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das, coridceas y sentadas; cuyo horde estd lleno de erizacio-
ne: cortantes.

la inflorescencia es un racimo compuesto; las flores son
hermafroditas, las cuales tienen tres sépalos, tres pétalos, seis
estambres y ovario infero con tres carpelos. El fruto es una
sorosis comestible.

Lugar vy clima

Es originario de la América tropical y se da perfecta-
mente en los climas tropicales. En Costa Rica existen plan-
taciones considerables en la zona atliantica, en los banana-
les pero las de Turrialba, son merecidamente famosas. En
Alajuela hay plantaciones de pifas blancas, tan notables
como las del Atlantico.

Valor nuiritive, utilidad industrial v medicinal

A la pifia se le atribuyen propiedades refrescantes, an-
tiputridas v digestivas.

Ademas de que puede ser aprovechada en la fabrica-
cion de conservas, se utiliza para hacer vino, el cual puede
rivalizar con el Moscatel. Respecto a la fibra de las hojas,
que también tiene gran valor, porque se presta para ser ex-
traida en maquinas, saliendo blanca y limpia, se han hecho
experimentos huscando un medio econdémico y se han sacado
muy buenos rendimientos, aunque con costo, pues las maqui-
nas empleadas hasta ahora han presentado la dificultad de que
no limpian al mismo tiempo muchas hojas. Una vez que esta
dificultad sea vencida, es decir, el dia en que la maquina lim-
pie varias hojas a la vez, las fibras de la pifia se utilizarin en
la industria textil con excelentes resultados.

Fuera de las numerosas aplicaciones en reposteria, es
notable en esta fruta un principio contenido en el jugo de ac-
cion, similar a la de la pepsina y cuya composicion no ha
sido bien definida todavia. Se le ha empleado en el trata-
miento de las dispepsias flatulentas. Contiene ademas, se-
gin Adet, acido citrico, tartdrico y mdlico, glucosa, albii-
mina y sales.
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# Cultivo

Solo se le encuentra intensamente cultivada en todos
los paises de la zona tdrrida; ha sido objeto de una esme-
rada seleccion, la cua! consiste en producir la fruta del

b mayor tamafno posible y darle la mayor dulzura.

Se reproduce por la trasplantacion de rizomas, pues su
‘; fruto solo conserva semillas rudimentarias.
." Perspectiva econdmica
i Cuando Costa Rica logre instalar sus telares, debe te-
! ner en cuenta que la pifia l¢ proporciona su fibra de exce-
L lente calidad; una tonelada de hojas verdes da sesenta li-
‘. bras de fibras.

s Nuestro pais produce una de las mejores calidades de
pifta del mundo; puede exportarla en latas, estando segura que
en el exterior sera preferida la calidad costarricense,

f ! PI‘I‘."’\.H;‘\YAA
Nomlire vulgar: Pitahaya. ‘

i Nombre cientifico: Cereus Trigonus.
l Familia; Cactaceas.

Orden: Dicotiledéneas.

Detalles de botanica

Es una planta herbacea, epifita, cuyo tallo es largo,
triangu'ar, acanalado, con espinas fueries; las hojas son ar-
ticuladas, carnosas y son las que forman el tallo; las flores son
de color blanco-amarillento v se abren de dia; tienen muchos
pétalos, un ntmero infinito de estambres. Las flores son
siempre solitarias.

Kl tubo calicinar es largo, prolongado mas alla del ovario
El fruto es una baya roja, casi esférica, recubierto de esca-
mas foliaceas. l.a pulpa es de un carmin parpura, comes-
tible, azucarada, agradable; contiene numerpsas semillas
negras y muy pequeiias,
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Lugar vy clima

Prefiere la tierra caliente del Pacifico, aunque también
se desarrolla a la altura de San José. Se le encuentra in-
cultivada ; de este modo se han encontrado frutos que pesan
hasta un kilogramo, en Guanacaste.

Valor nutritive y utilidad industrial

El tinte de la fruta bien preparado, da colores bonilos
a las telas, licores y confites, para lo cual ha sido aprove-
chado.

Contiene el fruto mucho azticar; la sustancia mucila-
ginosa que contiene es refrescante y actia de esta manera
después de haber tomado laxantes fuertes.

Variedades de pitahayas

l.a pitahaya blanca, llamada asi por el color de su pul-
pa y conocida cientificamente con el nombre de cereus
triangularis ; el cereus ocampones y el cereus eburneus, son
segun Wercklé, las dos especies que se encuentran en la
meseta central.

PLATANO

Nombre vulgar: Platano.

Nombre cientifico: Mussa Paradisiaca.
Familia: Musaceas.

Orden: Monocotiledoneas.

Detalles de botdnica

Es una planta herbacea, cuyo tallo es un rizoma sub-
terraneo ; no existe tallo aéreo, sino en su lugar, un conjunto
de peciolos envainadores que encierran una vema que da
las flores. Las hojas son grandes, simples, de forma elip-
tica. La inflorescencia es un racimo compuesto,’ terminal ;
las flores son hermafroditas, tienen tres sépalos, tres pétalos
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seis estamibres, de los cuales uno esta atrofiado; no tienen
polen, pues la planta ha perdido el poder germinativo; el ova-
rio es infero con tres carpelos. El fruto es una bava comesti-
ble. Como hay ausencia de polen fértil, no hay semillas.

Valor nutritive v utilidades

Desde el punto de vista dietético es un alimento impor-
tante; algunos lo consideran como el pan de la gente pobre,
con la ventaja de que el platano alimenta mas que el pan que
consume la mayoria de nuestras gentes, porque es fabri-
cado con harina pulida y aquél es un producto vegetal que
como se le prepara de ordinario no ha perdido su valor nu-
tritivo, que es el hierro.

Latgar y elima

Actualmente se admite que ¢l platano es oriundo del
Asia. Prefiere los climas calidos, atinh los mediterraneos,
por eso lo encontramos con frecuencia en los climas tropi-
cales o calientes; en Costa Rica, por ejemplo, son mas apre-
ciados y mejor vendidos los platanos del Atlantico, Punta-
renas y Guanacaste, por el desarrollo que alcanza el fruto.

Cultivo del plitano

Crece cu'tivado. EI cultivo se hace por medio de la
‘rasplantacion del rizoma, una vez que ya esté elegido el te-
rreno, clima, drenajes, etc. Se debe escoger las selvas vir-
genes, pues los terrenos que son muy cultivados estan ge-
neralmente cansados. Un rizoma después de algunos dias
ha producido un crecido namero de hijos, que trasplantados
pronto arraigan y dan nueva cepa. Tarda unos doce meses.
para producir frutos.

Variedades

Kl platano dominico, extensamente cultivado en la zona
cafetalera del pais, simultdneamente con el café,
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Plawano curaré, objeto también de extenso cultivo en
Guanacaste y en toda la tierra caliente del Pacifico; este dl-
timo es de mayor tamafio que ¢l dominico, aunque sus raci-
mos no contienen {antas frutas como aquél. También cons-
tituve el principal alimento de los habitantes de esas regiones,
quienes lo conocen con los nombres de maduro y verde, se-
gtin su estado de madurez. Iista variedad proporciona ¢l
material’ para la fabricacion de pasados, una de las pocas
industrias guanacastecas,

SANDIA

Nombre vulgar: Sandia.

Nombre cientifico: Cucumis citrullus o citrullus citru-
Hus. ;

Familia: Cucurbitaceas.

Orden : Dicotiledoneas.

Detalles de boldnica

Iis una planta herbicea, de tallo rastrero, cuyas hojas
son grandes lobuladas; las flores son regulares, unisexuales;
el caliz con cinco sépalos, corola con cinco pétalos, androceo,
de cinco estambres, FEn las femeninas, en vez de androceo, hay
gineceo, consta éste de un carpelo, y ovario grande, infero. Su
fruta es una baya, de color verde, con pulpa rosada en la cual
se encuentran numerosos puntos negros que son las semi-
llas, La pulpa es jugosa, de sabor agradable por el buen gra-
do de azticar que contiene.

Lugar y clima

Prefieren climas calidos y terrenos -arenosos, por lo
que se explica la razon de que en terrenos cercanos a la cos-
ta, se producen de excelente calidad las sandias,

aloy nuiritivo e industrial

Ademds de sus propiedades refrescantes, es también
diurética; contiene mucho aztcar y sales minerales, Por los
prineipios aromaticos, mucilaginosos y azucarados de sus se-
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millas se obtienen también buenas orchatas. [as semillas
[_lloduccn aceite dulce y del jugo azucarado puede sacarse
azucar o melaza.

Cultivo

En Guanacaste mucha gente se dedica a su cultivo, ase-
gurando ser una de las cosechas frutales que les acarrea
mas dinero con poco costo. Se reproducen por semil'as, las
cuales son seleccionadas de las mejores frutas de cada co-
secha y para conservarlas las ponen en lugares donde les
pueda I'egar el humo, para preservarlas de insectos. Luegd
hecha la seleccion y Hegado el tiempo de la siembra, que es
en los meses de abril y mayo se riegan las semillas general-
mente en terrenos ocupados en otros cultivos, como maliz,
una vez que ya las matas de éste estan formadas. Pronlo esas
semillas germinan y se enredan en las matas, para lo cual se
ayudan de zarcillos.

SONZAPOTE

Nombre vulgar: Sonzapote.

Nombre cientifico: Lecania Platypus, segin Pittier Mo-
quilea Platypus.

Familia: Amigdaldceas.

Orden : Dicotileddneas.

Detalles de botdnica

Anteriormente se incluia en la familia de las rosiceas,
pero actualmente se le incluye en las amigdalaceas.

Es un arbol frutal, no muy comin en Costa Rica; cu-
vas flores son blancas y estan en racimos; florece general-
mente en julio. La fruta es grande, alargada, con cdscara
gris rojiza, carne amarillenta {ibrosa, dulce, y sabor agrada-
L'e; encierra una semilla grande, que contiene una masa du-
ra de color blanquecino,

Lugar v clima

Crece en climas calidos, en toda América Central; pero
en Costa Rica s6lo en Guanacaste y en la costa del Pacifico
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se le encuentra. Nadie lo cultiva, ni se ha preocupado por su
seleccion; corrientemente la fruia mide de quince a veinte
centimetros de largo, por diez a quince de ancho.

Probablemente si se cultivara y seleccionara, llegariase
a obtener una fruta cuya semilla disminuya y desaparezca
en gran parte la gran cantidad de fibras. Respecto a las
utilidades no se sabe nada concreto por ser un arbol frutal
casi desconocido para la mayorid de los costarricenses. La
madera es muy parecida a la del zapote: fina, compacta, pe-
sada, aparente para las construcciones.

TAMARINDO

Nombre vu'gar: Tamarindo.

Nombre cientifico: Tamarindus Indica.
Crden: Dicotiledoneas.

Familia: Cesalpiniceas.

Detalles breves de botdnica

Arbol de regular tamafo, de unos cuairo metros de al-
tura; de hojas opuestas, pinadas, muy sensibles a la luz del
sol. Las flores son de color blanco amarillento, manchadas
de rojo oscuro; caliz con cinco sépalos, corola con cinco
petalos, diez estambres libres, dos carpelos y ovario stipero.

La fruta es una vaina de color chocolate, de diez y quince
centimetros de 'argo, en cuyo interior estin las semillas
aplastadas y casi cuadrangulares, duras, sin albun
bierta de una pulpa parda rojiza de sabor acid
se puede considerar como fruta, es muy apreci
jarabes y pastas.

