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La piria es un cultivo con excelentes oportunidades para el consumo humano
directo y para la industrializacién, por su capacidad de adaptacién a diferentes
condiciones clundticas.

La pifia se da bien en regiones con climas cdlidos y suelos franco arcillo-
arenosos o franco arcilloso~dcidos y bien drenados; por lo general no necesitan
riego y cuando la lluvia anual alcanza de 635 a 1200 milimetros, requiere
mucha luz solar y calor.

La facilidad en el manejo de este cultivo, lo hace adaptable ara produccién
en pequenia escala, donde puede asociarse con caraota, quinchoncho, myama,
yuca u otro rubro de ciclo corto y fdcil manejo. En este caso, aiin cuando estd
muy adaptado a-condiciones de escasa precipitacion, si se cuenta con riego
complementario, en la primera etapa de crecimiento, se pueden obtener
excelentes resultados.

Las variedades mas cultivadas
en Venezuela son:

Cumanesa

Esta es una variedad autdctona
ue se cultiva en el oriente
e Venezuela. Las plantas son
de altura mediana, con hojas
anchas de bordes espinosos.
El fruto es casi esférico,
con un peso entre 1 a 2 kg.
de sabor dulce y mucho aroma.

Valera

La planta es de hojas largas, .
delgadas, de color verde morado
y con espinas desde la base. El fruto
es de forma conica, cascara de color
morado o amarillo, su peso es de
2 a4 kg. y su sabor es muy dulce.
La calidad del fruto es excelente
para consumo fresco por la
suavidad de su pulpa. Presenta
limitaciones para el transporte por
las caracteristicas de la cascara.
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Espanola Roja

Es de hojas largas y erectas
con espinas en los bordes.
El fruto es de forma esférica,
de concha gruesa, con peso
entre 0,8 v 2,5 kg. Su alto
contenido de fibra la hacen
poco recomendable para
el consumo fresco. Es una
variedad muy mistica y tolera
bien condiciones de sequia.

Cavena Lisa

Es la variedad de mayor
aceptacion en el mercado
internacional, debido a las
caracteristicas ideales del fruto,
éstas son: forma cilindrica, alto
contenido de azicares, poca
fibra, exquisito sabor, corona
sencilla. La planta es vigorosa,
las hojas son anchas y flexibles,
con algunas espinas solo cerca
de la punta.

Perolera

La planta es de crecimiento
erecto. Las hojas carecen
de espinas. El fruto tiene forma
cilindrica, color verde amarillento
cuando atn no ha madurado,
pulpa amarillo palido, con poca
fibra y baja acidez. l.a corona
{Jresenta numerosos bulbillos.
.a calidad del fruto es excelente
rara consumo fresco. Tiene
imitaciones para el transporte.

W
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Clima y suelo

La pina es una rlm\m tropical que presenta un amplio ranﬁo de adaptacion
a diferentes condiciones de clima. La temperatura 6ptima de desarrollo esta
entre 16 y 32° C; temperaturas inferiores afectan la calidad del fruto.

La altitud apropiada para el cultivo esta entre los 100 y 800 metros sobre
el nivel del mar.

La precipitacion requerida por la planta estd comprendida en dreas de lluvias
escasas (600 mm) hasta regiones con abundante lluvia (2500 mm) siempre y
cuando hayan buenos drenajes.

Los suelos deben ser livianos, con buen drenaje. Los suelos pesados dificultan
la penetracion de las raices y mantienen una lamina de agua en la superficie,
durante la época de Iluvias. En relacién a las propiedades quimicas del suelo,
los terrenos deben tener un pH alrededor de 5, abundante materia orgénica,
nitrégeno y potasio.

Disefo de la plantacién

En terrenos inclinados el disefio de la plantacion esta directamente relacionado
con la topografia, la siembra debe hacerse en contorno siguiendo las curvas
de nivel. Aun en terrenos con poca inclinacion la siembra debe hacerse en
direccién contraria a la pendiente para evitar la erosion.

Para aumentar la densidad de siembra y los rendimientos, se recomienda
lz siembra en hileras dobles. Las distancias a usar son: 1,20 m de calle,
0,50 m entre hileras y 0,30 m entre plantas dentro de la hilera.
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Prcp;mlci(m del suclo

El terreno debe ararse a 30 mm. de profundidad. Se deben dar dos pases
de arado v dos de rastra (rastreo cruzado).

