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Iniciacion al bonsai

Por NEMIFER

esde hace algin tiempo, 5 afios concretamente,
me dedico al cultivo del arbol-bonsai; un sobby
que personajes importantes pusieron de actua-
lidad en Espafia, pero que en China y Japon, de donde
procede este arte, se practica desde hace varios siglos.
Nuestro cultivo no sera a ese nivel, generalmente
con bonsais de regalo ya formados, sino partiendo de la
base, que tiene mas mérito y es mucho mas gratificante.
Por este motivo, vamos a exponer unas ideas, recogidas
de los libros y mi propia experiencia, que puedan servir,
como el titulo indica, de “Iniciacion al bonsai™.
Comencemos por fijar unos conceptos basicos.
Bonsdi significa arbol en maceta o, en castellano senci-
llo, “arbol en tiesto”. Cuando el arbol tenga unos afios y
esté un poco formado, ya lo trasladaremos a la maceta
adecuada.

COMO CONSEGUIRLO? El camino facil es ir a la
tienda especializada o al supermercado y comprario,
dandole después la forma que mas nos guste. Pero no
siempre da resultado. La mayoria de esos arboles proce-
den de China o Japén y llegan a Espafia a través de Ho-
landa, con una tierra y unas condiciones tan particulares
que, al adaptarlos a nuestro clima y ambiente, terminan
muriendo.

(ES UN ARBOL ESPECIAL? No sefior. Un bonsai pue-
de hacerse con cualquier arbol de nuestro entorno al que
se le preste un poco de atencion, eso si, con delicadeza y
mucha paciencia, porque un bonsai no se hace de un afio
para otro.

Con estas ideas previas, veamos las tres maneras

mas importantes de conseguir arboles por sistemas natu-
rales, que casi todos conocemos, es decir, por semilla,
recogidos en la naturaleza o por esqueje.
Por SEMILLA. Es el sistema mas practico y seguro. Si
enterramos una semilla madura: nuez, bellota de encina
o roble, castafia, melocotén, oliva, etc., obtendremos al
cabo de dos o tres meses, segun los casos, el arbol de la
especie correspondiente. Conviene sembrar en febrero o
marzo, disponiendo el tiesto asi: una primera capa de 1,5
cm. de arena gruesa limpia, para drenaje; una segunda
de 7 u 8 cm. de tierra arenosa, “centenal”, sobre ella las
semillas, y, por tltimo, una tercera de 2 6 3 cm. de tierra
vegetal abonada. Después, regar abundantemente y
mantener la humedad, sin exceso para que no se pudra.

Unos consejos: las semillas pueden meterse en
agua 24 horas antes de sembrar y, en caso de semillas de
casco duro, pueden partirse con cuidado de no daiiar el
nicleo y plantar sélo la semilla propiamente dicha. Am-
bos casos adelantaran el procedimiento.

Zanja alrededor del arbol para el trasplante.

ARBOLES REGOGIDOS EN LA NATURALEZA. En nuestra
zona hay muchas posibilidades de encontrar arboles de 1
6 2 afios que podemos trasplantar de la forma siguiente:

En marzo, cuando despiertan del letargo invernal,
elegimos los mas adecuados: negrillo, salguera, encina,
etc.; le podamos las ramas demasiado largas; limpiamos
1a superficie de maleza alrededor del tronco y, si la tierra
esta muy reseca, regamos al pie. Con la tierra humedeci-
da, cavamos un zanja de 15 6 20 cm. de diametro que
nos permita extraer, junto con las raices, un pan de tierra
que llevamos al tiesto. (Ver figura adjunta).

Si al cavar la zanja o extraer el pan de tierra encon-
tramos raices, pueden cortarse, siempre que en el “pan”
queden raicillas finas. Una vez en el tiesto, se rellena con
tierra del Iugar y, ya en casa, se riega abundantemente,
no exponiéndolo al sol, lluvia o viento durante un tiempo
prudencial.