Valor nutritivo, utilidades industrial y mod]

Contiene acido citrico 940 % ; acido tartarico 1,55; acido
malico 0,45; bitartrato de potasio 3,25; azicar 12,50; goma
4,70 gelatina vegetal 6,25; celulosa 34,35 ; agua 27,55. Sus
frutos son emp'eados como refrescantes y medicinales; ade-
mas en Londres es pagado a muy buenos precios, de tal mo-
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do que muchos paises se dedican a su exportacion con muy
buen resultado econdémico. T.a madera, que tiene la propie-
dad de ser imputrecible (no atacada por los insectos), es
aprovechada para la construccion de templos,

Lugar, clima y cultivo del tamarindo

Se encuentra en todas las regiones tropica'es de Amé-
rica. Se cree que es originario de la India, pero es notable
el hecho de encontrarse grandes diferencias entre las clases
asiaticas y las americanas, lo que hace creer que fué im-
portado de América en época precolombina.

g e——

Crece semisilvestre y cultivado.

TEMPISQUE l

Nombre vulgar: Tempisque.

Nombre cientifico: Sideroxylon foetedissimun.
Orden : Dicotiledoneas,

Familia: Sapotaceas.

Detalles breves de botdnica

nas lanceoladas, enteras y alternas. La inflorescencia es axi-
lar; las flores son hermafroditas; caliz de cuatro piezas; la
corola es cuadrifida, color amarillenta; cuatro estambres es-
tériles. La fruta es ovoidea; el pericarpio es coridceo, la pul-
pa verdosa, dulce, con una goma, por lo que se le come co-
cida, :

Son del tamafio de una nuez, agrupadas en las axilas de
las hojas.

e Lugar, clima v cultivo

Crece en climas cilidos, semisilvestre y cultivado, Ge-
neralmente se encuentra a orillas de los rios; con mucha
abundancia en Guanacasie, a orillas del rio Liberia, pues
en una fiesta al arbol se prepararon de antemano mu-

|
Arbol grande, tronco exuberante. Sus hojas son media- ‘
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chas plantitas del Tempisque que fueron plantadas a lo lar-
go del trecho que dicho rio corre por la ciudad de su nom-
bre, asegurando asi la abundante sombra que proyecta su
follaje y una gran cantidad de frutas que son estimadas.
En algunos lugares de Ameérica Central (El Salvador), sus
hojas son aprovechadas, cuando hay escasez de pastos, co-
mo alimento para el ganado, con buenos resultados.

I.a madera es excelente; se emplea para la fabricacion
de muebles finos. FEs pesada y dura; pulida da un grano
fino con circulos concéntricos que forman zonas sobre un
fondo amarillo. No es extrafio que esta planta contenga
latex, el principio de la gutapercha o cuando menos de la
halata.

Perspectiva econdnica

En Costa Rica no se ha pensado en aprovechar las ex-
celentes maderas que nos ofrecen estas plantas, y nadie en
el pais, de los hacendados, ha pensado en poblar sus terrenos
de tempisque con lo cual tendria asegurado sus construc-
ciones baratas y prevencion para cuando haya escasez de
pastos.

Para los parques no son recomendables estos arboles, a
pesar de sus sombras, porque las flores dan un olor repug-
nante.

TUCUICO O GUASTOMATE

Nombre vulgar: Tucuico.

Nombre cientifico: Ardisia compressa.
Famila: Mircinaceas

Orden: Dicotileddoneas.

Detalles de botdnica

Es un arbusto, de hojas verde intenso y lustrosas, Da
grandes racimos de flores blancas, regulares, hermafrodi-
tas, con numerosos estambres, ovario infero; el fruto es una
bava negra pequefia; sabor dulce astringente, lo cual hace que
esta fruta sea apetecida por nifios y pajaros unicamente,
aunque la planta las produce en abundancia. De ella fabri-
can vino,
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Lugar v clima’

Crece en climas calidos y mediterrdneos, region del Pa-
cifico y atin en la meseta central. No se le cultiva, A pesar
de que su madera es dura, la aprovechan los hogares po-
bres en la combustion. :

Una variedad es el tucuiquillo (ardicia fusca) propio de
la costa atlantica. )

TUNA
a i} ¥
Nombre vulgar: Tuna.
Noembre cientifico: Opuntia ficus-indica. :
Familia: Cactaceas. L
Orden: Dicotiledoneas. '

Detalles breves de botdnica

Es un arbusto perenne, de tallo ramificado, ap'anado, cu-
vas hojas estan sustituidas por unas p'acas ‘gruesas, carno-
sas y espinosas. las flores son rojas, hermafroditas. Fl
fruto es una baya ovoidea, provista de un pericarpio coria-
ceo, cubierto por haces de espinas; encerrando en su cavidad
una pulpa mucilaginosa, de sabor dulce y aromatica que con-
tiene numerosas semillas reniformes.

Lugar, clima y cultivo

Prefiere climas cdlidos, pero alcanza a vivir a la altura
de San José. FEn Costa Rica se produce incultivada, prin-
cipalmenie en la region del Pacifico. Proviene de Méjico,
pero crece en toda la zona tropical v subtropical del mundo
En algunas rartes del mundo se le selecciona obteniéndose
frutos blancos, amarillos v rojizos, sin semillas; no hace
mucho Burbank, en los Estados Unidos, obtuvo las tunas
sin espinas y las llamé opuntia inermis. Fsto dié un nueyvo
valor a estas plantas, porque sus tallos fueron empleados
como forraje en los terrenos aridos, que es donde prospera
mejor, la opuntia inerniis de Burbank, importada a Costa
Rica, salié con espinas.
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Valor nutritivo

Tn la rezion del Mediterraneo la tuna es un recurso dc
valor inapreciable en el racionamiento de! ganado v la ali-
mentacion popular. Un agronomo italiano la Hama “el ma-
na”, “La providencia de Sicilia”, y asegura que en Sicilia
se engorda durante su cosecha (de julio a noviembre) y pa-
sada ésta empieza el ayuno.

Composicion quimica del fruto:

Sustancia seca (celu'osa) ...... ity
Gafasas bl ad ibati e e Lt aas
Glucostilcnnnlin anbnaminains k6
Almidon v dextrosa . .. ..voiliene 27
Sustancias nitrogenadas ...... ey
U AN S CON A OSARINE o e L
PN A o L TS ey SR ho
UVA

Nombre vulgar: Uva,

Nombre cientifico: Vitis vinifera.
Familia: Viddceas.

Orden : Dicotiledoneas.

Detalies -breves de botdnica

FEs una planta trepadora, tallo grueso, resistente; hojas
acorazonadas, lobuladas. Flores hermafroditas, en espigas o
racimos, cuyas flores son amarillentas, rara vez diocas. Kl
fruto de la vid es una baya, o grano jugoso, el cual nace
apiitade con otros, adheridos en un vastago comun, forman-
do racimos. Cada grano incluye en un hollejo una mate-
ria delicada y jugosa de la que se exprime el mosto. Tiene
semillas pero son pequefias.

Valor nutritivo e ndustrial

Es una fruta excelente por su sabor y su valor nutri-
tivo, que esta calculado asi:
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Adpaen- s lisn et e Eigedet 20l 79,1
Sustancias nitrogenadas o....... 07
A s e o e e S e 0,7
Apicarmyertido Lin oL aa e 15,0
Hidratos de carbono ........... 19
S L B o AR e s R R e B 24
iz s L R AT 0,5

Clima vy eultivo

La uva se cultiva en regiones calidas y mediterrineas;
como su fruta es tan apetecida, en algunos lugares, como en
Fispafa, la vid constituye para ellos, la industria por exce-
lencia, pues con ella se fabrica vino.

YAS

Nombre vulgar: Yas.

Nombre cientifico: Persea schiediana.
Familia : Lauraceas.

Orden: Dicotiledoneas.

Detalles breves de boldnica

Es un arbol de hojas alternas, elipticas, apergaminadas.
Las flores son amarillas, pequefias, en racimos terminales, Kl
fruto es bayiforme cuyo color puede variar. Es periforme,
rugoso extremadamente, de sabor parecido al del aguacate
v parecido a éste también en valor nutritivo.

Lugar, clima y cultivo

Este arbol es indigena de Méjico y Centro América;

alcanza hasta veinte metros de altura, Se distingue facil-

; mente del aguacate por sus hojas ovales, de color verde in-
tenso por encima y ferrugineo por debajo. El fruto

que en . Costa Rica siempre es redondo, tiene una césca-

ra de apariencia de cuero; la carne es de color castano

0 gris, casi siempre entrecruzada por fibras, de consisten-
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¢ia fina y aceitosa y de sabor superior al del aguacate. Co-
mp entre 1osotros no es objelo de cultivo, y los yases que
se venden en log mercados son recogidos en la montana, la
pulpa tiene apenas un centimetro de espesor y el resto de la
fruta lo forma una enorme semilla esférica con dos cotile-
dones de color rosado. En Guatemala se conoce con el nom-
bre de “coy6” y debido a! cultive de que ha sido objeto des-
de tiempo inmemorial, las frutas que casi siempre tienen
forma periforme contienen mayor cantidad de pulpa.

ZAPOTE

Nombre vulgar: Zapote.

Nombre cientifico: Ca'ocapum mammosum, Segun Pi-
tier, Lucuna mammosce,

Fami'ia: Zapotaceas.

Orden: Dicotiledoneas.

Detalfes de botdnica

Algunos lo llaman achras zapota.

Iis un arbol que puede alcanzar treinta metros de al-
tura; el tronco es grueso, sostiene una copa a veces redon-
deada. Las hojas, de forma oblonga, son caducas, peciola-
das. de color verde claro, ligeramente pubescentes y alcan-
zan hasta treinta cen’imetros de largo. Flores pedice’adas
o subcesibles, en glomérulos numerosos y en las axilas de
las hojas terminales. F! cdliz formado de ocho sépalos; co-
rola blanca de cinco plens cinco estambres visibles. Kl
fruto es una baya aspera, co'or ocre, de forma ovalada que
llega a pesar un kilogramo; la carne es roja, azucarada y
contiene una o dos semillas, las cuales tienen albumen en
abaindancia; ésta semilla es 'de consistencia cornea, seria un
material pr(,uoao para reemplazar el carey, si se encontrara
la manera de trabajarla; encierra un Mesocarpo ¢arnoso que
es de co'or amarillento o rosado, que se enrojece al aire y
suministra, previamente desaguado y tostado, un alimento de
muy agradable sabor y gran valor nutritivo. Debido al nota-
ble porcentaje de aceite que contiene generalmente se le lla-
ma en (Guanacaste a esa semilla, zapoyol.
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Lugar y clima

El Zapote es centroamericano, crece en climas calidos,
con preferencia en la regién del Pacifico, v abunda en Costa
Rica. También se le encuentra en Méjico, en toda América
Ceniral y Colombia.

Cultive

Se le cultiva en Guanacaste; se han preocupado por su
seleccion, la cual consiste en hacer desaparecer un litex pe-
gajoso que se adhiere a los labios y a la boca; en las mejo-
res calidades de frutos este latex existe en menor grado.

Utilidades

Con la pulpa se puede hacer exquisitas mermeladas v
jaleas. Fué conocido y empleado desde la antigiiedad, por
los indios, representando siempre un papel importante en su
vida econdémica. Kl jugo que exuda la corteza del arbol
tiene cierca causticidad y se aplica para destruir las verru-
gas de la piel.