Lo imrorlanl'c es que el terreno esté bien mullido para que los hijos sembrados
tengan buen contacto con el suelo y enraicen pronto.

Propa aa c1on

La 1piﬁa se propaga por hijos o retofios que segtin posicion en la planta,
pueden ser:

Hijos de corona o cogollos

Nacen en la parte superior del fruto. No son muy usados como material
de siembra, ya que son muy tardios para producir.

Hijos basales o gallitos

Se forman en la base del
fruto. Son unos de los
materiales mas usados para

siembra, ya que producen a los
14-16 meses.

Hijos axilares o chupones

Proceden de yemas que se
originan en las axilas de las
hojas. También son muy
ub’iizados comercialmente para
propagacion, debido a que
producen a los 11-13 meses.

Hijos enraizados
0 retofnos

Emergen de la base de
la planta ya enraizados.
Producen a los 7-8 meses
un fruto muy pequeiio.

Los materiales

mds recomendados
para la propagacion
son los hijos basales y axilares.
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Seleccion y tratamicnto del material de siembra

El mejor material de siembra se obtiene de plantaciones jovenes (2-3 afos)
de baja densidad de siembra, que produzcan frutos de buena calidad.

Los hijos deben tener un peso promedio de 200 ‘;., y de 15-25 cm de longitud.
Una vez cosechados se colocan en un sitio aircado por tuna semana para que
cicatricen; y se deben desinfectar antes de la siembra para evitar problemas
de plagas y enfermedades.

La desinteccion se hace con una mezcla de sulfato de cobre o con un insecticida
comercial. Los hijos se sumergen en la solucion por dos o tres minutos.

Ejemplo: A 100 litros de agua se le agrega 0,6 - 1 kilogramo de sulfato de cobre
o medio litro de insecticida comercial.
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Fertilizacion

El cultivo responde bien a la aplicacion de fertilizantes. Las exigencias
mayores son de nitrogeno y potasio, y en menor proporcion de fosforo.

La cantidad de fertilizantes depende de la fertilidad del suelo, de las
condiciones climaticas y densidad de siembra. Por lo tanto, las recomendaciones
seran especificas para cada drea. Se recomienda hacer un andlisis de suelo,
antes de la siembra.

El nitrogeno se debe aplicar 2 6 3 veces. La primera porcién se aplica un mes
despuds de la siembra. Las dos fracciones restantes se aplican cada 2 6 3 meses.
Las fuentes recomendadas son urea y sulfato  de amonio. El potasio y el
fosforo se aplican un mes antes de la floracion. Se deben aplicar como fuentes
el sulfato de potasio y superfosfato triple.

El fosfoyeso, subproducto de la industria petroquimica, es una fuente alterna
de bajo costo que ha dado buenos resultados en dosis de cinco toneladas por
hectarea.

También se recomienda el uso de coberturas vegetales como el follaje
de mata ratoén que aporta altos elementos nutritivos al suelo y aumenta
los rendimientos.

Control de malezas

La planta de pifia tiene un desarrollo vegetativo relativamente débil, sostenido
por un sistema radicular muy superficial y fragil, esto hace que no tolere el
crecimiento de malas hierbas que puedan hacerle competencia por espacio,

luz, agua y nutrimentos.

En zonas de mucha lluvia, el control de malezas es una practica de suma
importancia, ya que la maleza puede llegar a convertirse en un factor limitante

para la produccion.

Se recomienda el control manual alrededor de la hilera y un uso restringido
de herbicidas, al inicio de la plantacion. En la calle, se recomienda el barbecho,
0 un cultivo asociado que puede ser una leguminosa de porte bajo, o la yuca
sardina que ha dado muy buenos resultados.

No debe dejarse el suelo desnudo porque favorece la evaporacion del agua,
asi como la erosion del suelo.

