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PROLOGO 

D E E S T A E D I C I O N . 

j L a agricultura española, asi como la de las demás provin
cias europeas del grande imperio de los Césares, se confun
dió casi enteramente con la del pueblo dominador en los cua
tro primeros siglos de la era vulgar. Aunque el heroísmo mi
litar de aquella belicosa Italia ni el de ninguna nación con
quistadora haya tenido jamas por objeto, subyugando á las 
otras, hacerlas felizes, ó , según la expresión de un sabio, ha
cer reinar en ellas la virtud, es sin embargo un hecho incon
testable que los romanos, siempre magnánimos aun en sus 
usurpaciones y sus vicios, les hacian olvidar muy pronto los 
males inherentes á la invasión por el cúmulo de bienes socia
les con que se apresuraban á repararlos. Su industria y pro
ducciones rurales, del mismo modo que su religión, idioma, 
osos, costumbres y toda su civilización, se adoptaban inme
diatamente por los vencidos, no solo con docilidad sino con 
el afecto que era natural inspirasen, siendo tan decididamen
te superiores á casi todos los paises conquistados, entonces 
medio salvages y propiamente bárbaros. L a península, que se 
habia señalado sobre todos por su constancia y su ardimiento 
para resistirles, fue también la primera, sino la única, que re
conciliada ya , ó mas bien identificada con los vencedores, se 
dió á conocer por su digna rival. 

A u n imperaba Augusto cuando para honor de su celebra
do siglo se estaba ya educando con otra porción escogida de 
jóvenes, junto á las mismas columnas de Hércules, el amable 
amigo del campo y los pastores, que trasladado dentro de muy 
poco á la ciudad reina del orbe, habia de dictar desde alli el 
código universal de la ciencia agraria, y redactar su historia, 
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apenas empezada á bosquejar por Ca tón , Varron y el incom
parable autor de las Geórgicas. Columela, no menos amante 
que Catón de la humanidad y la moral, nada inferior á Var
ron en sabiduría y elocuencia, émulo de la elegancia y el 
fuego de V i rg i l i o , y muy superior sin disputa considerado 
como agrónomo á estos tres atlantes de las virtudes y el sa
ber latino, fue el primero y el solo de toda la antigüedad 
que ordenó bajo un sistema regular cuantos datos podían re
unirse en su tiempo acerca de la mas benéfica y la mas difícil 
de las artes. L a obra del geopónico andaluz se recibió en la 
dilatada estension del imperio como un don de los dioses in
mortales; pero nadie supo ni debió apreciarla como los espa
ñoles , que encontraban en ella, ademas de los preceptos ge
nerales , sus usanzas propias esplicadas por un patricio, en 
quien el prestigio de las distinciones y la larga ausencia, le
jos de debilitar los sublimes sentimientos patrióticos, heredi
tarios en su ilustre familia, solo- servían á fortalecerlos, esci
tándole á cada momento imágenes y recuerdos de los pater
nos campos elíseos, donde había recibido las primeras impre
siones , siempre deliciosas á un corazón noble. 

Asi es que cuando de allí á poco, deslumbrada la sober
bia Roma por el brillo de sus trofeos, se obstinó en mirar 
como el mejor fruto de ellos las especies metálicas de las pro
vincias, y no las vejetales con que solían antes enriquecer las 
feraces campiñas del Lacio 5 cuando la corrupción de las ideas 
y de las costumbres, compañera inseparable de la pasión del 
oro, había enervado las venerables instituciones antiguas, y , 
lo que era aun peor, pervertido enteramente la opinión pú
blica ; cuando en suma el suelo de Saturno, sulcado antes por 
los domadores de Cartago, los dictadores y los hijos de los 
dioses, sorprendido y como avergonzado de verse en brazos 
esclavos y mercenarios, se rehusaba tenazmente á rendir el 
alimento necesario para el populacho degenerado de la ca-
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pltal del mundo, que ya solo clamaba por pan y espectácu
los; entonces, el pueblo español, mas cuerdo y mas fiel á 
los mandatos de su Columela, colocando su principal am
bición en fomentar la agricultura, disfrutaba de pingües co
sechas y progresivamente mayores, cuyo sobrante salvó no 
pocas vezes en sus mas desesperados apuros á la metrópoli 
opulenta. 

Entre tanto la luz del Evangelio preparaba grandes mu
danzas, que al fín se verificaron, cambiando la faz del impe
rio , é introduciendo también en la economía rural mucha par
te de las prácticas hebreas. Siguió de cerca la irrupción de 
las gentes septentrionales, que arrollando á manera de un tor
rente cuanto hallaban al paso , hicieron sufrir á la agricultura 
varios descalabros y violencias, de que aun gime hoy dia. 
Descargó después sobre nuestra península la de los árabes con 
el ímpetu característico de los hijos del oriente, sin conceder 
apenas al colono pacífico en el trascurso de ochocientos años, 
mas que algunos breves intervalos de holgura y desahogo. 
Por fortuna esta raza singular de hombres naturalizada en 
nuestro clima, que ya llamaban suyo , blasonando de españo-
lef con igual derecho que nosotros, no contenta con aspirar 
al pingüe patrimonio territorial de la desposeída Roma, tan 
mal administrado por los vándalos, quiso también constituirse 
heredera de los conocimientos que aquellos habían desprecia
do altamente. Los árabe-hispanos, entregados á las ciencias y 
letras, mientras el resto de la Europa yacia en un letargo ca
si absoluto, reintegraron á la olvidada agricultura en el lleno 
de sus preminencias y de su dignidad, y cifrando por fin la 
suya propia en la fuerza del arado y de la azada, de tal .ma
nera se esmeraron en aclimatar por nuestros valles y llanuras 
meridionales las plantas preciosas del Africa y del Asia ¿ con 
tanta inteligencia manejaron los peculiares y delicados culti
vos que estas exigían, y tan felizmente aplicaron á mejorar 
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ios anteriormente establecidos su ingenio y peregrinas luzes, 
que lograron muy pronto no solo regenerar cuantas ramifica-
ciones comprendía en sí la economía rustica de Higino y C o -
iumela, sino llevarlas todavía mas adelante hasta un punto de 
perfección y de primor desconocidos hasta entonces, y en 
que solo bajo de algún otro respeto se ha llegado después á 
igualarles ó escederles. A los cristianos debia ser muy útil 
aprovechar las coyunturas favorables para aprender de sus 
compatriotas musulmanes; pero el resentimiento de la nación 
ultrajada y el odio religioso, unidos á la vanidad gótica y á 
la diversidad de trages y de lenguas, interponian casi de con
tinuo un muro de bronce, que impidió por largo espacio se 
resolviesen á admitir algunas de sus sabias leyes y prácticas 
agrícolas. D e ahí es que al terminarse la sagrada lucha por 
Fernando v en el Alhambra de Granada, encontramos tan 
adelantados sobre el común de nuestros campesinos los de 
aquella fértil vega y Alpujarras, que el interés de instruirse 
en los métodos con que las obligaban á tributar tan copiosos 
y variados esquilmos, sobrarla por sí solo para justificar á los 
ojos de la política el permiso de permanecer con nosotros, que 
se acordó en las capitulaciones al moro sometido. 

Los mismos Fernando é Isabel que asi procedieron, sin 
desmerecer por eso el escelso dictado de Católicos, abrieron 
á la labranza española, cuando iban ya reanimándola la paz y 
el egemplo de' los mahometanos de Valencia, Murcia y las 
Andaluzías, otro teatro mucho mas vasto y absolutamente 
original con el descubrimiento y ocupación de las Américas, 
en que su genio y su sagazidad, realmente soberanos, no po
dían dejar de prever una revolución agronómica, tan suave é 
inocente como fecunda en bienes, y no menos honorífica á 
su reinado prodigioso que la que ha causado el memorable 
hallazgo del nuevo continente en el modo de existir y en to
das las relaciones del antiguo. 
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Este orden y aspecto de cosas, tan diferentes de los de 
la época de Augusto, reclamaban un segundo Columela, que 
una serie de catorce siglos no había bastado a producir. E l 
Cardenal Ximenez de Cisneros, aun mas eminente por la 
grandeza de sus ideas que por los sublimes cargos que desem
peñó gloriosamente, descubrió al modesto Gabriel Alonso de 
Herrera entre la multitud esclarecida de españoles, que ani
mados del espíritu de los Monarcas se esforzaban á porfía por 
ayudarles á renovar en sus dominios el decantado siglo de 
oro,; y lo llevó á presencia de aquellos Soberanos como el 
hombre designado por la Providencia para restaurar la agri
cultura, y dar de ella al orbe atónito el cuadro magnífico 
que la nueva perspectiva del globo convidaba á emprender. 

Herrera, empapado de la doctrina de Teofrasto, del 
agrónomo hispano-romano, de Plinio y demás griegos y lati
nos, familiarizado con los arábigos que habían ilustrado á 
oriente y occidente; observador ocular de sus operaciones 
campestres y de las de Alemania, Delíinado é Italia, hijo de 
labrador y labrador él mismo; dotado en conclusión de una 
larga esperiencia, de una lectura inmensa y de Una razón fir
me , habituada á compararlo todo, se afanó por llenar las in
tenciones de los Reyes y de su Ministro purpurado, sin con
sentirse en sus estudiosas vigilias la mas pequeña tregua hasta 
presentarles acabada antes del año i 5 i 3 su libro de Agricul
tura bajo el título humilde de compilación. E l Cardenal, 
ansioso de difundir este tesoro de luz y de prosperidad, se 
apresura á multiplicarlo con la prensa á espensas propias, y 
ofrece á la imitación de la posteridad un medio nuevo de 
propagar rápidamente los conocimientos útiles, repartiendo 
gratuitamente entre los agentes del cultivo inumerables egem-
plares. 

Los demás estados de Europa que principiaban á sacu
dirse del envejecido letargo, admirando los grandiosos esfuer-
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zos de nuestros Soberanos, tampoco se descuidaron en apro
piarse el caudal de Herrera; y unos desde luego, otros mas 
tarde, según los grados de su cultura naciente, lo vertieron 
á sus idiomas y al latino, y lo trasformaron de mil maneras 
y bajo mil títulos en infinitas ediciones. N o era menor él nu
mero de las que se fueron sucediendo en la docta España, ni 
el de las que aun después de espirado nuestro famoso si
glo x v i se fueron publicando. L a escelencia de los documen
tos, y el modo candoroso y claro de proponerlos, le dieron 
una nombradla tal, que apenas habla cortijo ó caserío donde 
el libro del agrónomo de Fernando no se hallase, y fuese 
como el oráculo á que recurrían todos en los casos complica
dos ó controvertibles. 

Este entusiasmo, fundado sobre un mérito real, confir
mado mas y mas cada día por resultados positivos, lejos de 
entibiarse con los años, según aconteció al que se grangeó de 
alii á un siglo Olivier de Serres, y antes Columela, iba siem
pre creciendo; y ahora mismo después de haberse divulgad» 
los escritos de un Duhamel y de un Rozier, todavía se con
sulta al Herrera en las naciones estrangeras, y es la leyenda 
favorita y casi esclusiva de los cultivadores de la nuestra. 
Difícilmente podrá citarse otra, á no ser tal vez el Quijote, 
que cuente tantas y tan numerosas impresiones, ni que haya 
escaseado sin embargo tan frecuentemente, como lo hemos 
visto de algún tiempo á esta parte en el precio exorbitante 
que costaba cuando se proporcionaba un egemplar. 

Mas no por eso han dejado de pensar algunos literatos 
superficiales que • semejante predilección nacional por el pa
triarca de la labranza española, solo podía ser ya en esta edad 
de refinamiento una prueba mas del poder de la rutina, ó 
una continuación mecánica del movimiento dado á la opinión 
pe r el grande Cardenal Cisneros, y que nada de intrínseco 
contribuía á sostener la obra misma sino los secretos pueriles. 
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recetas misteriosas, virtudes imaginarias y demás vulgarida
des increíbles en que abunda.. Pero en verdad se necesita es
tar enteramente destituido de sentido común para suscribir á 
un dictamen tan equivocado sobre el mérito del padre de 
la agricultura europea, cuyos adelantamientos posteriores se-
guramcnte han derivado del primer impulso del Herrera, se
guido por Olivier en Francia, por Galo en Italia, por H e -
resbach en Alemania, por Hartliben en Inglaterra, y en to
da la Europa por otros varones insignes, que pisando con fir
meza sobre las mismas huellas, han merecido mas moderna
mente del voto publico que inscribiese sus nombres en el cor
to catálogo de los bienhechores de la humanidad. Los pue
blos que deificaron á Osiris y á Triptolemo, á Céres y á 
Pomona, les alzaron templos y cubrieron sus aras con las 
primicias de la tierra, no hubieran vacilado un momento en 
decretar al agricultor de Talavera el supremo honor del apo
teosis. N i era menester menos para disputarle el aplauso uni
versal de tres siglos que esa especie de desenfreno declama
torio, con que el sofisma y la charlatanería han tratado de os
curecer el verdadero mérito. 

Para cerrarles de una vez los labios bastaría hacerles ver, 
amontonando citas, que todas las naciones, y especialmente 
la Italia, depositarla perpetua del buen gusto, han competi
do en prodigar alabanzas á nuestro Herrera, con la que se 
gloría de ensalzarlo entre sus hijos. Los españoles castizos, 
acostumbrados á valuar las cosas por ellas mismas y por sí 
mismos, sin dejarse alucinar continuarán como hasta aqui ve
nerando en él al príncipe de la doctrina agraria, y en su 
libro querido un manual de ella, no ceñido á ciertas mate
rias como los de Duhamel^ ni redundante ó atestado de teo
rías vanas, repeticiones y artículos heterogéneos clasificados 
en la mas arbitraria de las formas, al paso que diminuto en 
otros como el diccionario de Rozier, sino arreglado puntual-

TOMO i . 
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mente á 'ksí'diménsíones que debiah 'dársele en: aqud^ ti'eiíipo, 
proporcionado en sus miembros,'ideado en el conjnM^'poram 
entendimiento superior bajo un plair tan .sencillo y gra'ndiosó 
como las obras del arquitecto del Escurial, y desempeñado 
casi .siempre hasta en los últimos pormenores de mano verda
deramente máestra. Admirarán ademas , .comó en el historia
dor, del mismo apellido -,, la copia .y elecciou de las noticias y 
un sin número de1 obserTacidnes tan origínales'¿temo exactas 
de conceptos luminosos y de máximas fecundas en aplicacio
nes. Les colmará del esquisito placer que á nuestros abuelos 
su es t i lo varonil, grave, preciso, sentencioso, muchas vezes 
sublime,-como el que valió al Herrera poeta el renombíé d á 
d i v i n o , - no pocas •floridoi y armonioso como las composiciones 
de su hermano el músicó, y siempre persuasivo y elocuente 
como los discursos del otro hermano llamado -el orador'filósói; 
fo. Les deleitarán' finalmente !sobiré todo los encantos de aquél 
lenguaje puro, sonoro, culto, sincero y magestUoso del reí* 
nado de Fernando, que tanto se concilía el cariño del rús
tico labriego; que tanta.respeto impone á los conocedores del 
idioma patrio, y que manejado por un Herrera - sé deja • en
tender y saborear por el -rudo y* por el erudito al cabo de 
trescientos años mucho mejor que cas i todas las producciones 
literarias del siglo en que vivimos. ¡ Privilegió S ingular de los 
escritores eminentes! ¡ salvarse del naufragio en que Jas v ic i 

situdes de las lenguas sepultan á los que no supieron hablar 
para las generaciones venideras, y'atraerse i favor del tiem
po mismo, que nada perdona, todas las honras debidas á 
una ancianidad llena de consejo y de virtudes, sin llegar á 
ser jamas cansados ó anticuados!. 

Contrayéndonos á las vulgaridades' de que 'se le1 acusá, 
confesaremos ingenuamente que pagó su parte de tributo á 
la era en que escribia, ó mas bien á las opiniones de cuán
tas le habían precedido f y que acaso nunca hubiera sido me-
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nos sensato atacar de freáteí. Ss pecaba entonces por el estre-
mo opuesto que hoy día. Ün^esireso de buena fe hacia caer 
en ei de la credulidad á los talentos^ más perspicaces. Pero se
ria una injuria atroz imputar •al padre de la agricultura mo
derna como partos suyos ninguno de los errores populares que 
teascribióí perteneciendo todos ellos á una lecha tan aneja, 
que se pierde en la noche de los tiempos fabulosos, y ha
biendo tenido su cuna indubitablemente en la misma región 
oriental que las ciencias y la especie humanar Pasaron de alli 
al occidente envueltos con las luzes, contribuyendo á darles 
bulto y crédito la imaginación gigantesca de los sectarios de 
Mahoma, N i Colümela, ni P l in io , ni otro sabio alguno ha
bían tenido -suficiente denuedo para rechazarlos. Lejos de eso 
los,consignaron en sus escritos, prestándoles frecuentísimamen-
te igual homenage y fe .que á la verdad. Aun ahora j á pesar 
del valor que nadie niega 4 la esperiencia y los esperimen-
tos, y del vuelo audaz con que vemos lanzarse la razón apo
yada de ellos en lo más elevado y recóndito de las ciencias 
naturales ó exactas , los hallamos no solamente creídos y sos
tenidosr por la plebe ignorante, sino tal vez apadrinados ó 
respetádos por escritores de buena nota, que sería temeridad 
confundir con la turba de los escolásticos y semisabios. Nues
tro autor titubea de cuando en cuando; se deja arrastrar, y 
aun sucumbé plenamente en' alguna ocasión al grave peso del 
téstimonio de toda la antigüedad. N o obstante lá intrepidez 
dé juicio con que suele destruir la preocupación que le sale 
al encuentro con un raciocinio exacto, ó de un tajo de plu
ma; la gracia con-que prefiere otras vezes cargarla del ridícu
lo merecido, y el cuidado que tiene cási siempre 'dé citar sus 
verdaderos patronos, zafándose él de responsabilidad muy 
diestra y sutilmente, fuerzan'al lector imparcial y sesudo, 
aun en esta parte realmente lá mas flaca de la obra, á reco
nocerlo por uno de aquellos seres-ó fenómenos estraordinarios, 
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que solo aparecen de tarde en tarde, como si para volver á 
formarlos fuese indispensable á la naturaleza ,concentrar sus 
recursos después de tomarse un reposo ó descanso proporcio-
Dado a l a intensidad y a la grandeza del conato. 

Bien palpable se muestra cuanto acabamos de decir para 
disculparlo en los artículos médicos del libro, tachados con 
razón de importunos, á despecho de Rozier que les destinó 
también un lugar distinguido en su pretendido Curso. Herre
ra hubo de atemperarse á la manía reinante, que jamas se da
ba por satisfecha de un tratado científico si no iba rehenchido 
cada uno de sus capítulos con el sumario siquiera de propie
dades medicinales, efectivas ó quiméricas. Pero la declaración 
franca con que manifiesta desde que comienza á apuntarlas 
cuan inconducentes las reputaba á su propósito, el órden, la 
parsimonia y discernimiento que emplea en su enumeración, 
reduciéndose á estractar á Hipócrates y demás célebres anti-. 
guos, son otra prueba terminante del tino, sólido criterio y 
gusto acendrado del autor, y en una palabra de su superiori
dad indisputable sobre aquel y sobre 'muchos siglos. 

L a celebridad misma de la obra, haciéndola'un objeto de 
especulaciones mercantiles tan lucrativas como fáciles, ha sido 
ocasión de que tratada infamemente por mil manos impuras 
contrajese un sin número de deformidades, y aun hayamos 
estado en peligro, hablando en rigor, de perderla irrevocar 
blemente. L a ignorancia, la indolencia y la precipitación de 
los impresores, la codicia estúpida de los libreros, y la l i 
viandad, presunción y osadía de los editores, se coligaron en 
su daño con una licencia y animosidad de que probable
mente no hay egemplo. Poco satisfechos con trastornar los 
períodos, dislocar muchas palabras y meterse á refundir su 
hermoso lenguage, sustituyendo una gerigonza de vocablos 
y frases de todas estraceíones, Ipsta borrar el vivo colorido y 
expresivas facciones de su venerable fisionomía antigua; han 
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llegado al estremo de alterar los pensamientos, truncar y su
primir párrafos, y aun al de interpolar pasages enteros, indig
nos las mas vezes de prohijarse al inmortal Herrera, quien ape
nas conocerla su hechura si fuera dable que la examinase en 
las últimas ediciones. N i quedaba otro medio de restituirle su 
pureza primitiva sino recurrir á la primera, casi la única que 
podemos admitir con toda seguridad como autógrafa. Por des
gracia se hablan ya hecho tan sumamente raros los egemplares 
de esta, que acaso hubiera bastado retardar la empresa me
dio siglo para imposibilitarla de todo punto. L a Real Socie
dad Económica Matritense, que la concibió junto con la de 
traducir al Columela, habiendo logrado uno de ellos á fuer
za de diligenciarse limitó por de pronto á disponer.una re
impresión correcta, y lo entregó á su clase de agricultura, 
encargándole la ejecución, y una noticia histórico-crítica del 
autor, y de la suerte de sus escritos con que pensó desde 
luego acompañarla. 

Observando la clase en el cotejo de las principales, edi-; 
clones que no siempre eran inoportunas ó erróneas las inter
calaciones añadidas al original, y particularmente las que se 
encuentran en las ediciones de 1 5 2 4 , 1528 y 1 5 4 6 , pensó 
conservar las que condujesen de cualquier modo á ilustrarlo; 
pero poniéndolas con separación al pie de las páginas, y de 
ningún modo mezcladas con el testo. E l proyecto que se susr 
citó en seguida, y adoptó unánime el cuerpo patriótico, de 
adicionar de nuevo al Herrera hasta nivelarlo con los conoci
mientos actuales, ya no era mas que una ampliación de dicha 
idea, tanto mas natural y plausible cuanto es muy crecida y 
capaz todavía de incalculables aumentos la copia de produccio
nes y de luces, ignorada por necesidad del Agrónomo de^Ta-
lavera, .que después de su fallecimiento ha adquirido la eco
nomía rural; merced á los rápidos progresos de las ciencias 
naturales y exactas, á la frecuencia de los viages, periódicos^ 
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asociaciones, cátedras é institutos rurales,- y a k multiplici
dad de las relaciones entabladas por los activos europeos , que 
enlazándolos entre sí, y con casi todos los pueblos de la tier
ra, hacen mas espedito comunicarse hoy día á seis mil leguas 
que antes á doscientas. 

A pesar del cuidado con que ss procuró guardar en es
tas adiciones un tono humilde y familiar, cual.corresponde á 
los negocios rústicos, no han podido menos de emplearse ex
presiones agenas del habla común, y recargarse el vocabula
rio agricultor, demasiado sobrio y pusilánime, con multitud 
de términos técnicos, sancionados ya en las obras magistrales 
modernas, inventados para expresar nociones nuevas, ó toma
das de las ciencias auxiliares, de que no es fácil ni convenien
te se abstenga el profesor versado en ellas ,;á quien el uso se 
los hace creer muy inteligibles de todo hombre bien educa
do, aunque no. esté versado en sus conocimientos, 

L a multitud de asuntos comprendidos en la obra adicio
nada, bajo el cortó numero de capítulos en que k distribuyó 
el autor, no siempre feliz en los epígrafes, hace insuficiente 
para su cómodo manejo la tabk original puesta al principio. 
Este defecto; quedará supUdp .con? el nuevo índice general al
fabético de materias que se le añade al fin. 

Corrían unidos al libro de Herrera desde fines del siglo 
x v i varios opúsculos de muy diverso mérito. L a Réal Sociedad 
ha desechado como inútiles los Discursos del pan y del vino^ 
llamados del N i ñ o Jesús -, escritos por Gutiérrez de Salinas, 
y el Ar te nuevo de. Gonzalo de las Casas p a r a criar seda, 
como impertinente; ademas la Agricul tura de jardines que 
compuso Gregorio de los Rios , y como imperfecta el T r ^ -
d'a de Luis Mendéz^dfe Torres sobre las colmenas, aunque 
justamente preconizado cuando era menos conocido el diligení-
te insecto fabricador de los panales; pero considera dignos de 
continuar todavía al lado de nuestro ilustre autor los D i dio-
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¿os de la fer t i l idad de E s p a ñ a , dispuestos por Juan deArríe-
ta j y les asocia im estracto del apreciable apéndice con que 
acabó de desémpeñar un tema tan interesante D . Miguel 
Maurueza. 

En cuanto á la parte tipográfica, después de haber alcan
zado la Sociedad de la munificencia de S. M . que se dignase 
confiarla á su imprenta Real , determinó que los adicionadores 
revisasen cuidadosamente todas las pruebas. • Asi desaparecerá 
uno de los lunares que mas desfiguraban las ediciones anterio
res, sin esceptuar la primera, y que agravándose al paso que 
se repetian, han dado lugar á las equivocaciones mas groseras, 
y conspirado á corromper el testo. Otro copioso manantial de 
las alteraciones que habían ofuscado hasta ahora su belleza 
nativa ha sido la ortografía tosca y vacilante con que salió al 
parecer de: las mismas, manos del autor ,'quien si hubiera es
crito en estos tiempos seguramente no se habria desdeñado 
de ajustaría á las sabias decisiones de la Academia Española; 
como lo hace ahora la Sociedad, no solo con satisfacción, sino 
con los deseos mas vivos de que alentada dicha-corporación 
con la buena acogida que es de esperar les dispense el publi
co, acabe de dar por fin á la escritura castellana la sencillez 
y uniformidad que le faltan para ser una pintura fiel de la 
palabra. 

Los incidentes de la última guerra entorpecieron nece
sariamente las tareas de la edición del Herrera, y aun obli
garon á suspenderlas, hasta que restablecido el cuerpo patrió
tico con nuevas gracias por nuestro augusto Soberano , pudo 
reunir otra vez sus esfuerzos en beneficio de la agricultura 
patria, cuya sostenida y veloz carrera ningún acontecimien
to será ya capaz de reprimir ó perturbar. 

Los nombres solos de Fernando é Isabel,; que tantos 
presagios simbolizan de lauro y de ventura, siempre presen
tes á la Sociedad en un empeño que otro Fernando é Isa-
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bel hablan Inspirado, bastaban á exaltar su zelo, y eran una 
prenda de la felicidad del éxito. A los Católicos Fernando c 
Isabela debía Europa la primera obra original y clásica de 
economía rural trabajada en lengua vulgar. A los deseados 
Fernando é Isabel deberá el mundo culto la misma obra re
engendrada en su primer ser, y enriquecida con las mejoras 
que desde aquella época ha recibido la profesión sustentadora 
de los gobiernos y los pueblos. E l publico decidirá hasta qué 
punto ha conseguido la Sociedad Económica Matritense se
gundar los altos designios de sus Monarcas. Por lo que hace 
á ella no presume tanto de sus desvelos que crea levantar un 
monumento al patriarca de nuestra labranza, sino solo haber 
descargado de las superfluidades enojosas con que otros osaron 
mancharlo, rodeándolo al paso sin tocar en él de algunas 
decoraciones, que no desdijesen enteramente de, su noble 
simplicidad al que Herrera mismo se erigió sin pensarlo, mas 
duradero sin duda, mas glorioso, y mas útil incomparable
mente al género humano que cuantos pudiera dedicar á su 
memoria el genio creador de las tres bellas artes, auxilia
das por la sabiduría y el poder. 

N O T A , 

Los apuntamientos históricos sobre la vida del autor y algunas 
de las ediciones de esta obra se encontrarán al fin del tomo cuarto. 



PRÓLOGO. 

Libro de agricultura, que es de labranza y crianza, copilado 
gor Gabriel Alonso de Herrera , hijo de Lope Alonso de Herre
r a , y enderezado a l ilustre y muy magníjico Sr. D . JFr. Francisco 

Ximenez, Cardenal de Es-pan», Arzobispo de Toledo, 
su seiior. 

N o t a b l e sentencia es y muy verdadera del Filósofo, la cual 
confirma el emperador Justiniano, muy magnífico é ilustre se
ñor, la dificultad de cualquier cosa estar principalmente en el 
principio della; y que el añedir ó p^sar adelante sobre lo co
menzado, como no sea tan trabajoso y difícil, no es digno de 
tanto premio y honor; y por eso vemos, y es mucha razón, 
que los inventores de cualquier arte comunmente son llama
dos padres de los que después se dan á ella. Porque como en 
la generación los padres son principio de que los hijos proce
den , asi los primeros inventores son principios de los que les 
suceden en aquellos oficios y artes, y por eso merecieron aquel 
nombre de padres, como podemos por muy singulares egem-
plos bien probar. Y por recurrir á las artes mecánicas bien 
vemos que en arte de platería y labrar hierro, en nuestros tiem
pos y antes, ha habido y hay maestros, y muy ingeniosos, y 
obras muy sotiles y de duro hierro hechas tan delicadas pie
zas , que de muy cendrada plata parecen ser labradas. Quién 
pues dudará que agora no se hagan mas sotiles tiendas, mas 
polidas y complidas que las que antiguamente hizo Jabel? 
Mas porque fue este el primero que hizo tiendas, y Tubal-
cain el primero que inventó fragua , llámalos la sagrada es
critura padres en aquellas artes y oficios; no porque otros no 
han sido mas perfectos en ellas, mas porque fueron ellos los 
-primeros. ¿Cuántos músicos habrá habido muy mas dulces que 
Tubal? ¿y cuántas maneras de instrumentos que él no supo? 

TOMO I, A 
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mas por ser el primero en la música es llamado padre de los 
que cantan en citólas y órganos: y por llegarme mas á nues
tros tiempos, en el arte del imprimir muchas sotilezas y pri
mores tienen hoy los impresores, que no supo el que halló es
ta arte; y á ellos por añedir se les debe mucho; mas mucho 
mas á aquel singular varón, cuyo nombre es de perpetua glo
ria digno, pues por él mucho mas se han ilustrado las sciencias 
y avivado los ingenios, y multiplicado letrados. Mas tornando 
al propósito de nuestra razón, son mas tenidos los que alguna 
noble obra de principio comienzan, y della son inventores, que 
no los que añaden, porque de cualquier cosa el principio es 
lo principal, como dice el mismo Aristotel; si el que la tal 
obra comienza, bien la acaba, es digno de corona y honor, y 
si en algo yerra el hito de su trabajo, no debe ser reprehendi
do, mas ante, según el mismo Aristotel, deben agradecerle su 
buena voluntad y deseo. N o entienda ninguno que digo ser yo 
el primer inventor de esta arte de agricultura, pues della v i 
vieron nuestros antepasados y vivimos nosotros, y della en grie
go y en latin hay muy singulares libros escritos; mas digo ser 
yo el primero que en castellano procuré poner las reglas y arte 
dello; lo cual cuanto sea trabajoso concordar á las veces dis
cordes auctores, cotejar, desechar, escoger, reprobar algunos 
msos antiguos y modernos, vuestra ilustre señoría lo ve: po
nerlo en lenguage que nunca estuvo, es cosa nueva, y causa 
admiración. Por ende reprehenden esta obra algunos que poco 
miran y calan las cosas; no carecen deste error algunos letrados 
que dicen que las reglas de los agricultores que en Italia scri-
bieron no pertenecen á la región de España, ó por la discon
formidad de la tierra, ó por la discordancia ó de climas ó de 
estrellas, que de una manera influyen en unas regiones, y de 
otra manera obran en otras. La opinión destos cuanto sea falsa 
puedo bien probar con los mismos maestros á quien imitar pro
pongo, que siendo ellos romanos, muchas veces se aprovechan 
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y dan reglas según la opinión de griegos y cartagineses. Lue
go , según el decir destos tales, mal hacen los médicos de Es
paña y otras;partes, que siendo griegos Galieno é Hipócrates 
curan según sus preceptos y reglas; mal los italianos, que se 
aprovechan de la doctrina de nuestro Avicena: de Asiría fue el 
Mesue, y allá scribió; mas ¿ cuál médico no se aprovecha dél 
á cada paso ? Pues si en los cuerpos humanos, cuyas comple
xiones cada dia se mudan y trastruecan, son muy ciertas y vá
lidas las reglas de medicina de otras disímiles y longincuas re
giones , i por que no serán tales las reglas y preceptos de los agri
cultores en la labor de la tierra, cuyo ser y calidad nunca se 
muda; mas, según dice Columela y nosotros vemos, Dios la 
hizo perpetuamente fecunda, y le dio vigor de perpetua ju
ventud , que ni por mucho fructificar se canse, ni por ser muy 
antigua pierda su fuerza? N o me espantan murmuraciones de 
otros que dicen que mas sabe cualquier rústico labrador en las 
cosas del campo, que supieron Columela, Pl inio, Catón, Pa-
ladio y aquel doctísimo Marco Terencio Varron, á quien en 
saber Sant Augustin sobre todos los romanos da corona. D e 
creer es que supieron los romanos labrar el campo tan bien 
como nuestros españoles; y aun pienso yo que algo mejor, 
porque mas se preciaban dello; y no hay quien tan bien ni 
tan perfectamente haga alguna cosa como el que se precia y 
honra della. Mas de consejo de aquel sapientísimo senado ro
mano, que al mundo mandaba, fueron trasladados de africano 
en latín- los libros que de agricultura Magon habia scríto co
mo útiles y muy necesarios, como Columela dice. Esto digo 
fiorque aun hay otros que dicen, que ni los preceptos de agri
cultura se pueden traer á arte, y que no aprovecha cosa algu
na cuanto dello se scribe; en fin de sus calumnias y reprehen
siones dando por conGlusion que para qué se scribe, pues los 
labradores, á quien esto mas pertenece, no saben leer, echan
do la culpa agena a i libro; cuyas frivolas razones ni me es-
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pantan, ni á ellas quiero responder. Anímame mas aquel di
cho de Plinio que decia, que no habia libro tan malo que en 
alguna parte no sea provechoso, siquiera para ocupar los 
ociosos algún poco de tiempo á que no egerciten algún vicio, 
de onde siempre males y escándalos suelen resultar, y esto me 
pone cobdicia de screbir, allende de habérmelo mandado vues
tra muy magnífica señoría, á quien siempre deseé servir y obe
decer, mayormente en cosa de que espero en Dios se seguirá 
no pequeño provecho á la gente, que es la verdad que no 
hay sciencia ni arte (hablo de las humanas, que las divinas apar
te quedan): mas digo, que de las maneras del vivir y alcan
zar hacienda no hay alguna en todas sus partes mirada que con 
esta se iguale; que si del mercader hablamos, ¿ qué oficio, qué 
trato hay de que mas peligro se recrezca al ánima y al cuerpo ? 
cargados de trabajos, de temores, ni seguros en mar, ni segu
ros en tierra; con tráfagos, Con engaños, el mas tiempo fuera 
de sus casas, deseando siempre el reposo y quietud, de que su 
oficio es muy ageno; y asi los mas de los otros oficios. Mas la
brar el campo vida sancta, segura, llena de inocencia, agena 
de pecado. ¿ Quién podrá en breve decir las excelencias y pro
vechos que el campo acarrea? E l campo quita la ociosidad da
ñosa , en el campo no hay rencores ni enemistades; mas se con
serva la salud, por donde la vida mas se alarga. Cuando los an
tiguos no hablan poblado cibdades, no habia tantas maneras de 
medicinas, ni era menester traerlas de India y Arabia, porque 
n o habia tantas maneras de enfermedades, que por la mayor 
parte en los poblados tienen su dominio y habitación; y los cam
pestres con yerbas de las que entre manos traian cuando algún 
mal sentían se curaban: el campo ep conclusión nos da todas 
las cosas necesarias, y sin él vivir no podemos. Esta contiene en 
sí aquellas tres maneras de bien que juntas en pocos oficios se 
hallan, provecho, placer y honra; esta es la mas antigua de 
cuantas artes hay; á esta.se dieron nuichos saactos varones pa-

http://esta.se
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triarcas y profetas, y esta por su propia excelencia es á los sa
cerdotes por los sacros cánones permitida; esta heredamos de 
Adam, y á él Dios se la mandó; y esta propriamente nos per
tenece, y á ella somos todos naturalmente inclinados, que, se-; 
gun el Eclesiástico dice, esta Dios la crió : esta antiguamente 
era muy tenida, muy preciada, muy honrada; y cuando los 
romanos sumamente alababan alguno decian, ser buen labrador, 
como Catón dice; y entre tanto que ellos de labradores hicie
ron capitanes, conservaron su inocencia, vivieron sanctamente, 
y se enseñorearon de la mayor parte del mundo: y tanto estima
ban á los labradores, que del arado los sacaban y hacian capi
tanes, femó de Cincinato cuenta Tito Liv io . Esta estimaron, 
y delU muy singularmente escribieron muchos nobles reyes y 
excelentes filósofos y capitanes cada cual en su lenguage, unos 
en griego, otros en africano, otros en latin, y destos han que
dado algunos. Quiso vuestra muy ilustre señoría, deseando siem
pre el pro común, que la lengua castellana no careciese de algo 
desto: y con razón; porque si todo precepto no se egercita, no 
aprovecha, sino como muerto que en sepultura está, asi está 
encerrado en el libro; porque mal se podian aprovechar dello 
las gentes labradoras, que (como arriba dije) apenas saben 
qué cosa sean letras, estando en otro lenguage que á ellos es 
del todo ageno, siendo para ellos mas necesario que para otra 
manera de gente, porque ellos son los que estos preceptos han 
de traer al egercicio, y por eso es bien que ellos sepan lo que 
tantos tiempos há que les ha sido ignoto. Iten, quiso vuestra 
señoría darme á mí el cargo dello. Y o , deseando en lo que pu
diese dar de mí algún provecho á la gente, no miré tanto el 
trabajo y dificultad, cuanto lo que podia aprovechar, y tomé 
carga mayor que mis fuerzas: otros habrá que con mas doc
trina y con mejor estilo proseguirán los preceptos y reglas des-
ta arte; mas pienso yo no haber hecho poco ser principio en 
nuestro castellano, y abrir la puerta á otros. Reciba vuestra 
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muy magnífica señoría l o que me mandó: quiera Dios ello sea 
tal , que yo sin vergüenza y temor ose parecer por lo haber to
mado á cargo; y vuestra ilustre señoría no se arrepienta por me 
lo haber á mí encomendado Í cuya vida y estado nuestro Se
ñor por su clemencia infinita alargue y prospere por largos 
tiempos. Amen. 

no ip&&¡gmi m m 'tigv* sbíc • •• .< ̂  ^ o a o í ñ 
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L I B R O P R I M E R O . 

C A P I T U L O P R I M E R O , 

E N Q U E P A R T E T O D A L A O B R A . 

- . •,. ....{ifir'i ¿ f, » i , ; . - - !: ib ©«o gohn&íi^d couniinoD 
a labor de la tierra y arte de agricultura : principalmente 

se parte en seis libros generales. E l primero tratará me
dianamente de las tierras buenas, comunales y malas; y dará 
los documentos y señales, según las reglas de los agricultores, 
para las conocer, y decir qué manera de pan pertenece y 
conviene á. cada suerte de tierra, y de toda manera de pan y 
legumbres; y qué tal ha de ser la simienter y del tiempo del 
arar, sembrar, arrejacar ó escardar, coger, guardar, y algunas 
propriedades dello. 

E l segundo libro tratará de las viñas y de todas sus parti
cularidades dellas, y de los parrales, diciendo cuál cualidad de 
viña mejor conviene á cada manera de tierra; y íen qué sitios 
son mejores las viñas, y de la forma y tiempo de plantar, 
arar, cavar, engerirías, y del podar, y de cómo se ha de ha
cer el vino, y de la bodega, y de las propriedades del vino y 
del vinagre. ! • . . 

E l tercero libro será de muchas diversidades de árboles y 
otras plantas de cada una por sí, monstrando en qué cualidad 
de aires y tierras la tal planta mejor se cria, y poner él arte 
del plantar convenienté á cada una, y del engerir y poner se
cretos muy sotiles. y agradables, y decir de algunas yerbas y 
sus propriedades. 

E l cuarto de las hortalizas y yerbas. 
E l quinto tratará de los ganadqs y aves de cada una por 

sí, diciendo cómo se han "ele criar j y de sus enfermedades, y 
poner los remedies á ellas, convenientes, según los agricultor 
res, y decir algunas^propriédadés de algunos dellos: Esto he
cho, será, con la gracia 4e Dios , el fm de la obra. 

E l sexto sem-xma i recapitulación de toda la obra, ponien
do qiié cosas se han dé hacer cada mes, ^y qtras cosas ¡necesa-
rtósiá este ejercicio. 
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C A P I T U L O II. 

Del sitio y cualidad de las tierras', y preceptos para las conocer-

ILS la tierra, seguft los flaturales, üno de los cuatro ele
mentos, ó principio de las cosas, á la cual por los grandes y 
continuos beneficios que deíla recibimos llamamos madre, 
según Plinio. Esta de sü cualidad ó naturaleza es fría y seca; 
y si alguna vez no está asi , es por algún accidente que la 
muda. Es según sus sitios y calidades de una de tres maneras, 
que es de llanos ó valles ó montes; en los montes hay dos 
maneras de posiciones, que ó son laderas ó collados: ladera es 
por donde suben á lo alto; collado es lo mas alto, que otros 
llaman cumbre I. Iten, son de otras tres calidades, según 
su propriedad, que ó son gruesas, fértiles y muy buenas, ó 
son del todo estériles y malas, ó tienen el medio que ni son 
del todo vanas, ni son muy fructíferas. Iten, ó son muy ca
li-entes ó muy: frías, .ó;son en su calor templadas: aqui entien
do decir de o todas, excepto de aquellas que por su extrema 
sequedad son inhábiles para llevar fruto; y porque hay en 
las tierras bien asi como en los cuerpos humanos enfermedades 
incurables, porné señales para que las conozcan y se guarden 
dellas; porque entender en labrar las tales, sería costa demasia
da y tiempo perdido. 
IK.W.J.UÍJJ üíip no olmírdartorn «12 i j q ÍJÍIÍI s&fó cJ: •:. ;,::r' gstío 

1 Los valles son mas gruesos que los llanos, los llanos mas que las 
laderas, porque de las laderas y alturas continuamente se deriva la sustan
cia á lo bajo, y por eso son mejores las heredades al pie 'de la cuesta que 
no en laderas ni altos, porque son de mas sustancia. Ediciones de Toledo 
de 1546, de Medina del Campo de 1569 , y de Madrid de 1645y 17y7. 