La semilla da un aceite que embellece el cabello. Se
demaostro que son diuréticas v el aceite al cual De la Maza
le ha atribuido propiedades estupefacientes, es empleado en
Brasil para los cdlicos nefriticos y-en Qnsta Rica para las
afecciones catarrales,

Bernon aislo de la ciscara un' 'a"l'calo:de que llamé sa-
potina, insoluble en'clorofornm éter v alcohol.

T.a madera es utilizada en 1c1 ebanisteria, es fina, com-
pacta X durablc
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Variedades

Zapote injerto o zapote de la Meseta Central, cuyo nom-
bre cientifico es Calocarpum viride,

Zapotillo: Lucuma Salicifo'ia.

Cuyas frutas son largas, con una semilla de doce o
quince centimetros de largo; la pulpa es harinosa y de cnll:)r
yema de¢ huevo, de sabor dulce y muy agradable. Crece sil-
vestre, se le llama zapote borracho. Es originario de Sur
América,

. Zapote de montana, que es propio de! Pacifico, pareci-
do a un mango, muy sabroso.
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FRUTAS DE COSTA RICA

(Zoila Ribera del Rio)

Trabajo de la sefiorita Nora Torres
del V' Afio de la Escuela Normal

Introdiccion

Al querer hacer este trabajo, lo que a ello me ha movi-
o es un deseo vehemente de hacer algo que valga la pena.
Pero. ... jqué lejos estoy de eso! Porque no se puede es-
perar nada satisfactorio, de.personas que son poco o nada
capacitadas y sobre todo que no tienen la préctica de otras
porque a decir verdad, pocas veces me he dedicado a la com-
posicion. Pero también he de decir, que lo he querido ha-
cer por tratarse de algo de mi tierra natal. Supongo tam-
bién que este trabajo no llenara todos los requisitos del caso:
sin embargo he procurado conseguir fuentes de informa-
cion, las mas propias.

Al hacer este trabajo dos cosas son las que he tomado
en cuenta: 1°, climas de log cuales goza Costa Rica; y 2°
las familias de frutas y sus variedades.

Pero antes quiero dar una definicién acerca de la pala-
bra “fruta” y otros detalles.

¥
ety

“las frutas tienen un papel importantisimo en la ali-
mentacion humana y entran en la categoria de alimentos,
aunque la mayoria contiene un alto porcentaje de agua que
les disminuye, naturalmente, su parte aprovechable. Sin
embargo, si estudiamos la constitucion quimica del aguaca-
te, pejibaye, platano, notamos que su fuerte proporcion de
grasa, almidén o azticar, las coloca en la categoria de ver-
duras con mas propiedad que en la de frutas. Frutas hay
que en estado verdes se consideran verduras y al madurar
son verdaderas frutas: el banano, la papaya, etc.”.
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| lamase fruta corrientemente la parte de la planta que
hotanicamente constituye el fruto, cuando éste es comesti-
lie y conviene: azicar en proporcion suficiente para hacerla
oraty al paladar; almidén y acidos y principios aromaticos
que le comunican su cardcter especifico.

“F] consumo de frutas en los paises civilizados es enor-
me: éstas no forman parfe solamente -de los postres o de
1os llamados alimentos de placer, sino que entran en el die-
tavio de toda alimentacién sana y nutritiva, FExisten ade-
ms muchas dieas a'imenticias formadas por frutas y nue-
ces, v un gran ntmero de personas siguen este régimen sin
ningun  trastorno para su salud. Y es porque en las frutas
se encuentran los tres elementos indispensables para la sa-
lud, para la construccion y reparacion de los tejidos consu-
midos : proteinas, grasas y carbohidratos. Suministran, ade-
més, sales minerales 1 organicas de los metales : hierro, man-
ganeso, calcio, fosforo, etc., en una canticdad adecuada y
administrada en uma forma asimilable y agradable, con ‘Ja
ventaja ademas, de que no:provocan esas laboriosas «diges-
tiones que origiuan_,\;erglacleras_,putrefacciones_. tan frecuen-
tes entre los adeptos al régimen carnivoro. =

La cantidad de 4cidos y las combinaciones que contie-
nen algunas frutas .{cuyo tipo mi4s perfecto es el tamarin-
do), les comunica una accion laxante tan suave y eficaz
como no la tene ninglin medicamento. Ademas la celu-
losa que casi todas contienen, al aumentar el ,volpmen de;
los alimentos favorece el peristaltismo de los intestinos,

Otras favorecen el proceso digestivo por la accion de
ciertos principios de efecto andlogo al de la pepsina, como
log qué se enclientran en ‘la,papaya yla pifmata] e

. .. Ohjeto de mas cnidadoso. estudio, debiera ser la aplicas:
| cion, de nuestras, frutas.en la industria de conseFyas, repps-
t, ceria, ete, . Si abservamos el nimerp  de frutas tropicales,
con, su gran, variedad de aromas, y se consideran cudn pocas
son objete- de util aplicacion, resalta,_guanto campo- hay  pok;
exp'otar ain, cudnto lugar para la expefimentacion y obser-
vacion; y esto debiera, servirnos de “estimulo para -busear.
nevos derroteros a nuestras, energias, con la: intima, convics,
cion de que el trabajo aunado de todos contribuye al mejo-
ramiento v bienestar de nuestra Patria”.
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Publicaciéon del Colegio de Sefioritas. “Contribucion
a! estudio de las frutas de Costa Rica. -

Volviendo a lo que dije antes, tendria que empezar por
las frutas que se producen en clima calido y como conse-
cuencia en los terrenos cuya altitud no pasa de 800 metros
sobre el nivel del mar. Pero a esto agregaria yo, que es casi
el clima general de las frutas de Costa Rica, y seguramente
se debe a que la mayoria de ellas, han tenido su origen en
paises cuyo clima es calido. j

Pero esto no quiere decir que qolo las vamos a encon-
trar en clima calido y nada mas; jno! pues las podemm en-
contrar en el resio del pais {como sucede con el género
Citrus), pero su calidad no sera la misma que la de su pro-
pio ambiente, a menos que se le cuide un poco.

Familia de las Rutdceas

" Género Cifrus, 5
fkbunrl-mte en nueatro pals Comprende los naranjos,
limones, mandarinas, toronjas,, cidras y limas., |
Se.considera. el, género, Citrus originario . del ﬂxbla ‘La,
celebridagd e las paranjas hay, que, remont'lrl'l a_d_l_gb tiem-
pos heroicos y se sabe gque eran los principales adumos de,
los jardines babilonicos y de la. Palestina, ... Si nog mnmeta—l
mos 4 la época. hhtqnca veremos como el ndran_w agrio: f 3
‘ traido de la Ingdia, 300 ‘afios antes de la Fgira y que en um,
principio se cullivo en Siria, Palestina’y Eglpto
El naranjo dulce parecc vegetar espontaneamente en fas’
provincias meridionales de la Chinay en todas las islas del
Océano  Pacifico. Su introduccién en Europa fué atribui-
da a los portugueses, \que seguramente lo llevaron de las
Guayanas.- Sin emhargo se asegura que fu¢: llevado desde la
Arabia, pues ¢l nombre naranjo es de este origen.  De aqui.
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lo llevaron a Grecia, luego a Furopa y de Eutopa los con-
quistadores 'o introdujeron en Ameérica.

Il limonero y el cidro eran conocidos desde tiempos an-
tiquisimos en la Persia.

El mandarino se le cree originario de la Conchinchina o
de alguna provincia china, Tal es a grandes rasgos la his-
toria de este numeroso e importante género y del cual los
hombres quisieron hacer el simbolo de la virginidad, repre-
sentado por los azahares.

Este género puede dividirse en tres grupos: primer
grupo, plantas con hojas de peciolo corto, digo alado. Se
ha observado que cuanto mas alado es el peciolo mas agrias
son las frutas de este grupo. Frutos amarillos, anaranjados
o amarillo palido, con piel no adherente a la pulpa. Per-
tenecen a este grupo los naranjos dulces. (Citrus aurantium).
Entre los naranjos de fruto dulce se destacan las llamadas
vu'garmente de "“Ombligo” que forman la serie denomina-
da Navel, que carecen de semillas y de las cuales nos ofre-
ce la region de Orosi, obtenidas por injerto (pues es una
forma comun de reproducir los Citrus). Ademds existe en
el pais la variedad Washington Navel. Entre las naranjas
comunes o con semillas hay también algunas variedades: en
Guanacaste es corriente encontrar unas llamadas “tempore-
ras” y precisamente en el tiempo en que la cosecha de naranjas
ha concluido, o va a terminarse. Y algo que pone de ma-
nifiesto el que los Citrus prefieren el clima calido es que
aparecen de un color verde y estan realmente maduras.

Ademas, el Centro Nacional de Agricultura ha impor-
tado las siguientes variedades: Naranja Halmin, Naranja
pifia, Valencia, Lue Gim Gong, Parsons Brown, Naranja
King, Satsuma Orvari, Duncan, Grapefruit, Marsh Grape-
fruit, Kumquats Nagami. Probablemente con el tiempo
estas variedades se extenderan por todo el pais.

Naranjo agrio
(Citrus vulgaris)

Arbol que alcanza de diez a doce metros. ILas hojas
son mas anchas que en los de fruto dulce. La flor es ma-
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yor v mas olorosa; fruta color amarillo oscuro, la pulpa
amarilla y contiene un jugo dcido bastante amargo.

Mandarino
(Citrus vulgaris)

Tis un arbol de crecimiento medio, hojas pequefias de
pecio’o linea!, flores blancas de aroma suave; la fruta (ci-
trus nobiles o deliciosa) tiene corteza amarillenta anaran-
jada y ésta se desprende facilmente; pulpa muy jugosa ¥
aromatica.

La variedad Pamplemusa
(Citrus decumana o grandis)

Vulgarmente conocida con el nombre de toronjas. Son
plantas de porte medio, de siete a diez metros. Las hojas
son grandes, flores grandes en las variedades primitivas;
fruto de tamafio grande] los mas grandes dentro del género
Citrus, pulpa blanca verdosa, el sabor varia entre icido y
azucarado. También se incluye dentro de esta vatiedad la
Grapefruit.

El limero o lima

(Citrus limetta)

Planta de porte medio, hojas de peciolo lineal; flores
pequefias, blancas, olorosas; el fruto es periforme, presen-
tando un mame!én, corteza de color amarillo palido; pulpa
ligeramente verdosa, de un gusto agradable.

SEGUNDO GRUPO

Hojas con peciolo lineal, poco o nada alado, brotes tier-
nos violaceos, flores blancas, a veces rosadas o ligeramente
violaceas; frutos amarillo palido, piel adherida a la pulpa.

Pertenece a este grupo: el limén ponderosa, cuyos ar-
boles son muy vigorosos v prolificos. Su fruto tiene for-
ma ochlonga, ovalada, piriforme; color amarillo limén, ex-
tremo superior aplastado con una pequefia protuberancia;
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células de aceite grandes. Color de la pulpa gris, muy ju-

zosa y de un sabor muy agradable, Se encuentran hermo-
508 ejemplares en CGuanacaste y eh general en las costas:
debido a su tamano difieren de los del interior.

Limén
(Citrus limonum)

Arbol de hojas oblicuas, ovales y oblongas, a veces ase-
rradas finamente.  Fruto de un color amarillo claro liso,
que termina en un mamelon, Pulpa abundante provista de
un jugo acido, agradable.