Consulte con su técnico de confianza acerca de los productos para el control
de malezas, la dosis y forma de aplicacion.
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Plagas que atacan el cultivo

Cochinillas 0 escamas harinosas Dysmicoccus brevipes

Son pequenos insectos cubiertos por una capa cerosa blanca, los cuales viven
en colonias en las rafces, en la base de las hojas, en el pedinculo del fruto
y atin dentro de los “ojos” de los frutos. Los dafios directos de estos insectos
causan debilitamiento de la planta, ya que se alimentan de savia, pero el
princiﬁwal dano es la inyeccion de toxinas y la planta manifiesta un bronceado
en las hojas que luego se tornan rojizas o amarillentas. Cuando los ataques
son muy severos, las hojas se doblan hacia abajo, pudiendo llegar a causar la
muerte de la planta. Este insecto vive asociado con hormigas, las cuales le
sirven de transporte de una planta a otra. La mayor incidencia de dafios por
esta plaga es durante la época de sequia, ya que la lluvia ejerce cierto control.

¢ Una buena desinfeccion del material de siembra es la primera medida
de control.

«Cuando la plaga se ha diseminado en el campo es muy dificil su control
v ademas resulta muy costoso econémicamente

Picudo negro de la pifia Baris sp

Las larvas taladran el fruto en una
forma superficial y se produce un
exudado gomoso que normalmente
se le conoce como “gomosis de la
pina”. Los ataques de este insecto
se inician cuando los frutos estan
en formacién y atin desde la
floracion, produciendo al final
severas pudriciones desmejorando
asi la calidad del fruto.

Esta plaga abunda cuando las plantas son muy viejas y ademas la plantacion
esta invadida por malezas; por lo tanto, es conveniente eliminar la maleza y
las plantaciones improductivas.

Consulte con su agrotécnico sobre los productos, dosis y forma de aplicacion.
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Gusano rosado de 1a pina Tecla echion

Las larvas perforan el fruto daiidndolo en su
parte interna y externa a diferencia del “picudo
negro”. En estos ataques también se manifiesta
un exudado gomoso en los frutos, facilitando
asi la pudrici(sm por efecto de microorganismos.
El insecto adulto es una mariposa de color
blanco que tiene aproximadamente 2,5 - 3 ¢cm
y que facilmente se pueden observar sobre los
frutos tiernos y flores cuando los insectos estan
presentes en el campo.

Comejenes

Estos se presentan en plantaciones jovenes en forma ocasional, generalmente
cuando se dejan restos vegetales (troncos). Pueden dafiar la base de la planta
hasta destruirla. El control se hace eliminando troncos, sombra y ventilando
la plantacién. También se controlan ubicando y destruyendo las madrigueras,
bien sea mediante el fuego o con productos quimicos.

Taladrador gigante de la pina
Castnia icarus

Las larvas de este insecto causan
serios dafios al hacer perforaciones
en los tallos y frutos, es una plaga
muy dificil de controlar
quimicamente.
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Gusano de la pia Dynastor darins

Este insecto causa danos en las hojas, las larvas son de gran tamano y
hacen un dano irregular, no revisten una importancia econémica.

Gorgojos de la pina

Existen varios tipos de este coco que causan un daiio similar. La larva o
gusano se alimenta de los tejidos internos del pediinculo formando galerias,
taladran tallos, pediinculos Iy frutos tiernos afectando la produccion y pudiendo
provocar la muerte de la planta. El adulto o coco coloca sus huevos en los
pedunculos flores, también causa un raspado en las hojas tiernas produciendo
finalmente un quemado de las mismas.

Para su control se recomienda un chequeo permanente de los campos
v la recoleccion de los adultos. Una supervision continua de la plantacion
le permitira detectar a tiempo la presencia de algtin insecto o plaga;
en consecuencia, podré hacer un control localizado con insecticida, evitando
el uso indiscriminado de los productos quimicos.

Enfermedades

Podredumbre negra del fruto o podredumbre basal de los retonos

Esta enfermedad es causada por un hongo Thielaviopsis paradoxa, que penetra
al fruto, principalmente, a través de heridas. En las hojas se forman manchas
amarillentas; los hijos se pudren en la base, daiiando la raiz y luego la planta
entera; en el fruto ocurre el mayor dafio. Se inicia con la formacion de dreas
himedas de color amarillento que luego aumentan de tamario y se tornan
de color pardo hasta negro con lo cual la pulpa queda dafiada totalmente.