Está demostrado éñ el día que las plantas se alimentan de las 
emanaciones atmosféricas por medio de sus hojas y de los jugos ó 
partículas qüé^éstraen de la tierra -por medio de sus raizillas; de 
suerte que la tierra ño tan soló les sirve de punto de 'apoyo.para 
sostenerse, sino que/tambien. les, proporciona el nutrimento, que 
después de elaborado se convierte en los jugos ó sustancias pm-

I 
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pías, que condynvan al desarrollo é incremento de todas las partes 
del vegetal. N o son indiferentes para el cultivo de las plantas todas 
las especies de tierras, ni convienen igualmente á unos mismos vege
tales : unos prosperan, por egemplo, en los terrenos fuertes y arci
llosos, al paso que otros solo pueden criarse en los ligeros y arenis
cos; por cuya razón él exacto conocimiento de las diferentes espe
cies de tierras es uno de los puntos mas esenciales y útiles en agri
cultura, para poder adaptar después á cada especie de planta U 
tierra que le sea mas natural y á propósito. 

Distingue Herrera las tierras en tres clases principales con arreglo 
á su situación, calidad y es posición. 

Se entiende por situación, la colocación ó disposición particular 
en que se hallan distribuidas las tierras, atendiendo á la igualdad o 
desigualdad de su superficie, ó bien sea, á si los terrenos son mon
tuosos ó llanos, y se distinguen en vegas, en llanos, en lomas ó l a 
deras , y en cumbres ó coliados. Cada una de estas situaciones tiene 
ciertas ventajas y defectos particulares, y en cada una de ellas pre
valecen mejor y con mas utilidad algunas especies de plantas, va
riando esto considerablemente con respecto á la clase de tierra, al 
clima y al grado de calor y de ventilación. Los terrenos mas bajov 
son por lo regular mas fértiles, y se prefieren á ios demás por la ra-
«on de que continuamente se mejoran con el beneficio y despojos 
férreos, vegetales y animales que reciben de las laderas y tierras mas 
altas.. p ::. • . A'A 

Considera después las tierras según su calidad, y las distingue: 
1.0 en fértiles o muy buenas; 2.0 en medianas, y 3.0 en ínfimas. 
Esta división de las tierras, aunque al parecer fácil y sencilla, es 
con todo poco exacta, y únicamente relativa á las plantas que mas 
particularmente se cultivan en los varios distritos. Admite asimismo 
muchas modificaciones, pudiéndose subdividir cada una de estas esr 
pecies de tierras en sobresalientes, y en mas o menos buenas. Por 
último veremos que tampoco es correcta esta distinción de las tier
ras, si se reflexiona que no hay tierra, por ínfima que sea , que no se 
pueda aprovechar ventajosamente, poniéndola en estado de cultivo 
y escogiendo las especies de plantas ó de árboles que son mas á pro
posito para cada terrazgo y clima; y que por el contrario el terreno 
de mejor calidad podrá producir poco sí se cultiva con ignorancia, 
y ocupa con especies opuestas á su situación y temperamento. D e 
dúcese de lo dicho que la ma or ó menor fcriilidad de las tierras 
no depende tanto de la naturaleza propia del terreno, cuanto del 
método del cultivo, y de las plantas ó cosechas que se le hacea 
producir. 

Finalmente, considera el autor la diferente esposicion de los ter
renos: es decir, aquella situación particular que hace que estén mas 

T O U O t . « 
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espuestos 6 indinados hácia un parage determinado, atendiendo á 
los cuatro puntos ó direcciones principales de norte, mediodia, le 
vante y poniente. Influye notablemente la varia esponcion de los 
terrenos en que sean fdos, templado?, calientes, húmedos ó secos; 

clima 6 temple natural del aire, ó bien por un temple accidental, 
como cuando se halla resguardado un terreno frió por algún monte, 
bosque, ó cualquiera otra defensa que impide los efectos del aire y 
de la frialdad. 

La diversa naturaleza de las tierras contribuye asimismo en gran 
manera á hacer variar su temperamento por la diferente disposidon 
y configuración de sus granos ó partículas, penetrando mas fácil
mente el calor y la humedad en los terrenos ligeros que en los fuer
tes y compactos. 

La denominación que dan los labradores á las diversas tierras 
suele ser por lo común vaga é insignificante; por cuyo motivo acon
sejan muchos autores de agricultura que se distingan con arreglo á 
fu naturaleza y composición. 

Asi que, el agricultor debe conocer las cuatro especies de tierras 
primitivas siguientes: i.a la alúmina, 2.a la cal , 3.a la arena o sílice, 
4.a la tierra vegetal. 

Ninguna de estas tierras se encuentra por lo común pura sino 
.mezclada con otras, resultando ,de estas diferentes combinaciones, 
numerosas variedades que tengo por inútil espresar en esta adición, 
y asi me contentaré con indicar algunas de sus propiedades. 

La arcilla comprende varias especies; pero la principal, y la que 
mas interesa al agricultor, es la que se llama *i ra / /^ común ¡ y vul
garmente greda. 

Sus colores son amarillentos, pardos, azulados; solo sé presenta 
en masas de tes tur a térrea y sin lustre, pues cuando ofrecen algún 
brillo es debido á las moléculas de la mica que se halla mecánica-

emente, mezclada. Es algo untuosa al tacto; se pega á la lenaua; 
exhala un olor que le es particular, unas veces espontáneamente y 
otras por \z espiración s es blanda, y tanto que suele hacerle i m -

.presion la uña ; forma pasta con el agua, se ama?a y adquiere tál 
especie de tenacidad, que se deja amoldar y alargar en diva-as d i 
recciones. En su análisis da alúmina, sílice, cal y oxide de hierro 
que es á quien debe sus colores. La arcilla pura embebe lentamente 
la humedad, la retiene por mucho tiempo, y puede abson er dos 
veces y media mas de agua que su peso natural. Su excesiva tenaci
dad y coherencia v y la propiedad de contraerse y abrirse con el hielo 
7 .el calor la hacen inútil para la vegetación. • 
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Las tierras en que abunda la arcilla son de la clase que nom
bran los agricultores fuertes , frias y pesadas. Llámanse fuertes ó 
recias, porque en secándose se endurecen de tal modo que apenas 
se pueden labrar. Dícense pesadas, porque en estando muy húme
das son tan tenazes que forman una especie de masa, y se pegan al . 
arado, necesitándose emplear para labrarlas- instrumentos de labor 
muy fuertes y buenas yuntas. Finalmente, nombranse frías porque 
pierden lentamente la humedad que contienen, y porque su dureza 
y calidad compacta impide que las penetre el sol , privándolas por 
mas tiempo de sus benéficos influjos, por cuya razón son mas tardíos 
los frutos que producen. 

Con el nombre de tierras -calcáreas ó calizas comprendo á todas 
las piedras que quemándolas se reducen á ca l , las cuales se distin
guen fácilmente por su propiedad de efervescer con los ácidos. 

L a cal ó tierra caliza es infecunda é inútil para la vegetación; 
pero mezclada con otras tiernas se hace muy fértil y apta para e l , 
cultivo. i' ; 

Las mas de las margas y la creta, que tanto récomiendan los 
autores de agricultura para abono, la tierra yesosa y algunas otras 
corresponden también á esta clase de tierras calizas. 

Los terrenos calizos son sueltos y secos y tempranos. Son suel
tos, porque se advierten generalmente porosos, esponjados, y se 
manejan 6 labran con poco trabajo. Admiten y pierden prontamen
te la humedad; y asi es que á pocos días de haber estado enaguar-
chados se desecan en dejando de llover, ó de entrarles el agua de 
p íe , por cuya propiedad se llaman secos. Son callentes y tempra
nos , porque el calor y el aire atmosférico los penetran por razón de 
su porosidad á mayor hondura, y mas fácilmenre que á otros ter
renos fuertes, y por esta causa se dan 6 sazonan las cosechas en 
ellos con anticipación. 

L a arena se compone de los fragmentos 6 partículas que resul
tan del continuo roze y sacudimiento de los varios minerales que se 
encuentran en la naturaleza, j mas principalmente de las piedras si
líceas y cuarzosas. L a arena o tierra silícea pura es estéril por sí so
la ; la dureza y desunión de sus partículas impide la trabazón 6 
miga que es Indispensable ,para la vegetación. Los labradores l l a 
man sueltas y ligeras i las tierras arenosas; estas se labran y ina-
nejan con suma facilidad en todas las estaciones del año. La arena 
pura no puede retener el agua ni los demás abonos fluidos atmos
féricos ; y puedé compararse á una criba que da libre paso al agua 
y á todas las sustancias que lleva dísueltas. Son también calientes 
las tierras areniscas, porque el calor las penetra con la mayor faci
l idad, y porque es muy pronta la evaporación de la humedad. 

Por úl t imo, llámase tierra vegetal á la que resulta de los, resi-
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dúos áe los vegetales y anímales que se descomponen y derorgani-
zan con la muerte. Esta es la tierra que se llama mantillo, y es la 
mas propia para el cultivo de las plantas; se encuentra regularmen
te mezclada y combinada con las demás tierras y con algunos o x i 
des metálicos. 

N o me detendré á indicar las varias proporciones en que de
ben hallarse combinadas estas diferentes tierras entre sí para que 
sean mas fértiles ' ; porque estas análisis, aunque al parecer tan su
blimes y exactas en la teórica, de poco ó nada aprovechan en la 
práctica, por l*a razón de que la diferente calidad de los terrenos 
•varía considerablemente con arreglo al clima, situación y esposicion 
en que fe hallan."De esto resulta que hay muchos suelos escasos y 
aun estériles en los climas ardientes y secos, que en los frios, tem
plados y híimedos producen con utilidad; y por el contrario hay 
muchos terrenos que el demasiado frió y la humedad inutilizan, y 
que con una humedaJ moderada y un temperamento mas favora
ble igualmente producirían. 

Antes de concluir la anotación á este capítulo me parece con
veniente manifestar el modo de analizar ó separar las varias especies 
de tierras, que por ser una operación curiosa y tan sumamente fácil 
la podrán hacer todos los labradores con muy poco trabajo. Redú
cese pues á lo siguiente: 

Análisis 6 separación de las tierras \ 

„Se toma una porción de tierra, y se la pasa por una criba á 
fin de quitarle las piedrecillas y pedazos de raices. Hecho esto se la 
pone á enjugar al sol: luego se pesa la cantidad que se ha de ensa
yar; por egemplo, diez onzas, y se mete en un frasco ó vaso de 
vidrio. Se le echan encima dos libras de agua, y se remueve bien 
con un palo hasta que está toda suspema en el líquido. Después se 
la deja reposar." 

Separación del humus 6 tierra vegetal. 

„Si la mezcla contiene humus y como este es mas ligero que el 

- i E l que guste enterarse mas por menor acerca de este particular, y 
saber en qué proporción han de estar mezcladas las tierras en re sí j ara 
que sean escelentes, buenas ó malas, puede leer la memoria de A . A . 
Cadet Devaux, titulada Geonomia, ó sea Corocimienío de las tierras, que 
Se halla n-acLcida por D . Simón de Rojas Clemente en el tomo 19 del 
Semanario de agricultura y artes. 

a 'Véase la p;ígirta 365 del indicado tomo ip . 
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agua, se le verá sobrenadar bajo la forma de tina tierra negra mny 
dividida. Para separarlo bastará tener el vaso un poco Inclinado, 
hasta que se vierta la porción de agua ennegrecida por él." 

Separación de la sílice. 

„ Separado ya el humus se agita 6 revuelve otra vez la mezcla 
para que se precipite la sílice al fondo del vaso. Logrado esto , se 
decanta el vaso, cuidando de que caiga en otro vaso todo el líqui
do que contiene. Asi queda separada la sílice, y solo nos restan la 
cal y alúmina, que se mantienen todavía confundidas y suspensas 
en el agua." 

Separación de la cal 6 caliza» 

„ Se echa en el agua un poco de ácido muriático ó espíritu de 
sal (que en el dia llaman los químicos ácido hidro-clorico) en tres, 
cuatro ó mas veces, hasta que las últimas gotas no produzcan ya la 
efervescencia 6 herbor que experimentaba el agua desde que se le 
echaron las primeras." 

Separación de la alúmina 6 arcilla, 

„ Dejando después reposar el l íqu ido , se precipita la alumina al 
fondo del vaso. Se decanta este para que salga todo el licor que tie
ne todavía la caliza en disolución, y quedan separadas las dos 
tierras." 

Y a no resta mas que pesar cada tierra de por s í , apenas se ha
yan enjugado perfectamente. Si suponemos que el humus ó tierra 
vegetal pesa una onza, la sílice ó arena dos, y la alúmina 6 arci
l la seis onzas, sabremos que la otra onza es de la caliza que se que
dó disuelta por el ácido muriático ó h id ro -dó r i co , y podremos 
asegurar que el terreno analizado se compone de 

Partes, 
Humus ¿ « i . 
Sílice. 2. 
Alúmina 5, 

Caliza , - ¿ . ^ i 

Total. io . 
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C A P I T U L O I I I 

J)e ¡as señales f ara conocer, la malicia y bondad 
de Id tierra. 

T o d o s ó los mas que de agricultura escribieron dando pri
meramente avisos y señales para conocer la bondad ó malicia 
de la tierra concuerdan en esto: que la color no es testigo 
suficiente para haber entero y verdadero conocimiento della: 
por donde parece Falso lo que comunmente dicen: la tierra 
prieta lleva el pan: verdad es que por la mayor parte aquella 
es la mejor, y por eso dan otros avisos para mejor la conocer. 
Pedro Crecentino, Columela, Paladio, Plinio dicen: buena 
tierra y propria para llevar pan, es que sea pegajosa, blanda, 
no arenisca, lo cual se prueba desta manera. Tomar un terrón 
pequeño, y mojarle ó con saliva ó con agua, y traerle entre 
los dedos, y si se pega y hace masa es buena y gruesa, mas si 
está áspera y arenosa no es tal. Esto se entienda en tierras que 
ni sean barrizales ó arcillas, porque aunque aquellas sean tier
ras gruesas y pegajosas, por su extrema dureza y sequedad 
para llevar pan son inhábiles. Item, es cierto ser buenas tierras 
las que están bien cubiertas de grama, onde naturalmente se 
crían yezgos, juncos, zarzales, trébol., viznagas, endrinos 
monteses, cigutas y unas cañahejas que tienen la hoja como 
hinojo, cañas, cardos, malvas, quejigos, retamas grandes; y 
que todas las yerbas y plantas que en ellas nacieren sean cre
cidas, verdes , alegres y jugosas. Item , es buena tierra la que 
presto embebe el agua y conserva el humor. Una de las prin
cipales señales para bien conocer la bondad de la tierra es que 
conserve mucho tiempo el humor que recibe; y tanto es me
jor que otra, cuanto mas lo retuviere que otra , como dice 
Paladio x. Asi mesmo es buena experiencia hacer un hoyo 
de tal grandeza cpe parezca conveniente para plantar algún 
árbol, y dende a uno ó dos dias tornarle á henchir de la 

i I tem, «s tuena señal de tierra la que sí se riega ó llueve, se para 
hueca ó fofa y se torna prieta, que la que s« para con el agua dura, empe
dernida y blanquecina, na es buena. Edición de Logrsño de 1328,y en ¡ai 

t S ^ ó * 1569* 1645y 1777 citadas. 
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misma tierra, y si se hinche y sobra es tierra gruesa; y si se 
hinche y no sobra es tierra mediana; y si no se acaba de henchir 
es flaca y muy liviana. Item, es buena tierra onde nascen aguas 
dulces de buen sabor, aunque sean aguas gruesas, pesadas, y 
que presto se corrompen j que las aguas gruesas por la mayor 
parte son naturales en tierras gruesas, porque comunmente 
cada cosa responde á su principio y origen. Las aguas delga
das las mas veces vienen de tierras delgadas y aun estériles, 
como son arenales y sierras pedrizas. E l agua que cria cieno es. 
señal que viene de tierra gruesa, porque el cieno es como 
grasa que sale de la tierra sustanciosa; con todo eso, el agua 
que nasce de tierras de yeso cria cieno, mas ni aun por eso 
arguye ser buena lá tal tierra de onde nasce. Item, es buena 
la tierra que es dulce, lo cual se prueba tomando un terrón 
della, y desatándole y desliéndole en un vaso de agua dulce 
y de buen sabor, y colándolo y gustándolo después de asen
tado; cual fuere el sabor de aquella agua, tal es el de la tier
ra que en ella se deshizo, y esto pertenece mas para las viñas 
que para otra cosa» Item, es buena tierra la que en-lloviendo 
se para blanda, muelle y fofa: es mala la que se para dura. 
Jarales, coscojales, rebollares son muestras de tierra de me
diana manera: los encinales suelen por la mayor parte en tier
ras areniscas nascer: onde nasce el romero y berezo suelen ser 
tierras las mas veces muy livianas, y aun del todo para pan 
estériles. Malos terrenos desnudos de sustancia del todo sin 
provecho son estos: arenales flojos^ ti erras desnudas y peladas 
de yerba,-y si alguna tienen es mala, desequida, arrugada 
como roñosa, sin jugo y sin sustancia alguna. Item, atochales 
ó espartizales, y las tierras que con lluvia se paran duras, ties
tas, y las que son muy secas, muy salobres , muy amargas , de 
onde nascen aguas muy saladas, y estas tales no tienen reme
dio para corregir y emendarse ; y si alguno tienen es tan difí
cil , que ante seria cierta la pérdida que la ganancia» 

A D I C I O N . 

Casi todos los autores de agricultura convienen en que el color 
no es un indicio suficiente para conocer la calidad de las tierras j á 
pesar de esto los labradores están persuadidos de que el color negro 
ú oscuro indica la ferulidad y el blanco la esterilidad ; pero es ev i -
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dente que esta no es fíempre una señal cierta, porque ari como hay 
algunos terrenos rojizos y otros blancos, que son muy fértiles, hay 
también algunas tierras negras ú oscuras muy infecundas. Esta d i 
ferencia tan notable depende principalmente de las sustancias o des
pojos que forman las tierras-, cuando estas son negras y contienen 
muchas sustancias metálicas, entonces son estériles; y por el contra
rio son muy fértiles, cuando se componen de los despojos vegetales 
y animales reducidos á mantillo. 

Por estas y otras circunstancias, que seria largo referir, no es 
fácil poder llegar á conocer debidamente la calidad de los terrenos 
por solo su color; sin embargo de que este puede ser muchas veces 
un indicio suficiente para hacer un juicio pronto de la naturaleza de 
un terreno, y examinarle después con mayor atención. 

E l sabor de las tierras ofrece asimismo una señal poco segura 
para poderlas distinguir; y muchas veces suele servir mas bien para 
aumentar la confusión é incertidumbre: con todo, es preciso confesar 
que en algunas ocasiones contraen las frutas y cosechas el mal sabor 
de las tierras en que se cultivan, y por e>te motivo aconsejan la 
Quintinie y algunos otros autores que no se destinen para el cultivo 
de los árboles frutales ni para el plantío de viñas las tierras amargas 
ó poco gratas al paladar. 

Las tierras que se labran, se remueven ó estraen de los hoyos, 
manifiestan su bondad sí crecen, se ahuecan y esponjan; indicándo
nos de este modo que son muy porosas, que absorven y retienen 
gran copia de los abonos fluidos atmosféricos, y que son suscepti
bles de conservar grandes porciones de alimento para la nutrición 
vegetal. 

La mas 6 menos coherencia de las partículas 6 granos que com
ponen las tierras, es también una de las señales que pueden contri
buir á dar á conocer su calidad,. L a tierra que embebe fácilmente 
la humedad, y la retiene por mas tiempo sin encharcarse, es mejor 
que la que la evapora y pierde prontamente; porque en este último 
caso^ aprovecha menos á la vegetación de las plantas que necesitan 
de riegos mas frecuentes; siendo esta una de las circunstancias mas 
apreciables para el logro de ios cultivos en los climas secos y ar
dientes. 

E n muchos parages de Andaluóía examinan la calidad de la tier
ra reconociéndola en la estación del verano á la hondura de media 
vara o' dos pies; y si tiene jugo y se hace masilla apretándola entre 
los dedos la gradúan de buena y sobresaliente; y por el contrario la 
conceptúan tanto mas inferior cuanto mas brevemente disipa la hu
medad que contiene con el calor, y se seca y endurece. Este m é t o 
do puede ser muy bueno en los países cálidos y ardientes, en que 
la humedad es el agente principal de la vegetación. 
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Las varías especies de plantas que espontáneamente se crian en 

Ies terrenos manifiestan desde luego su grado de fertilidad, y pue
den dar á conocer con bastante fundamento la diversa calidad de 
las tierras, como claramente nos lo demuestra el autor con los va
rios egemplos que cita. 

N o tengo por tan fundada su opinión en cuanto á lo que dice 
acerca de la naturaleza de las aguas; pues estas no pueden servir de 
indicio cierto para determinar la calidad de las tierras; j solamente 
los salobrales y los remanaderos muy abundantes que encharcan y 
empantanan el- terreno hacen ver que sin desaguar la heredad, y 
ponerla en seco, no es fácil que pueda servir para el cultivo de las 
plantas. 

E n las demás circunstancias, la manifestación de los manantiales 
y de las aguas puede ser muy ventajosa á los labradores en los c l i 
mas cálidos .y secos, si saben aprovecharse de este recurso que es
pontáneamente les ofrece la naturaleza, aumentando considerable
mente con el riego su producto y cosechas. 

Son varios los métodos que recomiendan los autores de agricul
tura para conocer la naturaleza y clase de los terrenos: aconsejan 
muchos que se haga la análisis química de las tierras para venir en 
conocimiento de su fertilidad; pero este método , como ya tengo 
dicho en el capítulo anterior, no suele servir muchas veces mas que 
de pura ilusión,, pues el resultado .de este trabajo no se conforma 
siempre con la esperiericia. 
-• E l célebre agrónomo ingles íMiller dice, que la calidad de las 

tierras se reconoce con-mas acierto y •exactitud por la vista, el olor 
y el tacto. Se funda en que por la vista se cerciora el agricultor de 
la calidad de las tierras, y del vigor y frondosidad de los vegetales 
que espontáneamente producen ; y en que los terrenos pingües ^ so
bresalientes y fértiles despiden un olor particular, que todos los ' la
bradores han espefñrientado cuando sobrevienen lluvias abundantes 
después de grandes^secjuedades; él cual es tanto mas activo y fuer
te, cuanto mas pulverizada se encuentra la tierra, y cuanta mayor 
porción contiene de mantillo; y por.último en que por el tacto se 
conoce fácilmente si la tierra^tiene miga, si es grasicnta o untuosa, 
si se deshace ó desmenuza, ó, si es suelta, porosa y granugienta. 

E l modo mas ñícil y seguro de reconocer la calidad de un ter
reno es el de abrir á distancias proporcionadas algunas catas ú ho
yos "de tres á cuatro pies de profundidad, y examinar detenidamen
te las diferentes capas 6 tandas de que se compone cada tierra. Asi 
es que para reconocer debidamente la calidad de' un terreno debe 
el labrad.or examinar con la mayor reflexión no tan .solamente la so
brehaz p capa superior,, sino también las varias capas inferiores, no
tando el grueso y profundidad respectivas de las diferentes calidades. 

T O M O I . C 
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Sucede mucíias veces que influyen en la calidad del terreno las 

capas ó lechos inferiores, mejorándole ó empeorándole; ipor cuya 
razón se deben examinar siempre con la mayor atención |r cuidado 
sus diferentes calidades para labrar la tierra con conocimiento y 
oportunidad, no malograr el trabajo, y sacar del terreno todo el 
producto posible. Conviene ahondar mucho la labor, y sacar tierra 
nueva á la superficie cuando los lechos ó capas inferiores son capaces 
de fertilizar el terreno ; y por el contrario no ahondar mas de lo re
gular , ni mezclar la tierra superior con la inferior, cuando esta es 
de mala calidad, y no sirve para abonar ó mejorar la que forma la 
capa superficial. 

Por úl t imo, el labrador debe examinar mas principalmente en 
todo terreno que intenta labrar, si es seco ó húmedo , pesado ó l i 
gero, manejable ó compacto, arenoso ó arcilloso: circunstancias to
das muy precisas para el buen éxito de todo cultivo. £ . 

C A P I T U L O I V , 

En que da algunos remedios para emendar algunos, defectos 
de algunas turras. 

ara remediar y emendar los defectos de las tierras hay 
muchos remedios, aunque no tantos cuantos son los defec-

" tos.\Si IM tierras son algo magras ó flacas,> el principal reme
dio es la Huelga, y según los agricultores aquella es buena 
tierra, que no ha menester mas de un año de entrévalo y 
huelga, que un año lleve, y otro no; aunque tales diligencias 
se pueden tener, que continuamente f r u ^ i ^ e , y que á unos 
frutos, sucedan otros; mas. esto no puede se^sin0 en tierras que 
se rieguen, porque estas tales con el beneficio del agua y fuer

z a del estiércol pueden sofrir cualquier trabajo que les den; 
y por eso á mi parecer aquella es la mejor de todas las tierras, 
que siendo gruesa y hábil para fructificar,.tiene conjuntamen-
te aparejo para en tiempo de sequedades poder regarse, co
mo hacen en muchas partes, que viendo faltar la pluvia, re
curren al remedio artificial; y esto hacen en Egipto, adonde, 
según Pl inio , tiehen á grande maravilla el llover, y aun mas 
cerca en nuestra España en los reinos de Aragón lo mas se 
mantiene dé riego; mas de las maneras de regar diremos 
¡adelante en sus lugares convenientes. Hay muchas suertes de 
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tierras, que siendo buenas naturalmente, les aviene que. por 
tener algunos manantiales ó aguas detenidas, no son buenas 
para llevar pan si aquellos no se enjugan. E l remedio desto 
puede ser en una de dos maneras: la principal es hacer tales 
conductos ó sangraderas por donde el agua toda se escurra y 
escuele; porque como en los cuerpos humanos muchas ve
ces curan con evacuaciones, que llamamos sangrar ó ¡asar, 
sacando el malo y superño humor, asi en la tierra haciendo 
sus sangraderas podemos sacar y consumir la humidad daño
sa, lo cual el diligente y discreto labrador mire bien como 
haga, y según la cuantidad del humor tales sean los con
ductos, no desecando mas la tierra de lo que ha menester, 
n i dejándole cosa que le dañe, y desta manera grandes la
gunas se pueden secar, como dicen los agricultores; y yo v i 
e n tierra de Mantua que onde habia tales lagunas, que 
apenas de parte á parte la vista las alcanzaba, y se hicieron, 
tales sangraderas, que dentro de tres años vide muy singula
res tierras de pan y yerba, y en breve tiempo se acabó lo que 
se creia ser imposible. Los conductos ó sangraderas son de dos 
maneras: unas son acequias patentes, muchas pequeñas, en 
medio del agua reducidas á una grande como madre que 
eche fuera toda el agua, y esto es si el agua fuere mucha. 
Otras se llaman ciegas, según Paladio y Columela. Estas se 
hacen hondas hasta la rodilla, ó algo mas cuasi como gran
des y hondos sulcos, y cuasi hasta mitad llenos de guijarros 
y piedra menuda, para que el agua atraída á lo bajo entre 
aquellas piedras, pueda sin impedimento alguno correr, y lo 
que descubierto queda hase de tornar á henchir de tierra, 
é igualar con lo otro para que pueda fructificar; mas si el 
agua es muy poca, y no manantial, dice Pedro Crecentino, que 
es muy bueno, y si la tierra es fria y húmida, mezclarle 
algunas cargas de arcilla, la cual dice ser callente y seca, y 
que con su sequedad embeberá la demasiada humidud; y con 
ser callente templará la frialdad; mas á PJiniq, según parece 
en su libro decimoséptimo, no le agrada tal manera de medi
cina por las causas que él aili aduce; y principalmente dice 
que alli la costa es mayor que el provecho: ni á mi me pa-
resce cosa conveniente, con cosa estéril como es el arcilla, 
a lo menos para pan llevar, querer corregir la esterilidad. 
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Segun mí parecer seria muy mejor mezclar abundancia de 
estiércol, lo cual allende de ayudar á fructificar, es de su na
turaleza caliente, y con su calor fácilmente emienda el vicio 
de la tal tierra. Si el campo fuere muy pedregoso, y por eso 
á la labor trabajoso, hagan montones de piedras en medio, 
ó saquenlas á las lindes j y si tiene pocas piedras, no las qui
ten, porque en el verano están cubiertas con lo sembrado, 
QaQ no les da sol y tienen frescas las raices; si tiene mu
chos juncos, con la labor contina perescen, digo aiándolos 
ó cavándolos muchas veces: con la misma diligencia peresce 
la grama; mas cuando araren, saquenla á mano la que ar
rancaren con el arado. Dice Paladio que los heléchos se per
derán si siembran entre ellos altramuces ó habas, ó si cuando 
están nascidos los cortan ó los quebrantan con un palo, que 
no hay cosa que tanto los eche á perder como su mismo zu
mo. Dice Plmio que si dos años continos los cortan que n o 
les dejen echar hoja, que luego se secan de raiz, y si los 
cortan con cuchillo de caña. De la misma manera perescen 
los yezgos I. Mas segun la verdad no hay tal medicina n i 
remedio para emendar las calidades de los terruños como 
aprovecharse dellos segun que requiere su naturaleza, por
que no toda tierra es hábil para fructificar en toda manera de 
fruto, como muy bien dice Vi rg i l i o , y por eso es bueno 
apropiar á cada tierra lo que bien y propriamente le perte-
nesce y puede llevar: en tierras calientes, cosas que con el 
calor crezcan: en las frias, cosa que con la frialdad no se 
queme: en las secas, lo que no ha menester mucha sustancia: 
en las húmidas, lo que requiere contino humor : en los 
montes, lo que requiere mucho aire: en los valles, lo que 
se ha de guardar de vientos: en las umbrías, lo que es del 
sol contrario, y asi de todas las otras cosas: cuales sean estas 
las diremos por sí cada una en sus capítulos distinctamentc, 
r • v c> , i J^.:'.,i>rfVu id •tnór;.-, [jn; • . - ,• • yn 

1 Sí ías tales tierras son muy flacas, el m e W remedio es h mucha 
huelga, y ffás esto engrasarlas ion es l é r c o l e s , que d, erman ganados en 
ellas, y remudar'los postreros, porque á toda rarte alcancen; ecbaf estiér
coles podridos, quemar a>as que-hagan cepuas , quede todo se han de 
ayudar para que la tierra lleve fruto. EMchius de / ¿ 2 6 ' , i t j ó ¡ ¿ 6 q 
* W S # ¿777- , • míl' ' i 



dándonos Dios la gracia ?, Agora hablemos primeramente 
de las maneras del arar y sus tiempos: de las diversidades y 
tiempos del estercolar las tierras para el pan y para las otras 
cosas; y de las maneras y tiempos de regar adelante diremos 
en el cuarto libro de esta obra. 

i Y de esto quiero que estén todos avisados, que por eso es pobre 
España, porque ó no emplean cada tierra en aquello para que es propia, 
y porque dejan muchos baldíos sin provecho de muchas cosas, de que 
se podrian aprovechar mas de lo que se aprovechan, y porque en ella se 
mantienen muchos ociosos y holgazanes naturales y forasteros. Ediciones 
de 1528, 1346, JS69, 1645y 1777, 

A D I C I O N . 

E l descanso de la tierra es con efecto uno de los remedios mas 
eficaces para reparar la exhausta fertilidad de una heredad que pe 
esquilma ó esteriliza por su continuada reproducción de una misma 
especie de planta ó de cosecha. Distínguense dos clases de huelgas, 
que se llaman descanso de las tierras y año de barbecho. Por 
descanso se entiende el tiempo que se deja erial la heredad sin labrar
la ni prepararla para otras cosechas; y por barbecho cuando se cultiva 
á año y vez \ es decir, que un año. se labra y prepara la tierra con 
oportunas labores, y al siguiente se siembra y se la hace producir. 
Por manera que en las grandes haciendas ó cortijos de Andalucía,-
que se labran á tres hojas, el año primero, que llaman de eriaza, 
corresponde al de descanso, y el segundo, en que se alzan y aran 
las tierras, al de barbecho; de suerte que casi todas las tierras de 
aquella dilatada provincia, sin distinción de especies ni de circuns
tancias , de cada tres años huelgan dos, y producen uno. Los labra
dores de las mas provincias del reino labran generalmente sus tierras 
á año y vez, sin atender tampoco á sus diferentes calidades; pero 
practicándose este método indistintamente, parece que las medianas 
y mas endebles deberían descansar por mas, tiempo que las de me
jor calidad para fertilizarlas y lograr buenas cosechas de unas mis
mas especies de plantas; á menos que no se supla este defecto be
neficiándolas con los abonos convenientes, que por lo común se em
plean viciosamente en las tierras sobresalientes, que menos lo ne
cesitan. 

La huelga ó descanso de las tierras conviene en los paises de es
casa población; en los que sobran tierras de labor; en donde faltan 
fondos para ponerlas en estado de cultivo, y en donde la hihianza 
es una ocupación poco lucrativa. De este modo y sin el mayor dis
pendio acopia el terreno los abonos fluidos atmosféricos , .se rehace 
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y repara su exhausta fertilidad sin necesitar de estiércoles ni de otros 
abonos mas costosos. Sin embargo, es preciso confesar que estos mé
todos tan lentos manifiestan desde luego el atraso y decadencia de 
la agricultura de un país, y al mismo tiempo indican que las labo
res son imperfectas y defectuosas. r; 

Con insta razón encarga nuestro autor se practiquen diligencias 
para que todos los años fructifiquen las tierras por medio de la al
ternativa de cosechas, pues este es uno de los puntos que mas han 
contribuido al adelantamiento y perfección de la agricultura moder
na. Este método no solo puede ser practicable en los terrenos de re
gadío , sino también en los de secano. Y á la verdad, < por qué no se 
ha de hacer producir á las tierras según sus diferentes calidades por 
dos, tres, cuatro 6 mas años seguidos, dejándolas descansar después 
uno solo, para tener tiempo suficiente de barbecharlas, abonarlas y 
limpiarlas de todas las brozas y plantas estrañas que espontánea
mente crian, continuando después con otra nueva serie de produc
ciones, que variadas con conocimiento en cada a ñ o , nos rindan i n 
cesantemente nuevas y abundantes cosechas? Este cambio de simien
tes es muy ventajoso , porque las tierras siguen produciendo todos 
los años frutos útiles, y en vez de esquilmarse se fertilizan cada vez 
mas, por cuanto las plantas de diferente especie y naturaleza arrai
gan y estraen de la tierra diferentes jugos ó partículas sin apurar 
su fertilidad, aprovechándose unas especies de plantas de aquellas 
sustancias que no convienen á otras de diversa naturaleza. Está de
mostrado pxsr la esperiencia que cuando se continúa cultivando una 
misma especie de planta por algunos años en un terreno , degenera, 
se cria mas endeble, y se hace cada vez menos productiva; porque 
los jugos 6 humores viciados que arrojan las plantas, y quedan de
positados en el terreno, perjudican á su vegetación sucesiva, y á la 
de otras análogas y de su misma familia; y por el contrario, se es-
perimenta que aprovechan y sirven de abono á otras plantas de dis
tinta naturaleza, cultivadas en seguida en aquel mismo terreno, aun
que al parecer tan apurado. 

Los vegetales esterilizan la tierra de dos maneras, ya sea estra
yendo por medio de sus raizes los jugos que necesitan para su nutri
mento, o ya también deponiendo ciertas escreciones después de ha
berlas elaborado interiormente, por ser contrarias á su incremento v 
conservación; y por esta razón se hace preciso variar el cultivo con 
otras plantas diversas, o bien dejar descansar la tierra, para que por 
medio de las labores y abonos se disipen todos los jugos nocivos que 
conservaba, y se repongan las partículas que constituyen su ferti-

L a fecundidad de las tierras es un verdadero capital que el l a 
brador debe cuidar de conservar y aumentar por medio de los abo-
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nos, de las labores y de una acertada alternativa 6 cambio de cose
chas, interponiendo las que se llaman gastadoras, porque se nutren 
casi esclusivamente por sus raizes de los jugos qae estraen de la 
tierra, con las que se llaman reparadoras, porque perciben su ma
yor nutrimento de los abonos fluidos atmosféricos. 

Las tierras de regadío jamas deben descansar ó dejar de producir 
en los climas cálidos y secos, como son generalmente los de Espa
ña. Estas tierras se deben comparar con las huertas, que siempre 
producen, y se hallan ocupadas en todas las estaciones del año con 
varias especies de plantas que van sucediéndose unas á otras. E l 
sgua, la labor oportuna y bien egecutada, los muchos y buenos 
abonos causan esta incesante reproducción de frutos y cosechas en 
un mismo terreno, sin que por esto pierda ó desmerezca en lo mas 
mínimo, antes bren se aumenta cada vez mas su fecundidad y el 
valor 6 precio de la misma tierra. 

• E n muchas partes de España , como Valencia , Murcia y algu
nos otros territorios en donde el cultivo de los campos se halla mas 
adelantado, se hace producir á la tierra dos ó mas cosechas en cada 
año. Esta abundancia ó duplicada producción consiste en que ade
mas de labrar la tierra con inteligencia y oportunidad, tienen pro
porción de regar los campos cuando lo necesitan, y también en 
que el clima es muy benigno, pues apenas se siente el frío en tales 
parages, y todos saben que con agua y calor se consigue en agri
cultura cuanto se desea; asi es que en estos países logran las cose
chas muy anticipadamente, y en alzando el primer fruto, que re
gularmente suele ser de trigo ó cebada, tienen proporción de labrar 
la tierra inmediatamente y prepararla, para que produzca otra nueva 
cosecha, que suele ser de maiz, panizo, judías, melones, chirivias, 
cáñamos , ó de otros productos útiles. Este mismo método de cultivo 
tan lucrativo y ventajoso para el labrador se podria adoptar en otras 
muchas partes de España ; pues no faltarian medios para recoger y 
aprovechar las aguas perdidas, y regar con ellas diferentes terre
nos, que en el día apenas producen, y se encuentran calmos ó 
mal labrados. L a falla de instrucción en agricultura, y la decidida 
oposición y repugnancia que generalmente se encuentran en casi to 
dos los labradores para mudar ó variar alguna parte de sus rutinas 
ó prácticas heredadas de sus mayores, y el no querer admitir ningún 
nuevo método de cultivo, aunque aprobado en otras partes, son 
causa de los pocos adelantamientos rurales que hasta ahora se han 
hecho entre nosotros; pero nos debemos prometer que por medio 
de la enseñanza y del egemplo se propagarán los conocimientos ú t i 
les, y nuestra agricultura llegará al grado de esplendor y de per
fección de que es capaz. 

Asi como la falta ó escasez de agua es causa de que muchos ter-
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renos se esterilicen, y no se hallen en disposición cíe poder produ
cir muchos frutos y cosechas, del mismo modo el esceso o demasia
da cantidad de aguas detenidas en un terreno per)ud.can a la vege
tación de las plantas, y le ¡nutllizan para el cultivo: nuestro autor 
trata este punto con la suñciente instrucción, por lo cual me cemre 
á añadir que las zanjas de que habla se abren costosamente con la 
pala ó con el azadón ; pero los ingleses han inventado y usado con 
mucha ventaja y economía unos arados fuertes, complicados, y com
puestos de varios cilindros y rejas cortantes, que señalan y abren 
unos surcos muy profundos, y que escusan mucha parte del trabajo 
de los operarios. 

Las sangraderas ciegas ó sordas deben hacerse á honduras cor
respondientes , de manera que la reja del arado no las alcance , ni 
que tampoco se hundan con el peso y pisoteo de los ganados de 
labor. Los materiales que mas comunmente se emplean para el cier
re de las sangraderas, ademas de las piedras menudas y guijarros 
que indica el autor, son las lanchas ó piedras anchas cuadradas ó 
cuadrilongas, y los ladrillos de desagüe que se fabrican para este 
fin. Sirven asimismo muchas veces para el cierre de estas sangrade
ras sordas ó ciegas los céspedes, la paja y el ramaje. 

E n algunas ocasiones conviene abrir pozos 6 sumideros hondos, 
que se llenan de guijo grueso, conel^fin de recoger en ellos las aguas 
de los parages mas bajos y que no tienen salida. 

Pueden remediarse también muchas veces los malos efectos de la 
escesiva humedad con solo arar las tierras por lomos, 6 acofrando 
el terreno con los arados de vertedera, propios para este propósito, 
y haciendo los surcos con arreglo al declive ó descenso natural de 
la heredad. 

Desaprueba Herrera el uso de los abonos minerales, aunque sean 
de contraria naturaleza á la calidad de la tierra que se desea mejo
rar ; y asi no solo considera por poco útiles las mezclas de arcilla 
en las tierras húmedas, sino también las de arena con las muy fuer
tes. Muchos agricultores modernos recomiendan y emplean las arci
llas como abono para dar coherencia y trabazón á las tierras muy 
flojas y ligeras, y usan las arenas para desunir y dividir las muy te
naces y compactas. Estos abonos obran mecánicamente en las tier
ras: no las fecundizan directamente, ni las suministran nuevos ju
gos , sino que contribuyen á que la humedad no se filtre y pierda 
con tanta brevedad en los terrenos muy ligeros, con notable per
juicio de las plantas que crian, mezclándolos con una porción su
ficiente de arcilla que los dé mas trabazón y coherencia • y por el 
contrario los terrenos muy fuertes y compactos se desunen y d iv i 
den echándoles una porción de arena, que al mismo tiempo que 
deja pasar libremente las aguas sin retenerlas demasiado, deja tam-
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qien que las ralzes puedan penetrar mas fácilmente en el terreno, y 
se esttendan.por todas partes. | -

Aunque no soy del dictamen de Herrera, que aconseja se cansen 
las tierras muy viciosas sembrándolas de continuo todos los aúos, 
para que no se enloquezcan los panes, y se dejen en buena dispo
sición para la siembra del trigo; tengo no obstante por muy juicio
so su sistema de cultivar en ellas los-vegetales que prevalecen mejor 
en las tierras fuertes y sustanciosas, estableciendo una buena y acer
tada alternativa de cosechas ; de suerte .que la tierra siga .produclcn-. 
do todos, los años, pero sín perder na'da de su fertilidad. 