Lol W Cidyero
T rt ool eat kGt us médica,)

Arbol mg(hdno. hojas Uhl(_)llgab v fioreb blancas, vio-
iaccaq ‘el fruto es voluminoso, tiene el aspecto de un limon
gigantesco, poca pulpa y mucha corteza.

Desde el punte de vista médico y de acuerdo con la
opinién vertida por célebres médicos de todas partes del
nmundoe, el consumo de estas {rutas en su estado natural es
de gran valor medicinal : asi por ejemplo vemos que el li-
mén agrio es un gran disolvente del dcido trico y se usa en
lay curas contra el reumatismo y contra ciertas enfermeda-
des, tales como la gripe, se aconseja comer esias frutas.
Ademés se puede obtener otros productos tales como: el
dcido citrico de los limoneros y su uso en el arte culinario
obteniendo deliciosas jaleas, mermeladas, etc.

FAMILIA ZAPOTACEA
Zapoate
(Calocarpum mammosum o Lucuma mammosa)

Fl bautizo de esta especie botdnica, lo mismo que el de
su pariente, el nispero, ha sido objesn de grandes confusio-
nes por los hombres de ciencia, motivando muy interesantes
y largas controversias. No fué sino hasta 1914 que el eru-
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dito profesor Pittier, con un valioso acopio de datos, vino
a poner en claro el asunto.

No se ha podido precisar cual es la patria del zapote,
aunque hay razones para sospechar que es centroamericana.
Su distribucion geografica comprende Méjico; Centro Ameé-
rica, Colombia y las Indias Occidentales. Fué conocido y
empleado por los indios desde la mas remota’ antigiiedad.

El arbol puede alcanzar hasta treinta metros de altura,
el tronco que casi siempre es corto; sostiene a veces uha co-
pa redondeada y deprimida, y otras angosta y elevada, siem-
pre con ramificaciones dicotomas. Las hojas de forma
oblonga son carducas,. pec‘,m ladas, de color werde claro por
encima, y 1)'11‘(11: por deb jo. Las flores pediceladas o sub-
sesibles en glomérulos numerosos y en las axilas de las ko-
jas terminales, son poco conspicuas, de corola blanca.

l.a fruta es una drupa grande, cuya forma vafia entre
la esférica y la fusiforme. La semilla es grande (hasta 10
cms. de largo), de forma alargada, tiende de un extremo a
otro por la parte ventral: Fl resto es de color chocolate,
muy brillante. Su consistencia es cornea; seria un material
precioso para reemplazar el carey.

Encierra un Mesacarpo carnoso de color rosado o amari-
llento que seé enrojece al aire y suministra, previamente desa-
cuado y tostado, un alimento de muy agr adable sabor y gran
xalnr nutritivo debido a un notable porcentaje de aceite que
contiene. La pulpa es rojiza, muy sabrosa, pero casi siempre
acompafiada de un latex pegajoso que se adhiere fuerte-
mente a los labios y a la boca. Sin embargo las buenas va-
riedades lo tienen en menor grado. Cen la pulpa se puede
hacer exquisitas mermeladas y jaleas.

Las semillas fueron usadas hasta la mitad del siglo pa-
sado para aplanchar la ropa blanca. También ha sido em-
pleada en medicina popular. dicha semilla' y como diurético
~ontiene un aceite de sabor amargo y picante que ha sido
empleado para los cdlicos nefriticos.

“n algunas partes se conoce el zapote con el nombre
de ma.ney.

la palabra zapote deriva del azteca: tzapotl de igual
significado. lLa composicion quimica, segiin el Licdo San-
dro, es conmo sigue:
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Hay en el Guanacaste ademas de este zapote, el 1

Nispero

( Achras sapota o sapota zapotilla)

Introducido por los chorotegas; su nombre general ‘se
deriva de la denominacion caste'lana del Mespilus germdi-
nica. Es un arbol de porte variable, cuya altura llega a ve- {
ces a veinte metros. Las hojas son lisas. l.a fruia cuyo
tamaiio mas corriente es el de un huevo de ganso, €5 conside-
rada como una de las mejores frutas tropicales de América.
1.4 cascara es delgada, rugosa y de color castafio oscuro y
envuelve una carne rojiza y a veces lechosa, de sabor dulee
y delicado aroma, dentro de la cual se encuentran cinco se-
millas pequenas. '

1.2 madera, de grano fino, dura y rojiza, es un precio-
so material para trabajos finos de ebanisteria. En el cam-
po es muy empleada para construir carretas.

Zapotillo
(Lucuma salicifolia o V itellaria multiflora)

Arbol que hahita de preferencia las tierras de la ver-
tiente occidental Prospera muy bien, sin embargo, en la
meceta centra’. Las frutas son alargadas con una semilla,
rara vez dos. La piel es gruesa, lisa y de color amarillo
intenso. la pulpa es harinosa, de color y consistencia ds
yema de huevo, de sabor dulce peculiar y muy agradable.
El aspecto de un arbol de zapotillo con frutos maduros es
semejante al del guijarro: (apocinacea muy comiin en las
cercas y bosques de la meseta central). %

-

Bebh i
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Zapote de montaia

Especie indeterminada en la costa del Pacifico (Tar-
coles). Tl fruto es del tamano de un buen mango, al cual
se parece por el color de su carne v la capa fibrosa que en-
vielve dos o tres semillas. Ts riquisimo.

Mamén
{ Lucuma obarata)

Arbol originario de las provincias maritimas de Chile
y Perti. Alcanza hasta diez metros de altura. T.a fruta es
alobosa, del tamafio de una naranja, verde y lisa; encierra
por lo general dos semillas. l.a carne es amarillenta, de sa-
tor poco du'ce y seco, que repugna cuando se come mucho,
debido al latex de que esta impregnada. l.a madera es buen
maerial de construceion.

Caimito .
(Chrysophyllum cainito)

Abunda en tierra caliente del Atlantico v Pacifico. Las
hojas son de color verde brillante por encima y dorado por
debajo. l.os frutos de color verde al principio, se vuelven
morados y casi negros cuando maduran. La pulpa es mo-
rada jugosa, de sabor azucarado, que seria muy agradable
$1 no estuviera saturado de un latex pegajoso. En su inte-
vior se encuentran varias semillas envueltas en una sustan-
cia gelatinosa. l.a madera es basiante buena, oscura y co-
loreada de violeta. La infusion de la corteza se ha emplea-
do como témico y refrescante. FEn log meses de verano es
muy frecuente ver esta fruta en nuestros mercados y en
las estaciones del Pacifico. Las buenas variedades llegan a
tener el tamafio de una naranja, como las procedentes de la
costa atlantica, especialmente las de Guapiles.
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FAMILIA CARICACEAE
Papaya
(Carica papaya)

Lz mata de papaya tiene un porte esbelto y elegante.
Tiene hojas peltadas de forma palmeada, de cuyos peciolos
se sirven los escolares para hacer cerbatanas, s una plan-
ta unisexual dioica, es decir, que hay pies que dan sélo flo-
res macho y otros solo hembras. Sin embargo no es raro
ver casos anomalos de unisexuales monoicos o con flores
hermafroditas. Los campesinos costarricenses creen, sin
ningtin fundamento, que las semillas de la parte basal de la :
fruta dan plantas hembras y las de la parte apical dan p'an- |
tas machos, pero muchas experiencias practicadas para com-
probar la veracidad de este aserto han demostrado que esto
es una mera suposicion.

Su cultivo es sumamente sencillo y por eso merece mas
atencion de los agricultores. Dura varios afios en produc-
cién, empezando ésta cuando la planta tiene un afio de edad.
No necesita terrenos muy ricos y es, por otra parte, suma-
mente resistente a los agentes atmosféricos. |

Su exquisita y valiosa fruta es oriunda de Centro Amé-
rica y probab'emente de Costa Rica y Nicaragua. Los dos tipos
mas importantes, nolables por el tamafio y calidad o por la
solidez y resistencia de los frutos, son: la papaya grande del
interior, de forma ovalada y pericarpio grueso, y la papaya
gigantesca de la region del Pacifico, de fruta alargada, casi
cilindrica, generalmente abultada hacia las extremidades y
cuya calidad es superior a la anterior. Los [rutos de esta
ultima llegan a pesar hasta 25 libras. FEl pericarpio es del-
gado, de color rojizo asalmonado; en la region del Pacifico
su cultivo esta tan extendido que puede considerarse el
compatiero de las viviendas,

Las papayas verdes son usadas para picadi'los y paste-
les. Maduras como fruta de mesa y en la preparacion de
jaleas, compotas v refrescos; pero su principal empleo es
el de fruta de mesa, Se recomienda a los dispépticos, dz-

FIT TG Ry p—
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bido a la presencia de una diastada llamada papaina o papa-
yina, cuya accion es similar a la de la pepsina. Se encuen-
tra en las frutas verdes y en menor proporcion en toda la
planta. FEl litex que mana cuando se le hacen incisiones se
reputa vermifugo eficaz para los nifios, las cocineras ocu-
pan las hojas para suavizar las carnes duras.

Ademas, merecen citarse entre las papavas silvestres:
la Carica peltate, llamada papaya de mico o granadilla ; crece
subespontanea en los desmontes de las costas atlintica y paci-
fica; las hojas son casi enteras y el tronco muy delgado, y
se cubre cada ano, desde las hojas hasta cerca del suelo,
de pequenas frutas muy olorosas, de pericarpio delgado, la
pulpa es muy jugosa, de sabor delicado.

La Carica dolichaula, que es de la region atlantica; se
llama papaya de monte o papayillo; alcanza hasta ocho me-
tros de altura y es notable porque tiene ramificacion regu-
lar, sosteniendo una copa piramidal. Los frutos son peque-
nos, del tamafio de un limon,

Existe ofra especie originaria de la costa del Pacifico,
llamada vulgarmente suare, FEl {ruto tiene un pericarpio
muy delgado y suave, como el de un durazno y es de color
verde ; el pericarpio estd formado por una masa pulposa de
co'er verde claro que encierra las semillas. Las frutas ma-
duras son las mas ricas y aromaticas de todas las especies
de este género.

Las especies enumeradas se entrecruzan con la carica
papaya, y a esto se debe la inconstancia de la calidad de las
frutas.

FAMILIA ANACARDIACEAE
- El mango
L (Mangifera indica)
Originario de la India, ha sido introducido en todos los
paises del mundo en donde crece tan bien como en su propia

patria. En Costa Rica fué introducido a fines del siglo diez
y ocho, y actualmente esta fan extendido que parece ser in-
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digena. Existen varias clases, entre el'as: el llamado mango
criollo, muy comtn en la meseta central; el jifiote, el piia,
el rosa, muy comunes en la provincia del Guanacaste. Pes
ro las mejores calidades son las que se encuentran en Ala-
juela v San Mateo. La fruta es muy apreciada en todo e!
mundo, ya fresca, o en forma de conserva. Representa un
papel importante en la vida economica de nuesiros campesi-
nos de la regiéon del Pacifico. Debido a la cantidad de ta-
nino y trementina que encierran las frutas y otras partes
de la planta, ha tenilo amplio uso en la medicina popular,
sobre todo como astringente y antiséptico.

Marandn
{ Anacardium occidentale)

La presencia de los arboles de marafién. caracteriza en
Costa Rica la zona de' Pacifico, donde es muy abundante y
se produce muy bien. Lo que en esta especie constituye el
fruto es lo que nosotros llamamos la semilla, siendo la par-
te pulposa y comestible un prototipo de fruto falso, forma-
do por una transformacién del pedinculo.