Control

* Seleccionar material de siembra sano y desinfectarlo con sulfato de cobre
antes de la siembra.

* Permitir una buena cicatrizacion de los retonos antes de sembrarlos,
colocandolos al sol.
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Podredumbre del cuello, podredumbre apical, podredumbre del
corazon, podredumbre de las raices Phutophthora spp

Estos hongos tienen una amplia distribucion y se encuentran en el suelo
causando los mayores problemas en suelos mnrdrcnadns y ricos en calcio.
Los sintomas generales se manifiestan con pudricion del tejido afectado y
muerte de la pﬁ.‘mm.

*Evitar el mal drenaje

* Desinfectar el material de siembra con caldo bordelés (Sulfato de cobre +
cal apagada + agua).

*Sembrar en época seca.

*Sembrar en forma superficial para evitar que caiga tierra sobre la planta.

Pudricion blanda de la planta

Se caracteriza por una pudricion himeda en la base de las hojas las cuales
se desprenden, se presenta en plantaciones de diferentes edades y adquiere
especial importancia cuando se mantienen condiciones de temperatura fresca
v abundante rocio, ya que la planta puede morir y no completar su ciclo de
produccion. '

Esta enfermedad no tiene control quimico, se recomiendan algunas medidas
preventivas como la seleccion de hijos provenientes de plantaciones sanas
para utilizarlos como material de propagacion.

Control de floracion

Esta practica consiste en la aplicacion de una serie de sustancias para
promover la floracion en la plantacion, de tal forma que las plantas tratadas
florezcan uniformemente. De esta manera se logra llevar los frutos al mercado
de acuerdo a una planificacion previa.

Cosecha

l.a cosecha se hace cuando los frutos han alcanzado su desarrollo, v sus
bases comienzan a tomar un color amarillo. Esto ocurre entre los 16 y 24
meses después de la siembra, dependiendo de la variedad sembrada.

La fruta debe ser bien tratada, evitando que sufra heridas y magulladuras
que faciliten el desarrollo de pudriciones.
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;Por qué conservar los alimentos?

La conservacion casera de alimentos consiste en la preparacion y
envasado apropiado de los mismos, a fin de aumentar su durabilidad

y para que puedan ser consumidos mucho tiempo después.

Este método ofrece grandes ventajas

« Contribuye a mejorar la calidad de la dieta familiar incentivando
el consumo de frutas y hortalizas, alimentos sanos y nutritivos,
abundantes en vitaminas y minerales.

« Permite aprovechar las épocas de cosecha y cuando se presentan
excedentes en el mercado, se pueden adquirir alimentos
mas baratos.

* Rescata la costumbre de preferir productos criollos en la dieta.

Recomendaciones y cuidados en
la conservacion casera de alimentos

Para una mejor conservacién casera de los alimentos, es importante
tomar algunas precauciones o cuidados que garanticen la calidad,
buen estado e higiene del producto envasado. A continuacion se
especifican algunos de estos cuidados.
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Higiene personal
/| enla manipulacién

de alimentos

Gozar de buena salud.

Evitar manipular alimentos con
heridas en las manos.

Evitar toser o estornudar sobre
los alimentos.

BNy -y . . - .
RN APS l Tener las manos limpias y libres
\S\": X ;= de adornos y prendas.
°,.\_;',\ No utilizar los pafios de cocina
/ para secarse las manos o la cara.
el Mantener las ufias cortas
y pulcras.

Estar aseado y usar ropa limpia,
| preferiblemente, delantal o bata

. blanca.
. Usar pafuelo, malla o gorro para
evitar la caida de cabellos sobre
los alimentos.

Evitar rascarse la nariz
o la cabeza, o frotarse los 0jos.
i e i i s i i b
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Seleccion
y preparacion
de los envases

l Preferir frascos transparentes,
de boca ancha y rosca completa.

‘ A
|
‘ Revisar atentamente los frascos,
desechando aquellos con roturas
! : y manchas.

Seleccionar las tapas,
descartando las golpeadas,
manchadas, rajadas u oxidadas.