• Es -muy buena la .práctica de quitar las piedras y cantos, de los, 
suelos pedregosos y cascajosos-,, cuando son mjny abundantes y gran-
¿eS) y que impiden se pueda labrar la tierra con el arado y con el 
azadón; pero también conviene dejarlas en la heredad cuando no se 
encuentran CP.n .demasía , porque conservan mejor la frescura y h u 
medad :del terreno-durante la estación del calor; y se tiene observa
do que los trigos y-otros granos criados, en semejantes terrenos son 
mas pesados, están mas.Henos,;y dan mas harina y df superior ca-f 
lidad que los- que producen otras,,especies de tierras,, aunque sean, 
mas - pingües;- be ntíl . a*! en "oc! ••• 3 iímméif 

Las plantas que perjudican á los sembrados son anuales, o que 
solo duran un año , y se reproducen únicamente por sus-simientes., 
ó son perennes,, ó que vived muchos ;años, y ademas de reproducir^. 
se por sus simientes se propagan también ..por sus raizes. ;TJnas y otras 
se pueden destruir rozándolas , cortándolas y arrancándolas en tiem
pos-opuestos á su vegetación y crescencia; asi es que las plantas, 
anuales se han de rozar ó quitar, ya sea con el arado, con el aza
dón ó con los escardillos, antes que comiencen á florecer, para no 
dejarlas fructificar y razonar sus; simientes;, y teniendo: cuidado de 
repetir esta maniobra siempre que se necesite, se conseguirá aniqui
larlas para que no ocupen inútilmente el terreno, apropiándose los 
jugos y sustancias que necesitan para su conservación •c incr.emesnto 
las plantas útiles cultivadas. Las yerbas perennes que se estienden 
por el terreno y cunden por medio de sus raizes rastreras, como la 
grama, las ¡que. encepan 6 forman céspedes, y las que arraigan pro
fundamente, se destruyen labrando las tierras con el arado y con el 
azadón.' N o son indiferentes todas las estaciones del año para ege-
cutar debidamente esta maniobra del cultivo, y suele ser mas per-t 
judicial que útil cuando el tiempo está fresco y la tierra se mantiene 
con bastante humedad ; porque en semejantes circunstancias en vez de 
destruir las malas yerbas se las fomenta por medio del cultivo y de 
las labores.^ Por esta razón acostumbran los labradores inteligentes 
labrar las tierras que se hallan cubiertas de grama, y , de otras male
zas en los tiempos de mas frío y en los de mas calor, par? que. los 

\ T O M O 1. p 
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hielos del invierno y los fuertes calores del verano desequen las raizes 
de las plantas, que se arrancan y quedan expuestas á la acción del 
aire. Las plantas vivaces que introducen sus raizes muy protunda-
mente en la tierra, como las mielgas, gatas ó gatunas, y otras 
semejantes, se destruyen arrancándolas con el azadón en el mes de 
Agosto, y dejando descubierto el hoyo con la idea de que con la 
fuerza del sol y del calor en aquella estación del ano se ícquen , y 
pierdan enteramente todos los trozos ó- pedazos de raíz que hayan 
quedado en la tierra, y no las puedan reproducir al ano figmenre. 

Es una preocupación infundada la que dice Herrera, aíeffigUímdo 
conPlinio, de que h s juncos y yezgos se pierden cortándolos cuan
do'nuevecitos con urí cuchillo de caña. 

Con respecto á los abonos es preciso, para que surtan todos los 
buenos efectos que se promete el labrador en beneficio de sus tierras, 
que las basuras, estiércoles y demás materias que se emplean para 
este fin se halleni bien preparadas y repodridas; pero sin estar apu
radas ó pasadas, pues entonces está disipada mucha parte de los 
jug( s, gases y demás sustancias que contienen. Muchos de los abo
nos qüe emplean los labradores suelen ser enterizos, y no se hallan 
suficientemente preparados por medio de la fermentación y descom
posición; de lo que resulta mas daño que provecho, particularmen
te cuando se embasuran las tierras de secano con una escesiva canti
dad de abonos: entonces le resultan ai labrador varias pérdidas, 
ademas de la considerable que se le origina por los mayores gastos 
que tiene que hacer; pues por una parte en los climas calidos y se
cos, no siendo el año muy lluvioso, y careciendo las tierras de rie
go artificial, perjudica la estercolacion muy abundante, porque las 
plantas cultivadas se adelantan estraordinariamente, y se arrebatan 
en fuerza del calor particular que resulta de la fermentación de las 
basuras enterizas,.y por el escesivo nutrimento craso que las sumi
nistran ; y asi es que las plantas toman un incremento rápido en 
poco tiempo ; pero luego desfallecen y perecen por faltarles un d i 
luyeme, que es el agua, que al mismo tiempo que corrige la for
taleza del estiércol cuando está fermentando, lo descompone en me
nos tiempo, atenúa y subdivide todas sus partículas, y las introdu
ce en el vegetal ya mas preparadas, disueltas y mezcladas con los 
jugos acuosos, los que facilitan que se puedan elaborar en el mrmo 
vegetal, y las aproveche del modo que mas necesita para su conser
vación é incremento. Por otra parte cuando se esparraman las basu
ras enterizas en las tierras de secano sin estar suficientemente repo
dridas , se conservan por mucho mas tiempo sin descomponerse se
gún su diferente calidad,. y las plantas no se aprovechan, en el año 
en que se cultivan sino de una. corta porción de estos abonos y 
cuaud-q el labrador podria esperar sacar mas utilidad y partido del 



beneficio que dio á las tierras, que es el ano siguiente de haberse 
sembrado y embasurado, por seguirse generalmente la práctica de 
labrar las tierras d año y v e z ^ t deja descansar la tierra, y se la 
barbecha, para que perciba la nueva fertilidad que no necesita, por 
hallarse todavía con una gran parte del abono1 que se la echó, ya 
bien preparado, y que no pudo consumir el último fruto que pro
dujo, malográndose <ie este modo una nueva cosechá que hubiera 
podido producir el terreno, y desaprovechándose una gran porción 
del abono que contiene la tierra. , 

Dedúcese de lo dicho que las tierras se deben embasurar con el 
mayor conocimiento y con arreglo á su calidad y circunstancias; 
que la estercolación muy abundante suele ^er miichas veces perju
dicial, y mucho mas en las tierras dé secano en los climas cálidos y 
secos; que no es conveniente emplear basuras enterizas, y que por 
último resulta una pérdida considerable al labrador por no resem
brar por dos ó taes años seguidos! las tierras que se hallan muy be
neficiadas.' i i.- 'i , . . .» -jx-jir! Í-D líriú s?. .vii*:-' .v ÍOJCPAW...' DQIB 

L a incineración, p sea-la formación efe Jigrinigueras > se. reduce 
á arrancar las plantas que. se crian en la heredad, hacer varios mon
tones con ellas ,' cubrjrlqs con tierra , y quemar las plantas lenta
mente sin dejar que íevanten mucha'Ibama, y después1 se esparraman 
las cenizas con igualdad por todo el terreno. Este es uno de los 
abonos que usan en muchos parageS de Cataluña y Valencia para 
beneficiar las tierras. Por medio de esta maniobra se destruyen las 
semillas y.raizes d¡e las malas yerbas, y se abrasan al misino tiempp 
muchos insecto^ y su futura prole., 

.Gradúan en .Cataluña que, el jbeneficiof que proporciona á la he
redad la incineración o,combustión equivale á media basura de es
tiércol común de caballeriza. Este es un método escelente para po 
ner 'en estado de cultivo los terrenos que abundan de monte bajo y 
de leñas fuertes, y cuándo no se pueden arrancar con el arado-ni 
aun con el azadón: en este Caso, se queman.las plantas en pie con 
las precauciones correspondientes para que-'.¡no¿cunda ó se estienda 
el fuego mas allá de lo que se intenta labrar; pero se ha de tener 
entendido que haciéndolo asi se disipa por medio de la llama una 
gran parte del abono. También conviene advertir''que esta incinera
ción hace mas daño que beneficio en las tierras embasuradas-, porque 
abrasa y disipa el estiércol. 1 

Esta combustión, 'dice Turbi l ly en su escdlente tratado sobre 
las rozas, debe calcinar, pero nunca vitrificar la tierra,! y por esta 
razón el fuego ha de ser lento y continuado, pero no muy fuerte. 

Finalmente para que el labrador pueda sacar el mayor partido 
posible de sus tierras es preciso que las labre y beneficie con inte
ligencia, y que adapte á cada suelo y clima el cultivo de aquellas 
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plantas que por:su mayor;producto y utilidad' le son mas vcntaio-
sas, rio empeñándose por ningún motivo en querer cultivar cosechas 
contrarias á su calidad, temperamento y circunstancias particulares. 
Cuanto mas fértil y de mejor calidíid es la tierra, tanto mas ven
tajoso es para e l que U labra el practicar con inteligencia y cuida^ 
do el cultivo que requiere, y no hacerla producir mas que aquella 
especies de plantas que mejor la convienen. B , 

l 

C A P I T U L O V , 

D d modo de arar , y tiempos convenientes; y qué provechos 
/ t r r e f á r a r y cavar. 

l o v ; ?LXIÍÍVÍII3 ÍBÍÜÍÉ'Ó -ífialqirio srt^síhgvxiob ?̂  orí ^UÍJ J ?OVW;.-

na de las cosas que principalmente se requieren para que 
l a tierra bien fmtiíique, es- el bien arar ó cavar,, y asi lo 
dice Teofrastoj y esto rse ha de hacer según la manera y 
t i e m p o . requiere cada cualidad de tierra y región, porque 
unas quieren ser labradas eri tvn tiempo, otras en otro: unas 
quieren ser muy labradas, otras no tanto. Diremos de al
gunas según, cada una dellas requiere, diciendo primero los 
provechos que el arar ó cavar trae. Pedro Crecentino dice que 
e l arar ó cávar trae cuatro provechos. E l primero es egercitar 
é obrar l a - ' t i e r r a ; y en el libro v , capitulo x i dice abrir; 
y á , m í mejor me paresce quejdiga ábrir, LporqUe abricndola, 
e l sol é aguas mejor l a pueden penetrar que si no estuvie
re arada ó cavada, y p o r eso la tierra recibe mas tempe
ro. E l segundo provecho es igualar la tierra, porque á jas 
Teces una está mas alta que otra, ó mas hoyosa, lo cual 
d a ñ a muchas veces á las plantas r y mas á las simientes me
nudas j porque en tiempo de muchas aguas en lo hoyoso 
se ahogan, y en tiempo de sequedades en lo alto se secan; y 
p o r eso el que ara debe bien de mirar que'todo lo deje igual 
e n cuanto pudiere, porque el agua igualmente se reparta, y 
e l sol y calor igualmente escaíiente. E l tercer provecho del 
arar la' tierra es mezclar ¡6, incorporar uno con otro, o fierra 
gruesa con rlivianá, ,ó estiércol ¡ y tierra,, o h simiente, y t t ó 
¡ra , y por tanto el que are conviene que, bien mezcle lo 
uno con lo otro, eii especial las simientes .fticnudas, como 
son trigo, cckida, centeno é otras semejantes; porque todo 
aquello que desaibicito ^ueda, ó se seca'con él sol', o se que-
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nía con el frió, ó lo comen las aves, ó recibe tal daño que 
del todo se pierde: onde se sigue que el trabajo no es tan 
fructuoso, y aquella simiente peresce, y la tierra se infama. 
P cuarto provecho es desmenuzar la tierra que está hecha 
gruesos terrones; porque muy mejor guarda la tierra su tem
pero, y humor estando desmenuzada , que no la que. tiene 
los terrones muy gruesos, y el terrón que en sí está junto 
ni recibe simiente alguna, ni da sustancia ni provecho, sino 
como piedras están inútiles: y por eso avisan los agricultores 
que .en.todas maneras cuando el campo se ara quebranten y 
desmenucen les terrones, si algunos se levantaren. Paréceme 
á mí que allende de aquestos cuatro provechos que el arar 
ó cavar trae, según el Crecentino pone, que aun hay otros 
dos, que son ó mas ó á lo menos tan principales: el uno es 
matar la yerba, que si mucho crece, quita la sustancia á las 
t)tras plantas, dejugalas, y aun mátalas del todo: el otro pro
vecho ^.mollificar la.tierra, la cual si mucho tiempo ha esta
do sin labrar, sin dubda estará muy tiesta, y por eso avisése ej 
labrador que en tal tiempo y con tal modo labre y are su 
heredad, que su trabajo haya todos estos efectos; porque mu
chos hay que no sabiendo las maneras del arar ni tiempos 
convenientes, muchas veces trabajan en balde, y aun echan á 
perder sus tierras; y porque para bien hacer no basta reprenT 
der sin enseñar, como Coluniela dice, porné todos los avi
sos y reglas de los agricultores. E l Crecentino, Colnmela, 
Paladio dicen: mucho se daña, la tierra si muy seca ó muy 
mojada se arare ó cavare; porque la muy mojada si asi se trata, 
hácese barro ó lodo, y en lugar de parar, se fofa y muelle; 
rebátese y apárase muy dura y empedernida, y si entonce se 
siembra,• piérdese la mas simiente; y la que sale, ni se 1c tan 
presto,-ni tan bien, y aun dicen que la tal tierra queda inhá
bil para fructificar por asaz tiempo; y la que está muy seca, 
ó ha llovido poco sobre ella, lábrase con doblado trabajo y 
costa; y aun dice Columela que recibe tal daño, que pierde 
mucho su sa^on, y que para tres años, queda estéril: por don,-
de concuerdan todos estos auctores, que entonces se ha de 
arar ó cavar la tierra cuando el azada ó arado no levantan 
grandes terrones; porque esto por la mayor parte'viene de 
sequedad; ni cuando se, hace barro 6 zahonda el labrador, 
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sino cuando h tierra se levanta menuda como arena, y fácil
mente se despide del arado. Y porque todo campo para que 
e n el año siguiente se haya de sembrar es necesario se apareje 
sesun requiere su manera; y si ha llevado el ano pasado, en 
aprovechándose del rastrojo según mas pudieren, debenle que
mar; y esto se haga en tiempo que no ande viento r e c i o , que 
n o lleve aquella pavesa ó ceniza, ni haga volar el fuego onde 
haga daño; mas cuando hobiere algún leve aire que ayude 
andar levemente la llama, la cual se debe encender de aquella 
parte de que el aire viene. Item, debe mirar que sea en tiem
po que haya tales nubes ó nublados, que presto se crea ser 
cierta la pluvia; porque después de ser quemado el ¡fcal ras
trojo, el agua que sobreviniere mezcle la ceniza con la tierra, 
y la adobe y dé sustancia I. A mi parecer de muchas causas 
que Virgil io dio por que el quemar aprovechaba á las tier
ras, la principal dejó, y creo yo que es muy mejor; porque 
las raices de las yerbas y plantas se queman y hacen , ceniza, 
ton la cual si bien se incorpora, muy bien se estercola la 
tierra, y por eso todas las rozas y montes que son para pan, 
y aun para yerba, se deben quemar, como arriba he dicho. 
Mas tornando al modo del arar, es bueno después de haber 
quemado el tal rastrojo, ararlo si ha llovido, ó si la tierra 
está húmida, porque en aquel tiempo es bien arar, en espe
cial en tierras gruesas, recias, húmidas, como dice Teofras-
to y Varron, que con el calor es mas fructuoso arar y mas 
provechoso, digo en tiempos calurosos y tierras gruesas; por
que las tales estonce con el calor se recuecen, y las simientes 
y raices de las yerbas, quedando descubiertas fácilmente se 
secan con el sol; mas las tierras flacas, ligeras, sueltas hanse 
de arar en invierno según el mismo Teofrasto: lo uno 
porque la poca sustancia que tienen no la deseque el sol; 
lo "Otro porque muy mejor puedan embeber el agua y hu-
midades del invierno; mas si las tales tierras gruesas que he
mos dicho, después de haber segado no se pudieron arar an
tes de la sementera, aun es bueno después que la yerba 

i Y mucho querría, si fuese posible, que todas las tierras en que han 
de sembrar pan, se quemasen cuando las yerbas están secas, por quemar 
las. simientes dellas , que no nazcan después, porque no ahoguen los panes, 
JEiiiciones de 1546, I5^9» J-^^Sy x???-
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este nacida, porque con el arar y hielos que vienen enci
ma toda la yerba se seca de raiz, y peresce; y por eso toda 
la tierra que tiene yerba se ha de arar en invierno cuan
do los hielos se.esperan presto, y en verano cuando escalienra. 
el tiempo» y la yerba ha echado simiente, poique h tal no 
tornará á brotar, y sea antes que la simiente madure y este se
ca;, porque si después de madura se arase, mas seria sembrar 
las, tales yerbas que estirparlas ó destruirlas; y es menester que 
tantas veces se are cuantas se tornare á envestir de yerba,, en 
especial si son tierras recias y fuertes, porque las tales mas ve
ces quieren ser requeridas que las que son sueltas y no her
bosas, según el Crecentino. Las tierras ligeras, sueltas y are
nosas basta que la primera vez se aren á la primavera, como 
dice Catón, y esto sea en tiempo que los perales, florecen: se
gún Plinio y hanse de arar otra vez ante que se siembren. D e 
forma que las tierras gruesas quieren tres rejas, y con el sem
brar cuatro» y esto es lo que dice Virgi l io , cuarto serz sutco,, en 
las tierras recias; y no se maraville ninguno que tantas veces 
sea necesario arar, que aun, según dice Plinio, en Toscana 
hay tierras tan recias y tan llenas de yerba» que nueve veces 
las aran antes que las siembren: mas tornando al propósito, las 
tierras recias quieren cuatro rejas; la primera poco antes o des
pués de la sementera, y esta se llama alzar o barbechar; la se-̂  
gunda á la primavera, y esta se llama binar, que quiere decir 
segundar; y cuando las tierras recias, se binan, las ligeras si no 
han sido aradas se deben barbechar, y aun un mes ante que 
reciban el humor que les es, necesario. A l terciar , que ha de 
ser no muy lejos de la sementera, se ha de echar el, estiércol 
si la tierra lo ha menester, porque entonce lo cubra, y dice 
si lo ha menester, porque todas las tierras ó nQ. l a sufren, ó 
no lo han menester, porque á las callentes y secas no les es asi 
necesario como á las frias y húmidas. -El estiércol ha de §er 
viejo, esparcido en menguante, porque esto tal no cria yerba, 
y háse de cobiir luego, porque, el sol no deseque, la vhtud, 
según adelante se dirá mas por extenso.. Digo que UQ sea, si 
ser pudiere, mucho antes de la sementera, porque el! estiércol 
no pierda su fuerza, y en lugar de emplearla en criar el pan, la 
ccharia en criar inútiles yerbasy poique á lá sementera la tierra 
esté mas fofa y mas mollida, y el pan echará mas en hgndo la 
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raíz que si estuviese dura, y por eso al terciar conviene i m 
primir mucho la reja porqué el sulco salga hondo y si el cam
po fuere lejos, y por el grande trabajo no puede llevar estiér
col , procure que algún ganado duerma alli ,-como son ovejas 
ó cabras. Mas tornando al arar, procure que en tal manera 
queden los sulcos espesos é iguales, que apenas.se pueda co-, 
noscer hácia donde ha sido arado, y mire que el sulco quede 
hondo; porque la tierra que está en lo bajo salga.y se mezclé 
«Don lo airo-, y frutifique, y por ende debe imprimir el labra
dor cuanto pudrere la reja, y á esta causa Columela onde» 
aplica las disposiciones de los cuerpos á los egercicios del cam
po dice , que para arar han de ser los hombres altos de cuer
po, porque puedan enseñorear y estribar en el esteva, y esto 
es lo -que Virgil io dice arator incurvus. Debe el que ara traer 
consigo un cuchillo ó puñal , porque muchas veces acontece 
arar entre raices, para que cuando el arado levantare ó se de
tuviere en alguna raiz la corte, y los bueyes no tiren ni reci
ban algún daño. Item dice el Columela que el sulco no sea 
muy largo ni muy corto, porque en el largo trabajan demasia
do, y se cansan, y en el muy corto en dar las vueltas rehuéllase 
mas la tierra, y piérdese mucho tiempo: dice, que basta que 
sea el sulco luengo ciento y veinte pies, y esto es en la tierra 
dura, gruesa y recia, que, según el Crecentino, mas luengo ha 
d e ser en tierras sueltas y livianas que en las gruesas, duras y 
llenas de raices. Debe asimismo e l labrador llevar el sulco en
tero , y! cuanto mas pudiere le saque: eférecho, ni debe parar 
vez alguna en medio del sulco si no fuere con necesidad, por
que los bueyes no se avecen á parar, porque los animales ir
racionales piensan que lo que una ó dos veces les hacen ha
cer, aquello han de hacer continuamente, y si el que ara dos 
veces se para en medio del sulco, avézanse los bueyes á parar 
e n aquel lugar cada vez; por ende debe llevar el sulco entero 
hasta el cabo sin parar, y alli ante que dé la vuelta deje to
mar un pocó de huelgo á'los bueyes entre tanto que l im
pia la reja con e l Aguijada, porque rehagan k fuerza, y aun 
porque con esperanza de aquella huelga corren mas ligera
mente el sulco siguiente, trabajan mejor, y el trabajo no se 
les hace tan grave.i Dice mas Columela, que las¡ tierras fuer
tes, recias no aran tím bien con. muías como con büeyes y por--
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que ellos traen mas fuerza, y aun es la verdad que en todo 
es muy mejor la labor del buey que la de las muías. Dice 
mas, que el que ara debe ir por lo arado; y esto seria daño
so, porque lo arado se rehollaría, salvo porque muy mejor 
lleva el arado, y con mas fuerza le imprime. Item, tornando 
á hablar del tiempo convenible al arar, debe mirar el prudente 
labrador que en las regiones ó tierras calientes los efectos é 
obras del verano é sus propiedades comienzan antes que en las 
frias, como en las tierras frias el invierno ante comienza á ha
cer sus operaciones que en las calientes , por ende vea que con 
prudencia se rija; dígolo porque en las tierras calientes debe 
arar poco después de Navidad, ó cuasi por aquel tiempo, y 
en las frias cuasi mediado Marzo; y esto es lo que dice Vi rg i 
lio veré novo krc., porque en las unas es un mes, y aun dos, 
verano antes que en las otras, como dice Plinio. Item, dicen 
que es bueno arar cuando hace viento gallego, porque este, 
según los mas agricultores, da grande tempero á la tierra, y 
comienza á correr, según que Varron dice, en principio de 
Hebrero, y dura hasta cuasi en fin de Marzo; y aunque en 
otros tiempos del año este viento corra, no es tan contino ni 
tan provechoso como en este tiempo que dije : rio deben abrir 
la tierra cuando anda viento cierzo, como Plinio afirma, ma
yormente si es entre vides é árboles; porque este viento con 
su extrema frialdad y secura es muy contrario á la labor de la 
tierra, y si con el arar ó cavar las raíces de las vides y árboles 
se descubren, luego las quema y deseca; es muy mejor cuan
do gallego ó ábrego bullen, porque estos por ser callentes y hú
midos no quitan, mas dan sustancia á la tierra, según el Crc 
centino; mas pues de los tiempos al arar convenientes he dicfi 
tornaré á hablar en la manera. Si son laderas hanse de Uev 
al través, porque si fuesen de alto abajo seria grandísimo tra 
bajo á los bueyes y persona, y quedarían muy cansados sin 
hacer tanta,labor, y aun cuando llueve, el agua hallando el 
sulco derecho de alto abajo correría mas presto como por ca
nal, y no daría tanto humor y tempero á la tierra, y aun es 
cierto que llevaría mas tierra consigo que si los sulcos estuvie
sen atravesados onde el agua parase; y aunque parezca ser 
aquí sin propósito quiero entregerir un aviso de Virgil io y de 
todos los'agricultores como muy provechoso, y es lo que en 

T O M O I . E 
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nuestro castellano decimos, quien mucho abarca poco aprieta; 
que el labrador ni ninguno no se ponga en labrar mas de lo 
que muy bien labrar y granjear pudiere, porque mas fructifi
ca una huebra bien labrada y bien aderezada que tres corridas 
y ahurragadas; mas fructifica una hoce de viña bien y á sus 
tiempos convenientes labrada, que cuatro no tan bien hechas, 
y no puede ser de otro modo sino que lo que bien hecho es, 
luzca y aproveche mucho mas que lo contrario, y por eso nin
guno se debe á mas extender de lo que muy bien hacer pu
diere; porque, como arriba dije, el arar es lo principal en la 
kbor del pan, y por ende miren que los sulcos siempre vayan 
muy juntos, no quede entresulco, ó , como los labradores di
cen , pece: puede y débese examinar si queda igual y junto 
uno á otro, metiendo por los sulcos una vara al través de los 
sulcos; y si para ó pasa con dificultad no queda bien; y si 
pasa sin topar en duro queda todo bien movido y mollido. 
Item, siempre deben arar en cruz, digo que una reja corte á 
otra, y asi cuasi nunca queda tierra alguna por mover: y esto 
cuanto al arar y sus tiempos baste. Cuanto á los bueyes dice 
Columela que es mejor unir los pescuezos que no á la ca
beza ó á los cuernos, porque con mayor fuerza rompen la 
tierra, porque con todo el cuerpo traen el arado; mas esto en 
Italia ó Francia que son los bueyes pequeños, y tienen los 
cuernos menudos y flacos, tiene mas lugar de hacerse asi, que 
en Castilla, onde hay bueyes bien grandes, y que cualquier 
cargo pueden bien traer con la fuerza de la cabeza y cuernos. 
Y Plinio dice que los bueyes para arar han de ser uñidos 
muy fuertemente y muy apretados, porque lleven las cabezas 
1tas, lo cual no por fuerza seria si al cuello los uñesen, por-

e las colleras han de ser flojas, y los que traen colleras pue-
n traer la cabeza alta ó baja como quisieren; y por eso es 

menester que el que con bueyes are á collera, ó con muías, les 
ponga algo á la boca si andovieren entre viñas ó nuevas plan
tas, porque no royan ni hagan daño! Item, el que collera 
usare debe mirar que la collera sea algo floja, porque no le 
venga muy apretada; no sea áspera, porque no desuelle el 
pescuezo. Dice mas Columela, que cuando vinieren los que 
asi aran al cabo del sulco, empujen el arado cada vez hácia 
delante, porque lo que poco á poco se escalienta, de la misma 



manera se enfrie; porque si por algún grande espacio de tiem
po esto asi no se hiciese, recebiria grande calor, y después 
haria el frió mas impresión; y de alli viene que se hincha, se 
desuella, é otras enfermedades malas y dificultosas de curar. 
Item, conviene que en desuñéndolos no los dejen primero que 
les frieguen las cabezas, el rostro y pescuezos, y principal
mente los lugares por donde han sido uñidos; porque allende 
de les ser á los bueyes muy agradable, y hacerles mas mansos 
é domésticos, les es muy provechoso; é aun dice el Co lu -
mela, que cuando los desuñeren los retiren el cuero que está 
comprimido con la carne hácia fuera; porque de otra manera 
se les hacen malas llagas y enfermedades; hase de hacer á los 
bueyes cuanta humanidad pudieren, porque aunque de otros 
animales mucho nos ayudamos é aprovechamos, ninguno ayuda 
á los hombres, y es partícipe de su trabajo, ni ninguno es tan 
provechoso como el buey; y porque adelante, hablando de los 
ganados, se ha de hablar dellos mas á la larga, dejaré aqui de 
hablar dellos, y decir del modo del sembrar, y primero de la 
simiente. 

A D I C I O N . 

Es indudable que la tierra produce con proporción al cuidado 
y esmero con que la cultivan los labradores; y asi es que al mis
mo tiempo que aquellos mas desidiosos y menos inteligentes cogen 
cosechas muy escasas; otros por el contrario mas solícitos, que la
bran sus haciendas con mas inteligencia, y abonan sus tierras opor
tunamente , sin omitir trabajo alguno ni los gastos precisos para su 
mejor cultivo, presenciando y dirigiendo todas las operaciones de 
la labor, consiguen frutos abundantes, y hacen que las tierras Ies 
rindan todo el producto y utilidades posibles. N o son mejores l a 
bradores , ni cogen siempre cosechas mas abundantes aquellos que 
cultivan mayor estension de terreno, sino los que labran sus tierras 
con mayor conocimienta, y las suministran las labores oportunas 
en sus debidos tiempos. N o todas las tierras se deben labrar indis
tintamente en un mismo tiempo, sino que es preciso atender á su 
candad, situación y temperamento, y á las plantas que se cul t i 
van, para prepararlas oportunamente: unas tierras quieren ser mas 
laboreadas que otras; en algunas se debe ahondar mas la labor; 
muchas se han de labrar en tiempo húmedo ; otras en tiempo 

co ; adviniendo que todos estos conocimientos para proporcionar 
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á cada especie de tierra el cultivo que le es mas propio, solo se 
pueden adquirir por medio de la práctica y esperiencia. 

Las tierras se labran con el arado por medio de las yuntas, y á 
brazo con el azadón, la laya ó la pala. E l arado es el instrumento 
que mas generalmente se emplea para el cultivo de los campos, y 
de él pende la abundancia de los frutos y cosechas y la principal 
riqueza del estado. E n los países estrangeros se conocen muchas es
pecies de arados que se emplean para dar las diferentes labores, y 
que se varían también con arreglo á la diversa calidad de las tier
ras : á la perfección de este instrumento atribuyen los mas célebres 
agrónomos de Europa una gran parte de los adelantamientos y 
progresos de la agricultura. En casi todas las provincias de España 
solo se conoce el arado común mas ó menos modificado y variado, 
y á pesar de sus defectos, no deja de tener grandes ventajas, siem
pre que está bien construido, y que los gañanes ó mozos lo saben 
manejar bien. Muchas veces suelen ser muy pesados por defecto de 
los carreteros, que sin darles mas solidez ni firmeza, los cargan de 
madera inútilmente, y por esta razón cansan mas pronto al ganado, 
y no hacen tan buena labor. N o han faltado también entre nosotros 
algunos sugetos que se han dedicado con el mayor empeño á per
feccionar los arados comunes; y aunque no han conseguido todas 
las ventajas que se han propuesto, siempre son dignos del mayor 
aprecio por ocuparse en asuntos de tanta importancia y de un ínte
res tan general. 

Del arar bien resultan las seis utilidades ó provechos siguientes, 
según nos dice el autor. 

E l primero es el abrir la tierra para que el sol y las aguas la pe
netren mejor. Recibe la tierra el beneficio de los demás elementos, 
por cuyo medio se abona y fertiliza; y esta es la razón por que aun 
los terrenos mas endebles cuando han descansado, ó no se han l a 
brado en mucho tiempo, sí se ponen en estado de cultivo, produ
cen con abundancia en los primeros años. 

De aquí provienen varias utilidades: se desprenden, desenvuel
ven y desmenuzan las sustancias alimenticias que contiene la tierra, 
y de este modo se disuelven mas prontamente, y las pueden atraer 
con mas facilidad las raicillas de las plantas para su nutrimento; 
ademas se facilita la absorción de los fluidos y emanaciones atmos
féricas que reparan mucha parte de la perdida de fecundidad que 
ha tenido la heredad con las cosechas anteriores, pues las tierras 
abiertas por las labores presentan mayor superficie al aire atmosféri
co, embeben la humedad, y envuelven en algún modo cierta por
ción de gases que se descomponen con el tiempo, y contribuyen 
eficazmente á la vegetación, y al mismo tiempo se disipan las ma
terias ó escrctos que dejaron en las tierras las plantas que se cultiva-
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ron anteriormente, los cuales las contaminan y vician sus jugos 
siempre que el labrador continúa cultivando la misma especia de 
ü k n t a , y no establece un sistema juicioso de cambio de cosechas: 

7 i — 1*„ A * K t M - i PC p l igualar 6 allanar la 

veneficio del agua con toda la posible utilidad, economía y apro
vechamiento'; evitando de este modo que se encharque en los para-
ges hondos, y se pierdan las plantas, por la demasiada humedad , y 
proporcionando al mismo tiempo que no perezcan por falta de jugo 
las que se crian en los sitios mas altos. 

E l allanamiento contribuye á deshacer y pulverizar los terrones, 
cuya operación es importantísima para beneficio de las tierras, i m 
pide la pronta evaporación y pérdida de la humedad que ha aco
piado el terreno, y es una práctica escelente en los países cálidos 
y secos. 

Esto se logra por medio de la grada, de la rastra, del rodillo, 
y aun muchas veces con el arado y con el azadón. 

Con arar bien se consigue asimismo la incorporación 6 mezcla 
de la tierra, de los abonos y de las simientes; pues por medio de 
las labores se mueve, divide y mezcla la tierra trastornándola de 
arriba abajo, é incorporando al mismo tiempo los abonos y estiér
coles con que se benefician; y se envuelven y entierran las simien
tes que se esparcen sobre el terreno. 

E l desmenuzamiento de este favorece la prolongación y esten-
sion de las raices fibrosas, que ocupan mayor espacio, y toman los 
jugos que necesitan para su mas frondosa vegetación. 

Advierte justamente Herrera que los terrones en los campos son 
como piedras inútiles, y manifiesta la necesidad de quebrantarlos. 
Estos se deshacen ó desbaratan con el azadón, con el mazo de m a 
dera, y con los demás instrumentos que ya llevo indicados: muchos 
acostumbran pasar un tablón ó un tirante por el terreno, arrastrado 
por una d dos caballerías por medio de cuerdas 6 sogas atadas á 
dos argollas de hierro que tiene clavadas el tirante: algunos suelen 
cargar una piedra para que el efecto sea mayor. Esta operación se 
egecuta comunmente después de hecha la siembra, y asi se consigue 
que la simiente quede suficientemente cubierta ó enterrada, y salsa 
con igualdad, y el dejar la tierra desmenuzada. Esta operación es 
sumamente importante, y conviene egecutaria del modo mas fácil 
y menos costoso, y es mas útil en los climas cálidos que en los fVios. 
m hielo descascara, penetra y deshace los terrones en las regiones 
mas, y muchas veces no basta su intensidad para desbaratarlos en 
ias mas templadas. 

Por medio de las labores de arado logra también el labrador 
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desarraigar y aniquilar las malas yerbas que se crian espontáneamente 
en los campos, siempre que las suministre con oportunidad y en los 
tiempos mas convenientes. Las malas yerbas consumen inútilmente 
la sustanciar del terreno, ocupan un lugar que el labrador destina 
para la reproducción de las especies útiles que cultiva, asombran y 
perjudican á las cosechas, y causan daños de la mayor considera
ción, que todos los labradores conocen y esperimentan. Las malas 
yerbas espinosas y pinchudas traen ademas el grave inconveniente de 
que los segadores por no pincharse ni lastimarse descabezan el gra
no , y dejan sin segar toda la mies que se cria al rededor de estos 
vegetales nocivos. E n las anotaciones del capítulo anterior indiqué 
el modo de destruir las malas yerbas. 

L a quema de los rastrojos, que tanto recomienda el autor, con
tribuye igualmente á la destrucción de las malas yerbas, ya sea por
que se abrasan las semillas qué están sobre la superficie de la tierra, 

•y porque las raices perennes perecen ó sufren considerablemente; 
pero esta práctica está prohibida en las mas provincias del reino por 
los grandes inconvenientes y perjuicios á que está espuesta, y para 
evitar y precaver los incendios de los campos y mieses. 

Debe ararse la tierra en las épocas en que se destruyen mas 
completamente las malas yerbas 6 plantas que espontáneamente cria 
el terreno: estas son tanto mas diñciles de desarraigar, cuanto que 
crecen en los terrenos que les son mas análagos y adaptados á su 
incremento y vegetación. E n dos épocas distintas germinan y nacen 
con mas. abundancia las semillas en este clima, á saber, en la p r i 
mavera y el o toño , siendo estas dos estaciones las mas propias para 
voltear la tierra y acabar con las malas yerbas. 

L a reja de alzar ó la primera labor es la que contribuye mas 
principalmente á la buena y acertada preparación del terreno. Los 
rastrojos se aran antes de los frios, luego que se ha calado la labor 
en el o toño , para que asi perciba mejor el terreno el beneficio de 
las emanaciones atmosféricas, y se penetre de las aguas del invierno. 
Esta es la razón por que convienen las labores de otoño y las i n 
vernizas en. los países cálidos y secos; siendo asi que en los frios y 
muy húmedos puede diferirse esta primer reja ó labor hasta la p r i 
mavera , y nunca debe ararse mientras que la tierra esté cubierta de 
nieve, helada ó muy húmeda. 

Advierten varios autores antiguos que es muy conveniente aten
der á los vientos para labrar las tierras; y Herrera dice que el vien
to fresco 6 gallego, esto es, el de N . O . , da gran tempero á la tier
ra, y que el cierzo, ó N . E . , es muy contrario, y perjudica á las 
viñas y arbolados. N o deben darse las labores auxiliares á las plan
tas en las épocas en que reinan los aires cierzos en invierno y los 
solanos en verano, porque entonces padecen los vegetales, y se de-
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secan sus raices por la demasiada frialdad, 6 por el calor excesivo. 

En algunas provincias del reino, como en muchas partes de la 
Alcarria, no dan mas que dos labores ó vueltas de arado á los bar
bechos: en otras muchas dan tres rejas; la primera afines de otoño ó 
principios de invierno, la segunda por la primavera, y la tercera la 
reja de cobechar ó preparar la tierra poco antes de hacer la siembra. 
L a profundidad de las labores debe arreglarse á la calidad de las 
tierras, á la colocación de los lechos ó tandas diferentes de que 
se compone el terreno, á la naturaleza ó índole particular de ca
da cosecha, y á los varios abonos que emplean los agricultores. 
Las labores profundas son mas costosas, exigen arados fuertes, 
mejores yuntas, abonos mas abundantes, y que los mozos que se 
emplean en la labor sean diestros en el manejo del arado: pues á 
la verdad de poco ó nada servirá tener arados sobresalientes si el 
que los maneja no sabe 6 no quiere trabajar con ellos según corres- -
ponde. 

Es un punto muy Importante de la economía rural el arar con 
todo conocimiento para que se adelanten las labores con el menor 
desperdicio de tiempo, y sin cansar demasiado al ganado. Los an
tiguos preferían los surcos de mediana longitud, atendiendo á la co
modidad del ganado, porque asi es menos su cansancio, y toman 
nuevo vigor en algún modo al tiempo de rematar cada surco; pero 
siempre conviene conciliar el beneficio del ganado con el despacho 
de la labor. Es viciosa la práctica de muchos gañanes y mozos de 
muías que fundan toda su vanidad en hacer las besanas ó surcos de
masiadamente largos con la idea de la brevedad y mayor adelanto 
de su trabajo; porque de este modo fatigan mucho el ganado, y 
la labor es siempre mas somera por precisión. 

Considera el autor la dirección de los surcos atendiendo prime
ramente á la situación ó asiento del terreno, y en segundo lugar á. 
la dirección de las labores subsiguientes. 
... N o hay duda en que importa sobremanera dirigir el surco ó Ja 

besana de modo que se saque el mayor partido posible de las l a 
bores, empezando á arar desde las partes mas hondas y desiguales, 
bien 1 -n i _ , 

lluvias 
y dejen á las heredades situadas en laderas ó en pendiente" sYnU¡a 
tierra mas fértil y productiva. 
. L a A c c i ó n de los surcos debe proporcionarse en muchas oca

siones con arreglo á la esposicion del terreno j así que, las labores 
o rqas para sembrar deben dirigirse de manera que las impresiones 
üe hielo y de calor sean menos sensibles; y asi se observa que en 
los surcos que corren de norte á .mediodía calienta el sol oblicua-
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mente la parte superior de las plantas en tiempo de heladas, y que 
las alternativas de frió y de calor, ó de hielo y deshielo son menos 
perjudiciales. 

Podemos distinguir las segundas labores de las tierras en parale
las y en cruzadas. Los surcos paralelos son los que se hacen comun
mente con los arados de vertedera, y los surcos cruzados con los 
arados timoneros ó comunes de España. La práctica general de nues
tros labradores es la de cruzar las primeras labores, cortándolas per
pendicular ó diagonalmente, para que asi se rompan las paredes de los 
surcos anteriores, y pueda deshacerse y pulverizarse mejor la tierra. 

E n las heredades de superficie igual y llana nada importa que 
se principie el surco donde acomode, y se dirija á cualesquiera de los 
lados opuestos; pero en las laderas ó lomas, y en los terrenos que 
tienen mucha caida ó vertiente , es necesario dirigir los surcos al 
través de la cuesta, cortando el declive de la heredad, para lograr de 
las labores las ventajas que he indicado al principio de este artículo. 

E n los cerros redondos acomodan muchas veces, y aun son i n 
dispensables, los surcos en forma de espiral; en otros deben arquear
se de manera que se venza suavemente la desigualdad del terreno, y 
trabaje menos el ganado. 

Aconseja el autor muy juiciosamente, cítandlo á V i r g i l i o , que 
no se labre mas tierra que la que buenamente pueda cada labrador 
con arreglo á sus facultades y número de yuntas, pues mas produ
ce una huebra bien labrada que tres corridas y arañadas. N o es 
ociosh, la prevención, antes bien es muy conveniente que todos l l e 
guen á convencerse de esta verdad. E l labrador que se empeña en 
labrar mayor porción de tierras que lo que permiten sus caudales, se 
arruina irremediablemente en poco tiempo, porque no siéndole po 
sible atender á tantas cosas á un tiempo, labra mal é inoportuna
mente ; se ve precisado á atrepellar todas las labores; jamas las pue
de dar en sus tiempos y estaciones propias; siempre anda afanado 
y atrasado, y en vez de arar no hace mas que arañar la tierra; le 
faltan el tiempo y los medios para abonar lOs campos como corres
ponde; no los puede preparar debidamente; las siembras las hace 
regularmente mas tardías, y como los barbechos se hallan tan mal 
acondicionados , resulta que por precisión las cosechas han de ser 
malas y escasas, y que los frutos no son suficientes para resarcirle 
de los gastos y desembolsos que ha tenido que hacer. 

E l punto de los abonos es uno de los mas importantes para el 
beneficio y prosperidad de la agricultura; y por esta razón no deja 
de parecer estraño que el autor no haya destinado un capítulo para 
tratar este asunto con la estension debida. Nada nos dice «de los abo
nos minerales y salinos , muy poco y por incidencia de los abonos 
vegetales, y lo que refiere de los estiércoles no es del todo completo. 
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Los abonos son siempre necesarios para reparar la exhausta ferti

lidad de las tierras; pero es preciso variarlos con arreglo al clima y 
otras circunstancias particulares, según lo llevo ya esplicado en las 
anotaciones del capítulo anterior. 

E n cuanto á desparramar los estiércoles en las tierras en el men
guante de la luna es una de las preocupaciones antiguas que se han 
trasmitido de generación en generación sin examen ni crítica, y sin 
que se hayan practicado los esperimentos necesarios para formar un 
juicio sólido apoyado en la observación. Los repetidos esperimentos 
de Duhamel, Rozier, Miller y otros sabios naturalistas agrónomos 
han demostrado la futilidad de semejante opinión; mas como en 
agricultura no basta muchas vezes la autoridad, y menos cuando 
se trata de un asunto en que todos no están conforme?, es preciso 
guiarse únicamente por lo que nos enseña la esperiencia; por tanto 
me parece seria muy conducente que se hiciesen nuevos ensayos para 
manifestar la infundada opinión que tienen muchos acerca del pre
tendido influjo de la luna en las operaciones del cultivo. 

