suelo.

La aplicacion del agua al momento del tras-
plante es importante, y luego irrigar para man-
tener la humedad conforme a las caracteristicas

de clima, temperatura, etc.

El drenaje del suelo es practica obligada
para un buen manejo del agua, teniendo en
cuenta que el momento de la floracion y desa-
rrollo del fruto es donde la demanda de agua es
mds critica para la planta.

Abonamiento y fertilizacién: es recomen-
dable hacer andlisis de suelos antes de la siem-

bra, para determinar el programa de fertiliza-
cion a llevar a cabo. El nitrogeno es necesario
durante la fase de establecimiento y desarrollo
del arbol, y segin la composicion de la fruta
este cultivo necesita mucho fosforo y potasio.

Control de malezas: mantener la limpieza
del area alrededor del tronco es una buena prac-
tica cultural, lo que se puede lograr por desyer-
bos manuales, con azadas o por control
quimico.

El mantenimiento de los espacios entre ca-
lles o hileras es basico para evitar la competen-
cia de malas hierbas con el cultivo.

Los insectos plagas mas comunes son la
Avispa del fruto, Chinche de encaje, Barrena-
dor del tallo, Afidos, escamas y la cochinilla
harinosa, los cuales deben mantenerse a niveles
que no causen dafio al cultivo, bajo un concepto
de manejo integrado de plagas. En cuanto a en-
fermedades la mas importante es la Antracno-
sis, encontrandose en menor proporcién
diagnosticadas Diploidia y Phomopsis.

Cosecha, manejo post cosecha, procesa-
miento y rendimientos: la Guandbana co-
mienza a producir comercialmente a los 3 afios,
aunque es a los 7 afios cuando el arbol entrard
en plena produccion. Cuando se injerta los ar-
boles comienzan a producir a los 21/2 afios.

La época de cosecha es en dos etapas, julio-
agosto y febrero-marzo, aunque el arbol puede
mantener cierta fructificacion el afio entero.

El fruto esta de cosecha al perder el brillo y
pasar de color verde oscuro a verde pilido.
Dado a que son muy perecederos debe destinar-
se rapidamente a su consumo o procesamiento
para fines de conservacion como jugo o pulpa.
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T = : Preparacion:
Mermelada de Guandbana : . W e
Se escogerin de una Guanidbana mas bien agria que
Ingredientes: dulce. Se pela y se limpia de semilla y se licua la
2 tazas de pulpa de Guansbana semilla agria pulpa con un poco de agua. Cuele y adiciénele el

azicar, Mueva hasta disolverla. Mezcle la gelatina
L e en dos cucharadas de agua y ponga a bafio de Maria

1 cdscara de limén verde hasta disolver. Agréguecla a la mezcla anterior y
1 astilla de limén pongala a helar.

1 astilla de canela Hﬂfﬂdﬂ de Leche con Gﬂﬂ"ﬁbﬂﬂﬂ

Pr i
eparacion: Ingredientes:

Se pela la Guandbana y se le sacan las semillas cuidando

de que no le quede ninguna. Licue. Cuélela y mida 2 ta- 2 tazas de pulpa de Guaniabana
zag, En una paila de fondo grueso o de cobre, eche todos 6 tazas de leche

los ingredientes y pongalas al fuego alto. Cuando hierva 2 Y de aziicar

baje a fuego mediano y mueva constantemente con una 1 ds cusharadits de sal

cuchara de madera. Estard a punto de bajar del fuego
cuando echando unas gotas en un pedazo de hielo, haga
una bolita blanda. Si usa termometro para dulce baje el

vainilla al gusto
1 lata de leche evaporada

fitego cuando este marque 234° F. 1 sobre de gelatina sin sabor
Pasta de Guandbana Preparacion:
: Escoja una Guandbana mds bien agria que dulce.
Ingredientes: Pélela y limpiela de semillas. Ponga la leche, el azii-
2 tazas de pulpa de Guandbana semilla agria car y la sal al fuego y cuando hierva bijela del fuego
2 tazas de azlicar y refrésquela. Licue la Guanibana mezclada con le-

che. Cuele y adicione la leche evaporada. Adicione
esto a la mezcla anterior. Mezcle la gelatina con 3
cucharadas de agua vy disuelva a baflo de Maria. En-
frie. Ponga a congelar.

1 ciscara de limén verde
1 astilla de limdén
1 astilla de canela

Champola de Guanabana
Preparacion:

: : Ingredientes:
Se pela la Guandbana y se le sacan las semillas. Se mide

por tazas y se ponen en igual cantidad de aziicar al fuego, 1 Guanibana mis bien agria
echandole una astilla de canela y una cdscara de limon 3 6 4 tazas de agua o de leche
verde. Ponga todo en una paila de fondo de grueso o de 1 taza de azicar o al gusto

cobre. Mueva constantemente con una cuchara de ma- oy
dera hasta que el dulce se desprenda del fondo y se vea Preparacion:

este al moverla. Si usa termémetro para dulce baje del Se pela la Guanabana, se parte en dos y se saca el co-
fuego cuando marque 244° F. Vierta en cajas con papel razon. Pongala en un envase hondo con una taza del
parafinado hechas con anticipacion. agua. Se bate y se machaca con un molinillo hasta
: , separar las semillas. Adicione resto de agua o le-

Sorbete de Guandbana che, pase por colador. Endulce y sirva bien fria.
Ingredientes: Nota: si la Guandbana es muy dulce adiciénele una
2 tazas pulpa de Guandbana licuada cucharada de jugo de limon, cuando la haga con

4 V4 tazas de agua b s itz

1 sobre de gelatina Tambmp puede hacerlnlde él siguiente modo: Sﬂq_uﬂ
las semillas a la Guandbana cuidando de no dejar
una. Ponga ¥ taza de pulpa en la licuadora con una
taza de agua. Licue, cuele, endulee y sirva bien fria.

2 tazas de azicar
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Guayaba

Nombre cientifico:
Psidium guajaba L.

Reino: Vegetal
Familia: Myrtaceae
Género: Psidium
Especie: guajaba

Sus origenes: la Guayaba es de origen
americano, pero no ha sido posible determinar
con exactitud sus raices, pudiendo ser Antillana
o de Suramérica.

Importancia econémica: la Guayaba es
una de las frutas tropicales de mayor potenciali-
dad en el pais, no sélo por su aceptacion en el
consumo popular sino también por su acepia-
cién en los mercados de exportacién. Como

fruta fresca y procesada esta tiene un gran po-
tencial. El cultivo de Guayaba sin semillas re-
viste mucha importancia en el futuro inmediato
debido a la novedad, calidad y generacion de
empleos.

Areas de siembra actual y potencial: este
cultivo se desarrolla de forma silvestre en todo
nuestro territorio, pero en las zonas de La Ro-
mana, Guanuma y Azua se tienen producciones
organizadas. Existe potencial para su produc-
cion donde crece silvestre como en la Sierra, la
Frontera, San Cristobal y en otras regiones que
puedan ventilarse.

Epoca de siembra: la mejor época de siem-
bra es la que coincide con las lluvias, pero si se
dispone de riego puede sembrarse durante todo
el afio.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: este es un cultivo para cli-
mas cdlidos entre 15 a 30°C. Aunque se da en
altura vy en climas mds frios de las montaiias,
sus frutos son mas acidos y pequefios. No es
exigente en suelos, pero prefiere los aluviona-
les y profundos; de ahi que la encontramos con

52

Tomo 1 -Guayaba



Frutales

muy buen desarrollo en las riveras de los rios.
El rango de su pH del suelo puede variar de 4.5
a 8.5,

Sistemas de siembras y propagacion: de-
pendiendo de la topografia y las variedades a
cultivarse, se le planta en cuadros o tresbolillo,
con distancias de siembra que variande 3 a5 m.
Las plantas se multiplican en los viveros por se-
millas, acodos, injertos y estacas. Luego de
cierto periodo de adaptacion y desarrollo se lle-
van al campo. Normalmente la produccion se
inicia a los 2 a 3 afios dependiendo del origen
de las plantas. Las variedades varian en tama-
fio, calidad del fruto, coloracién de su pulpa y
destino. Las frutas pueden desarrollarse desde
unos pocos gramos hasta una libra y mas. Su
masa puede ser blanca, amarillenta a roja, lo
que reduce el uso de colorantes cuando se les
procesa.

Riego y drenaje: normalmente el cultivo no
se irriga y aunque es una planta de resistencia a
las sequias, su mejor produccién se logra con
un buen abasto de humedad. Los cultivos orga-
nizados efectiian el riego dependiendo el siste-
ma de siembra, por gravedad, aspersion o
goteo. Esta 1iltima tecnologia permitira ampliar
las reas de cultivo, la productividad y mejorar
la calidad de los frutos.

Abonamiento y fertilizacion: la
Guayaba responde bien tanto a la
fertilizacion organica como a la
inorgénica. El uso de estiércoles y
materia organica ayuda mucho al
cultivo y su produccion. En la pri-
mera etapa de desarrollo el uso de
superfosfato triple es muy favora-
ble, luego se usan los abonos com-
pletos.
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Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de las malezas es muy importan-
te por esto se aconseja el descuellar o limpiar la
corona alas plantas cada 2 a 3 meses para man-
tener el cultivo libre de plantas indeseables y
también de plagas. En las plantaciones organi-
zadas se les controla mecanicamente o con her-
bicidas. La Mosca de las Frutas, los Tripidos,
las Escamas, Afidos y Acaros son algunos in-
sectos que le afectan. Las principales enferme-
dades son de origen fungosos, destacandose la
Antracnosis que es la causante de las mayores
pérdidas de las frutas y los arboles. Esta enfer-
medad tiene una mayor incidencia en zonas de
alta humedad, siendo por esto que se prefiere su
cultivo en zonas secas.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la fruta
indica cuando esta lista para ser cosechada,
normalmente mediante el cambio de
coloracion. Si es como fruta fresca se debe
cosechar previo a la maduracion. Sus usos van
desde jugos, mermeladas, néctares, dulces,
jarabes, en medicina y alimento animal, entre
otros usos. Los casquitos y pastas de dulces de
Guayaba son muy apetecidos en el mercado
nacional y de exportacion. La fruta es rica en
vitaminas C, Ay B.

Tomo 1 - Guayaba
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Casquito de Guayaba en Almibar

Se escogerdn Guayabas grandes y dulces. Estas no
deben estar muy maduras y si deban estar duritas.
Mientras el dulce este en el fuego no debe moverse;
apenas pasar la cuchara por el fondo de la cacerola
ocasionalmente para evitar que se pegue. Quite una
que otra vez la espuma que se forma en la superficie.
Para hacer los casquitos pele las Guayabas usando un
cuchillo pequefio y cortante. Pirtalas por la mitad y
con ayuda de una cucharita siqueles las semillas y 1a-
velas.

Ingredientes:
2 libras de casquito de Guayabas
4 0 5 tazas de agoa
3 tazas de azicar
1 astilla de canela

Preparacion:

En una paila mediana ponga los casguitos y el agua.
Llévelos a fuego alto y déjelos por 15 minutos. Adi-
cione el azicar y la canela y cuando rompa el hervor
de muevo baje el fuego a mediano. Déjelo al fuego
hasta que el almibar haya espesado. Si usa termome-
tro para dulees, baje el fuego cuando marque este
marque 222° F. Retirelo del fuego y déjelo enfriar sin
MOVEr.

Pasta de Guayaba

Se deberd escoger Guayabas dcidas por ser estas las
gue tienen mas pectina, que es factor importante para
que el dulee cuaje bien, Para hacer una pasta de Gua-
yaba buena es necesario que estén bien maduras.

Ingredientes:

5 tazas de pulpa de Guayaba
5 tazas de azlicar

Preparacion:

Se lavan las Guayabas, se les quitan las partes malas
y s¢ parten en varios pedazos. Se majan o se licuan y
se pasan por un colador fine. Se mide la pulpa y =e
pone igual cantidad de azicar. Péngalas en paila de
fondo grueso o de cobre, Llévela al fuego fuerte mo-
viéndola con cucharada de madera de mango largn,
pues este dulce salpica mucho. Se conocer el punto
de retirarlo del fuego, cuando al moverlo desprende
del fondo v lo deja ver. Baje del fuego y échelo enun
envase ¢l cual se ha humedecido y escurrido.

Nota: tardard al menos 1 hora para estar listo,

Mermelada de Guayaba
Ingredientes:

Se deberan escoger Guayabas dulces v bien madu-
ras. Lavelas bien y quite las partes inservibles y cor-
telas en pedazos pequefios. Majelas o licue y pisela
por un colador fino. Mida la pulpa para determinar
que cantidad de azicar va echarle. De manera que
usara por | taza de pulpa, 1 taza de axiicar. Ponga la
pulpa de Guayaba y el aziicar en una paila de fondo
grueso © de cobre. Llévela al fuego alte y mueva
constantemente usando cuchara de madera de mango
largo, pues este dulce salpica muche, Deje al fuego
alrededor de 40 minutos, si usa las mismas propor-
ciones que se usaron para hacer Ia pasta de Guayaba,

Helado de Guayaba

Ingredientes:
2 tazas de pulpa de Guayaba
4 tazas de agua
1 % tazas de aziicar
1 sobre de gelatina sin sabor

Preparacion:

Mezcle el azicar, con el agua y mueva hasta disol-
ver. Adicione la pulpa de Guayaba y pase por cola-
dor fino. Mezele la gelatina en 3 cucharadas de agua
y disuelva a bano de Maria. Adicione ala mezela an-
terior. Ponga a helar,
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Guineo,
Banano

Nombre cientifico:
Musa AAA, Simmonds

Reino: Vegetal

Familia: Musdseas
Género: Musa

Especie: AAA Simmonds

Sus origenes: el Guineo o0 Banano, s ori-
ginario de la peninsula Malaya y del litoral sur
de la India.

Importancia econémica: la Repiblica Do-
minicana es actualmente un importante produc-
tor de Guineo, especialmente del orgdnico. Su
produccion es destinada tanto al mercado na-
cional como al internacional. Esun componen-
te vital en la dieta del dominicano, como fruta
en estado maduro y como vianda en su estado
verde. También es un rubro de importancia en
la economia nacional, contribuyendo de mane-
ra preponderante al incremento del Producto
Interno Bruto (PIB) del sector agropecuario,
por medio de las exportaciones que
se realizan hacia los merca-
dos de Europa y
los Estados
Unidos. El
Guineo revisie
mucha impor-
tancia como plan-
ta de sombra
temporal en el establecimien-
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to de cultivos como el cacao y cafeto. En el pais
se consume de diversas formas: fresca como vi-
vere verde o fruta madura, como helado, licor,
puré, compota, batidas, en panes, galletas y dul-
ces.

Areas de siembra: las principales zonas de
siembra son la Linea Noroeste, distribuyéndose
su produccion en las provincias de Valverde,
Dajab6n y Montecristy. La regién sur princi-
palmente en las provincias de Barahona,
Neyba, Peravia y Azua, asi como en la region
central, la norcentral y en el nordeste.

Variedades: la variedad
mas utilizada actual-
mente es la vanedad
Cavendish, incluida
entre el grupo de
Guineos conocidos
como “media
mata”. Produce
racimos de me-
diano tamafo.
La wvariedad

Tomo 1 - Guineo
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Gross Michell se utilizé masivamente en
siembras comerciales anteriores. Esta varie-
dad, aunque tiene buenos rendimientos y go-
zar de excelente aceptacion en los principales
mercados bananeros internacionales, pero es
muy susceptible al mal de Panama y su ataque
severo imposibilita el uso comercial de esta
variedad.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: se adapta a la mayoria de
las regiones del pais. Su mayor productividad
se obtiene en zonas cilidas y hiimedas, con
temperatura entre 20 y 30 ° C y con altitudes no
mayores a 1,300 msnm. Es aconsejable sem-
brar el Guineo en ireas que estén protegidas
de los fuertes vientos, ya que éstos le afectan
grandemente. El suelo debe ser fértil, profun-
do, con buen drenaje, de 3-5% de materia or-
ganica vy un pH entre 5.5 a 7.5. Los suelos
arcillo-areno, arenosos-arcillosos y limo-are-
nosos son los mas recomendables.

Siembra: previo a la siembra, es recomen-
dable avanzar en la labor de marcado de los si-
tios donde descansaran las cepas o las plantas.
También se deben hacer los hoyos de siembra
reglamentarios segin el tipo de simiente. Las
cepas deben tratarse contra plagas y enferme-
dades antes de colocarse en los hoyos.

Distancias y sistemas de siembra: la den-
sidad de siembra varia segun el tipo de suelo,
variedad a sembrar y destino comercial. Los
marcos de siembra més utilizados son: 9" x 9,
9 x75, 7.5 x7.5'y 9" x 6°, para unas 70, 84,
110y 125 matas respectivamente. L.os métodos
de siembra desde los biotecnologicos, el cual
reproduce plantas sembrando meristemos api-
cales. Esta nueva tecnologia de reproduccion es
utilizada por los productores mas progresistas y

Frutales

ha permitido lograr cosechas mas uniformes,
méas abundantes y mas sanas. La reproduccion
por cepas es tradicionalmente la mas utilizada.
Se escogen cepas provenientes de plantaciones
que ya han producido su primer racimo y que
no presenten signos de ataques de insectos y
enfermedades.
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Riego y drenaje: el sistema de riego mas
utilizado es por gravedad. El método mas utili-
zado en la region Sur es el de caroles o melgas,
mientras que el més utilizado en el region del
Cibao y la linea noreste es el riego por surcos y
una modalidad modificada del sistema por en-
charque. El Guineo requiere de condiciones
optimas de humedad en el suelo. Debe evitarse
el encharcamiento prolongado. Es conveniente
establecer un sistema adecuado de drenaje y
evitar los riegos muy extensos y con cantidad
excesiva de agua. La microaspersion y el riego
por goteo son dos sistemas que eficientizan el
riego y favorecen mucho este cultivo.

Abonamiento v fertilizacion: la fertiliza-
cion debe hacerse de acuerdo a los requeri-
mientos del cultivo. Es recomendable analizar
el suelo de siembra y consultar con especialis-
tas agricolas del ramo que orienten e mdiquen
la formula de fertilizantes a aplicar y la canti-
dad requerida. Una prictica generalizada en
este cultivo es hacer tres aplicaciones de fertili-
zantes en el primer afio. La primeraalos3a 5
dias después de la siembra, aplicando en un cir-
culo de 6 pulgadas alrededor de la planta si es el
caso. La segunda a los 5 a 6 meses en circulo,
pero a distancia de 14 a 16 pulgadas del tronco,
tapando el abono. La tercera a los 9 meses en
forma de media luna al voleo con la finalidad

Tomo 1 - Guineo
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de favorecer el llenado del racimo vy contribuir
al desarrollo inicial del primer hijuelo seleccio-
nado. Algunos productores aplican una cuarta
aplicacion, pero mas dirigida hacia el hijuelo.
El uso de abonos organicos se va generalizando
con la producciéon de Guineo organico, lo que
va tomando auge en el pais por los precios que
alcanzan las frutas organicas.

Control de malezas: este cultivo requiere
de un control permanente de malezas. La labor
puede hacerse a manos, con equipos mecanicos
o mediante el uso de herbicidas pre y post-e-
mergentes. El primer desyerbo se hace a las 5-6
semanas después de la siembra, repetiendose
cada vez que sea necesario. Por lo general se
efectian de 4 a 5 desyerbos en la primera cose-
cha. Junto a la labor del desyerbo, se puede
aporcar (echar tierra) la base del tronco, lo que
permite un desarrollo mas
amplio y fuerte del siste-
ma radicular. Esto permi-
tird tener mas capacidad
para soportar el peso del
racimo y resistir mejor los
embates de los fuertes
vientos.

Deshoje y despunte:
¢l objetivo de esta labor es
la eliminacion de las hojas
seécas que ya no cumplen
ninguna funcién en la
planta. El despunte se rea-
liza en hojas que presentan
una porcion seca en el ex-
tremo.

Deshije: se recomien-
da dejar tres plantas esca-
lonadas en cada punto de
siembra. De este modo se
logran racimos grandes

con unidades o frutas de excelente tamafio co-
mercial. Se consiguen asi cosechas escalonadas
en diferentes etapas de produccion. El deshije
se hace cortando los hijos indeseable a nivel de
la tierra. Usualmente se hace con un machete
bien amolado.

Eliminacién de las manzanas: después
que el racimo esta completamente formado e
inicia el proceso de llenado, se procede a quitar
la manzana del racimo. Muchos cosecheros de
este cultivo, eliminan la Gltima mano del raci-
mo. Esta practica favorece el aumento del ta-
mafio v el peso del racimo dandole mayor
uniformidad en la maduracion y forma de la
fruta, y disminuye el ataque de Pseudomonas
sp., la cual penetra a la planta a través de la

manzana.

Plagas y enfermeda-
des: Los insectos que mas
afectan el cultivo del Gui-
neo en nuestro pais son el
Picudo Pequefio de la
Cepa (Cosmopolites sor-
didus) y el Picudo Rayado
de Platano (Metamasius
hemipterus), los que se
combaten y limpiando y
desifectando las cepas con
protectores vegetales o
usando cepas libres como
las que se obtienen con la
reproduccion “in vitro™.
Los Tripidos del Platano
(Franidiella parvula),
afecta las frutas, pero con
la proteccion de los raci-
mos con fundas el dafio se
reduce al minimo. En el
caso del Acaro (Tefrany-
chus gioveri) este es con-
trolado cuando se aplican
los protectores al cultivo
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de forma foliar. En el caso de los nematodos
que mas afectan al cultivo son del género Ra-
dopholus, en adicidn a los géneros Helicotvlen-
chus, Rotylenchus y Meloidogyne, los que son
controlados con el pelado de las cepas y el bafio
de las mismas.

Las principales enfermedades que afectan el
cultivo del Guinee en nuestro pais son de ori-
gen fungosas principalmente, como la Pudre-
dumbre del Pseudotallo, la Sigatoka Amarilla
(Mycosphaerella musicola) y la Sigatoka Ne-
gra (Mycosphaerella fijiensis M.) ésta ultima
es la mas temible de todas las enfermedades por
su caricter maligno y aunque es de reciente in-
troduccion sus dafios han ido en crecimiento,
obligando a la introduccion de variedades resis-
tentes a ella y con précticas culturales moder-
nas.

Cosecha, manejo post-cosecha y procesa-
miento: el racimo del Guineo esta listo para
ser cosechado en un periodo que oscila entre
los 10y 13 meses después de la siembra, depen-
diendo basicamente de la variedad sembrada, si
es por cepa o planta in vitro, las practicas cultu-
rales y la altitud de la zona
de produccion. General-
mente, el racimo adquiere
su desarrollo comercial en-
tre los 60 a 90 dias de brotar
la flor o manzana. Despues
del primer corte, las cose-
chas comerciales se hacen
cada 7 a 21 dias, dependien-
do del tipo (grado de corte)
o mercado de ventas y la
extension de la plantacion.

El Guineo destinado a la
exportacion debe cortarse
tan pronto llegue a su ma-
durez fisiologica y antes de
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alcanzar su maximo grosor. Segun su destino se
corta a un menor grado o grosor. De esta mane-
ra, el Guineo podra mantenerse durante el pe-
riodo de transporte hasta los centros de
expendio en el exterior, donde llegan completa-
mente maduros y listos para el consumo. Para
el mercado interno, el racimo puede cortarse
cuando ha alcanzado su normal desarrollo y el
fruto completa el llenado, lo cual ocurre cuando
no se notan los filos o aristas del fruto. En el
mercado local, el Guineo se vende por racimos,
en manos o por unidades. En los supermerca-
dos se esta introduciendo la venta de la fruta
madura por libra.

Previo a la clasificacion y empaque, el Gui-
neo de exportacion recibe un tratamiento con el
fin de evitar la pudricion causada por hongos.

Rendimiento: el rendimiento de este
cultivo estd muy influenciado por la variedad
utilizada, la calidad del suelo, la cantidad de
plantas sembradas por tarea, edad de la
plantacion, altitud, facilidad de riego, practicas
de cultivo y las condiciones agro-climaticas de
la zona de produccion.
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Daiquiri de Banana o Guineo
Ingredientes:

1% onza de ron blanco

4 onza de crema de Banana o Guineo
% onza de juge de limén

¥ Banana madura de tamafio mediano

Preparacion:

Mezcle todos los ingredientes en la batidora con media
taza de hielo triturado. Sirva en copas de champin an-
cha, previamente enfriadas.

Mouse de Guineo

Ingredientes:
Guineos bien maduros

cucharadita de sal

lata de leche condensada
lata de leche evaporada
yemas de huevos

taza de crema de leche
taza de fresas frescas

4 claras de huevos batidas

Preparacion:

Reduzea los Guineos a puré v mézelelos con la sal, Ia
leche evaporada v la leche condensada. Afiada las ye-
mas de huevos y batalo todo bien hasta que esté unido.
Aparte, bata |as claras y afiddalas a la mezcla anterior,
con movimientos envolventes. Vierta todo enun molde
redondo y pongalo a enfriar por tres horas; desmoldelo
y addmelo con la crema de leche batida y fresas fres-
cas.

I S T

Postre de Guineo
Ingredientes:
2 cucharadas de agua
1 taza de aziicar
6 Guineos
una pizea de sal
1 % tazas de crema de coco.

Preparacion:

Haga un sirop con ¢l agua y el azicar a fuego lento y
moviéndolo. Pele los Guineos y coloque en un sartén,
clibralos con sirop y cocine hasta hervir. Agregue la
pizca de sal y crema de coco y hierva lentamente hasta
que el liquido esté absorbido, virando los Guineos
mientras se cocinan, Sirva de una vez. Da para 6 perso-
nas.

Guineos Especiales a mi Manera
Ingredientes:

6 Guineos maduros partides en 2 cada uno (12
pedazos)

12 tiras de tocinetas

¥ taza de ajonjoli

Y4 taza de azicar

Preparacidn:

Unte una pirex de margarita, envuelva los Guineos con
la tocineta y coloquelos en la pirex; espolvore el azi-
cary el ajonjoli, lleve al homo por 20 minutos a 350°F.
Estos Guineos son muy buenos para acompafiar aves y
cerdos.

Mermelada de Guineo
Ingredientes:

2 tazas de Guineos bien maduros pelados y
majados

1 cucharada de jugo de limon verde

2 tazas de azicar vainilla a gusto

Preparacidn:

Se escogen Gumneos bien maduros. Cuando comien-
zan a pintarse de marron estarin en buen punto para
hacer mermelada. Méjelos o licuelos, Echelos con to-
dos los ingredientes en una paila de fondo grueso o de
cobre y pongalas al fuego. Cuando hierva baje el fue-
go baje el fuego a mediano ¥y mueva constantemente
con una cuchara de madera hasta que el echar unas go-
tas sobre un pedacito de hielo forme una bolita blanda.
51 psa termoémetro de dulee baje fuego cuando marque
234°F.

Guineos Licuados

Ingredientes:
Y% Guineos maduro
2 cocharada de jugo de naranja o de agua
hervida

Preparacion:

Eche los ingredientes en le recipiente de la licuadora o
¢n su fraseo de conserva, previamente lavado y enja-
guado con agua caliente. Licue hasta obtener una mez-
cla suave y blanda. Puede sustituir el jugo de naranja
por agua hervida.
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Higo

Nombre cientifico:
Ficus carica L.

Reino : Vegetal
Familia: Moraceae
Genero: Ficus
Especie: carica

Sus origenes: el Higo es originario del Asia
menor y se cultiva ampliamente en la region
mediterranea.

Importancia econdémica: se consume
como fruta fresca o procesada como dulces
frescos, secos, mermeladas, compotas y enlata-
dos, entre otras. El Higo tiene mucha imporian-
cia para el pais, pues se puede sembrar en
diferentes regiones y generar muchos empleos
tanto con su cultivo como con el procesamien-
to.

Tome 1 - Higo

Areas de siembra actual y potencial: en
muchas comunidades se encuentran plantas de
Higo, pero en la zona de Peravia se le cultiva
comercialmente y de forma organizada. El ma-
yor potencial de produccion esta en estas regio-
nes semidridas con disponibilidad de riego,
aunque también se le puede cultivar en otras re-
giones con mayor pluviometria y climas secos,
como en las regiones fronterizas y en la Sierra.

Epoca de siembra: el Higo se siembra en el
campo luego de pasar una etapa en el viveroy
alcanzar un tamafio que le
permita sobrevivir en la
plantacion, lo cual indica
que no tiene una €poca es-
pecial para sembrarse.

Aspectos
agronomicos

Climas y suelos: la plan-
ta crece bien tanto en climas
tropicales como en templa-
dos, lo que indica su adapta-
cion al pais. Los suelos son
variables y produce bien
tanto en los gruesos y areno-
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sos, como en los pesados y arcillosos. Los me-
jores son los suelos sueltos, aluviales y
profundos, con buen drenaje.

Sistemas de siembras y propagacion: el
Higo se le multiplica por semillas, injertos y es-
tacas, las que se ponen a enraizar y luego se
trasplantan en fundas hasta que alcanzan el ta-
mafio deseado y se plantan en el campo. Su
marco de siembra fluctiia entre 3 y 6 m de dis-
tancia. Una préctica cultural muy beneficiosa
es la cobertura del suelo con materia organica
proveniente de desechos de cultivos o henos.
Esto ayuda a controlar las malezas y la hume-
dad, ademas de descomponerse lentamente
como abono. La poda de la planta es muy 1m-
portante sea de formacion o mantenimiento.

Riego y drenaje: el cultivo es resistente a
las sequias, pero responde muy bien al riego,
especialmente en las épocas cdlidas cuando
debe ser frecuente. Los excesos de humedad
afectan su desarrollo y sanidad.

Abonamiento y fertilizacion: se conoce
muy poco sobre su fertilizacién, pero demanda
mucho nitrogeno que es el elemento cuya ca-
rencia mas le afecta. El uso de abonos organi-
cos y estiércoles le favorece.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: las malezas pueden ser cultivadas manual,
mecénica o quimicamente, lo que ayuda a redu-
cir la incidencia de plagas y enfermedades. Los
acaros, nematodos y otras plagas lo afectan, su
control debe ser con protectores lo menos con-
taminantes posibles. Se conocen pocas enfer-
medades que lo atacan por ser un cultivo nuevo,
pero la antracnosis, la fumagina y el mosaico si
lo atacan.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: cuando la
frutas cambian de color verde opaco oscuro a
uno verde palido y jaspeado, se pueden
cosechar, dependiendo de su destino. Esto se
hace dejandole el pedinculo adherido. Para
protegerse las manos del latex se aconseja
cosecharlo con guantes. En regiones aridas los
Higos maduros se dejan secar al sol.

Dulces de Higos
Ingredientes:

+ 2 libras de Higos verdes pero bien llenos
y pelados

+ 2 libras de azicar

¥ 3 tazas de agua

+ 1 cucharadita de jugo de limon verde

« 1 astilla de canela

Preparacion:

Se pelan los Higos v se pesan. Se pinchan con
un tenedor, se ponen 4 tazas de agua adicionales
y se llevan a fuego alto a hervir por unos minu-
tos hasta que se voelvan amarillos. Baje del
fuego y esetrralos. En paila de aluminio eche
las tres tazas de agua, el amicar, canela y jugo de
limén verde. Cuando tenga punto almibar &
220° F. Si usa el termdmetro eche los Higos y
deje a fuego lento hasta que el almibar espese (
6 su termometro margue 223° F).
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Jagua

Nombre cientifico:
Genipa americana

Reino: Vegetal
Familia: Rubiacea
Género: Genipa
Especie: americana

Sus origenes: como su nom-
bre lo indica es una fruta origi-
naria del continente americano.

Importancia econémica:
esta planta tiene una importan-
cia economica por la produccion
de sus frutas las cuales se utili-
zan en dulces, refrescos, merme-
ladas y para varias afecciones
renales en medicina naturalista.
Ademas, resulta ser un gran re-
forestador, bien como cultivo
solo o asociado a otros. Su ma-
dera es apreciada para trabajos
que requiera terminacion fina y
uniforme, unida con una resis-
tencia y dureza, se usa en la fa-
bricacion de cabos de
herramientas, muebles, pisos, y
hormas de zapatos, entre otros.

Areas de siembras actual y
potencial: los arboles se siem-
bran como ornamental, para
sombra y por sus frutas. Pueden
crecer de manera silvestre, aun-
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que en la provincia de San Cristobal existen
plantaciones de esta especie cultivo con crite-
rios comerciales en la zona de Cambita. En ¢l
Cibao Central la Jagua se produce y mercadea
mucho. También es un arbol melifero.

Epoca de siembra: puede sembrase du-
rante todo el afio, siempre y cuando existan
condiciones favorables para su desarrollo ini-
cial. Deben preferirse las épocas de lluvias.

Frutales

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: la Jagua crece silvestre
bajo las condiciones de clima y suelo en todas
las latitudes del pais. No obstante, prefiere sue-
los francos, ricos en materia organica y profun-
dos. bien drenados.

Sistemas de siembra: la Jagua se propaga
por semillas, las cuales germinan en una sema-
na o menos después de sembra-
das. Es de crecimiento lento.
Requiere de bastante luz solar
para que las ramas se desarrollen.
Se adapta muy bien a lugares ca-
lidos y suelos hiimedos, lo que la
convierle en resistente a las se-
quias y a suelos pobres.

Riego y drenaje: la rustici-
dad de este arbol y su adaptacion
a condiciones criticas de clima y
suelos, le permiten prosperar sa-
tisfactoriamente bajo el régimen
de lluvias imperantes en el pais,
sin necesidad de riegos periodi-
COS.

Abonamiento y fertiliza-
cion: tradicionalmente este culti-
vo no fertiliza, pero el uso de
abonos y materia orgdnica le fa-
vorece.

Control de malezas, plagas
y enfermedades: el mantener li-
bre de malezas los alrededores
del terreno donde crecen las plan-
tas durante los primeros meses de
establecimiento, evita competen-
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cia por nutrientes y reduce la
incidencia de plagas y enfer-
medades.

Cosecha, manejo post-
cosecha, procesamiento y
rendimientos: la Jagua
florece de primavera a otofio
y los frutos maduran de
invierno a primavera.
Ademds de consumirse
frescos los frutos reciben
diferentes usos. Se mercadea
libremente y con baja
presentacion en carreteras,
mercados y supermercados.
Es preciso darle importancia
al cultivo de Jagua vy
desarrollar nichos
comerciales de exportacion por la calidad de
sus productos.

Dulce de Jagua en Almibar
Ingredientes:

364 Jaguas

2 Y4 tazas de azdcar
3 tazas de agua

1 astilla de canela

Preparacion:

Se pelan las Japuas y se parten en cuatro lonjas. Lim-
pielas de semillasy de la cortecita dspera interior que
tienen. Se hierven hasta que estén blandas. Si son
muy agria, hiérvalas primero por 20 minutos; saque-
las, pongalas de nuevo al fuego en otra agua y déjelas
ablandar, Adicionele el resto de ingredientes y cuan-
do comience a hervir baje el fuego a lento. Estard a
punto de bajar del fuego cuando tenga un almibar cs-
peso, Si usa termometro para dulee, baje del fuego
cuando marque 222° F.
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Mermelada de Jagua
Preparacion:

Se pelan las Jaguas y se parten en cuatro lonjas.
Limpielas de semillas ¥ de la cortecita dspera inte-
rior que tienen. Se hicrven hasta que estén blandas,
Si son muy agrias, hiérvalas primero por 20 minu-
tos; saquelas y pongalas de nuevo en otra agua al
fuego. Muela las lonjas en la cuchilla mas gruesa se
la maguina de mover came. Midalas y péngalas al
firego con la misma cantidad de azicar v el agua
donde se las hirvid. Afiadiéndole 3 6 4 clavos de es-
pecias. Eche todos los ingredientes en una paila de
fondo grueso o de cobre, Pongala al fuego cuando
hierva baje el fuego mediano y mueva constante-
mente con una cuchara de madera hasta que tenga
punto deseado.

Pasta de Jagua

Se prepara el dulce de Jagua en almibar con una taza
mas de azicar. Se le deja el fuego moviendo casi
constantemente. Estard a punto de bajar cuando al
moverlo deje ver ¢l fondo de fa paila y se desprenda
un poco. Se baja del fuego. Se bate un poco y se
echa en cajas con papel encerado mientras el dulce
este caliente aln.