Lavar y enjuagar bien los frascos,
usando agua, jabén y cepillo

(no debe quedar ningtin olor

ni rastros de jabon).
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Esterilizacion
de los envases

Llenar una olla grande con agua.
Colocar en el fondo un pafio de
cocina limpio o una rejilla para
evitar que se rompan los frascos.

Introducir en la olla los frascos
sin tapa, boca abajo o boca arriba,
procurando que queden
separados y que el agua los
cubra bien. No deben quedarles
burbujas de aire adentro para
que no vayan a romperse.

Se lleva la olla al fuego y se deja
hervir durante 15 minutos.

Las tapas se hierven durante
dos minutos.

Se pueden conservar los frascos
dentro del agua caliente hasta
que comience el envasado o se
pueden escurrir cubriéndolos
con un pano limpio.
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Elaboracion
de jugo de tomate

Se separan los tomates
rolpeados, podridos, dafados,
abiertos, verdes, etc., y se

escogen los mds firmes
y de color rojo intenso.

Seleccionados los tomates en
buenas condiciones, se lavan en
agua corriente o sumergiéndolos
en un envase grande.

Se cuecen en agua hirviendo
durante siete minutos.

Aun calientes, se lician

los tomates semi-cocidos.

Se cuela la mezcla licuada para
eliminar semillas y restos de piel,
obteniendo asi jugo de tomate.
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Flaboracion
de puré de tomate

Para preparar puré de tomate,
el jugo colado se lleva
al fuego hasta que se
reduzca a la mitad.

Se retira el puré del fuego
y se envasa en frascos de vidrio
preparados previamente.

Se tapan los frascos suavemente
(sin apretar la tapa), y se colocan
en una olla con agua caliente.

El nivel de agua debe alcanzar
el borde de la tapa de

los envases, sin cubrirla.

Los frascos de puré deben

hervir en el agua durante:

¢ 10 minutos para frascos
de 200 cc

« 25 minutos para frascos
de 500 cc

Contando el tiempo a partir

L | del momento en que el agua

Z AN 7 T comienza a hervir.
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Elaboracion

. k| -
de salsa de tomalc
(Preparacién para litros de purd)
para2a24 It de salsa
Ingredientes:
« 5litros de puré de tomate
« 2 dientes de ajo licuados
* 1/2 cebolla licuada
* 1/2 kg. de azicar
* 6 cucharadas rasas de sal
« 400 ml. de vinagre
* Especies al gusto en un saquito de

liencillo (hojas de laurel, clavo,
canela, pimienta negra)

Para preparar la salsa se elabora
primero el puré. Cuando se haya
obtenido, se sazona con pimienta
negra, clavos, canela y hojas

de laurel, todo dentro en

un saquito de liencillo.

La mezcla condimentada se
cuece nuevamente en la olla
hasta concentrarla un poco mads
agregando el ajo, la sal, el azticar
y la cebolla.

La salsa debe permanecer en el
fuego durante unos 30 minutos,
hasta reducirse a un poco menos
de la mitad del puré original.

Luego se le agrega el vinagre y se
deja cocinar por unos cinco
minutos mds.

Se envasa en frascos de vidrios
previamente preparados, se
tapan y se dejan enfriar a
temperatura ambiente.

ol
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Conservacion

del tomate entero
Se lavan y seleccionan los
tomates. Estos deben ser mds
firmes que los que se utilizan
para la salsa.

Se introducen en agua hirviendo
por 10 2 minutos para poder
sacarles la piel.

Se colocan en un colador y se
ponen bajo el chorro de agua fria.
Luego se procede a pelarlos.

Una vez pelados, se les quita con
un cuchillo la pequefia marca
redonda que queda donde estaba
pegada la rama (peddnculo),
evitando romperlos.

Se introducen los tomates listos
en los frascos previamente
preparados, cubriéndolos con
jugo de tomate, sal y limon.