El maraiién es de sabor azucarado, astringente, de un
aroma sui géneris muy agradable, cuyo jugo es empleado
para la fabricacion de refrescos y licores. El pericarpio de
la nuez conliene un aceite sumamente irritante, empleado
como vesicante, conocido quimicamente con el nombre de
cardol ; contiene, ademas, acido anacardico, tanino y amonio.
Fl cardol en pequefias dosis se usa al interior como vermi-
fugo, y al exterior ha sido usado para el tratamiento de la
lepra, para cauterizar dlceras y verrugas. De los cotiledo-
nes se extrae un aceite hlanco amarillento, sumamente nu-
trizivo y de la més fina calidad, comparable apenas con el
verdadero aceite de almendras y muy superior al de olivas;
existe en la proporciéon de un 40 por ciento; su extraccion
es objeto de una gran industria en las islas occidentales in-
g'esas. Los cotiledones asados son muy deliciosos y muy
solicitados para reemplazar con ventaja a las almendras. Ha-
ciendo incisiones en el tronco exuda una goma cuya composi-
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cion es analoga a la de la goma arabiga; con agua forma un
mucilago muy fuerte,

Pariente del marafién es el espavel o espavey (anacar-
dium rhinocarpus), cuyo fruto verdadero es muy parecido;
el frnto falso es pequefio, delgado, de sabor ligeramente
azucarado y sin ningtn valor. K! espavel es uno de los ar-
boles mas hermosos de los hosques del Pacifico y su madera
es muy apreciada. También se le encuenira en el Guana-
caste.

Jocote
(Spondias purptirea)

Es un arbol empleado sobre todo para la formacion de
cercas, Se reproduce por estacas con suma facilidad ; pro-
hablemente a esto se debe que las semillas sean casi estériles
en la actualidad, pues ha sido objeto de cultivo desde tiem-
po inmemorial, A pesar del regular comercio de que es
objeto esta fruta durante la estacion lluviosa, apenas si es
apetecida por los nifios v los pajaros.

Las variedades llamadas sismoyo o ismoyo, tronado-
res, Il1flC1'10, sontomo, igtlanc‘.ro Y. manzano, parecen sSer ra-
zas o variedades de la misma especie (se les designa asi es-
pecialmente en el Guanacaste),

lLas frutas verdes son a veces empleadas para encur-
tidos y verduras y de las maduras se preparan jaleas, algunas
de muy notable sabor, seg(in la variedad que se emplee. Jo-
cote deriva del azteca xocctl: fruta.. [smoyo, segtin Gagini,
de la misma lengua, mayotl: mosquito.

Congénere de' jocote es el jobo (spondias lutea), gran
arbol de la costa del Pacifico, muy diferente de! jocote en su
aspecto, pues tiene la inflorescencia en grandes racimos de
flores blancas y olorosas. lLas frutas son del tamafio y for-
ma de un jocote, de color amarillo y sabor agridulce.
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FAMILIA PALMAE

Cocotero
(Cocos nucifera)

Ha sido Hamado con mucha propiedad “el rey de las
palmeras”, pues aunque no es la de porte mas distinguido
y airoso de las especies de esta hermosa familia, ninguna
otra le supera en los servicios que presta al hombre.

Ya sea que se considere de origen asidtico o america-
no, parece cierto que el cocotero era desconocido en 'a Amé-
rica central a la llegada de los esparioles. En la actualidad
existen inmensos cocales en ambas costas que pueden ser
objeto de una explotacion en forma y articulo de comercio
de importancia para la nacion.

En otras regiones las diferentes partes del cocotero en-
cuentran empleo para tan gran variedad de objetos que la
denominacion y descripcién de todas ha dado material para
un libro. El mayor empleo que tiene en nuestro pais es en
la forma de pipas para refrescos. [Es también empleada
la nuez madura en reposteria, para la extraccion del aceite,
ete,, v en medicina como vermifugo.

El producto mas valioso del cocotero, es la copra, 0
sea la carne blanca y aceitosa de la nuez: contiene de 30 a
60 por ciento de aceite. El aceite de coco tiene numerosi-
simas aplicaciones industriales (fabricacion de jabones, po-
madas, ete.), convenientemente deodorizado tiene aplicacion
en la cocina para reemplazar a la manteca. Entra también
en la composicion de numerosas preparaciones de tocador
y farmacéuticas. _

En el Guanacaste hay una variedad de coquitos llama-
dos corosos, de un color verde, morado y rojo; como con-
tienen bastante aceite, sirven para el engorde de cerdos, Tam-
bién hay otro que recibe el nombre de chocuwano, es mis
pequefio que el corriente, pero mas dulce.
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Coyol
( Acrocomia vinifera)

Los frutos del coyol estan formados por una corteza
delgada y fragil; la pulpa es fibrosa, contiene muy poco
azicar y una gran proporeion de una sustancia mucilaginosa
de sabor desagradable, en cuyo interior esti una semilla de
color negro v dura como piedra, cuyo albumen b'anco v de
'a consistencia del albumen del coco, es muy rico en aceite.
El coyol es muy abundante en las llanuras del Pacifico. De
vez en cuando se ven los frutos de esta palma en los mer-
cados del interior, en donde s6'o son gustados por los nifios.
Los coyoles proporcionan un buen alimento al ganado del
Pacifico, durante la estacion seca. lLas semillas que no son
digeridas, se encuentran en el estiércol, y en ese estado son
muy fragiles. El vino de coyol fué conocido por nuestros
ahorigenes; se prepara botando una palmera y haciendo ex-
cavaciones en su tronco; la savia azucarada que se recoge
fermenta y proporciona una bebida embriagante.

Deriva del azteca coyo!li: cascabel.
Pejibaye
(Guilielma utilis)

Es de origen sudamericano, aun cuando todavia no ha
sido encontrado en estado silvestre. Ha sido objeto de cul-
tivo por los indios centro y sudamericanos, desde la mas re-
mota antigiedad. Se consideraba sagrada, desde una lucha
entre Sanchez de Badajoz y Rodrigo de Contreras en 1545
(conquistadores ambos de Costa Rica), en que el segundo
vencio al primero y para castigar a los indios que habian
apoyado a Badajoz, ordend a sus soldados la total destruc-
cion de 50,000 arboles de pejibaye. Iste hecho ocasiond
sublevacion de los indios.

Actualmente es cultivado con carifio por nuestro pue-
blo v se encuentra bien diseminado por todo el pais. Se da

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica.



88 LA ESCUELA COSTARRICENSE

muy bien en la meseta central, pero la region en donde mas
abunda el pejibaye es en Tucurrique. Cada arbol produce
varvios racimos de frutas, los cuales pesan hasta mas de 25
libras.

Hay variedades completamente sin  semillas, debido
probablemente a la larga seleccion de que han sido objeto.
Los frutos son del tamano de un limén, la carne es de color |
amari'lo, de consistencia harinosa, sabor dulce caracteristi-
co. Debido a su parecido con la castaiia de Europa, la pul-
pa ha sido empleada para rellenar chompipes. Como puede
verse por el analisis consignado a continuacién, contiene
una notable cantidad de grasa y carbohidrato. El numero
de calorias, por libra es de 1096,

]
Brotetnasl e n A i =l e A i,
(GEASa i G E el B l
Carbobidratos Vet st Suis i anpatn) :
CBRIZR ST b R IR (o R ORI i

Bipgal s st a i e N R A S

Las frutas crudas tienen un jugo astringente y acre
que se pierde con la coccion. El aroma peculiar se debe a
la grasa, que es de co'or amarillo y de consistencia de man-
tequilla.

La madera ¢s durisima v se emplea en la manufactura
de chuzos, lanzas, flechas, ete.

TAMILIA MUSACEAE
Plitano
(Musa paradisiaca—DPittier)

Aungue se ha discutido mucho acerca del origen del
platano y en general de todos sus congéneres, se admite hoy
que’ todas las especies del género Musa, son oriundas del
Asia. Fn Costa Rica del ‘que Hamamos platang existen las
siguientes variedades: pldtano dominico, extensamente cul-
tivado en la zona cafetalera del pais. Representa un im-
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portantisimo pape! en la a'imientacion popular, por lo que se
le ha llamado “el pan de'los pobres”. En 'a cocina nacional
tiene muchisimas aplicaciones, suministrando siempre platos
exguisitos.

Plitano curraré

Objeto también de extenso cultivo en el Guanacaste
y la costa del Pacifico; es de un tamano mayor que e! domi-
nico, aunque los racimos no contienen tantas frutas como
éste, También constituye el principal alimento de los ha-
bitantes de esas regiones, quienes lo conocen con el nom--
Ere de maduro o verde, segn su estado de madurez. Fsta
variedad proporciona el material para la® fabricacion de pa-
sados, una de las pocas industrias del pueblo guanacasteco.
La corteza seca sirve para envolver las “tamugas™; tiene
una fibra de resistencia notable, comparable con la de su
pariente el abacd (musa textilis).

La Guinea

Pertenece botanicamente al género del plaano, puesto
que conserva la chira a muy poca distancia de]l racimo. Su
cultivo no es muy importante y se¢ aprovecha casi exclusi-
vamente para la alimentacion de los pédjaros enjaulados,

Plitano o banano indio
(Musa paradisiaca—Pittier )

Variedad de fruta muy pequefia, muy dulce, que fué
objeto de cultivo por los indios nahuatls. Actualmente se
encuentran exdensiones considerables en la cuenca del rio
Grande de Térraba, proveniente de los cultivos de los anti-
guos moradores.

Banano
(Musa sapientum)

Fsta delicada fruta sin semilla ha sido objeto de ex-
tenso cultivo en nuestro pais, al punto de que forma, corn el
café, los dos principales y casi tinicos productos de exporta-
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cion. E! banano de Costa Rica es tal vez el mas apreciado en
los mercados extranjeros, sobre todo en el americano; y esto
La colocado a nuestro pais entre los que mas producen esta
fruta, a pesar de que no fu? sino el 7 de febrero de 1880,
que un vapor norucgo llevéo a New York los primeros 360
racimos. la exportacion actua' pasa de miles por ano. Con
los bananos que no sirven para la exportacion, se fabrica
una clase de pasados conocida con el nombre de “banana
figs”; aunque son bastante buenos, no pueden jamas com-
pararse con nuestros pasados de Puntarenas.

Variedades botanicas del Lanano son:

El guineo macho o simplemente guineo, bastante culti-
vado en los cafetales para la alimentacion de las vacas le-
cheras y para fabricacion de vinagre. Los frutos maduros
son reputados refrescantes (laxantes), cuando se comen en
ayunas.
Guineo morado, es objeto de un pequefio cultivo: tie-
ne frutos de color rojizo oscuro y sabor bastante ordinario.
El guineo o banano patriota, es una de las buenas cla-
ses e banano procedente de la Martinica,

Guineo manzana o banano enano
(Musa cavendishii)

Es de tallo grueso y corto, frutos alargados y cilindri-
cos en ntmnero de 200 por racimo. FEsta es la especie cul-
tivada en el litoral del Mediterraneo. Iin Costa Rica se
cultiva en los jardines y en muy poca escala en los banana-
les del Atlantico. |os frutos son astringentes; tienen un
aroma agradable y singular; también es conocido con el
nombre de “banano rosa”.