Tomo 1 - Jagua
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Jicaco o Icaco

Nombre cientifico:
Chrysobalanus icaco

Reino: Vegetal

Familia: Rosaceas
Geénero: Chrysobalanus
Especie: ieaco

Sus origenes: el Jicaco es originario de
América tropical especificamente de las islas
del Caribe, Florida, México y el norte de sur
América.

Importancia econémica: es un cultivo de
poca importancia econdmica por sus fines y
usos. Como planta ornamental se le siembra en
la jardineria casera o de instalaciones en luga-
res donde esta planta se adapta, principalmente
en las dreas hoteleras de la costa. Se usa como
dulces, jaleas y mermeladas, a los que se les
adiciona jugo de limon para mejorar su sabor.
Las semillas se consumen tostadas.

Areas de siembra actual y potencial: su
area de siembra se limita basicamente a las zo-
nas costeras del pais, principalmente en las zo-
nas del nordeste y este, donde crece silvestre.

Epoca de siembra: al ser un cultivo margi-
nal se le siembra en cualquier época, favore-
ciéndole las lluviosas para su establecimiento
y desarrollo.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: el Icaco se adapta a climas
cdlidos, es resistente a las sequias y a periodos
de mucha lluvia. Puede desarrollarse en suelos

muy pobres y prefiere los sueltos, profundos y
arenosos.

Sistemas de siembra y propagacion: se
multiplica por semillas, las cuales se siembran
en fundas que luego son trasplantadas. Las se-
millas también se pueden sembrar directamente
en el suelo.

Riego y drenaje: la planta normalmente
crece en zonas de mucha lluvia y en suelos que
drenan bien.

Abonamiento y fertilizacién: como culti-
vo marginal y mds ornamental que de produc-
cion su fertilizacion es minima, aunque
responde bien a la materia organica que se le
aplique.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: las plantas de Jicaco se pueden considerar
sanas y con pocos enemigos. El control de las
malezas ayuda en la sanidad de las plantas.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la planta de
Jicaco inicia su produccion a partir de los tres
afos y la cosecha se realiza cuando las frutas
cambian de color. Estas se pelan utilizan como
dulces v refrescos.
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Kiwi

Nombre cientifico:
Actinidia sinensis

Reino: Vegetal
Familia: Dilenidceae
Género: Actinidia
Especie: sinensis

Sus origenes: es originario de las montafias
del sur de la China, de donde se llevd a Nueva
Zelandia. Alli se le dio el nombre de Kiwi.

Importancia econémica: es una de las fru-
tas exoticas de mayor potencialidad en el pais.
Su fruta tiene un sabor similar a las uvas. Se le
consume fresca pelada, en conservas, mermela-
das, dulces y vinos. Es una planta trepadora y se
usa también como ornamental. Es rica en vita-

mina C, azicar, fosforo, calcio y hierro. En
China se le llama el “arbol de la salud™.

Areas de siembra actual y potencial: por
su caracteristica de cultivo de éareas frescas o
templadas, el Kiwi tiene un nicho productivo
en las regiones altas del pais.

Epoca de siembra: se puede plantar en
cualquier época del afio siempre que se aprove-
che el régimen de llu-
vias para favorecer el
establecimiento de las
plantas.

Aspectos
agronomicos

Climas y suelos:
crece en alturas entre
800 y 2,000 msnm, lo
que indica la climato-
logia que necesita.
Para protegerlo deben
establecerse rompe-
vientos. Los suelos
deben ser ricos en ma-
teria orgdnica, suel-
tos, profundos,

Tomo 1 - Kiwi
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frescos y bien drena-
dos. No gusta de los
calizos ni muy dcidos.

Sistemas de siem-
bras y propagacion:
el Kiwi se multiplica
por semillas, acodos e
injertos. El acodoes el
mads viable pues repro-
duce las caracteristi-
cas del progenitor y
acorta la etapa de pro-
duccion. El cultivo
debe hacerse con tuto-
res por tratarse de una
planta trepadora.

Riego y drenaje: requiere suelos fres-
cos vy buena humedad, pero los suelos de-
ben drenar bien.

Abonamiento y fertilizacién: la ferti-
lizacion debe ser frecuente, con abonos
organicos y quimicos. El uso de estiérco-
les y materia organica es favorable.

Control de malezas, plagas y enfer-
medades: el control de las malezas como
medida profildctica ayuda a controlar las
plagas. Algunas enfermedades fungosas y
bacterianas le afectan.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: el Kiwi
inicia la produccion al tercer o cuarto afio
y las plantas adultas producen unos 300
frutos por cosecha. Estos pueden durar
muchos dias a temperaturas frescas.
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Kunquat

Nombre cientifico:
Fortunella margarita y F. japonica

Reino: Vegetal

Familia: Ruticeas

Género: Fortunella

Especie: margarita y japonica

Sus origenes: el Kungquat es una fruta ori-
ginaria de la China, llamada por esto “Naranjita
de China™.

Importancia econémica: esta planta es
nueva en el pais y tiene un potencial por su alto
contenido de vitamina C, su pulpa de sabor aci-
do y aromética, Se consume fresca y en dulces;
se come con todo y cdscara. El arbol es muy or-
namental.

Areas de siembra actual y potencial: al ser
el mas resistente de los citricos, se debe cultivar
en las alturas de nuestro pais, donde esta su real
potencial. En las zonas bajas se le puede culti-
var como planta de cercas vivas.

Epoca de siembra: debe coincidir con las
¢pocas lluviosas, lo que permite una mejor
adaptacion de las plantas.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es de zonas templadas
por lo que su siembra debe hacerse en las
zonas altas del pais. Sin embargo su cultivo
se puede realizar en zonas de clima tropical
calido.

Sistemas de siembra y propagacion: se
multiplica por semillas, pero el injerto del
Kumgquat sobre patrones de “Naranja trifo-
liada” se desarrolla muy bien. La planta cre-

Tome 1 - Kunquat

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

ce muy lento y se siembra a unos 4 m de distan-
cia.

Riego y drenaje: el riego favorece al culti-
vo en su desarrollo y fructificacion, por lo que
debe hacerse cuando las condiciones lo permi-
ten.

Abonamiento y fertilizacion: la fertiliza-
cion es similar a la de los citricos, pero esta
planta responde muy bien a los abonos organi-
cos y al uso de materia orgdnica.

Control de malezas, plagas v enfermeda-
des: el control de las malezas puede realizarse a
mano, mecanicamente y con herbicidas. Una
sanidad y limpieza ayuda a reducir las plagas y
enfermedades que pueden afectar a este citrico.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento v rendimientos: segun las
especies sus frutas son alargadas o redondas.
Las frutas se recolectan al madurar,
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Lechosa

Nombre cientifico:
Carica papaya L.

Reino: Vegetal
Género: Carica
Especie: papaya
Sus origenes: la Lechosa o Papaya se con-

sidera oriunda de las zonas bajas de los Andes
en el area amazonica de Suramérica.

Importancia economica: esta es una de las
frutas tropicales de mayor consumo a nivel
mundial y porigual en nuestro pais. Se le culti-
va por sus diferentes usos como fruta fresca, en
batidas, jugos, dulces, néctares, sirope, jalea,
conserva, fruta seca y cristalizada. Ademas tie-
ne usos medicinales por sus contenido
de carpaina, papaina, quimopapai-
nay bencil isotiocianato. Es rica
en vitaminas A y C, calcio y
fosforo. Ademas representa un
aporte econdémico significati-
vo en las regiones donde se le
cultiva y genera divisas por
la exportacién de frutas.

Areas de siembra
actual y potencial: el
mayor potencial para
su cultivo se en-
cuentra en las re-
giones del sur, este
y noroeste del
pais, aunque tam-
bién se le cultiva
en el Cibao Cen-
tral. Esto nos indica

Frutales

que de tener la Lechosa mercado puede culti-
varse practicamente en todo el pais. En la ac-
tualidad se cultivan unas veinte mil tareas en
plantaciones organizadas. Ademds, muchos ar-
boles se siembran en los patios.

Epoca de siembra: aunque puede sembrar-
se durante todo el afio, segun las regiones esto
fluctiia segiin la programacion de cosecha, so-

bre todo si la produccion es para
exportacion.

Aspectos
agronomicos

Climas y suelos: la
temperatura ideal para
este cultivovade22 a

25 C. La altitud

para su crecimiento

optimo se encuen-
tra entre 0 y 200
msnm. La pluvio-
metria ideal esta en
el rango de 1,250 a
2,000 mm anuales
bien distribuidos.
Aunque como culti-
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vo no es muy exigente en suelos, estos deben
ser sueltos, profundos, ricos en maleria organi-
ca, bien drenados y con pH entre 6.2 y 6.8. Los
suelos arcillosos v de drenaje deficiente limitan
y afectan el cultivo.

Sistemas de siembra: la Lechosa se multi-
plica por semillas que normalmente se siem-
bran en semilleros y luego se trasplantan al
campo cuando alcanzan el tamaiio deseado. El
uso de semillas de alta calidad genética es muy
importante si se desea competir local o interna-
cionalmente, pues los mercados son muy exi-
gentes. Segun las regiones, variedades, la
fertilidad del suelo, las pricticas culturales y la
produccion deseada, los marcos de siembra
fluctGian de 2.5 x 2.5 m, 3.0 x 3.0 m y en algu-
nos casos usando 3.0 a 4.0 m. En algunos ca-
sos se tienen cultivos asociados intercalados
con citricos y otras plantas.

Riego y drenaje: el riego es muy impor-
tante, pues este cultivo demanda de humedad
para su crecimiento. Los sistemas mas comu-
nes son el riego por surcos, microaspersion y
goteo, este tltimo es el mis eficiente. Cuando
se irriga la Lechosa se le debe aplicar men-
sualmente un promedio de 100 mm de agua.

Tomo 1 - Lechosa

Abonamiento y fertilizacién: la demanda
de fertilizacion complementaria es alta, sea ésta
guimica, organica o con cultivos de cobertura,
los cuales ayudan ademads a retener la humedad
y a controlar las malas hiervas. La Lechosa de-
manda potasio, nitrogeno, calcio, magnesio y
fosforo para poder producir una buena cantidad
y calidad de frutas.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de las malezas es muy importan-
te y puede ser realizado manual, mecanica y
quimicamente. Cuando se usan elementos qui-
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micos se debe tener la segu-

ridad de que no sean )
elementos téxicos al culti- | Zaeredientes

vo. Las plagas principales v 1 :f; de pulpa de lechosa madura
que le afectan son la mosca | ¥ ! 72taza deleche o agua
(Texotrypana curvicauda) Y Bill each
: : .|« Y taza de arficar
el salttahuja}s o esperﬂanmta, + 1 cucharada de jugo de limon verde si usa agua
los trips, afidos y dcaros. | p...o0ee.

Las escamas son muy co-
munes y afectan mucho el
cultivo en sus diferentes
etapas. Las enfermedades | Ingredientes:

mas comunes son las trans- | v 1 libra de lechosa verde picada en lasca finas
mitidas por virus, hongos y | ¥ 3 tazas de azucar

bacterias, afectando en dife- | ¥ 4 tazas de agua

rentes etapas del cultivo, | ¥ 12stilla de canela
| ¥ 1 cucharadita de cal

Cosecha, manejo post- | Preparacion:
cosecha, procesamiento y |

Lalechosa para hacer este dulce debe estar verde pero llena. Pélela, par-
rendimientos: segun su | fala en cuatro y limpiela de semilla. Piquelas en lascas lo mas finas que
destino las Lechosas, se | seaposibles. Mezcle las 3 tazas de aziicar con la eucharada de cal. Déje-
cosechan llenas o sea previa | laenreposo. Usando el polvo de cal este en el fondo, eche esta agua a las
a la maduracién definitiva, @ lechosa picada y déjelas asi por media hora. En paila de aluminio o cobre
asi como verde si su destino | ponga las 3 tazas de agua, canela y las 3 tazas de azicar. Lleve a fuego
lento, cuando tenga punto de almibar claro o cuando su termometro para
dulce marque 220° F. Eche las lascas de lechoza y cuando comience a
hervir de nuevo, baje el fuego a mediano y deje hasta que el almibar este
| espeso o su termometro marque 225° F.

es para proceso. |
Normalmente inician su |
produccion o maduracion a
los B a 10 meses,
dependiendo si son de las
variedades “Cartagena o
criolla™, las “Solo o
hawaianas™ y las “taiwane-
sas”. Las personas que
recolectan las frutas deben
ser especializadas en su
recoleccion y manejo pues
¢stas son muy fragiles. Son
notorios los dafios a las
plantas y las frutas durante
la cosecha si no se realiza
una buena forma. No es KNOWN-YOU SEED
igual la recoleccion de
frutas para consumo fresco Agrocentro CxA
que verde para obtener
papaina o hacer dulces.

RED LADY
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Dulce de lechosa Verde con Coco
Ingredientes:

1 coco no muy seco

1 lechosa verde mediana

1 cucharada de cal

v
o
"
¢ 3 ' tazas de azicar
o
+

3 tazas de agua
1 astilla de canela

Preparacidn:

Se pela la lechosa, se parte en 4 partes y se lim-
pia de semillas. Rebane en lasquitas lo mas fina
que sea posible. Mezcle la cucharada de cal y 4
tazas de agua de adicional ; déjela asentar y re-
coja solamente el agua clara dejando en el fondo
del, envase el polvo de la cal. Eche lalechozaya
picada en esta agua por media hora. Saque la le-
chosa y lave con agua clara.

Parta el coco, saque la pulpa y limpiela de la cor-
teza oscura que la cubre con la ayuda de un cu-
chillo cortante. Lavela y rdllela. Reserve.
Ponga el azicar y el agua al fuego en una paila
de fondo grueso y cuando tenga punto de almi-

bar flojo o cuando su termémetro de dulce le |

marque 220° F eche la lechosa. A los 20 minu-
tos adicionele el coco y la canela. Déjelo a fuego

mediano, moviendo ocasionalmente hasta que el |
almibar tenga punto de hilo o su termometro este |

marcando 225°F.

Ingredientes:

« 3 libras de lechosa verde, pelada, limpia se se-
milla y picada

9 tazas de agua'6 tazas de azucar

1 astilla de canela

azucar molida para envolver

2 cucharadas de cal

3 litros de agua

Preparacion:

Debe escoger una lechosa verde pero bien llena.
Mezcle los litros de agua con las dos cucharadas
de cal. Deje asentar. Después de pelada y lim-
pia de semillas la lechoza parta en pedazos de |
Y: pulgadas en forma diversas. Vierta sobre las
lechoza el agua de cal con cuidado de no mover
la cal que estara en el fondo del recipiente en que
se ha preparado.

b L e e A

En paila de aluminio o de cobre, eche el azicar,
las tazas y la canela. Lleve al fuego hasta hacer
un almibar claro o hasta que su termémetro

marque 220 F. Eche las lechozas y cuando |

rompa ¢l hervor de nuevo, baje ¢l fuego a me-
diano. Espume de vez en cuando. Estara a pun-

to cuando. Estard a que su termometro margque |

234°F.

Saque un pedazo cada ve, escurralo y en el azi-
car molido. Cuando haya sacado todos los pe-
dazos, pongalos al sol por una hora. Guarde en
frasco de cristal. Se conservaran por muchos
dias,

Dulce de Le

Ingredientes:

+ 2 libras de Lechosa verde, pero bien llena,
(pesada después de pelada y limpia de semi-
llas)

< 4 % tazas de azlicar

v 1 taza de agua

+ 1 astilla de canela

Preparacidn:

Ralle la lechosa. En una paila de fondo grueso o
de cobre eche todos los ingredientes y pongalas
al fuego. Cuando comience a hervir baje el fue-
go a lento, tapela y déjela por 25 minutos. Des-
tipela después y continue cociendo el dulce a
fuego mediano, constantemente, hasta que ten-
ga la consistencia deseada.

Tomo 1 - Lechosa
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Limon Agrio

Nombre cientifico:
Citrus aurantifolia y Citrus limon

Reino: Vegetal

Familia: Rutdceas

Género: Citrus

Especie: aurantifolia y limén

Sus origenes: el Limén agrio es originario
del sur de Asia.

Importancia econémica: es una de las
plantas citricas de mayor potencial de produc-
cion y consumo en el pais o el exterior. Sus usos
son tan variados como los jugos caseros o en
barras, en cocteles, dulces, jaleas, salsas, enla-
tado, vy en pulpas. De €l se obtienen aceites
esenciales vy dcido citrico. Se usa como medica-
mento y tiene aplicacion como planta melifera.
Es rico en vitamina C, B y niacina asi como mi-
nerales como el calcio, hierro y fosforo.
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Areas de siembra actual y potencial: los
Limones crecen de forma silvestre en toda
nuestra geografia, sin embargo la costa norte es
donde mas se encuentra esta fruta. Su potencial
como cultivo organizado se encuentra en las re-
giones citricolas del este, sur y noroeste del
pais.

Epoca de siembra: las plantas se siembran
desde los viveros aprovechando en las estacio-
nes de lluvias, o en cualguier época si se dispo-
ne de riego.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: la planta se desarrolla en
climas tropicales y subtropicales como los
nuestros. Son tolerantes a una amplia variedad
de suelos aunque prefiere los sueltos y bien dre-
nados.

Sistemas de siembra: los Limoneros se re-
producen por semillas, pero las mejores varie-
dades para lograr una planta igual a la madre se
reproducen por injertos. Se les siembra de for-
ma individual en los patios o en plantaciones
comerciales en marcos de siembra variables de
5x5 a 7Tx7m, dependiendo de las condiciones
agro climaticas, las variedades y fines del culti-
vo. Existen tres variedades: la “Criolla™ o tipo

Tomo 1 - Limén Agrio



Frutales

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

“*Mejicana”, con muchas semillas, frutos pe-
quefios y porte bajo (aunque en condiciones de
buenos suelos las matas crecen mucho); los
Persas; y el tipo Tahiti. Estos dos tltimos son
arboles mas grandes, menos espinosos y frutos
mas grandes aunque menos acidos que los crio-
los.

Riego v drenaje: la mayoria de los Limo-
nes crecen silvestres sin riego, pero las planta-
ciones organizadas usan la inundacion, micro
aspersion y el goteo. Las plantas requieren un
buen drenaje.

Abonamiento y fertilizacién: normalmen-
te las plantas silvestre no se fertilizan, pero las
plantaciones comerciales responden muy bien
a los fertilizantes completos.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: al establecer las plantas es importante su
limpieza debido a los factores de competencia y
sanidad. Esto se hace con descuelles manuales
mientras las calles se mantienen limpias con
chapeos, maquinas o hierbicidas. Las plagas
del Limén son generalmente las mismas de las
naranjas, aunque es un cultivo mas sano.

Cosecha, manejo pest-cosecha, procesa-

miento y rendimientos: los Limones se reco- -

lectan cuando alcanzan su madurez, normal-
mente previo al amarillamiento o madurez
plena. Se mercadean de diferentes maneras se-
ghin las variedades y las regiones en latas, sacos
y fundas especiales. El pais exporta Limones y
su demanda interna ha crecido mucho, mante-
niendo una tendencia creciente.

Daiguiri de Limon

Ingredientes:
2 onzas de ron blanco
¥ onza de jugo de Limdn
1 cucharadita de azdcar

Preparacion: -
Mezcle y bata bien todos los ingredientes con |
hielo triturado, hasta que sienta que la coctelera |
esta fria vierta en una copa, previamente enfria- |
da.

Ingredientes:
2 onzas de ron i
jugo de Limdn
refreseos de coln
Preparacidn:
Ponga varios cubitos de hielo en un vaso de
higball. Afiada el ron y el jugo de Limén. Final-
mente llene el vaso con cola. Vierta en una copa,
previamente enfriada.

Tomo 1 - Limén Agrio
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| ramelado.

Ingredientes:

2 cucharadas de margarina

¥ taza de aziicar

1 taza de leche

2 huevos

Y cucharadita roval

1 Liman
Preparacion:
Cremar la margarina con azicar, agregar la hari-
na con el royal, luego se afiade la ralladura v el
jugo de Limén, y por ultimo, la leche poco a
poco. Se baten las claras a punto de nieve y se le
agregan. Se pone a bafio de Maria, en molde aca- |
|

Melcocha

Ingredientes:

2 tnzas de azdcar

| taza de agua

1 cucharadita jugo de Limdn

1 cucharadita de sirop karo

Preparacidn:

Ponga todos los ingredientes en una paila, mué-
valos y pongalos al fuego hasta que tenga con-
sistencia de bola dura a 270° F; si se usa
termémetro para el almibar. Baje del fuego y
eche en una bandeja ligeramente engrasada. |
Cuando haya refrescando un poco, se escoge de
la bandeja v se amasa estirindola varias veces |
con las manos hasta obtener una masa blanca y
alargada.

2 tazas de harina

I cucharadita de sal

1 cucharadita de azicar

1 cucharadita de royal

1 barrita de margarina

Y taza de aceite.
Después de cernida la harina, una todos estos in-
gredientes y deje por 30 minutos en la nevera,
Luego:

1 lata de leche condensada

566 Limones |

Frutales

Preparacicn:

Exprima los Limones y una el jugo con la leche
condensada. Ponga la masa en la pirex bien ex-
tendida con un tenedor. Hagale puntitos. Luego
ponga al horno por 20 minutos. Deje refrescar y
eche la mezela de la leche condensada v el Li-
mon. Bata tres claras de huevo a punto de suspi-
ro, echele 3 cucharadas de azicar, una
cucharadita de vainilla, una cucharadita de cor-
teza de Limén rallada y ponga esto encima de la
mezcla anterior. Lleve de nuevo al horno por 10
minutos,

Ingredientes:
1Taza de agua
2 Tazas de Azdcar
2 cucharaditas de Jugo de Limdn verde

Preparacion:

Mezcle el azicar y el agua y llévela al fuego
alto sin mover. Baje del fuego cuando el almi-
bar tenga punto de bola dura o si usa termdéme-
tro baje del fuego cuando margue 258° F.
Vierte sobre un marmol engrasado y espere que
enfiie un poco.

Recoja la masa y amasela con las manos hasta
blanquearla. Extiéndala sobre la mesa para ha-
cer tiras de | pulgada de ancho. Redondéela
con la palma de las manos para hacer rollitos y
darles brillo. Cortelas con tijeras al tamarfio de
1 pulgada de largo. Envuélvala en aziicar moli-
da y luego en cartuchos de papel "vejiga" pre-
viamente hechos.

Nota: cuando este estirando la masa, no lo haga
con exceso, pues puede azucararse.
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Limon Dulce

Nombre cientifico:
Citrus aurantifolia o C. limettoides

Reino: Vegetal

Familia: Rutdceas

Género: Citrus

Especie: aurantifolia o limettoides

Sus origenes: es originario del Sur del
Asia, pero se estima que este limonero es un
cruce entre el limoén agrio y la lima.

Importancia econémica: en nuestro pais
por su sabor suave y agradable el Limén
Dulce es una de las frutas citricas preferidas
para refrescos y consumo fresco. Aunque la
fruta contiene un sabor amargo en la cobertu-
ra de sus gajos, es dulce e incluso algunas son
casi sin sabor debido a su poco contenido dci-
do. Se le usa en bebidas refrescantes y al
igual que otros citricos sus gajos se incorpo-
ran a cocteles.

Areas de siembra actual v potencial: se
cultiva en las regiones de Dajabon, Santiago
Rodriguez, Villa Altagracia, el Este y practi-
camente en todas las regiones citricolas del
pais. No obstante existe potencial en estas y
otras zonas que por su clima puedan dar fru-
tas de calidad. Se le siembra entre cacaotales
y cafetales como sombra de estos cultivos.

Epoca de siembra: si el cultivo proviene
de viveros o la planta ha crecido en una funda
o envase, la mejor €poca para su siembra es
cuando llegan las lluvias.
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Frutales

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: aungue el Limoén dulce es
totalmente tropical y subtropical, crece, y sus
frutas se desarrollan mejor, entre los 200 a 700
msnm. También prospera bien en terrenos ba-
jos. Los suelos fértiles le favorecen, aunque no
es tan exigente para su desarrollo.

Sistemas de siembra: se multiplica por se-
millas, pero las mejores plantas se deben repro-
ducir por injerto para obtener poca variabilidad
en las frutas y lograr acortar su periodo de desa-
rrollo. Sus marcos de siembra son iguales a
otros citricos, variando de unos 5x5 a Tx7Tm.

Riego y drenaje: este cultivo normalmente
no es irrigado. No obstante, esta prictica se rea-
liza en las casas o durante su establecimiento, o
en plantaciones comerciales bajo riego. Los
suelos donde se siembre deben drenar bien.

Abonamiento y fertilizacién: como toda
fruta citrica acepta bien la fertilizacion al suelo
con abonos quimicos completos asi como y los
foliares. También responde a los abonos orga-
nicos.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de las malezas debe hacerse du-
ranie su desarrollo mediante el descuelle o
coronas. Las calles se mantienen limpias de
forma manual, mecanica o quimica. Se consid-
era un cultivo sano, con pocas plagas o enfer-
medades, las que son similares a las que afectan
las naranjas dulces.

- Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la fruta del
Limdon Dulee, que es mds grande que sus
primos los limones agrios, cambia de color
verde claro a amarillo cuando esta lista para
cosecha. Es de forma redonda a un tipo
aplanado y cascara lisa. Se mercadea igual a las
demads frutas citricas.
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Limoncillo o
Quenepa

Nombre cientifico:
Melicoceus bijugatus Lacq.

Reino: Vegetal
Familia: Sapindaceas
Género: Melicoceus
Especie: bijugatus

Sus origenes: ¢l Limoncillo es oriundo de
Ameérica Tropical continental y cultiva en las
Antillas, Florida, California y Bermudas.

Importancia econémica: la Quenepa o Li-
moncillo se cultiva por el valor de sus frutos
comestibles y como ornamental por la belleza
de su arbol. Su madera es blanca, floja y que-
bradiza. En medicina popular las semillas p u
Iverizadas y mezcladas
con miel, se utilizan
para controlar las dia-
rreas. El té de las hojas
fue usado como fe-
brijugo.

Areas de
siembra: re-
sulta inde-
terminada el
area sembrada
de esta planta en el
pais, ya que por sus
aportaciones de fruto y
sombra se encuentra en toda

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

la geografia nacional. Aunque introducido, se
le considera parte de la flora dominicana, pues
crece en llanos y lomas de baja altitud, en regio-
nes secas y himedas a la vez.

Epoca de siembra: pricticamente se puede
sembrar en cualquier época del afio que garanti-
ce, por las condiciones climdticas imperantes,
su establecimiento inicial y crecimiento. Es
preferible sembrar en la época de mayor preci-

pitacion pluvial.

Aspectos agronomicos

Clima y suelos: las exigencias a
suelos y climas no son condicionan-
tes en la Quenepa, ya que incluso

crece bien en suelos dridos. Prefiere
climas calidos y se desarrolla mejor
en suelos humedos, ricos en sustan-
cias organicas, asi como en altitudes
comprendidas entre 500 y 1,000 me-
tros. Esun arbol de sistema radicular
profundo y de vida larga.

Tomo 1 - Limoncillo
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Sistemas de siembra y propagacion: se
propaga facilmente por semillas, aunque se re-
comienda el injerto por aproximacion para ase-
gurar el tipo de arbol que se desee. Su
crecimiento es lento.

Riego y drenaje: el Limoncillo requiere,
para su optimo desarrollo, humedad favorable,
ya sea por riego o por lluvias. Dada su resisten-
cia a condiciones climaticas y el desarrollo pro-

Frutales

fundo de su sistema radicular no se siembra
bajo riego, y un buen drenaje es siempre positi-
V.

Abonamiento: esta practica agronémica no
se lleva a cabo en el pais, aunque es convenien-
te proveer al arbol de los nutrientes necesarios
para una mejor produccion y cuajado de flores
y frutos.

Control de malezas: Al inicio de plantado
el arbolito, es necesario controlar las malezas
que compiten con el mismo en esa etapa.

Plagas y enfermedades: en el pais no hay
registros de ataque severo de plagas y enferme-
dades en este cultivo, no obstante hay eviden-
cias de ataques sin importancia de inseclos
masticadores en el follaje.

Cosecha, manejo post cosecha y
rendimiento: los frutos se cosechan y
consumen en fresco, y son duras globosas de 2-
3 cm de diametro de color verde. La pulpa es
de color salmén-amarillo, de sabor acido
agradable a dulce, variado desde frutas
pequefias a grandes dependiendo, de la
variedad v la fertilidad del suelo.

Ingredientes:
2 |bs, Limoncillos semi agrios pelados
2 libras de azdcar
4 tazas de agua
2 astilla de canela

Preparacién :

Ponga el agua y el azicar al fuego en una paila
de aluminio. Cuando tenga punto de almibar
claro, eche los limoncillos y deje a fuego me-
diano hasta que el almibar este espeso.

Si usa termometro, baje del fuego cuando mar-
que 222°F.
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Litchi

Nombre cientifico:
Litchi sinensis

Reino: Vegetal
Familia: Sapindaceas
Género: Litchi
Especie: sinensis

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Sus origenes: el Litchi es originario
de la zona subtropical del Sur de la Chi-
na.

Importancia econémica: como
planta exdtica se ha ido estableciendo
como una fruta de aceptacion por el pi-
blico dominicano, pero su mayor po-
tencial estd en la exportacion. Su
consumo es fresco, en conservas y seco
como las uvas. En China se le considera
una de las mejores frutas. Es rica en
azucar, vitamina C, calcio, fosforo y es
comparable a los citricos.

Areas de siembra actual y poten-
cial: su potencial esta en las zonas altas
del pais con pluviometria de unos 1,500
mm, aungue puede producir en zonas
cilidas y hiumedas.

Epoca de siembra: al ser un cultivo
nuevo desconocemos su mejor época,
por lo que la siembra debe estar ligada a
las lluvias.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: prefiere los climas
templados, con buen régimen de llu-
vias, protegido por los vientos y con

Tomo 1 - Litchi
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suelos profundos, frescos, rico en materia orga-
nica. No se desarrolla bien en suelos rocosos y
calizos.

Sistemas de siembra y propagacién: se
multiplica por semillas, pero el método del aco-
do aereo es el mas usado y efectivo. El arbol tie-
ne una larga vida por lo que es aconsejable su
siembra a distancias de 10 a 15 m, si es mas
cerca se entresacan luego. Es aconsejable po-
nerle rompevientos.

Riego y drenaje: requiere buena humedad,
inclusive suelos con buena capacidad de reten-
cion del agua, aunque deben drenar bien.

Abonamiento y fertilizacién: para acelerar
la produceion es aconsejable que en el momen-
to de la siembra los hoyos se rellenen de una

Frutales

mezcla de tierra fértil, abono organico y estiér-
col.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: en el establecimiento del cultivo es muy
importante el control de las malezas para redu-
cir la competencia y los riesgos de ataques de
plagas y enfermedades. Se desconocen sus ene-
migos en el pais por ser un cultivo nuevo.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: cuando las
plantaciones vienen de acodos la produccion se
inicia en unos 3 a 6 aflos y si es por semillas de 8
a 12 afios. Sus frutos al ser cosechados deben
ser protegidos y bien empacados, pues su
cascara puede sufrir dafios lo que afecta su
presentacion. Su procesamiento dependera de
los mercados.
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Loxgan

Nombre cientifico:
Euphoria longan

Reino: Vegetal
Familia: Sapindiceas
Género: Euphoria
Especie: longan

Sus origenes: esta fruta es originaria de la
India de donde se expandio al sudeste asiatico.

Importancia econémica: ¢l Longan se in-
trodujo al pais como planta exética y ornamen-
tal. Su consumo es fresco, como dulces o
mermeladas: tiene un sabor delicado. Tiene
propiedades medicinales; su madera es buena y
la planta es ornamental. Su contenido de azticar
es alto y por igual de vitamina C, comparable al
limoén.

Areas de siembra actual y potencial: su
potencial de produccién en el pais esta en las
dreas de montafia con altitud entre 300 y 1,000
m.

Epoea de siembra: siendo un cultivo nuevo
no se tiene una época determinada, pero debe
hacerse coincidiendo con las lluvias.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: su clima ideal es hiimedo y
cilido, con preferencia de una estacion seca du-
rante la floracion. Los suelos preferidos son los
profundos, ricos en materia organica, frescos y
con pH ligeramente acido a neutro.

Sistemas de siembra y propagacién: el
Longan puede multiplicarse por semillas, lo

que los hace mas variables en produccion.
También se reproduce mediante injertos y aco-
dos. La poda es una practica aconsejable para
evitar que crezca mucho.

Riego y drenaje: es una planta que resiste
periodos de sequia, pero la irrigacion favorece
su desarrollo, especialmente durante la fructifi-
cacion.

Abonamiento y fertilizacion: la fertiliza-
cion organica le favorece mucho, y también el
uso de fertilizantes completos en los primeros
afios. Las formulas y cantidades dependen de
los analisis de suelos.

Control de malezas, plagas v enfermeda-
des: cuando el cultivo se va estableciendo es
muy importante su desyerbo y descuelle, para
reducir la competencia y mantener la sanidad.
Al ser un cultivo nuevo se conoce poco sobre
sus enemigos naturales.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: la planta del Longan
inicia su produccion entre los 4 y 6 afios. Su fru-
ta se cosecha cuando la ciscara se torna amari-
Ila a marr6n rojizo, su pulpa es blanca, jugosa y
aromatica. Una caracteristica del cultivo es que
la produccién es ciclica: cuando tiene un afio de
buena produccion, viene uno o mas de bajo ren-
dimiento.

Tomo 1 - Longan
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Macadamia

Nombre cientifico:
Muacadamia tetraphylla

Macadamia integrifolia

Reino: Vegetal

Familia: Proteaceae

Género: Macadamia

Especie: tetraphylla e integrifolia

Frutales

Sus origenes: la Macadamia
es originaria de Australia y el Pa-
cifico Sur.

Importancia econémica:
aunque el cultivo es de reciente
introduccion al pais su auge ha
venido por los diferentes usos
que se le pueden dar a las nueces,
las cuales varian desde confite-
rias y dulces hasta helados.
Como planta de reforestacién y
de alto valor econémico es fo-
mentada por estos propositos.
Nuestra capacidad de consumo
todavia es baja, pero si se proce-
sa 0 exporta en esta fruta tenemos
mucho futuro.

Areas de siembra actual y
potencial: el cultivo se ha esta-

} blecido en la zona de San José de

las Matas y otras regiones monta-
fiosas a las que por sus condicio-
nes climdticas las plantas de
Macadamia se adaptan. En pro-
vincias como San Cristobal,
Monsefior Nouel, Sinchez Rami-
rez, Dajabon, Elias Pifia, Peder-
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nales y ofras, tenemos un
gran potencial de siembra.

Epoca de siembra:
como se hacen semilleros y
las plantulas se ponen en
fundas a crecer pueden
sembrarse durante cual-
quier época del afio; no obs-
tante, la mejor es cuando el
régimen de lluvias es favo-
rable.

Aspectos
agronomicos

Climas y suelos: aun-
que no es muy exigente en
temperatura, su mejor desa-
rrollo se logra en el rango
de 18 a 29 °C, con lluvias
sobre los 2,000 mm anua-
les. La altura para su crecimiento fluctua entre
los 200 m y 1,200 msnm. El cultivo debe prote-
gerse contra los vientos pues es muy suscepti-
ble a ellos. Los suelos fértiles, profundos, sin
capas que impidan a sus raices crecer, con pH
entre los 3.5. y 6.5, son los ideales.

Sistemas de siembra y propagacion: se
multiplica por semillas o injertos dependiendo
de factores economicos vy de las variedades se-
leccionadas. Por su dureza las semillas deben
ser tratadas al sol, con agua o quimicos que esti-
mulen su germinacion. Los marcos de planta-
cién varian de acuerdo a la pendiente, ya que la
Macadamia se siembra mayormente en mon-
tafias. La poda de formacién y mantenimiento
son muy importantes durante su ciclo de vida.

Riego v drenaje: el cultivo se desarrolla
bajo un régimen de lluvioso y por lo general no
se irriga, sin embargo se puede suplementar
con micro aspersion o goteo para maximizar su
produccion. El buen drenaje es basico. El estrés

hidrico, producto tanto del
exceso como de la falta de
agua, le afecta mucho.

Abonamiento y fertili-
zacion: los programas de
fertilizacién son importan-
tes si se quiere una buena
produccion, de ahi que los
analisis de suelos y la apli-
cacion de fertilizantes com-
pletos y elementos menores
como el Zinc, Boro, Mag-
nesio y Manganeso, se to-
man en consideracion. La
Macadamia responde bien
a los abonos organicos.