De acuerdo al tamaiio de los
frascos se emplea la siguiente
cantidad de sal y limén:

Frasco de 1 kg. (1000 cc)
* 2 cucharadas soperas de limén
« 2 cucharaditas de sal

Frasco de 1/2 kg. (500 cc)
* 1 cucharada sopera de limén
* 1 cucharadita de sal

Frasco de 1/4 kg (250 cc)
* 1/2 cucharada sopera de limon
* 1/2 cucharadita de sal
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Se tapan los envases suavemente,
poniéndolos al fuego en una olla
con agua tibia y dejindolos
hervir. Deben permanccer en

el agua hirviendo durante

el siguiente tiempo:

¢ 25 minutos para frascos
de 200 cc

¢ 35 minutos para frascos
de 500 cc

¢ 45 minutos para frascos
de 1000 cc

Se retiran del agua los tomates
envasados esterilizados y se

le extraen las burbujas con
pequenos golpes secos sobre
una superficie de madera.

Se sella bien los envases y se
ponen boca abajo, dejando que
se enfrien a temperatura
ambiente.

Si el proceso de
envasado se hace
bien, el producto
puede durar
de ocho

(8) meses a
un (1) ano
almacenado.
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Recomendaciones finales

« Seguir al pie de la letra los cuidados en la higiene personal
y la preparacion de los envases.

&
« Lavar muy bien los utensilios de trabajo en la cocina,
si es posible, esterilizarlos. %,
L
« Escoger siempre tomates en buen estado: el proceso \‘ﬂ:‘_
de conservacion no mejora la calidad, apenas i

la mantiene por mds tiempo.

« Envasar correctamente los alimentos, evitando
que se derramen o que les queden burbujas
0 espacios vacios.

« Limpiar muy bien el borde de los envases, evitando
que queden residuos en la rosca. @

« Cumplir con exactitud el tiempo de esterilizacion )
de los alimentos ya envasados y verificar que,
después de hervidos, no presenten rajaduras.

« Almacenar el producto en lugares secos, frescos y oscuros.
« Destapar los envases s6lo al momento de consumir.

« Después de abierto, el resto del producto debe ser refrigerado.
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Biblioteca Nacional, Grupo Social CESAP,
Fondo Nacional de Investigaciones
Agropecuarias, Instituto Agrario Nacional,
Ministerio de Agricultura y Cria.
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Agricultura y Cria

Coordina

Biblioteca Nacional,

Comision de Ediciones Divulgativas,

Foro Libertador, final Av. Panteén.

Texto

Esperanza Cova

Estilo

Marisela Capriles
Diagramacioén e ilustracion
Morella Fuenmayor
Impresién

Gréficas Colson

ISBN 980-319-117-9
Tiraje 25.000

1ra. Reedicion
Caracas, Venezuela, enero de 1998.

Colabora en su difusién diandolo a leer a
otras personas. e
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DEDICADO A TODOS LOS JOVENES
DE VENEZUELA QUE SON LA
SEMILLA GENEROSA DE LA QUE
GERMINARA, FIRME Y PERENNE,
LA CONCIENCIA NACIONAL
CONSERVACIONISTA
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En Venezuela podemos observar una gran variedad de especies ani-
males y vegetales que se caracterizan por su gran belleza y colorido.

De esta amplia gama, fueron seleccionados los emblemas naturales,
los cuales tienen un gran significado, puesto que afianzan nuestros vinculos
con la naturaleza y promueven nuestra cultura; asi mismo contribuyen, al
igual que el himno y la bandera nacional, a fortalecer nuestro sentimiento pa-
triético.

El fin primordial de este folleto es el de contribuir a crear una con-
ciencia conservacionista, pues solo estudiando, observando y amando a la na-
turaleza, encontraremos la via mas sencilla para formar nuestras generaciones
futuras.
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LA FLOR DE MAYO

N. C. CATTLEYA MOSSIAE

Esta flor pertenece a la familia Orchidaceae y su nom-
bre cientifico es CATTLEYA MOSSIAE. La belleza de la
flor de mayo es reconocida mundialmente, por lo que se ha
utilizado en gran escala su hibridacién, obteniéndose en la
actualidad una gran multiplicidad de hibridos que en su pa-
trimonio cuentan hasta con 5 géneros diferentes.

En estos momentos se estima que existen en toda la
tierra mas de 20.000 especies, distribuidas en més de 600
géneros de orquideas, las hay blancas con labelo™ amarillo,
rojo o incoloro; algunos labelos pueden ser oscuros, vetea-
dos y jaspeados.