Es útilísima la advertencia que hace el autor de que el estiércol 
debe envolverse ó taparse con tierra luego que se conduce á la he
redad , para que el sol no deseque y disipe su virtud. Los labrado
res conducen generalmente al campo los estiércoles en tiempo de 
fuertes calores luego que han concluido las faenas de la recolección, 
trilla y custodia de ios granos, y los distribuyen en montoncitos 

Eequeños á distancias proporcionadas, y los dejan asi en la heredad 
asta que les estienden y cubren en seguida con una reja de arado 

poco tiempo antes de hacer la siembra. E l sol disipa de este modo 
las partículas mas sutiles, y priva al estiércol de mucha porción de 
gases que contribuyen á activar la vegetación. 

Fuera sin duda mas útil colocar el estiércol en la heredad en 
montones grandes, y cubrirlos con tierra para que conservasen de 
este modo mejor la jugosidad. 

Los abonos deben aplicarse para mayor beneficio de las plantas 
en la época en que comuniquen mas oportunamente los principios de 
su fertilidad para el desarrollo é incremento de los veaetaies Las 
plantas anuales se han de abonar poco antes de la sementera ' para 
que la actividad del estiércol estimule su germinación y desaíroüo 
Las perennes y las leñosas se abonan generalmente con mayor u t i 
lidad durante la primavera, en cuya época los vasos absorventes de 
las raizes están en disposición de atraer y apropiarse todas las sus
tancias que encuentran. Los prados artificiales se han de abonar 
cuando empiezan a brotar. Algunas veces se esparcen también los 
estiércoles repodridos en tiempo de heladas fuertes sobre los sembra
dos, con la idea, de abrigar. las raizes de las plantas. 

Observa por último el autor que las heredades distantes deben 
TOMO I. p 
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majadearse para el aprovechamiento del estiércol de los ganados: 
hace esta advertencia atendiendo á la mayor economía y menor 
dispendio del acarreo del estiércol de caballeriza. Este es indudable
mente el método mas económico para embasurar las heredades dis
tantes de la población, haciendo que duerman ó sesteen en ellas los 
ganados. Las majadas son generalmente mas útiles en los terrenos 
ligeros, y aprovechan mas cuando la tierra está seca que cuando es
tá demasiado húmeda. Asimismo las majadas de otoño son mas ven
tajosas que las de verano, porque en la estación ardiente se disipa 
mas pronto la orina, se deseca el estiércol, y se pierde mucha 
parte de su eficacia. 

Para la mas fácil inteligencia de los labradores pueden dividirse 
los abonos en fluidos y sólidos, y subdividirse después en animales, 
vegetales, minerales, salinos, térreos y mistos. 

Los abonos animales consisten en despojos desorganizados, y en 
estiércoles ó escrementos. Los despojos se clasifican según su con
sistencia en blandos y en duros: los blandos son la orina, sangre, 
partes fibrosas y gelatinosas, carnes podridas & c . ; y los duros son 
los huesos, astas, cascos, recortaduras de cueros, lana, pelo y 
otros, f!' - • fe^rtilv u? v : .•:'í- • ' ; ;/ 

Los abonos vegetales son acuosos y jugosos, ó secos y correo
sos. Los vegetales se aprovechan en clase de abono cuando están 
tiernos y verdes, arándolos y mezclándolos con la tierra antes de 
que se pudran y descompongan, ó bien después de reducidos á 
mantillo en los pudrideros. 

L a mayor parte de los abonos minerales obran mecánicamente 
en las tierras: esto es, dividen, desmenuzan y separan sus par t ícu
las ; ó bien por el contrario las dan trabazón y coherencia. Los mas 
frecuentes son la marga, la creta, el yeso, la cal , la arcilla y l a" 
are;na., -MU I.¡. ¡,;uil i .. , •, ; . ^ 

Los abonos salinos comprenden la sal común , el salitre, las ce
nizas, el hollín & c . Estos son estimulantes, y es necesario mucho t i 
no para usarlos, porque empleados con esceso causan una irritación 
tan considerable en los vasos de las plantas, y los estimulan de tal 
modo, que destruyen su elasticidad, y las hacen perecer. 

E n la clase de abonos térreos se coloca el polvo de los caminos, 
que recogen con tanta solicitud los valencianos; el fango y limo de 
lo$ rios, y la importante operación de alegamar las tierras por me- ' 
dio de las avenidas de los ríos y.de los aguaceros fuertes, que los 
valencianos llaman enroñar, los murcianos entarquinar, y los 
goneses correntear : 

Por último se nombran abonos mistos las basuras que se prepa
ran y fermentan en los pudrideros, mezclando diferentes sustancias 
de los tres Teinos de la natúraleza. 
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Sobre las ventajas de la labor de los bueyes respecto á la de las 

muías puede consultarse la obra de Juan de Arrieta, titulada el 
Despertador, y también la adición á ella publicada en Madrid en 
1790 por Maurueza. 

Se inclina Herrera, contra lo que dice Columela, á que se unzan 
los bueyes á yugo ó por los cuernos, pretendiendo que estas reses 
tienen su principal fuerza en la cabeza; aunque también añade que 
pueden uncirse á collera ó por el pescuezo las reses medianas y de 
poca fuerza. 

Los antiguos, la mayor parte de los labradores estrangeros, en 
Cataluña y en alguna otra parte del reino han seguido un sistema 
opuesto, y en el dia uncen los bueyes á collera; les hacen tirar á 
pechera como las demás caballerías, y asi duran mucho mas tiempo 
las reses, trabajan con mas desahogo, aprovechan mucho mejor 
toda su fuerza, y no se fatigan tanto. Los bueyes que se uncen 
con el vugo ó por los cuernos duran mucho menos tiempo en esta
do de poder trabajar, se les gastan prontamente los dientes, y pier
den mucha parte de su fuerza. Seria muy conveniente hacer varios 
ensayos haciendo trabajar estas reses de uno y de otro modo , com
parar su duración, su trabajo y su mas ó menos resistencia, y cal
cular la diferencia de peso que pueden arrastrar de estos dos modos. 

Son oportunas las advertencias que indica Herrera acerca del 
cuidado que se debe tener, y del buen trato que se ha de dar á 
los bueyes. Agradece este ganado la limpieza, el aseo, las friegas 
con la almohaza, el abrigo y la buena asistencia de ios gañanes, y 
la necesita aun mas que las muías y caballos. E l egemplo de los ga
ñanes murcianos nos convence de esta verdad: sus bueyes, atendidos 
con esmero y sin crueldad, el uso de los frotes y friegas, y el cui
dado de abrigarlos con mantas, como se hace con las muías y ca
ballos en tiémpcs de frió, contribuyen á que se mantengan gordos 
mansos y dóciles á la mano que los rige. J3. 

C A P I T U L O V I . 

Qué tal ha de ser la simiente. 

D i c e n estos auctores Crecentino y V i rg i l i o , Varron, Co lu -
mela y Pimío, que la simiente principalmente sea nueva, y 
tanque auu desde, la era para sembrar se escoja y aparte, por
que la que de año pasa no es tal, y muy peor la de dos; la de 
nes muy mala, y la que de alli pasa es vana del todo y es-

1 , excepto algunas simientes que por ser viejas son mejo-



( 44 ) 
res, de las cuales adelante diremos, que aqui hablamos del 
pan solamente, trigo, cebada, centeno y legumbres. Iten, sea 
la simiente muy granada, muy llena, no arrugada, muy pesa
da, no húmida ni mojada; el grano lleno, duro, pesado, seco, 
sea limpio de cualquier otra simiente y yerba, y si ser pu
diese que grano á grano,fuese escogido; el grano sea rubio, y 
que partido tal color tenga dentro como fuera, que parezca 
ámbar, no sea harinoso, sea de buen olor, antes de troje alta 
airosa que de silo soterraño. Iten , dice Columela, que es 
bueno que cuando la era se ventila y el pan se l impia, es
cojan la simiente de lo que mas al hondo del montón cayere, 
porque lo tal por ser mas pesado es mejor. También se pue
de escoger en un arnero trayéndolo al derredor, porque lo mas 
pesado vase al hondo, y lo mas liviano y vano anda por 
encima, y puédenlo coger con la mano: es también bueno 
cuando muchas espigas nascen de un grano, escogerlas y l im
piarlas aparte, y sembrarlas por sí jiinto á la haza, é otro año 
hacer otro tanto, hasta que de aquella simiente tenga tal co
pia y cuantidad que pueda sembrar mas en grueso; y no 
piense alguno que esto tal sea poquedad mirar en tal me
nudencia de simiente, que avisos son de singulares varones, 
y quien de las menudencias hace poco caso, á las veces por 
aquello no alcanza las mayores, y hállase burlado, mayor
mente en estas cosas que ni paran perjuicio ni deshonra. Iten, 
la simiente sea toda una, no mezclada: digo que sea toda la 
simiente una que sembrare en una haza; mas hay algunos 
que cuando son los años algo contrarios mezclan candeal y 
trechel, porque si lo uno no, sino que lo otro acierte: no me 
parece que hacen bien en mezclar; y si quieren tener segu
ridad siembren una haza de uno y otra de otro, ó todo en 
una haza á girones, una mielga de uno y otra de otro, y 
asi mezclará y podrá segar cada una por sí; sea de una tierra 
nacida, porque en la que es mezclada una nasce antes que 
otra, y madura y se seca antes que otra; quiero decir, que 
no nace ni crece ni se sazona igualmente. Iten, ha. de ser 
nacida la simiente en tierra semejante á la en que se ha de 
sembrar, de caliente á caliente, de fria á fria, de seca á seca, 
de templada á templada, e asi de todas las otras cualidades, ó 
á mejor cualidad de tierra, en tal que la diferencia no sea muy 
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grande, porque con la mucha diferencia no sienta algún daño. 
JEn ninguna manera se pase de buena tierra á peor, ni de ca
liente á fria, ni de temprana á tardía, antes sea por el con
trario. Iten, no sea de lugar húmido, porque en los tales mas 
aina se daña y corrompe la simiente, y aun en las tierras muy 
frías y de poca virtud en dos veces que se siembra una si
miente se torna centeno, por ende siempre escojan y busquen 
buena simiente y de buenas tierras. Iten, no sea de retoño, 
porque la tal es vana, ni mezclada natural con forastera, co
mo dice Teofrasto en libro octavo de historia Flantarum. 
Iten, dice el mismo' que si no hay simiente nueva para sem
brar, sino vieja, que es bueno primero examinarla á ver si será 
buena echando encima agua herviente; y s i nasce, es buena 
para sembrar; y si no, que lo envien al molino. Debe en todo 
procurar el labrador buscar la simiente muy buena, porque 
de mUy buena simiente nasce muy buen fruto; y si alguna 
vez yerra, no es por culpa de la simiente, y de la mala si
miente nunca sale buen fruto sino es por sobra de muy buen 
tiempo, porque cualquier mudanza de la simiente siempre 
crece con la planta, como dice el mismo Teofrasto; y en el 
quinto dice que tal será la planta que nasdere cual fue la si
miente que se sembró , por ende escójanla con las condiciones 
sobredichas. Dice Paladio, que debemos escoger de la que en 
aquella tierra es mas probada y responde mejor; y pues tene
mos ya la simiente llegada, pongámonos al trabajo, y con la 
gracia de Dios comencemos á sembrar. 

A D I C I O N . 
"; '. r" • • íftHlttK ' ' • X ¿oí üh oéu, ú 

Para conocer la calidad de las simientes, dice Herrera que es 
menester atenderá su sazón, peso específico, color, olor, edad, es
tirado de la piel, fractura del grano, a su conservación, y al pro
ducto de las plantas. J 1 

Es tanto mas esencial el cuidado de la elección de simientes de 
buena calidad para hacer las siembras, cuanto que estas sunlen mu
chas veces los defectos del terreno y de las labores; y por el con
trario una simiente de inferior calidad influye notablemente en el 
corto producto de las plantas cultivadas, y es causa de que no pue
dan aprovechar siempre para rendir colmadas cosechadla aptitud del 
terreno y su oportuna preparación. 
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Es muy conveniente que los labradores sepan que la simiente 

contiene no tan solo el rudimento de una nueva organización 6 
planta, sino también una cantidad de alimento proporcionado á su 
primer desarrollo , y necesario para su conservación en los princi
pios de su vegetación-, esta sustancia interna se encuentra en los co
tiledones ó palas, que son las que circundan el embrión ó parte 
principal de la simiente, y nutren á la tierna planta luego que em
pieza á germinar hasta qyLQ trueca > es decir, hasta que se caen las 
hojas seminales y produce otras. Esto nos demuestra que cuanto mas 
nutrida, sazonada y perfecta sea la simiente, tanto mayor será la 
porción de jugos ó nutrimento que contenga, y asi podrá suminis
trar en la primera época de su germinación todo el alimento nece
sario para que la plantita nazca más robusta; advirtiendo que las 
plantas que desde luego se crian endebles , con diíidultad se recu
peran , y pocas vezes dan frutos abundantes. 

Decimos que las simientes están en sazón cuando han adquiri
do el punto, correspondiente de madurez, y que se hallan bien 
granadas, llenas y nutridas. Toda simiente que se coge en leche 6 
antes de haberse perfeccionado y acabado de madurar, reproduce in
dividuos ruines y endebles. L a misma naturaleza nos indica comun
mente la sazón de las simientes, pues luego que están maduras se 
desprenden d é l a planta y caen espontáneamente al suelo. En los 
granos y otras cosechas el color de la caña ó tallos y el de la es
piga ó frutos manifiestan el tiempo propio de su recolección. En lo 
general :se sazonan y maduran con mayor perfección las simientes 
que :s,uUsisten por mas espacio de tiempo nutriéndose de la caña ó 
tallo, y chupando el jugo que contienen los tubos fibrosos del ve
getal. Por esta razón sin duda acostumbran algunos labradores de 
la Mancha'segar al ultimo las mieses mas sobresalientes, con el fin 
de que el grano se nutra mas y adquiera 'el mayor punto posible 
de sazón; destinan después este grano para la siembra con resulta
dos mas ventajosos. 

E l peso de los granos y demás semillas es un indicio poco d u 
doso de su calidad; y asi es muy oportuna la advertencia del autor, 
que dice que ígt simiente para, sembrar sea muy pesada, siguiendo 
el aviso de.Varron y de Columela, que encargan se, separe para la 
sementera el grano que queda en lo' hondo del montón. Los bue
nos labradores observan este precepto, y escogen para la siembra 
el grano mas nutrido y pesado,, que al tiempo de limpiarlo en la 
era se queda mas cerca del trabajador , y destinan para vender ó 
moler el trigo que lleva el viento á mayor distancia, por ser un 
indicio de que es mas ligero. 

A.pesar de.esto se advierte que los mas de los labradores, por 
ignorancia 6 descuido, eligen indiferentemente el grano para la lUttM 
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bra sin detenerse en examinar su buena 6 mala calidad; hay asi
mismo algunos otros que por un principio de economía mal enten
dido preñeren para este fin la peor simiente y la mas menuda, por 
venderse á menos precio , y necesitar menos cantidad para hacer la 
siembra; pretenden estos tales que lá calidad de la simiente nada 
influye en la abundancia del producto, ni en la frondosidad de las 
plantas, y que las buenas cosechas se consiguen únicamente á bene
ficio de las labores y de las estaciones favorables. Con todo, bueno 
es que sepan que el grano mas menudo de cada especie está regu
larmente falto, y muchas vezes vano, por haberse criado en tierras 
de mala calidad ó mal labradas, por haberse sembrado fuera de 
tiempo, por haber:nacido mal, por haber granado escasamente, ó 
por proceder de otra simiente ruin y desmedrada; y que en igual
dad de circunstancias la buena simiente llevará siempre una ventaja 
enorme á la mala; y por esto se dice comunmente entre labradores: 
cual fuese lá simiente, tal sera- el fruto. 

L o que dice el autor acerca del color del trigo que se destina 
para la siembra, debe entenderse asimismo de todas las demás simien
tes. E l color indica el punto de su madurez y él de su conservación 
ó estado. L a cubierta esterior de cada simiente no solamente tiene 
un color particular, que es propio de su especie y variedad, sino 
también cierto lustre ó barniz que desaparece luego que se hace 
añeja. Procede probablemente este barniz de la jugosidad de la a l - , 
mendra y núcleo de cada simiente, y se disipa ai-paso que se en
rancia y reseca. • : . 

E l color indica frecuéntemeríte si se han recalentado las simienr-
tes, si se han mojado, disipado ó perdido su virtud germinativa.' 

Se deduce muchas veces por ' e l olor el buen ó mal estado de 
las simientes; bien sea porque han perdido ó disipado el aroma ú 
olor particular que predomina en muchas especies , lo que manifiesta 
que ya son añejas é inútiles para la reproducción, ó ya porque han 
adquirido accidentalmente algún mal olor procedente de su fermen
tación y mala íconservacion; Bfíl 

Es cierta la advertencia del autor: la simiente debe ser fértil, 
no ha de estar vana, ni 'esceder del término que la señaló la n a t u 
raleza para poder germinar. N o pueden darse reglas ciertas acerca 
de la edad mas propia que deben- tener las simientes para rendir 
productos útiles. Depende1 esto mYichas vezes de la organización1 
particular de cada simiente,;y deí objeto del cultivador H a y ala
gunas simientes que á pocos dias pierden su virtud germinativa, 6 
sea la propiedad de poderse reproducir; hay otras, como las pipas 
de melón, que nacen al cabo de treinta ó cuarenta años, y muchas 
leguminosas, ¡que se conservan sin decadencia por veinte ó mas años, 
según lo tengo esperimentado con las del añil , que me nacieron j 
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fructificaron después de veinte y dos años de cogidas. Se observa 
generalmente que de las simientes recientes y frescas nacen vegeta
les robustos, mas frondosos y que macollan con abundancia; y por 
el contrario, que las simientes añejas de la misma planta producen 
pies mas endebles, de menos tallos, mas bajos y menos poblados 
de hojas; pero en cambio se anticipa su florescencia y fructificación. 

E l hallarse estirado el tegumento o cubierta esterior de las s i 
mientes , es una de las señales de su buena sazón y completa ma
durez. Las simientes que se cogen en leche, ó sea antes de tiempo, 
en ocasión en que sus sustancias interiores no han adquirido toda la 
consistencia necesaria, se arrugan con la desecación por razón del 
vacío que les queda en el interior, por no haberlas dejado perfec
cionar y formar completamente todas sus sustancias interiores; mu
chas vezes procede también de arrebatarse la planta antes de tiempo, 
faltar los jugos necesarios ¿ la simiente, y quedarse á medio granar: 
la calidad de estas simientes es siempre muy inferior. Se arrugan asi
mismo las cubiertas de muchas simientes luego que con la edad se 
hacen añejas, se resecan y pierden sus jugos interiores. 

L o que observa el autor acerca de la calidad interior de los gra
nos partidos, es común á todas las simientes en general. Cada es
pecie tiene ciertos caracteres y señales particulares que manifiestan 
su diversa calidad. Observamos, por egemplo, que ios granos de 
las variedades del trigo recio y que partidos con los dientes dejan 
una fractura igual como vidriosa, de color limpio y trasparente, 
son muy propios para la siembra; que los de los trigos blandos, que 
partidos aparecen' de buen color, llenos, harinosos y consistentes 
deben preferirse á los que han perdido accidentalmente su color 
primitivo, y tienen la almendra correosa y viciada. Lo mismo se 
puede decir de todas las demás semillas sean harinosas, oleosas ó re
sinosas, que partidas dan indicios de si son 6 no aptas para la se
mentera. :0'r E / O 1 Jl ü[ ¿toq ' ¿jm 

Son muy juiciosas las observaciones que hace Herrera sobre la: 
elección de las simientes, y prefiere las que se custodian en cáma
ras altas y ventiladas á las que se guardan en sitios bajos y hume-
dos, y á las que se encierran en silos, aunque sean enjutos, des
echando siempre los granos averiados y agorgojados, que nunca 
pueden ser buenos para sembrar. 
;r Todas las simientes se conservan siempre mejor encerradas en, sus; 

mismos frutos y receptáculos, sin limpiarlas ni mondarlas: asi se 
desecan menos, y conservan la virtud de germinar por mucho mas 
tiempo. ; , ! ; , . >, j&J 

Los granos queitse mojaron durante la recolección y trilla sê  
conservan mas difícilmente, y no son tan buenos para sembrar en 
jwuehas ocasiones. 
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Srano que produce muchas cañas, ó que tiene otras calidades apre-
ciables. Siempre que vea el labrador alguna planta sobresaliente 
que esceda á las demás en medros, producto, anticipada ó tardía 
vegetación, debe coger á mano y con el mayor esmero sus semillas 
ó granos para encastar y propagarla. Asi es como se introducen en 
el cultivo muchas vezes las nuevas castas 6 variedades de las plantas. 

Ademas de estos nueve puntos en que se trata de la elección y 
circunstancias de las simientes de buena calidad, es indispensable 
que el labrador cuide de que las castas, razas 6 variedades de plan
tas que propaga sean legítimas y sin señal de degeneración; que se 
hayan recogido en terrenos limpios, bien labrados y de la natura
leza mas propia para su cultivo; que las simientes se recojan de in 
dividuos sanos, desechando las que se hallen inficionadas de enfer
medades contagiosas, como t izón, gangrena, y otras semejantes. Es 
necesario que distinga las plantas anuales de las bisanuales y peren
nes, para hacer la recolección de sus simientes en su debido tiempo. 
Debe preferir, las simientes de los tallos centrales á las que produ--
cen los laterales; y por úl t imo, debe poner todo el cuidado y es
mero posibles para obtener las simientes mas perfectas de cads 
especie. 

Dedúcese de lo dicho que la elección de las simientes para ha
cer las siembras es un asunto de la mayor importancia é interés para 
los labradores; y que asi como los hortelanos y jardineros para 
conservar las especies de plantas mas selectas cultivan siempre con 
el mayor esmero las plantas mas sobresalientes, destinándolas para 
la recolección de simientes, del mismo modo lo deben hacer los 
labradores, y asi lograrán ventajas considerables; pues deben tener 
entendido que para la conservación y multiplicación de las buenas 
variedades 6 castas de plantas cultivadas es preciso valerse de ios 
mismos medios que para la propagación de las razas escogidas de 
los animales. 

Advierte también el autor que la simiente para sembrar sea nue
va, y que es bueno examinarla primero y remojarla en afua tibia 
para probar su aptitud para nacer. L a duración germinativa de las 
simientes varía según la organización particular de cada una y el 
estado de su conservación. Y a he dicho antes que las cucurbitáceas 
y leguminosas se conservan en aptitud de germinar por una larga 
sene de anos, al paso que otras muchas pierden prontamente su 
virtud germinativa, como las aromáticas que contienen un aceite 
esencial, y las oleosas que se enrancian con facilidad: así sucede con 
el anís, comino, hinojo y otras muchas plantas. Pierden tambie» 
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prontamente esta facultad de germinar las simientes de almendras y 
frutos esponjosos que están contenidos dentro de cubiertas porosas 
y poco consistentes. En estas se disipa la jugosidad interior por 
el acceso del aire, que penetra con mas facilidad, y daña al eme 
brion 6 rudimento de la planta. Las simientes de un embrión dur-
y casi leñoso, como el de la rubia, pierden prontamente la facul
tad de germinar, porque se resecan interiormente; de suerte que 
con dificultad las puede penetrar la humedad por su cicatriz, sien
do esto absolutamente indispensable paisa que se verifique el admi
rable fenómeno de la germinación. 

E l buen agricultor debe probar las simientes dudosas antes de 
sembrarlas, bien sea rodándolas con agua tibia, y abrigándolas pa
ra que se verifique mas pronto su desarrollo; ó bien sea poniéndo
las en algún trapo ó bayeta húmeda, ó sembrándolas entre basura 
caliente ú otro cualesquiera abrigo, y por el número de las que 
germinan puede juzgarse aproximativamente de su calidad. 

Aconseja Herrera que la simiente que se renovare sea nacida en 
tierra semejante á la que se ha de pasar y sembrar; que debe aten
derse al temple ó clima, á la naturaleza seca ó húmeda de la tierra, 
y á su calidad. La mucha diferencia en estos puntos, añade , que 
suele hacer mucho daño ; y por último indica la necesidad de que 
se trasladen las plantas ó simientes á mejor temperamento y á tierra 
de mejor calidad. 

Var ían las opiniones de los agrónomos modernos acerca de la 
necesidad é importancia de renovar las simientes, á pesar de que 
los mas la consideran por muy útil y ventajosa. Siempre que el 
agricultor cultiva en sus campos castas ó variedades sobresalientes, 
que prevalecen bien, y se conservan sin degenerar, no solamente 
no es necesaria su renovación, sino que tal vez puede ser perjudi
cial. La principal ventaja que resulta muchas vezes de renovar las 
simientes es el que se compran para este efecto las semillas ó gra
nos limpios, bien granados y mas escogidos. 

, L a renovación periódica de las simientes está admitida general
mente en los paises de buen cultivo, y las naciones mas agriculto-
ras lo practican con cuidado y ventaja. Es indudable que las s i 
mientes se penetran de los principios de las tierras en que se han 
criado, y que el temperamento influye en su mayor ó menor pre
cocidad , en su mas ó menos resistencia al frió y sequedad ; mas no 
se pueden fijar reglas constantes para todos casos. La renovación 
de las,simientes es generalmente mas útil cuando caminan desde el 
país frío al mas templado, porque se robustucen mas las plantas, 
y mqoran la calidad de sus productos. N o por eso deja de sec 
también ventajosa en muchas ocasiones la renovación ó mudanza 
de las simientes á paises mas frios, porque entonces sazonan las co-



sechas mas anticipadamente j y se suelen conseguir algunos otros 
beneficios. 

Esto mismo se puede decir en cuanto a trasladar los granos y 
semillas á terrenos de diferente calidad. E n las tierras arenosas y 
cálidas se crian los granos mas pequeños, pero mas harinosos y pe
sados, y de consistencia mas firme; y por el contrario, en las tier
ras pingües y frescas se crian sus cañas mas crecidas, el grano mas 
abultado, menos harinoso y de mas salvado; su tejido es mas flojo 
y poroso, y su maduración mas tardía. 

--p Reprende el autor la práctica de sembrar mezcladas y revueltas 
diferentes especies y variedades de granos, y desaprueba la mezcla 
del trigo con el centeno, á pesar de estar muy en uso por ios l a 
bradores: en la Mancha llaman tranquillón á esta mezcla; en A n -

— dalucía revoltizo^ y en otras partes de España mor cajo. l as mez
clas de diferentes especies de granos pueden ser útiles cuando se 
destinan las cosechas para pasto ó forrage; pero las tengo por per
judiciales cuando se dejan para grano. Y por lo tanto se deben se
guir los sabios consejos de Herrera, de que se siembren separada
mente las varias especies de plantas cultivadas sin mezclarlas unas 
con otras. 

N o debe maravillarnos el error vulgar que refiere Herrera de 
que en las tierras muy frías y flacas, y de poca subsistencia y v i r 
tud , aunque siembren buen trigo se convierte á los dos años en 
centeno; pero por mala que sea la tierra, y poco favorable la esta
ción , es imposible que el trigo se mude en centeno, ni al contrario, 
porque una especie jamas se puede cambiar en otra; puede deterio
rarse , degenerar, desmerecer mucho; mas siempre será la misma es
pecie. Han adoptado modernamente esta misma preocupación v a 
rios escritores de agricultura, á.pesar de lo'mucho que ha adelan
tado la botánica y la física vegetal, y de haber acreditado la es-
periencia que cada semilla reproduce indefinida y constantemente 
su especie originaria, sin que se pueda trasformar en otra especie 
diversa; y solo se sabe que por medio de la fecundación se obtie
nen muchas veces individuos mestizos en las especies muy afines. 

Feijoo en su Teatro crítico refiere un caso, en que á su parecer 
se demuestra esta trasmutación del trigo en centeno, pues dice que 
en cierto distrito de los Pirineos todo el trigo que se siembra se con
vierte en centeno á los dos años. Varios otros escritores pretenden 
que el trigo se convierte en avena, joyo, cizaña fice.; pero la sana 
razón, la esperiencia y las leyes inmutables de la naturaleza y de 
la vegetación nos manifiestan lo absurdo de esta opinión; contradi
cen la posibilidad de estas trasmutaciones, que solo están fundadas 
en la idea de lo maravilloso, en la falta de observación y cuidado, 
y en la impericia de los labradores, que ven el resultado, pero no-
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buscan la causa que encontrarían muchas veces en su descuido y 
desidia agraria. j , 

Vue lvo á repetir que no es estraña esta falsa proposición de 
Herrera, que cerca de un siglo después reprodujo Olivier des Ser-
res en el capítulo cuarto de su obra titulada Theatre d* agricultu-
re, en que trata de las simientes, que cotejado con lo que dice 
Herrera acerca de este mismo punto, se echa de ver que aquel pa
dre de la agricultura francesa puede reputarse por un hijo de la 
agricultura de Herrera en muchos puntos de su obra. 

Por último, deben saber los labradores que cada planta mult i 
plica y se propaga según su especie, sin mudarse ni convertirse en 
otra distinta; que por medio de las siembras se pueden conseguir 
variedades mas 6 menos buenas; y que muchas vezes por causa de 
la mala labor, del terreno, del clima, y de otras circunstancias par
ticulares, puede resultar, por egemplo, de una siembra de trigo, una 
variedad tan mala, que comparada con el centeno todavía fuese 
este mas especial; pero siempre seria trigo de una calidad despre
ciable, pues es imposible la pretendida mudanza ó trasformacion de 
unas especies en otras. 

Mucho mas disparatado es todavía lo que he oido decir repeti
das vezes á varios labradores de que plantando una asta de car
nero llena de granos de cebada sallan cañas; y están tan firme
mente persuadidos de este absurdo en muchas partes del reino de 
Valencia y de Murcia , que me han asegurado muchos labradores 
que lo habían practicado, y que asi propagaban las cañas. Cuesta 
mucho trabajo y tiempo para poder desvanecer unas preocupacio
nes cuando' se hallan tan arraigadas como la que acabo de decir, y 
que las han aprendido tradicionalmente de sus mayores, sin haber
las esperimentado como corresponde para poderse desengañar de sê  
inejantes patrañas. 

C A P I T U L O V I I . 

JDel tiempo y aviso del sembrar. 

I V l u c h o s , y aun los mas que en esta arte hablaron, asi 
griegos como latinos, entre los cuales fueron principalmente 
Hesiodo y V i rg i l i o , dijeron que el labrador tenia necesidad 
de saber algo del movimiento del cielo y estrellas, y saber 
las propiedades dellas, en especial para en el tiempo y ma
nera de la sementera; porque sin duda las influencias dellas 
imprimen en la tierra, variando unos años de una forma ya 
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de otra; unos mojados, muy secos otros; unos muy tempra
nos otros muy tardíos, según que continuamente por es-
periencia vemos j y sin duda, es la verdad que si el labrador 
pudiese alcanzar aquella facultad le seria grande ayuda y 
provecho por saber las cualidades del tiempo venidero; ¿mas 
como la podrá alcanzar un rustico é ignorante labrador , que 
ni aun hartos letrados de nuestro tiempo y médicos que de 
sciencia se alaban y presumen, y á quien mas esto pertenece 
saber, aun no conoscen este nombre astrología ni aun hacia 
donde se mueve el cielo? Es cierto dificultoso, por no decir 
imposible, mezclar, como Plinio dice, tan alta y divina 
sciencia como es el conoscimiento de las estrellas con la rus
ticidad é groseza de los labradores; mas porque del todo 
no quede este libro despojado desta facultad, porné adelan
te algunas señales de los tiempos lloviosos y serenos, airosos, 
fáciles de entender , según que las enseñan estos singulares 
varones; poniendo primero otros avisos convenientes á la se
mentera. Cuanto á lo primero este aviso tenga continuamen
te el labrador, que en todas ó en las mas cosas de que multi
plicación se espera, asi como sembrar, plantar, enjerir é otras 
semejantes, todas en cuanto pudiere las haga en creciente dé 
luna, y aun en principio de la creciente; porque la luna 
tiene dos cuartos de augmento ó crecer, y otros dos de d i 
minución, y en los primeros ayuda á criar, y en los segun
dos á consumir como dice el Crecentino; y el primer cuarto 
abunda de caliente y húmido , como las personas jóvenes, 
con lo cual las simientes y plantas mas comprenden y cre
cen que con lo caliente y seco, cual es el otro segundo 
cuarto. E n los otros dos cuartos de diminución es fría y 
híimida como son los viejos, é aviene que las mas de las 
plantas que en tiempo de menguante se ponen perescen é 
la simiente se pierde, é si nascen ni son tan buenas ni tan 
provechosas como este doctor dice. E n esto de sembrar en 
creciente de luna concuerdan Pl in io , y el mismo Crecenti
no lo torna á decir como precepto muy principal, y Pala-
dio lo dice en dos lugares, replicándolo como cosa digna 
de notar. Iten, dice el mismo Crecentino que es bueno sem
brar , allende de estar la tierra húmida , cuando hace un 
tiempo blando caliente; porque según Paladio en el mismo 
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sexto capítulo dice, el calor abre y despierta la simiente a 
que nazca. En ninguna manera deben sembrar cuando hace 
mucho frío y hielos, ni cuando anda un destemplado cierzo; 
porque la naturaleza deste aire es ser muy frió, porque vie
ne de regiones muy cubiertas de nieve, y en el frió muy des
templadas , como dice P l in io ; y la naturaleza del frió es 
cerrar y tupir los poros de la simiente y tierra, y endurecer 
y empederniría, por donde el calor no há lugar de asi presto 
penetrar y mover, la virtud natural á que obre en hacer nas-
cer; y por eso acaece muchas veces que estando la simiente 
en semejante tiempo so la tierra, con el mucho humor y poco 
calor se podresce y ahoga, y sale á manchones, y lo que sale 
no sale tan bueno, como dice Pl in io ; y por eso Columela 
aconseja que quince dias ante de la bruma y quince después 
ni aren ni siembren, esto es, por el estremado frió que^ en
tonces hace, y mire bien el labrador que en las tierras húmi
das , frias, flacas y umbrías la sementera ha de ser mas tem
prana y en el otoño; porque antes que vengan las lluvias y 
grandes fríos la simiente prenda, arraigue y^nazca, y aun 
crezca algo; y en la que^ es mas gruesa, y mas caliente y 
seca, pueden sembrar mas tarde y mas entrado el invierno; 
porque estas tales tierras muy mejor sufren la destemplanza 
del frío y demasía de aguas , en tal que en cuanto ser pudiere 
no se dilate hasta cúando comienza "á helar como quiere el 
Crecentino'en dos {lugares, y Columela en otras dos partes, 
y-Plinio y Marco Catón, onde escriben que en los lugares 
aguanosos,-fríos'y'húmidos sea temprana la sementera; y en 
los calientes y»secos algo mas tardía, ni aun con tal que sean 
lugares calientes, no debe ser tan prolongada que llegue al 
mes de Diciembre, y á este mes llaman los agricultores bru
ma, que quiete'idecir hielo; y dicen que la simiente que an
tes de este SQÍ hembra sale en siete dias, y la que después, 
apenas en cuarenta, como afirma Plinio y Marco Varron, y 
en muchas partes estos doctores ponen señales celestes para 
cuando han 4^ comenzar la sementera; y Vi rg i l io dice que el 
trigo y cebada é otras semejantes simientes se siembren después 
de puestas las cabrillas', y no antes. Pónense las cabrillas á 23 
de Octubre', como escribe Columela, glosando este paso de 
V i r g i l i o ; mas esta señaba los labradores es difícil de conoscer, 
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aun no creo yo que sea regla conveniente para en todas 

as partidas y regiones; porque fuerza es que á unas partes 
se pongan antes que á otras; porque ningún signo en, un 
tiempo nace ó. se pone á todo el mundo, sino á unos antes y 
á otros mas tarde, y aguardar á sembrar cuando las cabrillas 
se ponen, para unos seria tarde y para otros temprano. Pa
rece mejor de conoscer á cualquier persona, y aun mas con
veniente á cada tierra otra regla de P l in io , que entonce de
ben comenzar á. sembrar- cuando ios árboles, se .^ncomienzan 
á despojar de la hoja; porque ya el cielo da-señal de semente
ra conforme á cada región, según y al tiempo que le per
tenece en unos lugares mas tarde, en otros mas temprano; 
mas con todo debe procurar el labrador la sementera tem
prana; porque aquella es sin duda mejor sementera y mas se
gura; y dice Plinio que la sementera temprana engaña mu
chas veces, y la tardía siempre ; y aunque Columela dice 
contrarias palabras, sintió esto mismo qué Plinio. Dice Co
lumela que la sementera temprana engaña muchas veces, y 
la tardía nunca; porque de sí mesma es mala, y por tal te
nida; y que no engaña á la persona, porque mas con ne
cesidad que de voluntad siembran tarde, y la temprana semen
tera, porque cuasi todos los años sale buena el ai|io que :fes-
ponde algo aviesa, y mala engaña. Y si él entendiera aquellas 
palabras que dijo en favor de la sementera tardía, no manda
ra sembrar temprano, y aun sin llover, onde dice que si la 
pluvia fuere en .el otoño temprana, que en cesando de llo
ver luego siembren, y si se tardare la p luvia , que siem
bren en seco: sin temor; porque el agua es natural ven5tr 
presto; y prosigue diciendo : que la simiente que asi se sem
brare, no menos guardada estará so la tierra, que estarla en el 
alholi, y que sobreviniendo el agua, luego sale lo sembrado 
tan grande como si de algunos dias antes hobjese nascido, y 
para esto aprovecha estar la tierra bien labrada; porque la 
que asi;está, guarda é conserva mejor el humor y tempero, 
que recibe según Teofrasto, que para conservar el poco hu
mor aprovecha arar ó cavar á menudo la tiprra. Iten,, la 
tierra bien labrada al tiempo de la necesidad es muy fácil de 
romper, cuasi tanto como .sí hol^iese l lovido; y la tierra que 
está bien labrada ;siempre, parece que; agradece el bien recit»i-
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do, y responde con mas fructo y mejor; y pues he dicho del 
tiempo de la sementera, es menester poner la manera. P l i -
nio dice: conviene al que sembrare echar y esparcir la si
miente igual por toda parte, no mas á un cabo que á otro, 
lo cual bien hará si la mano que esparce la simiente anda 
igual con el paso, la mano derecha con el pie derecho, y haga 
buen sulco, y cubra bien la simiente; porque la que descu
bierta queda no solamente se pierde, mas aun la que diera 
de sí; y por eso dice Teofrastro que mas fructuoso es sem
brar rara la simiente y cobrir bien, que sembrar mucho 
y espeso, y dejarlo descubierto, y el que sembrare laderas 
ahonde cuanto mas pudiere la reja; porque la simiente que
de muy cubierta, porque muchas veces hay recias pluvias, 
y en las laderas fácilmente se llevan la sobrehaz de la tierra, 
y si no está honda la simiente, ó queda descubierta, ó se la 
lleva el agua consigo. Asimismo es necesario saber qué medi
da de simiente conviene á cada suerte de tierra; y en el nú
mero y cuantidad de la medida, ni estos doctores son concor
des, ni aun, como parece por Columela, no se puede dar 
cierta medida, y por eso dan todos un aviso conforme á ra
zón, y es según el Crecentino, proporcionar la medida de la 
simiente á la virtud y cualidad de la tierra. En el terruño 
flaco algo rala, y en el mediano mas espesa, y en el muy 
grueso y sustancioso mucha simiente, y no echar á ningún 
género de tierra mas carga de la que buenamente llevar 
pudiere. E l candeal no se quiere sembrar tan espeso como el 
trechel, porque echa mas hijos; y por eso han de considerar 
la virtud y fuerza del campo, y según que sufriere tal sea h 
medida, y para esto conviene que conozca que tales son las 
tierras que tiene allende de otras necesidades que adelante 
verá. Iten, dice Plinio que cuando la sementera es temprana 
deben echar la simiente mas espesa, y cuando tardía mas 
rala; mas Columela y el Crecentino sienten al contrario, que 
cuando la sementera es temprana echen la simiente mas rala, 
y cuando tardía mas espesa. Y o , pues veo que ninguno da ra
zón con que confirme y favorezca su intención, llegarme he 
á los mas creyendo ser m?¡or lo que ellos dicen. Acuérdome 
con todo eso que Teofrastro da una buena razón con que 
ayuda á estos , y dice asi :- que en la sementera temprana han 
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de echar la simiente no tan espesa; porque entonces echa 
mayor raiz y muchos pimpollos, y en la tardía mucha simien
te, porque apenas concibe, y que mucha dclla se pierde; y 
sobre todo vea el labrador que habiendo puesto su buena di
ligencia en aparejar la tierra é aguardar tiempos convenientes 
al arar y sembrar, en el sembrar esté presente, porque la pre
sencia en esto es muy mas necesaria que en otro cualquier 
egercicio del campo, y esto es lo que continamente todos 
los agricultores avisan y predican, y mas que ninguno Pala-
dio, diciendo: que la presencia del señor es acrecentamiento 
de la labor; y el Crecentino: con la ptesencia del señor to
das las cosas crecen, y digo que es mas menester en el sem
brar, porque ya los ingenios y vidas de la gente que sirve 
están tan corruptas, que no hay mal que no acometan; y si 
como Paladio dice: por temor de la pena corporal no cesan 
de mal hacer; no lo dejarán por temor del ánima, y donde 
ven que mas secretamente pueden dañar, mas presto lo ha
cen , y si el señor no está presante, muchas veces onde han 
de sembrar una hanega no siembran media, y aun á las veceíj 
no un entero celemín, como bien nota Columela; hurtan 
para sí y para sus vicios el resto. Aranlo todo, y como no se pa-
resce la cuantidad de la simiente, ha lugar su engaño; achacan 
después ó que se ahogó la simiente, ó que la quemó el hie
lo , ó que con el grande sol se secó, ó que la comieron pá
jaros ; de manera que nunca les falta achaque con que cubran 
su hurto; y por eso aquel singular Magon dijo que el que 
compraba heredad en el campo convenia que vendiese la 
casa que tenia en la cibdad, dando á entender el contino 
requerimiento que la hacienda del campo quiere, y por en
de conviene que para bien la ver la heredad sea cerca de la 
villa ó lugar donde el señor della viviere; porque la heredad 
que muy lejos está, y no es vista continuamente, antes recibe 
el señor honra que provecho; y pues del -tiempo y manera 
del sembrar generalmente he dicho, queda tratar de cada 
suerte de simiente por sí, apropriándola á la tierra que mas 
pertenece. Es buena sementera cuando es el tiempo enjuto, 
digo cuando .el invierno no es cargado,de aguas; y señal 
de buen año cuando hasta después de Diciembre los arro
yos, que son de avenidas,'no corren, no lo dieo por ún 
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dia^ ó dos ó tres, sino por algún mes ó mas adelante. Dice 
mas Virgilio, que es señal de buen año de pan cuando los 
almendros cargan bien de almendras I. i 

r Siempre deben mirar los labradores si suelen ser lluviosas, y hiimidas 
ó secas las tierras en que labran, porque unas regiones hay, como vemos-, 
«n que Hueve mucho, otras en que llueve poco, otras donde nunca como 
en Tebas de Egipto, donde es como maravilla si llueve, según Herodoto 
dice. Digo esto para que si son regiones húmidas y lluviosas, siembren al
tos y laderas, y si enjutas siembren llanos y valles, y si son nublosas siem
bren altos, y si son comunes siembren de uno y otro-; aunque comunmen
te vemos que en España antes son anoe adversos por falta de agua que por 
sobra. Por. ende por la mayor parte es.mas seguro sembrar llanos y bajos, 
salvo si como dije las tierras son húmidas; y quien quisiere estar seguro 
siembre de uno y otro, pudiéndolo bien hacer. Ediciones He 1528, 154 
i ó 6 9 , 1643? 1777-

A D I C I O N . 