Control de malezas,
plagas y enfermedades: el
control de malezas es muy
importante para reducir la
competencia y para poder
recoger las nueces cuando
caen al suelo. Como toda planta también tiene
plagas y enfermedades que le afectan, entre
ellas hormigas, afidos, dcaros, comején, rato-
nes y ofras. Sobre las enfermedades se conoce
poco, pero las mas comunes son transmitidas
por insectos, hongos y bacterias cuyo control
reduce su incidencia.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la cosecha de
la Macadamia se inicia a partir de los cuatro
afios y su recoleccion se efectia cuando las
nueces caen al suelo. De ahi la importancia de
gue se mantenga limpio el terreno. En suelos de
laderas se deben hacer zanjas de recoleccion
que retengan las frutas cuando caen. La cascara
que cubre las nueces se debe eliminar lo antes
posible para evitar hongos y danos. Las nueces
pueden almacenase por varios meses pues su
cobertura es dura y protege la masa que es rica
en aceite, calcio y sodio.
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Mamey

Nombre cientifico:
Mammea americana L.

Reino: Vegetal
Famiha: Guttiferae
Género: Mammea
Especie: americana

Sus origenes: es una planta originaria de
las Antillas y del norte de Sur América.

Importancia econdémica: sus frutos son
apetecidos por su contenido de vitaminas A, C,
B2 y niacina. Su sabor dulce y la consistencia
de su pulpa amarilla o anaranjada (mamey),
permiten consumirla fresca, en refrescos, hela-
dos, dulces, mermeladas y licores. Es un drbol
frondoso por lo que se le usa en ornamentacion.

Areas de siembra actual y petencial: en
las zonas humedas y cdlidas se encuentra casi
de forma silvestre, pues no existen plantaciones
organizadas de esta fruta la cual esta en peligro
de extincion. Se le encuentra, entre otras pro-
vincias, en Monsefior Nouel, Sdnchez Ramirez,
La Vega, Santiago y San Cristobal.

Epoca de siembra: por su adaptacién puede
ser plantada en cualquier época del afio, apro-
vechando las lluvias para su siembra.
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Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es de regiones cilidas, por
debajo de 1,000 msnm. No es exigente en sue-
los. pero si deben ser bien drenados, ligeros y
ricos en materia organica.

Sistemas de siembra y propagacion: se re-
producen por semillas, injertos y estacas. Como
arbol frondoso se siembra a distanciasde 8a 10
m.

Riego y drenaje: al ser un cultivo marginal
en el pais no se irriga, pero requiere por lo me-
nos de unos 1,000 mm anuales de lluvia bien
distribuidos. Los suelos deben tener buen dre-
naje.

Abonamiento y fertilizacion: el uso de un
fertilizante completo es bueno para su desarre-
1o, al igual que el uso de estiércoles y materias
organicas.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el descuelle de las matas es bueno para re-
ducir la competencia. El cultivo se considera
ser sano por las pocas plagas que le afectan.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la produccion
se inicia a los 6 afios. Sus frutos son grandes y
deben cortarse antes de la madurez definitiva
para que no caigan y se rompan. El momento se
identifica cuando la ciscara pasa de verde a
amarillo.
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Mamey en Almibar

2

; Ingredientes:

¥ 1 Mamey grande de 2 % libras
+ 3 tazas de azicar

v 3 tazas de agua

¥ 1 cucharada de jugo de limdn

Preparacion:

Escoja un Mamey que no este muy maduro, pélelo ¥
partalos en pedacitos. Pongalos en 3 tazas de agua con
cucharaditas de sal y déjelos por | hora. Péngalo en las |
3 tazas de agua y lleve a fuego alto. Cuando hierva baje |
el fuego a mediano y cueza por 15 minutos. Adicionele
el aziicar ¥ el jugo de limon verde. Cuando comience de
nuevo el hervor baje el fuego lento. Estard a punte de
bajar del fuego cuando el almibar este espeso. Siusater-
mometro para el dulee, baje del fuego cuando este mar- |
que 2227 F, ,

MNota: Mientras el dulce esta en el fuego quite la espuma
que se forma en su superficie. Sidesee, al bajar del fue-
go adicione 1/3 taza de brandy.

Mamey en Pasta
Ingredientes:

v 3 tazas de Mamey molido
v 3 tazas de aziicar |
¥ 1 cucharadita de limén verde '

Preparacion:

Escoja un Mamey bien maduro, pero sano y durito. Pé-
lelo, partalo en pedazos y pongalos en agua de sal por |
hora. Escurralos y péselo por la cuchilla fina de la ma-
quina de moler carne. Mida 3 tazas. Ponga la pulpa con
el resto de ingredientes en una paila de fondo grueso.
Lleve a fuego alto ¥ cuando hierba llévelo a mediano
moviendo constantemente con una cuchara de madera.
Estard en punto de bajar del fuego cuando al moverlo
deje ver el fondo de 1a paila, o su termémetro marque
244° F. Baje del fuego, bata un poco y eche en cajas de
papel parafinado, mientras el dulce este caliente aun,

Mota: se prefiere hacerlo en cuadros pequefios vacie la
mezela en un marmol engrasado. Extienda con ayuda
de un cuchillo mojado. Cuando enfrie corte en pedazos.

Tomo 1 - Mamey
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Mamon

Nombre cientifico:
Annona reficulata

Reino: Vegetal
Familia: Anondceas
Género: Annona
Especie: reticulata

Sus origenes: el Mamoén procede de las zo-
nas calidas de las islas del Caribe y Centroamé-
rica.

Importancia econémica: el Mamén tiene
mucho potencial como fruta fresca para consu-
mo local o la exportacion. Tiene la ventaja de
que se adapta muy bien a las regiones aridas y
célidas del pais. De las anonas es la que mas ad-
versidades resiste.

Areas de siembra actual y potencial: las
regiones del sur y noroeste del pais son las mas
adecuadas y donde mayor potencial se encuen-
tra. En otras dreas con buena pluviometria las
plantas se desarrollan bien, pero las lluvias
afectan las frutas.

Epoca de siembra: como el Mamén tiene
tan buena adaptacion a nuestras condiciones
climaticas y edaficas, se le puede sembrar du-
rante todo el afio, especialmente en la época de
lluvias.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: crece desde el nivel del
mar hasta los 1,200 m de altitud. Se adapta bien
a los climas calidos, hiimedos y secos, con po-
sibilidades de irrigacién. La sequia tiende a
producir la caida de las hojas y bajar la calidad
de las frutas. Las plantas deben ser protegidas
de los vientos fuertes. Aunque no es muy exi-
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gente en suelos , prefiere aquellos fértiles y pro-
fundos.

Sistemas de siembra y propagacién: se le
propaga por semillas e injertos. Sirve de porta
injerto para otras anonaceas. Se le dan podas de
formacion y mantenimiento. Su marco de siem-
bra varia segiin los suelos, sistemas de riego y
la pendiente del terreno.

Riego y drenaje: el Mamon se adapta bien
a climas secos, pero responde muy bien a la irri-
gacion. Los suelos deben drenar bien. Normal-
mente esta planta no se irriga.

Abonamiento y fertilizacién: la fertiliza-
cién se debe hacer con abonos organicos y fer-
tilizantes completos. Una practica que favorece
el cultivo es el uso de estiércoles.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: es muy importante controlar las malezas
en la primera etapa de desarrollo de las plantas,
de forma manual con descuelle alrededor de los
tallos o chapeos entre las hileras. Esto ayuda a
controlar las plagas y enfermedades que atacan
el cultivo.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: las plantas inician su
produccion a partir del cuarto afo, dependien-
do de los factores climaticos y agrondémicos.
Siendo una fruta muy susceptible al transporte
se le debe cortar dejandole parte del pediinculo.
La recoleccion debe hacerse antes de su madu-
racion plena y empacarse con proteccion para
reducir los dafios mecanicos. Se consume como
fruta fresca, en batidas y helados. Es rica en
azlcar, calcio, fosforo, hierro y vitamina C. Sus
semillas tienen propiedades insecticidas.

Tomo 1 - Mamoén



Enciclopedia Agropecuaria Dominicana Frutales

Mandarina

Nombre cientifico:
Citrus reticulata

Reino: Vegetal
Familia: Ruticeas
Género: Citrus
Especie: reticulata

cipales selecciones provienen de la China y el

Sus origenes: la Mandarina es originaria :
Japon.

del sur de Asia y de las islas Filipinas. Sus prin-

Las variedades principales son: la King
(Citrus nobilis), Satsuma (Citrus unshiu),
Mandarineros del Mediterraneo (Citrus deli-
ciosa) y Mandarineros comunes (Cifrus reti-
culata), asi como sus hibridos.

Importancia econémica: es muy apre-
ciada como fruta de mesa para consumo
fresco, en dulces, refrescos, licores, helados
y como saborizante de dulces. Durante las
navidades la fruta de Mandarina ha ido to-
mando un lugar preponderante. En las regio-
nes de montafia o aquellas que tienen
temperaturas frescas, esta planta ha ido to-
mando un lugar importante. Igualmente, de-
bido a su mercado, aumentan sus aportes a la
agroeconomia nacional.

Areas de siembra actual y potencial:
dependiendo de las variedades se las en-
cuentra en lugares tan distantes como Alta-
mira, Jarabacoa, Villa Altagracia, entre otras
comunidades, donde esta fruta tiene mucho
potencial. Otras zonas igualmente potencia-
les son zonas de Elias Pifia, San Juan de la
Maguana y Pedernales, entre otras.
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Epoca de siembra: si se tiene riego o
humedad suficiente las Mandarinas se
pueden sembrar en cualquier €poca del
afno.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: entre los citricos el
Mandarinero es el de mas amplia adap-
tacion climatica. Sus suelos son variados,
pero prefieren los sueltos, profundos y ri-
cOs en materia organica.

Sistemas de siembra: su multiplica-
cion se hace por semillas, pero para ga-
rantizar una mejor calidad, los injertos
son el mejor método de propagacion. Los
marcos de siembra varian de unos 6x6 a
9x9 m.

Riego y drenaje: la mayor parte de los
arboles de esta fruta no se irrigan, sin em-
bargo la micro aspersion y el goteo son
métodos idoneos para el riego de monta-
fia.

Abonamiento y fertilizacion: el cultivo
responde muy bien a la fertilizacion sea esta

quimica u organica.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: al principio en los inicios el control de
malezas debe hacerse en los alrededores de las
plantas. Los chapeos se realizan por diferen-
tes métodos y deben mantenerse para lograr
una mayor sanidad. Las plagas y enfermeda-
des son casi las mismas que los naranjos, aun-

que este es un cultivo generalmente sano.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: cuando la
Mandarina cambia de color verde a
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anaranjado estd lista para su cosecha, Esta debe
hacerse con tijeras o con un cuchillo cortante,
pues la piel es muy fragil y puede sufrir dafios.
Una buena manipulacién en el mercadeo es
muy importante para la presentacion de las
frutas.

Tomo 1 - Mandarina
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Mango

Nombre cientifico:
Mangifera indica

Reino: Vegetal
Familia: Anacardiacea
Género: Mangifera
Especie: indica

Sus origenes: el Mango es originario del
drea indo-birmana, del continente asigtico. Se
considera la India como su lugar de origen.

Importancia econémica: esta planta tiene
mucha importancia para la economia del pais, ya
que constiftuye uno de los renglones agricolas
que podemos ofrecer al mercado internacional
con competitividad, sea como frutas frescas, ju-
gos, concentrados, enlatados v mermeladas. En
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adicion a esto el consumo local es bastante alto
en todas las opciones citadas, y el uso del arbol
como ornamental y forestal es muy popular. Se
estima que la produccion nacional sobrepasa los
150 millones de libras por afio, de las cuales se
exporta alrededor de un 10 % como fruta fresca,
pulpa enlatada, pulpa congelada, mermelada, ro-
dajas y jugos.

Areas de siembra actual y potencial: en la
actualidad existen plantaciones comercia-
les de este cultivo en Bani, Azua, Higiiey,
La Romana y Barahona. No obstante, la
poblacion de Mango se extiende por todo
el pais con una diversidad de tipos y varie-
dades como Banilejo, Mamellito, v Ya-
magiii, entre otros tantos que satisfacen el
gusto de los consumidores. En afios re-
cientes se han introducido variedades que
tienen una mayor aceptacion en los mer-
cados internacionales como la Haden,
Kent, Irwin, entre otras. El fomento de
este culfivo debe ser permanente, ya que
no obstante la incursion de procesadores
de esta fruta, mantiene una demanda insa-
tisfecha del mercado fuera de temporada,
por lo que su siembra en las diferentes re-
giones debe de ser ampliada.
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Epoca de siembra: en proyectos forestales
y siembras aisladas la mejor época de siembra
es la que coincide con las lluvias. Fincas tecni-
ficadas siembran por lo general con sistemas de
riego convencionales o sofisticados, permiticn-
dose la siembra intercalada de otros rubros
agricolas, en lo que el Mango alcanza la edad
de produccion. Esta practica permite una mejor
rentabilidad del cultivo y mejor uso del terreno,
el control de malezas y plagas, entre otras ven-
tajas.

Aspectos agrondmicos

Clima y suelos: en términos generales
nuestro clima es propicio para ¢l Mango, cre-
ciendo éste en las regiones altas y frias. Sin em-
bargo, es un cultivo de zonas calidas
prefiriendo unos 20 a 25°C de temperatura, al-
titud menor a los 1,200 msnm y pluviometria
anual de unos 1,000 a 1,200 mm. Es una planta

resistente a las sequias por su sistema radicular. |

Prefiere suelos profundos y bien drenados,
franco-limosos o limo-arcillosos; incluso los
limo-arenosos le favorecen. El pH del suelo
debe estar entre 6.0 y 7.0.

Sistemas de siembra: el Mango se pro-
paga generalmente por semillas, pero las me-
jores plantas se multiplican por injertos que
es el método necesario para plantaciones co-
merciales y para obtener la menor variacion
posible de la variedad que deseamos multi-
plicar. Al ser un arbol de gran tamafo, los ar-
bolitos de Mango se plantan entre los 10 a 14
m de distancia dependiendo de factores
como variedades, suelos y clima. Una practi-
ca muy usada es sembrar a mayor densidad y
luego con los afios realizar los entresaques.
La poda en este cultivo es muy importante,
tanto para la de formacion de los arboles
como para el de mantenimiento de aquellos
ya formados.

Riego y drenaje: el agua en exceso es des-
favorable a las raices de las plantas de Mango,
por lo que los suelos deben ser bien drenados.
Las plantaciones comerciales pueden irrigarse
con sistemas como el de inundacién, micro as-
persion o goteo. Este tltimo método es nuevo,
pero tecnologicamente muy eficiente. Durante
la floracion el exceso de lluvia le afecta mucho
mientras su carencia afecta la formacion del
fruto. Este cultivo resiste las sequias.

Abonamiento y fertilizacién: esta planta es
poco exigente en fertilizacidn, pero en su etapa

Tomo 1 - Mango
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de crecimiento responde bien a los fertilizantes.
Debe tenerse cuidado en no excederse, ya que
esto afecta la floracion. Los aportes de potasio
y fosforo pueden aumentar la floracion. El uso
de materia orgénica le favorece mucho.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de malezas du-
rante la fase de establecimiento
del cultivo es muy importante.
Esto se realiza con descuelle de
las plantas y con chapeo manual
o mecdnico de las calles. En el
mercado existen diferentes qui-
micos que controlan las male-
zas. La enfermedad mas comun
en el Mango es la Antracnosis,
producida por el hongo (Colle-
totrichum gloeosporioides) el
cual ataca flores y hojas e impi-
de la fructificacion. También
puede atacar frutos jovenes ha-
ciéndolos caer. En frutos adul-

Frutales

tos y maduros produce manchas negras. Otras
enfermedades son la Rofia (Elsinoe mangui-
fera), y el Mildew polvoriento ( Oidium sp.)
También es atacado por el Moho Blanco y la
Fumagina. Por lo general estos males se gene-
ran en sitios poco ventilados y en €pocas hi-
medas. Se recomienda hacer aplicaciones con
fungicidas ctpricos. Otras plagas son las ratas
y los insectos como la Mosca de las Frutas
(Anastrepha sp.), escamas, tripidos y acaros
entre otros. Para el control de estos problemas
existe una variedad de protectores en el mer-
cado.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: el Mango suele flo-
recer de enero a mayo, y la cosecha se inicia
en mayo o junio y termina generalmente en
septiembre. Existen variedades que producen
dos veces al afio. Los Mangos injertos co-
mienzan a producir desde el segundo al tercer

afio, pero deben eliminarse las flores hasta el
cuarto afio, Los multiplicados por semillas ni-
cian la cosecha entre los 4 y 6 afios, dependien-
do de diferentes factores y el cuidado de los
arboles. Los frutos verdes se consumen en sal-
sas y encurtidos. Cuando estin maduros se
consumen frescos, en jugos, mermeladas, re-
frescos, dulces, jaleas y roda-
jas. Con las frutas se puede
hacer vino y licor. Tiene un va-
lor nutritivo aceptable pues
contiene muchas proteinas, vi-
tamina C y aziicares.

El Mango se mercadea en
el pais en diferentes formas y
presentaciones. Es una de las
frutas preferidas por los
dominicanos. Llamada “la
reina de las frutas tropicales”
tiene un potencial de mercadeo
amplio en los mercados de
exportacion.
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1 galos de nuevo a fuego alto. Estard en punto de bajar
_ del fuego cuando el almibar haga hilos. Siseusael ter-
I die T mometro para el dulce, baje del fuego cuando marque
ingredientes:

v 4 Mangos pintados

v 21 tazas de agua

¥ 1 tazas de aziicar

v 1 cucharadas de limén verde

Preparacion:

Lave y pele los Mangos. Déjelos enteros o partalos en
laseas. Pdngalos en una paila de aluminio o de cobre,
adicionele el agua v pongalos al fuego hasta que hier-
van, baje el fuego lento. Déjelos hervir por 15 minu-
tos. Adicione el azicar. Ponga a fuego alto. Cuando
rompa de nuevo el hervor baje el fuego a lento y adicio-
ne el jugo de limon. Estard a punto de retirar del fuego,
cuando tenga un almibar espeso. Si se usa termémetro
para dulce, baje del fuego cuando marque 220° F.
Mientras se cueza el dulce quite la espuma que se for-
ma en la superficie.

Mango en Mermelada
Ingredientes:
v 5 tazas de pulpa de Mango

v 4 tazas de azicar
v 2 cucharadas de limén verde

Preparacidn:

Escoja Mangos sanos. Pélelos y separe la pulpa de la
semilla con ayuda de un cuchillo cortante, Muela u os-
terize la pulpa y cuélela en colador fino. Pongala el
fiiego con el azlicar en una paila de fondo grueso o de
cobre. Mueva constantemente con cuchara de madera.

Cuando comience a espesar baje el fuego a mediado y | |
adicione el jugo de limon verde. Estard en punto de re- |

tirar del fuego, cuando al echar unas gotas o un pedaci-
tos de hielo forme una bolita blanda y al moverla dejara
ver el fondo de la paila.

Ingredientes:

+ 5§ Mangos pintones

+ 6 tazasdeagua

+ 4 tazas de azicar

v 2 limones verdes

v 1/3 tazas de sirop karo

Preparacion:

Los Mangos se ponen en agua a fuego alto en una paila
de aluminio o cobre y se dejan hervir hasta que el agua
tenga un color amarillo fuerte. Bajelos del fuego; cuele
el agua con una tela fina; mida 4 tazas y agregue el azi-

car, el jugo de los limones verdes y el sitop karo y pon-

224°F.

Dulce de mango en Almibar
Ingredientes:
Para hacer el dulce de mango en almibar entero, debe-

ran escoger mangos fibroso que no sean fibrosos v no
estén completamente maduros.

También puede hacer este dulee con el mango partido
en lasca griesa; no usando la semilla,

Ingredientes:

v b mangos pintones

+ 2 tazas de agua

v 2 tazas de azicar

¥ 1 cucharada de jugo de limén verde

Preparacion:
Lave y pele los mangos. Déjelos enteros o partalos en

lascas. Pongalos en una paila de aluminio o de cobre,
adicionele el agua y péngalos al fuego hasta que hier-

van; baje el fuego a lento. Déjelos hervir por 15 minu- |

tos. Adicione el azicar. Ponga a fuego alto. Cuando
rompa de nuevo el hervor baje el fuego baje a lento y
adicione el jugo de limén. Estard a punto de retirar del
fuego, cuando tenga un almibar espeso. Si usa termdé-

| metro para dulee, baje del fuego, cuando marque 220°

F. Mientras se cueza el dulce quite la espuma que se

| forma en la superficie.

Mermelada de Mango

Ingredientes:

« 5 tazas de pulpa de mango

v 3 tazas de aziicar

« 2 cucharadas de jugo de limén verde

Preparacion:

Escoja mangos maduros pero bien sanos. Pélelos y se-
pare de la semilla con ayuda de un cuchillo cortante.
Muela o licue la pulpa y cuélela en colador fino. Pon-
gala el fuego con ¢l aziicar en una paila de fondo grueso
o de cobre. Mueva constantemente con cuchara de ma-
dera. Cuando comience a espesar baje a fuego mediano
y adicione el jugo de limon verde. Estard en punto de
retirar del fuego, cuando al echar unas potas sobre un
pedacito de hielo forme una bolita blanda y al moverlo
dejara ver el fondo de la paila. 5i usa termometro para
dulce, baje del fuego cuando este marque 234° F.

Nota: No olvide que para hacer cualguier dulce de man-
go, se deben escoger estos que no tengan muchas fi-
bras.
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Manzana

Nombre cientifico:
Pyrus malus L.

Reino: Vegetal
Familia: Rosaceas
Género: Pyrus
Especie: malus

Sus origenes: el origen de ésta planta es en
las regiones del Asia Menor, de donde nos sur-
ge la historia biblica de Adédn y Eva.

Importancia econémica: como fruta exoti-
ca la Manzana gusta mucho en el pais siendo
un simbolo de las navidades. Tradicionalmente
importadas hoy se producen en algunas zonas

Frutales

montanosas. Sus variedades de colores van
desde el rojo, que es la mas comin, verdes y
amarillas. En interés de reducir las importacio-
nes, este cultivo debe ser estudiado y fomenta-
do. Sus usos varian desde el consumo fresco,
dulces, jugos, mermeladas, compotas, néctares,
vinos y licores.
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Areas de siembra actual y
potencial: en ¢l pais las siem-
bras del Manzanero estin en
las zonas altas de Constanza y
San José de las Matas, donde
existe un gran potencial de
producecion.

Epoca de siembra: como
la planta requiere de una fase
de crecimiento en viveros, se
puede sembrar siguiendo el
régimen de lluvias para lograr
una mejor adaptacion de la
plantacion.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es una planta esencialmen-
te de climas templados a frios, lo que en los tro-
picos s6lo se consigue en las alturas. En el pais
deben cultivarse entre los 1,500 y 2,000 msnm,
donde se pueden obtener las temperaturas de-
seadas entre los 13 y 25 °C. Los suelos deben
ser sueltos, bien drenados, con pH entre 4.5 y
9.0.

Sistemas de siembra y propagacion: nor-
malmente se multiplica por semillas, por injer-
tos y estacas. Los dos altimos
métodos permiten obtener una planta
con las caracteristicas deseadas. De-
pendiendo del suelo, la variedad y
otros factores, su marco de siembra
varia de 3 a 7 m. La poda de forma-
¢ién y mantenimiento es muy impor-
tante en este cultivo, lo que le da mas
luminosidad, ventilacion y mejor
forma a los arboles.

Riego y drenaje: con una pluvio-
metria cercana a 600 mm anuales el
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Manzanero se desarrolla
bien, pero se le debe regar
cuando se tienen sequias. Por
igual es preciso que los suelos
tengan buen drenaje.

Abonamiento y fertiliza-
cién: la fertilizacién con abo-
nos organicos y quimicos en la
etapa de crecimiento es muy
importante.

Control de malezas, pla-
gas y enfermedades: las ma-
lezas deben controlarse desde
el inicio de la plantacion para
permitir su desarrollo y reducir la incidencia de
plagas y enfermedades. En el pais no se cono-
cen muchas plagas y enfermedades, pero las
arafias rojas, los afidos y otros insectos le afec-
lan.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: las frutas se
recolectan cuando cambian de coloracion.
Durante la cosecha y el transporte deben
protegerse de los maliratos pues su piel es muy
débil. Las frutas son apreciadas por su sabor y
su contenido de vitaminas y minerales.

Tomo 1 - Manzana
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‘ FLAN DE MANZANAS

‘ Ingredientes:
v 1 lata de leche condensada pequeiia

+ 1 % libra de Manzanas

¥+ 5 huevos

¥ 2 ecucharadas de aziicar para acaramelar el
molde.

Preparacidn:

Cologue las Manzanas peladas y cortadas en trozos
con agua y pongalas en el fuego por 15 minutos. Lue-
go esclirralas, aplastelas con un tenedor v mézclelas
con la leche condensada y los huevos batidos. Vieria
¢l contenido en un molde acaramelado. Pangalo en el
hormo a bafio de maria por 45 o 50 minutos.

PIE DE MANZANA

Ingredientes:
3 tazas de harina

1 cucharada de agua fria

1 cucharada de agua .
Y2 taza de azicar

1% barra de margarina |
5 Manzanas peladas y partidas

1 cucharada de jugo de limon

1 cucharada de maicena.

S R T

| Preparacion:

Se unen la harina, la margarina y el agua. Se amasa
bien y se pone en molde engrasado; se colocan las |
| Manzanas, la margarina, el azicar y ¢l jugo de limon.
Se decora con tiras de masa formando una parrilla. Se |
hornea a 400", |

' PONCHE DE CHAMPANA

Ingredientes:
Y2 taza de jugo de limén natoral

1 taza de jugo de Naranja natural
1 taza de jugo de pifia

Y4 taza de sirope de azicar

1 taza de ron deorado

1 taza de ron blanco

2 botellas de champaiia

Preparacidn:

Combine todos los ingredientes excepto la champafia
pangalo a la nevera durante 6 horas. Cuando lo vayaa
servir afada el hielo y finalmente la champafia hela-
da. Da para 6 invitados.

Wk AN N NN
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Manzana de
Oro

Nombre cientifico:
Spondias cytherea

Reino: Vegetal

Familia: Anarcadiiceas
Género: Spondias
Especie: cytherea

Sus origenes: es originaria de las islas de
Polinesia, en el Pacifico Sur.

Importancia econémica: por su adapta-
cién y aceptacion, la Manzana de Oro deberia
ser cultivada mas ampliamente en el pais. In-
cluso deberia sembrarse con fines de ser expor-
tada a ciertos nichos comerciales en el Caribe y
otros mercados externos. Por su belleza y usos
también se le cultiva de forma ornamental.

Areas de siembra ac-
tual y potencial: como se
adapta bien a zonas bajo
los 700 msnm se puede
sembrar en todo el territo-
rio nacional.

Epoca de siembra:
siempre que coincida con
las lluvias esta planta pue-
de ser sembrarse en cual-
quier época del afio.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es de clima célido y se
adapta muy bien a una variedad de suelos roco-
sos, arenosos o calizos. Prefiere los profundos y
ricos en materia organica.

Sistemas de siembra y preopagacién: se
multiplica por semillas, acodos o injertos. Las
estacas grandes pueden usarse directamente en

Tomo 1 - Manzana de Oro
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el suelo. La multiplicacion vegetativa permite
reproducir las plantas mas deseadas.

Riego y drenaje: al ser un cultivo marginal
no se tienen plantaciones organizadas, pero de-
manda de agua durante su desarrollo, especial-
mente durante su establecimiento y etapa de
fructificacion.

Abonamiento y fertilizacion: siendo de la
misma familia que el mango se pueden seguir
patrones de fertilizacion similares.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: durante las fases iniciales de estableci-
miento y crecimiento un descuelle alrededor de
los tallos es suficiente para el desarrollo de las
plantas. Las plagas y enfermedades que les ata-
can son controladas con protectores comunes
en el mercado.

Frutales
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Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: cuando los
racimos maduran se procede a su recoleccion,
consumiéndose la fruta fresca o procesada en
jaleas, dulces y jugos. Es rica en azucar, hierro
y vitamina C.

[ Manzana de Oro en almibar

l Ingredientes: |
+ 6 manzana de oro
+ 11libra de aziicar i
¥ 3 tazas de agua '

. Preparacion: |

Pele las manzana de oro y ldvelas. En una paila de |
aluminio eche el aziicar el agua y la canela. Llevea |
|
|

| fuego alto hasta hacer un almibar claro. Eche las

| manzana de oro ¥ cuando hiervan baje el fuego a len-
to defandolas hasta que le almibar espese. ( 5i usa ter-
mometro para dulce, baje del fugo cuindo marque
223%F).
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Melocoton

Nombre cientifico:
Prunus persica

Reino: Vegetal
Familia: Rosaceas
Género: Prunus
Especie: persica

Sus origenes: es originario de las zonas
templadas del Asia.

Importancia econémica: ¢l Melocotén es
una fruta de reciente introduccion al pais como
arbol para cultivo; sin embargo es altamente
apetecida como fruta fresca, enlatado, compo-
tas, mermelada, helados, en dulces, jugos y li-
COIgs.

Areas de siembra actual y potencial: por
sus exigencias climaticas su cultivo debe reali-
zarse en lugares altos del pais, donde estd su
gran potencial. En nuestras condiciones crece
sobre los 1,000 msnm. En la zona de Constanza
se siembra con buena aceptacion, mientras en
regiones mas bajas las plantas crecen, pero no
fructifican.

Tomo 1 - Melocoton
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Epoca de
siembra: en
nuesiro clima se
puede sembrar
en cualquier
epoca siempre
que se tenga hu-
medad suficien-
te en el suelo.

Aspectos
agronomicos

Climas y suelos: ¢l Melocotén es de las
plantas que requieren de horas acumuladas de
frio y dependiendo de las variedades éstas son
mas 0 menos exigentes. Un clima muy himedo
le es desfavorable. Sus suelos deben ser ricos,
profundos, bien drenados. Su pH es de 4.5 a
8.5.

Sistemas de siembra y propagacién: se re-
produce por semillas, estacas e injertos, siendo
las dos tltimas la mejor manera de multiplicar
las mejores varieda-
des. Su marco de
siembra variard acor-
de con las condiciones
agro climaticas. La
poda de formacion y
mantenimiento es
muy importante.

Riego y drenaje:
este cultivo demanda
de humedad, pero no
en exceso. El riego se
puede realizar por
gravedad, donde las
condiciones asi lo per-
mitan. Ademas, los

102

sistemas de riego por goteo y micro aspersion,
deben desarrollarse.

Abonamiento y fertilizacion: el uso de
abonos completos o de abonos organicos le fa-
vorece, lograndose buena produccion con un
buen programa.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de las malezas es muy importan-
te cuando se establece la plantacion, pero por
igual durante su desarrollo. Esto contribuye a
reducir los riesgos de que plagas y enfermeda-
des le afecten. Como es un cultivo nuevo se
desconocen los enemigos que lo atacan.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: cuando las frutas, que
son unas drupas carnosas, cambian a un color
amarillento anaranjado se les recolecta y deben
manipularse con mucho cuidado pues el Melo-
coton tiene una piel muy delicada. Se merca-
dean de diferentes maneras como: fruta fresca o
procesada.
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Melon

Nombre cientifico:
Cucumis melo L.

Reino: Vegetal
Familia: Cucurbiticea
Género: Cucumis
Especie: melo

Sus origenes: es originario del sur de Asiay
el norte de Africa.

Importancia econdémica: el pais presenta
un excelente potencial para la produccién de
Melones. El mercado del fruto ha crecido am-
pliamente por la demanda originada en los mer-
cados de Estados Unidos, Canadi y algunos

paises de Europa, asi como por el incremento
en el consumo a nivel nacional. La produccién
de melon comenzod a tener una importancia re-
levante al inicio de la década de 1980, llegan-
dose a producir 22,000 toneladas métricas para
el afio 1994. En el dltimo quinquenio, el mer-
cado de exportacion ha mermado, causando
una reduccion dréstica en la produccién debido
a la Mosca Blanca, in-
secto que le afecta.

Area de siembra
actual v potencial:
este cultivo prefiere las
areas llanas en zonas
aridas. Una gran pro-
porcion de la superficie
cultivada en el pais esta
concentrada en las pro-
vincias de Montecristi,
Azua y Barahona. El
potencial puede ser ex-
tendido a otras zonas
tanto del norte como el
sur del pais. A nivel ca-
sero se le puede sem-
brar y cultivar con
tutores.

Tomo 1 - Melén
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Epuca de siembra: aunque se puede sem-
brar en diferentes épocas, la siembra de mayor
importancia ocurre durante el periodo de sep-
tiembre a febrero, cuando la cosecha coincide
con la temporada de mayor demanda del Melén
en los mercados internacionales.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: €l clima optimo presenta
temperaturas que fluctian entre 25 a 30° C. La
pluviometria anual no debe exceder los 1,000
mm. Puede cultivarse comercialmente hasta
una altitud de 600 msnm. El melén prefiere un
suelo suelto, bien drenado, de textura fina, alto
contenido de materia orginicay unpH de 6.4 a
7.5. Los suelos franco-arenosos y areno-limo-
sos son los mas recomendables.

Sistemas de siembra y propagacion: la
siembra se realiza por semillas, utilizandose
aproximadamente 5 libras por tarea. En el
pais las variedades de Melén mas comin-
mente usadas son la “Cantaloupe”, “Honey
Dew" y los hibridos comerciales. Cuando la
siembra se realiza con fines de exportacion se
utiliza cobertura plastica, la cual se coloca en
bandas que cubren todo el ancho y largo de
cada camellon de siembra. La distancia de
siembra es de 35 a 40 cm entre plantas y de
160 a 180 cm entre hileras. En el cultivo de
los Melones se pueden practicar la poda, el
raleo y el entresaque de plantulas si se desean
frutas de mayor tamaiio.

Riego y drenaje: como norma practica es
recomendable dar un riego abundante, previo
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Seminis-Agrocentro CxA

Melon Glace
Ingredientes:
v 1 Melon

+ 1 libra de helado de vainilla

+ 1 copita de licor de cacao.

Preparacion:

Corte el Mel6n por la mitad, retire las semi-
llas y la pulpa, sin que se rompa la cascara.

cor. En el momento de servir, bata el helado
con el juge ‘que solté el Meldn, agregue los
pedacitos del Melén y reparta en las dos mi-
tades de la cascaras.

Corte la pulpa en pedacitos y mezcle con li- |

a la siembra. El cultivo requiere de 8-9 riegos
durante el ciclo vegetativo completo. El inter-
valo de aplicacion es de 12-15 dias para los tres
primeros; luego uno cada 7 dias satisface las
necesidades hidricas del cultivo. Deben evitar-
se los riegos excesivos y prolongados, pues el
Melén requiere de un adecuado sistema de dre-
naje. Los sistemas mas usados de riego son por
gravedad y el riego localizado por goteo. Este
altimo el mas eficiente.

Abonamiento y fertilizacién: la fertiliza-
cién es una de las practicas culturales mas im-
portantes en este cultivo, pues el Melén
demanda nitrogeno, fosforo, potasio y magne-
sio en cantidades significativas. Las cantidades
a aplicar se determinan siguiendo los analisis
de suelos y la economia de la produccion espe-
rada.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de malezas es muy importante
en este cultivo para lograr una calidad 6ptima
de la fruta. Normalmente se requieren unos 2 a
3 desyerbos. Los insectos principales que le
afectan son la Mosca Blanca, los Thrips, el
Pega hoja, nematodos, acaros, dfidos, minado-
res vy las enfermedades virales, fungosas y bac-
teriales.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: el Melén no
se cosecha por tamafio, si no cuando esta
maduro. Esto ocurre cuando se desprende con
facilidad, mediante una ligera presion cerca de
la base de union del fruto con el tallo de
soporte. El periodo de cosecha se inicia
proximo a los 65 dias, realizindose de 1 a 2
pases por dia durante un periodo aproximado
de 30 dias. El rendimiento oscila entre 1,000 a
2,000 frutas de interés comercial por tarea.