PLANTACION POR ESQUEIES. De este sistema todos tene-
mos idea, porque, /quién, al podar cualquier arbol, no
“clavé” una vara en tierra para ver si prendia? Eso mis-
mo, reducido de tamafio, es el esqueje. Pero... vamos por
partes. También en este caso es marzo el mes ideal.
Cuando apuntan los primeros brotes cortamos unas ra-
mas, a ser posible de la dltima primavera, y preparamos
los esquejes (como indica la figura) de 7 a 15 cm. de lar-
£0; el corte inferior de través debajo de una yema, y el
superior a bisel por encima de una yema. Si el esqueje es
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final de rama, no necesita corte superior, logicamente.
Se prepara la tierra en el tiesto, como en el caso de las
semillas y, segin la longitud, se entierran de 3 a 8 cm. (3
6 4 yemas) cortando las hojas previamente y separados
uno de otro 5 6 6 cm. Debe mantenerse la tierra hiimeda,
aunque sin exceso. Una vez prendidos, no debemos sepa-
rarlos cada uno en su tiesto hasta marzo del afio siguien-
te; haciendo una primera poda muy suave, si alguna ra-
ma crecié demasiado y también 1a raiz que consideremos
exagerada la cortamos un poco.

Para terminar, unas ideas sencillas para conseguir
el fin que se pretende: un bonsai. La forma y el volumen
hay que dérselo en las podas sucesivas, entresacando las
ramas si salen muy numerosas y cortando de manera que
se parezca a un arbol natural, pero en pequefio.

En lo sucesivo, se puede tratar de los estilos de
bonsdis, de acodos, de alambrado, de pinzado, etc. Pero,
para “arrancar” es suficiente con lo expuesto. Sin em-
bargo, el arte del bonsai admite todas las variaciones que
uno quiera introducir, aunque si se piensa en una forma
para un arbol, todo lo que se haga debe ser para conse-
guir esa forma.

Bibliografia:
Bonsadi. Horts Daute.
Guia prdctica del bonsdi. Mario Montalban.

Curiosidades

Por LORENZA FERNANDEZ

on frecuencia se oye decir: “esto es mas caro que
el azafran™. A proposito de esto se me ha ocu-
Crrido escribir sobre lo que es el azafran.

Yo conozco dos clases de azafran; uno lo
cultivé en mi huerto. Es una planta muy parecida a la de
la sandia, pero ésta tiene picos en la hoja, tallo y botdn.
Se cria de un m. de altura, mas o menos, tiene un tallo
con muchas ramas. Cada rama tiene un botén muy pa-
recido al del cardo, el cual tiene los granos de la semilla
parecidos a los de arroz. Del mismo boton salen muchos
pistilos rojos, que es lo que se aprovecha.

El verdadero azafran, o sea, el del refran, es una
planta mucho mas delicada. Se parece a los juncos y se
cria también de esa altura, pero solo tiene tres pistilos.
Sélo lo vi en una ocasion, plantado en la huerta del sefior
cura de este pueblo, cuando regia esta parroquia D. Ga-
briel; 1a sefiora Flora, su ama, me lo ensefid.

He qui, pues, 1a historia de la famosa planta y de su
dinero. Lo llaman el oro manchego.

La tierra de La Mancha es una zona muy productiva.
Consuegra, enclavada en el corazon de la provincia de
Toledo, vive su original fiesta de 1a rosa del azafran. Alli se
dan cita todos los agricultores que aim persisten en el cultivo
del azafran.

Maja y El Rayo (Guadalajara), Almansa (albacete),
Huete (Cuenca), Almodévar del Campo (Ciudad Real),
Villafranca de Toledo y la propia Consuegra, son pobla-
ciones que compiten en el Concurso Nacional de Monda,
demostrando habilidades insospechadas para despojar a
1a rosa del azafran sus tres delicados pistilos rojizos, sin
equivocarse ni una sola vez.

Lenta, pacientemente, las familias que cultivan el
azafran fueron reuniendo una a una las rosas abiertas. Es
necesario recolectar entre noventa mil y cien mil rosas
para que se pueda obtener un kilo, por el que el agricul-
tor saca unos buenos miles de pesetas, valiendo trescien-
tas mil un kilo, cantidad que mas tarde se triplica o cua-
triplica en la venta al publico. De ahi que muchos lo
consideren como el oro manchego: un oro lila, pero de

gran valor.