Todos los autores antiguos, y muchos de los modernos que han 
tratado de agricultura, han querido atribuir una importancia muy 
particular á las estrellas y á la luna, pretendiendo ^ue influyen d i 
rectamente en el arraigo , frondosidad y vegetación de las plantas: 
estas ihl&mas ideas son las que reproduce nuestro Herrera en mu
chos lugares. 

N o es estraño que repita tantas vezes en su apreciable obra que 
es preciso atender á las varias fases de la luna en todas las opera
ciones del cultivo y de la labor, habiendo escrito en un tiempo en 
que se daba la mayor importancia á este astro, y se creía que influía 
directamente en la vegetación de las plantas; tanto que los labra
dores y jardineros no sembraban m plantaban , sino después de 
haberle observado, y estar persuadíaos de su benéfico influjo. Hubo 
un tiempo en que la infíuencia que se atribuía á la luna con res
pecto á las plantas, era general en todas las naciones; pero poco á 
poco se han ido desvaneciendo en mucha parte estas ideas infunda
das , ó por lo menos no son tan comunes en el día como lo eran 
antiguamente. La Quintinie fue el primero que trató en Francia áp 
despreocupar y •desengañar, á los labradores y jardineros de aquel 
reino del supuesto > influjo de la luna en las operaciones del cultivo, 
demostrándolo con repetidos experimentos prácticos: .lo mismo h i 
ñeron después Dáhamel', Rozrer , ThoUin y otroá muchos sabios y 
agrónomos de aquel país ? como lo atestiguan sus obras. E l célebre 
jardinero Milfer fue también el primero que despreocupó á sus pai> 
ÍSSÍIOS lef naglese^" y los. slesfpgaa*^ 4el supuesto influjo de la lun^ 



en la vegetación de las plantas por medio de los repetidos ensayos 
que hizo. N o han faltado también en España sugetos instruidos que 
han demostrado la fatalidad de semejante, opinión, j el ningún caso 
que se debe hacer de los varios períodos de la luna cort respecto ai 
cultivo y á la vegetación de las plantas: basta citar al Dr . D . Cas i 
miro Gómez Ortega, qne tantas vezes reprueba esta falsa idea en 
las traducciones que ha hecho al castellano de varias obras de D u ~ 
hamel; y á mi abuelo D . Esteban Boutelou , qne por espacio de se
senta años estuvo egerciendo el destiíio de Jardinero y arbolista ma-r 
yor en el Real sitio de Aranjucz, y después de las muchas y respe
tadas esperiencias que hizo durante su larga práctica , se convenció! 
de que la acción de la luna mo tiene influjo alguno en la gernama-
cion y desarrollo de las simientes , ni en la vegetación mas ó menos 
frondosa y pronta de las plantas; que en llegando la estación opor>-
tuna y mas conveniente para hacer las siembras y plantíos lo mismo 
da scmbrai", plantar é iogertari.en creciente que en menguante., en 
luna llena que en luna nueva; y por último que este astro tampoco; 
influye en la calidad de las maderas, y que en siendo la estación 
propia se pueden podar, cortar y derribar los árboles y leñas cuando 
mejor acomode , sin que por esto resulte el menor perjuicio ni des
aprovechamiento. 

Los libros antiguos que tratan de jardinería y de agricultura 
aconsejan que se siembre y plante, y se hagan las demás operaciones 
del cultivo en creciente <5 en menguante, ó en cuarto de luna, de 
tal ó tal mes ; pero por esto tan solo se ha de entender que se ha 
de egecutar la maftiobra indicada en la época ó estación á que cor
responde. Antiguamente que no se conocían los calendarios, ni 'la 
distribución de los meses, se contaba por lunas,, siendo este el me
dio mas fácil, mas natural y cómodo para entenderse ; y asi cuan
do decían que tal ,ó tal operación del cultivo se debía^hacer en cuar
to creciente ó en creciente, en' cuarto menguante ó en menguante 
de luna, se debe entender tan solo que corresponde con corta d i 
ferencia á la primera, segunda, tercera 6 cuarta semana del mes; y 
que no es indiferente esta distribución , antes bien es muy esencial, 
pues .no es 4o mismo sembrar y plantar , y egecutar cualesquiera otra 
©pei|acioní efa lagricirltura y ;jardinefía dos-o tres semanas antes que 
después^ v^iaiido enteramente ia época y tiempo mas conveniente 
de hacfrlaifiiDsn.ariierío pméliáad* Bicanmanera vqwe ¡tQdmmtim am-i 
diciones de las fases y períodos de la luna no servían antiguamente 
mas que para dar á con^ce/r. fia «poca del mes en que se hallaban; 
del mismo modo qne se aicmtunibra también ahota en muchas partes 
5*5 por las mismas razones señalar los días de las ..mayores.ifestividat, 
des del año y de.ialguno& Santos, para indicar Jfcs••épocas, mas oporT-
tíühasrea.qaeíseriiebsii btcej- wí^as siembras y labores.en los (campos. 
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jardines y huertas, para que asi lo pueda comprender mas fácil
mente la gente trabajadora, que por lo regular no se cuidan de sa
ber el dia delimes en que viven, y sí tienen precisión de saber cuales 
son los dias festivos. 

En este capítulo trata el autor: i / ' de la disposición en que debe 
hallarse la tierra para recibir la simiente: 2.0-del estado ó tempk de 
la atmósfera: 3.0 en qué tiempo ó estación se deben hacer las siem
bras: 4.0 de la manera de sembrar; y 5.° de la cantidad de grano o 
semilla queí iiecesita cada; especie de tierra. 

La sementera es sin duda alguna la operación mas importante en 
la agricultura y porque de la mas: breve; germinación y mas pronto 
nacimiento del grano pende en gran manera la mas bien fundada 
esperanza del labrador para una abundante cosecha. L a tierra ha de 
estar jugosa, bien preparada y desmenuzada para que las simientes 
germinen mas prontamente,.y para,que las plantas puedan estender 
sus raizes, y hacerlas profundizar en el terreno en busca del alimen
to que necesitan para sxi'conservación y frondosidad, y que al mis
mo5 tiempo puedan.salir sus tallos y tiernos brotes sin encontrar 
estorbo' algunor que les impida su libre y vigorosa vegetación. Esto 
nos manifiesta que el labrador debe poner el mayor cuidado , y aten
der á la sazón, jugo y temperamento de la tierra que intenta sem
brar para no malograr mucha parte del fruto y de sus afanes y cui
dados; lo que le sucederá precisamente si las'plantas -se detienen ó 
tardan mucho tiempo en nacer, y si padecen y se hallan débiles y 
desmedradas al tiempo de brotar y romper fuera de la tierra. 'No 
conviene hacer la siembra cuando la tierra se erfltuentra muy pesa
da,"ni cuando está muy seca: estremos igualmente perjudiciales para 
el logro y buen éxito de esta operación, y que se deben evitar cui
dadosamente. Cuando está muy pesada la tierra se apelmaza, y 
muchas vezes se forma una costra dura sobre su superficie, que no 
la .' pueden atravesar los tiernos y delicados brotes de .las plantas 
recién germinadas, malográndose de este modo y por esta sola causa 
una gran parte de la cosecha. Por el contrario cuando se siembra en 
polvo, ó que la tierra no tiene el jugo y humedad necesaria para 
hacer germinar inmediatamente las simientes, entonces permanecen 
sin poder adelantar, y se pierden muchas, ya sea por la intemperie 
y otros varios conírariempos,á que están espuestos , ó ya sea tam
bién porque son -devoradas i mas fácilmenteí, y destruidas por: las 
a^es é •insectos; 

Es muy importante asimismo atender al estado ó temple de la 
atmósfera para promover en lo posible la mas pronta germinación y 
brote dé las simientes, pues cualquiera' detención ó estorbo que lo 
impida puede periudícar á las siembras. Las simientes de las plantas 
«&c§siian^« un cierto grado de calor y de: humedad-para poder 
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germinar, y sin su auxilio permanecen inertes y paradas, sin dar in 
dicios de su vida vegetal; esto nos enseña que para hacer la siem
bra con buen éxito es preciso que ademas de estar la tierra bien l a 
brada y suficientemente humedecida 6 jugosa, se halle también ma
nejable y favorecida de un buen temporal. Por esto aconseja muy 
acertadamente nuestro autor que no se hagan nunca las siembras en 
tiempo de hielos, y que se deben elegir para egecutar esta operación 
los temporales templados y serenos, con el fin de que broten bre
vemente las simientes, porque después de nacidas las plantas se for
talecen en poco tiempo , y resisten mejor las intemperies de la esta
ción. Tampoco conviene sembrar en tiempo de aguaceros fuertes, 
ni cuando corren aires muy recios; y siempre que se pueda se pre
ferirá para este fin un tiempo templado, y que amenace pronta l l u 
via , porque en semejantes casos el calor y la humedad hacen ger
minar inmediatamente las simientes. 

Todas las especies de plantas tienen su época ó tiempo deter
minado por la naturaleza para egercer las funciones propias de su 
vida, ó sea de la vegetación; estas, suelen variar con arreglo al c l i 
ma , temperamento y calidad de la tierra, ó á otras circunstancias 
particulares de los terrenos en que se crian y cultivan. Los labrado
res deben procurar saber todo cuanto les pueda interesar en esta ma
teria para no desperdiciar el tiempo favorable, y egecutar todas las 
operaciones del cultivo cuando es mas conveniente y oportuno. V a 
na el tiempo y la estación de la sementera según las especies o v a 
riedades de plantas que se cultivan, y según los diversos climas ó 
temperamentos, y esta es la razón por que unas mismas especies de 
plantas se siembran mas temprano ó mas anticipadamente en unos 
parages, y mas tarde en otros. Los labradores que tienen una 
mediana ó limitada labor pueden escoger el tiempo mas propio y 
favorable para hacer sus siembras; pero los que labran haciendas 
considerables se ven precisados á adelantar y abreviar lo posible esta 
importante maniobra del cultivo, y aprovechar hasta los momentos 
durante la temporada de la sementera para poderla concluir con 
tiempo y antes de que pase la estación. 

Muchos labradores suelen preparar las simientes antes de sem
brarlas, remojándolas ó infundiéndolas en agua clara ó mezclada 
con otros ingredientes para hacer que broten y nazcan inmediata
mente. Son varias las recetas que recomiendan los autoresi para este 
fin, ponderando muchas vezes estraordinariamente su invento ó com
posición ; pero sin detenerme ahora á .dar una noticia de; todas ellas, 
diré solamente que se pueden dividir en tres clases, á saber: i.3 re
cetas ó preparaciones que solo sirven para anticipar la germinación 
y brote de las simientes: 2.a las que ademas contribuyen á escitar 
y promover vigorosamente el brote de las plantas recién germina-
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das; y 3.a las que ademas de estas circunstancias tienen la propie
dad de defender las semillas, y precaver las plantas de los daños 
de las aves é insectos y de algunas de las enfermedades á que es-
tan espuestas. Teniendo las simientes en infusión de agua clara por 
on cierto tiempo, se logra que se anticipe su germinación y brote. 
Cuando se ectian en el agna las materias ó ingredientes que pueden 
suministrar á las plantas el nutrimento que necesitan para su conser
vación é incremento, tales como los abonos y estiércoles diversos 
y las varias lejías preparadas, y se remojan ó echan en infusión en 
estas mezclas 6 composiciones las simientes antes de sembrarlas , en
tonces no solo se consigue que se anticipe su germinación y brote, 
sino que adquieran mayores medros, y produzcan raizes y tallos 
mas recios y robustos luego que comienzan á vegetar, aprovechán
dose de todos aquellos jagos y sustancias alimenticias que les pro
porcionan los ingredientes ó abonos de que están empapadas las si
mientes. Y Analmente, echando en inftmon las .simientes en varias 
lejías y lechadas de cal, 'á revolviéndolas con cal muerta, 6 apaga
da y reducida á polvo, se consigne que las aves é insectos no las 
devoren ; que perezcan los insectillos que muchas contienen en su 
interior, y que se precavan también las plantas de la enfermedad 
llamada tizón, y otras. 

Las simientes asi preparadas o remojadas se deben sembrar lo 
ma« pronto posible sin dejarlas secar, porque entonces se malograrla 
todo el trabajo; y la tierra debe estar bien sazonada, y hallarse con 
la humedad necesaria para facilitar que nazcan prontamente, prac
ticando cuanto sea conducente á su logro sin omitir la menor cir
cunstancia. E l grano remojado se ha de preparar de un dia para 
otro, se ha de conservar tapado y resguardado del sol y del viento, 
llevando al campo y desparramando solamente aquella porción que 
puedan cubrir ó enterrar las yuntas; tomando siempre todas las pre
cauciones necesarias para evitar que se disipe la humedad que con
tienen las simientes, y que por causa de esta desecación no resulte 
todo el beneficio que se espera y debe prometerse de esta práctica 
tan ventajosa, y que conviene muchas vezes para adelantar las siem
bras tardías. E l sembrador deberá llevar poca ventaja á los pares ó 
yuntas que vayan cubriendo ; y tendrá entendido que d grano fedN 
medo no corre tanto en la mano como el seco, por lo que convie-»-
ne hacer las amelgas mas estrechas; y tendrá cuidado también de 
llenar bien la mano al tiempo de sembrar y acortar el paso, porque 
la simiente abulta mucho mas , y á no hacerlo asi tal vez no se echa
ría la suficiente en la tierra. Por este método se ahorra mucho grano 
al tiempo de sembrar, y todo se aprovecha sin desperdicio , por
que nace 'inmediatamente. 

Eíicarga nuestro autor en este capítulo que.se siembre igual,, 
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quiere decir, que no se eche la simiente muy espesa en unos para-
ges, y clara en otros, por los grandes inconvenientes que de ello 
resultan ; pero nada dice acerca de los diversos modos de sembrar; 
pues aunque es verdad que en lo general el grano se desparrama en 
la forma regular, sin embargo por la disposición particular de la 
última labor unas vezes nace la siembra en lilas, o lo que es lo mis
mo en lomos, y otras espesa y cerrada por todas partes. 

Son varios los métodos que usan los labradores para hacer sus 
siembras: los principales se reducen: 1.° á sembrar la simiente á 
p u ñ o , es decir, á desparramarla á puñados sobre la superficie del ter
reno , y esta es la práctica que generalmente se sigue en las mas de 
las provincias de España : 2.0 á sembrarlas mateadas o por go l 
pes , y esto es lo que se acostumbra para sembrar las habas y guisan
tes, y otras leguminosas: 3.0 á sembrar el trigo y otras simientes ea 
los campos con plantador, que es una práctica usada en otros paí 
ses, y desconocida en España: 4.0 á sembrar por surco o-á chorri
l l o , lo que es muy ventajoso, tanto por el grande ahorro de semilla 
que resulta, cuanto porque las plantas nacen con mas igualdad y 
se crian con mas anchura y desahogo, pudiéndose labrar tambicn los 
intermedios de las filas ó lemes después de nacidas las plantas sin 
causarles el mas leve perjuicio, antes bien fe las beneficia calzándolas 
y abrigándolas con la tierra nueva que-se saca de los intermedios, 
para que tomen mas incremento y ahijen mas, destruyéndose al mis
mo tiempo todas las malas yerbas que se crian, y beneficiando nota
blemente la tleria por medio de estas labores para que se halle en 
disposición de poder producir todos los años cosechas abundantes, 
sin necesidad de dejarlas sin dar fruto el año de barbecho como re
gularmente se observa por el método común. La siembra á chorrillo 
ó por surcos se puede egecutar con mas igualdad y ventajas, y con 
un ahorro muy considerable de nmiente por medio de la sembrade
ra, que es una máquina útilísima, y que convendria fuese cono
cida y usada por todos los labradores. Esta preciosa máquina fue 
inventada por el célebre español Lucatelo; se ensayó públicamente 
en Madrid en el Real sitio del Buen-Retiro: todos los labradores que 
la vieron y examinaron conocieron sus incalculables ventajas, y 
los grandes ahorros que les pedia producir; pero á pesar de todo es
to, este precioso intento solo sirvió para que se enviase un modelo 
exacto de la máquina á Inglaterra, y para que después de perfec
cionada en aquel reino se haya aprobado por todos los sabios, y 
que en el dia la hayan adoptado y la empleen todos los labradores, 
siendo asi que entre npsotros se halla desconocida y olvidada del to
do ; asi es como los estrangéros saben aprovecharse de nuestros i n 
ventos y descubrimientos, mientras que nosotros no acertamos á sa
car de ellos ninguna utilidad ni producto. íi 
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N o están acordes los labradores acerca de la cantidad de s i 

miente que necesita cada especie de tierra para quedar bien em
panada ; aunque todos convienen en que en las fértiles y recias se 
debe echar mas porción de grano que en las endebles y mas lige-
rás , porque suponen que las primeras tienen mas rigor y sustancias 
para poder nutrir y criar un número mayor de plantas, las que na
ciendo espesas se aprovechan esclusivamente de toda la fertilidad de 
la tierra, y ocupan y llenan el terreno antes que puedan prevale
cer las malas yerbas con perjuicio de las plantas útiles. A pesar de 
esta opinión, que es la general de todos los labradores, y de lo que 
dice nuestro autor, á mí me parece que cuanto mas apto y fértil es el 
terreno, tanta mas necesidad hay de disminuir la cantidad de simien
te hasta cierto punto, por la razón de que en semejantes tierras las 
plantas tienen mas proporción para ensancharse , encepar y ahijar 
mas, y criando un mayor número de cañas 6 de tallos, dar un pro
ducto mas considerable ; pero en este caso es preciso atender con 
el mayor esmero, y no descuidar nunca los sembrados, y dar á las 
plantas las labores y escardas que necesitan para que se crien mas 
frondosas y rindan toda la utilidad que se promete el labrador ; en 
la inteligencia de que la falta de simiente la han de suplir las repeti
das y oportunas labores. De todos modos el labrador ha de propor
cionar siempre la medida ó cantidad de simiente á la calidad y natu
raleza del suelo sobre que se desparrama; teniendo entendido que 
nunca se ha de confiar á la tierra mayor número de plantas que 
las que pueden vegetar con desahogo y lozanía, ocupando com
pletamente todo el terreno, y disfrutando de todos los jugos ó sus
tancias alimenticias que contiene, y pueden contribuir al mayor i n 
cremento de las plantas cultivadas. Casi todos los labradores siguen 
la práctica viciosa de sembrar muy espeso echando muchas vezes 
una mitad ó mas de grano que lo que necesitan y pueden llevar las 
tierras; resultando ademas del considerable desperdicio y pérdida 
del grano, que las plantas se sofocan y ahogan unas á otras, na 
pueden medrar por nacer muy juntas, se crian mas endebles y ahi
ladas , y producen mucho menos que si se hubiesen sembrado mas 
claras. JB. 

C A P I T U L O V I I I . 

Qué manera de simiente pertenece d cada suerte de tierra. 

Cuanto á lo primero todos creo que saben que hay muchas 
maneras de trigo y diferentes suertes de cebada y centeno; mas 
no todas estas diferencias de pan se crian igualmente en un 
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linage de tierras, y por eso es necesario apropnar a cada tierra 
la simiente que mas le conviene. D e l trigo hay muchas di
versidades , y aun en muchas partes hay un trigo que no hay 
en otras, ni es conoscido. Hay trigo trechel, que llaman rubio, 
y esto es lo mejor de todo ansi en peso como en provisión. 
Hay trigo arisprieto, y esto es muy vecino al trechel en estas 
propriedades. Hay trigo blanco ó candeal, hay derraspado y 
tresmesino. L o trechel cresce bien en regiones llanas, callentes, 
tierras gruesas, no umbrías; porque ello de su calidad es algo 
húmido: cuales son tierras gruesas, ya lo dije arriba en^ el ca
pítulo n i . N o digo yo que esta manera de pan no se cria bien 
en otras suertes de tierras; mas digo que en estas tales muy 
mejor; porque si este trigo se sembrase en tierras muy frias 
y livianas, habiendo ello menester mucha sustancia y calor, á 
la primera vez que se sembrase saldría muy iñal grano, y á 
la segunda puro centeno. E l arisprieto verdad es que quiere 
también buenas tierras y gruesas, y si tales se hallasen cuestas 
siémbrenlo en ellas; porque muy mejor se cria en ellas que 
no en valles ni llanos: paresce que se huelga con el aire, re
huye lugares umbríos y húmidos. E l trigo blanco ó candeal, 
que todo es uno y un nombre, que cándido en lengua la
tina quiere decir blanco, sufre mejor tierras frias, livianas, 
umbrías, húmidas que otras ningunas, y por esto siembran 
esta manera de pan en lugares de sierras. Desta suerte es el 
trigo derraspado, y este pan tiene la camisa del grano muy 
gruesa, y aun de muchas coberturas, y por eso el hielo y frió 
no le puede asi dañar como al trechel que la tiene mas del
gada. Toda manera de trigo si muy buena es la tierra, muy 
gruesa, nasce muy bien, de muy buen grano, mas pesado y 
sustancioso que en las tierras livianas. Mas porque ni todos los 
terruños y regiones son de una cualidad, debe el labrador 
sembrar aquello que á su tierra mejor se apropia; y aun el 
candeal ó derraspado, porque tiene la caña mas tiesta y dura, 
y no tanta hoja como el trechel que apesgue y haga podrir, 
es mas conveniente para tierras, que suelen ser muy lluviosas, 
aguanosas; y desta specie del candeal es el trigo trismesino, que 
según Columela dice, el trismesino no es manera de simien
te apartada del otro trigo blanco ó candeal; porque si aque
llo que se siembra en principio del verano se sembrara en el 
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otoño, dice que sin duda acudiera muy mejor y fuera mas 
fructuoso: dice que la simiente del trismesino sea candeal y no 
trechel, porque el trechel se quiere sembrar en el principio 
del invierno. Allende deso las regiones competentes al pan 
trimesino han de ser frías, pluviosas y de muchas nieves y 
nieblas; porque con todas estas maneras de humor puedan 
resistir al calor que ya el verano viene y es natural, y esto 
bien mirado no es sino invierno, que mas tarda en las regio
nes frias que en las callentes, y con este humor y con el calor 
del verano ayuda en breve tiempo á crecer tanto como lo 
que se sembró entrando el invierno, y allega á la cosecha 
dello ó poco mas tarde. D e las suertes y tiempo de la semen
tera del trismesino diré brevemente. Columela escribe: en 
las regiones que son algo callentes deben sembrar el trisme
sino en el mes de Enero, y en las que son muy frias j muy 
nevosas en el mes de Hebrero.Taladlo dice: conviene sem
brar el trimesino en lugares frios y nevosos onde sea el estío 
húmido ó llovioso, porque en las tierras callentes ó secas po
cas veces responde si por Enero ó Hebrero se siembra; mas 
si en las tales tierras se siembra por la primera sementera, 
afirma que sin dubda será muy mejor que si se sembrara por 
Enero ó Hebrero, y en esto son todos concordes. Entiéndase 
callente con tal que sea húmida; porque estos auctores usan 
deste vocablo tépida, que quiere decir tibio, que es lo que 
va á ser callente y tiene en sí humor, como el agua que en 
invierno sale de los pozos ó fuentes naturales, ó como la 
que ha estado poco tiempo en alguna vasija al fuego: y 
porque hay algunas tierras que no son muy calientes ni muy 
frias, sino que con ser húmidas son algo templadas en el ca
lor 5 Uamánlas tibias, como son lugares hondos entre sierras y 
valles. En estas tales tierras, asi tibias, debe ser la sementera 
en el mes de Enero , y en las muy frias por Hebrero y en 
principio de Marzo, con tal que no pase del equinocio del 
verano, que es cuando los dias igualan con las noches, que 
es á i i del mes de Marzo, y esto siente Columela. Y la 
simiente trimesina que tan tarde se sembrare ha de ser en 
tierras muy frias y húmidas. Escribe Plinio que las tierras 
para el trismesino han de ser, allende de; las cualidades sobre
dichas, tierras flojas,-ñacas, siueitas, y en esto concuerda Teo-r 



rasto; porque las tierras que son muy gruesas, en verano 
con ios soles luego se secan; porque para criar cualquier plan
ta estas tierras gruesas han menester mucha copia de agua, y 
si esta les faltase, sin dubda Jas tales plantas perecerian; y 
por eso vemos que en los años que hay sequedades, muy me
jor se cria cualquier simiente ó pan en tierras livianas y suel
tas que en las recias y gruesas, porque no han menester tanto 
humor. Iten , place á Teofrasto que porque el tnsmesmo 
echa pequeñas raices y pocos pimpollos se siembre espeso, y 
hay contienda entre Plinio y Columela; porque Columela 
dice en el libro y capítulo que arriba dije, que la simiente 
trismesina no es simiente ó manera diferenciada propria é 
apartada, y Plinio escribe que se engaña Columela; y aun 
es verdad que se engaña, porque haber trismesino y ser si
miente por sí, claro es y consta entre todos los agricultores, 
y esta es propria simiente de tierras frias y nivosas; y en esto 
se puede bien considerar la providencia de la natura, que á 
cada manera de tierra le apropió aquello con que pudiese 
medianamente soplir la necesidad de los que la morasen, 
proveyéndoles de mantenimientos conformes á la necesidad 
ó posibilidad é naturaleza de los que en ella naciesen; y esto 
baste cuanto á la sementera del trigo: es menester decir algo 
de la cebada y centeno. 

La cebada, según el Crecentino, quiérese sembrar en 
tierras gruesas, porque haga buen grano, grande y bien pe
sado, con tal que las tales tierras sean sueltas, no lodosas, an
tes secas que húmidas; porque esta simiente por tener la caña 
hueca y muy tierna, si con el mucho vicio se echa no tiene 
fuerza para levantarse como el trigo, y por ende fácilmente 
podrece: esle el humor muy contrario; asimesmo rehuye um
brías y tierras onde suele haber mucha ñebla y roscío, porque 
con esto se suele añublar, y á la cebada esle mas contrario y 
le daña mas el ñublo que á cualquier otra suerte de pan, por 
tener el grano desnudo según Teofrasto, y por ende es bueno 
sembrarla en cerros y lugares airosos. Lo uno porque alli no 
nay demasiado humor y aun poco roscío, y si alguno hay el 
aire lo sacude luego del espiga, porque si el roscío en el es
piga se escallentase con el sol ó con un aire caliente que sue
le sobrevenir muchas veces, escaldarseya el espiga, y secarse-
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y a : esto es lo que llaman nublo, los latinos rubigo. Quiere 
(como digo) la cebada tierras sueltas, airosas; y si fueren 
gruesas, sean sueltas y no húmidas, sino enjutas. Y en esto to
dos los agricultores son contrarios al Crecentino, que ellos 
dicen que la cebada quiere tierras flacas y sueltas, y enju
tas, y airosas, y él dice que ha menester tierras gruesas; mas 
entiendo yo que sean gruesas con tal que sean sueltas y no 
húmidas, porque con el humor demasiado la cebada recibe 
mas daño que con cosa alguna. Item, dice el Crecentino que 
es bueno sembrarla en valles; mas el Teofrasto quiere que 
en altos se siembre por los nublos, que son mas continos 
en los valles que en los cerros; mas si los valles son airosos y 
no nublosos, como hay muchos, creo yo que seguramente se 
puede sembrar en ellos. Esto se entienda de la cebada que se 
siembra para en grano, que la que es para alcacér otra regla 
se ha de tener, de lo cual adelante diremos. Háse de sem
brar no en tierra que sea barrizal y sí en enjuto, porque sí lo 
siembran en lodo peresce, según Columela; y esta ventaja 
la tiene el trigo, que si necesidad fuere lo pueden con mas 
seguridad sembrar en lodosa tierra, como Paladio dice, por
que en*sí tiene mas calor con que pueda vencer el frió, y 
mas fuerza para salir. Hay dos maneras de cebada: una llaman 
ladilla, que es de dos órdenes, y paresce algo en el espiga al 
trigo, y tiene el grano muy mas lleno y pesado que no la 
otra; llámala Columela dística ó galática; mas no se cria tan 
bien en tierras callentes como en las frias y gruesas: hay otra 
que es de cuatro y aun otra de seis órdenes, que Columela 
llama camerino, y esta quiere regiones mas callentes; y aun
que el Crecentino dice que toda manera de cebada sufre toda 
suerte de aire ó caliente ó frío, uno se cria muy mejor en lo 
uno que en lo otro. 
• L a cebada, según el Teofrasto, echa abajo mugías raicesj 
y esta es la causa por que cuando plantan alguna cosa para 
que mejor prenda y arraigue le echan juntamente algunos 
granos de cebada á vueltas. Item, echa arriba muchos pimpo
llos, y por eso no se quiere sembrar muy espesa, porque ha
ya lugar de mas brotar; esto se entienda sembrándose tem
prano, porque la que tarde se siembra es fuerza que se pier
da mucha, y por eso es necesario echar mas simiente; mas la 
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cebada que se siembra para alcacér ha de i r muy espesa, debe 
estar la tierra bien arada y muelle, porque pueda echar bien 
en hondo las raices; y si en el campo ó tierras que se han de 
sembrar hay diferencias de no ser uno tan bueno como otro, 
quiero decir, que unas son tierras gruesas é otras ñojas, unos 
valles é otros cerros, en lo mejor y en los valles siembren el 
trigo, y en lo mas liviano y altos la cebada; porque, según 
Teofrasto, el trigo quiere tierras muy mas sustanciosas que la 
cebada; y miren que en todas maneras onde sembraren la ce
bada haya las condiciones ya dichas, en especial estas que no 
sean tierras nublosas ni húmidas, ni onde haya mucho rocío. 
Dice Plinio que la mejor manera de la sazón de la cebada es 
que sea blanca, porque es señal que no está mojada, y por eso 
para sembrar, tal se ha de escoger allende de ser pesada y el 
grano lleno y de buen olor, porque la Cebada que mal huele, 
y la vana está en sí corrupta, y no es buena para sembrar; y 
esto baste cuanto á la cebada. 

E l centeno quiere sembrarse en tierras templadas, y que 
antes sean callentes que frias; porque suele brotar la espiga 
muy temprano, y acaesce que las mas veces se quema ó con 
los hielos ó con el frió , y dice Teofrasto que porque echa 
unas cañas delgadas, que lo han de sembrar en tierras lige
ras y flacas, y esta es la causa por que lo usan á sembrar en 
las serranías; porque no tienen tierras mejores onde puedan 
sembrar trigo, y aprovéchanse dellas en lo que mejor pue
den , que porque el centeno mas con el frió se cria que con 
el calor, y porque echa muchos hijos, como he dicho, quie
re sembrarse ralo sino es para herrenales. Item, quiere, la 
sementera muy temprana; porque esta simiente es menuda y 
aun fria, y si se sembrase tarde sobreveniendo fríos y aguas 
antes que ello saliese y creciese algún tanto, no teniendo fuer
za para salir y resirtir al frió , ó toda ó la mayor parto peres-
ceria. En escoger la simiente del centeno han de considerar lo 
que dije en la del trigo. Esto es lo que he hallado que per
tenece á la sementera del trigo, cebada y centeno: queda lue
go decir del escardar , que es limpiarle de las yerbas y zizaña. 
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A D I C I O N . 

Sobre las castas de trigo for D . S. de R. Clemente. 

: E l vario hábito ó faz de las distintas castas de trigo; su diverso 
modo de comportarse según los .climas y terrenos; la discrepancia 
enorme que tanto en la calidad como en la cantidad presentaban 
sus productos, y en una palabra, el desigual mérito rural y econó
mico de unas respecto de otras y con relación á la manera de tra
tarlas : debió hacer sentir á los cultivadores y á los sabios desde la 
remotísima época en que se las sacó del estado salvape la necesidad 
de distinguirlas á todas, no solo con nombres mas o menos signifi
cativos, espuestos siempre á encontrarse vagos un dia, á entenderse 
mal y á adulterarse, sino por propiedades constantes y bien deter
minadas, por señales fijas, perceptibles á ios simples sentidos, y fá
ciles de comparar por cualquiera, una vez investigadas. 

Pero el empeño de marcar y de enunciar netamente entre la 
multitud de cualidades sensibles que ostenta un vegetal las que com
ponen su particular fisonomía, ó influyendo apenas en esta, lo 
diferencian perpetuamente de los conocidos, y aun de todos los po
sibles; se halló mucho mas arduo de lo que pudiera creerse á pr i 
mera vieta. Aun no se habia vencido un obstáculo cuando renacían 
otros como las cabezas de la hidra, á cuyo aspecto sucumbían des
alentados el naturalista y el agrónomo. Asi es que en la larga serie 
de escritos geopónicps y botánicos anteriores al siglo x v m , desde 
Hipócrates ó Teofrasto hasta Moríson y Tournefort, solo tal cual 
vez, y asistidos de la fe tradicional y las estampas, acertamos á 
reconocer coir precisión las razas de trigo de que hablaron, y apli
carles con seguridad las noticias y doctrina que acerca de ellas vier
ten ; siendo puro desórden, tinieblas densas y trabajo inútil cuanto 
nos dejaron consignado sobre las demás. ¡Cuan superior es á todo 
este fárrago el sencillo resultado de los conatos de Lineo, reducido 
en sw Species plantarum i una página! Descubierto por este confi
dente predilecto de la naturaleza el hilo de Ariadna, ya no restaba 
mas que asirse de él, y seguirlo fielmente para internarse en sus re
tretes ignorados. Pero soñó el vulgo botánico que muy poco ó 
nada se habia escapado á los escrutinios del sagaz Lineo en el de
partamento de las cereales , y solo uno ú otro llegó á sospechar de 
gratuito tan pernicioso delirio. 

Los españoles, aunque mas abastecidos que nadie de armas na
cionales con que combatir la preocupación recibida, descansábamos 
sobre ella vergonzosamente; y si algunos ratos nos engolfábamos 
en los campos donde veíamos ondear las mieses, no era porque 



pensásemos tener nada que indagar en las espigas, sino para embe
becernos horas y días enteros disecando minuciosamente las malas 
yerbas que el labrador abomina con razón. Los encantos de Ceres 
llegaron sin embargo á ser bastante poderosos para herir con viveza 
nuestra atención indignamente distraída , y reparamos por lin en 
Julio de 1801 D . Mariano Lagasca, D . Donato García y y o que 
no todos los trigos de la mezquina campiña de Madrid habían sido 
clasificados por el ¡lustre Sueco. 

Comisionado yo dos años después á recorrer las cordilleras de 
Granada, tropezé á las primeras escursiones con una variedad de 
frumenticias cual jamas hubiera osado imaginar, y me apresuré á 
recoger muestras é instrucciones , formando de este modo la primera-
colección, digna de llamarse tal, que conste haberse hecho en la pe
nínsula, y aun diría en todo el globo, si no fuera por la de T e -
sier hecha poco antes en París, menos numerosa con mucho y me
nos interesante sin controversia qué la granadina. Me esforcé por 
aumentarla valiéndome de mis corresponsales de las provincias, y 
habiéndola participado á D . Estéban Boutelou, que le agregó unas 
seis castas mas, dispusimos en 1806 y 1807 dos siembras ordenadas 
en el Real jardín botánico de la corte y en los del sitio de Aranjuez. 
Los resultados de las últimas se publicaron por D . Estéban en el 
tomo 22 del Semanario dirigido á los párrocos. Las siembras de 
Madrid, menos afortunadas, los dieron por entonces muy poco cum
plidos. M i inmediata vuelta á Andalucía me proporcionó entablar 
allí otras dos aun mas ricas de castas, que las convulsiones políticas 
impidieron acabase de estudiar. Pero la misma necesidad de vagar 
de provincia en provincia, que la invasión nos impuso á m í , y prin
cipalmente á Lagasca, nos procuró ocasiones de enriquecer la pro
yectada. Cm- j hispánica, ya entonces opulenta, con nuevas castas y 
con nuevas luzes. Asi hemos logrado, reunidos otra vez en el jardín 
botánico de la capital y puesto Lagasca al frente de é l , avanzar 
nuestra antigua y favorita empresa sin estorbos ni azares, auxi
liándonos generosamente con notas y remesas, no solo de Espa
ñ a , sino de toda Europa, del Asia, Africa y América, los corres
ponsales del establecimiento, y singularísimamente D. Antonio San-
dallo Arias, quien tomando por su cuenta el cultivo, y decidido 
en favor de ella con el mas noble y desinteresado entusiasmo, n in
guna diligencia ha omitido por activar su conclusión. Este deseado 
momento se halla ya tan cerca, que no dudamos anunciar al públi
co nuestras esperanzas de darle impresa la Ceres española en todo 
el año próximo. 

üntre tanto contemplamos muy oportuno aprovechar la coyun
tura de la edición del Herrera, para anticiparle un estracto de solo 
las observaciones generales hechas hasta el día sobre los trigos, resu-



miéndonos lo posible para no salimos demasiado de.los limites de 
una adición. 

Sección primera. 

Empezaremos por las siete especies de cascabillo 6 vasillo terni
lloso que retienen tenazmente el grano dentro de é l , despidiéndolo 
en la era vestido todavía y aun agarrado á los trozos de su quebra
diza raquis ó raspa. Ninguna de ellas puede competir con la mas 
mísera de las once que en seguida describiremos en la pompa de su 
vegetación y porte esterior, ni en la cantidad de esquilmo líquido. 
Todas siete tienen la hoja y espiga estrechas, ensanchándose aquella 
cuando mas una pulgada, y esta ocho líneas sin alcanzar ni á cua
tro otras vezes. Todas tienen la paja bronca y despreciable, y un 
semblante rudo y montaraz, el cual junto con las demás imperfec
ciones insinuadas ha prestado margen para que se las regatée injus
tamente el nombre y consideración de trigos. 

Pero de este menosprecio con que las gratifican de consuno los 
desdeñosos moradores de las vegas, las vindica hasta cierto punto la 
preferencia que generalmente gozan en las sierras, y señaladamente 
en las graníticas ó de roca berroqueña, y en las de pizarra tan re
beldes á los cultivos ordinarios. Ninguna tolera en efecto mejor que 
ellas el destemple, vientos, frío y vicisitudes atmosféricas de las 
grandes alturas, ni la humedad, el calor y las sequedades prolon
gadas. Vegetan meses enteros debajo la nieve tan bien como el 
centeno, y jamas se yelan ni enferman. Ninguna se aviene con un 
terreno de menos miga, menos cargado de jugos y menos laborea
do. Ninguna se acomoda mejor á los muy arcillosos ó apelmazados, 
ni los empobrece menos; sin que por eso se nieguen á pagar los 
desvelos del colono, á no aguachinarse, con granos nutridos, sí bien 
nunca abultados, inaccesibles á los insectos mientras se les conserva 
el abrigo de sus tenazes envolturas y preñados de una harina blan
quísima, ligera, ansiosa de agua, superior, cuando se la purga per
fectamente del salvado en que siempre abunda, á la de los mas c é 
lebres candeales. 

i.a L a mas humilde y sin embargo la mas vivaz, mas paciente 
y mas usual de las siete es la TEQUEÍTA ESC AÑA, Ó ESCASA MENOR 
LAMPIÑA {Trit. monococcum. L i n . ) , llamada espetta común en 
Cataluña, esprilla y esculla en el partido de Jaca, y en el de Bar-
bastro carraón. Su espiga, como en las tres que le siguen, es aris
tada y opuestamente comprimida; pero mas tableada y mas estre
cha. Bastarla ademas para no equivocarla con ninguna de ellas aten
der á su falta absoluta de vello, y á los carcabillos ó glumas estc-
riores terminados con dos dientecitos desiguales rectos, y que en
vuelven una semilla, ó á lo mas dos lateralmente aplastadas. 
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Sn ffrano suele reemplazar al de cebada para mantenimiénto de 

los anímales v e n la fabricación de la cerveza. Da buena sémola, ha
rina escelente para puches y fideos, y un pan muy blanco, sabro
so y digestible; pero no muy nutritivo, que necesita comerse de 
cosecha reciente, empleando en su elaboración mayor cantidad de 
levadura, agua mas caliente y mas fuerza de puños que para el co
m ú n , con la precaución de no dejarlo fermentar ni permanecer en 
el horno demasiado tiempo. L a dificultad de despojarlo de las cas
caras 6 camisillas hace que lo muelan con ellas ordinariamente , des
tinándolo á engordar cerdos y caballerías. Su paja ciura y áspera 
es poco apetecida de las bestias, y aunque hueca y delgadísima se 
rtduce muy lentamente á estiércol. ¡Pero en Ferran, del corregi
miento de Cerbera, labran con el entrerfudó o cañuto superior de 
ella cajitas, cofrecitos, cestillas y otros utensilios primorosos. 

Se cultiva en todas las provincias de España, en lo mas estéril 
de la Suiza, y aun en toda Europa; en algunos pueblos solo para 
forrage; en otros, como Jaca, mezclada con el chamorro, con el 
candeal y con líi avena , mayormente en los sitios húmedos, donde, 
según aseguran, es muy beneficiosa su compañía á estas cereales 
lejos de perjudicarles. 

2. a L a PEQUEÑA ESCAÑA VELLOSA {Tri't. Horneman. ^ . , T r . 
monococcum, ó monococcum fubescens de otros), mas común al 
parecer que la lampiña-en los estados del Norte , se encuentra con-v 
fundida con esta en otras partes, no distinguiéndose notablemente 
de ella sino por el vello que cubre su espiga. 