Tomo 1 - Meldn
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Naranja
Agria

Nombre cientifico:
Citrus aurantium

Reino: Vegetal
Familia: Rutaceas
Género: Citrus
Especie: aurantium

Importancia econémica: en nuestra econo-
mia este citrico tiene mucha importancia por
los usos que se le dan en la culinaria, sea como
vinagre (base para encurtidos tipicos); para sa-
zonar y marinar carnes y longanizas; ade-
mds de los usos generalizados como
jugos, dulces, licores, aceites esenciales y
medicinales. La planta es melifera y su
madera es dura. Se usa como patron de in-
jertos para otros citricos.

Sus origenes: el Naranjo Agrio es origina-
rio del sudeste asiatico, de donde se expandio al
resto del mundo tropical y subtropical.

Areas de siembra actual y potencial:
el Naranjo Agrio se cultiva de forma sil-
vestre en todo el pais, desarrollandose me-
jor en aquellas regiones con mejor
régimen de lluvias. En nuestros campos y
en casas urbanas se le siembra por sus
usos miltiples, como para el lavado de las
carnes. Se cultiva asociado al cafeto y al
cacao como sombra de éstos. Tiene un
gran potencial para el proceso de su jugo
tanto para consumo local como exporta-
¢ion, si se logra estabilizarlo.

Epoca de siembra: la adaptacion de
este cultivo es tal que se le puede sembrar
en cualquier época, siempre que en sus
inicios la planta tenga humedad para cre-
CEr.
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Aspectos agronomicos

Climas y suelos: su adaptacion climatica es
igual que para la naranja dulce, pero resiste mas
el frio, la humedad y los suelos pesados.

Sistemas de siembra: se multiplica por se-
millas y se realizan muy pocos injertos de esta
planta, ya que son escasos los cultivos organi-
zados. Las mejores variedades deben multipli-
carse por injertos. Sus marcos de siembra son
iguales que otros citricos.

Riego y drenaje: este es un cultivo poco
irrigado artificialmente, pero responde bien al
mismo. Es de los citricos més resistentes al ex-
ceso de humedad.

Tomo 1 - Naranja Agria
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Abonamiento y fertilizaciéon: tradicional-
mente las Naranjas Agrias no se fertilizan, sin
embargo responden bien a esta practica.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: como es un cultivo marginal, su estableci-
miento estd relacionado al cultivo asociado en
lo que respecta a control de malezas y plagas.
Se le considera un cultivo tradicionalmente
sano y con pocos enemigos naturales.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: segin el
mercado las frutas de la Naranjas Agrias se
cosechan verdes, maduras o ya amarillando,
cuando su cascara cambia de coloracion. Por su
riqueza en vitamina C, B, niacina y calcio, se le
aprecia mucho. Se mercadea como fruta fresca
en las carreteras y en presentaciones variadas
en los mercados. Su jugo se vende en frascos de
vidrio y plastico.
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1 % docena de Naranja Agrias
8 libras de azdcar

6 litros de agua

262 astillas de canela

2 cucharadas de sal

“h NN

| Preparacidn:

Se escogeran las Naranjas y se pelaran cuidando
| de quitarle la cascarita amarillentas en toda la
| superficie; quiteles el hollejos y pongalas en

agua adicional hasta cubrirlas. Agréguele la sal

y déjelas asi por | hora. Lavelas con agua fresca

y pongalas a hervir con suficiente agua que las

cubran hasta que estén blandas. Bajelas del fue-

go cambieles el agua varias veces hasta que es-
tén desamargadas. En una paila grande de
aluminio o de cobre, ponga el aziicar y 6 litros de
| agua. Lleve al fuego alto hasta que tenga punto
de almibar clara, o cuando su termometro mar-
| que 220° F. Eche las cascaras ya desamargadas
| yescurridas. Cuando rompa de nuevo el hervor.
Baje el fuego a lento v deje destapado por 2 ho-
ras. Espume una que otra vez. Bajelas del fuego,
| chbralas con servilletas v déjelas hasta el otro
dia. Al siguiente dia pongalas de nuevo al fuego
alto y cuando comience. A hervir baje a fuego
lento y adicione la canela. Deje hasta que el al-
mibar espere un poco o su termémetros marque
225% F. Este dulee, como todos los de almibar,
deberdn comerlos después de pasarles un dia de
estar hecho. Resultaran més sabroso v jugoso.

| Ingredientes:

| v 1 pato de 3 6 4 libras.

| Quite la piel, sazonelo con sazon, salsa inglesa,

| 3 cucharadas de margarina, por dentro y por fue-
ra. En un pirex cologue una camada de cascara
de Naranja con un poco de aziicar morena y un
poco de ron, coloque el pato, vierta jugo concen-
trado de Naranja hasta tapar el pato, pongale 2
hojitas de laurel, agregue brandy o cofiac, lleve
al horno con papel de aluminio. Después de una
hora destape y vaya recogiendo la salsita de la
pirex y échele por arriba al pato. Sirva bien ca-
liente.

In ientes:

¥ 1 docena de toronja o 1 ¥ docena de naranja
agrias

| + 667 clavos de especia

¥ 4 Y litros de melado

Preparacidn;

Desamargue las MNaranjas agrias en la forma
acostumbrada. Ponga el melado en una paila y

| cuando hierva eche las Naranjas y los clavos

dulces. Cuando rompa el hervor de nuevo, baje

| el fuego a mediano y déjelas coser por 2 horas.
| Se sacan las % partes de las lonjas de Naranjas y

se ponen en un plato inclinado para que escurran

| bien el almibar que les quede. Deje el resto de

lonjas en almibar y llévelas al fuego, moviéndo-
las constantemente y tratando de desmenuzar-

| las. Notara que la mezcla se espesa mucho.

Estard a punto de bajar el fuego cuando al tomar
un poquito de la mezcla entre los dedos esta este

| pegajosa. Baje entonces del fuego y batala bien.

Adicione las lonjas de Naranjas, tnalas bien y
vacie en cajas con papel parafinado preparadas
previamente.
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Naranja
Dulce

Nombre cientifico:
Citrus sinensis

Reino: Vegetal
Familia: Rutaceas
Género: Citrus
Especie: sinensis

Sus origenes: esta fruta, la mds conocida y Importancia econémica: de todas las fru-
difundida de todas, es originaria d"{l sur de a5, las Naranjas son las mas difundidas, cono-
Asia, la China, el Viet Nam y Birmania. cidas y consumidas en el pais. Como jugo,

dulces, mermeladas, jaleas, en reposteria, lico-

-
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res, en medicina o
perfumeria, se uti-
lizan ampliamente
las frutas, flores y
aceites. La planta
es melifera y su
madera es de uso

muy variado. En

términos nutricio-
nales es rica en vi-
taminas C y B, niacina, calcio y azlicares.

Areas de siembra actual y potencial: aun-
gue crece en toda nuestra geografia, por condi-
ciones de clima las regiones del este y centro
del pais son las mejores. Las plantaciones prin-
cipales se encuentran en Higuey, Hato Mayor,
Cotui y Villa Altagracia. No obstante otras re-
giones con potencial son: Pedernales, San Juan
de la Maguana y Dajabon, entre otras.

Epoca de siembra: siempre que se dispon-
ga de humedad, las Naranjas pueden sembrar-
se en cualquier época del afio.

>

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: siendo de clima subtropi-
cal crece muy bien en rangos de temperatura
entre los 13 a 39°C, con pluviometria media
anual en el orden de 1.200 a 1,400 mm, bien re-
partidos. Las sequias afectan la calidad del fru-
to y las bajas temperaturas le favorecen. Crece
bien desde el nivel del mar hasta los 2,000
msnm, en suelos profundos, livianos, ricos en
materia organica, bien drenados y sin sales.
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También crece en los suelos pesados, siempre
que tengan buen drenaje.

Sistemas de siembra: las Naranjas se mul-
tiplican por semillas, pero para su multiplica-
cién lo mejor son los injertos. Los marcos de
siembra varian, de acuerdo con las variedades y
las condiciones agroecologicas, entre 5x5 m
hasta los 7x7 m entre plantas.

Riego vy drenaje: la mayoria de las planta-
ciones no se irrigan por estar en zonas de buen
régimen de lluvias, pero la inundacion, micro
aspersion y el goteo son los sistemas comple-
mentarios. El buen drenaje siempre es necesa-
rio para evitar las enfermedades.

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana
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Abonamiento y fertilizacion: en las planta-
ciones comerciales es importante la fertiliza-
cion tanto con elementos mayores como con
micro nutrientes. Buenos analisis del suelo o
foliares son necesarios para manejar bien las
plantaciones de citricos. Los abonos organicos
y los estiércoles son utiles si se dispone de
ellos.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: en el establecimiento del cultivo el control
de las malezas es muy importante. Esto se hace
de forma manual, mecanica o quimica, depen-
diendo del sistema de plantacién. Muchas de
las enfermedades que afectan a los citricos de-
penden del patron que se haya utilizado, de las
podas que se le den a las plantas y las varieda-
des bajo cultivo.

Tome 1 - Naranja Dulce
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Las principales plagas que afectan a los ci-
tricos en el pais, en especial las Naranjas
son: insectos como las cochinillas o queresas,
los pulgones o afidos, las moscas blancas y de
la fruta, orugas de varias mariposas, acaros,
tripidos, hormigas y nematodos. Las enfer-
medades son de origen fungosos, viral o bac-
teriano, como la gomosis, antracnosis,
tristeza, entre otras. Existen protectores para
el cultivo de origen quimico y orgdnico, pero
las principales enfermedades no tienen cura
si no que deben prevenirse via los patrones o
la sanidad de la planta bajo cultivo.

Cosecha, manejo post-cosecha, proce-
samiento y rendimientos: cuando las Na-
ranjas cambian su color verde hacia el
anaranjado o amarillo, estin aptas para ser
cosechadas y mercadeadas. Las frutas siguen
diferente ruta en el mercadeo y consumo, se-
gun sus origenes y variedades.
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Ingredientes:
¥ 1Y% onza ron blanco

¥ 3 onzasde jugo de Naranja
¥ 1 rodaja de Naranja

Preparacidn:

Sirva directamente en un vaso old fashio-
ned con hielo, todos los ingredientes. Re-
vuelva bien. Afiada la rodaja de Naranja.

Ingredientes:

2 onzas de ron blanco

I onza de jugo de Naranja
¥ onza de jugo de limén
¥ onza de Cointreau

1 cucharadita de azicar
soda

Preparacion:
Mezcle bien los ingredientes. Sirva en
vaso alto. Decore con una rodaja de limoén.

Ingredientes:

v 1% onza de ginebra

+ 1062 cucharaditas de azicar
¥ 3 onzas de jugo de limén fresco
¥ soda

¥ 1 rodaja de limén

¥ 1 rodaja de Naranja

v 1 cereza

Mezcle todos los ingredientes {excepto la
soda) con hielo. Eche en un vaso alto, la
mitad del cual debe contener hielo. Agre-
gue la soda. Decore con las frutas,

Ingredientes:

BRATNNR

¥ 1% tazas de jugo de Naranjas
+ 8 huevos completos ¥ 4 yemas
¥ 3 tazas de azicar

+ Y cocharadita de sal

+ 1 molde acaramelado

Preparacidn:

Haga un almibar espeso(0a223°Fsiusa
termémetro para dulce) con el jugo de Na-
ranjas y el azicar y enfrielo. Bata ligera-

mente los huevos con la sal y mezcle con el almibar ya
fria. Echela en molde acaramelado; péngala en bafio de
Maria y proceda de aqui en adelante como en el quesillo

de pifia.

Ingredientes:

+ 3 tazas de Naranja

+ 1| taza de agua

¥ I cucharadas de jugo de limén
¥ 1% tazas de azhcar

¥ 1 sobre de gelatina sin sabor

Mezcle el aziicar con el jugo de Naranja y el agua, mue-
va hasta disolver y adicione el jugo de limén y la gelati-
na mezclada con 2 cucharadas de agua y puesta a bafio
de Maria hasta disolver. Ponga a helar.

Tomeo 1 - Naranja Dulce
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Nispero

Nombre cientifico:
Manilkara sapota

Reino: Vegetal
Familia: Sapoticeas
Genero: Manikara
Especie: sapota

Sus origenes: la planta del Nispero es origi-
naria del sur de México y Centroameérica.

Importancia econémica: el Nispero es una
de las frutas tropicales mas apreciadas debido a
su rico sabor y alto contenido de azicares. Se
consume fresco, en jugos, helados y mermela-
das. Del arbol se extrae el latex que es la base
de la goma de mascar. Su madera es dura, sus
semillas y cortezas tienen propiedades medici-
nales.

Frutales

Areas de siembra actual y potencial: las
regiones del este del pais son famosas por sus
Nisperos. Crece silvestre en algunas regiones
del este como San Pedro de Macoris, la Roma-
nay en zonas del Distrito Nacional, San Cristo-
bal y Bani.

Epoca de siembra: este cultivo puede sem-
brarse durante todo el afio, siempre procurando
coincidir con las Huvias o aplicando riego com-
plementario,

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es una planta
enteramente tropical. Crece bien
por debajo de los 600 msnm y en
dreas secas con irrigacion. Los sue-
los ideales son los francos, profun-
dos y ricos en materia organica.
Crece bien en los suelos calizos, ar-
cillosos y arenosos.

Sistemas de siembra: se multi-
plica por semillas, pero tarda de 5 a
8 afios para producir. Por injertos
puede producir al alcanzar los 3 a 5
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afios. Al ser un arbol frondoso sus marcos de
plantacion son de 10 a 14 m.

Riego y drenaje: en el pais el Nispero no
se irriga ya que se cultiva de forma silvestre o a
nivel casero. Resiste sequias y no tolera el ex-
ceso de humedad.

Abonamiento y fertiliza-
cion: el Nispero responde biena
la fertilizacion con abonos de
formulas completas.

Control de malezas, plagas
y enfermedades: es un cultivo
que requiere pocos desyerbos y
protecciOon en sus Inicios, pero
luego de establecido es muy sano
y con pocos enemigos y enfer-
medades. Quizas al ser un culti-
vo silvestre mas que comercial
solo se conocen ataques de co-
chinillas y moscas de las frutas.

Helados de nispero
Ingredientes:
« 2 tazas de pulpa de Nispero
~ 4 tazas de agua
+ 2 tazas de aziicar
¥ 2 cucharadas de jugo de limon
+ 1 sobre de gelatina sin sabor
Preparacion:
Se escogeran 18 a 20 Nisperos maduros. Péle-
los, limpielos de la semilla, méajelos y licuelos.
Disuelva el aziicar en el agua v mézclela con
la pulpa. Cuele y adicione el jugo de limon.
Mezcle la gelatina en dos cucharadas de agua
y ponga a bafio de Maria a disolver. Una esto
a la mezcla anterior y pongala a helar.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: la fruta es
redonda o en forma de un huevo. La cosecha
del Nispero se realiza cuando el fruto se des-
prende facilmente v con poco latex. Debe
cosecharse llena para que madure luego, pues
la fruta es muy fragil en el transporte. Se
comercializa en las carreteras donde hay
produccion y en las gondolas de los mercados.
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Pacana

Nombre cientifico:
Carya illinoensis C. pecan

Reino: Vegetal

Familia: Juglandaceas
Geénero: Carya

Especie: illinoensis y pecan

Sus origenes: el nogal Pecanero es origina-  provienen de viveros. Es preferible que la
rio del Sur de los Estados Unidos y el Norte de  siembra coincida con las lluvias o aplicar riego
Meéxico. complementario en su etapa de establecimien-

to.

Importancia econémica: es una de las nue-
ces de mayor importancia en el pais como fruta
para reposteria o con-
sumo en dulces. El
Pecan se importa,
pero tenemos nichos
productivos para sus-
tituir las importacio-
nes e incluso
exportarlas.

Areas de siem-
bra actual y poten-
cial: esta fruta se
cultiva en las zonas
altas de Constanza,
donde tiene su mayor
potencial de produc- §
cion.

Epoca de siem- |
bra: la siembra de las
plantas se puede rea-
lizar en cualquier
época, ya que estas
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Aspectos agronomicos

Climas y suelos: es una planta de zona sub-
tropical con temperaturas que no deben pasar
de los 20 °C. En nuestras condiciones debe
sembrarse sobre los 1,000 m, Las lluvias no
deben exceder de 1,200 mm y necesita tempo-
radas secas definidas. Prefiere los suelos pro-
fundos, frescos y bien drenados.

Sistemas de siembra: se multiplica por se-
millas, pero lo preferible es el injerto para acor-
tar el periodo de crecimiento. El marco de
plantacion es de unos 10 m entre mata.

Riego y drenaje: en nuestras condiciones
de cultivo de montana, el riego es muy limita-
do, por lo que debe depender de las lluvias.

Abonamiento y fertilizacién: en el pais no
se tienen recomendaciones especificas, pero
responde bien a los fertilizantes completos y a
los orgdnicos.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: como todo cultivo, requiere de sanidad v
poca competencia, por lo que el control de las
malezas es muy importante durante su estable-
cimiento. En sus inicios los comejenes le ata-
can.

Cosecha,

manejo post-cosecha,

procesamiento y rendimientos: cuando las
nueces del Pecanero alcanzan su estado de
madurez, se tumban o se recogen del suelo y
se les deja secar de forma definitiva para
mercadearlas frescas o procesadas.

Tomo 1 - Pacana
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Pera

Nombre cientifico:
Pyrus communis L.

Remno: Vegetal
Familia: Rosaceas
Género: Pyrus
Especie: communis

Sus origenes: las Peras son originarias de
Europa, aunque se ha difundido a otros climas
templados del mundo.

Importancia econémica: es una de las fru-
tas exoticas mas comunes en las mesas domini-
canas, asi por igual en la fabricacion de jugos,
dulces y reposteria. Su potencial radica en po-
der sustituir las importaciones que se hacen
como frutas frescas o procesadas.

Areas de siembra actual y potencial: al ser
el Peral un cultivo nuevo y exotico en el pais,
las dreas de siembra mas que nada son experi-
mentales o como novedades. Sin embargo, las
zonas montafiosas con clima propio para este
cultivo tienen un gran potencial.

Epaca de siembra: al no tenerse una expe-
riencia agricola con este cultivo, lo mas natural
es que su siembra coincida con las épocas de
luvia.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: en los tropicos, y debido a
sus exigencias climaticas, la Pera crece sobre
los 2,000 msnm donde se alcanzan temperatu-
ras entre 12 y 16 °C. Las lluvias pueden estar
entre 800 y 1,200 mm anuales. Los suelos fran-
cos a francolimosos profundos y de buena ferti-
lidad, con pH entre 5.8 y 6.8 son los ideales.
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Sistemas de siembra: se multiplica por se-
millas, por injertos y estacas. Su marco de plan-
tacion es de unos 6 m. Como se siembra en
montafias debe hacerse en curvas de nivel. Las
podas de mantenimiento deben realizarse luego
de la cosecha.

Riego v drenaje: para este tipo de cultivo,
bésicamente de montaiias, el riego ideal debe
ser por micro aspersion o por goteo, minimi-
zando asi la posible erosion del suelo que el rie-
go pueda causar.

Abonamiento y fertilizacién: los Perales
responden bien tanto a los fertilizantes comple-
tos y a los micro elementos aplicados foliar-
mente, asi como a los abonos organicos.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el control de malezas es indispensable
principalmente al inicio de la plantacion. En el
pais los enemigos del cultivo son desconocidos
por ser de reciente introduccion.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento vy rendimientos: las frutas se deben

cosechar antes de su madurez total y luego de
su recogida, es aconsejable encerarlas. Su con-
sumo se hace como fruta fresca o procesada de
diferentes maneras.

Tomo 1 - Pera
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Ingredientes:

v 1 lata grande de Peras en almibar

v 1 gueso crema de 1 libra diluida en ' taza de
agua fria.

v 24 mashmellows grandes blancos.

Preparacion:

Caliente ¢l almibar de las Peras y échele los
mashmellows. Esta mezcla pongala en la licua-
dora con el queso crema y la gelatina bien di-
suelta aparte. Corte las Peras en lonjas finas y
pongalas en un molde. Echeles arriba la mezcla
y pongalas en la nevera. Luego se desmolda.

Peras imperiales

Ingrediente:

Iata de leche evaporada |
lata de leche condensada

|
1
1 lata de jugo concentrado de naranja

I lata de Peras

I creme chesse tipo Filadelphia, de 8 onzas
3 sobres gelatina sin sabor

Preparacidn:

b N T

En un poco del jugo, tibio, se disuelve la gelati-
na. Escurra las Peras v reserve. Mezcle en la hi-
cuadora todos los demas ingredientes. Pique
las Peras, échelas a la mezcla anterior y refrige-
re por 2 horas. Se puede servir individualmente
en copas.

Roast Beef al Horno con Pera
Ingredientes:
4 libras de roast beef
1 taza de vino blanco
1 cebolla grande o 2 mediana
1 lata de Peras
1 libras de zanahorias hervidas y picadas
¥ cucharadas de azicar
1 taza de jugo de naranja

LA S I W A Y

sal v pimienta al gusto

Preparacidgn:

Se sazona la came con sal y pimienta y se hor-
nea por una hora a 300° Luego se prepara la
salsa, se coge el jugo de naranja y se pone al
fuego, anadiendo el vine, zanahoria, azacar, el
jugo de la lata de Pera y por ultimo las Peras
partidas. Deje al fuego por 5 minutos mas.
Haga la carne y eche la salsa por encima.
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Pera Criolla

Nombre cientifico:
Casimiroa edulis

Reino: Vegetal
Familia: Rutaceas
Género: Casimiroa
Especie: edulis

Sus origenes: la Pera Criolla o “Zapote
blanco™ es una fruta originaria de México y
Centroamérica.

Importancia econémica: aunque esta no es
una de las frutas preferidas de los dominicanos
por su caracteristicas y sabor gusta a muchas
personas que las consumen. Se prefiere cruda.
Tiene una pulpa muy dulce con un sabor a pera.
en algunas variedades su piel es amarga.

Areas de siembra actual y potencial: la
planta crece en todo el territorio nacional prefi-
riendo aquellas zonas con clima subtropical.

Epoca de siembra: las plantas de la Pera
Criolla se pueden sembrar en cualquier época
del afo siempre que el suelo tenga la humedad
suficiente para su establecimiento.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: esta fruta crece bien en
nuestras condiciones, pero prefiere temperatu-
ras frescas, climas secos, sin exceso de hume-
dad para obtener una mayor produccion y
calidad de las frutas. También crece bien a ni-
vel del mar. Prefiere los suelos ligeramente 4ci-
dos y bien drenados. Los calizos le producen
clorosis.

Sistemas de siembra: se reproduce por se-
millas e injertos. Normalmente se siembra de
forma solitaria en los patios o en explotaciones
pequenas de quienes gustan coleccionar y pro-
ducir diferentes frutales. Su produccion a partir
de semillas dura entre 5 y § afios, mientras por
injerto es menor.

Riego y drenaje: la planta demanda un
buen régimen de lluvia, pero gusta de un clima
seco para su desarrollo. Cuando se irriga el sue-
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lo debe drenar bien pues no gusta de encharca-
mientos.

Abonamiento y fertilizaciéon: como cultivo
marginal lo mejor es aplicar fertilizantes com-
pletos o abonos orgdnicos.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: durante su establecimiento el control de
las malezas es importante, aunque normalmen-
te se siembra desde el vivero con un tamano
aceptable. Las plagas y enfermedades que le

¥

2 tazas de peras criollas picadas en pedazos peque-
iitos.

6 Y tazas de leche

2 4 tazas de azucar

% cucharadita de sal

2 cucharadas de maicena

1 astilla de canela

6 huevos

1 casearita delimén verde si desea, o vainilla

I lata de leche evaporada o de crema

Preparacidn:
Adicione Y4 taza mas a la receta. Este es un helado
muy sabroso, que se puede hacer muy rapidamen-

te, y ademas adicidnele cualquier fruta o de sabor
que desee.

s R St e S N

afectan son las moscas de las frutas y algunas
que atacan los citricos.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: cuando la fruta alcan-
za su madurez se colecta y mercadea de
diferentes maneras con una presentacion en
bandejas en los supermercados. En las carrete-
ras se muestran en latas o exhibidores tipicos.

In, femies: i
« 1% taza de leche

+ 1 lata de leche condensada
+ 1 lata de leche evaporada
L
v

I sobre de gelatina sin sabor |
vainilla a gusto |
Preparacidn:
Mezcle la gelatina con cucharada de leche. Di- |
suelva en la leche de vaca caliente. Agregue la le- |

che condensada, la leche evaporada y la vainilla, |
Mezcle bie

Ingredientes:
v 1Y de pulpa de pera criolla
« Y taza de azucar

¥ hielo picado

v 1 Y taza de agua

+ 1 cucharada de jugo de limén

Preparacion:

Mezcle todos los ingredientes.

Tomo 1 - Pera Criolla
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Pini

Nombre cientifico:
Ananas comosus L.

Reino: Vegetal
Familia: Bromeliaceae
Género: Ananas
Especie: comosus

Sus origenes: esta planta es originaria de
Centro y Sur América.

Importancia econémica: su importancia
economica radica en el consumo como fruta
fresca, el cual se ha generalizado en el pais, y

[ ¥ B & _,&'!
| TR ' reh .4\ W r‘ " o, |

por los aportes en divisas provenientes de las
exportaciones de frutas frescas, jugos, dulces y
CONSEervas.

Area de siembra actual y potencial: las
areas de siembra de mayor importancia se en-

122

Tomo 1 - Pifia



Frutales

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

cuentran en Santiago, Bonao, Villa Altagracia,
La Vega, Higuey y Cotui. El potencial de siem-
bra es amplio ya que nuestros suelos y climas se
adaptan bien a este cultivo el cual se produce en
magnitud solo para la exportacion.

Epoca de siembra: la época Optima de
siembra para la Pifia es de marzo a junio.

Aspectos Agronomicos

Climas y suelos: los factores climati-
cos juegan un papel preponderante para
obtener una fruta de excelente calidad.
La temperatura 6ptima para este cultivo
. es de 15 a 26 °C. Requiere de 1,000 a
1,200 mm de lluvias bien distribuidas du-
rante su ciclo vegetativo. Se adapta bien
a alturas de 0- 300 msnm. El cultivo de la
Piiia esta limitado a suelos con una alta
permeabilidad, de textura suelta, porosos
y con un buen sistema de drenaje. Los
suelos areno-limosos y franco-limosos
son los mas apropiados.

Sistemas de siembra y propagacion:
previo a la siembra se debe realizar una
buena preparacion de tierra, asi como una ade-
cuada nivelacion del terreno y un apropiado sis-
tema de drenaje. Si el pH esta por debajo del
rango optimo, se debe aplicar cal. Luego se co-
loca el fertilizante inicial. La altura de la cama
de siembra debe ser 10-14 pulgadas y 14 a 45
pulgadas de ancho, dependiendo del niimero de
hileras a sembrar en cada cama. La longitud lo
determinan la topografia del terreno, la demar-
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cacion de los canales y los caminos internos.
Los materiales de propagacion mas empleados
en siembras comerciales son los hijos de coro-
na, los chupones, retofios y el patron (hijo ba-
sal). Las variedades principales son las
“Cayena Lisa”, “Espaiiola Roja”, “Pan de Azi-
car” y lineas nuevas desarrolladas por empresas
internacionales. En los Gltimos afios, se ha in-
crementado el sistema de propagacion in vitro
como un medio de multiplicacion de plantas de
alta calidad. La siembra entre plantas se hace a
una distancia de 8 a 10 pulgadas. En algunas
ocasiones se les asocia a otros cultivos de for-
ma temporal y se les usa como barreras vivas en
laderas.

Riego vy drenaje: en nuestro pais la Pifia
normalmente no se irriga ya que se cultiva en
secano. El drenaje es importante pues las raices
no soportan la humedad.

Abonamiento y fertilizacién: siendo una
bromeliaceae la Pifia acepta tanto la fertiliza-
cion foliar como la que se le aplica en el suelo
antes o durante su crecimiento. Es un cultivo

exigente en potasio, nitrogeno, fésforo,
magnesio, hierro y zinc. Estos elemen-
tos se aplican siguiendo los analisis de
suelos y foliares. Una prictica comun
es la aplicacion de agentes estimulantes
para conseguir una floracion uniforme,
lo cual no es una aplicacion de fertili-
zante.

Control de malezas, plagas y en-
fermedades: el control de las malezas
es muy importante, lo que puede hacer-
se manual, mecanica o quimicamente,
siendo este ultimo el mas aconsejable
por la naturaleza del cultivo. Las plagas
mds comunes son las cochinillas, ne-
matodos y artropodos. Las enfermeda-
des son fungosas, virales y bacterianas,
las que se controlan igual que las pla-
gas, con una variedad de protectores vegetales.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento v rendimientos: la cosecha de
la Piiia se inicia entre los 5 y 6 meses después
de la induccion de floracién. Las frutas se
recogen cuando presentan cierto grado de
madurez o los llamados “ojos maduros”, lo que
depende del mercado al que va la fruta. Se cose-
cha manual o mecanicamente, esto ultimo no es
comiin en el pais. Un buen manejo post cosecha
es muy importante dependiendo de su destino
ya que no es igual una fruta para la venta en la
calle que para la exportacion.

124

Tomo 1 - Pifia



Frutales

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Ingredientes:
2 tazas de harina cernida

2 ¥ tazas de aricar

2 cocharaditas de bicarbonato de soda
1 lata de Pifia en pedazos

2 huevos

14 taza de aceite

1 barra de margarina

I lata de leche evaporada

1 taza de coco rallado

1 taza de nueces picadas

% cucharadita de vainilla.

id

Precaliente el horno a 350° y engrase un molde 9 x
13. Combine la harina (1 %4 taza), azicar y soda de
hornear en tazon grande. Agregue la Pifia con todo
su jugo, los huevos y el aceite y mezcle bien. Ponga
a homear por 30 minutos o hasta probar que esté. En
sartén ponga margarina, leche y resto del aziicar y
ponga a hervira 3 64 minutos a fuego medio sin mo-
ver. Enfrie y agregue el coco, vainilla y nueces, unte
esta cubierta pareja sobre el bizcocho. Sirva a tem-
peratura ambiente. Da para 10 a 12 personas.

AL S R R R

E

In [enles:

¥ 1 queso crema, de 8 onzas

+ 1 cucharada de mayonesa

¥ % ruedas de Pifia

¥ 1 lechuga o 1 mazo de berro.

Preparacion:
Bata el queso con la mayonesa hasta obtener una sal-
sa crema. Afiddale las nueces. Unie esta pasta sobre
las ruedas de Pifia y unalas de dos en dos, estilo
sandwich. Sirvala bien fria sobre hojas de lechuga o
berro. Da para 4 personas.

Ingredientes:
¥ 5 tazas de pifia Francesa molida
+ 5 tazas de azicar

Preparacion:

En una paila de fondo grueso o de cobre eche la pifia
molida y el aziicar. Lleve a fuego alto y cuando hier-
va bajelo a mediano y mueva constantemente con
una cuchara de madera. Estard a punto cuando al
moverse la mermelada se desprenda del fondo.
Nota: en estos dulce de pifia es preferible que esta se
dcida, ya que tendran mas sabor.

Ingredientes:

2 tazas de jugo de Pifia si esta es agria
2 tazas de azicar

10 huevos completos mas dos yemas

1 molde acaramelado

Y cucharadita de sal

Y taza de agua y V% taza de azicar para acaramelar
el molde

Se escogerad una Pifia agria, de lo contrario ponga 3
tazas de jugo de Pifia. Se ralla o se muele la Pifia y en
una servilleta fina exprima para extraer el jugo.

Mida el jugo v pongalo al fuego alto con el azicar.
Cuando comience a hervir baje el fuego a mediano y
déjelo hasta que tenga punto de almibar espeso. 5i
usa termémetro para dulce, baje del fuego cuando
este marque 222° F. y deje que se enfrié completa-
mente. Bata ligeramente los huevos sin hacer espu-
ma, mézelelos poco a poco con el sirup de Pifia.

Cuele y ponga en ¢l molde acaramelado en baio de
Maria y déjelo por 1 hora y media a dos horas. Pro-
ceda como en las recetas anteriores, Si tiene su olla
de presion no deje de usarla.

nies:

3 tazas de harina

2 tazns de azdear

1 limén rallado

% barra de margarina

1 cucharaditn de sal

1 eucharadita polvo de hornear
1 cucharadita de vainilla

Se unen todos los ingredientes batiendo bien para
unirlos; se agrega la harina y se hornea a 350° F. Por

45 minutos o una hora. Se rellena con mermelada de
Pifa o cualquier otra fruta.

Ingredientes:

v 4 tazas de jugo Pifia

v 1 cucharada de jugo de limdn
¥ 1% taza de azicar

¥ 1 sobre de gelatina sin sabor

Preparacidn:

Se escogerad una Pifia de la variedad Francesa. Pele,
ralle y extraiga el jugo, midalo y complete con agua
si fuera necesario. Mezcle con el amicar, muévalo
hasta disolver. Adicione el jugo de limén y la gelati-
na mezclada con el agua y puesta bafio de Maria has-
ta disolver. Ponga a helar.

e A T R
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Pitahaya

Nombre cientifico:
Cereus triangularis

Reino: Vegetal
Familia: Cactaceae
Género: Cereus
Especie: triangularis

126

Frutales

Sus origenes: existen varieda-
des de Pitahaya roja y amarilla,
ambas son originarias de América
tropical.

Importancia econémica: esta
es una de las cactaceas con mayor
potencial de fomento y utilidad en
el pais, tanto la roja como la amari-
lla. Como planta tropical exotica
tiene, por su colorido, aceptacion
general y mercados en crecimiento
en el ambiente internacional. Se
consume fresca, en refrescos y dul-
ces. Tiene buen contenido de azi-
car y fosforo.

Areas de siembra actual y po-
tencial: por ser un cactus, la Pita-
haya puede ser cultivada en
muchas regiones del pais; tanto en
las aridas como en zonas de mavor
régimen de lluvia.

Epoca de siembra: en la Repii-
blica Dominicana puede sembrarse
en cualquier epoca, preferiblemente
coincidiendo con las lluvias.

Tomo 1 - Pitahaya



Frutales

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: la temperatura ideal es de
18 a 24 °C, la cual se presenta en la mayor parte
del pais. Se desarrolla bien con lluvias de 1,500
a 1,800 mm, pero por igual crece en zonas mas
aridas.

Sistemas de siembra: la Pitahaya se multi-
plica vegetativamente y por semillas. Cuando
las estacas se siembran deben tener un tutor
para su crecimiento sea
un arbol o tutores de
madera muerta y alam-
bres. Se le deben reali-
zar podas para lograr
una mejor produccion.

Riego y drenaje:
este cactus normalmen-
e no se irriga, aunque
luego de su estableci-
miento responde al
mismo.

Abonamiento y fer-
tilizacién: este es un
cultivo que, por su na-
turaleza, normalmente
no se fertiliza, pero el
uso de abonos organi-
cos y estiércoles le fa-
varecen:
fertilizantes macro ¥
micro.

igual los

e

Control de male-
zas, plagas y enferme-
dades: las malezas le
afectan poco debido a
que es una planta trepa-
dora, pero tiene msec-

R W T
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tos que les afectan como la mosca de las frutas,
hormigas y acaros, entre otras. Las enfermeda-
des mas comunes son la bacteriosis y la antrac-
nosis.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
micnto y rendimientos: cuando la baya esta
madura se procede a recoger la Pitahaya, se
limpian las espinas y se mercadean como fruta
de consumo fresco. Se usa como ornamental,
alimento de algunas aves y como medicina.
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Frutales

Pitanga o
Grosella

Nombre cientifico:
Eugenia uniflora L.

Reino: Vegetal
Familia: Myrtaceae
Género: Eugenia
Especie: uniflora

Sus origenes: esta fruta es originaria de la
Amazonia brasilefia y difundida en el mundo
tropical.

Importancia econémica: la misma radica
en sus usos como dulces, mermeladas, fabricar
licores y como planta ornamental, por la belleza
que ofrece el arbol cuando esta en floracion y
fructificacién, lo que hace en ramilletes de co-
lores rojo o amarillo, dependiendo de las varie-
dades. Sus frutos son aplanados y de bonita
forma.

Areas de siembra actual y potencial: en
nuestro pais no existen plantaciones comercia-
les conocidas, pues su siembra es mas anivel de
patio como fruta exodtica y ornamental. Las zo-
nas de buena pluviometria son las de mayor po-
tencialidad, para su cultivo.