FAMILIA LAURACEAL
Aqutacate
(Persea americana o Persea gratissima)

Varias naciones de 'a América Tropical se han dispu-
tado el honor de ser la patria del aguacate; pero en ningu-
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na parte pudieron encontrarse ejemplares en completo es-
tado silvestre. las especies de los mejores, derivan del
aguacate de anis de Costa Rica, el cual se encuentra silves-
tre en los bosques de La Palma. Log llamados aguacates
si'vestres, simarrones, de mono, etc., tanto en Costa Rica,
como en otros paises de la América Tropical, no son otra
cosa que degeneraciones, por abandono completo, de varie-
dades que en tiempos mds o menos remotos fueron objeto
de cultivo.

Por su pulpa suave y grasosa, de exquisito sabor y
gran valor alimenticio, cada dia es mas apreciado por los
puﬂ los del Norte, sobre todo los americanos.

Es uno de los 4rboles que entre nosotros se cultiva con
mas carifio. Puede decirse que produce durante todo el
afio, porque cuando los de c'ima caliente estin en plena co-
secha, los de clima {rio estin en flor. Forma parte impor-
tante de la alimentacion del pueblo. Segiin el profesor
Jaffa de la Universidad de California, la composicion qui-
mica del aguacate es como sigue: agua, de 60 a &0 por cien-
to; proteinas de 1,30 a 3,70 por ciento; grasa de 10 a 30
por ciento; carbohidratos de 3,69 a 16,17 por ciento; ceni-
zas de 0,60 a 1,93 por ciento.

I.a presencia de tan grandes cantidades de aceite ha
sugerido la idea de extraerio y darle emp'eo. ILs de color
verde, parecido al de olivas, de sabor suave y agradable.
Hay un gran numero de variedades: el de cascara dura,
tipo poco esparcido en Costa Rica; el de Guatemala; una
de las mejores calidades conocidas. Los aguacates de cas-
cara suave son los mis comunes y entre éstos se encuen-
tran toda clase de tipos como el redondo, piriforme, forma
de melon, de cuello 'argo, etc., de todos las cuales hay una
variedad de cascara roja y otra de ciscara verde. Muy co-
necidos son los usos del aguacate como verdura y como fru-
ta. Por su falta de azicar y bajo porcentaje de almidones,
resulta un alimento muy recomendable para los diabéticos.
El doctor Michaud encontré perseita en la fruta y en casi
todas las partes de la planta. La semilla es astringente y
contiene un jugo que se ennegrece al aire, empleado como
tinta indeleble para marcar ropa; tostada y molida ha sido
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smpleada en el tratamients de la disenterfa. ILa ciscara
del fruto sz reputa como antihelmintica, las yemas tiernas
emenagogas y las hojas adultas, pectorales y estomaca'es.
lis curioso notar que en Costa Rica las mejores clases de
aguacate vienen de clima caliente (Guanacaste, San Mateo
y Alajuela), mientras que en Méjico vy Guatemala sucede
lo contrario.
Yas
(Persea schiediana)

Es arbol indigena de Méjico y Centro Awmérica; alcan-
za hasta 20 metros de altura. Se distingue fdcilmente del
aguacae por sus hojas e¢ipticas u ovales, de color verde in-
tenso por encima y ferrugineo-tormentosas por debajo. El
fruto (que es en Costa Rica siempre redonde), tiene una
cascara de apariencia de cuero; la carne es color castafio o
gris, casi siempre entrecruzada de fibras, de consistencia
fina y aceitosa y de sabor superior al aguacate, segtin el gus-
to de muchos. Como entre nosotros no es objeto de cultivo
y los yases que se venden en los mercados son recogidos en
la montana, la pulpa apenas tiene un centimetro de espesor
y el resto de la (ruta lo forina una enorme semilla esférica
con dos cotiledones de co'or rosado. En Guatemala se co-

sy

noce con ¢l nombre de “coyo
FAMILIA LEGUMINOSAE
a) Caesalpiniaceae
Tamarindo

(Tamarindus indica) ;
Arbol de regular tamafo, de hojas opuestas, pinadas,
las cuales, como la mavoria de sus parientes, son suma-
mente sensibles a la luz del sol. Las flores son blanco ama-
ri'lentas, manchadas de rojo oscuro. l.a fruta es una vai-
na de color chocolate, de diez a quince centimetros de largo,

en cuyo interior estan las semillas, aplastadas, casi cua-
drangulares, de color castano oscuro, durisimas y sin albu-
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men y recubiertas completamente por una pulpa de color
pardo rojizo, que proporcicna la pulpa de tamarindo, Real-
mente no se 'e puede apreciar como fruta, pero es muy apre-
ciado para la fabricacion de jarabes y pastas. Encuentra
gran empleo en la medicina por sus propiedades laxantes,
como puede verse por su composicién quimica, segin Van-

quelin ;
ACin ChERICaln ) TR Tl M o 9.40
Acidostartanics -l e L E
Acido malico ....... S e e e NS
Bitartrato de potasio ,.......... 325
A FHCAT i e e o G T
Gamar s ot R O AR
Gelaunavegetalo o1 10 ERIEEERS
Celulosa &% 00k L . 3435

Ao e I e L R

En el tamarindo, aunque se cree originario de la India, es
notable el hecho de encontrarse grandes diferencias entre
las cases asidticas y las americanas, lo que hace creer que
fué importade a América en época precolombina.

b) Mimosaceae
Guapinol [
(Hymenaea courbaril)

Es bastante frecuente encontrar en nuestros merca-
dos durante la época de su cosecha la interesante vaina de
color rojizo oscuro y de consistencia pétrea, que forma la
fruta del guapinol. Encierra en su inlerior varias semillas
duras come hueso, de color rojizo, cubiertas por una pulpa
farinosa de color amari'lo, sabor azucarado y repugnante,
olor de écido valerianico, lo que no:impide que sea muy bus-
cada por los nifies. La composiciéon quimica segtn ¢l Lic.
Sancho es:
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Proteihast & ot S A o 6,6
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Comparando el niimero de calorias por libra, 1564,
con ¢l de las demés frutas, resultaria ser la mas alimenticia
de todas, pero 'a notable dureza de la vaina, la pequenisima
cantidad de pulpa, la sequedad, mal olor y sabor de ésta,
son factores muy dignos de tomarse en cuenta para quitar-
le ¢l lugar prominente. Sin embargo sirvio de alimento a
nuestros aborigenes.

‘Tl guapinol es un hermosisimo arbol, abundante en la
costa del Pacifico La madera es dura v fina, muy apreciada
para la construccion de carretas, mazas de trapiche, etc.

Deriva del nahuath guanitl: arbol y pino'li: harina.

A esta misma familia pertenecen las guabas y los cua-
jiniquiles. Se emplean corrientemente para dar sombra a
los cafetos. Pero en Costa Rica se dan estos nombres al
género Inga.

FAMILIA MIRTACEAE

Guayabo
( Pgidium guayava P. pomifera P. pyrifera)

Se cree que es indigena de la América Central, aun-
que se encuentra en estado silvestre o semisilvesire en toda
12 América Tropical. En Costa Rica se encuentra profu-
samente desde el nivel del mar, en ambas costas, hasta mas
de 1400 metros de altitud, pudiéndose observar lo bien re-
presentadas que estin las dos variedades: pommiferum y
pyriferum, las cuales comprenden un gran ntimero de cla-
ses (ue seria largo enumerar, -

Asnque por lo comin presenta el porte de un arbusto,
no es raro ohservar ejemplares de ocho a diez metros de
altura. FEl tronco es rojizo, veteado de verde y cubierto
casi siempre de pedazos de corteza que se desprenden de
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¢él. La madera es fuerte y de estructura fibrosa, muy apre-
ciada para mangos de ms’rrumento“» de agricu'tura. La
corteza capccmhncnte de la raiz, es fuertemente astringente
y es empleada con éxito para combatir diarreas, colerines,
disenteria, etc., en la forma de extracto f]ludo. tintura,
decocciones y en enemas. También se usa como antisép-
tico para lavar heridas, tlceras, etc.

Ia fruta es una baya del tamafio y forma de una man-
zana o una pera, segin sus variedades. Tiene la piel del-
gada y una pulpa azucarada, de color de rosa, blanco o ama-
ril'e, que encierra nuwmerosas semillas, reniformes, duras
como hueso. Ia guayaba no forma parte de las frutas de
niesa, aunque las buenas variedades lo merecen, debido a
la gran cantidad de semillas, o que les ha valido la fama,
en parie justificada, de favorecer las afecciones del apén-
dice; y ademas, debido al hecho bien conozido por todos,
del enorme ntmero de gusanos (anastrepha striata) que
viven en su pulpa de manera que constituye una verdadera
excepeion la ausencia de ellos. Sin embargo, su empleo en
reposteria en la forma de compotas, jaleas, gelatinas vy otras
golosinas se generaliza cada dia mas.

Los guavabales caracteristicos de los potreros dedica-
dos a la erianza de ganado, cuando no se limpian muy ame-
nudo, representarian, ademas del casi tinico recurso alimen-
ticio para los animales, en determinadas regiones, una fuente
inagotable de materia prima para una industria lucrativa y
por lo tanto un nuevo factor de riqueza, para nuestra patria.

¢ Cas
(Psidium friedrichsthalianum)

Por su porle esta especie parece mas una Fugenia que
una Psidium. Es un arbol que puede alcanzar hasta diez
metros de altura.  Ta madera es dura y muy fina. Los fru-
tos en las variedades selectas, llegan a tener e' tamaiio de
una guayaba y son por lo general de forma achatada. Su
prmcnpﬂ] empleo esta en la falmcac;on de jarabes y refres-
cos.  Su extremada acidez impide que sean perseguidos por
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los gusanos de la guayaba; a pesar de su aroma exquisito,
‘no puede representar un papel importante entre las frutas,
por la gran cantidad de acido que conviene. Solamente los
escolares los comen por el gusto “de hacerles la boca agua a
sus comipaneros de clase”,

Otras especies del género Psidium son: Psidium molle,
Bertol, o =ea el giilsaro, que crece en los potreros y charra-
les. El Psidium savanorum Donn, Sm. giiisaro dulce de la
costa del Pacifico,

Mansana rosa
(Jambosa vulgaris)

Arbol ornamental, nativo de las islas Ma'ayas, e intro-
ducido en todos los paises tropicales; durante la florescen-
cia presenta un bonito aspecto debido a los numerosisimos
estambres de sus grandes flores blancas. Las frutas son
de salior agradable, muy azucaradas y tienen un aroma es-
pecial que recuerda la rosa. La madera se emplea en las
Antil'as en la fabricacion <e canastas,

Otras mirtdceas que dan frutas, aunque de muy poco
valor, son: la murta (Calyptranthes costaricensis), la cerveza
(Calyptranthes tonduzii), llamada si por el sabor amargo de
sus frutas, el cacique (Fugenia lepidota), llamado murta en
a'gunas partes. Kl nombre cacique lo debe a que nuestros abo-
rigenes emyplearon la madera para la fabricacion de sus
bastones de mando.

FAMILIA BROMEIIACEAE
Piiia
( Ananassa ananas—ananas sativus)
I$s originaria e la América Tropical, pero ha sido ob-
jeta de inténso enltivo y esmerada seleccibn en todos los

paises de la zona torrida, existiendo en la actua'idad nume-
rosas clases.
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Grandes plantaciones de pifias se encuentran en las In-
dias Occidentales, Hawali, etc., cuyas enormes cosechas ape-
nas abastecen los crecientes mercados de Hstados Unidos
vy Huropa. Es universalmente conocida como una de las
frittas mds deliciosas. FEn Costa Rica existen plantaciones
considerables en' la zona atlintica, en los bananales, pero las
de Turrialba son merecidamente famosas. TEn Alajuela
hay también considerables plantaciones de pifas blancas,
tan notables como las del Atlantico.