3. a L a ESCASA MELLIZA Ó DE DOS CARRERAS ( 2WV. CuH-
fuegos. N . ) , conocida en Navarra por escandía y j por es felfa 
bassona en Cataluña, difiere de la lampiña chica por sus espigas 
mucho mayores y menos apretadas, por contener siempre en cada 
espiguilla parcial dos granos rollizos y no aplastados, por los dien
tes que terminan las glumas un poco encorvaditos como uña de 
pájaro, y á vezes solitarios; en fin, por su porte mas medrado en 
todo, mas lucido y noble, digámoslo asi, o menos saivage, y por 
otra multitud de señas que no permiten confundirlas en ningún es
tado ni circunstancias. N o discrepa menos, según veremos pronto 
de la escanda grande sin pelo, con la cual se empeñan también eh 
confundirla algunos, contándose entre ellos, si mucho no me engaf-
no, al célebre Horneman, que nos asegura haberla observado con 
esP1g ŝ ramosas ó racimales. 

1 ^íene dos variedades muy marcadas por la dirección de las es
pigas, que son en la una arqueadas ó cabizbajas, rectas y derechas 
en la otra. Hacen entrambas un pan delicioso, y mas y mejor.paja 
que las dos escañas enanas, sin ser tan tardías. Se cultivan mistura-
aas con Us dos mayores en Asturias, y algunas regiones estrange-

TOMO I. 
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ras, siendo de doler que no las siembren aparte, 'según lo ejecutan 
en los montes de Prats de Llausanés y de Navarra. 

4.a ESCASA MAZORRAL (Trit. Bauhini. N . ) . Se distingue de 
las que la anteceden por su densa espiga cubierta de un vellito suave 
como seda, y por los vasillos ó ventallas esteriores truncadas y si'n 
dientes. Incluye cada espiguilla dos ó tres simientes hinchadas, y su 
raspa iguala en lo frágil á la de las escañas pequeñas. 

Entendemos que se cos*echa en la provincia de Burgos. 
5.3 ESCANDA LAMPIÑA , ó ESCAÑA GRANDE 6 MAYOR SIÍT 

PELO [Trit. Spelta. Lin.) . Para no confundir esta especie con nin
guna de las que guardan obstinadamente el grano dentro de las co
berturas 6 camisillas basta observar la compresión de sus espigas 
lampiñas, laxas y barbadas, que es en sentido .inverso de las ante
cedentes. Pero se diferencia también dees-tas por las estrias de su 
cáliz ó ventallas esteriores, las cuales encierran tres granos, ó por 
lo menos dos, y rematan en una fuerte truncadura ó cercén con 
su rejoncillo recto y cortísimo á un lado del ápice. 

Han dicho de la escanda varios autores que al cabo de años se 
convertía en trigo común, especialmente multiplicándola con la se
milla desnuda. Pero la esperiencia y el cotejo de los individuos do-
rnésticos europeos cort los silvestres que Michaux trajo de la Persia 
desmienten tan voluntaria aserción. 

Se coge en Asturias, en Alemania, Suiza, el Delfinado y otros 
países, montañosos. Se la esquella ó limpia de la cáscara en unos mo
linos construidos al propósito, como los de la cebada perlada y la 

- avena mondada , antes de conducirla á los comunes harineros. Los 
antiguos, la estimaban sobre todas las cereales. Los modernos le 
conceden unánimes, el primado de las de su sección. 

6. a ESCANDA VELLOSA Ó ESCAÑA MAYOR PELUDA [Trit. 
Forskah N . ) . Apenas discrepa.de la anterior, con la cual se cria, 
sino, por su espiga poblada de vello, blanca en unas variedades, y 
negro azulada en otras. . . . 

7. a -ESCANDA MOCHA {Trit. Arips. N . . 7>. Spelta muti-
xum de otros). Desdice únicamente de la lampiña, á la cual suele 
.acompañar, por lo escaso y corto de sus aristas; siendo respecto de 
-ella lo que, el trigo chamorro respecto del candeal. Va r í a con espi
gas blancas y rubias. 
> • Sección segunda. 

Las once especies de cálizes coriáceos que sueltan en la era el 
-grano desnudo ó - m o n d o , desprendiéndose fácilmente,de su flexible-
raspa', discordan tanto entre sí por los caractéres botánicos y agro
nómicos, según vamos á ver, que no puede menos de estrañacse la 
pertinacia de algunos naturalistas en embrollarlas solo porque no 
lograron esplorarias en su suelo natal, 
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8.a CHAMORRO COMÜN , LAMPIÑO O L E G r m f O {Trtt. hiber~ 
num. Lin.)- Pelado, felón, mocho, mochon* toseta, tosella, tosa, 
candeal chamorro , y trigo 6 candeal desraspado, sin barbas 6 
sin raspa. Su espiga lampiña, paralelamente comprimida y cha
morra , ó sea casi sin aristas le imprime un porte decidido entre las 
de su sección. Pero bastada para segregarlo de todos la Joroba que 
resalta en sus glumas esteriores cerca de la base, los pliegues suti
les que la causan encogiéndolas contra esta, y el nervio saliente que 
las señala de arriba abajo rematando en un rejoncillo muy corto y 
romo que sienta sobre la éstremidad truncada. Su grano es siempre 
blando y de piel delgada, 6 sea de poco salvado, y mas ó menos 
blanco y harinoso interiormente, aunque por fuera suele ser melado 
6 doradito, y rara vez rojo; está sujeto á ponerse berrendo, braga
do ó remendado. 
• SÍ los chamorros aparecen como una raza ruin y desairada al 

lado de casi todos los trigos que aun nos restan pOr su poca altura, 
la estrechez de su hoja, lo delgado y claro de su espiga pelona, y: 
en suma por su traza nada fastuosa, y su menor rendimiento en 
grano y en harina; no por eso hemos de negarles la elegancia de 
las formas en todos los órganos de la fructificación, y muchas ven
tajas económicas que compensan abundantemente sus defectos. Por 
de contado encepan mejor, ó matean ó ahijan mas. Aunque nada 
menos que insensibles"al regalo de un regadío sustancioso, están le
jos de apostárselas en él con los fanfarrones. Pero tampoco burlan 
los afanes del cultivador en los terruños frios, montuosos, ligeros y 
sequerones, ni en los sombríos y escesivamente húmedos, que estos 
no aguantan, ni están tan espuestos á tenderse y á otras contin
gencias del mal tiempo, ni á las enfermedades del t izón, añublo y 
roya ; gracias á la tersura y lo calvó de su espiga, que no presta 
tanto asidero á las gotillas del rocío y la lluvia. 

L a conformación plana de las espiguillas y la feble oposición de 
los cálizes al esfuerzo que hacen los granos según van engruesando, 
nacida de su angostamiento y de su débil adherencia á la raspa, son 
causa de que todas las partes de aquellas se abran ó diverjan, de 
que el grano asome al fin por entre las ventallas, de que lo vacien 
en el haza y en el camino de la era si la recolección se retarda, y 
de que^ las espiguillas mismas se desunan de la raspa con facilidad. 
De ahí la urgencia de acelerar la siega, tan funesta al cosechero 
cuando escasean los brazos, siempre incómoda y dispendiosa, pero 
balanceada en parte por la prontitud consiguiente con que se dejan 
luego desgranar los chamorros bajo del tri l lo, el látigo o el mallo. 

Su pan, aunque no tan correoso ni tan alimenticio, ni de tanto 
sabor y suavidad al paladar, ni capaz de mantenerse tierno muchos 
d*as, como el de las dos especies poc» há ¡ndicadas; se antepone á 
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cualquier otro en casi todo el mundo por su blancura incompara
ble, su esponjosidad y fácil digestión, y ha sido siempre el esco
gido para pastas fritas y de horno, y para consagrar en los altares. 

Los ratones, los pájaros, el gorgojo y la polilla anidan en su 
grano, y lo roen ó pican con preferencia, aun dentro de la espiga, 
sin duda por hallarlo menos duro y mas indefenso, siendo tan q u i 
méricas en esta especie como en la siguiente el grueso y la mult i 
plicidad de las camisas con que á Herrera se le antojó abrigarlo. 
Por las mismas causas debe ser también de menos guarda, aun pres-, 
cindiendo de los enemigos animados, que el de los trigos duros, re
cios ó fuertes, tan conaturalizados en nuestras provincias meri
dionales, ni podrá alegarse acaso otra razón plausible de que fuese 
antiguamente mucho mas eitenso en ellas que en las del centro ni 
del norte el uso de los silos. 

A pesar de los apellidos de invernizo y otoñal con que se ha 
designado generalmente á esta especie en todas las edades, no fa l 
tan distritos, como el de Madrid, que la adoptaron también desde 
tiempo inmemorial para tremesina sembrándola en la primavera. 
ÍMi habrá quien se persuada á vista de las cualidades enunciadas 
que para este efecto pueda substituirla dignamente otra alguna fuera 
de los candeales que todavía le aventajan. 

Los chamorros se cultivan poco ó mucho en toda España con 
los nombres de piche, cañivano, tremesino, blanco y blandoy 
ademas de los apuntados al principio como mas exactos. Hace unos 
cinco, años que se les eligió cuerdamente para desalojar al centeno 
de las lomas de Sierra nevada. Son tan raros en el Sur como c o 
munísimos en ambas Castillas y en algunas comarcas del Norte, 
donde se comparten con los candeales casi todo el terreno de sem
bradura. Ya se deja entender que el celebrado pan de Madrid y de 
toda Castilla se elabora con los dos, y particularmente con el 
chamorro, sin que al de ningún otro grano se haya acordado jamas 
el renombre de pan candeal, que es para los españoles el pan tino, 
é pan por escelencia. 

Aun es mas esclusivo el cultivo de dichas dos especies en el 
resto de Europa, y singularmente, en el Norte, donde apenas se 
conocen otras, reusándose su ingrato clima á la crianza de las del i 
cadas cuanto ferazes castas fanfarronas. La Flándes y los departa
mentos septentrionales de Francia, que son los mejores para trigo 
en este reino, prefieren los chamorros al candeal mismo por ios mo
tivos que se espondrán al hablar de él. 

Los que no contentos con suponer á todos ó casi todos los t r i 
gos cultivados procedentes de un solo tipo natural, se atreven á 
señalarlo dispensando tan alto honor al vil egílope 6 rompesacos,, 
deberán colocar al chamorro en el segundo ó tercer lugar de su so-, 



ñada genealogía, que despreciamos demasiado para-detenernos á 
refutarla sin embargo ,de que pudieran intentar sostenerla el capricho 
y la irreflexión, apoyándose en nuestra ignorancia sobre la patria 
de esta especie. 

Su simplicidad misma da lugar á pocas variedades, poco pronun
ciadas, no de las mas importantes en el concepto de tales, ni de 
las mas fijas, y dificiles por lo tanto de caracterizar sólidamente. 
Las hay no obstante de caña mas ó menos hueca, y aun totalmen
te llena ó solida, de espiga blanca, jaspeada y rubia, mas ó menos 
larga y gruesa, de semilla rubia, mas ó menos blanca y blanda, 
distintamente configurada, y finalmente de espiguillas mas ó menos 
aproximadas, mereciendo por esta circunstancia particular mención 
y aprecio el chamorro afretado, cuyas espigas miradas superfi
cialmente se creerían de diversa especie por lo densas que se presen
tan constantemente. 

9.a CHAMORRO VELLOSO ( T r . Koeíeri.l^.^ Tr . sat. hyb. sar-
dinicum. Koel., pilosum de otros). Esta especie, venida de los jar
dines botánicos del Norte y de Paris, que fructifica actualmente en 
el de Madrid por primera vez, se diferencia del chamorro común no 
5.0I0 por los pelitos abundantes que cobijan su espiga, sino por 
las aristas todavía mas cortas, que casi nunca tienen mas de 4 ó 5 
l íneas, y sobre todo, por los rejoncillos caücinos puntiagudos, des
iguales y mas largos, pasando siempre los inferiores de una línea 
cuando apenas llegan jamas á media los del chamorro lampiño , y 
escediendo á vezes los superiores á la longitud de 2 líneas. Compite 
por su bella apariencia, su buen rendir y el bulto de su dorado gra
no , con las mejores variedades de la anterior y del candeal vello
so, entre las cuales forma como el paso ó Intermedio natural. N i 
dudamos que en cuanto á sus demás calidades agmrias y económi
cas participará también de entrambas especies. Por lo que hasta aho
ra hemos logrado averiguar es una de las castas comunes de la Sic i 
l i a , tan famosa por sus cosechas de trigo, y de las mas estimadas 
de los labradores en Suecia y Normandía. 

10.a CANDEAL LAMPIÑO (TV. aestivum. L ín . ) . Tremesino, 
tremeson, tremesi, tremés. Hembrilla en la Rioja, Navarra, 
Aragón y Cataluña jeja, guija y xeija en Cataluña, Aragón, 
Valencia y pueblos limítrofes; jéjar en Murcia; feriñany barbi
l l a , piche > fichon, y de mella ó emella en Estremndura y las 
Andalucías. Difiere del chamorro común por las aristas desparrama
das que erizan las espigas, implantándose no solamente en el ápice 
de las ventallas interiores ó de los flósculos, sino también en el de 
los cálizes, es decir, en el punto mismo que dijimos ocupaba el re
joncillo del chamorro. 

. Por no reparar en estas diferencias ó no saber valuarlas han 
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hermanado bajo tina especie botánica ciertos sistemáticos á los can
deales y chamorros, fundándose en esperiencias propias y agenas 
de trasformarse los unos en los otros con solo perder las aristas y 
al revés. Nosotros jamas hemos conseguido de nuestros ¡numera
bles esperimentos unas aberraciones tan estrañas; ni esperamos ya 
ver niinca nacer de un verdadero candeal otro sin aristas, ó á un 
chamorro legítimo procrear hijos barbados. Pero supuesta por un 
momento esta metamorfosis, casi tan increible como la del trigo en 
cebada ó centeno, y la del mismo y la avena en ballico; aun no 
admitiríamos como demostrada la identidad primitiva de las dos ra
zas en cuestión, mientras no se nos hiciese palpar'que la pretendida 
pérdida de las aristas en los flósculos de los candeales iba acompa
ñada de un decrecimiento tal en las de sus cálizes, que llegasen á 
igualarse con el cortísimo rejoncillo característico de los chamorros 
y viceversa. Semejante estravagancia de presentarse ya Con aristas 
ya sin ellas'es peculiar de los redondillos, sin que trascienda en 
ellos jamas á sus inmutables rejones ^ que tanto se asimilan á los de 
la genuine especie chamorra. L a afinidad de esta con los redondi
llos habrá ocasionado la equivocación que acabamos de rebatir, aca
so c¿>n demasiada seriedad, en obsequio de Du-Hamel y otros í n 
clitos agrónomos que la hablan acreditado para mengua de la l a 
branza y de la ciencia. 

E l error eminentemente grosero de Columela, Plinio y otros 
escritores de diferentes épocas, que miran á los candeales como de
generaciones de las castas mas valientes, se desvanece completamente 
por sí mismo á la luz que arroja el mas mínimo cotejo entre sus 
facciones ó rasgos fisionómicos. Esperimentarian sin duda aquellos 
sabios, ú oirían á los prácticos, que los trigos de espiga cerrada ó 
compacta corrían "grave peligro , si se criaban con miseria, de jejear o 
barbillear, es decir, de descaecer en su fructificación hasta el punto 
de aflojarse las espiguillas ó quedar mas distantes que solían unas de 
otras, dejando descubierta parte de la raspa que antes ocultaban 
enteramente cuando la casta estaba en la plenitud de su vigor. Pero 
nadie reflexionaba que por el mismo hecho de ser accidental este 
fenómeno, ya no podia fundarse en él cálculo ninguno sobre las 
esencias específicas, y sin meterse en mas indagaciones se sentenció 
por meras apariencias, que pues toda suerte de trigo", si se la va 
abandonando á la naturaleza, acaba por echar espigas flojas ó ralas 
como los candeales, todas lo eran en realidad, que solo esta casta 
era obra de la creación, y descendientes de ella las demás, como 
hechuras del hombre logradas en el transcurso de los siglos pof 
acasos felizes, y á fuerza de esmeros, de combinaciones y de tenta
tivas ingeniosas. La verdad es que el mayor número de las especies 
naturales, si no todas, tíerien variedades de espiga clara y variedade* 
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de espiga apretada, mas ó menos.fugazes tinas y,otras,' que las prí-
meras son tan raras en las especies fanfarronas como las segundas 
en el chamorro y el candeal, que, en los redondillos son poco mas 

' ó menos igualmente comunes las de espiga floja que las de tupida, 
y últimamente que no sirviendo este distintivo yno rarísima vez 
ó nunca mas que para determinar las variedades, deben buscarse los 
.verdaderamente específicos, primitivos é indelebles en la con.testura, 
forma, proporción, y á veres en el número de las partes de la fruc
tificación, y principalmente en el cáliz y sus apéndizes, según lo 
hemos intentado después de Lineo ios autores de la Ceres, en c u 
yo tratado se desenvolverán muchas verdades inéditas que ahora 
pasamos por alto, ó solo nos es permitido apuntan 

La flojedad de las espiguillas ó sea la divergencia de los floscu-
los, nacida de su disposición en plano, y principalmente del en
cogimiento y poca adhesión del cáliz demasiado débil para con

tener el empuje lateral de los granos; se hace aquí mas sensible que 
.en los chamorros, aunque realmente no sea mayor, por el. desvío 
que produce en las aristas recordándonos la greña de Medusa, y 

.siendo suficiente por sí sola para distinguir un candeal de cual-
quicr otro trigo. Este desvío ó desparramamiento de las aristas las 

. espone, á un rpze casi continuo con, las de las espigas vecinas cuan
do el viento Jas mece á todas ea el campo, y el enmarañamiento 
que resulta de unas con otras hace que se rompan las mas, aunque 
muy rara vez por la base, y sea muy dificultoso adivinar después 
su primitiva longitud nunca estremada. E l mismo truncamiento ca
racterístico de los .candeales, hecho ya nativo y como hereditario, 
se manilie.sta desde antes que salgan á la luz en muchas variedades. 

Siendo tan íntimo el parentesco botánico, ó semejanza fisiológica 
.del candeal y chamorro , se hace presumible que sus Calidades agro
nómicas y económicas sean también casi idénticas. Efectivamente, 
apenas se advierte entre ellas mas diferencia que la de sustraerse el 
primero á la impresión del frió y á la sequedad algo menos bien, y 
la de rendir por lo común algo menos en fanegas, harina y paja. Las 

jaristas contribuyen asimismo á que los candeales sufran mas del añu
blo y otros accidentes meteorológicos, libertándolos en cambio algún 
tanto de los insectos mientras el grano permanece guarecido dentro 
de la espiga. Su ludimiento aflojando las, ventallas y conmoviendo el 
grano hasta derribarlo, acarrea una merma terribilísima á los cose
cheros, especialmente en las mieses tremesinas y países callentes, y en 
ios años secos; si bien este desfalco debe tener otra causa indepen
diente de la espuesta en algunas castas que, como la común del 
campo de Barcelona, dejan en el rastrojo .porción de semilla aun se
gadas cerollas, ó la muestran asomada por las ventallas, amenazando 
desampararlas por instantes espontáneamente mucho antes que ma-
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darett. Lo cierto es que alarmados de él algunos pueblos de A r a 
g ó n , llegaron á prohibir por fuero, según las indagaciones del señor 
D . Jose í Espiga, que se sembrasen los candeales. 

Las denominaciones de trigo de primavera, de estío y de mar~ 
zo 6 marzal, tan umversalmente aplicadas á esta especie en muchas 
lenguas y naciones, estriban claramente sobre la primacía que sabe
mos se le reconoce para tremesiná ó isea para las siembras tardías, sin 
que por eso deje de retribuir mucho mas copioso y seguro esquilmo 
sembrado en otoño mientras no haya que rezelar de una humedad 
escesiva, 6 de un yelo capaz de perjudicarle, cual suele sobrevenir 
en el Norte y parte de Francia, donde no siempre se resuelven á 
confiarlo al terreno antes de primavera; siendo muy de admirar, 6 
mas bién de descreer, que un recurso tan capital á todas luzes co* 
mo el cultivo tremesino, se ignorase en este último reino, según 
testifican sus agrónomos, hasta que lo introdujo Luis x i v pidien
do las castas de la península á principios del siglo pasado cuan
do era ya antiquísimo en el resto de Europa. N o seria este el p r i 
mer ejemplar ni el postrero de buscar afuera lo que abunda en casa. 
jAigunos pudiera referir mas lastimosos que se repiten todavía en
tre nosotros, sin divagar lejos de mi asunto. E l de Luis el Grande 
pudo atraer á su pueblo inmensos bienes, si no plantificando un r a 
mo desconocido de labranza, perfeccionándolo con la adquisi
ción de razas mas apropiadas, cuales serian y lo son aun las de 
España , generalmente hablando, comparativamente á las demás de 
Europa. 

H o y día creo poder asegurar que se dedica en ella á los can
deales mayor superficie de tierra que á todos los demás trigos jun
tos. Solo son menos comunes en Estremadura y en los reinos de 
Andalucía, de Valencia y Murcia, que los posponen á sus rumbo
sas razas fanfarronas heredadas del M o r o , confinándolos con el cha
morro y el centeno aun menos estimados en los rincones menos 
fértiles ó mas desabrigados. Asi la suposición atrevida que hace 
Tesier de haberse introducido en el Mediodía de Europa antes que 
los chamorros, y haber pasado estos por el contrario desde el 
Norte al Mediodía, solo será admisible en algún sentido no muy 
lato que convendría nos hubiese descifrado. 

E n cuanto á nombres vulgares, añadiremos todavía á los deslin
dados antes el de candial, que oímos cada instante á los menos 
cultos, y los de temprano, tardjtno, valenciano, de prats, blan
cal , blanco, blando, royo, cañívano, remendina, carricasa, de 
riego, de monte, de la marina y de raspa que quisiéramos se su
primiesen por equívocos ó insignificantes. 

Sus variedades pueden repartirse en dos divisiones, de espig» 
blanca y de espiga rubia ó matizada, distinguiendo luego las CÜIU-
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prendidas en cada una de ellas por las diferencias Insinuadas ya en 
los chamorros, y otras pocas que inducen las aristas. Las cañas y 
htt hojas suministran asimismo algunas señas mas que en estos, ha
llándose entre las primeras muchas de nudos vellosos, y entre las 
segundas de mas de 14 líneas de ancho. Resulta de ahí mas facili
dad y firmeza en la clasificación de los linages candeales que en la 
de los chamorros, y un número de ellos incomparablemente mayor. 
Asi es que se cuentan ya hoy dia tres por lo menos de espiga muy 
compacta (Tr, erinaceus. Horn.) que dan escelente pan y paja; el 
uno llamado tremeson por los jaqueses, que suelen sembrar con la 
avena hasta entrado Mayo en los parages muy frios del Pirineo su 
menudísimo grano; y los otros dos de rejoncillos mas cortos, que, 
á pesar l̂e ser superiores al tremeson de Jaca por su semilla media
namente abultada y de color melado sobre fondo blanco 6 rubio, 
yacen oscurecidos y sin nombre alguno, subsistiendo como por ca
sualidad , y á pesar del hombre, en mezcla con las castas valientes 
de Berja y de la baja Estremadura. 

11.a CANDEAL VELLOSO (2V. Horstianunt. N . ) , confundido 
en los libros y en los campos con la especie anterior, de la cual 
solo discrepa esencialmente por el vello que tapiza los cálizes, al me
nos en el ápice y margen esterior, y á vezes también la porción, 
descubierta de los flósculos ó florecitas inferiores. 

Sus propiedades agronómicas y económicas solo pueden discor
dar de las generales del candeal lampiño por lo que influya la ve
llosidad. Asi será el velloso mas atacado de las enfermedades origi
nadas por la detención de la humedad en la espiga que sus pelitos 
favorecen, como la roya, el añublo & c . , siendo este el motivo muy 
probable de que su cultivo por separado haya cundido menos. E n 
compensación podrá el vello defender un poco á las espigas de la 
polilla y otros vichos granívoros. 

Por haberse propagado menos será mas reducido acaso el n ó -
mero de castas de candeal velloso que el de las lampiñas. Nosotros 
lo hemos encontrado menor efectivamente, sin embargo de que el 
vello da lugar á algunas variedades, según es de largo, tupido &c . 
Pero hemos descubierto también entre ellas dos de Valencia y Berja 
de espiga muy corta y apiñada, análogas á las ya mencionadas del 
candeal lampiño y del chamorro; y otra enviada de Paris, que 
podemos apellidar sin semejante si conserva puro el lindísimo co
lor azul que por ahora la singulariza. 

12.a REDONDILLO LAMPIÑO {Tr. Linnaeanum. N . ) , llamado 
rodonell en nuestro dialecto lemosin. Caracterízanlo particularmen
te las ventallas de sus cálizes pequeñas, cortas, aov&das, ventrudas, 
lampiñas, sin joroba, pliegues ni encogimiento notable en la base, 
aguditas y terminadas,en rejoncillo corto sin truncadura alguna; y 

TOMO I. £ 
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últimamente, el filo estrechito, que á manera de quilla corre desde 
la base hasta la punta por la espalda de cada ventalla, ó sea en la 
línea que corresponde por defuera al fondo 6 canal de esta, j a cual 
dijimos se señalaba en los chamorros y candeales por un nervio pro
minente. . % . 

Es privativa de los redondillos la facilidad con que hace saltar 
de cuajo sus aristas la frotación causada por los vientos, dejando 
con frecuencia muchas espigas tan perfectamente chamorras, que cre
yéndolas tales por su naturaleza los observadores han llegado^ á 
tomarlas por especie diversa de las que no siendo agitadas del aire 
conservaban el total ó parte de sus barbas. 

E l nombre de redondillo, aunque recae bien sobre la forma de 
las ventallas y la general de la espiga, parece inventado para el gra
no , que casi siempre es corto, muy truncado, relleno, y en una 
palabra muy redondito. E l color del grano mismo es por lo regu
lar mas 6 menos dorado, á vezes rojo, y nunca blanco, ni aun i n 
teriormente, salvo el accidente de bragarse á que propende mas que 
el de ninguna otra especie. ;Otra de sus particularidades, aunque no 
absolutamente esclusiva ni estensiva á todas las castas, es el dibujito 
formado de sutilísimas arrugas que suele adornarle el lomo. 

Se encuentran ya en los redondillos hojas de hasta diez y siete y 
mas líneas de ancho, aunque no largas á proporción, no solo lisas, 
mas ó menos ásperas, y también algo pelosas, sino tan tupidas de 
vello, que son casi sedosas, dando margen para sospechar de espe
cie primitiva las razas que lo llevan; asi como otro grupo de ellas 
que se singulariza por su espiga cabizbaja ó combada desde antes 
que rompa el zurrón. Se ven igualmente en esta especie cañas muy 
gruesas, espigas corpulentas, prismáticas y amontonadas; en fin, 
una vegetación mas pujante y fecunda que la de todas las antece
dentes, á las cuales no dudo deba preferirse en los terrazgos capa
ces de ministrarle humor suficiente, y no muy castigados de las i n 
temperies ; pues aunque las sobrelleva por lo ordinario mejor que 
las castas fanfarronas, es sin disputa mas sensible al frió, á la seque
dad y á la endeblez del suelo que ninguna de las anteriores, ocu
pando propiamente bajo todos respetos el medio entre unas y otras. 
A s i lo vemos en la docilidad para desgranarse, en las medidas y pe
so del grano que producen casi todas sus variedades, en la cantidad 
proporcional de harina, y en la calidad del pan menos hojoso, ári
do y blanco que el de las descritas, y no tan sustancioso ^ suave y 
correoso como el de las mas que nos quedan por describir. Resiste 
casi tan bien como el chamorro á la roya , el tizón y otros achaques. 

Se cultiva principalmente en Navarra y Cataluña, donde acos
tumbran preferirlo para comerlo en grano como equivalente del ar-
ÍOZ, y en sémola y fideos; también en Araron y Castilla la Vie ja , 



con menos frecuencia en lo restante de la península, y con mucha 
mas en los demás reinos de Europa. 

Los nombres de morisco , francés, pisano, arisnegro, blan
cal , rubion, cañhano , grosal, gordo, brancacho, de coure j . 
otros con que suele el vulgo distinguir sus castas, solo serian tole
rables cuando se usasen como adjetivos agregados al de redondillo. 

L a diversidad de color que engalana sus espigas, ya blanco, ya > 
rojo, ya negro-azulado según las variedades, poco numerosas sin 
embargo, hace muy cómodo compartirlas en las tres divisiones de 
REDONDILLOS LAMPIÑOS BLANQUILLOS, REDONDILLOS LAMPIÑOS 
ROJALES Ó ROJANOS , Y REDONDILLOS LAMPIÑOS AZULEJOS. A la 
primera pertenece el rodonell de V i c h , el ordenado estremeño, e l 
que llaman absurdamente jeja blanca en Segorbe, un arisnegro de 
Títaguas en el mismo obispado, el navarrés de F a o , algunos l l a 
mados de coure en Cata luña, el blanquizco del mismo Principado, 
y el barqueño de Alcalá la Rea l , que hallamos también en N a r -
bona con el nombre de ble blanc gros, digno por mil títulos de la 
atención del cultivador y los fitógrafos. L a segunda división, mas 
rica de variedades, abraza entre otras el soberbio blancal de V a 
lencia ó coll de rossi de Mallorca, el grosal de Monteagudo , a l 
gunos puros 6 rubiones con espigas cabizbajas de tierra de Segorbe, 
el miserable rubio de Madr id , que cuando vejeta con regalo echa 
en lo bajo de cada espiga hasta otras catorce mas pequeñas, fasci
nando al cultivador y á los botánicos que han mirado y miran to
davía esta bella monstruosidad como perpetuable por semilla, y aun 
constitutiva de una verdadera especie natural, nominándola t r i 
go ramoso, racimal, de S. Isidro, de Esmirna y del milagro 
{Trit. compositum. L i n . ) , y últimamente, otro racimal mas cons
tante, aunque menos pomposo y célebre, recibido de Paris y de 
Segorbe, donde se conoce por morisco, y diverso del común por 
el viso negruzco de sus aristas, que contrasta agradablemente con 
el pardo claro del resto de la espiga. E n la tercera se comprende 
uno muy bonito de Almería, y el hermoso cañivano de Berja, 
moro del rio Almanzora y pintat áz Mallorca, cuya espiga suele 
también arracimarse, ambos de hoja vellosa, como el arisnegro y 
falsa jeja de la división primera. 

>i3.a REDONDILLO VKLLOSO {Trit. turgidum. L\n.). Los des
criptores de plantas, desentendiéndose del vello que cubre la espi
ga de esta especie, ó mejor diré de la falta de él notada en la pre
cedente , uniso carácter en que discordan, las han amalgamado ven
diéndonoslas por una misma cosa. N o asi los agricultores que las 
manejan con separación, haciéndola también ordinariamente de sus 
variedades, pocas en la que ahora nos entretiene, y muy análogas 
for todas sus propiedades á las del redondillo lampiño. 
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Se cria en los mismos países que este, y nos proporciona la niis-

xna distribución de castas por el color de las espigas con igual i n 
exactitud en sus nombres vulgares. Entre IOŜ REOOKDILLOŜ VELLOSOS 
BLANQUILLOS se señala el recio blanco de Navarra, úrubion blanco 
de Segorbe, llamado en otros pueblos jV/Vz de monte y arisiiegro, 
otros varios arisnegros, como el que acaba de introducirse en las 
cercanías de Madrid con los nombres de trigo moruno y macho, 
memorables por sus hojas vellosas y espiga arqueada, y t\ blan
quillo rampludo de Bañares ó blanco de Borja, tan afín á él y 
que todavía se singulariza mas por sus anomalías y la estrava-
gancia de subasta facha. Entre los REDONDILLOS VELLOSOS ROJA
LES campean el blat rojal de V i c h con la hoja también vellosa y la 
espiga corta, el recio rubio de Navarra, nno de espiga larga muy 
semejante al blancal de Valencia , y otro que la lleva comunmente 
ramosa ó compuesta, conocido en la Rioja con los nombres de trigo 
marroquí ó de provisión , con el de trigo de Egipto en Jaca, con 
el de sietes-piguin en Estremadura, racimudo en Corella, y mo
runo en otras partes , ademas de los citados para el racimal de la es
pecie anterior, con el cual lo incorporan la plebe rústica y la lite
rata, deslumbradas por la analogía incontestable que entre ambos 
reina. De REDONDILLOS VELLOSOS AZULEJOS solo poseemos una 
elegante variedad remitida de Tolosa de Francia con el nombre de 
blat de la scsia, y de Mompeller con el de blat mitaden ó frou-
men negre. 

14^ FANFARRÓN LAMPIÑO {Trit.Gaertnerianum. N . ) . Espigas 
largas, casi piramidales; ventallas del cáliz comprimidas, lampiñas,-
con quilla ancha terminada por un rejoncillo; semilla rolliza. He 
aqui mas señales de las necesarias para distinguir de cualesquier otras 
esta especie magnífica, aglutinada no obstante por ios mas, ya á los 
candeales, ya á los redondillos. Sobrarla para desviarla de ellos la 
compresión, ó sea lo escurrido del cáliz, casi siempre mayor, de 
quilla mas ancha y de rejón mas largo. Tampoco tienen los ú l 
timos la tendencia á desembarazarse de sus largas aristas y á sol
tar el grano que los redondillos, ni este la de berrendear tan á me
nudo, ni las espiguillas que lo encierran se arrancan con tan leve 
esfuerzo. Su porte y todas las dimensiones son generalmente mayo
res y menos simétricas ó regulares, y mayor su rendimiento en pa
ja , en fanegas y en pan. 

Pero exigen para desplegar de lleno tan recomendables prendas 
una atmosfera cálida ó templada al:menos, una tierra de fondo y 
bien cuidada, riego, lluvias ó rocío oportunos, y pocos contratiem
pos. En vano se esperarla de ellos buena paga en los terrenos des
agradecidos , donde todavía prosperan los redondillos, mucho me
nos ea los que impotentes por frió ó esterilidad para criar á estos ni 
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aun á los chamorros solo corresponden bien echándoles centeno ó 
escañas. 

Esta observación, la rareza de los fanfarrones lampiños mas allá 
de los Pirineos y aun de Sierra-Morena para arriba, y su abundan
cia en el Levante, en la costa de Africa y en las Andalucías, don
de echan mano de ellos hasta para las siembras tremesinas, nos ind i 
can palpablemente sn alcurnia oriental y los trámites por donde han 
arribado á nuestras playas. Pertenecen todos ellos á la clase trivial 
de trigos duros ó recios, aunque lo son en muy desigual grado, se
gún que el tinte del grano va realzándose desde el dorado claro al 
rubio oscuro ó de tea. E n la misma rázon que suben el color y 
dureza de la semilla aumentan su lustre interior, su peso, el caudal 
de harina y la correa, lo apelmazado, lo moreno y sustancioso del 
pan con su disposición á mantenerse fresco. Cuando para sacar este 
producto se emplean las razas de simiente dorada solas ó mezcladas 
al candeal ó al chamorro se obtiene un punto ó término medio, que, 
como en todas las cosas, es sin controversia el mas apreciabie gene
ralmente hablando, un pan esquisito en conclusión como el famoso 
de Sevilla. 

Para acercarnos á denominar algunas de sus muchísimas varie
dades las dividiremos en tres principales grupos, distinguiéndolos 
por epítetos espresivos del color de la espiga, según lo ensayamos 
con los redondillos; á saber: i.0 BLANQUILLOS; 2.° ROJALES; 3.* 
AZULEJOS, MORATOS Ó NEGRILLOS. 

E n el primer grupo, correspondiente al 7>. álbum de Gaertner, 
se celebran justísimamente el alaga ó trigo mayor de León y de 
la Rioja , los blanquillos ó blancos de Andalucía baja y del rio A l -
manzora con el rojal y el irujillo de los partidos de Baza y Guadix, 
el pomposo rubion de los Ve lez , tan singular por la forma de su an^ 
cha espiga, y finalmente algunos tremeses ó tremesinos de Sevilla. 

E n el grupo ó división segunda reclaman conmemoración parti
cular el trobat legítimo del reino de Valencia, el rojal ¿Q Albace
te, rubion, rubio ó trigo macho de otras partes, el verdaderamen
te/wo del Provencio 6 p e í de buey, y el monago ó simiente nue
va de Mérida. 

E l gallardo grupo de los FANFARRONES LAMPIÑOS AZULE
JOS cuenta entre otras ponderadas castas el jijona de la Mancha y 
Murcia; algunos parecidísimos á este, que se preconizan en Jaén 
con los sobrenombres de arisnegros y moratos, en Carmena con 
el de negrillo, en Granada con los de morillo y azulejo, y en 
Valencia y el condado de Niebla con el de morisco; el claro de 
Albacete; el raspinegro de Sevilla, el de Albacete y Murcia, y el 
bascuñana del reino de Granada, que se estlende por la costa del 
úl t imo, y forma tránsito á los rojales del segundo grupo. 
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15.3 CHAPADO Ó CHAPADO LAMPIÑO [Tr. platistachyutn. N.). 

Su espiga opuestamente complanada, muy apretada, ancha, corta 
y enteramente lampiña, con las ventallas calizinas comprimidas y 
anchamente aquilladas, evidencian á un tiempo el parentesco de esta 
especie con la anterior, especialmente con el rubion de los Vejez, 
v su diversidad que opinamos por ahora originaria, no aventurán
donos á fallar con un tono mas decisivo por no haberla examinado 
sino en Lucainena de Granada y en el jardin botánico de Madrid. 
E l ancho de la base de la espiga iguala cuando menos á la mitad 
de su largo total. Su grano es gordo y de un dorado algo rubizo 6 
encendido. Sus aristas se reparten á los lados como en dos manojos. 
L a variedad azul de Lucainena debe arrimarse infinito en sus propie
dades económico-rurales al cuchareta, con quien la siembran con
fundida aquellos naturales. Las dos variedades rojales, que aunque 
distintas por la longitud de los rejones, confunden asimismo los va 
lencianos bajo el nombre de chamorro usado en Candiel, y el de 
maceta mucho mas propio adoptado en Ontiniente, son acusadas 
de caprichosas si se olvida renovarles la semilla como á los melo
nes , y ponerlas en terreno fuerte. 

16. a CUCHARETA Ó CHAPADO VELLOSO {Tr. cochleare.N.). 
Solo difiere específicamente de la anterior por la vellosidad de su 
espiga. Asi es que muchos labradores las llaman indistintamente á 
ella y al chapado azul patiancho y patianchuelo. 

E l nombre que hemos escogido como menos equívoco le viene 
del cóncavo que suelen formar sus espigas, asimilado al de una cu
chara , combándose por el plano en que la raspa está mas (á vezes 
del todo } visible. 

Tiene dos variedades, una dicha en Albox cascaruleta de re
jones cortos, análoga á la azuleja del chapado, y otra con los su
periores de una á tres pulgadas. La primera se cultiva con poca esti
mación en el rio Almanzora. L a segunda se beneficia en la sierra de 
Filabres y en tierra de Guadix, donde no dejan de apreciarla, aun
que menos productiva que otras, por no ser tan propensa á revol
carse, merced á su gruesa y corta caña, por su resistencia á las 
heladas, la sequía, la roya y el t izón, y por la blancura de su pan. 
Ambas matean escasamente, y dan una paja inferior. 

17. a_ MORO Ó MORUNO LAMPIÑO {Tr. Cevallos. N . ) . Espiga 
entre piramidal y rolliza, larguísima, enteramente lampiña. V e n t a 
llas del cáliz escurridas, con la quilla ancha y dos dientes en el 
ápice. Semilla muy larga. 

Todo es grandioso, todo prolongado en esta orgullosa especie, 
ensalzada por lo mismo en Jaén con los renombres de fanfarront 
de aumento y del milagro. Su caña llega á mas de cinco y medio 
pies; sus espigas á siete pulgadas, arqueándose frecuentísimamentej 
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sus aristas pasan á vezes de ocho, midirudolas desde la punta de la 
espiga; su raspa, ademas de los pelitos largos que le orlan los bordes 
á modo de pestaña, lleva guarnecida cada articulación con un ve
llón de hasta dos líneas; su grano, que es de un dorado esclareci
do, se acerca ó alcanza á la miiad de una pulgada. Pero ninguna 
de sus partes es gruesa á proporción. Se diria al verlas que las habían 
estirado con violencia. Solo los rejoncillos esceden alguna rara vez 
de dos líneas y media, sobresaliendo poco en muchas al otm dien
te que los acompaña. Tan señalados caracteres nos eximen de insistir 
mas en su entidad específica y de parangonarla con el fanfarrón lam
piño , aunque algunas de sus variedades azules le den efectivamente 
cierto aire ó semejanza. 

Se coge en Córdoba con el nombre de trigo de Jerusalen^ 
en Torrecampo cerca de Jaén , en el marquesado del Cénete y a l 
gunos pueblos mas de Sierra nevada. Sin embargo de acudir bien su 
grano á la medida, y hacer un pan agradable á la vista y al pala
dar, lo desestiman los panaderos inteligentes por el desperdicio que 
padecen en su desproporcionada cantidad de salvado, dimanada de 
su forma y del estraordinario grosor de la corteza. 

18. a MORUNO Ó MORO VELLOSO ( I r . durum. Dessf.). L a 
tínica diferencia importante que nos obliga á proponerlo como es
pecie primigéneamente diversa de la precedente es la vellosidad de 
su espiga. 

Aunque bastante propagado en Berbería rara vez lo amasan los 
moros para pan, sabiendo por esperiencia cuan escaso es de hari
na. Por esto y porque en general no responden sus hechos á lo que 
promete su fachada gigantesca é imponente, jamas se ha multiplica
do mucho por España , donde apenas se siembra actualmente sino 
en Berja, Turrillas y Lucainena con ¡os nombres de moruno y s i 
ciliano, con el te francés en Mójacar, con el de larguilío en 
J aén , con el de trigo del brusan en Mallorca, del milagro en 
Jumil la ; y en tal cual otro cantón de Andalucía, mas por curiosi
dad que por especulación, sin embargo de ahijar regularmente, criar 
mucha y buena paja, y soportar bastante bien el tiempo avieso', 
Ja rpya y el t izón, con tal que disfrute un temperamento elevado ó 
benigno siquiera, 

19. a FANFARRÓN VELLOSO , ó PROPIAMENTE DICHO ( I r . 
fastuosum. N . ) . L o que son las escañas mayor y enana, candeal, 
redondillo y moruno velludos, respecto de los lampiños y el c u 
chareta d chapado, eso mismo es el fanfarrón velloso relativamente 
al lampiño: es decir, que solo difiere de él esencialmente por la 
presencia del vello, tan abundante casi siempre, que es muy de es-
trañar no haya fijado la atención y calificádose suficiente para cons
tituir esta especie en contraposición de la anterior desde que se em-



pezó á examinarlas, sí es qüe efectivamente se detuvo á observarlas 
algún botánico antes de nosotros. 