Epoca de siembra: al ser la Pitanga una
planta tropical, la misma puede ser sembrada en
cualquier época del afio, ademas de que por su
tipo de cultivo en los patios, se les cuida en sus
etapas de desarrollo.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: el clima preferido es el tro-
pical, pero se ha estado fomentando en zonas
subtropicales, donde ha ido avanzando como
cultivo comercial. Resiste condiciones de ari-
dez y frio. Los suelos son variados, pero prefie-
re los arenosos y arcillosos, lo que demuestra su
rango de adaptacion.
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Sistemas de siembra: se multiplica por se-
millas que se germinan en fundas para poste-
rior trasplante, pero también por acodos aéreos
e injertos, lo que favorece las variedades bue-
nas y acorta el tiempo de produccion.

Riego y drenaje: la planta acepta tanto un
buen régimen de lluvias como cierta sequia,
pero la calidad de las frutas variard con la dis-
ponibilidad de agua. No tolera los excesos de
humedad en el suelo, por lo que los mismos de-
ben drenar bien.

Abonamiento y fertilizacion: cuando se le
siembra se deben usar materias organicas para
su nutricion, pero en su crecimiento se le puede
fertilizar con abonos completos y foliarmente
con microelementos.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: en su etapa de desarrollo es importante
protegerla de las malas hierbas, por la compe-
tencia con los nutrientes ademas de la sanidad
necesaria. Como cultivo es sano aunque mu-
chas veces las frutas son atacadas por ciertos
coledpteros, la mosca de las frutas, orugas y las
aves.

Cosecha, manejo post-cosecha,
procesamiento y rendimientos: los arboles de
la Pitanga inician produccion a partir de un
tercer afio y producen durante todo el afo.
Cuando las frutas estan maduras, se colectan y
usan en una variedad de platos de ensaladas, se
consume fresca o en jugos, vinos, helados,
jaleas, dulces, pasteles, gelatinas y
mermeladas. Como tiene un alto contenido de
vitamina A, calcio, hierro, fosforo y dcido
ascorbico, debe estudiarse su potencial de
procesamiento.

Tomo 1 - Pitanga
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Sandia

Nombre cientifico:
Citrullus vulgaris Schrad.

Reino: Vegetal
Familia: Cucurbiticea
Género: Citrullus
Especie: vulgaris

Sus origenes: esta cucurbiticea es origina-
ria de las regiones semi-desérticas del Africa
Tropical.

Importancia econémica: tiene un gran po-
tencial como generadora de divisas, debido a la
demanda de esta fruta en el mercado exterior,
especialmente en los Estados Unidos. Se esti-
ma que un 80% de la produccién nacional se
destina al mercado de exportacion. Su cultivo
genera numerosos empleos en las zonas de pro-
duccion, desde la fase de siembra hasta la cose-
cha y clasificacion final.

Area de siembra actual y potencial: pre-
fiere las zonas dridas de baja pluviometria y
con una altitud que no sobrepase los 300 msnm.
Las zonas de mayor produccion estan localiza-
das en el sur y la linea noroeste del pais en las
regiones secas o aridas del pais.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: el clima favorable para la
Sandia presente temperaturas que oscilan entre
25 y 30 °C. La pluviometria no debe sobrepasar
1,000 mm en toda la etapa vegetativa. Los sue-

Tomo 1 - Sandia
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los arenosos ligeros y ricos en materia organica
son los mas adecuados. El cultivo se desarrolla
mejor en suelos dcidos, aunque no es impres-
cindible.

Sistemas de siembra y propagacion: se
siembra por semillas las cuales se colocan de
dos a tres por hoyo sobre camas. Esto permite
sembrar 50 a 90 golpes por cama lo cual depen-
de de las variedades, condiciones agroecologi-

Frutales

Cosecha, manejo post-cose-
cha, procesamiento y rendimien-
tos: la mayoria de las variedades
comerciales inician la cosecha a
los 80 a 95 dias. Esta operacion
debe iniciarse cuando el fruto al-
canza la madurez Optima. El cam-
bio de color en la corteza es uno de
los indicadores mas utilizados.
Otro método, es mediante pruebas
de textura y sabor. Las Sandias cosechadas no
deben sobre-apilarse, maltratarse, tirarse o de-
jarse caer. Con esto se evitan las roturas y las
magulladuras en la corteza y la pulpa de la fru-
ta. En el mercado interno se venden por tama-
fio, sabor y apariencia fisica. Las destinadas al
mercado exterior se empacan y se clasifican por
grado, segin las normas y regulaciones reque-
ridas por el pais de destino.

cas v el mercado. La mejor época para la
siembra es en el invierno, pues la cose-
cha debe coincidir con la demanda exter- |
na. Se le puede ralear y podar segiin las

necesidades de mercado. Las variedades |
de mayor aceptacion v valor de mercado
son las gue no tienen semillas. Es reco-
mendable usar variedades resistentes a
las enfermedades predominantes en el
area de siembra. Para el mercado exter-
no, debe elegirse una variedad que pro-
duzea frutas de pulpa sélida, con buena
calidad comestible y corteza dura, que
sea capaz de reducir el nivel de rotura y
dafios durante el manejo y el transporte.

Riego y drenaje: la Sandia requiere
de buenas condiciones hidricas por su
naturaleza de fruta acuosa, pero a su vez
es muy exigente en un buen drenaje. Por
esto los sistemas de riego deben ser pre-
cisos en irrigar las zonas de las raices y
no las ramas o las frutas. El riego en sur-

Seminis - Agrocentro CxA

cos y el goteo, son los mejores.
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Tamarindo

Nombre cientifico:
Tamarindus indica (L.)

Reino: Vegetal

Familia: Legur mosie-caesalpinioitene
Género: Tamarindus

Especie: indica

Origen: el Tamarindo es una leguminosa
oriunda de la India oriental. Se trajo hace siglos
a Ameérica v es comun en todos los tropicos.

Importancia econémica: el uso mas comin
del Tamarindo consiste en la fabricacion de
bebidas, refrescantes, al igual que dulces, con-
servas y hasta helados. La pulpa de la vaina
también se usa en la preparacion de salsas y
condimentos, jarabes, encurtidos, etc. Tiene

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

propiedades medicinales como laxante suave y
anti-escorbutico. También es una buena fuente
de hierro. Su madera es dificil de trabajar, y por
su resistencia es utilizada en ebanisteria, da un
excelente carbon, por lo que fue utilizado en la
fabricacion de polvora antiguamente. Se siem-
bra ademds con propositos ornamentales y de
sombra, asi como rompevientos y como rompe
Jjuego debido a que debajo de su sombra no cre-
ce casi ninguna grama.

Tomo 1 - Tamarindo

131



Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Frutales

Area de siembra actual y potencial: en
nuestro pais se encuentran plantas diseminadas
en todo el territorio nacional, por debajo de los
1,000 metros, se siembra principalmente por su
condicion de arbol proveedor de sombra; sin
embargo, en la década de 1,990 se fomentaron
pequefias plantaciones comerciales debido al
auge de la demanda de la pulpa. Potencialmen-
te representa una excelente fuente de diversifi-
cacion agricola de nuestras abundantes zonas
aridas. Es un arbol muy bueno para reforestar.

Epoca de siembra: pricticamente se puede
sembrar en cualquier época del afio, aseguran-
dose que prevalezcan condiciones de humedad
en el suelo para el lento desarrollo inicial de las
plantitas. Bajo riego se controla esta situacion.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: el Tamarindo es de zonas
calidas por lo que puede soportar sequias pro-
longadas. Se adapta bien a los climas hiimedos
con una estacion seca marcada. Prefiere suelos

profundos, de aluvio-
nes, bien drenados:
suelos muy acidos no
le convienen.

Sistemas de siem-
bra y propagacion: el
método de multiplica-
cion usual es por semi-
Illas las cuales se
establecen en un vive-
ro. Sin embargo, se re-
comienda injertar para
reducir el periodo de
inicio de la produc-
cion.

Riego vy Drenaje: las plantaciones comer-
ciales que se establecen bajo condiciones de
riego deben tener en cuenta un buen drenaje.
Asi mismo, igual las siembras que se hacen en
zonas donde la estacion de lluvias es determi-
nante. Hay que acondicionar el suelo para evi-
tar encharcamientos.

Abonamiento y fertilizacién: se descono-
cen los requerimientos nutricionales especifi-
cos de este frutal, por lo que se recomiendan
hacer aplicaciones de formulas completas de
N-P-K, con mas énfasis en las etapas de flora-
cion y fructificacion.

Control de malezas, plagas, enfermeda-
des: es importante en la primera etapa del culti-
vo controlar las malas hierbas durante el primer
afo, ya que las plantas por lo general crecen
0.5 a 0.8 metros por aiio y hay que evitar com-
petencia por espacio ¥y luminosidad. Se reco-
mienda luego un plateo alrededor del tronco a 2
m. de distancia. El Tamarindo es afectado por
un gorgojo cuyas larvas penetran al interior de
las semillas alimentandose asi v dafidndolas,
deben controlarse con un sistema de control in-
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tegrado de plagas. Enfermedades como An-
tracnosis, Mancha de hojas, vy Secadera de
ramas son frecuentes por lo que deben contro-
larse con los fungicidas apropiados.

Cosecha, manejo post cosecha,
procesamiento y rendimientos: el inicio de la
cosecha en arboles sembrados por semillas,
ocurreé a los 5 a 7 afios, pero su adultez la
alcanza de 10-12 afios, mientras por injerto
produce mas rapido. Florece de junio a octubre
y fructifica de octubre a junio. Los frutos son
legumbres o vainas, con una cdascara
quebradiza que no abre por si sola. Dentro hay
3 6 4 semillas rodeadas de una pulpa fibrosa
color marrén oscuro, agria y acida, aunque
comestible, que es lo que mayormente se
aprovecha.

« & tazas de apua
+ 1 libra de Tamarindos pelados

|
Ingredientes:
¥ 1 % tazas de azicar o al gusto ;

Preparacidn:

Mezcle los Tamarindo con el agua, batalo con
molinillo ¥ cuele. Endulce y silva bien frio. Tam-
bién puede hacerlo usando bolas de Tamarindo,
calculando una bola par cada vaso.

Bolas de Tamarindo
Se escogen bien maduros v jugosos. Se pela y se
pasan por un cedazo para extraer la pulpa. Des-
pués desacar la pulpa adiciénele azucar cremaen |
cantidad necesaria para poder
moldear las bolas. Se necesitard gran cantidad de
azuicar. Amase bien, amase las bolas y paselas por
azicar blanca. Se conservaran por largo tiempo
guardadas en frasco de cristal. Se usan para refres-
cos, usando una bola por cada vaso de refresco
que se vaya a preparar. También puede preparar
esta pulpa hervida como si fuera para la mermela- |
da.
Mota: para que las semillas del Tamarindo salgan
mis facilmente, pongalos a calentar al fuego en
una cacerola con un poguito de agua moviéndolos |
constantemente.

Dulce de Tamarindo |

Se escogen tamarindos que estén verdes pero bien
llenos cuando ya se les pueda despegar la cascara.
Pélelos en agua de sal por 2 horas, en proporcion
de 4 tazas de agua por 2 Y4 cucharadita de sal. Se
sacan las semillas haciéndole en corte por el lado,
con ayuda de una cuchillo bien cortante. Hirvér-
valos por 30 minutos

Ingredientes:

+ 1 libras de tamarindo limpios ¥ hervidos
v 2 libras de aziicar

« 4 taras de agua

| Enuna paila de aluminio o de corte eche el agua y

Preparacidn: |
|
el aziicar y pongala a fuego, Cuando hierva agre-
gue los tamarindos. Baje el fuego a lento y espeso

6 a 223° F si usa termometro para dulce.

Tomo 1 - Tamarindo
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Toronja

Nombre cientifico:
Citrus paradisi

Reino: Vegetal
Famiha: Rutéceas
Genero: Citrus
Especie: paradisi

134

Frutales

Sus origenes: se considera
que la Toronja o Grapefruit es
originaria de las Antillas, proba-
blemente de una mutacion del
pomelo o toronja de la India.

Importancia econémica: co-
mercialmente se conoce mas con
el nombre de Grapefruit, pero
es lo mismo gue nuestras Toron-
jas las cuales usamos mas para
dulces que en jugos. Como las
vaniedades desarrolladas han ve-
nido al venir de otros paises mas
avanzados, han impuesto su
nombre y usos. La fruta se usa
fresca, en ensaladas y jugos pro-
cesados. Las variedades de ma-
yor cantidad de masa y menos
jugos se emplean en la produc-
cion de dulces. Las de color ama-
rillo o rosado tienen mucha
aceptacion en los mercados na-
cionales v de exportacion.

Areas de siembra actual ¥
potencial: crece bien en las re-
giones citricolas del pais donde
estd su mayor potencial como
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cultivo organizado. Igual que otros citricos el
Grapefruit crece asociado a cultivos como el
café y el cacao.

Epoca de siembra: ésta planta puede sem-
brarse durante todo el afio, si se dispone de hu-
medad en el suelo.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: por su gran adaptacion a
nuestro clima tropical y en especial el antillano,
que varia del calido al fresco, los Grapefruits
tienen mucha aclimatacion. En los climas fres-
cos se produce mejor calidad de frutas. Se
adapta bien a una variedad de suelos incluyen-
do los arcillosos, siempre que drenen bien y no
tengan sales.

Sistemas de siembra: se
reproduce normalmente por
semillas, pero para lograr una
buena calidad de las frutas lo
mejor es multiplicarlos por in-
jertos. Las wvariedades mas
promisorias han sido introdu-
cidas desde los Estados Uni-
dos y son drboles frondosos,
por lo que normalmente su es-
paciamiento es mayor que las
naranjas.

Riego y drenaje: las To-
ronjas silvestres normalmen-
te no se irrigan por cultivarse
en regiones de muchas lluvias,
pero en las demds zonas se
irrigan por inundacion, micro
aspersion y goteo.

Abonamiento y fertilizacion: la fertiliza-
¢ion de las plantaciones organizadas es muy si-
milar a las de las naranjas, aungque deben
siempre seguirse las recomendaciones de los
analisis de suelos y foliares.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: ¢l control de las malezas, plagas y enfer-
medades de la Toronja se realiza de forma
manual, mecénica y con productos guimicos.
Para este ultimo se utilizan productos siendo
los mismos que en los naranjos.

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimientos: cuando las Toronjas
alcanzan su madurez, la cual se nota con el
cambio de coloracion de su piel, de verde a ro-
sado o amarillo, dependiendo de la variedad, se
procede a su cosecha y a la venta, la cual varia
mucho segun las regiones o zonas productivas.

Tomo 1 - Toronja
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Las frutas son transportadas en sacos, cajas, a
granel y presentadas en los mercados de dife- -
rentes formas, desde granel a empaques en fun- Ingredientes:

das especiales. Cuando se les procesa se ¥ & Tavenjas medinngs Gesanpata

. ¥ 5 libras de azicar
mercadean en jugos en cartones, frascos, latas o 3 titros do ag

deshidratadas, dependiendo las presentaciones 1 bl do unli
segun los mercados. En algunos casos se mer- ¥ 506 clavos
cadean en gajos y rodajas. Los citricos en gene- Preparacidn:

ral tienen un patrén de mercado para todas las

- Se sacan las 3% partes de las lonjas de Toronjas
variedades. bien escurridas. Ponga sobre un platon inclinado
para acaben de echar el almibar que les queda.
| - Deje el resto de lonjas en el almibar a fuego, mo-

viéndolas y tratando de desmenuzarlas. Notara

que la mezcla se va espesando mucho y estara a

Ingredientes: punto de baja del fuego, cuando tomando un po-
< 1 filete de 2 libras, lavado y escurrido gquito de almibar entre dos dedos esta este pegajo-
v 1 Torenja sa. Bata bien retirada ya del fuego, hasta que la
LIt nbehte mezcla se vuelva blanquecina. Echele las lonjas
¥ % barra de margarina reservadas; inalas con delicadeza y vacie en cajas
v saly pimienta a gusto cubiertas con papel encerado previamente prepa-
¥ nueces para decorar. radas.

Preparacicn:

Sazone el filete con sal y bastante pimienta. En un L’ ;

sartén con 4 cucharadas de aceite, dore la came por | Ingredientes:

ambos lados. Afiada la margarina y cocine por 10 :
minutos de cada lado. Manténgalo caliente. Apar-
te, pele la Toronja y quitele toda la parte blanca,
cortela en rodajas finas y caliéntelas por unos mi-
nutos en el liquido en que cocino la carne. Corte el
filete en lonjas y coléquelos en una fuente con las
ruedas de Toronja y las nueces por encima. Preparacidn:

Se prepara un dulce de Toronja en almibar, segiin
la forma indicada en la receta correspondiente. Se

ias da as Lriolias sacan las lonjas de Toronjas y se pone a escurrir en
edientes. un platon inclinado para que suelten toda el almi-

+ 8 Toronja medianas desamargadas
v 5 libras de azicar

¥ 3 litros de agua

¥ 1 astilla de canela

v 546 clavos

T

+ 4 naranjas dulces en gajos bar que les sobre. Cuele el almibar en que hizo el
+ 1 pifa dulee partida en pedazos pequefios dulce y pongala al fuego hasta que tenga el punto
+ 1 lechoza partida en pedazos pequeiios que se usa para las lechnz:lis cristalizadas, de ma-
+ 10 nisperos partidos en pedazos pequeiios nera que tomand_o un poquito de athm'hﬂ: entre dos
« 1 melbn partido en pedazos pequefios dedos haga un hilo que sea pegajoso, o hasta que
# 2 toronjas dulces en gajos su termdmetro para el dulce marque 234° F. Eche
+ 1 zapote picado las lonjas de Toronjas en el almibar y déjelas dar
+ 4 guineos partidos en rueditas un hervor por 3 ¢ 4 minutos. Saque unas lonjas
+ 1 libra de azicar cada vez, esciirrala bien y envuélvala en azicar
v 1 taza de vino blanco molido. Cuando haya sacado todas las lonjas,
S pongalas al sol por 1 hora. Guirdelas en frasco de
Prepareciin: cristal bien tapade. Se conservaran por muchos
Mezcle el vino con el azicar y agréguelo a las fru- dias.
tas mezcladas y sirvala bien fria.
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Uva

Nombre Cientifico:
Vitis vinifera

Reino: Vegetal
Familia: Viticeas
Género: Vitis
Especie: vinifera

Sus origenes: la Vid es originana de las re-
giones templadas de Europa y Asia, y su cultivo
se registra hace miles de afio para el aprovecha-
miento de sus frutos en la preparacion de vino.
Con el descubrimiento de América se fue ex-
pandiendo en todo el mundo, fomentandose co-
mercialmente en latitudes favorables para el
cultivo, principalmente en Argentina, Chile y
Colombia. Hay alrededor de 80 especies de

este género, agrupandose en la vinifera la ma-
yoria de las variedades cultivadas.

Importancia econémica: aunque las prin-
cipales regiones productoras de Uva en el mun-
do se encuentran en zonas templadas entre los
20° y 50° latitud norte y sur del Ecuador, en el
trépico la uva permanece siempre verde, lo que
permite la obtencion de 2 6 3 cosechas al afio
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dependiendo de la variedad. Esto hace de este
cultivo un renglén importante de Ia agricultura
que puede favorecer el desarrollo de una region
0 pais.

Las Uvas cultivadas en clima tropical y sub-
tropical sirven para consumo frescos, y prepa-
rar jugos, cocteles, concentrados, jaleas,
pasas, vinos y brandis.

Areas de siembra actual y potencial: in-
migrantes japoneses después la segunda Gue-
rra Mundial fueron los primeros en el fomento
de este cultivo en el pais en el valle de Neyba.
Introdujeron algunas variedades de uvas en
Duvergé vy luego en Plaza Cacique en un cam-
po que luego fue adquirido por la Secretaria de
Agricultura en 1950 para extender dicha pric-
tica a ofras areas de Galvan, Dos Rios y Pos-
trer Rio, en el sur del pais.

El gobierno realizo esfuerzos para el fo-
mento y experimentacion de este cultivo, tra-
yendo técnicos de Espaiia e introduciendo
nuevas variedades a fin de intensificar la ex-
plotacion vinicola. Sin embargo, la viticultura
no ha podido desarrollarse de la forma espera-
da pues ha tenido que enfrentarse a una serie
de problemas tecnoldgicos, financieros y va-
rietales que les permita a los productores com-
petir con la Uva importada.

Con la creacion en el afio 1999 del Instituto
de la Uva, se espera un repunte de este cultivo,
por las acciones que se derivaron para el fo-
mento y desarrollo de la viticultura.

Epnca de siembra: en las zonas templadas
la época de siembra se efectiian conforme a los
acontecimientos vegetativos caracteristicas de
cada época. Alli el crecimiento y la floracion
son controlados por la temperatura. Mientras
dos ciclos de produccion y crecimiento ocurren

en primavera, verano y otofio, en invierno las
plantas invernan perdiendo todo el follaje.

Como en el tropico la Uva permanece siem-
pre verde, la siembra se puede hacer en cual-
quier época que permita la Optima germinacion
de semillas bajo condiciones favorables.

Aspectos agronomicos

La Vid resiste y soporta una gran variacion
climatica, y se establece que los mejores son los
climas templados, algo secos, con veranos lar-
£os e Inviernos poco rigurosos. Pero también
puede cultivarse en climas tropicales y sub-tro-
picales, condicionados a que se escojan varie-
dades adecuadas a cada caso.
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Requiere suelos fértiles bien drenados. La
Uva es moderadamente sensible a la salinidad,
el pH en donde las plantas se desarrollan mejor
oscila de 5 a 7, siendo siempre el neutro el
ideal.

Variedades: existen alrededor de 10,000
variedades de Vid. La seleccion dependera del
uso o destino de la produccion, el cual puede
ser para consumo fresco, produccion de vino,
pasas o jugos.

En las zonas tropicales no se adaptan las
Uvas para vino de calidad, solo se usa para con-
sumo fresco.

En Republica Dominicana la variedad mas
generalizada es la “Criolla” o Aramons que tie-
ne muy buenas caracteristicas para su consumo
en fresco, y preparacion de mermeladas y con-
servas. Con ella también se elabora vino pero
no es de buena calidad ya que las Uvas tienen

un alto grado de acidez.

Actualmente se realizan ensayos de intro-
duccién y adaptacion de otras variedades pero
los resultados finales aun se evallan.

La Vid puede propagarse por semillas, ago-
bio, estacas e injerto, siendo éste el método que
es la mas comin. Las estacas deben provenir
de vides productivas, sanas y ramas jovenes.

Sistemas de siembra: la siembra se realiza
dos o tres meses después que las estacas hayan
enraizado bien y brotado lo suficiente. Se utili-
zan varios sistemas de conduccion. Algunos de
los sistemas mas populares son: espaldera, vifia
baja; vifia alta o parrales; casnave, que es guia-
da por alambres; cruceta inclinada; doble cru-
ceta; parronal; entre otros etc.

Riego y drenaje: como la composicién ma-
yor de la Uva lo constituye el agua (90.5%), es
necesario producir la misma bajo riego. Los re-
querimientos hidricos totales de la Uva fluc-
tian entre 500 y 1,200 mm., por lo que la
administracion de un riego adecuado vy oportu-
no es basico. Carencia o deéficit de agua en el
periodo de crecimiento y antes de la floracién
es perjudicial para la planta. Lo mismo ocurre
si se presenta la deficiencia durante la forma-
cion, crecimiento y maduracion del fruto.

El abastecimiento de agua para garantizar
un contenido apropiado en el suelo, constituye
la mayor atencion en plantaciones jovenes y en
produccién. El agua puede suplirse con riego
por goteo, micro aspersion, surcos, cuadros de
mundacién, etc. El riego por inundacion lle-
vando haciendo un pozo alrededor del tronco
de la planta, es el mas popular en Neyba.

En cada region el sistema de riego debe
adaptarse para que al cultivo se le asegure un
buen drenaje.

Abonamiento y fertilizacion: la fertiliza-
cion del cultivo dependera de los resultados de
analisis de fertilidad del suelo y cémo encuen-
tre la plantacién. Sin embargo, el nitrégeno
debe suministrarse entre la emergencia de los
brotes y la floracién. El fosforo debe aplicarse
para el desarrollo de los sarmientos, y el potasio
para el cuajado y desarrollo de las frutas.

Control de malezas: el control de malezas
debe hacerse mediante eliminacidn por via me-
canica entre calles, 0 con azadas en las areas
cercanas al tronco de las plantas, cada vez que
se limpie. También se puede realizar por via
quimica cuando las malezas estan tiernas.

Principales plagas v enfermedades: el cul-
tivo es atacado por diversas plagas. Es preciso
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realizar evaluacio-
nes peritdicas de la |

poblacion, a fines
de determinan el ni-
vel economico del
dafio que causen
para justificar su
respectivo control,

Se destacan en-
tre esas plagas el
Barrenador del Tal-
lo, la Cochinilla
blanca, el complejo
de afidos, acaros,
trips, comejenes, y
hasta las aves (car-
pintero, ruisefior y
ciguas) que pueden
destruir las cose-
chas.

Los nematodos atacan el sistema radicular
produciendo debilitamiento general en la plan-
ta y causando lesiones que pueden ser medios
para el desarrollo de enfermedades virales.

Las enfermedades mas comunes que afectan
las Uvas en nuestro pais son: el Mildiu lanoso o
velloso (Plasmopara viticola), el Mildiu polvo-
riento, oidio o cenicilla (Uncinwla necator), la
Antracnosis (Gioesporium ampelophagum), la
Podredumbre o moho gris (Botrytis cinerea), la
Agallas de corona, la Hoja de abanico (Fanleaf)
y el Enrollamiento de las hojas (leaf-roll).

Cosecha, manejo post-cosecha, procesa-
miento y rendimiento: normalmente los viti-
cultores determinan si sus Uvas estdn aptas
para ser cosechadas cuando el color y sabor de
gstas comienzan ha cambiar, normalmente a
una tonalidad morada en las variedades mas co-
munes en el pais. Si cosechamos una Uva que

no este en condiciones optimas esta va ha tener
mucha acidez por lo tanto no va ser de buena
aceptacion por parte del pablico consumidor, si
es fresca, para vino o dulce de buena calidad.

Cuando los productores cosechan sus Uvas
normalmente las venden a intermediarios que
las mercadean a nivel nacional, sin embargo
existen cooperativas que estan tratando de mer-
cadear de forma integrada su produccion ya sea
fresca o procesada. Actualmente en el pais se
hacen diferentes tipos de productos provenien-
tes de las Uvas sin embargo no estan explota-
das a plenitud todo lo que puede obtenerse de
este cultivo.

Por la importancia del cultivode la Uva y
los rendimientos que se pueden obtener de la
misma, debe hacerse un énfasis cada vez mayor
en las investigaciones de estas para lograr ma-
ximizar las condiciones existentes en las regio-
nes viticolas del pais gue han sido identificadas
principalmente como el suroeste, el noroeste y
el area de La Romana.
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— agua; agregue el tomillo, la canela, el laurel y los
granos de pimienta. Cocine y deje enfriar. Deje el
Ingredientes: pernil dos dias en este aderezo. Eche el resto de los
¥ 1 pollo grande de 3 libras ingredientes en la vasija de hornear y ponga la pier-
:: izﬂmﬁ“:“m na. Lleve al homo a 450° por 40 minutos. Haga ca-
R ok ramelo con el aziicar en una olla aparte, baje la
pitas de Cogfiac ¥ :
¢ 1 dentbde xis temperatura del_humu a37s, ech_e el caramelo a in-
773 tankr e Vino fiato tervalo de 15 minutos 3 veces. Vierta la crema fres-
+ 1 ramito de perejil ca sobre el y aselo 40 minutos mas. 10 minutos
v 1 taza champifiones antes de apagar el horno, afiada los tomates. Des-
¥ 1 cucharadita de tomillo pués de asar deje la camne en el horno abierto por 10
¥ 3 cucharadas de agua minutos para que no se reseque.
+ 2 cucharadas de maicena
7 2 heiie e Rt Pescado al Vino
+ ¥ onza de margarina In ntes:
Preparacién: ¥ 3 libras de filete de mero |
Lavar el pollo y secar con toalla de papel. Freir la ¥ 2 cucharadas de sal
tocineta y en esa grasa freir las presas de pollo has- ¥ 2 tazas de Vermouth seco |
ta que se doren. Se agregan las cebollas partidas ; ; ;‘;ﬂfl:’fhfms;r*';"“ '
por la mitad y se softicn junto con el PO]].G; = v 2 cuchlr:::?d: salsa de tomates |
agrega sal y pimienta al gusto, el laurel y el ajo. Se « 2 cucharada de jugo de limon |
afiade el Vino y se tapa la olla y se deja hervir por 4 « 2 cucharaditas de pimienta |
minutos. Se doran los hongos en la margarina, se ¥ 2 tazas de crema espesa
sazona con el tomillo y se agrega el polo y la cebo- ¥ 4 cucharadas de margarina
lla. La salsa se espesa con la maicena y se agrega ¥ % libra de camarones
al pollo. Se adoma con perejil v se agrega el ¢ 1 cucharada de cofiae

cogiiac flameado. Da para 6 personas.

Ingredientes:

Para homear

« | pierna de cerdo de 5 6 6 libras
" 1 onzas de arGcar

¥ 14 onzas de crema fresca

¥+ 10 tomates para salsa

v sal a gusto
v pimienio a gusio
Aderezo:

« ¥ libra de zanahoria

¥ Y libra de cebolla

3 dientes de ajo

1/3 taza de aceite de oliva
4 tazas de Vino tinto

1 taza de vinagre rejo

1 taza de agua

1 cucharadita de tomillo
10 granos de pimienta

2 hojas de laurel

1 barrita de canela

Preparacion:

Limpie y corte las zanahorias y la cebolla. Macha-
que ¢l ajo, y las demas verduras piquelas y dorelas
en 4 cucharadas de aceite de oliva. Afiada el vina-
gre, 5 cucharadas de Vino tinto y 3 cucharadas de

b T L S S S N

cidn:
Sazone el mero con limdn y frote con sal y pimien-
ta. Coloque en pirex eche por encima el Vermouth
y la crema de leche. Tape con papel de aluminio y
homee a 400° F . por 20 minutos. Aparte dore los
champifiones en la margarina, sazone con la sal y
pimienta y reserve. En otro sartén caliente la man-
tequilla y dore los camarones y la cebolla, afiada la
salsa de tomate y el cofiac. Cuando el pescado este
listo viértale encima los camarones y los champi-

fiones.
Ponche de Frutas |

3 tazas de jugo de uvas
Y taza de jugo de limdén verde
4 tazas de jugo de naranja
4 tazas de jugo de pifia
2 litros de cerveza fria
2 botellas de soda amarga fria
5 tazas de azdcar

la céscara 2 limones verdes
2 latas de tutifruti

hielo picado

g e S R T N W W

E

Mezcle todo echando la cerveza y soda a ultima
hora. Sirva bien frio.

Tomo 1 - Uva
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Uva de Playa

Nombre cientifico:
Coccoloba uvifera L

Reino: Vegetal
Familia: Polygonaceas
Género: Coccoloba
Especie: uvifera

Sus origenes: esta planta es patrimonio de
América tropical y, segun el Doctor Nathaniel
L. Briton, se cree que fue el primer darbol obser-
vado en el nuevo mundo por Cristébal Colon.

Importancia econémica: por su tolerancia
al agua de mar y el salitre sirve de rompeviento
a lo largo de la costa, formando setos vivos que

pueden podarse. Ha sido utilizado como arbol
ornamental por sus hojas. La pulpa de los frutos
los cuales que se presentan en racimos, s co-
mestible, y la madera del arbol, por su dureza,
se usa para muecbles y ebanisteria. La corteza
contiene taninos, y los extractos de la cocciéon
de las raices y su corteza, tienen propiedades
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astringentes. En Jamaica,
de este proceso de coccion,
se extrae el famoso “gui-
neo” utilizado para curtir y
tefiir. También es 1til por
ser melifera, proveer som-
bra en las playas y entrete-
ner a los visitantes con sus
frutos.

Areas de siembra, ac-
tual y potencial: esta plan-
ta crece basicamente en las
playas y zonas costeras del
pais, pero se desarrolla
tambieén practicamente en
todas las zonas bajas y ca-
lidas.

Epoca de siembra: no
existe una época determi-
nada para la siembra de
este arbol. La misma se
condiciona a la existencia
de humedad en el suelo, que garantice el encaje
y desarrollo inicial de las plantas.

Aspectos agronomicos

Climas y suelos: se adapta al clima tropical
el cual le provee las condiciones para su desa-
rrollo normal. Crece en playas arenosas y roco-
sas, donde a otras especies les seria imposible
prosperar.

Sistemas de siembras y propagacién: la
propagacion de la Uva de Playa se hace por es-
tacas enraizadas. También por semillas, pero
toma mas tiempo.

Riego y drenaje: por su localizacion en pla-
yas no se tiene registrado el uso de riego para
cultivar esta planta. Sin embargo, cuando se
cultiva con fines onamentales y recibe el bene-
ficio del riego, la misma prospera muy bien.

Tomo 1 - Uva de Playa

Abenamiento y fertili-
zacidn: a excepcion de ar-
boles sembrados con
propositos ornamentales y
paisajisticos, para provo-
car un crecimiento mas ra-
pido fuera del drea de
playa, no se recomienda
ninguna aplicacion de fer-
tilizantes.

Control de malezas,
plagas y enfermedades:
la Uva de Playa suele for-
mar una densa franja bos-
cosa, en la que constituye
la especie dominante, don-
de no prosperan muchas
malezas y la planta por su
follaje, las controla. Las
plagas y enfermedades son
minimas pues se le consid-
era un cultivo sano.

Cosecha, manejo post-cosecha y rendi-
miento: las frutas son colectadas cuando ad-
quieren su color rojizo a morado. Pueden
comerse crudas, en dulces y mermeladas. Al
fermentarse produce una bebida parecida al
vino.

| : S
| Sorbete Uva de Playa '
! Ingredientes:
¥ 2 libras de Uvas de Playa |
¥ 1Y% de tara de azucar
¥ 3 cucharadas de jugo de limdn verde
¥ 1 sobre de gelatina sin sabor
¥ 4% taras de tazas de agua

Preparacion:

v Seescogerdn Uvas maduras y sanas. Se lavan y se
ponen en el agua por | hora. Piselas por un cola-
dor, apretindolas para extraer su sabor. Adicione |
el aziicar y mueva hasta disolver bien. Luego el |
jugo de limén y la gelatina mezclada con dos cu-

charadas de agua y disueltas a bafio de Maria. |

I
|

Poner a helar.
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Zapote

Nombre cientifico:
Calocarpus mamosum

Reino: Vegetal
Familia: Sapoticeas
Género: Calocarpus
Especie: mammosum

Sus origenes: el Zapote es natural de la
América Tropical y de las zonas bajas de Cen-
troamerica.

Importancia econémica: el mayor interés
de esta especie lo constituye su fruto, conside-
rado como uno de los mas exquisitos y desea-
bles de los trépicos. Se usa como planta
forestadora aportando su sombra en plantacio-
nes de café y cacao. Es una planta melifera y
aunque su madera es dura, pesada y fuerte, es
de poco uso ya que los arboles se conservan por
su fruto. Existe una demanda creciente de esta
fruta en los mercados internacionales y sobre
todo entre los latinos de los Estados Unidos. Se
consume fresco o en jugo.

Areas de siembra: el ZLapote se encuentra
mayormente en los bosques himedos tropica-
les, especificamente en tierras bajas y caluro-
sas. En nuestro pais existen poblaciones de
arboles en el Cibao Central, Villa Tapia, Puerto
Plata, San Cristobal, Yamasd vy fincas comer-
ciales en Sabana de la Mar, Rio San Juan, Pa-
raiso y La Romana. La siembra comercial de
este cultivo no se ha expandido mas debido al
largo periodo siembra fructificacion a lo dificil
y costoso que resulta su propagacion vegetati-
Va.

Epoca de siembra: la mejor época de siem-
bra para un frutal como el Zapote es cuando
inician las lluvias, lo que asegura el estableci-
miento inicial del cultivo.

Aspectos agronomicos

Clima y suelos: su habitat natural se ubica
en altitudes de 600 msnm o menos, aunqgue se
encuentran arboles hasta los 1,500 metros. El
Zapote requiere de suelos franco limosos para
su mejor desarrollo, aunque los arcillo-areno-
sos con buena pendiente también son apropia-
dos. El pH fluctia entre 5.5 y 6.5. Necesita un
clima himedo con precipitaciones de 1,500 a
3,000 mm anuales.