Fuera de las numerosas aplicaciones en reposteria, es
notable en esta fruta un principio contenido en el jugo, de
accion similar a la pepsina y cuya composicion no ha sido
bien definida todavia. Se le ha empleado con éxito para
disolver las membranas verdaderas o falsas de la difteria,
kroup, etc. y en el tratamiento de las dispepsias flatulentas,
y siempre que se necesite un coadyuvante para la digestion
de las sustancias proteicas de la alimentacion. Segtn Adet,
contiene ademds acido citrico, tartarico y malico, glucosa,
albtmina y sales.

Piiinela
( Bromelia pinguin)

Fsta extensamente distribuida en la tierra de ambas
vertientes, en donde se le emplea como seto viviente. Da
unos racimos de frutos de color rojo anaranjado, cuya pul-
pa tiene un sabor ligeramente acido, parecido al de la pifia,
que se emplea para la fabricacién de refrescos. Proporcio-.
na ademds una fibra resistente y facil de trabajar. Los
frutos son conocidos con el nombre de pifiones o piiuelas.

FAMILIA ANONACEAE

El género Anona, el mds importante de esta familia
como productor de frutas, se encuentra casi exclusivamente
en la Ameérica Tropical, pues sélo unas pocas especies en-
démicas han sido sefialadas fuera del continente americano.
Este género se caracteriza por sus flores de caliz trilobado,
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corola formada por seis péta'os en dos series: la interna al-
ternando con la externa y naturalmen’e opuesta a los sépa-
los o divisiones naturales del cdliz; los pétalos externos son
valvados y sus bordes ajustan perfectamente; los internos
son pequefios, rara vez mas grandes que los estambres, An-
droceo formado por numerosos estambres unidos en un re-
ceptaculo convexo o conico-y el gineceo por un haz de
carpelos que nacen en su centro. El fruto compuesto o syn-
carpium se forma por el crecimiento simultineo de los car-
pelos v el torus, dentro de una masa carnosa de forma ovoide
o acorazonada, siendo sefalados los carpelos en la superfi-
cie por aureolas mas o menos bien definidas.

En Costa Rica este género esta bastante bien represen-
tado, pues comprende muchas de las reputadas especies.

Anona conutn
(Anona reticulata)

Ha sido confundida con la anona cherimolia Mill. Es
la especie mas comuin en Costa Rica en donde se le encuen-
tra simultineamente en estado silvestre y de cultivo bastante
avanzado; las clases obtenidas por una seleccion empirica
alcanzan hasta cinco libras de peso, contienen pocas semi-
llas y la pulpa es suave y azucarada, de fragante aroma, y
exquisito sabor, que la colocan sin duda alguna entre las fru-
tas mas deliciosas de nuestro pais.

Soncoya—Soncolla—2Zoncoya
(Anona purptrea)

Arhol de la costa del Pacifico, sobre todo abundante en
Guanacaste ; tiene hojas mas grandes y gruesas que la es-
pecie anterior; los frulos son grandes, cubiertos de protu-
herancias conicas y agudas. la carne es de un color ana-
ranjacdo y de aroma y sabor bastante agradable.
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Anona cherimolla o chirimoya
(Anona cherimolia—DMill)

Parye originaria de la América del Sur. En Costa
Rica existe en estado semisilvestre, lo que hace sospechar
una introduccion antiquisima.  Nuestro pueblo no la dis-
tingue muy bien de la anona corriente; en algunos lugares
de! Guanacaste llaman chirimoya a la anona squamosa.

Andn
(Anona squamosa)

Arbol de mediano porte que se encuentra con frecuen-
cia cerca de las habitaciones, en la costa del Pacifico. La
calidad de la fruia es inferior a la de las especies ya enu-
meradas,

Guandbana

(Anona muricata)

FEs una fruta bastante apreciada para la fabricacion de
confituras y refrescos, Puede llegar a pesar veinte libras.
Es comiin a toda la América Tropical.

Anonillo
(Ro'linia Jimenezii)

( Guaterria olivaeformis—Pittier)

Fiste nombre identifica ¢l anonillo de Aldj
do por primera vez en Nuestro Amo, por
Oton Jiménez, a quien el doctor Safford ded;
Iis arbol de porte pequefio, de hojas oblongo
hescentes cuando jovenes; flores poco conspictass |1.1t0,
redondeado de 6 a 8,10 centimetros de didmetro y cuvo as-
pecto recuerda el de la anona squamosa. La piel es de color
verde o glauco v se vuelve amarilla cuando madura. La
pulpa es acidulada, de aroma sul géneris, muy agradable,
encierra un agran cantidad de semillas.  Es poco conocida
y apreciada. FEl sabor y aroma mejoran notablemente cuan-
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do se recogen en buena sazén y se hacen madurar entre ho-
jas secas.

FAMILIA CACTACEAE
Pitahaya
(Cereus trigonus)

Prefiere la tierra caliente de' Pacifico, aunque alcanza
muy bien la altura de San José. Es la especie mas comin
v la que a menudo se encuentra en los mercados de San
José; las flores son de color blanco amarillento y se abren
de dia. las frutas son de un bellmmo rojo carmesi; tie-
nen un sabor muy delicado, por lo que son aprecnd‘m co-
mo fruta de mesa. Llegan a pesar hasta dos libras.

La pitahaya blanca, llamada asi por el color de su pulpa
es conocida cientificamente con el nombre de Cereus trian-
gularis. FEl Cereus Ocamponis y el Cereus eburnens, son,
seglin Wercklé, las dos especies de pitahaya que se encuen-
tran en la meseta central.

También se da el nombre de pitahayas a los frutos del
Epiplyllum sterropterus, pertenecientes a esta familia. Son
plantas epifitas, de muy bonitas flores, nocturnas general-
mente, pero la calidad de las frutas es inferior a la de las
especies Cereus,

Tuna
(Opuntia ficus-indica)

Es originaria de Méjico y extensamente cu'tivada en
toda la zona tropical y subtropical del mundo. Se conoce
también con los nombres de nopal, higo chumbo o higo de
las Indias. El fruto es una baya ovoide provista de un pe-
ricarpio coridceo cubierto por haces de espinas y encerran-
do en su cavidad una pulpa mucilaginosa de sabor dulce y
aromatico que contiene numerosas ‘%en‘lllldb reniformes. Por
seleccion se han obtenido variedades de fruto amarillo,
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blanco, rojizo y hasta sin semillas. En la region del Medi-
terraneo la tuna es un recurso de valor inapreciable en el
racionamiento del ganado y en la alimentacion popular. Un
agronomo ita'iano la llama “el mand, la Providencia de Si-
cilia”, y asegura que “Sicilia engorda durante su cosecha”

(de julio a noviembre), pasada ésta empieza el ayuno.

Composicion quimica del fruto:

Sustancia seca (celulosa) ....... 9.8
Grasa. o s o WTAZAG s catiarmt

B F (DT e i S ey b Rt LA 5.6
Almidon y dextrosa ........... 2.7
Sustancia nitrogenada .. ........ 35
B R S 0,3
e R T R | e ST 78,1

FAMILIA GUTIFERAE

Mamey

(Mammea americana)

Fs nativo de la zona caliente de las Indias Occidenta-
tes, Centro América y las costas del mar Caribe, y se en-
cueatra en estado de cu'tivo en %oda la Ameérica Tropical.
Is un hermoso arbol de tamafio mediano, de follaje peren-
ne, denso, de color verde oscuro; las flores nacen solitarias
en los nudos de las ramas o en las axilas de las hojas, son
blancas poligamas. La fruta es una drupa de diez a quin-
ce centimetros de diametro cuando esta madura. Tiene una
piel gruesa y el mesocarpo esta formado de una pulpa fibro-
sa donde estan encerradas dos o cuatro semillas, dsperas,
de tegumento estoposo. Kl mesacarpo es grueso y jugoso,
de sabor dulce y aromatico, que recuerda el albaricoque.
Debido a la gruesa piel que lo cubre, es®d dotado para los
grandes transportes. ‘I'ambén se hace de él ricas conservas.
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forco
(Rheedia edulis)

Gran arbol de los bosques de ambas costas. Ta fruta
es del tamafno de un limén, de color amarillo y de sabor
agridulee, no desagradable,

Rheedia magnifolia es otra especie comestible, que se
encuentra en el Atlantico.

FAMILIA SAPINDACEAE
Mamién
( Melicocca bijuga)

Fruta del tamafio de un jocote con pericarpio jugoso,
de sabor agridulce, muy agradable. Se emplea para hacer
refrescos. Is originario de Sur América, y se da muy bien
en la costa del Pac1ﬁco de donde vienen las frutas que a me-
nudo se ven en el men.adn Se l'ama también mamon de
Cartagena.

FAMILIA MYRCINACEAE

Tucuico
(Ardisia compressa)

Es un arbusto de hojas verde intenso y lustrosas y gran-
des racimos de flores blancas. ! a madera es dura y de
coler vojizo, Las frutas en extremo abundantes, tienen un
sabor dulce astringente, lo que las hace apenas apetecibles
por los nifios y los pajaros.

'FAMILIA RUBIACEAE
Madrojio de comer
(Alibertia edulis)

Arbusto de. pequefias frutas amarlllas comin en la
vertiente del Pacifico.
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Guatil
(Genipa Caruto)

Arbol de mediano porte, muy comim en la vertiente
del Pa‘ifico. La frua es de poco valor por su sabor 4cido.
La‘pupa contiene una sustancia colorante azul, que fué
empleada por los aborigenes para teiir los tejidos y pin-
taree la cara. Se le encuentra también en 'a parte Norte
el Guanacaste, Fs originaria de Sur América ¢ Indias
Occidlentales. En Puerto Rico se usan las semillas para la
abricacion de un refresco muy apreciado. La voz es de
origen azteca

FAMILIA BIGNONIACEAE
Cuajilote
( Parmentiera edulis)

Arbolito del Guanacaste, muy parecido al jicaro y al
sacastero por su aspecto. Produce los frutos directamente
del tronco y son de sabor dulce, bastante agradables cuando
estan bien maduros. Origen azteca; quauitl: arbol y xilotl:
mazorca ; o sea, mazorca de arbol.

FAMILIA POLIGONACEAE
Papaturro
(Coccoloba uvifera)

Son arboles de hermoso aspecto, siempre verdes; que
habitan ambas costas; también se hallan en Guanacaste. Las
frutas tienen el tamafio y aspecto de una ciruela europea;
son de color morado y de sabor refrescante y agradable.

Papaturro blanco
{Coccoloba caracasana)

Arbo! de la region del Pacifico, también hay en Gua-
nacaste, muy parecido a la especie anterior por su aspecto,
pero sus frutos son de inferior calidad,
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FAMILIA RHIZOPHORACEAE
Abmendro
(Terminalia Cattapa)

Llamado alcornoque en Nicoya, almendro de Las In-
dias, o simplemente almendro; este hermoso arbol no tiene
ningin parenlesco con el verdadero almendro de KFuropa
(Amygdalus communis). Se le cultiva como arbol de som-
bta y adorno para las carreteras, plazas publicas, etc. lLa
almendra, encerrada en una envoltura grande v fibrosa, tie-
ne un sabor muy agradable y contiene una notable propor-
cion de aceite comestible. FEn Costa Rica prospera muy
bien en ambas costas y en la zona atlantica hay una pequeiia
industria casera que se ocupa de extraer el aceite para usos
culinarios. La corteza y las hojas de este drbol son nota-
bles por la cantidad de tanino que contienen y se emplean
para curtir cueros.