Hemos indicado ya tratando de la especie undécima la influen
cia que tiene el vello en las demás propiedades de un trigo. Esta 
conexión ó trascendencia de caracteres y de cualidades la. hallamos 
ahora poderosamente confirmada en el fanfarrón propiamente d i 
cho , cuyas variedades son sin contradicción mas delicadas ó acha
quientas que las del lampiño. Regalonas hasta lo sumo^ son aun 
mas exigentes que estas en cuanto á temperatura atmosférica, bon
dad del terreno, labores, humedad y demás metéoros. Pero si es 
como costumbre en ellas fallar á lo mejor cuando el hombre ó el 
cielo las descuidan, tampoco se citará otra alguna que agradezca 
tan cumplidamente los obsequios. Se las ve entonces competir con 
el moruno en la longitud de las espigas, de la semilla y de todos 
los órganos ó miembros, y vencerle constantemente en el grueso 6 
anchor de ellos, sustentar hasta seis carreras de granos, arrojarlos en 
el bancal por no poder sujetarlos de puro gordos, y últimamente 
descabezarse si no se siega algo verde por el peso estupendo de la 
espiga. Los fanfarrones lampiños, á pesar de sus relevantes partidas, 
tienen que cederles el puesto y toda la gloria, ciñéndose á la de r i -
valizarles desde las manchas de tierra menos pingüe ó menos aten
dida que desdeña su lujoso antagonista. 

Se deduce de este paralelo que las razas propiamente ó por an
tonomasia fanfarronas han de ser entre cuantas existen las mas me
ridionales. Las opulentas llanuras del Africa y la Bética blasonan en 
efecto de su posesión, y se las nota ir escaseando gradualmente por 
Murcia, Estremadura, Valencia, Cataluña y Aragón; por la Italia 
y el mediodía de la Francia, al paso que nos levantamos sobre el 
nivel del mar ó caminamos hácia el polo hasta desaparecer del to
d o , y no ser conocidas ni aun por noticias en los departamentos 
septentrionales de la misma Francia. 

Su número, que verosímilmente aumentará todavía , como el de 
hs fanfarronas lampiñas, con las importaciones demasiado frecuen-
•tes de granos berberiscos y griegos, es ya en España tan crecido, 
que precisa á contraernos aqui á las mas preciosas, distribuyéndolas 
para mayor comodidad en cuatro grupos: i.0 FANFARRONES 

•BLANCORES 6 ARISBLANCOS, de espigas y aristas blancas: 2.0 ARIS
NEGROS, ARISPRIETOS ó RASPINEGROS, de espiga blanca y arista 
negra: 3.0 RUBIONES, RUBIALES Ó TRECHELES, de espiga bermeja 
y aristas negras: 4.0 AZULENCOS , de espigas negro-azuladas. 

Del primer grupo solo hemos visto una ca^ta estremeña. L a que 
llaman en Albacete trigo blanco por no presentar otro viso sino en 
la parte inferior de las aristas, que es pardo-negruzca, forma el 
tránsito al segundo grupo. Entre las de este son verdaderamente in-
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sienes los í ^ ^ ^ - f granadinos, un morisco ¿e Valencia, los raspi-
negros y salmerones, alonsos, fiñanas 6 finamos negros, Jimias 
y cascalbos de los reinos de J aén , Córdoba y Granada, el dora
do de Lucainena y claro de Málaga, y el claro de raspa negra man-
chego, que algunos equivocan con el jijona. E l grupo tercero de 
fanfarrones rubiones ó trecheles rigurosamente dichos, comprende 
ademas de otras variedades á cual mas afamada, el royal ó rochal 
de Jaén y Valencia , el fiñana rubio de Alcalá la Real memorable 
por su resistencia al frió, el trechel de diferentes pueblos en Castilla 
la Nueva, los fontegis de tierra de Almería, y los rubiones valen
cianos que denominan también moriscos y de la raspa negra. 
De los azulencos 6 grupo cuarto y último solo han llegado á nues
tras manos dos castas notables; la bascuñana negra de los Velez , 
cuya espiga blanquea á vezes demasiado, y otro inominado del 
jardín Real de Paris, cuyo color renegrido cubre toda la parte ma
nifiesta de las flores fértiles, y aun mancha casi siempre las repisitas 
de la raquis. 

Sección tercera. 
20.a TRIGO DE POLONIA Ó POLACO ( T r . polonicum. L in . ) , 

llamado de Bona en las Baleares. 
Esta especie nos suministra un ejemplo palmar de cnanto es ca

paz de delirar un falso espíritu sistemático exagerado hasta el estre
mo , cual por desgracia de la agricultura y la botánica agita á mu
chos profesores de esta en nuestros dias. Imbuidos en su capricho 
familiar de querer reducir á un tipo común las mismas plantas do
mesticadas, que reputarían muy diversas si las registrasen bravias en 
su pais natal, atribuyendo al modesto arte de la labranza sobre el 
sello que la naturaleza estampó en los seres una latitud de faculta
des que nunca se arrogó; hablan ya asociado varios de ellos bajo 
una sola frase específica como descendientes de una sola raza primi
tiva todas las cultivadas de trigo, escepto el de Polonia y la pe
queña escaña. Pero hubo de caerle por fin su turno al polaco. Se 
suscitaron primero escrúpulos ridículos sobre su rango de especie 
primordial, que nadie habla atentado contradecirle, y se vino á pa
rar últimamente en despojarlo de él por el antojo de un célebre bo
tánico dinamarqués, que como si hubiera prendido á la creación 
vegetal , fulminó su estincion declarándolo abiertamente derivado 
del mismo único tronco ú origen que casi todos los demás. L a i n i 
quidad de esta sentencia fatal se hace tan patente á la simple inst-
peccion del objeto sobre que recae, como podrá juzgarlo cualquie
ra por los caracteres que vamos.á presentar sin esplanacion alguna; 

• siendo suficlentísimo por sí , solo, cada una de. los que se espresanín 
-en letra bastardilla para no complicar jamas con ningún otro, ai t r i 
go de Polonia. 

TOMO I. M 
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Su espka es vellosa y casi piramidal. l a s glumas del cáliz /tfr 

metas ó de consistencia de hoja casi seca, es decir, membranosas, 
blandas, flexibles, comprimidas, entre oblongas y lanceoladas, tz-
yadas á lo largo con cinco estrias, romas, con un rejoncillo cortísimo 
en la puntaron quilla muy angosta: la una de ellas de una p u l 
sada poco mas ó menos, sobrepujando siempre a lajiorecita i n 
mediata en tres 6 cuatro líneas; la opuesta siempre algo mas 
corta que l a flor adyacente, sin que por eso supere la anchura de 
una ni otra á dos y media líneas, ni aun cerca de la base. Semilla 
muy parecida á la del trigo moro, aunque no tan larga. 

Citan los autores entre las variedades de esta especie una azul, 
otra racimal, otra de espigas chicas y otra chamorra. Nosotros solo 
poseemos la común, que se cultiva en León , cuya blanca espiga, 
á veces algo inclinada, llega á cinco pulgadas, con unas siete líneas 
de anchor por las dos caras ó planos mayores, que son los de ios 
cálices. Cada uno de estos encubre cuatro flores y dos granos. La 
raspa, que nunca oculta las espiguillas sino parcialmente euandp 
mas, tiene rodeado cada diente ó repisa de tres manojitos de pelos 
de una línea de largo, fuera de los que corren por sus orillas for
mando pestaña. Las aristas nunca se alargan sobre la espiga mas de 
tres pulgadas. Su caña la hemos visto de hasta cuatro pies y gruesa 
á proporción, con los nudos vellosos. Sus hojas verde-amarillentas, 
algo ásperas, lampiñas, de hasta quince pulgadas, con menos de 
una de ancho, con las vainas lampiñas y pruinosas. 

Es bastante sensible á la sequedad, y no tanto á la pobreza del 
terreno. Se defiende mejor que otras del pico de los gorriones, de 
la frialdad y demás inclemencias de la estación. Aunque su grano 
abunda de harina jamas se ha difundido por España, ni se siembra 
ya en las naciones estrangeras tanto como antes, sin duda por ser 
poco fructífera, y su pan tan vil como su paja. 

Hemos arribado al término de este artículo, que acaso tachen 
de prolijo algunos menos instruidos ó poco penetrados del interés 
y la estension de la materia. Pero cuando lean en la CERES ESPA
ÑOLA, que ya no dejarémos de la mano hasta publicarla, la copia 
de castas frumentáceas, de datos inéditos, de esperimentos y de ob
servaciones importantes, de noticias curiosas, de pormenores y de 
erudición crítica que hemos logrado reunir; lejos de culpársenos por 
haber traspasado los límites que el olido de adicionador nos prescribe 
ahora, esperamos reconozcan todos cuanto ha debido costar á nues
tro entendimiento, y aun á nuestro amor propio, irse reprimiendo 
de contmuo á nesgo de hacerse ininteligible para no dar una mono
grafía en lugar de una idea general, un volumen en vez de una 
adición. Clemente, 



( 9 0 
Adición de D . Claudio Boutelou. 

Después de haber tratado del trigo habla nuestro Herrera de dos 
especies de cebada, y dice lo correspondiente á su cultivo. Los l a 
bradores cultivan en el día cinco especies de cebada, que son las 
siguientes: i.a hordeum v u l g a r c e b a d a común: 2 .a hordeum coe~ 
leste, cebada desnuda ó arroz de Alemania: 3.a hordeum disticumt 
ladilla ó cebada de dos carreras: 4.a hordeum hexasticum, cebada 
ramosa; y 5-a hordeum nigrum, cebada negra, asi llamada por el 
color de su raspa y glumas. Esta última especie es natural de la 
Rusia, de donde recibí sus semillas en el año de 1808, y la cultivé 
desde entonces en el Real jardín botánico de Madrid. L a cebada ra
mosa es la especie mas productiva de todas, según resulta de los re
petidos esperímentos hechos en Aranjuez y en Madrid por mi difun
to hermano y por mí. E l grano de la cebada desnuda es muy se
mejante al del trigo, y puede servir para hacer pan, aunque su uso 
mas común es el de comerla en sopa y demás modos como el arroz. 

Hablando el autor del centeno dice, que solo hay una especie; 
pero en el día conocen y cultivan dos distintas los labradores. EÍ 
centeno, como nos dice Herrera, prevalece mejor en los terrenos 
mas inferiores y en los fríos y de serranía; en estos táltimos es su
perior al trigo que se coge allí, y por eso se le da la preferencia. 
L a escaña y el carraón se cultivan también en algunas provincias de 
España, y prosperan en los terrenos mas ínfimos. 

L a tierra, el temperamento, el cultivo y algunas otras causas 
son capaces de mudar ó hacer alterar las variedades de las plantas; 
pero no son capaces de trocar ó hacer que una especie se trasforme en 
otra, según lo dejo ya esplícado en las anotaciones del capítulo 6; 
y asi no se debe dar crédito á lo que dice Herrera en este capítulo 
cuando supone que sembrando el trigo en tierras frias y livianas i 
los dos años se vuelve centeno. 

Antes de concluir las anotaciones de este capítulo, cuyos pre
ceptos, según los esplica el autor, deberán seguirse exactamente, 
no puedo menos de hacer algunas reflexiones acerca de lo que le 
hacen decir sus interpoladores sobre el ordiate 6 cebada mondada, 
esplicando el como se hace ó pela dicha cebada, por cuyo método 
á la verdad se puede mondar el grano de su cascara ó cubierta es-
terior, y aprovecharle para varios usos económicos ; pero por ser tan 
violento y estraordinario no puede servir para hacer reproducir la 
espécie, porque precisamente se ha de maltratar el embrión, que 
es la parte mas esencial de la semilla, y el que contiene el rudi
mento de la futura planta, estregándole en una. talega de angeo 
hasta que quede limpio; y aun cuando par alguna casualidad na-
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clera akuno de estos granos asi preparados, no por eso se conse-
ímiria ninguna ventaja particular, pues los granos que produjese 
tendrían sS cubierta, y serian en un todo semejantes i la especie 
de que procedieron. Esto á mi entender mamtiesta que los antiguos 
editores del Herrera no conocieron la especie de cebada desnuda; 
y que habiendo oido hablar de ella, les pareció que se podría con-
seauir cultivándola después de preparado el grano según lo esph-
can- no se debe estrañar esta equivocación si se atiende al tiempo 
en que escribieron, en cuya época la botánica se hallaba sumamen
te atrasada y su estudio era casi desconocido. 

Con nombre de farro se venden, ademas de la cebada desnuda, 
los granos mondados de las otras especies cultivadas de cebadas y 
de triaos, y mas particularmente los del carraón y de la escaña, 
son muy nutritivos y gustosos, y sirven para hacer sopas y pota-
ges con ellos. Bottt.. 

ráVi Vt/ ihufi nBG i6¿¿rJ úwú tima : ' --úq Y ' .rj-r ? ísb íc íiaklom 
C A P I T U L O I X . 

Del modo y tiempo de escardar lo sembrado. 

ó sallar son, según tierras, diferentes maneras de 
nombres, porque cada suerte de gente tiene diferentes voca
blos : la significación toda es una , porque esta no se puede va
riar ; quiere decir, l impiar lo sembrado de malas yerbas, no 
solamente las dañosas mas aun las i nú t i l e s , es quitar la zizaña 
de entre el pan , come nuestro Redemptor d ice; porque cres-
ciendo mas que ello no lo deja crecer; cómese la sustancia, y 
aun a h ó g a l o : y por eso como en pueblos bien regidos suelen 
desterrar los malos, los escandalosos, los viciosos y ladrones, 
porque no dañen á los buenos y virtuosos; asi es necesario en 
toda manera de plantas entresacar lo malo y dañoso; en los ár
boles los resecos, en los ganados lo roñoso y enfermo, en el 
trigo y cebada y otras simientes menudas todas las yerbas. C ó 
mo se hayan de l impiar los árboles y ganados diremos en su 
proprio lugar : agora del t r igo, cebada y centeno, aunque al
gunos de los antiguos agricultores dijeron que esta diligencia 
no era necesaria, mas que aun era dañosa, porque las raices se 
descobrian y aun las cortaban con aquel instrumento, que los 
íiortolanos llaman almocafe, que es vocablo morisco', que yo 
l lamaré aqui escardadera; mas todos los mas dicen que es m u y 
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necesario el escardar. Pienso yo que en algunos lugares será ne
cesario entresacar la yerba; porque si esto no se hiciese, lo sem
brado entre ella se ahogaría; y es la verdad que en todo lu 
gar, aunque no sea necesario, será muy provechoso;, porque 
aunque en muchos lugares pueden pasar sin entresacar la yer
ba, y crecer y hacerse buenos panes, mas es cierto que qui
tándola yerba la tierra se remueve, y párase mas fofa; encepan 
mas los panes, arraigan mas, y echan mas pimpollos, mas es
pigas y mayores, y mas llenas, el grano mayor y mas pesado, 
mas limpio de otras simentillas y suciedades; hácese muy me
jor pan, y la paja sale mas suave para las bestias: asi que al 
labrador es muy necesario entresacar la yerba, porque sin duda 
es muy provechoso. Bien es verdad que en las tierras gruesas 
muy buenas es mas necesaria esta diligencia; porque mas se 
suelen envestir de yerba que las areniscas ó flojas, y en los 
años viciosos mas que en los secos; mas en ningiuna parte ni 
tiempo no pudo no aprovechar el bien hecho. Cuanto al escar
dar concuerdan los agricultores que el trigo no se haya de l im
piar antes que tenga cuatro porretas, y que entonces es muy 
bueno; porque ello ya tiene sus suficientes raices para que 
esté sin peligro de la escardadera, y jboca Tama para que no 
impida tanto el entresacar la yerba. L a cebada no ante que 
tenga cinco porreticas por las mismas razones. Item, ha de ser 
antes que encañute; porque si después fuese que encomienza á 
echar cogollo, es fuerza que se quebraría pisando, y por allí 
podrece toda la cepa: ha de ser como digo entre estas dos 
edades y en días serenos, no airosos; porque si el viento (en 
especial si es cierzo) hallase las raices ó recien llagadas ó algo 
descubiertas, ventearlasia, y las mas veces las suele quemar; 
y por eso el que escardare debe dejar las raices bien cubiertas, 
y no mire tanto á mucho como á bien hacer, que mucho es 
lo que es bien hecho. Item, ha de ser en tiempo que no ye-
Je , porque el yelo es muy dañoso á las raices si les quedan 
descubiertas. Item, en las; regiones y tierras callentes, dice Co-
lumela, que es bueno escardar antes que entren los recios fríos, 
que son por Diciembre ó poco antes, y en las frías cerca la 
primavera que es ya por Hebrero, en tal que, como dije, sea 
antes que eche cogollo, como el mismo Golumela escribe. 
Item, vea el labrador que si no tuviere tiempo sufij:ien|;e pfuu 
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quitar todas las yerbas, que a lo menos quite aquellas que 
mucho encepan y ocupan mucho campo, como son cardos, 
malvas, chicorias, y estas señala principalmente V i r g i l i o , por
que mucho arraiga y encepa, do dice: E t amaris intyha j i -
bris: y quite todas aquellas yerbas que enseñorean mucho, y 
esparcen los ramos; y sobre todo no deje las amapolas, porque 
io uno abarcan mucha tierra, y dejugan y queman la tierra, 
según Virgi l io dice: Urunt laetheo perfusa papavera somno. 
Item, la cebada se ha de limpiar ó escardar cuando la tierra 
estuviere enjuta, y ella no mojada ni rociada; porque si se 
trata mojada ó rociada, escáldase toda la cepa, y hácese^omo 
roñosa , como afirma Columela; lo mesmo siente Pl inio: y si 
ya el trigo ó cebada está muy enramado, que tiene mucha ho
ja, y hoviere necesidad de limpiarlo, miren que en tal manera 
cubran las raices que no cubran la mata,, porque podrece to
da; mas si está pequeño de cinco ó seis hebras no le hace da
ño aunque lo cubran, según Teofrasto; y todo esto se entien
da del escardar á mano con escardadera. Hay otra manera de 
matar la yerba, que Plinio llama lirar; que en algunos lugares 
de Castilla onde lo usan y se hallan bien dello, llaman arre
jacar, que es cuando el trigo ó cebada está bien encepado y 
tiene muchas raices: si hay yerba menuda (que las herbazas 
grandes á mano se suelen sacar) darle una reja, y esta ha de 
ser al través de como fue arado cuando se sembró; y aunque 
parece que el arado echa á perder el pan por descobrir algu
nas raices no es asi; mas antes le remueve la tierra, y lo hace 
más arraigar y encepar, y mientras mayor es la cepa, cierto 
es que echa mas pimpollos y mas espigas, y si con esto una 
mata se pierde ciento se adoban, y es mas el provecho que 
dan ciento adobadas que lo que daña una perdida: mas esta 
manera de matar la yerba no conviene á todas tierras, no ha 
de ser en tierras areniscas, ni flojas, ni sueltas; porque estas 
tales presto descubren la raiz, y se despiden della, sino sea en 
tierras gruesas pegajosas que parezcan sebo. Item, ha de ser en 
tiempo húmido, y que presto le llueva encima después de 
lo haber asi rearado, como Plinio dice y como dicho tengo; 
no en dias que hace vientos, ni en tiempo que yele, sino un 
tiempo húmido y no demasiado frió. Y esto baste para escar
dar trigo, y cebada, que de que manera y forma se . haya de 



(95) 
limpiar ó escardar el centeno, y quitarle las yerbas que tie
ne, yo no lo he hallado en alguno de los agricultores, y por 
ende creo que no lo ha menester; lo uno, porque ello ha 
menester poca sustancia, como arriba dije, y por eso lo siem
bran en tierras ligeras, y las tales, como dicho tengo, no crian 
yerba; y si alguna crian es poca, y no cresce mucho, y el 
centeno muy presto crece en alto y descuella , y fácilmente 
puja sobre cualquier yerba, y ligeramente, la ahoga., Item, 
ello no echa muchas raices, y si al escardar se cortasen recibirla 
mucho daño; que aunque al trigo y cebada corten algunas, 
quedánle otras, y no se le hace tanto de mal: asi que creo, que 
no por olvido dejaron de hablar de la forma que el centeno 
se hoviese de escardar, sino porque no lo habia asi menester. 
Y esto basta cuanto al quitar la yerba de los panes. 

Hay otra diligencia para cuando las sembradas crecen mu
cho en lechuga, y tienen mucho vicio sin tiempo ni sâ on, 
por donde les acaece que se echan y pudren; y para esto Vir
gilio dice que es bueno pacerlo: algunos usan segarlo, porque 
dice que los ganados lo huellan mucho, y á las veces lo ar-
rincan de raiz, y uno paseen mucho, y otro no nada, y pien
san que es mejor segarlo, porque lo llevan mas igual, y que 
onde es necesario siegan, y no llegan onde no es menester. 
Mas Plinio y Teofrasto dicen qu_e_si el pan se siega asi en 
berza, que el grano se hace hermoso ,'mas que es vano, y no 
bueno para sembrar. De manera que todos concuerdan que si 
fuere necesario por el mucho vicio que lo hayan antes de 
pascer que segar; y aun dice Plinio en el mismo capítulo que 
lo que asi fuere pascido no cria después en la espiga gusani
llo , ni otras semejantes suciedades ni enfermedades que suelen 
venir al espiga. Como se haya de pascer, en qué edad ni con 
qué ganado, ninguno (que yo haya visto) lo dice: yo lle
gándome cuanto mas pudiere á la razón porné lo que mejor 
me paresciere, aparejado aqui como en todo lo al á la correc
ción de los que mas que yo supieren. Es bueno pascerlo con 
ganados mayores, como son vacas, caballos, asnos; porque estos 
tales comen la hoja, y no apuran hasta la raiz, y caminan algo 
mas: no sea con bestia trabada ó aherrojada, porque esta 
tal lo uno en moverse como anda de salto hunde mucho la 
tierra , y con ella lo sembrado; y como el andar estando asi 
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ligada le es trabajoso, antes que se mude deja muy roído 
aquello onde ha estado, y en lugar de aprovechar daña. Sí 
se oviere de pascer con ganado menudo háganlo andar por
que no coma sino solamente las puntas, y mejor es que en 
tres ó cuatro veces de paso lo pazcan que no de una, y aun 
al mismo ganado le es dañoso henchirse asi de presto, en es
pecial si son ovejas, porque á estas muchas veces les acón-
tesce morir de hartas mas que á otro ganado alguno. Procu
ren siempre espantar las grullas y las ánsares, como Virgilio 
dice; porque allende de ser el diente dellas muy dañoso á lo 
sembrado, y lo repacen demasiadamente, echan un estiércol 
en extraña manera malo, que todo cuanto alcanza (y alcanza 
mucho) asi lo quema y abrasa, como si rescaldo le echasen 
por encima: en fin todas las aves de agua echan muy mal 
estiércol; y no tanto digo de las ánsares caseras, que aunque 
estas son dañosas, onde llegan no se alejan mucho de lo po
blado, y no pueden tanto dañar, y tanto las han de guar
dar que no vayan lejos por el peligro que pueden rescebir 
de raposos, cuanto por el daño que pueden hacer; mas gran
de es el daño que hacen las bravas, porque andan muchas 
en compañía, *y ligeramente van onde quieren, aunque po
cas veces se alejan de riberas. Háse de pascer el pan antes 
que encañute y encogolíe, porque si después se hiciese lo uno 
quebrarloian, y por estar el cogollo mas alto, y ser mas 
tierno antes le comerían que no á la hoja. 

Item, si el que siembra tierras ó hiciere cualquier otra he
redad la pudiere tener cerrada, debe lo hacer, porque al la
brar es la costa menor, y doblado provecho al coger, por
que ni puercos, ni ganados, ni otra cosa entre sin licencia. 
Para los panes seria buena cerca de vallado muy alto con su 
zanjare fuera; porque si con zarzales lo cercan, no son si
no vivares de conejos, y estos hacen mucho daño á lo sem̂-
brado cuando está pequeño repaciéndolo. En Portugal usan si 
lo sembrado está ¡unto al camino, porque las bestias que pasan 
no lo pazcan, sembrar entre la haza y el camino una venda 
de altramuces, y estos'son amargos, y las bestias no los comen; 
es bueha esta cerradura onde otra que mas impida no se pue
da haber. Las cambroneras serian muy buenas, porque nunca 
ó pocas veces se reparan en ellas-los conejos, salvo que son 
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continuas manidas de gorriones, y en el mundo no hay tan 
malas bestias para el espiga, en especial para la cebada, que 
como tiene el grano desnudo, y ellos se remecen y hieren con 
las alas el espiga, comen uno ó dos granos, y derruecan todo 
lo otro; vacían el espiga, y hinchen el suelo, y acontece se
gar paja por cebada; y un labrador viendo asi el suelo lleno 
hizo segar la paja, y arólo, y al año siguiente cogió alli bue
na cebada; y por causa de tan malas aves es bueno sembrar la 
cebada lejos algo de poblado, y en raso y escampado, onde no 
están árboles ó matas, onde ellos no se acojan, aunque por 
miedo de los gabilanes no se alejan de poblado. Hechas todas 
estas diligencias del sembrar hasta el pacer si fuere necesario, 
no hay mas que hayan de entender en lo sembrado hasta el 
tiempo convenible al segar, salvo guardarlo de bestias, y de-
rehollarlo ; porque ya de aqui adelante por estar ya en caña si 
se quiebra hácele mucho daño: puede entre tanto el labrador 
entender en otras labores del campo, como son en las viñas y 
arboledas, que si se quiere ocupar no le faltará en que enten
der ; y sobre todo debe rogar á Dios que envié buen tempero. 

A D I C I O N . 

Por mas cuidado y esmero que ponga el labrador en la ejecu
ción de sus labores, jamas llegará á conseguir el completo estermí-
nio y destrucción de las malas yerbas y plantas estrañas que natu
ralmente crian las tierras; ya sea porque se reproducen por las rai-
zes y simientes que quedaron enterradas, ó ya también porque el 
aire lleva y esparce otras simientes, ó porque van mezcladas con los 
granos y abonos; de manera que se hace indispensable la escarda 
de los sembrados. N o me detendré á manifestar los grandes daños 
y perjuicios que hacen las malas yerbas, por ser tan obvio para to
dos los labradores que los esperimentan continuamente , y por ha
ber tratado ya de este punto en las anotaciones de los capítulos an
teriores. 

Para ejecutar esta maniobra debidamente, y sin perjudicar en 
nada á las plantas cultivadas, propone el autor aquel instrumento 
tan conocido en todas las huertas y jardines llamado almocafre 6 
garabato, al que él da el nombre de escardadera, y otros él de 
escardillo; sin embargo debo advertir que los labradores en lo ge
neral solo usan para esta operación de las azadillas y paletas de 
hierro. 

TOMO i . K 
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Los campos sembrados de trigo, cebada y otras _ cereales se 

pueden escardar desde que se hallan bien nacidos y arraigados hasta 
que se encañen las plantas, porque entonces es muy faci'l romper
las ó dañarlas si se anda entre ellas; y por esta razón puede ser 
mayor el daño que se les hace que el beneficio que les pueda re
sultar , y mucho mas si se considera que en aquella época ya se ha
llan suficientemente crecidas y espesas, y en estado de sofocar é im
pedir la vegetación de las mas endebles y pequeñas. Los sembra
dos se deben escardar en todos tiempos siempre que necesiten de 
este beneficio; pero lo mas regular es egecutarlo por Marzo , Abr i l 
y Mayo con arreglo á la diferencia de los climas. 

Propone el autor que se aren los sembrados, cuya operación 
llaman en unas partes arrejacar, y en otras arrejar, por cuyo 
medio se consigue arrancar y destruir las malas yerbas, dar una 
nueva labor á las plantas cultivadas, y que la tierra quede mas 
ahuecada y esponjada, y en disposición de percibir y conservar por 
mas tiempo la humedad y demás abonos fluidos con grande ut i l i 
dad y ventajas para el logro de la cosecha. Se supone que para po
der dar esta labor tan oportuna y conveniente han de haber nacido 
las plantas por líneas ó surcos, quedando entre cada hueco de las 
filas el espacio suficiente para que pueda correr la reja, sin estropear 
ni arrancar las raizes de las plantas útiles. Asimismo esta labor se 
ha de dar cuando las plantas están en yerba, y antes de encañarse 
para que asi no perciban daño alguno por el pisoteo del ganado y 
del mozo. 

También aconseja el autor que se aren los sembrados, es decir, 
que se dé una labor somera cuando la tierra se halla muy dura y 
empedernida, y forma una costra superficial para facilitar que naz
can mejor los brotes, y que las raizes se estiendan mas libremente 
por el terreno. Esta labor, aunque muy conveniente, puede perju
dicar si no se hace con el conocimiento debido. 

Cuando están W sembrados muy crecidos antes del tiempo re
gular acostumbran muchos hacerlos pastar por el ganado lanar; esta 
misma práctica recomienda el autor, y debe seguirse, cuidando de 
que el ganado atraviese el campo sin detenerse demasiado, dándole 
tiempo solamente para que pueda despuntar las plantas mas creci
das, sin estropearlas con el repetido pisoteo. Por medio de esta 
práctica se logra atrasar las plantas, haciéndolas que vuelvan á echar 
nuevos brotes cuando aun están en yerba, y antes de encañarse ó 
,de haberse tallecido. 

Siempre es muy conducente que el dueño de la hacienda pre
sencie estas y demás operaciones del cultivo, si quiere sacar todo el 
producto y utilidades que se debe prometer de su profesión, pues 
de no hacerlo asi se espone á mil chascos por la desidia y poco i n -
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teres que generalmente tienen los mozos y jornaleros en favor de 

SU Concluye Herrera este capítulo manifestando las grandes venta
jas que deben resultar de cercar ó cerrar las heredades. Por los res
tos que aun subsisten, y se encuentran en los campos y tierras de 
labor, se puede venir en conocimiento de que antiguamente ha
bla muchas heredades cerradas y cercadas con paredes formadas 
de piedra, con tapiales ó paredes formadas de tierra, y con se
tos 6 paredes vivas de varias especies de arbustos y plantas; ta
les son las cambroneras, las zarzas, los espinos, los granados, 
la pita, la tuna ó higuera de pala , y otras varías especies de 
vegetales que se cultivan y sirven para este fin en las diversas pro
vincias del reino, variando con arreglo al clima , localidad y 
clase de terrenos, y al cultivo particular de cada país. E l almen
dro es uno de los árboles que pueden servir mejor para este fin 
en las tierras áridas y secas de la península, teniendo cuidado de 
cortar sus troncos entre dos tierras cada cuatro ó seis años, para 
que produzca nuevos tallos de la raíz, salgan mas espesos, y formen 
un seto ó pared viva bien guarnecida de ramas por abajo. Ademas 
de la grande hermosura que ofrecen en los campos y tierras despo
bladas enteramente de árboles los cercados vivos, resulta también al 
labrador la gran ventaja de tener mas resguardadas sus heredades, 
y defendidas de muchos daños y destrozos que precisamente suelen 
causar los hombres y los ganados, resultándole igualmente el bene
ficio y aprovechamiento de las leñas menudas, que es de la mayor 
consideración en casi todas nuestras provincias, por la notable falta 
y general escasez que hay de toda especie de combustible por v a 
rios acaecimientos. 

E n los parages en que abundan las lanchas 6 piedras grandes 
de poco grueso se cercan las heredades con tapias de piedra sola, 
colocándolas con el conocimiento que corresponde, y asi son muy 
duraderas. E n los territorios secos y calientes se suelen hacer las 
cercas de tapias hechas de tierra, que bien apisonadas en tiempo 
oportuno y bardadas como corresponde duran mucho tiempo, y 
cuesta poco el mantenerlas en buen estado, teniendo cuidado de re
correrlas á menudo, y repararlas cuando lo necesiten. L a barda mas 
común para defenderlas de las lluvias es el junco, la espadaña, el 
carrizo y la paja larga de centeno; mejor seria hacerla de ramage 
y leñas menudas; pero entonces está muy espuesto á que la qui
ten, y se la lleven para quemar en los países en que escasean las 
leñas. B . 
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CAPÍTULO X, 
Del tiempo y manera de segar y trillar, y de la era 

y de las trojes. 

_teíi, me paresce que será bueno antes que comencemos á se
gar aparejar la era, porque en segando se trayan las mieses, y 
n o se desperdicien en el Rastrojo. La era es el lugar onde las 
mieses se trillan, y onde las apartan de la paja. Esta ha de ser 
cuanto mas pudiere llegada á poblado, porque mas veces la 
vea el señor ó mayordomo, y no hayan los sirvientes lugar 
de hurtar, y también porque desde alli mas aina lo encierren; 
y si algún mal recaudo hay ó peligro de fuego, ó de bes
tias , é otros semejantes accidentes, mas aina es visto y 
acorrido que estando lejos. Iten, sea (si fuere lejos algo del 
lugar) tan cerca de otras eras, que si necesidad fuere se pue
dan ayudar unos á otros, porque á las veces unos tienen tri
llado y otros no, y si anda algún viento se puedan ayudar 
á limpiar; mas con todo eso no sea tan junto que si en la una 
se prendiere fuego (que muchas veces acaecen estos malos re
caudos) haya peligro, y se pegue el fuego de la una a la 
otra, y por ende vean que si en la era hicieren fuego sea al
go lejos y en lugar hondo de onde el aiî e no lo pueda arre
batar. Iten, ha de ser la era en lugares airosos y mas hacia 
gallego, que dice Columela que este aire en el estío es muy 
contino é igual; lo uno porque los que trabajan, con el aire 
sienten grande refrigerio contra la calma y el demasiado calor 
del estío; lo otro porque el aire es muy necesario para apar
tar la paja del grano. Dice el Crecentino que en cuanto ser 
pudiere esté la era apartada ó cubierta del viento ábrego; mas 
esto se entienda si es la región húmida, como es Italia, por
que este viento es muy húmido, y hace presto corromper 
cualquier cosa de estas que son para guardar, y hace que el 
pan crie gorgojo. Allende deso ha de ser la era bien lejos de 
viñas y huertos, porque la paja vuela, y pónese sobre las ho
jas, y horádalas, y hace que el fructo crie gusanillo; y tanto 
es la paja dañosa á las hojas, cuanto hecha estiércol aprove
cha á las raices. Ha de ser en lugar frío no húmido, porque 



( 1 0 1 ) 
no hay cosa que mas conserve mucho tiempo el trigo y ce
bada que el frió sin humor; sea apartada de lugares de mal 
olor. Dice Varron que sea redonda, y en medio algo mas al
ta, y que vaya como á soslayo, que si lloviere no se quede 
el agua en medio sino salga afuera. Iten, sea en derredor de-
Ua limpio por un razonable espacio, porque al tiempo del 
limpiar caya la paja en limpio y escombrado, de onde limpia
mente se pueda coger: y esto cuanto al sitio y lugar para don
de ha de estar la era. 

En la hechura hay muchas formas, según el aparejo del 
lugar. La mas principal es, si á lugar de se hacer, sobre algu
na grande piedra, porque alli se trilla mejor y mas aina por 
tener el suelo mas duro , y no pueden topos ni hormigas ni 
ratones hacer agujeros, ni levantar la era ni terrones, y el pan 
sale mas trillado, mas limpio, sin chinas ni otras suciedades; y 
aun dice Columela que cuanto el trigo mas limpio está mas 
tiempo se guarda. Hay otra manera de hacer la era de un 
ladrillado á canto, ó de un enlosado de piedra. Otra manera: 
cerner muy bien la tierra, y mojarla con agua y alpechín, y 
pisarlo muy bien con bestias ó ganado, ó muy mejor con un 
pisón como quien hace tapia, y hacer que echen alpechin, 
porque con su unctosidad y amargor aprieta la tierra, no nasce 
yerba; y aun dice Marco Varron que es ponzoña para las 
hormigas y topos, é otras semejantes sabandijas. Iten, para la 
era se escoja tierra argilosa, porque está continamente unida, 
y toma tez; no sea arenisca, porque muy presto se levanta, y 
esto cuanto á la hechura de la era. Junto á ella hagan sus 
tiendas ó cadahalsos, y aun si la hacienda lo sufre casa que 
tenga un grande portal, onde si necesidad o viere pueda meter 
sus mieses por las aguas y turbiones que muchas veces de 
presto suelen venir y hacer grandes daños, y tengan algunas 
mantas, porque si de otra manera no pudiere defenderlo del 
agua, lo cubra con ellas, y no se moje. Es bueno cuando es
to se teme, hacer la parva ó montón redondo á largo á ma
nera de un pece, porque mas aina y con menos pertrecho se 
cubre; y tan bien es bueno si no está trillado en el rastrojo ó 
fuera hacer de las gabillas unas muelas redondas de hechura 
de un torrejon bien apretadas, y el espiga hacia dentro, por
que asi ni el agua las puede calar, ni bestia alguna sacar d 
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espiga. Cuanto al segar, y hasta poner el pan en cobro, este 
es un ejercicio en que se han de dar mucha priesa; porque 
aqui está el gozar del mas trabajo del año, y no menos peli
gro hay en él que en la sementera, ó de aguas, ó de otras se
mejantes cosas que acaescen; y si se moja (que aun este es el 
menor daño) el grano se pudre ó toma mal olor, y aun es el 
pan no bien sano; la paja hiede, no la quieren las bestias, y 
si la comen causales muermos y otras enfermedades; asi que 
conviene darse priesa. La cebada acorre mas aina á la necesi
dad, porque madura primero > y por tener el grano desnudo 
si está muy seco luego se cae del espiga antes que esté muy 
seca; y si tanto seca estuviere que el grano salte, es bueno 
con un hisopo echalle un rocío, porque esto es bien fácil de 
hacer , y le da correa á que el grano no caya, y un niño pue
de suplir y hacer esta diligencia. Iten, es bueno segar con la 
luna de noche, como se usa en el Andalucía, y las mañanas 
y tardes reposando la siesta , porque la noche es húmida y da 
algún tempero : mas dicen los agricultores que después de ha
ber segado dejen estar los manojos en el suelo dos ó tres dias, 
porque dizque engorda mas el grano, y esto no es á mi ver 
sino como ella está seca pónenla en el suelo, y con algo de 
humidad que recibe asi de las noches como de la tierra, hin
cha algo mas y enternesce; y si es para vender ó gastar luego 
no le hace daño; mas si es para guardar mucho tiempo ó para 
simiente, no hay duda sino que no es bueno; porque, como 
arriba dije, la simiente ha de ser bien dura y seca. Iten, cuan
to al trigo tampoco se ha de esperar que esté muy seco, aun
que ello es mas seguro por tener la caña mas recia y el grano 
mas vestido, y pueden en ello hacer de la misma manera que 
en la cebada, salvo que hace ya mas recios soles y vienen los 
caniculares; y dice Columela que acaesce con tanto calor el 
grano que está por segar caerse y amenguase mucho el fruc-
to, y si mucho se tarda en segar gran daño recibe de los tur
biones y granizos que suelen sobrevenir. Asimesmo, dice el 
Plinio, que el trigo cuanto mas aina se siega, que el grano 
sale mas hermoso y mas lleno, y aun mas recio, y para mas 
durar, porque el sol demasiado, ó aguas que suelen sobreve
nir lo corrompen y echan á perder. Asi que, todos dicen y 
concuerdan en esto, que el segar sea algo mas temprano que 



tardío, con tal que esté maduro y enjuto, porque otramente 
seria para criar gorgojo é otras suciedades. Ha de tener el la
brador aparejados ataderos antes que á segar comience. Mu
chos usan retamas, otros mimbres, otros siembran adrede .entre 
el pan algún centeno, porque con las pajas,dello por ser largas 
algo correosas son buenas para atar. Bueno es esto; mas si son 
las pajas viejas, que otros llaman bálago, son mejores, y han-
las de mojar que tomen correa, que sembrar otra simiente en
tre el trigo para hacer atadura no me parece cosa conveniente: 
cuando mucho debe sembrarse á los cabos, porque se pueda 
por sí arrincar para los ataderos, y sacudir el grano, por
que no se mezcle con el trigo ó cebada, y al tiempo del trillar 
apartar la ligadura ó atadero porque no se mezclen con la 
paja I. Del trillar hay dos maneras: una es con trillos empe
drados ; otra es muy mejor como usan donde hay abundancia 
de bestias caballares, porque estas en muy breve éspacio de 
tiempo desmenuzan la paja y deshacen el espiga. Ha de ser ata
das unas á otras con sus jáquimas; no atadas á los pescuezos, 
que se podria seguir algún peligro, y una, la mas diestra, por 
capitana, porque mejor guien tras ella: y en medio de la parva 
ha de estar alguna cosa alta do esté subido quien las guiare 
al derredor, ó hincado U n varal bien recio en meitad, al cual 
esté atada la guia en tal manera, que con una sortija pueda 
siempre andar al derredor, y asi no se ocupa persona en guiar
las; y entre tanto puede con el bieldo ó aventador coger la 
parva, y echársela so los pies á las bestias. En las tierras llu
viosas, y onde cogen poco pan, como son serranías, en segan
do métenlo luego en casa, y allá lo macean para sacar el gra
no del espiga, y esto hacen onde no se aprovechan de la paja 
sino de heno. Han de procurar ó sea cpn trillo ó con bestias, 
ó de la manera que pudieren, que se trille muy bien, porque 
el grano mejor se despida. Y dice Plinio, que la paja mien
tras mas menuda es, muy mejor la comen las bestias. Des
pués de haberse trillado y limpiado dicen todos los aucto-
res que lo dejen reposar en la era y perder aquel calor, por
que no se meta asi aherborado en la troje ó alholí, sino que 

i Pero muy mejores ataderos son los de sogas donde los pueden ha
ber ; y para que mas duren mojénlos primero que aten con ellos. Edic. de 
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se resfrie, porque el frió aprovecha para que mucho dure, 
según Paladio, y porque mas se resfrie es bueno traspalarlo 
de noche, ó de día si hace algún aire, y aun si es el montón 
grande hacer dos ó tres montones, porque mejor lo penetre 
el frió: y esto cuanto al trillar y limpiar. 

A D I C I O N . 