144

Tomo 1 - Zapote



Frutales

Sistema de siembra: la propagacion del
Zapote es por semillas, aunque esto tiene el in-
conveniente que los arboles toman ( 7afios o
mads) para fructificar. Otro problema es la varia-
bilidad que se obtiene por este método. En al-
gunas zonas por razones varias el tiempo de
fructificacion se reduce a cinco afios. La propa-
gacién por injertos y acodos se ha populariza-
do, obteniéndose altos porcentajes de
prendimiento y reduciones significativas del
tiempo para que el drbol inicie su produccion.
Los drboles se plantan a distancias de 6 metros
en suelos pobres y 8 metros en suelos fértiles.

Riego y drenaje: no se descarta la siembra
bajo riego, para lo cual hay que establecer la re-
lacién de costos de la operacion. Un buen dre-
naje siempre sera requisito para el Gptimo
desarrollo del sistema radicular de las plantas.

Abonamiento y fertilizacion: es recomen-
dable la aplicacion de abonos orgdnicos en el
hoyo al momento de la siembra. Las aplicacio-
nes posteriores se hacen en un circulo alrededor
del tronco del arbolito, aprovechando las [lu-
vias. En caso de no disponer de analisis de fer-
tilidad de suelos es recomendable la aplicacion
de una formula completa.

Control de malezas, plagas y enfermeda-
des: el drea alrededor del tronco es importante
que permanezca libre de malezas en la fase de
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establecimiento. En plantaciones comerciales
el control quimico es factible, asi como labores
de mecanizacion entre las hileras. El Zapote es
muy poco atacado por plagas, pero en arboles
dispersos se han registrado ataques esporidicos
de escamas, dcaros y la vaquita. Si son muy se-
veros se pueden controlar con el uso de insecti-
cidas.

También son pocas las enfermedades que le
afectan, entre las que destacan la Antracnosis
en las hojas y frutos nuevos.

Cosecha, manejo post-cosecha y procesa-
miento: existen dos épocas de cosecha defini-
das, una en el verano (junio-julio) y otra en
invierno (noviembre-diciembre). Arboles adul-
tos y fuertes son capaces de producir hasta
4,000 frutos por afio, que se cosechan gradual-
mente. El fruto exhibe un color rosado. rojo o
ladrillo en su interior. Segin se cosechan se co-
locan en un sitio fresco y seco para preservar la
calidad de las frutas. El Zapote se exporta fres-
co y como pulpa congelada.
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Citricos Especiales

Naranja Babor

Especie: Citrus Aurantium L.
Género: Citrus

Origen: Es originario del suroeste de Asia,
se ha naturalizado en todas las regiones tropica-
les y subtropicales de los Estados Unidos hasta
Argentina, al igual que las regiones del sur de
Europa.

Usos: Lacascaray pulpa son usadas para la
elaboracion de mermeladas vy dulces. En el sur
de Europa elaboran perfumes con sus flores, la
infusion de las hojas tienen efecto sedante. En
el pasado se usé mucho como patron resistente
para injertar ofras especies y variedades citri-
cas, pero desde que se descubrio que es suscep-
tible a la enfermedad “Tristeza de los Citricos”

ha sido reemplazado por otros patrones.

Nombre comiun: Calamondin

Hibrido entre:
Kumguat

Citrus reticulata x

Origen: Filipinas, por ese motivo es conoci-
do en algunos paises como Lima Filipina.

Usos: De ella se elaboran mermeladas y dul-
ces, en medicina es usado como antiséptico y
antiescorbitico.
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Nombre comian: Toronja o po-
melos

Especie: Citrus Mdxima (J.Burm.)
Citrus grandis L. Osbeck

Citrus documanu L.

Genero: Citrus

Origen: Originario del suroeste de Asiay se
cultiva actualmente en todos los paises tropica-
les y subtropicales

Usos: Con la corteza y la pulpa del fruto se
elaboran mermeladas, tiene buenas cualidades
tonicas, refrescante, estimulante del apetito y
gran aporte de vitaminas A, B, y C.

Nombre comiin: Tangelos

Hibrido: Toronjas x Mandarinas

Valor nutricional: Buena fuente de vitami-
na A, C y Potasio

Origen: Es un hibrido que fue creado acci-
dental entre una mandarina y una toronja. Eutis
fue la primera variedad conocida hecha por
Walter T. Swigle en 1898.

Usos: Consumo fresco generalmente y algu-
nas variedades para jugos.

Nombre Comiin: Chironja
Hibrido: Naranja x Toronja

Origen: Chironja es el término usado por
Carlos G. Moscoso, especialista en frutales del
servicio de extension agricola de la Universi-
dad de Puerto Rico.

Usos: En investigaciones en Puerto Rico ha
dado buenos resultados como patron, posee
alto contenido de jugos no muy acido, la casca-
ra es removida facilmente.

Nombre comiun: Tangerina

Hibrido: Mandarina x Naranjas

Origen: Fue liberado accidentalmente y es
conocido como Tangor, nombre que le designé
Swingle Robinson Savage en 1931.

Usos: por lo general la cascara es facil de
quitar, es consumida en fresco.

Tomo 1 - Otros Citricos
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Nombre Comun: Citron

Nombre Cientifico: Citrus medica L.
Género: Citrus

Origen: es probablemente al noroeste de la
India, Asia Central.

Usos: El dcido que producen algunas de sus
variedades es usado para preparar bebidas.

Nombre Comun: Karma o khar-
ma

Hibrido: Natural de limon x Naranja

agria
Origen: India

Usos: En la India es usado como patron. Es
muy acido.

Nombre comin: Citranges

Hibrido: Porcirus t. x C. sinensis

Origen: Los trifohados hibridos son usados
por el Departamento de Agricultura de los Esta-
dos Unidos desde 1897.

Usos: Patron resistentes a enfermedades vi-
rales.

Otros trifoliados:

Nombre comun: Cifrangequais
Hibrido: Fortunella x Citrange
Nombre comun: Cifrumelos
Hibrido: Porcirus x C. paradisi
Nombre Comun: Citrandarins

Hibrido: Porcirus x C. reticulata
Nombre Comin: Citremons
Hibrido: Porcirus x C. limon
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Métodos para
multiplicar
los frutales

Propagacion por semillas:

Los cultivos de frutales generalmente se
multiplican por semillas. Sin embargo, existen
multiples ventajas con su reproduccion de for-
ma vegetativa o asexual: mediante injertos,
acodos y reproduccion in vitro o meristemica,
como veremos mas adelante.

Este sistema de reproduccién consiste en
poner a germinar las semillas del frutal y sem-
brarlas de manera temporal en envases (fundas,
tarros u otros medios). Luego de que tengan
cierto tamafio, procede a sembrarlas en el cam-
po o0 a ser injertarlas con material vegetativo del
arbol deseado.
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La reproduccion por semillas es la mas co-
min en nuestro pais. La misma tiene ventajas
en algunas especies y desventajas en otras. Sin
embargo, en la fruticultura moderna la repro-
duccion vegetativa es la mas aconsejable, debi-
do a las variantes que ocurren en las plantas
cuando provienen de semillas.

El uso de semillas sirve para producir los pa-
trones de plantas que luego seran njertadas.
Por eso debe estudiarse bien su compatibilidad,
resistencia a variedades, adecuacion a suelos v
climas de ambas plantas: el patron y el injerto.

Cuando seleccionamos semillas,
sean para reproduccion o para patro-
nes, las mismas deben venir de plantas
sanas, homogéneas, de frutos madu-
ros, libres de patogenos y uniformes en
tamano. Deben preferirse aquellos que
no vengan de plantas industriales y que
no tengan dafios mecanicos.

Si las semillas se van a guardar de-
ben ser bien preservadas y tratadas
desde el inicio. Pero no es igual el tra-
tamiento y la preservacion de semillas
de guayaba o café, que las de aguacate

Tomo 1
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o buen pan, por eso el manejo de-
pende de la especie.

Algunas semillas necesitan ser
tratadas para poder germinar. Para
ello se les escarifica o se les trata
con agua caliente o acidos. Tam-
bién se les debe seleccionar y clasi-
ficar antes de proceder a la siembra.

Algunos factores importantes
cuando se usan semillas en la multi-
plicacion de los frutales son: la épo-
ca, la profundidad de siembra y, en
algunas especies, la posicion de las
mismas en los semilleros o envases utilizados.

Propagacion asexual o
vegetativa:

Esta propagacién es la que se hace usando
cualquier parte de la planta diferente a la semi-
lla. La ventaja que nos ofrece este sistema es
que reproducen las caracteristicas deseadas de
la planta que se quiere multiplicar. Esto asegura
la genética y las buenas caracteristicas agrono-
micas del frutal y permite esto nos permite con-
servar la identidad de cada planta.

Con estos métodos se puede perpetuar un
clon de calidad o transmitir sus cualidades a
muchas plantas a la vez. Los hijuelos, estacas,
injertos y acodos, permiten fomentar las plan-
tas deseadas. Hoy, los métodos de multiplica-
¢ion tradicionales, estan siendo sustituidos por
la reproduccion in vitro “de laboratorio™.

La gran variedad de frutales existentes ha
hecho que la tecnologia desarrolle diferentes
meétodos de propagacion, segun la especie y
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condiciones agroclimdticas, asi como la renta-
bilidad propia del cultivo a fomentar,

Sistemas de propagacion asexual
o vegetativa

Injertos

De todos los métodos de propagacion de las
plantas frutales, el mds difundido y usado es el
de injertos, por las multiples ventajas que estos
ofrecen. Los injertos normalmente se hacen so-
bre una planta de la misma especie que se desea
injertar. A ésta se le llama patrén y debe tener
caracteristicas de resistencia a ciertas condicio-
nes agroclimaticas y a enfermedades, virus u
hongos que puedan afectar la futura planta.

Cuando se seleccionan las yemas para el in-
jerto, al igual que el patrén, deben estar libres
de enfermedades y plagas para su mejor desa-
rrollo. Ademas, deben ser afines y compatibles.
Al cortar las yemas se debe preferir que éstas
estén llenas y, dependiendo del tipo de injerto,
que estén proximas a brotar, Siempre deben
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cortarse de un arbol sano y que tenga las carac-
teristicas de fruta que deseamos transmitir.
Aungque se pueden almacenar por varios dias en
condiciones de humedad y temperatura contro-

lada, en la mayoria de las yemas lo ideal es rea-
lizar el injerto lo antes posible.

El patron sélo se corta en el momento de la
injertia, Si.se muere la yema hay que reponerla;
en los casos de rebrote se injerta de nuevo. Los
patrones viejos ¥ teinjertados no son buenos.
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Cuando el injerto es'tipo *Corona™ (caso del
mange v aguacate), la yema y €l patron deben
ténérel mismo grosor para mejor desarrollo del
injerto. No ocurre asi st es del tipo Ty T inverti-
da (caso de los citricos).

Muchos frutales gue ‘tradicionalmente 'se
producen y que se pueden injertar son los me-
lones, ‘sandias, granadillos, chinolas, entre
otros!' Sin embargo, al hablar de injerto solo
piensa en citricos, aguacates, mangos y simila-
res:

Ventajas de los injertos.

a) Permiten multiplicar la variedad deseada,
con poco material vegetativo.

b) Son relativamente facil de aprender a ha-
cer.

¢) Acorta la vida productiva o precocidad de
las plantas, que por el método de semillas
necesitan de muchos afios, como ejemplo
las zapotillas,

d) Produce en breve plazo nuevos indivi-
duos productivos, en comparacion con
las plantas reproducidas por semillas.

@) Transmiten las caracteristicas deseadas
de una variedad especifica.

f) Al usar patrones resistentes a ciertas con-
diciones, se produce una mejor planta-
cion.

¢) Pueden rejuvenecer o vigorizar un arbol
determinado.
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h) Permiten en muchos casos tener un arbol

con diferentes variedades produciendo a
la vez; o transformar su produccion; si
hay compatibilidad, entre otras ventajas.

Tipos de injertos

a) Injerto de piia lateral. Consiste en hacer

un corte en el patron de dos a tres cm., in-
sertar una yema del ancho del patrén y
amarrar bien con la cinta para evitar que
penetre agua. Luego, cuando el injerto
prende o “pega”, se le quita la cinta para
su pleno desarrollo. Se usa mucho en cul-
tivos como aguacates y mangos.

b) Injerto de T o Esciidete. Se hace una in-

cision en forma de T o T invertida de uno
a cuatro cm. Se inserta la yema del tama-
fio de la apertura y se amarra con la cinta
para evitar que se moje. Normalmente
este injerto se hace de forma lateral.
Cuando se desarrolla el injerto se le cor-
tan las cintas y se corta el patron o las ho-
jas y brotes no deseados que tenga. De
esta manera crecera el injerto rapido. Se
usa mucho en citricos.

¢) Injerto de Corona. Este es el método

mas comiin usado en frutales como man-
gos y aguacates, asi como en injertos que
se realizan en plantaciones adultas. Con-
siste en cortar el patron y hacer una inci-
sion del tamafio de la yema, insertar esta
y atarla bien con la cinta. Es preciso pro-
teger la yema con una funda de papel o
plastica, quitindola luego que se desarro-
lla el injerto. También se usan ceras espe-
ciales para proteger los injertos de este
tipo, principalmente en plantas adultas.
Se mantiene la humedad en el suelo y se
eliminan los brotes laterales que produz-
ca la planta. Se usan atadores especiales.
El riego debe ser preferiblemente sin to-
car el injerto; por esto el sistema de riego
por goteo ayuda en los viveros a lograr
mayor ¥y mejor produccion. Las modali-
dades son varias: tipos ingleses, de in-
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crustacion, hendidura, corona simple, de
pla, etc.

d) Injerto de Parche. Es cuando se saca de
la planta madre un parche que contenga
una yema y se pone en el patron donde se
le ha sacado un espacio de igual tamafio.
Este método es algo mas complicado que
otros. El injerto de Cufia es una version
modificada de este.

0] @%
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Equipos y materiales utilizados. Para la
realizacion de los injertos, se necesitan general-
mente pocos equipos como: tijeras de podar de
pico corto y cuchillas de injertar. También se
requiere una variedad de materiales como cin-
tas de injertar, gomas especiales, fijadores, ce-
ras u otros materiales, sin embargo muchos de
estos como las cintas se sustituyen con cintas
plasticas, de facil obtencion en el mercado.
Siempre debe observarse la mayor higiene po-
sible en la desinfeccién de las cuchillas y los
materiales utilizados en la injertia.

Acodos:

El Acodo es otro de los métodos usados para
multiplicar los frutales preservando la calidad,
pues permite reproducir las mejores variedades
con los menores riesgos de variabilidad.

Cultivos como el Pan de Fruta se multipli-
can con los acodos de sus raices. Los Cajuilitos
de Soliman y las Guayabas responden bien a
los acodos aéreos, pero en términos generales,
la mayoria de los frutales estos responden muy
bien a esta practica de multiplicacion.

Los acodos se hacen en plantas escogidas y
sanas, mediante una herida en las ramas o rai-
ces. Estas se cubren con musgo, aserrin, tierra,
arena u otro material himedo y se protegen con
papel de aluminio, plastico o papel encerado,
que se mantienen himedo. Se cortan tan pronto
se producen las raices. Estas se llevan primero a
fundas u otros envases para terminar su desa-
rrollo y luego al campo.

Los acodos deben hacerse siempre con ma-
terial adulto y lefioso, no demasiado grande
para evitar deshidratacién fuerte, y con buena
relacion de hojas, para que la planta tenga un
buen despegue. El uso de hormonas para enrai-
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zar.es frecuente y beneficioso, logrando asi que
se prendan una mayor cantidad de acodos.

Les equipos y materiales que se usan somn;
cuchillas de acodar, de injertar o podar, cuchi-
llos, serruchos, tijeras, cintas plasticas,; hilo y
papel de aluminio o encerado, entre otros.

T::pas de acodos:

a) De raices. Los mismos se realizan ha-
ciendo una herida en las raices para desa-
rrollar asi un brote que luego se corta y
pone a crecer por separado. Este tipo de
acodo se usa en Pan de Fruta,

b) Aéreo. Se realiza en las ramas o parte ma-
dura de los arboles, los cuales luego de
cortar se ponen a crecer aparte para sem-
brar posteriormente.

¢) De punta. Se toma una rama, se dobla e
introduce en el suelo. Una vez enraizada

| se corta y siembra aparte. Este. método es
parecido al llamado “subterrdneo™ y al de
“cepa”, los cuales tienen mucha simili-
tud.

Estacas, ramas e hijos:

Muchos cultivos se reproducen por estacas,
ramas e hijos (estolones o hijuelos), como es el
caso de las uvas, chinolas, granadillos, fresas,
datiles, ciruelas, pifias y musdceas, entre otras
especies.

En la mayoria de los casos esto implica que
se deben poner a enraizar las estacas y ramas en
prendederos o enraizadores especializados,
para luego trasplantarlas a medios definitivos
como serian fundas, tarros o al terreno.

Este método es bien economico, pero re-
quiere de ciertos cuidados minimos como son:
seleccionar plantas sanas y esterilizar las herra-
mientas, que generalmente son cuchillas de po-
dar y cortar, y cuchillos o machetes filosos,
para evitar la propagacién de enfermedades.
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Los hijuelos tienen como desventaja que pue-
den transmitir muchas plagas v enfermedades.

Estos métodos tienen como ventajas su sim-
pleza, economia, rapidez, homogeneidad y
conservacion de las caracteristicas clonales,
entre otras, Para reducir sus inconvenientes se
debe saber seleccionar las estacas o hijuelos
hay que procurar que sean de plantas sanas y
adultas, cortar en la época adecuada, de un ta-
mafio adecuado, plantar en la posicion correcta,
entre otras. También se pueden usar enraizado-
res hormonales y nebulizadores, un sustrato
adecuado, y temperatura y condiclones am-
bientales adecuadas, sean estas de forma con-
trolada o en ambientes naturales.

Tomo 1

In vitro o meristémica:

En los Gltimos afios, la ciencia ha permitido
masificar este método de propagacion de las
plantas, haciendo la tecnologia mas asequible y
econdomicamente competitiva en frutales y
otras plantas. La tecnologia consiste en tomar
un dpice de la planta y reproducirla en medios
que permiten que, desde unas pocas celulas se
obtenga una planta idéntica a su planta madre,
pero libreé de plagas y enfermedades que esta
pueda tener.

La mayor limitante actual para el desarrollo
de esta tecnologia son sus costos. Sin embargo,
en frutales como pifias, guineos y fresas, entre
otros, es ¢l método en crecimiento y por donde
se debe ir para producir cultivos de alta calidad
y sanidad. En el pais existen laboratorios que
reproducen una gran variedad de plantas en el
sector privado y publico.
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La poda de los frutales

Importancia

La poda de todo arbol es importante, pues
tiene varios fines como son lograr su forma-
cion, la sanidad y el aumento de su productivi-
dad, entre otros. Los drboles necesitan que el
aire y la luz penetren a su interior para lograr
una mayor produccion.

;. Qué es realmente la poda y cud-
les son sus objetivos?

La poda es la técnica de quitar partes vegeta-
tivas que, por diferentes razones, deben ser eli-
minadas o modificadas de un arbol para

mejorar su capacidad productiva. Esto sucede
por razones que varian con el tipo de arbol o
frutal, el clima, suelo, programa de produccidn,
mercado, ete.

¢, Cuando y que parte de la planta
podar?:

La decision de podar un frutal depende de
diferentes factores, pero normalmente la mis-
ma se realiza luego de que la cosecha ha pasa-
do. La parte a ser podada depende de muchos
factores, pero las principales son la sanidad,
formacion del arbol y la productividad deseada.

Tomo 1



Frutales

Esto puede implicar en algunos casos podar las
raices, el tronco o las ramas de los arboles.

Tipos de poda:

a) Inicial. Es cuando se eliminan las partes
vegetativas no deseadas cuando las plan-
tas van creciendo.

b) Plantacién.- es la que se da a las plantas
en los viveros previo a su trasplante al

campo.

¢) De formacién. Cuando las plantas van
desarrollandose se les da la forma desea-
da; es la poda que se hace de plantacion y
la de produccion.

d) Produccién. Es la que se hace a los drbo-
les para lograr mas productividad.
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€) Mejoramiento o restauracién. Esto im-
plica la eliminacion de chupones, partes
vegetativas no deseadas, las ramas muer-
tas o fuera de un esqueleto deseado del
arbol. Esto Permite la sanidad mediante,
la entrada de luz y aire lo cual favorece la
planta en sentido general.

f) Reconversion o transformacién. Estos
tipos de podas estan ligados a la tecnolo-
gia de injertar arboles luego de la elimi-
nacion parcial o total de su parte
vegelativa, para su reconversion. Nor-
malmente se le injerta una yema de alta
calidad, o deseada, al drbol que se con-
vierte en un patron porta injerto.

g) Renovacién o rejuvenecimiento. Esta
practica se hace para renovar la capaci-
dad productiva perdida de un frutal adul-
to, cantidad o calidad. La poda se realiza
poco a poco para ver la reaccion del frutal
adulto. El esqueleto del arbol se debe es-
tudiar para darle una poda de formacion.
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157



Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Frutales

Cémo podar:

Cuando se decide podar se debe tener defini-
do el tipo de poda. No es lo mismo hacer la
poda de formacion o mejoramiento, que la de
renovacion. Siempre se debe tener presente el
crecimiento de la planta, pues existen casos
donde se hace una poda mal y por ¢sta entran
hongos o bacterias que eliminan al frutal. Por
ello los can_truh:a fitosanitarios son importan-
tes.

La poda puede ser para mejorar, pero tam-
bién para deformar si la persona que la realiza
no estudia el arbol de forma individual, la espe-
cie vy los fines para los cuales ha sido sembrado.
Existen podas que estimulan mas de una pro-
duccion anual, pero necesitan de conocimien-
tos tecnologicos que permitan maximizar la

a) = Arbol joven
b) = Arbol adulto

explotacion. La poda debe ser, ‘'en pnnblplcr
moderada.

La tecnologia de poda de un frutal no es
igual en los viveros de injertos, a uha de pro-
duccion comercial. No es igual pudar una rama
joven que una rama adulta.

Equipos y materiales de poda:

Los eéquipos de poda'son miry variables y de-
penden del frutal, pero generalmente estos son:
tijeras cortas o largas, cuchillas, cuchillos, coli-
nes, sierras manuales o motorizadas, escaleras
para acceso a las ramas, pinturas o protectores,
cal, brochas, entre otros. La poda con equipos
motorizados se realiza en plantaciones tecnifi-
cadas y acorde con el cultivo.

158

Tomo 1



Frutales Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Los suelos

Como cambiar el pH del suelo: sales o minerales que nutren las plantas. Este
analisis sefiala las moléculas positivas (acidas)
El pH es una caracteristica que indica el y las negativas (alcalinas). Cuando las molécu-

potencial de hidrégeno en los suelos. Peromas  las son mayoritariamente positivas los suelos
que eso es el indicador de cémo interactian los tienden a ser dcidos. Si son principalmente ne-
nutrientes en el suelo, debido al contenido de  gativas, aquellos seran alcalinos.
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Cada suelo tiene su propio pH. De igual
manera cada cultivo tiene un rango para su de-
sarrollo éptimo. Por esto, cuando no se estd en
esos rangos hay que enmendarlos para bajar
(acidificar) o subir (alcalinizar) su pH.

Los rangos son de: 0 a 7.0, suelos dcidos; y
de 7.0 a 14.0, suelos alcalinos se considera el
nivel 7.0 como suelo neutro.

Cuando la condicion es de un pH bajo, la
aplicacion de cal muerta, dolomita e incluso ce-
nizas de madera, ayudan a elevarlo. La cantidad
de enmienda a aplicar depende de los niveles
presentes y los deseados.

Cuando la condicion es a la inversa, la en-
mienda se hace con sulfuro en polvo, sulfato de
aluminio y sulfato de hierro.

Rango de pH de algunos Cultivos

Lechuga 6.0a7.0
Agnacate 6.0a7.0 Macadamia 55865
Aji 55a70 Maiz 55875
Ajo 35875 Mango 6.0a7.0
Ajonjoli 55a7.0 Mani 50a6.5
Aleachofa 6.5a75 Meldn cantaloupe 6.0a75
Algodon 6.2a72 Melon 6.5a75
Apio 6.0a7.0 Molondron 6.0a7.5
Arveja 55265 Nabo 55a70
Arroz 6.5a7.0 Orégano 6.0a7.0
Auyama 55a70 Palma africana 4.5a75
Batata 55a6.0 Papa 45a6.0
Berenjena 55a63 Pepino 55a7.0
Brocoli 6.0a7.0 Perejil 50a7.0
Cacao 65a70 Plitano 6.0a7.0
Café 40a5.0 Rabano 6.0a7.0
Caiia de aziicar 55475 Remolacha 6.0 a7.5
Cebolla 60a7.0 Repollo ching 60a75
Cebolleta 6.0a7.0 Repollo de Bruselas 60a7.5
Cilantro Espafia 6.0a7.0 Repolle 6.0a7.5
Citricos 6.0a7.0 Rulo 6.0a7.0
Coliflor 55875 Sisal 6.5a7.0
Chinaola 45a70 Sorgo 55a8.5
Espartago 6.0a8.0 Soya 65a7.0
Espinaca 6.0a7.5 Tabaco 5570
Fresa 55a0.5 Tomate 55a75
Giraso 6.0a75 Uva 50a7.0
Guandul 55478 Yautia 55a7.0
Guayaba 45a85 Yuca 6.0a7.0
Guineo 55a7l5 Zanahoria 55a7.0
Haba 55a7.0 Zapote 55a65
Habichuela 60a7.5
Lechosa 64a75
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Como tomar las muestras de suelos y
usarlas.

El conocer la composicion quimica de los
suelos es muy importante, para la toma de deci-
sion de toda empresa agricola. Esto nos permite
planificar mejor la siembra de cada cultivo y
estimar los resultados de produccion. Por ello
es preciso saber de cuales nutrientes carece el
suelo y qué debemos agregar para obtener la
productividad deseada.

Lo mas critico es como tomar las muestras y
que éstas sean representativas del drea que sera
utilizada. Las mismas deben ser tantas como
heterogenos de los suelos, y esto dependera del
tamaiio de la explotacién, de la topografia del
tipo de suelo y de la precision deseada.

En muchas ocasiones lo que se recomienda
es hacer muestras compuestas, especialmente
cuando existe cierta afinidad de los suelos, sea
en las caracteristicas fisicas o en la composi-
¢idn quimica.

Cuando se desea muestrear los suelos de la
finca, se debe hacer un croquis e identificar las
areas, para que al momento de enviar al labora-
torio las muestras éstas sean representativas de
las areas.

En el momento de tomar las muestras, se
deben observar ciertas normas, entre las que
cabe destacar: limpiar de malezas y materia or-
ganica las areas escogidas: no tomarlas si las
dreas han sido recientemente fertilizadas; to-
mar el suelo a una profundidad que fluctie en-
tre 15 y 25 cm sacar las muestras con equipos
limpios; ponerlas en fundas no contaminadas;
que cada muestra represente un area de veinte a
treinta tareas; muestrear el suelo dos a tres me-
ses antes de la siembra; y realizar el muestreo
cada dos a tres afios, entre otras observaciones.

Las muestras de suelos deben estar acompa-
fiadas de las siguientes informaciones:

a) Nombre de la propiedad,

b) Ubicacion de la misma (paraje, seccion,
municipio y provincia),

¢) Nombre y direccion del propietario,
d) Identificacion de la muestra,

e) Datos de la muestra como: profundidad
de recoleccion, cultivo anterior, rendi-
miento logrado, si se aplicé cal o fertili-
zantes, si es secano o se irriga, cultivo a
sembrar, presencia de plagas, enfermeda-
des, v tipos de malezas, entre otros datos
de interés.

Para mayor orientacion visite un laborato-
rio reconocido, para mds y mejor informacion.

Clasificacion de los suelos:

Los especialistas en suelo y agua han clasifi-
cado los suelos por clases, acorde con algunas
de sus caracteristicas como profundidad, pen-
diente, posibilidad de uso y drenaje. Las clases
Son:

Clase I son los de mas de 0.70 m de profun-
didad, pendiente de menos de 2 %, sin cascajo o
piedras que modifiquen su textura. Son los me-
jores y en ellos se puede producir cualquier cul-
tivo.

Clase II: son los de profundidad hasta los
0.70 m con pendiente no mayor del 5 % y ero-
sion ligera. Requieren ciertas practicas de con-
servacion, pero son muy buenos para
agricultura.
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Clase I11: son los de profundidad de mas de
0.40 my pendiente de 6 a 12 %y erosion ligera
a grave. Requieren de buenas préicticas de con-
servacion de suelos y un buen manegjo.

Clase IV: son los de profundidad de mas de
0.20 m con pendiente de 13 a 20 % y su erosion
de ligera a grave. No son buenos para cultivos
de labores intensivas.

Clase V: son los de profundidad variable,
que descansan sobre arcillas impermeables o
roca. La pendiente es inferior a 5 % y la erosion
ligera es a moderada. Su principal limitacion es
el drenaje. Optimos para cultivos como el
arroz.

Clase V1: son los de pendiente de 21 a 40 %
con cualquier tipo de profundidad en el perfil.
Buenos para cultivos permanentes como pas-
tos, frutales y maderables.

Clase VII: son los de pendiente de 41 a 60
%o, con cualquier tipo de profundidad en el per-
fil. Con grandes contenidos de cascajos y pie-
dras. No aptos para las actividades
agropecuarias. Son muy fragiles.

Clase VIII: son los suelos de pendiente de
mas de 60%, no importando la profundidad del
suelo. Son dreas aptas para parques, vida silves-
tre, recreacion y produccion de aguas. Son alta-
mente fragiles.

Clasificacion de los drenajes:

Los drenajes por igual se clasifican en dife-
rentes clases segin la forma de evacuar las
aguas. Las clases de suelo segiin el drenaje son:

Clase O: drenaje muy pobre; donde el agua
sale muy lentamente por la capa fredtica. Se

presenta en los suelos llanos y depresiones que
forman lagunas.

Clase 1: drenaje pobre; el agua sale lenta-
mente haciendo que el suelo permanezca hu-
medo por mucho tiempo. Su nivel freatico es
muy superficial y presentan una capa imper-
meable en el perfil.

Clase 11: drenaje imperfecto; el agua se eva-
cua muy lentamente y el suelo permanece hi-
medo por mucho tiempo. El ingreso de agua
puede ser por acumulacion o via otras fuentes.

Clase III: drenaje moderado; el agua eva-
cua con lentitud por lo que el suelo permanece
himedo por corto tiempo, pero limitando ac-
ciones de trabajo.

Clase TV: drenaje bueno; es cuando el agua
sale con facilidad, pero no con la rapidez desea-
da, debido a una textura media del suelo.

Clase V: drenaje rapido; es cuando el agua
sale con rapidez debido a la textura del suelo
que es limo arenosa o buena porosidad. Su hori-
zonte es poco diferenciado.

Clase VI: drenaje muy ripido, es cuando el
agua evacua con gran rapidez debido normal-
mente a que son suelos de inclinacion y poro-
SOS.
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Biotecnologia agricola

Laciencia y la tecnologia, deben estar al ser-
vicio de la sociedad, de la forma mas equilibra-
da posible. Por esto la diversidad de cultivos
tradicionales o los nuevos a ser utilizados, el
control y manejo integrado de plagas v la multi-
plicacién de especies usando nuevos conoci-
mientos, nos indican que con esta ciencia
muchos de los problemas presentes para abas-
tecer con alimentos las actuales y futuras po-
blaciones tienen solucion.

La biotecnologia permite multiplicar las
plantas de forma pricticamente idéntica, usan-
do tejidos para obtener la reproduccion de los
cultivos deseados. Esta tecnologia permite ma-
sificar la produccion de plantas promisorias
sean nativas o introducidas.

Las técnicas existentes nos permiten multi-
plicar y conservar el germoplasma de plantas y
animales, para beneficio de la sociedad. La bio-
tecnologia serd en el futuro una de las fuentes
elementales para producir mas y mejores ali-
mentos de origen animal y vegetal, con mayor
resistencia a plagas y enfermedades; con mayor
capacidad productiva y resistencia o adapta-
cion al ambiente.

A través de esta tecnologia podemos trans-
ferir un gene de un organismo vivo a otro, sea
de un vegetal a otro e inclusive de un animal a
un vegetal y viceversa. Con la manipulacion de
los genes es mucho lo que podra lograrse en el
futuro para beneficio de la humanidad.
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Los plaguicidas o
protectores vegetales

Segun fue creciendo la poblacion, la deman-
da de alimentos aumento y de esta manera tam-
bién crecié la necesidad de proteccion a los
cultivos, pues la agricultura moderna se convir-
ti6 en un monocultivo y asi aumentaron las pla-
gas.

La ciencia desarroll6 una serie de protecto-
res vegetales, partiendo de la quimica que han
servido para defender las plantas y los animales
de sus enemigos naturales, permitiendo que
aquellos sean cada vez mas productivos.

Paracelso (1493-1541), médico naturalista
suizo y uno de los fundadores de la quimica far-
macéutica, escribio “todas las sustancias son
venenosas, no hay ninguna que no lo sea. La
dosis adecuada diferencia un veneno de un re-
medio”.

Para quienes objetan totalmente el uso de los
agroquimicos, las palabras de Paracelso, son la-
pidarias y aunque muchos productos han sido
excelentes, otros han sido sacados del mercado
por los dafios que roducen, sin embargo, no
todo es malo o bueno en la vida.

Al usar los plaguicidas, lo mejor es ser ra-
cional en su uso; educarnos, seguir las instruc-
ciones y reducir los posibles dafios que causan.
Los protectores vegetales se clasifican en baja,
mediana y alta toxicidad; por lo que hay que ser
cautos en su uso. El sentido comiin debe primar
en el uso de cualquier insumo.

La industria quimica ha desarrollado una
gama de protectores tan amplia como las nece-
sidades. Pero la creciente demanda de producir
alimentos cada vez mas inocuos nos esta lle-
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vando a producir protectores de origen organi-  3.- Siempre lea la etique-

co. Este debe ser un esfuerzo que la humanidad ta del producto antes
debe continuar con mucho tesén, para que con- de mezclar agroqui-
taminemos lo menos posible nuestro ambiente. micos concentrados.

Siempre siga las ins-
trucciones en la eti-
;Como usarlos?.- queta. Si 150
comprende o no puede
Todos los quimicos, deben ser bien usados, leer bien, pida ayuda.
inclus0 los medicamentos que nos son receta-
dos, por esto debemos aprender a conocer y 4 _No permitir a los nifios
usar bien los agroquimicos. Los distintos pla- jugar en 4reas donde
guicidas requieren precauciones de seguridad se estén o hayan apli-
diferentes, por lo que se debe siempre leer los cado agroquimicos re-
consejos de seguridad que llegan en la etiqueta ctentaments:
del producto.

5.- Cuando se esté apli-
Las medidas de higiene tanto al manipular cando agroquimicos

estos quimicos, como luego de finalizar su uso,

- o : con una aspersora
son también importantes. También se evitar

gl % siempre use una cami-
que los plaguicidas se derramen o salpiquen los sa manga larga, panta-

alimentos, las aguas o las personas.

lones largos y botas de
goma. Ademas proteja
En el manejo de los equipos, usemos el SuS Manos y cara.
apropiado, que no tenga fugas, nunca contra el
viento y con la ropa apropiada y los protectores g _ No almacene agua o @

debidos. comida en envases va-
cios de agroguimicos.

La Asociacion de Fabricantes e Importado- Los envases de comida
res de Productos Agroquimicos, Inc. (AFIPA), y bebida tampoco de-
en interés de educar a la poblacion, en especial ben usarse para alma-

a los usuarios de estos bienes, sugiere ciertas cenar agroguimicos.
medidas las cuales se detallan a continuacion:

7.- Lave tres veces los en-

l.- Todos los agroguimicos deben guardarse vases vacios, viertaen
cuidadosamente bajo llave. En lugares altos la mezcla y luego qué-
fuera del alcance de mifios y animales. melos o entiérrelos con
hoyos para un mejor
2.-Nunca guarde los agroquimicos dentro de la vaciado. No use estos
casa junto a bebidas. Siempre guarde estos envases ofra vez.

fuera de la casa en un lugar bajo llave.
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¢ Como se puede reconocer el
envenenamiento por plaguicidas?