FAMILIA ROSACEAE

Icaco
{ Chysobalanus Icaco)

Es un arbusto de dos a tres metros de altura, coman
en la costa del Pacifico. Los frutos de color rosa por den-
tro y morado por fuera, y del tamafio de un jocote; tienen

un sabor dulcete, pasco y de poco mérito. Es empleado pa-
ra hacer conservas.

Nispero del Tapon
(Erichotrya japonica)

introducido ya hace algunos afios, mas como planta or-
namental que por la calidad de sus frutos, esta especie pri-
mitivamente originaria de la China, tiene actualmente en
Costa Rica tan profusa distribucion que podria confundir-
se con una especie indigena. T.os frutos que se cosechan
en grandes racimos son de color anaranjado cuando estin
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bien maduros; la pulpa es jugosa, de sabor acido y de aroma
especial. las semilla contienen pequefias cantidades de
acido prisico. Tienen poco valor como frutas de mesa, pe-
ro en cambio son muy apreciadas para hacer conservas, li-
cores, etc.

Las hojas son usadas para la fabricacién de coronas.
La composicion del jugo es: aziicar invertido 6,60; sacarosa
4,94 acidos libres expresados en acido malico 0,60.

Membrillo
(Cydonia yulgaris)

Este arbol se cultiva desde tiempos muy antiguos; los
griegos parece que le dieron su nombre de la ciudad de Ci-
donia (Creta), y que dedicaron su fruto a Venus. Las
manzanas doradas de las hespérides y de Atalante eran
membrillos idealizados. Solén sanciond la antigua costum-
bre de que la novia, antes de entrar en su aposento, comiese
un membrillo, como simbolo de! servicio de Afrodita. Los
romanos también lo cultivaron. Como indica su origen,
exige este arbol un clima calido y sin embargo en nuestro
pais lo encontramos en la provincia de Cartago, cuya clima
es mas frio que templado, aunque algunos lugares tienen
clima templado calido, que oscila entre los 16 y 19 grados.
Il drbol es de aspecto achaparrado, con ramas numerosas
v delgadas. Tas hojas son apenas pecioladas, ovaladas,
oblongas, enteras.

Fruto grueso, periforme, deforme, de un hermoso co-
lor amarillo cuando verde, cuando maduro exhala un olor
especial. Su carne debido a la cantidad de tanino que con-
tiene, hace que apenas pueda consumirse el fruto {resco;
pero preparado en compota y dulce es muy agradable.

Duraznero
( Prunus persica)

Se supone originario del Norte de la China, de la espe-
cie Prunus Daviana, habiendo sido introducido en el Nor-
oeste de la India y en Persia, de donde fué llevado a Gre-
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cia, Roma, Asia Occidental y centro de Europa y luego a
América del Norte. Otros creen que es netamente de ori-
gen pérsico: de ahi su nombre cientifico,

Ll duraznero es mas exigente para el clima que para
el terreno. En general y en razon de su origen, teme mas
al frio que al calor. Sin embargo, le encontramos en Car-
tago y en muchas partes de la provincia de San José. Pero
es que el duraznero vive poco en sitios donde el agua se es-
tanca, es decir, donde hay pantanos; esa es, probablamente,
la razén por la que no se¢ le encuentre en 'as costas.

Ademas exige abundante luz para la buena coloracion
de sus frutas. Si se cultivan en esas regiones bastantes frias
de nuestro pais como Cartago, San Isidro, etc., es debido a
la obtencién por semilla de variedades que se adaptan debi-
damente a las inclemencias de esas regiones.

Es un drbol que alcanza rara vez cinco metros de altu-
T4 sus raices son profundas; las hojas cortamente pecio’a-
das, oblongo-lanceo'adas, aserradas, algo plegadas a lo largo.

Su fruto es una drupa carnesa muy sabrosa; cuando
cstd madura su piel presenta una coloracion roja y verde
amarillenta, en el centro contiene un hueso grande ovoide,
con depresiones en su superficie, que se imprimen en la
parte de pulpa con que se hal'a en contacto; el huesecillo
encierra una almendra amarga. Seria bueno anotar que
son frutos vellosos, porque los hay lampifios. Y también,
que hay duraznos blancos y colorados agui. :

Olozapo
(Cocrepia floccosa)

s un arbol de la peninsula de Nicoya y Nicaragua.
Florece en marzo, y en mayo va se enguentran frutas ma-
duras. No se le ha observado todavia en estado silvestre,
sino en las vecindades de los ranches. La fruta es una
drupa ovoide, aspera por fuera, con una pulpa aromatica,
deliciosa, de color amarillo, que encierra una semilla fusi-
forme. Se ’'lama también zapotillo. Olozapo deriva de
olotzapot! ; zapote redondo.
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Zonzapote

(Moquilea platipus)

FExiste en toda la América Central. En Costa Rica
sdlo en el Guanacaste v costa del Pacifico. (Esta fuéla razon
por lo que cité'a éste y al mamey, al hablar del zapote, equi-
vocando por supuesto las familias). La fruta tiene de quin-
ce a veinte centimetros de largo por diez a quince de ancho;
tiene la corteza verrugosa con leticelas blancas; la pulpa es
amarillenta, fibrosa, de buen sabor y encierra una semilla
ovalada. KEsta fruta, lo mismo que el olozapo, es casi des-
conocida en el interior.

La Fresa
(Fragaria vesca)

De tallos rastreros, nudosos y con estolones; hojas pe-
cioladas v vellosas, blancas por el revés, divididas en tres
segmentos aovados, con dientes gruesos en el borde; flores
pedunculares, blancas o amarillentas, solitarias o en corum-
bo, y fruto redendo algo apuntado, de un centimetro de
‘argo, rojo, suculento y fragante, de sabor delicado. Es
propia de la provincia de San José.

Moras o zarzamoras y frambuesas
(Rubus)

Este género esta bien representado en Costa Rica y
todas sus especies son conocidas con el nombre de mora
sin distincion, aunque existen varias frambuesas de exce-
lente calidad.

Lds moras son generalmente de fruto pequefio (uno y
medio a dos centimetros), color negro y sabor azucarado,
poco aromatico. Los tallos son muy espinosos y velludos,
lo miemo que el dorso de las hojas.

Tas frambuesas se distinguen por el mayor tamafio de
las hojas y de sus frutos (dos y medio a ties centimeiros). de
co'or rojo vinoso, guando estan bien maduras, sabor azu-
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carado, ligeramente acido, con un. delicioso aroma que re-
cuerda la fresa y la pina. _

Las hojas compuestas de tres a cinco foliolas tienen
el dorso plateado. El tallo es liso y cubierto por pocas es-
pinas, y cuando estan jovenes tienén el color blanco de las
hojas. En los charrales de La Palma y Rancho Redondo,
crece silvestre una especie de frambuesa que merece culti-
varse y seieccionarse por su buena calidad. Tanto unas,
como otras, son usadas indistintamente para la fabricacion
de licores, refrescos y confituras.

Todas las especies de este género contienen tanino y
por eso han sido usadas en todas partes en todos los tiem-
pos como astringentes,

Agripase también entre las Rosaceas: el manzano (p.
malus), que prospera en Costa Rica y que es de origen eu-
ropeo.

FAMILIA MALPIGHIACEAE

Acerola
( Malpighia edulis)

Esta especie es netamente costarricense y da unos fru-
tos del tamafio de una cereza europea, de sabor dulce y aro-
ma delicado, cuya calidad podria mejorarse por seleccion,

Cereza
( Bunchosia costaricensis)

Da frulas de muy poco o ningin valor. Se encuentra
con frecuencia en la vecindad de las casas, donde se cultiva
por el color verde intenso de su follaje y el hermoso rojo
encendido de sus frutas.

Naince
(Byrsonima crassifolia)

Arbol muy comin en la costa del Pacifico, donde for-
ma bosquecillos llamados nancitales, muy frecuentados por
los cazadores en el tiemipo de la cosecha, pues sus frutos
atraen los venados y otros animales de monte,
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Los frutos son pequefas drupas de semilla durisima; la
pu'pa es de sabor dulce con un reépugnante aroma que re-
cuerda el acido valeridnico. Son, no obstante, muy apre-
ciadas nor los escolares. Se emplean para fabricar refres-
cos y licores,

Como sé podra apreciar, por esta enumeracién de frutas,
su clima peculiar es el cilido y por eso fué que antes asegu-
ré que es casi el clima general de las frutas de Costa Rica.
Sin embargo, esta la

FAMILIA PASSIFLORACEAE
(Que prefiere el clima templado o frio)
Granadilla
(Passiflora ligularis)

Muy conocida es esta fruta que abunda en los mercados
en los meses del verano. Es particularmente abundante en la
meseta central, en donde se la cu'tiva, ademds, como enreda-
dera de adorno en los corredores de las casas, por sus her-
mosas flores blancas y violadas, en cuya estructura se pue-
den observar los instrumentos de la Pasion. [ a fruta es una
bava de cascara dura y fragil, que encierra una sustancia
mucilaginosa, azucarada, de muy agradab'e sabor, en la que
se encuentran numerosas semillas.

Granadilla bellisima
( Passiflora membranacea)

Es otra Passiflora de fruto comestible, indigena de Cos-
ta Rica. Habita las altas montanas del interior (2000 a
3000 metros). Es notable tanto por la calidad de 'a fruta,
parecida a la granadilla real, como por el bellisimo co'or rojo
de sus flores.

Granada-o- granadilla real
( Passiflora’ quadrangularis)

Esta rica fruta casi desconocida entre nosotros, merece
cultivarse mas;es una enredadera de hojas muy grandes y
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tupidas (es decir, mis que las granadillas), Las frutas lle-
gan a tener veinticinco centimetros de largo y son muy ju-
gosas y refrescantes,

FExisten otras especies que se emplean para hacer sor-
betes, conservas v como frutas de mesa; pero son exdticas y
su cultiva no estd muy extendido.

FAMI_IA SOLANACEAE
Papaturra
(Solandra grandif'ora)

Produce esta planta frutas de una o dos libras de peso,
de sabor dulcete y poco agradable. FEs un bejuco que abraza
los grandes arboles en las regiones altas (2000 a 3000 metros).
v los adorna con preciosas flores acampanadas de color ama-
villo.  8e cree que ha sido cultivada por a'gunos indios por-
que presenta algunas variedades. ! nombre de papaturra
es poco aplicado a la planta; casi todos nuestros campesinos
la llaman papamicl.

FA’\HLIA DE LAS MORACEAS
Género de los ficus.
El hgo

{ Ficus carica)

Es un arbusto con hojas en general esparcidas, enteras,
dentadas o lobuladas., Fs muy antiguo, pues nos habla de él
el Génesis. = Junto con el olivo constituia la riqueza de Gre-
cia y de las Islas Jonicas; abunda hoy en Espana, Francia
e ltalia.

FEn Costa Rica lo encontramos con preferencia en la me-
seta central.

El higo, en realidad, es el segundo fruto de la higuera
y el mas tardio, Es blando, de gusto dulce, por dentro de
cclor blanco una veces, y otras, mis o menos encarnado y lle-
no de semillas sumamente pequefas; exteriormente esta cu-
bierto de una pelicula verdosa o morada.

Se emplea en nuestro pais para hacer conservas,
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