Espafia es el mayor productor del mundo, auncgr~
Francia y Austria llevan fama de obtener azafran de m.
yor calidad.

Quién iba a imaginar que una especia que nos llego
de oriente la exportariamos a paises como la India, Pa-
quistan o Tailandia. Son cosas que pasan, como lo de
colocarnos la patata extranjera en nuestro pais mandan-
do al carajo la nuestra. {Qué vergiienza! Tener que guar-
dar cola y rogarle al almacenista que nos la compre al
precio que sea, pagandola al miserable precio de 7 pese-
tas, cuando nos ha costado producirla por arriba de 15.
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gaban a Francia rosales que envia-
ba el principe regente inglés. Su
jardinero fue de los principales
cultivadores de rosas en un periodo
en el que se crearon muchas varie-
dades nuevas.

Como el tema va de rosas, se-
guiremos hablando de rosas: 1a rosa
del almendro que produce la al-
mendra presagio de la primavera.

El almendro es originario de
Turquia, de el Turdestan y del
Caicaso. Es un arbol perteneciente
a la familia de las rosaceas. Crece
en Grecia expontaneamente, de
donde pasé a los paises latinos. Fue
conocido desde la antigiiedad: las
obras de Teofrasto y Dioscorides
nos hablan de él.

La flor aparece con anteriori-
dad a la hoja y, dada su coloracion
blanca y rosada, los campos de al-
mendros estan dotados de una sin-
gular belleza en la época de flore-
cimiento, que coincide con los me-
ses de marzo y abril, por lo que es
presagio de la primavera.

Existen dos variedades de al-

Pero aun es mayor la cochinada hecha por nuestros
propios colegas, falsificando el simiente y manipulando-
1o entre unos cuantos, desentendiéndose luego de todo el
tinglado y pagando las consecuencias los que las sem-
bramos.

Dejando a un lado la rosa del azafran que no culti-
vamos y la de 1a patata que este afio nos da poco perfume
y menos dinero, hablemos de la rosa elegida por los
poetas para simbolizar lo bueno y lo bello. Estar bajo la
rosa significa que la armonia, la cordialidad, la com-
prensién profunda e inteligente y la delicadeza presiden
1a relacion humana.

La rosa crece en todos los continentes, excepto en
la Antartida. Restos fosiles demuestran que existian hace
millones de afios y las escavaciones han demostrado que
unos tres mil afios antes de Cristo era digna de un rey,
pues estaba representada en su tumba.

Los griegos, los romanos, los egipcios y los persas
hablan de ella en sus relatos. En el siglo VI antes de
J.C., el emperador de China tenia libros que versaban
sobre la rosa y su cultivo.

La emperatriz Josefina, esposa de Napoleon Bona-
parte, coleccionaba en su jardin de Malmaison todas las
rosas conocidas que entoncer eran unas 250, y su amor
por estas plantas era tan grande que aiin durante las gue-
rras napolednicas y quebrando el bloqueo britanico lle-

mendras: la duice y la amarga,
siendo esta ultima toxica si se in-
giere en gran cantidad. La almendra dulce es muy utili-
zada en pasteleria, y los partidarios del vegetarianismo
integral se sirven de ellas para preparar mayonesas sin
huevo, lo cual habla bien claro de sus capacidades nutri-
tivas: cien gramos de almendras tiene 620 calorias, ade-
mas de ser una golosina para dulces y postres.

En Espafia existen unos 41 millones de almendros
que, en el afio 1989, produjeron 327 mil toneladas, es-
tando su calidad reconocida como una de las mejores del
mundo. Baleares es 1a region que mas espacio les dedica,
seguida de Alicante y Murcia.

Asi termina mi articulo de rosas, espero que les
gustado a los lectores de nuestra revista. Aunque no esté
muy bien redactado, sirve para poder pasar un rato de
entretenimiento, sirviendo al mismo tiempo para hacer
algin comentario, sea bueno o malo. Pero de todo se sir-
ve Dios, también El hace salir el sol para los buenos y
para los malos y lo que unos critican a otros les cae en
gracia, sirviendo muchas veces para matar las penas le-
yendo, aunque sean chistes graciosos, sin molestar a na-
die.