Algunos de los sintomas por envenenamien-
to que se pueden presentar son:

a) Debilidad y fatiga.
b) Dolor de cabeza,

¢) Excesiva sudoracion,
d) Vision borrosa,

¢) Vomitos,

f) Dolores y constracciones musculares,

Frutales

g) Mareos confusion,

h) Excesiva salivacion,

1) Dificultades respiratorias,

) Escozor y ardor en los ojos,

k) Irritacion en la piel,

I) Estrechez de las pupilas,

m) Dolor abdominal,

n) Diarrea,

o) Desmayos, entre otros sintomas.

+Qué hacer en caso de intoxicaciones?

Al usar los productlos protectores de ve-
getales o de animales, hay que tener ciertas
precauciones para evitar que afecten la sa-
lud humana y el medio ambiente, tales
Como:

Si por alguna razon penetran por via na-
sal, oral, dermal o en los ojos, seguir ciertas
normas tales como:

Averiguar el producto que causé la intoxica-
cion.

Retirar toda la ropa de la persona intoxicada.
Lavar la piel de la persona intoxicada.

Administrar carbon activado medicinal para
la absorcion del plaguicida.
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En casos especificos siga las siguientes
normas.-

En intoxicaciones por via respiratoria:
a) Retirar la persona del area contaminada,

b) Afloje la ropa; si también esta contaminada,
quitesela y lave la piel con mucha agua y ja-
ban,

¢) Si es posible ayude al paciente con respira-
cién artificial, en caso que sea necesario,

d) Solicite ayuda médica o lleve a la persona in-
toxicada al hospital mas cercano,

e) Antes de manejar el material contaminado
(ejemplo: ropa del paciente), protcéjase con
guantes de goma.

En intoxicaciones por via bucal:

a) Si el paciente esta consciente, hacerle vomi-
tar, ddndole agua tibia salada o agua con
mostaza,

b) Solicite ayuda médica. Lleve al hospital una
muestra del plaguicida tomado.

¢) Si la persona tom6 Gramoxone se le debe
dar inmediatamente tierra de color amarillo
o arcilloso (un pufiado en un vaso de agua) y
trasladarla rapidamente al hospital, aunque
no tenga ningun sintoma. Si el hospital esta
lejano, seguir ddndole tierra.

En intoxicaciones por via de la piel:
a) Quitele la ropa al paciente,

b) Lévele la piel con mucha agua y jabon,

c) Sisuropa recibe salpicaduras, quiteselay la-
vela con agua y jabon,

d) Solicite ayuda médica o traslade el paciente
al hospital. Acuérdese de llevar una muestra
o la etiqueta del plaguicida, si es posible.

Plaguicidas en los ojos:

a) Lavar inmediatamente con abundante agua
limpia por lo menos durante veinte minutos.
Si el agua es tibia, es menos molesto para la
persona intoxicada, pero no debe retardarse
el lavado mientras consigue el agua tibia,

b) Una tercera persona debe ayudar a mantener
abiertos los ojos del paciente,

¢) Solicite ayuda médica, preferiblemente de
un especialista en ojos (oftalmologo).

Tener una muestra del plaguicida o su efi-
queta de este.

La eficacia de los primeros auxilios depende
de la rapidez con que se tomen las medidas de
primeros auxilios y su correcta aplicacion.

Recuerde siempre que:

Los plaguicidas son una gran ayuda para el
agricultor, pues le sirven para combatir las pla-
gas, parasitos, enfermedades y malas hierbas
de los cultivos.

Pero ... Hay que saber usarlos.

Una persona que aplica correctamente los
plaguicidas esta protegiendo su salud, la de su
familia, la biodiversidad y el medio ambiente
en general.
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Agricultura Organoponica

e Hidroponica

Agricultura organopdnica:
;Que es la agricultura organopénica?

Es el sistema de produccién de plantas don-
de se usan sustratos de origen organico, los cua-
les se colocan en contenedores, camas o
canteros , para producir alimentos. No debe
confundirse con la hidroponia.

Sus ventajas.-
a) Se pueden ubicar en dreas improductivas,

b) Utiliza desechos y productos cuyo uso es li-
mitado o se les consideran basura,

¢) Son de facil instalacion y no requieren de
mucho conocimiento tecnologico,

d) Su instalacién es econdmica.
Sus desventajas.-

a) Deben estar cerca de fuentes amplias de de-
sechos para que sean economicos.

Cdmo hacerlos en nuesiras casas.

Los laterales o marcos para las camas se
pueden hacer con materiales que sobran ¢ inte-
grando estos al relleno orgdnico con la mezcla
de terrenos. Su ubicacion debe ser de norte a

sur, con un ancho de 1.2 a 1.5 m. La profundi-
dad depende del cultivo a sembrar al igual que
los pasillos entre canteros. Se puede producir
asi alimento en el entorno de las casas (patios),
techos, callejones o jardines).

Cuales materiales usar.-

Para la agricultura organoponica los mate-
riales pueden ser muy variados, desde el uso de
arena, grava, aserrin, virutas, bagazos, cascari-
llas, materiales sintéticos, humus, estiércoles,
cachaza, compost, entre otros, hasta de tierra.

Agricultura hidroponica:

Este tipo 0o modelo de agricultura ha existido
en la naturaleza por miles de afios, pero en las
ultimas décadas, el hombre ha incursionado en
ella con un sentido mas cientifico y organizado.
Es el cultivo sin suelos donde las plantas se nu-
tren con una solucién liquida previamente ela-
borada y balanceada. Los Aztecas cultivaban
en sus lagunas ciertas especies cuyo sustrato
era el agua, Ademas, conocemos de muchas
plantas que se adaptan bien a la produccion en
agua como algunas moras, la lila o jacinto de
agua, las elodeas, las algas y otras.

En este sistema de produccion, las raices es-
tan bafiadas por la solucién nutriente, que se en-
riquece con los minerales que demandan las
plantas. Se producira hortalizas de hojas, toma-
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tes de enredaderas, ajies, melones, pepinos, fre-
sas y calabazas.

En el sistema se deben controlar factores cli-
méticos como la temperatura, la humedad rela-
tiva, el viento y la luminosidad. También es
preciso manejar factores bidticos como los in-
sectos y las enfermedades:

La hidroponia moderna es complicada, cos-
tosa y demandante de mucha tecnologia; aun-
que es apropiada para la produccién sana y
abundante de ciertos cultivos. Tiene mucho fu-
turo si se usan los conocimientos esenciales. In-
cluso se puede utilizar a nmivel casero en
pequeia escala con los conocimientos necesa-
rios. Los sistemas mas comunes son las banca-
das, los canales, tubos verticales, sacos y otros
envases, que dependerdan de los sustratos que
permitan el flujo de los nutrientes.

La verdadera hidroponia usa un sustrato li-
quido y las plantas flotan en medios que la sos-
tengan.

Una mezcla de tecnologia con gravas, peda-
zos de ladrillos, carbon, aserrin grueso, piedra
pomez, cascarillas de arroz, materiales sintéti-
cos como la vermiculita y otros, permite usar el
agua y las soluciones nutricionales en la ali-
mentacion de las plantas, con una efectividad
que es posible producir eficientemente y sin de-
sequilibrios nutricionales. Dependiendo del
cultivo y el medio de desarrollo sera la propor-
cion de los sustratos. Algunos cultivos se ha-
cen flotar en bandejas especiales, donde solo
las raices penetran al medio para adquirir los
nutrientes y desarrollarse. De esta manera las
plantas se alimentan de las soluciones nutriti-
vas que se hacen circular varias veces al dia, o
de forma continua en los sistemas mas sofisti-
cados, evitando la decantacién de las sales nu-
tricionales y haciéndolas asequibles a las
plantas. La fertirrigacion es usada hoy en no
solo en la hidroponia, sino también en la irriga-
cion por microaspersion y el goteo.

El sistema de bombeo permite que el pH del
agua y el abasto de nutrientes mantenga el equi-
librio necesario del cultivo segiin sus exigen-
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cias nutricionales. Por igual los invernaderos
controlan el ambiente para evitar las plagas y
enfermedades, lo que da una indicacion de cos-
to y tecnologia necesaria, aunque esta sea muy
productiva.

Este sistema no debe ser confundido con la
agricultura organopénica, y viceversa.

Agricultura ecolbgica:

El hombre ha estudiado y comprendido el
dafio que, por diferentes razones, le ha hecho a
la madre naturaleza. Por esto, en los (ltimos
afios ha estudiado los sistemas de produccion
que las sociedades primitivas habian desarro-
llado. En conocimiento y tecnologia, ha apren-
dido que sé puede tener una agricultura
sustentable economicamente y sostenible eco-
logicamente; para su beneficio y el de las futu-
ras generaciones.

El crecimiento poblacional y la creciente de-
manda de alimentos, obligd al hombre a depen-
der de un tipo de produccion sustentada en
tecnologias necesarias, pero no sostenibles en
el tiempo. Luego de reconocer errores y éxitos,
se pueden adecuar sistemas
que sean lo menos agrotoxicos
y que afecten al medio ambien-
te. Es preciso mejor las plan-
tas, los insectos, el ambiente,
gtc. para el disefio de una vida
mas sana.

Por estas y ofras razones,
muchas veces se confunden la
agricultura ecologica con una
libre totalmente de quimicos;
pero aquella es algo mas que
eso, es un estilo v una necesi-
dad de vida.

Frutales

La produccion en la finca es mas una interre-
lacién o simbiosis de una serie de factores bio-
logicos vy sociales. Estos permiten producir de
tal manera que los agentes participantes se au-
torregulen de modo que le dé la auto-sostenibi-
lidad al sistema de produccion,

En este sistema, la convivencia de plantas y
animales (entre los que se encuentran humanos,
insectos, animales domesticados o silvestres),
es sumamente importante. Eso es particular-
mente cierto en pequefias unidades de explota-
ciones, Pero se necesita no solo tener una
conciencia tecnologica, sino una vision de futu-
ro; una educacion basica en lo social y técnico.

Para este tipo de explotacion existen algu-
nos principios, que se enuncian a contamina-
cion:

a) Por su caracter conservacionista no se usan
bienes de origen quimico para recuperar,
mantener y mejorar las condiciones ecologi-
cas del medio ambiente.

b) Respetar la vocacion natural de produccion
del suelo y clima, propiciando la integracion

170

Tomo 1



Frutales

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

de plantas y animales, reciclando los sub-
productos e incorporandolos al sistema.

¢) Mantener la unidad de forma integrada como
finca ecolégica, utilizando tecnologias
como la diversidad de cria animal, el poli-
cultivo, la rotacion y el uso de abonos ver-
des, entre otras.

d) Preferir el uso de especies y variedades nati-
vas o adaptadas, de alto rendimento y que
armonicen en calidad y cantidad suficiente,
para el autoconsumo ¥ la creacion de exce-
dentes mercadeables.

e) Utilizar equipos y maquinarias propias al
sistema de produccion, pero lo menos de-
pendientes de la energia fosil o contaminan-
tes.

f) Armonizar productividad, estabilidad, soste-
nibilidad v equidad, lo mas real posible a
nuestra idiosincrasia o nivel de desarrollo
social, para que el productor pueda lograr
ingresos satisfactorios para el bienestar
suyo v de su famiha.

Debemos siempre comprender que nada es
totalmente cierto o incierto, que todo depende
de las circunstancias y la voluntad propia, par-
tiendo de un bien elemental; la educacion. Sin
ésta no se logra una agricultura ecolégica soste-
nible y sustentable.

Agricultura orginica:
;Qué es y como podemos hacerla?

“La agricultura organica se define como una
vision sistémica de la produccion agricola, que
usa como guia los procesos naturales para in-
crementar la produccion (Hodges,1982)".

Tomo 1

Es, de otra manera, la forma que debemos
practicar la agricultura para producir alimentos
para que sea lo mas parecida posible a los pro-
cesos que se suceden en la naturaleza.

Mientras en la agricultura tradicional se
usan muchos componentes quimicos y sintéti-
cos, la organica descansa en bienes de origen
natural, que no contaminan el ambiente ni los
alimentos obtenidos en este proceso.

La agricultura orgénica tiende a proteger la
vida animal del suelo, la biodiversidad, el ma-
nejo de las plagas y enfermedades usando in-
sectos, hongos o pardsitos beneficiosos y, solo
usando ciertos elementos naturales como cal,
azufre y cobre, entre otros. Bajo este estilo de
produccion los abonos son organicos al igual
que los plaguicidas. Ademas, se reduce el uso
de maquinarias que deterioran el suelo. De esta
manera se puede evitar que los suelos se sigan
cansando y contaminando. Algo similar ocurre
con las aguas.

Sin embargo, la minima labranza de los sue-
los no se debe confundir con agricultura orgdni-
ca.

Los abonos orgéanicos:

En la agricultura del presente, y mas en la
del futuro, la producciéon de abonos organicos
sera cada vez mayor. La razon se encuentra en
la necesidad de producir alimentos inocuos.
Ademas, este tipo de abono provee al suelo de
la materia organica necesaria para que los mi-
les de microorganismos que viven en él, se ali-
menten y desarrollen.

Los diferentes tipos de abonos organicos es-
tin en capacidad de darle al suelo una gran
oportunidad para mejorar su estructura y au-
mentar la retencion de la humedad que necesi-

171



Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Frutales

tan. En adicion, sirven para reciclar

desperdicios y desechos, lo cual es muy impor-
tante en la naturaleza.

En este mismo capitulo, se vera como pro-
ducir estos abonos, su forma y variedad.

Como hacer una abonera:

Para crecer las plantas necesitan de nutrien-
tes que consiguen generalmente del suelo: Sin
embargo, crecen mejor si se proveena través de
fertilizantes quimicos o abonos organicos.

Una abonera es facil de construir. Ayuda a
colectar desperdicios de cosechas y limpiar el
ambiente. Se predice un alimento de un gran
contenido de materia organica, que serd bueno
para las plantas y mejorard las condiciones fisi-
cas del suelo.

La abonera se puede hacer con relativa faci-
lidad. Debe ubicarse bien y es aconsejable una
abonera de mas de una espacio.

El éxito de una buena abonera consiste en
seguir los siguientes pasos:

a) Seleccionar bien el lugar donde se construi-
ré,

b) Usar materiales de desecho como rastrojos
de cosechas, hojas, grama, etc., pero nunca
en pedazos grandes,

¢) Hacer capas segin la disponibilidad de ma-
teria organica, estiércol, tierra y adicionar
cal o cenizas para reducir los olores,

d) Mojar con frecuencia la abonera. No enchar-
car, evitando siempre que se seque la pila o
se caliente mucho.

e) Evitar el calentamiento excesivo de la abone-
ra, procurando una buena fermentacion,

f) Las capas deben tener un grosor de dos a
ocho pulgadas. Para la cal y la ceniza, una
pulgada es suficiente.

g) El calentamiento se controla entrando un
tubo plastico o bambi en el medio para ai-
rear la pila. También se reduce el calor mo-
viendo la pila cada vez que sea necesario.

h) La abonera estara lista para ser usada en
unos tres meses, pero adicionar un fertili-
zante rico en nitrogeno acelerard la fermen-
tacion y disponibilidad de uso.

Su tamafio dependera de los materiales que
se puedan obtener, y si se puede preparar mas
de una para abonar con cierta frecuencia.

Un tridente serd una herramienta muy util
para manejar la abonera.

Una buena abonera se convierte en el mejor
medio para eliminar la basuras que se genera y,
a su vez, en la mejor fuente de nutricion para el
suelo de la huerta.

Algunos materiales buenos para las abone-
ras son la cascarilla de arroz, el bagazo de la
cafia, los rastrojos de frijoles, la cascarilla de
mani o café, asi como los estiércoles de cerdos,
aves, vacas, caballos y conejos.

CdHmo hacer insecticidas orgénicos:

En el mercado se puede obtener una varie-
dad de quimicos ara la agricultura, que previe-
nen y controlan los insectos. Sin embargo, en
el huerto casero hay que reducir el uso de estas
sustancias y conocer la forma de hacer insecti-
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cidas que no dafien el ambiente ni afecten la sa-
lud de los hmanos.

Si los ajies picantes se pulverizan y disuel-
ven en agua con jabon, se pueden aplicar sobre
las plantas para alejar y matar ciertos insectos
como hormigas, afidos, y coledpteros, entre
otros.

Media libra de la semilla del arbol Nim
(Azadiratchta indica) secada en la sombra, tri-
turada y mezclada con un litro de agua, actuara
como un magnifico insecticida natural. Aunque
toxico, obviamente lo es menos que uno de ori-
gen quimico.

Algunas pricticas en el control de insectos
incluyen mezclas de cenizas, aceite y jabon. Es-
tas sustancias se untan en el tronco de las plan-
tas 0 se les echan a las hojas, dependiendo de la
infestacion.

El uso del jabon, cominmente de cuaba, en
forma de lavaza, se aplica para controlar afidos
y trips. Disuelva 30cc de jabdn liquido en 5 li-
tros de agua, mezcle bien y aplique.

La orina de vacunos es efectiva ara controlar
afidos, y otros insectos, incluso contra el virus
del mosaico y los hongos. El excremento fresco
de la vaca es efectivo para controlar enferme-
dades y plagas que afectan al to-
mate y al aji. Se mezclan tres
partes de excreta y una de agua,
se mueven durante dos semanas
diariamente. Esta solucion se di-
luye de tres a cinco partes con
agua y se aplica.

Para control de las babosas se
ha usado el método de enterrar a
nivel del suelo una lata con algo
de cerveza. Esto les resulta apete-
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cible y al querer tomarla caen dentro de la
misma vy no pueden salir.

Otra forma de atrapar insectos se logra colo-
cando trampas amarillas que se untan con acei-
te quemado o grasas usadas. El color amarillo
atrae los insectos que quedan pegados a la
trampa.

En las noches se puede usar la luz para atraer
las plagas. Basta con poner una luz al lado, o
dentro de una ponchera, batea o lata, contenien-
do agua. Los insectos atraidos por la luz, en su
revolteo, quedan atrapados con el agua.

Como las huertas caseras normalmente son
pequefias, las plagas pueden ser sacadas a
mano; en especial las babosas, caracoles y gu-
sanos, las cuales sirven como alimento para las
aves.

Como hacer insecticida orgdnico del
Nim:

El Nim (Azadiratchta indica) es una de las
plantas mas nobles que hayan sido introducidas
al pais. Su belleza y rapido crecimiento ligado a
su capacidad de producir un insecticida orgéni-
co de amplio espectro, la convierten en una
planta necesaria en la huerta, o para ser usada
en reforestacion rural o urbana.
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El extracto acuoso que se obtiene del Nim
sirve para asperjar las plantas. La manera de ha-
cerlo es facil: recolecte las semillas maduras,
preferiblemente las que caen al suelo, remuéva-
les la cascara y la pulpa en un lugar donde no le
de el sol directamente; lavelas y séquelas a la
sombra Se almacenan en un lugar fresco y ven-
tilado.

Cuando vaya a usar las semillas, majelas y
produzca una torta de 1 kilogramo que pondra
en una bolsa de tela a remojar en 2 litros de
agua, de un dia para otro. Luego diluya esto 10
a 20 veces en agua y aplique el producto. Si es
como prevencion, es mas diluido (1a 20); y para
control, mas concentrado (1 a 10). En algunas
ocasiones se hace necesario una doble aplica-
cion.

La torta o el residuo del proceso puede apli-
carse al suelo, pues sirve como control de los
nematodos.

Tipos de abonos:

Algunos de los abonos erganicos que se
pueden preparar son:

Compost. Este abono orga-
nico se puede fabricar tanto a
nivel casero de nuestras casas
y fincas. Para ello se utilizan
los desechos organicos que se
produzcan, sean estos rastrojos
de cosechas, desechos del ho-
gar, estiércoles, tierra, etc. se
colocan de forma apilada o en
capas, para que su descompo-
sicion sea mejor. Se puede ha-
cer una pila, un hoyo,
aboneras, etc. para producirlo.
Cuando se le incorporan lom-
brices se obtiene humus.

Bocaschi. Es un abono organico fermentado
muy similar al compost, pero que por el proce-
so de aceleracion se consigue un producto mas
rapido. A este se le incorpora carbon, gallinaza,
cascarilla, melaza de cana, levadura, tierra y
cal. Se le aplica agua con frecuencia para acele-
rar la fermentacion. Requiere de cierta técnica
sencilla, pero se logran iguales resultados que
el compost. Su utilizacion es igual.

Humus de lombriz. Este material producto
del proceso del trabajo de las lombrices sobre
los medios organicos en que se crian, €s un abo-
no de primera calidad, que va ganado mucho
mercado por las ventajas que ofrece.

Estiércoles. Entre los grandes aportes de los
animales se encuentra el que al alimentarse de
plantas y otros animales, ofrecen sus heces o
estiércol como un bien secundario. Este sub
producto se integra de diferentes formas al sue-
lo como abono orgénico.

Los estiércoles mas comunmente usados
son aquellos de animales domésticos como bo-
vinos, cerdos, aves, caprinos, ovinos, caballos,
burros y conejos, No obstante, existen otras es-
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pecies no domesticadas cuyos es-
tiércoles por su gran contenido en
fosforo y nitrogeno, son altamente
apreciados. Es el caso de la mu-
cielagina proveniente de los mur-
ciélagos; el guano de aves
marinas; y las conchas, huesos,
sangres, etc. que Sse usan como
abonos o enmiendas de suelos.

El muleh o la paja que se ponen
en el campo para controlar las ma-
lezas en plantaciones de frutales y
otros cultivos, con el tiempo se va
incorporando al suelo y se con-
vierle en un abono organico.

Los abonos verdes son cada
vez mas frecuentes en la agricultu-
ra y consiste en la siembra de un
cultivo, generalmente una legumi-
nosa, que al momento de la flora-
cion, se les pasa una rastra y se
incorpora al suelo.

Estos abonos pueden ser de un
solo cultivo o de una combinacion
de estos para incorporar de ¢sta
manera una mayor variedad de
plantas y biomasa. Esto garantiza
mas durabilidad, pues este tipo de
abono se puede incorporar luego
de varias cosechas que se hayan rotado. Esta
practica ha demostrado ser efectiva.

Algunas plantas que pueden utilizarse como
abono verde (orgdnico) son las siguientes legu-
minosas: Caupi (Vigna unguiculata), Frijol co-
mun (Phaseolus vulgaris), Canavalia
(Canavalia ensiformis), Guandul (Cajanus ca-
Jjan), Frijol Mungo (Phaseolus mungo), pero
estas pueden asociarse con gramineas y otras
especies.

Tomo 1
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Organismos beneficiosos:

Insectos beneficiosos utilizados en 1a agri-
cultura organica:

Existen muchos insectos que benefician la
agricultura, siendo los mas conocidos las abe-
jas y el gusano de seda. No obstante muchos
que no son tan conocidos rinden también una
gran labor. Entre estos se encuentran las Mari-
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quita de siete puntos (Cocinela septempunctac-
ta), la de veinte puntos (Theavignti
duopunctata), Mariquita de ojos (4nalis oce-
llata) Mariquita de dos puntos (Abdalia bi-
punctata), Avispa Trichograma, Avispa
Icneumonida, Tijereta, Luciérnagas, Corace-
ro, Arafias, Chinches, Cérabos, Sirfidos y Cri-
sopa, enire otras.

Patégenos utiles:

Bacterias. Bacillus thuringiensis, contra
larvas de lepiddpteros.

Hongos. Beauveria bassiana contra (Hypo-
thenemus hampei, Diaprepes abbreviatus);
Metarhizium anisopliae para controlar las lar-
vas del Hypothenemus hampeiy Empoasca sp.;
el Ferticillium lecanii contra Bemisia tabaci.
entre otros.

Virus. Como el Poliedrosis nuclear o gra-
nulosis que afecta larvas de lepidopteros.

Parasitoides. En afios recientes se ha incre-
mentado el uso de parasitoides para el combate

de plagas que permiten mantener una produc-
cion mas sana. Estos son insectos cuyo desarro-
llo se efectiia en el cuerpo de los insectos que
deseamos eliminar. Tal es el caso del Tricho-
gramma sp. para el combate de larvas de lepi-
dopteros; el Cephalonomia stephanodenis
contra la broca del café; y el Encarsia formosa
contra la mosca blanca.

Depredadores. Son aquellos organismos
que cazan y comen insectos. Pueden ser aves,
murcielagos, aracnidos u otros insectos.

Fitéfagos. Son organismos causantes de da-
fios a las plantas, devorando partes de estas y
causando trastornos en su desarrollo. Se usan
para controlar ciertas malezas y se destacan
ciertos insectos. En medios acuaticos se utili-
zan peces fitofagos.

Insecticidas naturales.

En una agricultura organica la produccion
de insecticidas de origen vegetal o natural es
muy importante. Existe una gama muy variada
de plantas que son Gtiles para estos fines, entre
las que se destacan las siguientes: Nim (A4zadi-
rachta indica A. Juus); vio-
leta (Melia azedarach); ajo
(Allium sativum); aji pican-
te (Capsicum frutescens);
lechosa (Carica papaya);
guanabana (Annona muri-
catal; tabaco (Nicotiana ta-
bacum): piretro
(Chrysanthemum cinerarie-
Jfolium), enire otras tantas.
Segin el proceso de prepa-
racion estas plantas pueden
combatir una gama muy va-
riada de plagas.
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Los sistemas de riego

La irrigacion es uno de los
pilares de la produccion agri-
cola, pues provee la humedad
complementaria a las plantas
para maximizar su produc-
cion. El riego sirve de medio
para que las plantas absorban
los nutrientes del suelo.

Uno de los sistemas de
irrigacién mas comunes es ¢l
de gravedad El agua provie-
ne de fuentes como rios y re-
presas, via los canales de
riego, sin usar equipos para
mover las aguas. Puede ser
mediante el llenado de los
cuadros o caroles, o el llena-
do de surcos. Una variante de
este sistema es el uso de sifo-
nes para sacar ¢l agua de los
canales. Cultivos como el
arroz y los platanos, son 1rri-
gados con este método.

Por bombeo se tiene las
variantes de aspersion, que
van desde los pisteros de baja
densidad y radio, hasta los de
grandes torres y emisores de
agua. Los cultivos son muy
variables desde cercales, pas-
tizales, hortalizas o frutas.
Las bombas usadas pueden
ser de ariete, impulsadas por
la fuerza hidriulica de una
caida de agua, las de motor
con sus variantes eléctricas,
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autoimpulsadas, superficiales o sumergibles; y
las que usan energia alternativa como la solar y
eolica.

La microaspersion como metodo para foca-
lizar el riego y economizar agua, ha ganado
mercados por la ventajas que ofrece. Se usa en

cultivos frutales v aguellos que la humedad no
les afecta tanto, como en aguacates y lechugas.

Las ventajas de la microaspersion son:

a) Usa poca agua para irrigar en comparacién
con olros sistemas,

b) Permite el riego de las plantas en la zona de-
seada,

¢) Puede incorporar al riego terrenos levemen-
te inclinados,

d) No maltrata el cultivo y se presta mucho
para ciertas hortalizas v frutales.

Aunque es relativamente costosa sus bene-
ficios pagan la inversion a corto y mediano
plazo.

El riego por goteo es mas sofisticado y li-
geramente mas costoso, pero es el sistema del
futuro por las ventajas que presenta, tales
como:

a) Utiliza muy poca agua, lo que permite, con
la misma cantidad de agua usada en otros
sistemas, ampliar las dreas bajo riego,

b) Permite el uso de agua de menor calidad
(agua salina por ejemplo),

¢) Se pueden irrigar suelos inclinados,

d) Permite la fertirrigacion (aplicacion de abo-
nos en ¢l agua de riego),

e) Coloca el agua en las zonas deseadas,

f) Optimiza el uso de los agroquimicos y pro-
tectores, para el control de las malezas y pla-
gas,

g) Produce cosechas mas inocuas,
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h) Al aumentar la productividad y produccion
se obtienen mayores beneficios, entre otras
ventajas.

Aunque su costo inicial es relativamente
elevado, el mismo se paga a corto plazo por sus
multiples ventajas.

En la irrigacion existen otros sistemas mas
sofisticados que estan siendo estudiados e im-
plementados como la subirrigacion, para culti-
vos como la cafia o las musaceas; el que llaman

agua solida para zonas de extrema sequedad; y
un proceso muy efectivo de llevarle a las plan-
tas los fertilizantes y ciertos protectores, en la
llamada fertirrigacion.

A nivel casero se estan aplicando sistemas
simples de irrigacion por goteo. lo que consiste
en usar un envase para almacenar el agua y me-
diante tuberias o cintas especiales, irrigar pe-
queiias dreas en los patios como un cantero o
dos de vegetales. Donde existe poca agua y los
terrenos son inclinados, este método y equipos
son ideales. Algunas personas han adaptado
tecnologias y usan un galon lleno de agua con
un piche que permite que gota a gota salga el
agua para, irrigar una planta en particular; nor-
malmente esto se hace con plantas frutales o ar-
boreas.

La eficiencia en el uso del agua debe estar
relacionada a otras tecnologias como la nivela-
cion de suelos. Esto permite hacer mas eficien-
te el uso del agua y que los cultivos se
desarrollen de mejor manera.

Tomeo 1
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AWo Yaque dei Nore | 15 359,90 33570 10255 | 3723200
Yuna Camu 53 196.80 304.60 713 33.951.00
“Bajo Yuna 32 169.50 192.50 10,796 2872800
Este 22 77.10 66.90 2,040 12.238.00
Ozama Nizao 2 195.00 311.00 8301 18.008.00
“Valle de Azua 33 174.30 149.40 9,49] 22.401.00
“Vaque del Sur 37 353.20 115.40 591 | 1607600
Lago Enmiquillo 66 123.40 £0.90 11,159 SR 00
“ 268.70 203.10 12025 | 3143600

Fuente: Instituto Nacional de Recursos Hidraulicos - INDHRI
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. Que son los
plaguicidas?

Son sustancias biologicamente activas, ca-
paces de eliminar, atraer, repelar y/o controlar
insectos, maleza y enfermedades producidas
por hongos, bacteria, virus, nematodos, mico-
plasma o cualquier otra forma nociva de vida
vegetal o animal que perjudican al hombre, ani-
males, alimentos, y a las plantas cultivadas.

Clasificacion de los Plaguicidas:

De acuerdo al organismo que controlan,
los plaguicidas e clasifican asi:

| = i

Clasificacién | Organismos que controlan |
B fi :
Insecticida . Insectos
Funguicida . Hongos
Bactericida I Bacterias
Herbicida | Maleza
Nematicida | Nematodos
Acaricida Acaros
Rodenticida Rata v Ratones
Moluscicidas | Caracoles y otros moluscos
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De acuerdo a su toxicidad, la Organiza-
cion Mundial de la Salud (OPS)los Clasifica
asi:

Categoria Frase de Advertencia | Color de la
toxicolégica |en la etiqueta banda
Ia Extrema Muy 16x1c0 Rojo
Ih Alta Taxico Rojo
I Moderada Dafiino Amarillo
im Ligera Cudado Azul |
hs | = . —
Precaucion

v Ligera

Verde

Como y donde se usan los plaguicidas.

Hay plaguicidas que se aplican sobre los
cultivos con el propésito de controlar insectos y
enfermedades que afectan al mismo. Algunos
actian por contacto con el organismo dafinos,

Fritales

pero otros lo hacen en forma sistémicas, es
decir, penetran al interior de la planta trasladan-
dose posteriormente a todas sus partes, hojas,
tallos, flores, raices v frutas, luego de ser absor-
bidos.

Una parte de todos los plaguicidas aplicados
a los cultivos cae al suelo, sumandose a aque-
llos que se aplican directamente sobre el mismo
para controlar sus plagas.

Por lixiviacion estos plaguicidas pueden lle-
gar a las partes profundas del suelo y contami-
nar aguas subterraneas que podran causar
dafios al hombre, animales y cultivos.

Otra parte de los plaguicidas se puede acu-
mular en los diferentes tejidos de la planta, n-
cluyendo los frutos. Estos tendrian que estar
muy contaminados y consumirse en grandes
cantidades para causar dafio al hombre y los
animales.
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Exigencias de los consumidores.

Cada vez mas exigencias en el mercado na-
cional y mds especificamente en el internacio-
nal, respecto a la calidad requerida en los
alimentos, lo cual incluye de manera prioritaria
el tipo de plaguicidas y los niveles de los mis-
mos que se acumulan en los alimentos.

Los paises importadores exigen que los ali-
mentos no excedan los limites maximos de re-
siduos de plaguicidas establecidos en sus
regulaciones. Indican ademas, cuales son los
plaguicidas de los que no se aceptan residuos
en dichos productos y demandan también el
uso de agua de riego de buena calidad.

Para poder explotar productos agricolas es
necesarios conocer previamente el grado de
contaminacion de los mismos con residuos de
plaguicidas, para evita el rechazo de los pro-
ductos durante la comercializacion. Aseglirese
antes de exportar que sus productos vegetales y
animales no contienen residuos de plaguicidas
y si los tienen, que estén dentro de los limites de
tolerancia aceptados. Por esto crecen cada dia
los mercados de productos organicos ya que los
mismos son més saludables.

Es importante analizar los residuos de pla-
guicidas en los productos de consumo humano.

Los laboratorios de Analisis de Residuos de
Plaguicidas ofrecen servicios de analisis en los
siguientes productos:

= Agua
Hortalizas

* Granos

Tejidos animales

Suelo

* Frutas

Concentradores

Leche y derivados
* Otros, incluyendo metales pesados y drogas.

Entre los plaguicidas que pueden ser anali-
zados se incluyen los organoclorados ( DDT,
Clodammo, Dieldrin, Lindano), organofosfora-
dos (Malation, Paration, Clorpirifos, Dimetoa-
te), carbamicos y piretroides.

Manejo de las muestras:

* El manejo de las muestras es muy importan-
te, por esto estas deben ser enviadas al labo-
ratorio a la brevedad posible (
preferiblemente el mismo dia de su recolec-
cion).

* Deben mantenerme refrigeradas o en lugar
fresco hasta llegar al laboratorio.

= No exponerlas a los rayos directos del sol, ni
a condiciones de calor.

» Las muestras liquidas deben envasarse en
frascos de vidrios completamente limpios.

» Las muestras pueden enviarse en bolsas de
papel o de plasticos que no tengan contami-
nantes.

= Las muestras de hortalizas (tomate, ajies ,ce-
bolla, etc.) deben constar de unas 15 unida-
des 6 de 2 Kg. de peso.

* De las muestras de frutas grandes (pifias, me-
lones, sandias, etc.) se deben enviar por lo
menos tres unidades.

Resultados:

Los resultados de los andlisis de laboratorios
se entregan en un periodo de 3 a 5 dias
normalmente después de recibir las muestras,
en la mayoria de los laboratorios.

Tomo 1
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Como hacer insecticidas
organicos usando los
siguientes cultivos y

materiales

Tabaco

Contra: plagas chupadoras y masticadoras
Cultivo: todo los cultivos
Ingredientes: 2 onzas de tabaco, 1 galon de

agua
Preparacian:

» Secarel tabaco y luego moler la hojas y tallo.

= Disuelva el polvo de tabaco en agua
= Déjelo en reposo por 12 horas
= Y- ; Esta listo para ser aplicado!

Donde aplicar: al follaje de las plantas.

Sal comun

Contra: plutela, babosa y falso medidor
Cultivo: especialmente en repollo, coliflor y
brocoli

iCuidado! No se deberia usar este remedio
nada mas dos o tres veces por afio. Porque la
sal se acumula en el suelo, salinizandolo y a la
vez haciendolo improductivo.

Ingredientes: 2 onzas desal, 1 galondeagua

Preparacion:
= Disuelva la sal en agua
= Déjelo en reposo por 12 horas
= Y - i Esta listo para ser aplicado!

Donde aplicar: al follaje de las plantas. Para
mejor resultado es recomendable aplicarlo en
horas de la tarde.

Aji picante

Contra: gusanos, chinches, pulgas, afidos, es-
perancitas y larvas de mariposa.

Cultivo: todos los cultivos

Ingredientes: 1 libra de aji picante,
V4 de jabon de cuaba, 1 galon de agua

Preparacidn:
= Muela los ajies en un pilon
= Guayar el jabon
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» Luego mezclar los ajies y el jabén con el
agua
« Dejar la mezclar por 24 horas.

= Luego colarlo v mezclando con 4 galones de
agua
* Y ya esta listo para aplicar!