La época de su florescencia es abril y mayo y crece en
selvas claras entre 800 y 1.200 metros sobre el nivel del
mar, se encuentra en la regién de Guayana y en la parte
oriental de los Andes venezolanos, pero preferentemente en
la parte central y occidental de la Cordillera de la Costa.

La Flor de Mayo, por su belleza, y variedad de colori-
o do, entre otras razones, fue declarada Flor Nacional de Ve-
» nezuela el 23 de marzo de 1951, por Resolucion conjunta
de los Ministerios de Educacion, Agricultura y Cria.

* pétalo superior de la orquidea.
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EL ARAGUANEY
N. C. TABEBUIA CHRYSANTHA

De todos los drboles que forman nuestra vegetacion,
el Araguaney constituye, sin lugar a dudas, uno de los de
mas belleza y esplendor; durante el tiempo de su floracion,
de marzo a mayo, el arbol estalla en apretados mazos de
flores de un color amarillo, formando el mas brillante es-
pectéculo de magia y color de la naturaleza venezolana.

El Araguaney se encuentra generalmente en- tierras de
clima calido, en menor escala en tierras de clima templado;
se caracteriza por su poca exigencia de nutrientes del sue-
lo; no obstante, requiere suelos livianos y drenadds, asi co-
mo de abundante luz, obteniendo un mejor desarrollo en
bosques claros y a orillas de sabana.

Es muy tolerante con respecto a la sequia, por lo que
aguantz perfectamente un verano. largo y fuerte.

£l nombre cientifico del Araguaney es TABEBUIA
CHRYSANTHA, v en algunas regiones del pais se le conoce,
tzambién con los nombres de ACAPRO, PUI, flor amarilla, y
hecha de humo.

Existen Zrboles que le ganan en altura, fuerza y valor
de su maderz, pero ninguno rivaliza con su belleza y en
pago de su hermosura, el pueblo lo ha convertido en arbol
nacional de Venezuela desde el 29 de marzo de 1948, por
Resoluciéon conjunta de los Ministerios de Educacion vy
Agricultura y Cria.
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

PROGRAMA ESPECIAL PARA LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y EL DESARROLLO RURAL

Uso en el sector agricola para el
control de plagas y enfermedades

Sanidad Vegetal
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La col hidratada puede utilizarse como desinfectante,
insecticida y protector.

Desinfectante: elimina microorganismos, como hongos y
bacterios. Hoce resistentes a las plantas al ataque de
plogos y enfermedades.

e o B == |

Insecticida: provoca la desecacién y destruccion de algunos
insectos pequenos y de cuerpo blando, como los gusanos y
pulgones.

Protector: Cuando es colocada sobre las
hojas cuida a los cultivos del sol, la
contaminacién y el frio.
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La mezcla se hace en un recipiente con agua, 24 horas antes de la aplicacién, siguiendo las
dosis recomendadas de acuerdo al uso del producto.

Modo de aplicacion
Repelente de plagas: Combinar en partes iguales con polvo de
tabaco y espolvorear directamente la mezcla en la zona afectada.

Qmservucién de frutos: Utilice una solucién de 2
ka/100 litros de agua para sumergir las hortalizas.

Desinfeccién de semillas: Emplee una solucién de 10g/litro
para sumergir las semillas.

@ Conservacion de semillas:

: Colocar directamente la cal sobre las |- oy S~
semillas, sacos, pisoy paredesdelos |
lugares de almacenamiento en dosis ‘ ‘

de 4 g/kg. L )

‘ Eliminacion de hongos: Asperjar la zona afectada, en
\ proporciones de 2 Kg/100L de agua. Si existe presencia de
bacterias o la infeccién es muy fuerte, puede mezclarse con cobre.

Este producto NO es compatible con la
mayoria de los productos quimicos, no
debe mezclarse con los bioplaguicidas.
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Programa Especial para la Seguridad Alimentaria y el
Desarrollo Rural de la Repiblica Bolivariana de Venezvela
Proyecto UTF/VEN/008/VEN
Caracas - Venezuela

E-Mail: utf.ven008@cantv.net

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA ES UN DERE.CIIO .
Un derecho que todos los venezolanos, hombres y
mujeres, conquistamos con trabajo y organizacién

i
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