Donde aplicar: al follaje con bomba mochila u
otro equipo.

Nim

Contra: mosca blanca, afidos, chinches, mina-
dores, gusanos, plutela o plagas de repollo.
Cultivo: todo los cultivos

Ingredientes: | libra de semillas secas de Nim,
6 galdn de agua

Preparacidon:
+ Muela las semillas en un pilon
» Introduzca la pasta en agua por 24 horas
« Colar en una tela fina
= Y - jEsta listo para ser aplicado!

Donde aplicar: a las hojas de las plantas- con
bomba mochila o motorizada.

Pringamosa o Pingamosa

Contra: gusanos, chinches, pulgas, afidos, es-
perancitas y larvas de mariposa.

Cultivo: todos los cultivos

Ingredientes: 2 libras de hojas de Pringamosa,
4 galones de agua

Preparacion:

+ Muela las hojas con mucho cuidado en un pi-
lon

= Meézclelas con el agua por 24 — 30 horas

* Remuévala 2 a 3 veces

= Colar y - | Ya estd listo para aplicar!

Donde aplicar: a las hojas de los cultivos.

Naranja- Azucar

Contra: mosca blanca, se quedan atrapadas en
las hojas y otras se van al suelo y no pueden vo-
lar.

Cultive: especialmente en cultivos de tomate,
habichuela, berenjena, melon, auyama y ajies.
Ingredientes: 10 naranjas, 6 libras
de azicar, | galén de agua

Preparacion:

« Sacar el jugo de las naranjas

+ Disuelva el azicar en agua y agregar el jugo
de las naranjas

» Agregar el concentrado agua hasta 17-18 Ii-
tros

» Cuele y - | Esta listo para aplicar

Donde aplicar:A las hojas — con bomba mo-
chila de buena presion y roseando en forma de
neblina para mayor seguridad en el control de
las plagas.
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Frutales

Jabon de Cuaba

Contra: téxico para grillos y controla la polilla
blanca de los citricos
Cultive: Citricos
Ingredientes: '4 jabon de cuaba, 1 galén de
agua

Preparacion:

* picar o guayar el jabon

Guayacdn — Maguey — Ceniza
Contra: mosca blanca, chinches y gusanos
Cultivo: habichuela, maiz y hortalizas
Ingredientes: 4 libras de hojas de guayacén,
10 pencas de maguey, 3 palas de ceniza,
20 galones de agua

Preparacion:

= muela las hojas de guayacan en un pilén

= agregar el agua
» muévalo y dejarlo por 24 horas
* y - i Esta listo para aplicar!

Donde aplicar: directo al suelo en la casa de
los insectos. También para la parte lefiosa de
los citricos.

» con un pedazo de madera de a las pencas de
maguey

» mezclar en un tanque con el agua y la ceniza
por 24 horas

* remover 2 a 3 veces

= cuele en un cedazo o tela fina— | Y va esta
listo para usar!

Donde aplicar: a las hojas del cultivo

Ajo — Azufre — Aceite Mineral
Contra: enfermedades, causadas por bacterias
y hongos, mosquita blanca y otros insectos.
Ingredientes: % libra de ajo, 5 cucharada de
aceite mineral o higuereta, 4 sobre de azufre,l
pote de agua

Preparacion:
= muela el ajo y ponerlo en un jarro
+ luego agregar el aceite

= tapar y dejarlo por 24 horas

* luego agregar el azufre y el agua — v remué-
vala bien

* dejarlo por lo menos 12 horas

» cuele el concentrado y agregue mas agua,
hasta llenar una bomba de 17 litros.

Donde aplicar: A las hojas de las plantas, tam-
bién se puede tratar las semillas antes de la
siembra.

Suero de la Leche

Contra: enfermedades en general, causadas
por bacteria y hongos -como la roya, por ejem-
plo

Cultive: especialmente en habichuela y tomate
Ingredientes: 2 galones de suero de leche- |
Sin mezclar agua!

Preparacion:

= usar la cantidad deseada — | Ya esta listo para
aplicar!

Donde aplicar: al follaje de las plantas.
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Transformacion EEVRerLY.
- Dominicana
de los Alimentos i

La razon de la produccion de los alimentos,
sean estos de origen animal o vegetal, es el nu-
trir a quienes lo consumen, de la mejor forma
posible, por esto extraemos alguna informa-
cion de interés para el lector del libro * La Co-
cina Dominicana” de Dofia Ligia de Bornia,
guien fue una gran maestra del arte culinario y

cuyos libros recomendamos adquirir y leer.

Esperamos que esta informacion, ligada a
los aspectos productivos de las plantas y los
animales, permita en nuesiros centros educati-
vos la educacion sobre la produccion, trans-
Jormacion y consumo de los alimentos, por
igual que sirva esta Enciclopedia Agropecua-
ria Dominicana, como referencia a las clases
de economia del hogar y los principios basicos
para la agroindustrializacion del campo domi-

nicano, desde el hogar y las escuelas.
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UTENSILIOS MAS USADOS EN LA COCINA

Esta lista que expongo(Doiia Ligia de Bornia), es bastante completa, no todos son indispensa-
bles, pero si facilitan el trabajo y ayudan a presentar sus comidas mas bonitas.

1.- Una mesa con tapa esmaltada o de
marmol.

2.- Coladores con red metilica, colador chino
en diversos tamafios, escurridor.

3.- Colador de tela.

4.- Batidor de mano.

5.- Cucharones, espumadores, paleta y
asadores para manejar los asados.

6.- Juego de cucharas medidoras.

7.- Taza medidora.

8.- Bolillo para extender las pastas.

9.~ Cuchillos grandes, pequefios y medianos.

10.~ Cuchillos especiales para pan, frutas y
papas.

11.- Martillo para aplastar carne.

12.- Juego de cucharas para cocinar.

13.- Cucharillas especiales para moldear
legumbres.

14.- Cuchillo rueda corta pasta.

15.- Machete para los huesos.

16.- Juego de tablas para picar.

17.- Mortero.

18.- Cedazo.

19.- Una cafetera con su filtro.

20.- Juego de tazones para amasar y batir.

21.- Un bano de Maria.

22.- Un peso.

23.- Vasijas de barro cocido.

24 .- Vasijas y vajilla resistentes al fuego.

25.- Cacerolas, salteras y pailas de hierro.

26.- Parrilla para asados.

27.- Sartenes de varios tamanos.

28.- Prensa purés.

29.- Maguina de moler camnes.

30.- Maguina de moler semillas.

31.- Guallos en distintos gruesos.

32.- Moldes redondos, cuadrados, de pan, de
molletes, de tubo, de tartas. etc.

33.- Chapas o bandejas de horno.

34.- Embudos.

35.- Tijeras.

36.- Juego de cucharas de madera.

37.- Potes de cristal para especias.

38.- Un frasco grande para pan rallado.

39.- Un escurridor para verduras y pastas

40.- Un amolador de cuchillos.

41.- Un abridor de latas.

42.- Corta huevos.

43.-Corta pasta redondo y de formas variadas.

44.- Rejilla para desmoldar.

45.- Moldes para barquillas.

46.- Moldes para aspic.

47.- Colador para huevos.

48.- Manga para galleticas.

49.- Manga para decorar pudin.

50.- Manga para ensalada con varias
boquillas.

51.- Plancha de madera para merengues.

52.- Asador para horno.

53.- Mortero de marmol.

54.- Aparato para cortar papas.

55.- Exprimidor de jugos.

56.- Una tabla portitil de pasteleria.

57.-Termometros para carne y para almibar.

58.- Tarteras para suflés.

59.- Moldes para tarticas

60.- Moldes en forma de concha.

61.- Moldes para pudin y flanes,

62.- Moldes para escarapelas.

63.- Molde especial para roscones.

64.- Una paleta especial para levantar pastitas.

65.- Una sorbetera.
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66.- Pafio para bolillar.

67.- Majador.

68.- Abridor de botellas.

69.- Un reloj para medir el tiempo del horno.
70.- Agarraderas para sacar del horno.
71.- Juego de servilletas.

72.- Esponja.

73.- Bases para pudines.

74.- Separador de huevos.

75.- Agujas para probar bizcochos
76.- Moldes para caramelos.

77.- Brocha para engrasar.

78.- Varios pinceles.

79.- Moldes para tostadas.

80.- Plancha especial para hacer hamburguers

y filetes.
81.- Molde para brazo de gitano.
82.- Moldes para cakes de capas.

TEMPERATURAS DEL HORNO

« Horno lento.. .. .. .. .. .. .. 250 grados F a
300 grados F

+ Hormo moderado .. .. .. .. 300 grados F a
375 grados F

Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

83 .- Paleticas para harina y azicar.
84.- Moldes para eclairs.

85.- Moldes para watles.

86.- Una licuadora.

87.- Una batidora de cakes.

88.- Una nevera.

89.- Rollo de papel encerado.

90.- Fundas plasticas.

91.- Rollo de papel de aluminio.
92.- Una paleta de goma.

93.- Ocho paiiitos para agarrar ollas.
94.- Ocho parios para cocina.

95.- Ocho pafios para loza.

96.- Una estufa eléctrica o de gas.
97 .- Rebanadora.

98.- Moldes de pyrex.

99 - Tiracorchos.

100.- Tostadora de pan.

* Hornocaliente .. ........ 375 gradosF a
450 grados F

« Horno muy caliente .. .. .. 450 grados F a
550 grados F

TABLA DE EQUIVALENCIAS Y MEDIDAS

Esta tabla esta hecha para ayudar a medir los elementos que constituyen las rece-

tas.

= | pizea-Menos de 1/8 de cucharadita

3 cucharaditas-1 cucharada

1/3 de una cucharada-1 cucharadita

1/3 de 2 cucharada-2 cucharaditas

1/3 de 5 cucharadas-cucharada

« 4 de una cucharada-1 ‘2 cucharadita

» 14 de tres cucharadas-1 cucharada mas 1 4
cucharadita

» 14 de 5 cucharadas- 2 cucharadas mas 1 %
cucharadita

-
-
L
-

« 4 de 7 cucharadas- 3 cucharadas mas 1 2
cucharadita

2 cucharadas- 1/8 de taza

4 cucharadas - Y4 de taza

5 cucharas mas

1 cucharadita -1/3 de taza

8 cucharadas - 15 taza

« 10 cucharadas mas

2 cucharaditas- 2/3 de taza

» 12 cucharadas- % de taza

Tomo 1
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* 16 cucharadas- una taza » !4 de Y% de taza- 2 cucharadas
* 1/3 de % de taza-1 cucharada mas 1 cucha- » Y de 1/3 de taza- 2 cucharadas mds 2 cu-
radita charaditas
= 1/3 de un tercio de taza- 1 cucharada mas 2 » 5 de % de taza- Y de taza
Y2 cucharaditas » Y5 de 2/3 de taza- 1/3 de taza
* 1/3 de ' taza- 2 cucharadas mas 2 cuchara- + 15 de % de taza- 6 cucharadas
ditas * 2 tazas de liquido- una pinta
* 1/3 de 2/3 de taza — 3 cucharadas mas 1 2/3 + 2 pintas de liquido- 1 litro
cucharadita + Y de galon de liquido- 4 tazas
* 1/3 de % de taza- % de taza * 4 litros de liguido- 1 galon

EQUIVALENCIAS DE SOLIDOS EN LIBRAS DE HARINA

2 cucharadas..........cves cans 4 onza e bR snanamia s 3 onza
L de BAZA i 1 onza [ 1 Y O it L 4 onzas
L5 7 s 2 onzas
AZUCAR
I cucharada o vin L5 onza yede oz e 6 onzas
2 cucharadas ...............caa 1 onza L R TR S B I 8 onzas
Wi e e L 2 pnzas | B 12 onzas
L T e e e R 4 onzas LA T L e R 1 libra
GRASAS
1 encharada ... \4 pnzas Vibatamms e o 12 onzas
2 cuchadas..........c.........] onza P 117 e L e S, 1 libra
edetazas.......ccccoveennes 2 onzas
14 taza. 4 onzas MNOTA: en estas equivalencias se ha usado la taza medi-
Y de """"""""""" 6 dora de 16 onzas y el juego de cucharitas especiales para
¥ tazas.. L medir en la cocina. Son medidas al ras de los envases me-
| R SR A 8 onzas didres.

VOCABULARIOS DE TERMINOS DE COCINA

Comenzaremos por los términos empleados en pasteleria y elaboracion de dulces.

Ablandar mantequilla: Volvera suave sin acer- Amasar;: Trabajar con las manos una mezclaen la
carla al fuego. que domina la harina hasta formar una pasta fina.

190 Tomo 1



Enciclopedia Agropecuaria Dominicana

Acaramelar: Envolver con un almibar a punto de
caramelo dulces o frutas. Bafiar un molde para fla-
nes, ete.

Abrillantar: Lustrar con jarabe, dulce, jaleas aal-
gunos dulces y pasteles.

Aderezar: Adornar los pasteles para que tengan
mejor presentacion.

Bolillar: Aplastar con el bolillo extendiendo una
masa.

Baiio de Maria: Cocer un preparado cualquiera
metiendo el recipiente o molde que lo contiene de
otro mayor, el cual tiene agua; todo se pone a co-
cer sobre fuego directo o dentro del horno.

Batir: Con ayuda del batidor poner espumoso un

preparado.

Batir a punto de nieve: Batir las claras de huevo
hasta formar un cuerpo espumoso que forme picos
al levantar el batidor.

Clarificar: Quitar con una cuchara la espuma y
las impurezas que arroja el almibar al hervir, asi
como la operacion de filtrar cualquier preparado
hasta dejarlo transparente y libre de particulas en
suspension.

MODALIDADES EN COCINA

Fritura: Para freir bien, la grasa debe ser abun-
dante, poniendo poca se quema y |a fritura desme-
rece. La fritura ha de flotar en la grasa para que
quede de un dorado parejo. La grasa debe estar ca-
liente para comenzar a freir. Debe alejar de vez en
cuando la sartén, segiin sea necesario, y maver la
fritura segin va friendo, sacarla, con espumadera
y de preferencia debe dejarla escurmir.

Asado o Al broiler: Esto puede hacerlo directa-
mente con la parrilla sobre fuego vivo o en asador
de horno. No debe colocar la pieza para asar direc-
tamente sobre la tartera, pues no se asa, se refrie.
El calor debe vigilarse para gue no se dore dema-

Correa: Se dice a la elasticidad que adquiere una
masa al ser trabajada.

Enharinar: Espolvorear con harina.

Fondos: Masas o pastas moldeadas en forma de
tarta, tartalitas etc.

Filetear: Es la forma de cortar las tiritas bien fi-
nas,

Fonsear: Consiste en forrar con una pasta un mol-
de para qgue sirva de fondo.

Glasear: Es cubrir con mermelada, fondant, un
postre.

Grumos: Las pequeiias pelotas que se forman en
un crema cuando no se ha cocido bien.

Levar: Es el efecto que produce en la masa, al fer-
mentar la levadura.

Macedonia: Mezcla de frutas o verduras distin-
1as.

Macerar: Es poner frutas sumergidas en licores u
otro liquido, dejandolas por el tiempo mdicado.

siado rapidamente, pues enfonces queda crudo por
dentro.

Escalfado: Es la coccion de un alimento en caldo
0 agua. Se pone a escalfar cuando el liquido esta
en ebullicién y se termina de hacer sin que hierva.

El Bresado o Guisado: Consiste en cocer una
carne, generalmente erogada en manteca antes, a
fuego muy suave, con buen condimento, la coc-
cion se hace por concentracion, tapando la paila o
cacerola.

El estofado: Como el anterior.
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El salteado: Es un método rapido que requiere un
fnego muy vivo, a fin de que el salteado no endu-
rezca. Es decir, una fritura con poca grasa. El ali-
mento que se saltea estd ya cocido (en las verdu-
ras) o se sofrie para terminar su cocecion (cames y
aves).

Legumbres a la inglesa: Las legumbres a la in-
glesa se presentan cocidas sencillamente con agua
y sal, sirviendo aparte la mantequilla.

Legumbres a la francesa: Igualmente cocidas
con agua y sal, pero afiadiéndoles mantequilla y
saltedndolas al fuego. Para servirlas se espolvo-
rean con perejil picado.

El moldeado: Consiste en moldear en flaneras:
arroz, pescado, verduras .etc.

El canapé: Es la presentacion de un manjar sobre
una rebanada de pan: ésta se unta con mantequilla,
se hornea o se frie.

El costrén: Son pedazos pequefios de pan frito,
previamente cortados en tridngulos o cuadrados.

El emparedado: Consiste en presentar el manjar
entre dos canapés.

El zbcalo: Consiste en montar el manjar sobre un
zocalo (de pan, arroz, gelatina) para que tenga me-
jor presentacion .

Glaseado: Consiste en recubrir un manjar con un
preparado que lo abrillante.

Envoltura: El hecho de cubrir con gelatina o con
pasta cualquier manjar.

El relleno: Consiste en llenar cualquier oquedad
de un manjar con picadillo o pasta.

El embutido: Es un relleno de intestino de vaca o
de cerdos con picadillo de camnes.

El aspic: Se llaman asi los manjares adornados
con gelatina;

Aderezos: Estos son miltiples: papas para camne,
un asado con aderezos a la jardinera (conjunto de

verduras)o con cenefas de puré de papas o ribanos
en rosas, etc.

Pastas: El hojaldre, pasta Chou, los macarrones,
canalones, masa de tartas, etc. No se deben com-
plicar la guarnicion de los platos calientes, pues
¢éstos deben llegar muy calientes a la mesa para
que no pierdan su mérito.

Pan rallade: Debe usar migas de pan del dia ante-
rior; se le quita la corteza y la miga se envuelve en
un paiio y se restriega para triturarla, luego se pasa
por un tamiz, En caso de tener un oster se triturara
facilmente.

Cacerolas: Son las comidas que se sirven en el
mismo envase en que se hacen al horno, o a bafio
de Maria.

Pringar: Cubrir la comida varias veces con liqui-
do caliente mientras se esta asando para mante-
nerla mojada.

Polvorear: Cubrir la comida con harina condi-
mentada antes de cocinarla.

Envolver en migas: Cubrir la comida primero
con huevo batido y después con pan rallado o ga-
lletas antes de freirlas. (chuletas , vegetales, ma-
riscos, croguetas , etc.)

Blanguear: Es poner ¢n agua hirviendo durante
un tiempo determinado las carnes, pescados o ver-
duras cuyas partes acres o colorantes se extraen de
ese modo.

Clarificar: Este término se aplica a la operacién
que tiene por objeto hacer limpidas las gelatinas,
los jugos, los caldos y la mantequilla.

Chamuscar: Es pasar toda clase de aves por enci-
ma de la llama de un fuego fuerte.

Engrasar un molde: Untar grasa a un molde.

Salsa Gravy: La salsa que preparan con el liquido
que rinden las carnes al horno.

Mover ocasionalmente: Mover de vez en cuan-
do.
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Mover continuamente: Mover constantemente
mientras estd puesto al fuego cualquier plato que
esté preparando.

Tabla enharinada: Tabla o mesa a la cual se es-
polvorea ligeramente con harina.

Zanahoria raspada: La zanahoria después de la-
vada debe rasparla en vez de pelarla.

Desmenuzar: Partir en pedazos pequefios.

Dorar la carne: Poner la came a fuego alto por
unos minutos en una sartén con muy poca grasa.

Adobar: Es combinar los ingredientes de la sazdn
para darles gusto a las camnes antes de ponerlas al
fuego.

Marinar: Dejar las carnes en su sazén por el
tiempo indicado en las recetas.

Amortiguar la cebolla: Cortar la cebolla en la
forma indicada, ponerla en poco aceite a fuego
bajo para marear y dorar ligeramente, moviendo
ocasionalmente.

MANERA DE CONGELAR LAS CARNES

La congelacién de cames no la hara ni mas
buena ni mas mala. Si Ud. quiere tener seguri-
dad en cuanto al sabor de ellas, seleccione sus
carnes antes de congelar, es decir, escoja carne
de buena calidad.

Cuidadosamente envuelva la came vy selle,
para evitar que se seque y que las grasas se en-
rancien.

Seleccione el material a usar, pues debe ser
especial para envolver cames y para proteger-
las en el periodo que duren congeladas. El pa-
pel encerado no es recomendado para tal fin use
papel de aluminio, fundas plésticas u otros es-
peciales para ello. Cualquier tipo que use debe
adherirse a la carne, para eliminar el aire y debe
ser cantidad suficiente para poder sellar el pa-
quete.

Nunca se use agua para descongelar las car-
nes.

Coloque en el interior de la carne un pedaci-
to de papel, el cual tendri escrito la clase de car-
ne y el peso. Debe escribirlo con lapiz de color,
nunca con tinta. Asi podra saber siempre lo que
contiene cada paquete y por tanto, ahorra tiem-
po en la seleccion de los mismos. Personalmen-
te, recomiendo para envolver las carnes las fun-
das plasticas ya que dejan ver la inscripcion a
través de la envoltura.

Las carnes seleccionadas para congelar, de-
ben ser limpias de telas, nervios y huesos; cor-
telas en forma adecuada, segiin el uso que vaya
a darles. Sazonelas si desea antes de envolver-
las. En esta forma serd mas facil usarlas en un
momento determinado y ocupar menos espa-
cios en el congelador de su nevera.

Si va a preparar carnes para hacer a la plan-
cha o rdapidamente a la sartén, envuelva por se-
parado la porci6n para cada comensal; evitando
asi, tener que sacar del congelador una porcion
grande para usar una pequefia parte.

Cuando compre la carne si no esta congela-
da, coloque en la parte media de su nevera 8 6
10 horas. Asi serda mis facil la tarea de limpiarla
y cortarla en la forma deseada.

La carne que va a ser usada en el proximo
dia, debe ser sacada del congelador y colocarla
en uno de los anaqueles para que amanezca
descongelada, a menos que vaya a preparar una
receta que indique que debe usar la carne con-
gelada.

Ya para este fin hay tablas que indican el
tiempo de coccidn de las mismas.

La porcién de carne que este descongelada,
debe usarse, es decir no debe guardarse de nue-
vo en el congelador.
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MANERA DE CONGELAR VEGETALES

Seleccione los vegetales para congelar, es
decir los mas frescos, los de mejor calidad y
que estén limpios y sanos.

Es necesario ser cuidadoso en el lavado para
no estropearlos y separar las partes que no estén
debidamente sanas.

Es completamente necesario escaldar los
vegetales para obtener mejores resultados al
congelarlos. En esta forma los vegetales con-
servan mejor su contextura, sabor y color.

Para escaldar vegetales el mejor de los mé-
todos es el siguiente:

En una cacerola apropiada al tamafio de la
canasta que se usa para freir, eche agua y lleve
al fuego. Cuando llegue al punto de ebullicion,
eche los vegetales ya limpios y lavados en la
canasta y sumérjalas en el agua hirviendo; deje
al fuego hasta que el agua comience a hervir de

LOS SAZONES

nuevo, saque seguido los vegetales y échelos en
un recipiente y ponga este dentro de otro enva-
se el cual debe contener agua helada; para asi
enfriar rapidamente los vegetales que han sido
escaldados.

Los vegetales pequefios al ponerlos a escal-
dar debe moverlos ligeramente para que todos
entren len contacto con el agua caliente, tanto
en la superficie como en el centro de la canasta.

Debe de empacarlos de preferencia en enva-
ses de carton, comprimir ligeramente con una
cuchara de madera bien limpia, para extraerles
el aire que pueda quedar entre ellos, ya que esto
haria variar el color de dichos vegetales, tam-
bién podemos usar envases plasticos.

Debe empaquetarlos en porciones para cada
use; es decir que paquete que saque del conge-
lador, es paquete para usar completo.

Existen una gran variedad de sazones que ayudan a dar a las comidas diferentes sa-
bores. Ciertas yerbas y sazones tienen especial afinidad para ciertos alimentos.

La siguiente lista es una guia de yerbas, especias y sazones.

HIERBAS

Perejil: Adiciona distincion a innumerables pla-
tos. A menudo se usa para adornar una gran canti-
dad de éstos.

Orégano: Es un condimento muy usado en todas
las comidas latinas. Debe usarse de preferencia
seco, reducido a polvo.

Laurel: No es realmente una yerba; pero es la
hoja del 4rbol del laurel, se usa en gran variedad
de carnes, salsas y guisados. Debe usarse con cui-

dado, pues tiene un sabor muy pronunciado. Una
hoja es suficiente para una receta.

Cilantro sabanero: Es una yerba que da el mejor
sabor a los granos guisados, sancochados, sopas y
moros.

Cilantro de Espaiia: Es una delicada yerba muy
usada para sancochos.
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Puerro: De sabor fuerte, es una yerba muy usada
para sancochos, sopas y en ocasiones en platos es-

peciales.

Distén: Es otra yerba algo suave que debe usar ge-
neralmente seca para condimentar sancochos, lo-
crios y carne de puerco guisada.

Albahaca: es una yerba a veces usada en platos
con tomates y salsas. sobre todo en la cocina ita-
liana, con carnes y vegetales.

SAZONES Y ESPECIAS

Ajo: Es uno de los sazones basicos de cames, so-
pas y sancochos. Ademas se usa para algunos ve-
getales y otros guisos, con mas discrecion.

Cebollin: Es otro condimento que tiene mucho
uso en casi todos los platos de cames, caldos, al-
gunos vegetales, locrios, granos v en algunos pre-
parados de huevos.

Pimienta: Es un condimento usado casi siempre
para carnes, granos guisados y algunos otros pla-
tos. Debe usarla con cuidado, pues da sabor pican-
te. Hay la negra y la blanca, siendo esta Gltima me-
Nnos Nociva.

Tabasco: Es un zumo de aji picante, muy usado
para toda clase de caldos y algunos vegetales, im-
prime un sabor picante a las comidas y es menos
nocivo que la pimienta.

Naranja agria: El jugo de la naranja agria es muy
usado en los platos de caldos, granos, cames sala-
das y locrios.

Limén agrio: Debe usar limon verde, pues asi el
jugo da mejor sabor; tiene especial uso para car-
nes al homo, came de cerdo frita y para algunos
aderezos de ensaladas de vegetales crudos.

Vinagre: Realmente es un vino agrio. Tiene uso
en todas las ensaladas y la cocina en general. El
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Celery: Es muy usado para condimentar vegeta-
les y carnes en la cocina americana ¢ italiana. Se
usa como aperitivo con crema de queso.

Azafrin: Es la flor de una yerba y es importada de
Espania. Tiene color rojo. Es usada para muchos
platos hechos a base de arroz y muchos platos es-
pafioles v latinos.

Romero: Es una yerba que seca y molida da a las
aves un sabor rico y muy particular.

Thyme: (tomillo). Delicadamente picante, se usa
para sopas, ensaladas y carnes.

vinagre de cidra es el que tiene el sabor méas domi-
nante.

Sal: Condimento necesario para casi todos los
platos en la cocina.

Paprika: Es una especia preparada de aji dulce
seco. Imprime un sabor especial a pollo, ternera,
etc. Es un condimento muy usado en la cocina
hiingara, asi como en la espaiola.

Aji verde: Es condimento muy usado para carnes,
granos y caldos.

Alcaparras: Es originaria del Mediterrdneo y es
muy usada en carnes, aderezos para ensaladas y
algunas salsas.

Mostaza: Es la semilla de una planta hecha polvo.
Es caliente y picante. Es la llamada mostaza ingle-
sa. Muy usadas para salsas v cames. Mezcladas
con vinagre y otras yerbas es llamada mostaza
francesa. La semilla de mostaza es usada para ha-
cer pickles y algunas salsas para ensalada.

Polvo corry: Es una mezcla de yerbas y especias.
Es un condimento indio muy usado en cames, sal-
sas y arroz.

Polvo de chili: Es la pulpa de varios tipos de ajies
secos mezclados con orégano, ajo, sal semillas de
comino, se usa en muchos platos mexicanos y
como ¥ como base para la salsa chili.
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Pimienta de cayena: Se usa con discrecion en
salsas para pescados, cames, en platos al barbe-
cue. Combinada con crema de queso es apreciada,
asi como en salsas para ensaladas.

Aji caribe: muy usado para algunas cames y san-
cochos. Es muy picante.

Canela: Es muy usada en los dulces.

Nuez moscada: Se usa en algunos panes y en
combinacién con algunas yerbas para pikles y
otros platos.

Clavos: Son originarios de las Indias Orientales.
Se usan para algunas carnes de cerdo y dulces.

Anis: Es una especia dulce con usos parecidos a
las anteriores.

Gengibre: Se usa para ciertos dulces y bebidas
calientes y frias.

Yerba buena: Es una hoja con un muy buen sabor
para in fusiones y se usa para alunas comidas.

Menta y toronjil: Son muy usadas para infusio-
nes muy especialmente.

Estragén: excelente para pollos y algunas salsas.
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Instituto Dominicano de Investigaciones
Agropecuarias y Forestales

El Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuarias y Forestales (IDIAF) se puso en
operacion como parte de las reformas del sistema nacional de investigaciones agropecuarias
y forestales, que realiza el Gobierno Dominicano desde agosto del afio 2000. El IDIAF, se
cred como organismo descentralizado del Estado mediante la ley 289 de 1985. Como tal le
corresponde el mandato de realizar la investigacion publica agropecuaria, forestal y
pesquera en la Repiblica Dominicana.

Para operar el IDIAF dispone de cuatro centros regionales, ubicados de forma estratégica
en el territorio nacional. El Centro Norte, con sede en La Vega; el Centro Sur, con su sede en
San Juan de la Maguana; el Centro Este, localizado en Pedro Brand, Distrito Nacional; y el
Centro de Biotecnologia, que es un centro de apoyo a los demas, pero con su agenda de
investigacion propia. Cada centro esta dirigide por un Consejo de Direccion que conforman
instituciones y personalidades ligadas al sector agropecuario y forestal, especificamente en
los ejes de produccion de la region. Estos supervisan las actividades del centro y sirven de
enlace entre el IDIAF y los usuarios finales.

Para generar y transferir las tecnologias que se demandan, el IDIAF ha desarrollado
programas de investigacién que operan segiin las areas agroecolégicas predominantes en las
que estd ubicado cada centro. Estos programas disponen para su trabajo de 9 estaciones y 10
campos experimentales y cuentan con un personal calificado y de alta formacion académica.

Ubicacion de los Centros, Estaciones y
Campos Experimentales Puntos de Contacto:
del IDIAF  Sede Santo Domingo D) Centro Sur

Calle Rafael Augusto Sinchez #39 C/ Sabana Yegua #12, Villa Felicia.
Ensanche Evaristo Morales San Juan de la Maguana

Santo Domingo, Repiblica Dominicana Teléfonos: (809) 557-6219
Teléfonos: (B0Y) 567-8999 y Fax: (809) 557-3290

(309} 683-2240 Fax: (809} 563-9199
- E-mail; idiafi@idiaf org.do
& Oficina Central (Santo Domingo)  Sitio web: hitp://www.idiaf.org do
©- Centro Norte (La Vega) C)Centro Este
- Estachin Expatimantal La Viega A)Centro Norte Km. 24, Aut. Pedro Brand.

E-mail: earnaud@idiafiorg.do

1
SR S fariosen (RS, D onai) Santo Domingo Norte, Repiiblica
3 - Estacién Exparimontal Matn Larga (5an Francisco) A = ' . e 2 ¥ b
-I--Elll:imlf.xﬂuhlnmﬂal Pi:\'ur:u (Mants [::I-HT Ay E',Jmi}m !"{D.:._*. Urb L'E_Ls _(.mu!m:—!s Dominicana, Teléfonos: (209) 559-8763
5 - Extacion Exparimantsl de Tecnolopis Agropiada s Vagal La Vega, RT:E;]-?: Dﬂﬁﬂ;m“ﬂ Fax: (809) 559-8770
it - Cumpo Exparimantal Horticola de Constanza Teléfonos: (8057 221-015( ¥ E-mail: btoribio@idiaf.org.do
T - Campo Expenimental Casa de &lto {Pimantel) Fax: !E{J‘H 242-3345 Siti s hrtp;;%aw.idjgf.org.dn
8. Gpmpo Exparimental El Pozo [Nagua) St e S0 W
8 - Campa Experimantal Esparanza (Maa) E-mail: Pl m.\ﬂ.ﬂﬂ.&_bldlﬁf.ﬂl’g.dﬁ ILH -Il:' T 1 i =
@- Contro Esta (Pedro Brand, Distrito Nacional) = ’
10 - Extaciént Exprianta! Pedeo Beand Calle Progreso #1, La Isabela, Pantoja
¥ 11- Campo Eaperimestal Higesy Santo Domingo Norte, Republica Domintana
S Conih S iy Teléfonos: (809) 564-4400 Fax: (809) 564-4401
12+ Extatitin Experisiartal Arrayo Lot fSan Juas) E-mail: rperez @idiaforg.do

14+ Eatacign Expersmantai Matamzas y Campo Capring Las Tabiss (and)
84 - Extacidn Erpanmanta Ars (Arus|

1%-Qampo, Exparimanial BT Eacondiao {Bani]

16 - Camgsy Experimanial fabana Larga {San José de Ocoa|

1T - Campa Experimanial Pela Ao (amhona)

18 - Campa Eapermmmstal Seatos Sallnos [Neyta)




n SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA

ey PROGRAMA ESPECIAL DE DESARROLLO
DE LA FRUTICULTURA DOMINIANA
PRODEFRU[

FRUTIFICAR EL CAMPO ES FRUTIFICAR EL FUTURC

El Programa Especial de Desarrollo de la Fruticultura Dominicana, (PRODEFRUD); es un programa con

acciones dirigidas hacia todo el pais, pero con énfasis en la zona fronferiza y el macizo central de nuestra

 principal cordillera. Sus objetivos estin enfocados a mejorar el nivel de vida de los producteres, especialmen-

te de los fruticultores nacionales. Esperamos lograr estos resultados a través de la generacién de empleos e
llgmmhﬁm:ml,mnmm, al mejoramiento socioecondmico de sus comunidades.

En su estructura organizativa, el PRODEFRUD es una dependencia de la Secretaria de Estado de
Agricultura; conformado por una direccién ejecutiva, de la cual dependen las unidades de planificacién y
capacitacién; asi como una subdireccién administrativa y financiera. Cuenta ademss, con la subdireccién de
siembra y manejo de plantaciones, con los proyectos de cultivo de la pifia y apicultura; las subdirecciones de
propagacion de plantas; comercializacién y agroindustria, y promocién al consume de frutas.

'El programa cuenta también, con el “Proyecto Nacional de Certificacion de Plantas Citricas,” cayes
objetivos estin dirigidos a minimizar la propagacién de agentes patégenos, causantes de enfermedades
virales en este cultivo. EI PRODEFRUD orienta sus acciones, hacia la obtencién de una mayor productividad

y produccion por unidad de superficie, a través de la siembra zonificada de variedades frutales con la corres-
punﬂ iente biisqueda de alternativas de comercializacién, para una amplia gama de frutas.

De igual manera, el programa, por medio de su personal, ofrece la capacitacién continua de técnicos y
productores involucrados en el mismo, orienta y fomenta las investigaciones relativas a reducir las perdidas
poscosecha, mejorar los niveles de comercializacion a través de la promocién al consumo de frutas y la identi-
ficacion de mercados localesy extranjeros.

El PRODEFRUD, ofrece al productor los servicios de transferencias de tecnologias y asistencia técnica,
como también informaciones de cultivos frutales, por medio de la impresién de guias técnicas; cursos sobre
manejo de viveros y plantaciones comerciales, con apoyo  crediticio del banco agricola. De manera
especifica, el programa constituye uno de los mayores esfuerzos de accién y cobertura, dirigidos hacia el
drea fruticola, fomentande numerosas especies tales como: aguacate, mango, citricos, cajuil, lechosa, zapote,
piiia, granadillo, guandbana, guayaba, cereza, chinola y nispero; ademsds de pan de fruta, jagua, carambola,
limoncillo, tamarindo, anén, manzana de oro y granada.

En el PRODEFRUD, conjugamosla capacidad técnicayla firme decisién hacia ellogrodesus objetivesy |
metas, traduciendo los resultados de cada una de nuestras acciones, en Gptimas respuestas econéomicas y
I
I

Programa Especial de Desarrollo de la Fruticultura Dominicana, Av. George Washington Ne. 601, Ste. Dgo., Rep.Dom.
Edificio Banco Agricola, 3ra. Planta. Tel: 535-8063, Fax:533-5174. / E-mail prodefrud@hot mail. com
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