Las eras se han de preparar y prevenir en su debido tiempo, y 
mucho antes de que llegue el mes de Junio, que QS cuando se 
principian á acarrear ya las mieses para trillarlas; el piso ó suelo de 
las eras se afirma y endurece con el pisoteo de las caballerías, y 
pasando repetidas vezes los rodillos grandes y pesados de piedra, 
que se tienen con solo este intento, eligiendo siempre para eje
cutar esta maniobra los dias lluviosos de invierno y de primavera, 
en los que no se puede arar ni hacer otra labor mas út i l , por ha
llarse muy pesada y empapada de agua la tierra, que es precisa
mente lo que se necesita para que el suelo de la era quede mas 
duro y apelmazado; consiguiéndose de este modo dejarle bien ar
reglado, limpio y bien igualado. Cuando los labradores no han po
dido preparar sus eras con tiempo, por haber tenido empleadas sus 
yuntas y mozos en otros trabajos, deberán hacerlo precisamente 
antes de principiar el agosto, regando copiosamente y pasando el 
rodillo de piedra para apretar y sentar bien el terreno, repitiendo 
esta operación por tres ó cuatro vezes hasta dejarlo en buena dis
posición y en estado de poderse trillar las mieses: por mas cuida
do que se tenga en la ejecución de este trabajo, siempre suelen 
quedar estas eras algo levantadas, y no tan bien acondicionadas 
como las que se preparan en su debido tiempo. 

Aconseja Herrera que al tiempo de preparar la era se moje con 
agua y alpechín, y algunos otros autores antiguos dicen que se de
ben rociar y empapar bien con heces de aceite, ó con sangre de 
buey mezclada con é l , para que nunca pueda criar yerba, y se ahu
yenten los ratones, topos y hormigas; pero yo considero todas 
estas preparaciones como errores vulgares, que cuando no sean per
judiciales, son por lo menos inútiles para los fines que se desean. 

Es de la mayor importancia para los labradores la elección del 
parage y terreno para colocar las eras, siendo el mas á propósito para 
este fin el mas escueto, ventilado y espuesto a todos los aires; de
biéndose evitar siempre el establecerlas en las hondonadas y en los 
parages resguardados de los vientos. Cuando las eras se hallan mal 
colocadas, y que no se puede aventar ni limpiar con todos los 
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vientos resulta un notable atraso á los labradores, respecto de que 
todas las operaciones correspondientes á la trilla y limpia de las mie-
ses deben hacerse con la mayor presteza y sin ninguna omisión, para 
precaver en lo posible las pérdidas que muchas vezes suelen espe-
rimentarse durante la recolección y limpia de los granos. 

H a y varías especies de eras: unas que están empedradas, y son 
las mas firmes y duraderas; otras que se hacen en la tierra dura y 
bien apelmazada; y finalmente otras sobre el césped en los terre
nos mas firmes. De todos modos el terreno mas á proposito para ha
cer las eras es el fuerte y compacto, que une bien todas sus part í
culas, y forma una superficie sólida é igual sin grietas, desigualda
des ni cantos. Las eras han de estar mas altas en su centro y con un 
ligero declive acia sus lados para que las aguas escurran con facili
dad y se queden enjutas inmediatamente. 

L a recolección se debe hacer luego que las mieses se hallan ya 
en estado de poderse segar, y que sus frutos están perfectamente 
maduros y bien sazonados: las mismas plantas indican el tiempo 
mas propio de egecutar esta operación. Cuando las cañas y tallos 
pierden su color natural, se vuelven de un color amarillo, y se 
convierten en paja, quedando las hojas marchitas y secas, y que 
los granos adquieren mayor consistencia, entonces es el tiempo de 
segar los trigos, cebadas y demás plantas. 

L a siega se debe hacer con la mayor presteza y brevedad po
sible, y no conviene diferirla por ningún motivo en estando madu
ro el grano para evitar que se desgrane y desperdicie, como natu
ralmente sucede cuando se atrasa esta operación mas de lo regular. 
H a y algunas especies y variedades de granos que aguantan sin se
gar después de maduras por mas tiempo que otras, y es muy i m 
portante que el labrador las conozca y sepa aprovecharse de esta 
apreciable calidad ; porque muchas vezes acontece que todo el gra
no madura á un mismo tiempo, y viéndose el labrador apurado 
acude con diligencia adonde el grano tiene menos espera, para 
evitar que se descabece la espiga con pérdida del grano. Cuando no 
se ha podido acudir con tiempo, y las mieses empiezan á dejar caer 
sus espigas, entonces se siega con el relente, es decir, por la ma
drugada antes que principie á calentar el sol, porque con la fres
cura de la noche se mantienen las cañas mas correosas, tienen mas 
flexibilidad, ŷ  asi no se desperdicia tanto grano. L a cebada está 
mas espuesta á descabezarse después de madura, y no tiene tanto 
aguante como el trigo. 

E n algunos paises estrangeros acostumbran guadañar las mieses 
en vez de segarlas; pero en España está poco estendido este método. 

Las plantas que los labradores conocen con el nombre de semi
l l a s , que son las leguminosas, como garbanzos, lentejas y otras se 
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arrancan con h mano después de maduros sus frutos, y de haberse 
secado las hojas y tallos. 

La trilla y limpia de los granos es una operación tan impor
tante para el labrador, como que en ella funda toda la esperanza 
de su lucro y ganancia, que debe hacerse con la mayor brevedad 
posible. Son varios los métodos de trillar y limpiar los granos en 
los diversos paises, según sus diferentes climas y usos á que des
tinan la paja. E l método de trillar en España estendiendo las mie-
ses en las eras para quebrantar y recortar la paja y separar el gra
no es mucho mas breve y ventajoso al labrador que el que se prac
tica en los paises mas frios. E n algunas de nuestras provincias se 
trillan las mieses únicamente con el pisoteo de las caballeíías; en 
otras las trillan con carros j y finalmente en casi todas se valen 
del tíillo común , y de algunas otras máquinas mas 6 menos inge
niosas y útiles que se han inventado en diversas épocas en varias 
provincias del reino. E n casi toda la Andalucía se acostumbra t r i 
llar con solo el pisoteo de las caballerías, manteniendo únicamente 
para este fin un número considerable de yeguas: llaman á este mo
do de trillar el de las colleras de yeguas, y pretenden muchos 
que asi sale la paja mas suave y la apetece mejor el ganado; pero 
también está demostrado por la esperiencia que es mucho mas cos
toso este método que el que se usa en otras provincias del reino. 

Por no alargar demasiado esta adición no me detengo á dar una 
noticia circunstanciada de los varios trillos que se han inventado en 
España: los principales son el que publicó D . Juan Cristóbal M a n 
zanares en Madrid en 1777 ; el que inventó D . Salvador Pavón y 
Va ldés , y yo publiqué en la página 273 del tomo 19 del Semana
rio de agricultura y artes; el modelo de máquina para trillar que 
ha inventado D . Juan Alvarez Guerra, y cuya descripción ha p u 
blicado en Madrid acompañándola de una lámina para mayor cla
ridad ; y por fin otro trillo que se ha esperimentado últimamente en 
Madrid inventado por D . Andrés Herraste. 

En las serranías y climas frios y húmedos, en que el sol no ca
lienta tanto y llueve á menudo en el verano, no es posible trillar 
con la presteza que corresponde, por cuya razón se conservan bajo 
de cobertizos, ó bien se forman almiaras ó sean hacinas grandes de 
mies poniendo la espiga ácia adentro para que la humedad no las 
pueda penetrar, y asi se conservan por mucho tiempo; y en el i n 
vierno, ó cuando se necesita, baten ó macean la mies con el mallo 
en los portales ó cobertizos que tienen para el intento. Por este mé
todo se desaprovecha la paja, que en los paises cálidos y secos de 
España sirve de alimento á las caballerías y ganados de labor, en 
lugar del heno ó yerba seca que en los climas frios y húmedos, 
se cria mas fácil y naturalmente, y se da á toda clase de ganados. 
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CAPITULO XL 
De las trojes ó alholís. 

, : reo K 00. \ . •., y huí} e| pga • ( o } i i » u ^ i-o 
e muchas suertes son las trojes y lugares para guardar el 

pan. La cebada principalmente, y aun el centeno, no quieren 
estar en silo, porque muy aina sé corrompe y toma mal olor, 
sino en trojes altas y airosas. . . ' 

Para el trigo hay mas maneras de trojes que unas 1 hay 
altas, y estas han de ser en lugares airosos, secos, frios, lejos 
de establos y de lugares de mal olor; lejos de lugares húmi
dos , y que tengan unas pequeñas ventanas hacia el cierzo, por
que, según dice Columela, aquella parte del cielo que está 
contra el cierzo es muy fria, y no es húmida, y con estas 
dos cosas el trigo dura en la troje mucho tiempo. No tenga 
ningún respiradero hacia el, ábrego , porque este viento es ca
llente y húmido. Las trojes han de tener los suelos y pare
des muy sanas, los tejados sin goteras, sean antes edificio nue
vo que viejo: las paredes lisas, fuertes, no hendidas ni agu
jeradas. Todos estos agricultores escriben que para que no haya 
mures ni gorgojoj ni otras semejantes suciedades, es bueno ha
cer un barro con alpechín, no sea salado, según Columela; y 
que al barro en lugar de paja le mezclen hojas secas de aze-
buche, porque son muy amargas, y si estas no se pueden ha
ber sean de oliva; y que bien masado el tal barro con el alpe-
chin, embarren muy bien toda la troje y suelos y paredes, y 
que aun después de enjuto lo tornen á rociar con alpechín, 
porque lo embeba en sí.' Dice Plinio y Teofrasto que las trojes 
no sean encaladas, porque la cal es callente, y corrompe con su 
calor el trigo. Iten, dice Varron que es bueno-en el alholí 
rociar ligeramente el trigo por encima con un hisopo mojado 
en alpechin. Si gorgojo nasce, dice Columela, que no. traspa
len el trigo, lo cual algunos hacen pensando que aprovechan; 
porque, él dice, que el gorgojo no se cria sino en la sobrehaz 
del montón, y no cala en hondo mas de un palmo; y si lo 
menean penetra hasta bajo : y mas vale que solamente aquello 
se dañe que yâ  no lleva remedio, si no fuese gastarlo luego, que 
no que meneándolo se cunda todo el montón de gorgojo. La 
cebada, dice Plinioyq-iile .110-Iq cria» y da la razón que por-
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que tiene la camisa del mismo grano mas delgada que el tri
go. Creo yo que es porque ella es de su calidad fria; y por 
esa misma razón no lo crian el centeno ni el avena, y el trigo 
es callente, y por eso es mas aparejado á corromperse. Los 
alholís han de tener muchos apartados como senos, para onde 
se pongan por sí cada manera de simiente, trigo y cebada, 
y otras suertes de simientes que hay. Dice Plinio que onde 
aire no entra no se cria gorgojo, y que por eso hacen algu
nos unas trojes para el trigo tan cerradas, que en ninguna ma
nera puede entrar aire á ellas, y las hinchen por arriba por 
un agujero, y para sacar el pan está abajo otro pequeño agu
jero con su llave por donde salga; y para esto ha de ser el 
suelo de la troje muy acostado hacia el agujero para que el 
aire no penetre: es bueno hacer la troje de bóveda, y aun 
son mas seguras del fuego. Escribe Marco Varron que los si
los han de ser en lugares enjutos, tierras secas, duras, onde 
el humor no penetre, en lugares altos porque no pare allí el 
agua cuando lloviere; hánles de echar paja debajo y en derre
dor , que lo defienda del olor de la tierra, y esta sea centena
za, que es mas fría, y no lo destapen sino cuando lo hubie
ren de gastar. Y afirma el mismo Varron que el trigo que 
asi- se encerrare puede guardarse bien cincuenta años, y el 
mijo mas de ciento. Esto tal es bueno para las fortalezas y lu
gares que temen guerra ó cerco de enemigos; mas cuando 
destaparen los silos no entren luego, porque es grandísimo pe
ligro, y acontesce morir alli dentro súbitamente; sino con una 
sábana traida mucho al derredor lo venteen, y le hagan per
der aquel olor, y no entre ninguno hasta que metan dentro 
un candil ó candela, y no se apague. Para guardar es me
jor el trigo trechel que lo candeal, y lo de los montes que 
lo de los valles, y lo de las tierras que no han sido estercola
das, mas que lo de las tierras que han llevado estiércol. Esto 
he dicho para el que tiene mucho pan, que el que tiene poco 
en tinajas lo puede guardar. Dice Paladio que se guarda luen
go tiempo el trigo si en la troje le echan debajo y revuelto 
por el montón una yerba que llama él coniza, que en caste
llano llamamos ojo de buey h 

x En algunas partes no se puede guardar el trigo, y de esto me remito 
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A D I C I O N . 

Nunca le faltan al labrador afanes, cuidados y atenciones de la 
mayor consideración en que ocuparse; y asi es que cuando ya tie
ne recogidos y encerrados todos sus granos, y ha tenido la fortuna 
de haberlos podido libertar de tantos contratiempos á que han es
tado espuestos en el campo y en la era, y de haber sacado el fruto 
de tantos gastos y desvelos como le han costado las cosechas, tiene 
todavía que estar alerta y sin descuidarse un punto, para que sus 
granos no se le maléen y apelillen por su inadvertencia en los mis
mos graneros. Los granos los destina el labrador, ya sea para des
pacharlos ó gastarlos inmediatamente, ó ya también para guardar
los y conservarlos para vender con mas estimación en tiempos mas 
oportunos, porque al fin el labrador no es mas que un comerciante 
de los frutos que coge, y ha de procurar utilizarse de ellos del me
jor modo posible, y lograr por medio de su industria y actividad 
todas cuantas ventajas y recursos le puede proporcionar su profesión. 
De aqui resulta que en los años de cosechas colmadas debe guar
dar todos los granos y frutos sobrantes que no tenga necesidad de 
vender para atender á otras urgencias, y de este modo podrá l u 
crarse en años menos favorables, y hacer un gran beneficio al p ú 
blico surtiéndole á precios cómodos de los granos y frutos de p r i 
mera necesidad cuando por desgracia llegan á fallar las cosechas: 
y á la verdad, reservando en los años abundantes los granos mas 
útiles y necesarios para la subsistencia del hombre, según el orden 
mas o menos regular que se observa en el producto de las cosechas, 
parece casi imposible, á no ser por accidentes cstraordinarios é i m 
previstos, que llegue á haber grande escasez y falta de estos art ícu
los ; pero para esto es preciso saber conservar en buen estado los 
granos con el mayor cuidado é inteligencia por uno ó mas años, 
sin que desmerezcan ni se echen á perder. Esto es precisamente lo 
que nos enseña el autor en este capítulo, esplicando con la misma 
precisión y claridad que acostumbra lo que debe practicarse para 
evitar la escasez y la miseria, cuando las cosechas no corresponden 

á la esperiencia, que les mostrará en qué tierras ó qué manera de trigo no 
se conserva tanto; y para esto tal mi parecer seria que mas seguramente se 
guardará hecho harina en tiempo frió, y puesto en tinajas y sal no molida 
á trechos, la cual sale después en el cedazo: esto digo para guardar, que 
no jpara hacer pan delicado y sabroso, lo cual se hace muy mejor de la 
harina fresca que de la aneja Dicen que si las trojes están bien embarra
das con estiércol reciente de vacas, que ni ratones la horadan ni hormigas. 
JSdic.dc x ¿ 2 8 , i ¿ ^ 6 , j ¿ 6 g t i6^5y i777. 
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á los deseos y esperanzas del labrador, y dando^ muy buenos pre
ceptos acerca de este particular; y aunque no faltan en todos los 
pueblos algunos labradores aplicados que suelen hacer lo que pre
viene el autor, y que mediante su buen cuidado é inteligencia sa
ben precaver los daños á que están espuestos los granos en c á 
maras ; con todo es preciso confesar que los mas de los labradores 
hacen muy poco caso de todas estas advertencias. Los graneros 6 
cámaras se colocan regularmente en la parte mas alta de la casa, 
porque los labradores se hallan persuadidos de que la ventilación es 
indispensable para la conservación de los granos, y por esto suelen 
dejar las ventanas abiertas en todos tiempos, y en muchas partes ni 
aun siquiera tienen la precaución de ponerlas unas redes de alam
bre para impedir la entrada á los gorriones y á otras aves que con
sumen mucho grano. Es verdad que en semejantes parages elevados 
se mantiene el grano mas enjuto; pero también es cierto que por 
medio del aire atmosférico percibe mas bien todas las alteraciones 
continuas del calor y de la humedad, que hacen que se apelille mas 
pronto, se llene de inumerables insectos, y en algún modo princi
pie á germinar, por lo que no es posible conservarlo en buen esta
do. Con el calor y la luz se avivan, y reproducen estraordinaria-
mente las varias especies de insectos que se nutren de los mismos 
granos; y con el ambiente templado y húmedo de la primavera y 
del o toño, que son los agentes que promueven la germinación de 
las simientes, principian en algún modo á descomponerse las sus
tancias internas.de los granos, que por solo este motivo se averian 
y pierden en muchas ocasiones, por cuya razón tampoco pueden 
servir para custodiar granos los cuartos que se hallan en los pisos 
bajos de las casas, á menos de estar enteramente enjutos y se
cos , y que por su localidad no puedan percibir ninguna humedad 
del suelo ni de las paredes. E l célebre Duhamel escribió un esce-
lente tratado sobre e l modo de conservar los granos, y dice en 
sus Elementos de agr icul tura , que se hallan traducidos al caste
llano por el Dr . D . Casimiro Gómez Ortega: „ Que el sitio mas 
conducente para la perfecta conservación de los granos es un para-
ge fresco y enjuto. Y asi seria mejor ponerlos en bóvedas con sus 
ventanas á los dos lados, procurando que cayesen al norte y me
diodía , las cuales se cerraran exactamente cuando haga calor acom
pañado, de humedad, y se mantendrán abiertas mientras corran a i 
res secos y frescos: y para que no entren pájaros ni palomas, que 
se comerían el grano, se pondrán enrejados de alambre del modo 
que corresponde." 

Habla después Herrera de los silos para guardar los granos en 
buen estado por mucho tiempo. Los silos son unas especies de b ó 
vedas hechas de fabrica, mas ó menos altas y anchas, que no tie-
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nen ventilación, se hallan situadas en parages muy enjutos, y están 
destinadas para custodiar y conservar los granos, y mas principal
mente el trigo. Por lo que llevo dicho anteriormente se viene en 
conocimiento de que las causas mas principales de averiarse y apo-
lillarse los granos, y no poderlos conservar por mucho tiempo en 
las trojes y graneros proceden de que influye en ellos activamente 
la acción del aire, de la l u z , del calor y de la humedad; ya sea 
porque favorecen la multiplicación de los insectos perjudiciales, ó 
y a sea también porque contribuyen á la fermentación y descompo
sición de las sustancias internas de los granos. Todos estos incon
venientes se evitan y precaven guardando los granos en los silos, y 
cerrando ó tabicando después la puerta ó entrada de suerte que no 
quede el menor resquicio por donde se pueda introducir el aire. 
Faltando la luz y el suficiente grado de calor no pueden avivarse 
ni subsistir los insectos ; y asimismo faltando todos los agentes que 
promueven la germinación de las simientes quedan los granos iner
tes , y sin poder egercer ninguna de las funciones de la vegetación, 
y de este modo se pueden conservar los granos y semillas en buena 
disposición, y en estado de poderse aprovechar siempre que se ne
cesiten. Se tendrá un particular cuidado para impedir que las ratas 
j ratones penetren en los silos por lo mucho que destruyen y per
judican á los granos 

Por las mismas razones que acabo de esponer se puede conser
var también el grano en las tinajas todo el tiempo que se quiera, 
según aconseja nuestro autor. 

Son varias las especies conocidas de insectos que se crian y se 
reproducen escesivamente en los graneros, que se nutren de la ha
rina y demás sustancias que componen los granos, y los infestan 
de tal modo, que en muchas ocasiones se inutilizan casi entera
mente , y no pueden servir para los usos económicos. Las especies 
de insectos que mas comunmente se encuentran en ellos son el gor
gojo, la polilla del trigo, y la oruga de los granos. Son muchos los 
remedios y recetas que proponen los autores para esterminar y aca
bar con estas plagas destructoras, y que tantas pérdidas causan al la
brador; pero por desgracia hasta ahora no se ha descubierto ningún 
específico capaz para conseguirlo completamente. Muchos dicen que 
echando en los montones de trigo ramas de saúco se ahuyenta la pa
lomilla: Fuentedueña dice que con solo echar hojas de higuera sobre 
los granos huye el gorgojo, se pega á las paredes, y alli muere. L a 
limpieza contribuye también mucho para que haya menos insectos; 
por lo que conviene siempre barrer bien las cámaras ó graneros, re
garlas con vinagre, y limpiar perfectamente todas las paredes y te
chos antes de encerrar el grano, para destruir todos los insectos 
que puedan haber quedado alli del año anterior, y mas principal-
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mente el gorgojo, que tiene mucha resistencia, vive largo tiempo sin 
comer, queda entorpecido por el frió en tal grado que parece muer
to ; pero que se aviva con el calor, según nos dice Duhamel. 

Los granos duran y se pueden conservar en buen estado por 
mas ó menos tiempo según las varias especies: asi vemos quería ce
bada apenas puede durar de un año para otro, sin picarse ni apo-
lillarse, guardándola por el me'todo común, á pesar de que está 
demostrado por la esperiencia que tomando las precauciones con
venientes se conserva por muchos años en buen estado, aunque 
siempre merma ó se disminuye el grano. 

E l centeno resiste mejor y por mucho mas tiempo que las de-
mas especies de granos. 

E l trigo se puede conservar también por espacio de bastantes 
años sin echarse á perder, teniendo el cuidado correspondiente, y 
observando las reglas que ya dejo esplicadas. 

Para que los granos de todas especies duren y se conserven en 
buena disposición y por mas tiempo en los graneros, es muy con
veniente que no se hayan mojado durante la recolección; pues aun 
cuando se enjuguen bien antes de guardarlos (como se debe hacer 
indispensablemente), se suelen picar y malear, y no duran tantos 
años , á pesar de que se tomen las precauciones regulares; y esto 
mismo nos indica que se deben gastar y despachar siempre los primeros. 

Duhamel nos dice que para conservar el grano por todo el tiem
po que se quiera, el mejor método es el de calentarlo hasta cierto 
punto en unos hornos económicos fabricados para el intento, lo que 
en nada altera la calidad de sus harinas. Por medio de este calor se 
consigue destruir y hacer perecer los insectos y toda su prole que 
se halla contenida en los mismos granos; y asimismo inutilizándose 
el embrión de la simiente por el demasiado calor aplicado de pron
to , y perdiendo de consiguiente la facultad germinativa, ya no la 
alteran las variaciones de la atmosfera por haberle faltado entera
mente el principio de vida vegetal que tenia; y aunque estos gra
nos en tal estado no pueden servir para sembrar, se aprovechan 
del mismo modo que todos los demás de su especie para los usos 
económicos á que se destinan. 

Todos los que entienden de esta materia saben que el grano de 
trigo se debe traspalar y mudar de sitio en las paleras y graneros 
varias vezes, y asi es como se consiguen las creces, ó sea el aumen
to de esta especie de grano en los pósitos y graneros de mucha con
sideración, lo que siempre resulta en utilidad propia del dueño , ó 
del que está encargado de la custodia de los granos. Por el contra
rio, la cebada no se debe tocar ni mudar de sitio en las cámaras 
por lo mucho que disminuye, y de aqui resultan las mermas al ca 
bo de cierto tiempo. 



Dedúcese de lo que he dicho en esta adición que la conserva
ción de toda especie de granos, aunque mas larga y segura en unas 
especies que en otras, consiste en que se encierren bien enjutos de 
toda humedad , sanos y de buena calidad, que se guarden en pa-
rages templados, libertándolos en todas las estaciones del año del 
demasiado calor y de la humedad. B . 

CAPITULO XII. 

De las frofriedades del trigo. 

E l trigo es callente y húmido de su natural, y asi crudo en
gendra malos humores gruesos: el pan dello es mas conve
niente á las gentes que de otro grano alguno: el trigo de su 
naturaleza engendra humores viscosos, y por eso le mezclan 
sal, la cual tiene propriedad de secar los humores superfinos y 
gruesos, de limpiar, abrir y resolver, y expeler las ventosida
des, ségun Avicena, y por eso el pan sin sal mas aprovecha á 
los que continamente trabajan que á los que huelgan, porque 
estos tienen mas fuerte la virtud para digerir. Dice el Cre-
centino que si lavan el trigo bien con agua callente, y lo cue
cen con leche (mas hánle de echar miel ó azúcar), que purga 
y limpia los pulmones.de los humores gruesos y viscosos. Si 
lo cuecen con vino y agua, y lo ponen en las tetas de las mu-
geres que tienen dureza por habérseles cuajado la leche en ellas, 
les es provechoso. Dice Sant Isidro que la harina del trigo con 
miel sana las postillas y los empeines de la cara, y mezclada con 
miel y manteca de puerco puesta en las tetas (como arriba dije) 
quita y resuelve la hinchazón, y sana los nervios duros, y los 
extiende si están encogidos. Escribe elCrecentino que si cuecen 
el trigo y lo comen con leche que engendra buena sangre; mas 
que si lo usan mucho que engendra piedra en la vejiga y ríño
nes, y que opila el hígado y enduresce el bazo. Dice Plinio 
que á los que están muy apasionados de gota que les aprovecha 
meter aquel miembro en el montón del trigo. Iten, dice que 
si alguno tiene quemado algo de frió que es bueno sacar acei
te de trigo con hierro callente, y luego es sano. El trigo can
deal es bueno para las personas que son húmidas, como son 
los fleumáticos, porque ello es seco, y enjuga algo el dema-
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siado humor, y es bueno para los que tienen un romadizo, 
que corre mucho, que otros llaman catarro. Hácese dello un 
pan muy blanco y muy hermoso. Asimesmo hácese una cier
ta confección, que comunmente llaman amidon; la ̂  cual es 
singularmente provechosa á los tísicos, porque tiene virtud de 
consolidar las llagas del pecho: hácese de esta manera.̂  To
man el trigo, y lavánlo muy bien, y échanlo en mojo en 
agua muy limpia por ocho dias, y cada dia le mudan el agua 
cinco veces: pasado este tiempo sáquenlo del agua, y échenlo 
en una talega muy limpia y recia, y exprímanlo en una va
sija limpia y en unas artesuelas, ó en tejas untadas con leva
dura, lo pongan al sol bien tendido para que se enjugue; sa
le muy blanco: guisado con leche de almendras y su azúcar 
es muy excelente vianda asi para sanos como para enfermos. 
El trigo trechel es mas frió que lo blanco: es bueno para 
personas secas, coléricas, porque estos tales son algo secos, y 
este pan es húmido, y les da algún humor, y ayuda á tem
plar y resfriar el calor de la cólera. 

A D I C I O N . 

L a cosecha del trigo es sin duda alguna la mas útil de todas las 
que; cultiva el labrador, y la que ofrece mayores recursos al'género 
humano, porque de ella depende nuestra principal subsistencia. Con 
el trigo se hace el pan mas delicado y nutritivo, que es el que 
Constituye el alimento mas sano y de primera necesidad para la 
conservación y mantenimiento de una gran parte de los habitantes 
del globo. Con las harinas de la cebada y del centeno ya solas ó 
ja. mezcladas con cierta; porción de las del trigo se hace también 
pan en muchas partes de España y demás naciones de Europa; pero 
•aunque- muy nutritivo siempre es inferior al que se hace con trigo 
solo. Las harinas de centeno y de cebada sirven en muchas estacio
nes del año para mantener á pienso los bueyes que se emplean en 
los trabajos de la labranza y en el acarreo. La cebada se consume y 
destina mas principalmente en España para el mantenimiento de to 
da especie de caballerías; y en los países estrangeros se aprovecha 
para hacer la cerveza y otras bebidas fermentadas. B . 
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Propiedades del grano entero i solo y preparado. 

Es incontestable que el trigo crudo es muy difícil de digerir, y 
se ha observado que produce no solo los malos humores que dice 
el autor, sí también la hinchazón y endurecimiento de todo el 
vientre, obstrucciones de las entrañas contenidas en él , una hidro
pesía que acaba con los pacientes," y aun la muerte pronta, como 
lo vio el barón de Waswieten en unos niños que lo hablan comido 
en bastante cantidad. 

N o há mucho tiempo se creía que el trigo cocido en agua 
producía efectos análogos á los que acabamos de espresar, y dice 
nuestro autor del cocido con leche, cuando se usa demasiado; ni 
puede dudarse que si él constituyese el único alimento en semejante 
estado y sin el uso de la sal, ú otro condimento análogo, los ocasio
naría, y cuando menos una saburra vizcosa en primeras vías, señala
damente en los de estómago débil. Dicha saburra á mas de fomen
tar la procreación de lombrices, impediría las buenas digestiones, 
origen fecundo de multitud de males, entre ellos la opilación, 6 
sea obstrucción del hígado y bazo, como dice nuestro autor; pero 
cuando dicha preparación del trigo forma tan solo una pequeña 
parte del alimento del hombre, y ademas se condimenta con sal y 
con algunos aromas ligeros, y se mezcla con otros manjares ani
males y vegetales, es un alimento saludable para los labradores y 
demás personas robustas y ejercitadas. Una larga esperiencia lo tie
ne confirmado asi en una gran parte de los reinos dé^ Granada y 
Murcia, y en Estremadura, y aun en la Mancha, en donde lo co
men en sopa como el arroz, y cocido en la olla con garbanzos, 
habichuelas y carne. 

N o olvidemos sin embargo que este alimento solo puede con
venir á los de estómago robusto y de una vida activa, y que ha
biendo hecho ver la análisis química moderna que en la harina del 
trigo hay fosfato calizo y de amoniaco, y aun arena, materias to
das muy aptas para formar las piedras en los ríñones y vejiga de la 
orina, adquiere mucho peso en esta parte la opinión de nuestro 
Herrera. 

N o me parece asi digna de aprecio la opinión de Plinio, que 
refiere, con respecto á la gota, y lo mismo digo por lo tocante 
á la virtud que se atribuye al trigo mascado, o al asado y ma
jado para preservar de la rabia poniéndolo sobre la mordedura , en 
las ediciones posteriores á la del año 1 5 1 3 : é mejor preservativo 
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es el cauterio actual de la parte mordida ejecutada lo mas pronto 
posible. 

Usase hoy dia con utilidad y crédito la pomada oxigenada, 
particularmente en los empeines y otras enfermedades cutáneas; 
<por qué pues el aceite empireumático del trigo no podra produ
cir efectos análogos prestando á la piel su oxigeno superabundante? 
Esto parece muy probable, como también, que por la propia ra 
zón aproveche el mismo aceite en la gangrena causada por el fno, 
de que hace mención nuestro autor. 

Propiedades de l grano enfermo y de sus preparaciones. 

Hasta aqui hemos hablado de las propiedades de un trigo sano 
y bien conservado; mas si lo suponemos atacado de tizón ó de otra 
de las muchas enfermedades, á que está espuesto ya en la misma 
espiga, 6 bien alterados sus principios constitutivos por efecto de 
una mala conservación, veremos entonces que su uso produce vé r 
tigos , vómitos, diarreas , disenterias, calenturas nerviosas, pútridas 
y pestilenciales, puesto que llega á producirlas también aun des
pués de haberlo reducido á pan. Asi pues importa sobremanera que 
los magistrados, á quienes incumbe velar sobre la salud pública, ze-
len, con la mayor vigilancia sobre la buena calidad de los granos que 
se venden para el consumo del público: que en todas las juntas de 
Sanidad, con particularidad en las de los puertos de mar, haya pro
fesores inteligentes en materia de tanta importancia, y que se pro
cure ilustrar á los labradores en el modo de conservar sus granos 
sin alteración, y de preservarlos de las enfermedades que los atacan 
antes y después de la recolección. De todo esto y de cuanto tenga 
relación con las plantas cereales se hablará largamente en la Ceres 
española. 

Anál i s i s y propiedades de l a harina. 

L a harina del trigo, á mas de la sustancia vegeto-animal ó g lu
ten, contiene el almidón sustancia blanca, suave, nutritiva, que se
parada por medio de la maceracion y espresion se precipita en for
ma de un polvo impalpable, y dejada fermentar propende á avina
grarse o acedarse, un principio amargo en pequeña cantidad , y una 
sustancia mucilaginosa de sabor dulce, que por la fermentación se 
agria también. De aqui pueden deducirse fácilmente las virtudes que 
se atribuyen á la harina seca para resolver los tumores edematosos, 
ks resolventes y madurativas de las diversas cataplasmas que se hacen 
con la misma; virtudes que varían según el diverso estado de los t u 
mores, del de la harina misma, de la masa que resulta y de los agre
gados que se le unen, como miel, ruda, ajos, mostaza y otros v a -



ríos simples. Asi es claro que semejantes remedios solo deben ser 
prescritos por un facultativo inteligente, y no á ciegas como el vulgo 
acostumbra. , 1 1 . 

Las papillas de harina de trigo hinchan ^el vientre de los niños, 
opilan las glándulas del entresijo ó mesenterio, impidiendo por con
siguiente su buena nutrición, y asi los disponen para contraer la ra
quitis. E n caso de necesidad cualesquiera otra harina es menos mala 
que la del trigo, y aun al efecto se alaba la del llamado trigo sar
raceno ó negro {Polygonum Fagopyrum de Lineo) , que se cultiva 
en Cataluña y Valencia. 

Propiedades de l almidón. 

E l almidón, á mas de los muchos é importantes usos económicos, 
de que hablaremos después, tiene también algunos medicinales, que 
merecen justamente la atención de los facultativos: atribuyesele con 
fundamento la virtud de calmar la irritación de las. membranas mu
cosas del cuerpo humano, y asi hace un buen papel en las enferme
dades catarrales, en las diarreas y disenterias, en la tos, en la tisis 
catarral, en la hemotisis ó sangre del pulmón de la misma especie, 
y en la que proviene de acritud en la sangre. E l s a g ú , el salef , el 
cazave, y el mismo liquem is lánd ico , tan celebrados en la cura
ción de la tisis, no son mas que almidón. N o está probado que este 
apreciable medicamento cicatrice las llagas del pulmón; pero parece 
indudable (Jue aprovecha como alimento suave, dulce, nutritivo y 
de fácil digestión, dado oportunamente y en la debida cantidad ; y 
también como remedio que al paso que mitiga la irritación de las 
membranas, engendra también el moco suave que las falta y debe 
tapizarlas. En muchas tisis no existe la úlcera que se supone. 

Felizmente va desapareciendo en España el uso dispendioso de 
empolvar los cabellos, uso que sobre producir comezón en la cabe
z a , seca inoportunamente las postillas que algunos suelen tener, oca
sionando asi enfermedades de ojos &c . Lineo pretende que el uso 
del almidón para curar la comezón de los niños en las ingles y soba
cos ha producido muchas veces la sarna. 

Usos económicos. 

E l almidón tiene muchos é importantes usos en las artes, y 
asi su consumóles de bastante consideración. Los economistas para 
obviar la carestía del pan á que puede contribuir, han ensayado 
con muy feliz éxito el estraerlo de las raizes, tallos y frutos de 
otras diferentes plantas. 

N o debe omitirse el uso del almidón para hacer obleas, con las 
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que se envuelven los polvos y otros medicamentos de mal sabor, 
porque esta simple operación ha sido causa de restituir la salud á 
muchos, que jamas la recobraran por no poder tragar la quina y 
otros medicamentos heroicos de sabor ingrato. ¡Cuantos infelices 
atacados de la ñebre amarilla no hubieran perecido sin operación 
tan sencilla! 

Propiedades del pan. 

E l pan de trigo es el alimento vegetal mejor que se conoce, y 
el que se halla mas umversalmente adoptado casi en todos los pue-. 
blos de la tierra. 

Distingüese el pan en ácimo y fermentado: aquel se hace con 
la harina y agua y sin fermento alguno: el fermentado es el mismo 
con una porción determinada de fermento ó levadura, cuya masa 
después de haber fermentado hasta un cierto punto se cuece conve
nientemente en los hornos que todos conocen. 

P E l pan ácimo ó sin fermentar es indudablemente difícil de d i 
gerir , y solo puede soportarlo sin incomodidad el estómago de los 
hombres robustos y ejercitados: los pastores de la Mancha y de 
otros distritos de España, como también muchos labradores viven 
sanos comiendo este pan. 

Pero el mas saludable de todos es, el que habiendo sufrido cierto 
grado de fermentación, se cuece convenientemente, es esponjoso y 
ligero: este lo digieren hasta los estómagos mas débiles; la sustancia 
glutinosa que contiene, se opone á la acidez, tan frecuente en los 
hipocondriacos é histéricas. Es bien conocida la utilidad de las sus
tancias de pan hechas con azúcar y algún aroma para nutrir á los 
niños, á los calenturientos, á los tísicos y éticos, y á los afectos de 
flujos de vientre. Estas sustancias deben hacerse del pan que llaman 
galleta ó bizcocho, ó al menos de la corteza del, pan; esta misma 
entra como parte muy principal en el cocimiento blanco de Syd~ 
henam, tan justamente celebrado en las diarreas y disenterias, al 
menos como alimento medicamentoso. 

Sin embargo, el pan solo sin otro nutrimento alguno produce, 
según el testimonio de Murray , flatos, náuseas, inapetencia y sed; 
y si se le añade bastante azúcar, escita el hambre con esceso, pro
duce úlceras en la boca, hinchazón en las encías, y otros síntomas 
que indican disolución de la sangre. 

Podemos asegurar que el pan de trigo candeal y chamorro, es 
de mas íacil digestión que el de los llamados trigos recios, el cual 
siempre es menos enjuto, menos desmenuzable y disoluble en la 
boca-que aquel, tal vez por sobreabundar en este la parte glutino
sa: que es mejor el hecho de grano bien enjuto que no el de tierno 
aun ó húmedo: el trigo enmohecido 6 medio fermentado da un pan 
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perjudicialísimo á la salud, como indicamos mas arriba: el pan sin 
sal es mas difícil de digerir que el sazonado con ella, y lo mismo 
debe decirse del mal cocido, respecto del que se coció bien. T a m 
bién es perjudicial á la salud el pan agrio, que resulta de la masa 
que se pasó, como dice el vulgo; y también el recien sacado del 
horno: autores célebres atribuyen á este último la propiedad de 
ablandar el marfil y el esmalte de la dentadura. 

Las pastas no fermentadas hechas de harina de trigo, como son 
los macarrones, fideos, tallarines y otras muchas, é igualmente el 
farro y la sémola, gozan en mi concepto propiedades análogas á las 
que dijimos del trigo cocido y del pan ácimo. 

L a miga de pan es muy útil para la formación de las pildoras 
que llevan sustancias acres, y para hacer una multitud de cataplas
mas cuyas virtudes varían según los medicamentos que se le agregan. 

Propiedades del salvado. 

E l salvado seco y caliente se aplica para resolver los tumores 
edematosos y erisipelatosos. E l salvado no se digiere , y solo nutre 
por el almidón y gluten que lleva pegados; mezclado con la hari
na, el pan que resulta escita la gana de comer, y por lo mismo con
vendrá proscribirlo del que se da á los soldados. 

D e l almidón. 

E l almidón es un producto de la vegetación esencialmente blan
co, que se conoce por su color brillante, ser frió al tacto, y pro
ducir un rechineo particular. Se disuelve en el agua hirviendo, y 
adquiere por este medio la consistencia de una gelatina trasparente 
conocida con el nombre de engrudo, cuyo uso frecuente en la eco
nomía doméstica es bien conocido; es insípido, inalterable por el 
aire, é indisoluble en los vehículos acuosos y alcolicos sin el con
curso del calor. 

Entre todas las semillas harinosas conocidas, el trigo y la cebada 
son las que dan mayor cantidad de almidón, y por lo mismo se 
saca de ellas con preferencia; la cantidad que dan el centeno, ave
na y maiz no sufraga los gastos que ocasiona su estraccion. 

E l modo de estraerlo que presenta nuestro autor parece sufi
ciente para el uso doméstico; pero es demasiado costoso. Para sa
carlo en grandes cantidades y con menos gastos, propondremos 
aqui el que se sigue en las fabricas de Madrid, que viene á ser el 
mismo que describe Parmentier estractado de las'obras del célebre 
Duhamel. 
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Modo de estraer el almidón. 

Echase en infusión en unas tinajas, cubas, artesas ú otras va
sijas semejantes el trigo á medio moler, los salvados ó las harinas con 
cantidad de agua sura 6 ácida suficiente para cubrir la materia: esta 
agua ácida que resulta de las operaciones anteriores, eŝ  como la 
levadura que contribuye á que se acelere la fermentación vinosa que 
debe formarse, 7 por medio de la cual la materia almidonosa se 
desprende de las partes viscosas, glutinosas y estractivas con que es
taba unida. A poco mas de doce horas en verano y de veinte y 
cuatro en invierno de hecha- ta infusión, la mezcla aumenta de vo
lumen, y el licor se derramaría sino se tuviese la precaución de no 
llenar del todo las vasijas. Pasados quince, veinte ó veinte y cinco 
dias, según la estación, clima y especie de materias que se han pues
to en remojo (pues en verano se da mas pronto, y las harinas y 
moyuelos se disponen antes á la fermentación que el trigo medio 
moíido ), se pasa la materia por un cedazo de cerda, auxiliándola 
con agua clara para que se deslia y baje con ella á un recipiente, 
que deberá ponerse debajo, y asi quedará en el tamiz únicamente 
el salvado 6 cáscara. A las veinte y cuatro horas de esta opera
ción se decanta el agua ya engruesada; y el almidón, que se ha
llará depositado en el fondo del recipiente, se deshace y se lava 
otra vez en agua clara; se le vuelve á pasar por un tamiz fino de 
seda, y se le deja posar otras veinte y cuatro, ó cuarenta y ocho 
horas1, al cabo de las cuales se hallará ya en disposición de sacarlo, 
y ponerlo á enjugar en unos sacos de lienzo, sobre lenzones, 6 so
bre un bastidor, y en parage en que haya suficiente calor para que 
se verifique su desecación: enjuto y a , se reduce á pequeños trozos 
como del grandor de dos onzas de chocolate; y seco ya entera
mente está en disposición de venderse. 

Este es por mayor el método que se usa en las fábricas de M a 
drid, y con corta diferencia será el mismo el de las muchas que 
hay establecidas en Cataluña, y en otras partes de España; mas el 
pormenor de las operaciones y demás concerniente á este arte, co 
mo, por egemplo, el punto de fuerza que debe tener la levadura 
ó agua ácida, que se emplea para promover y acelerar la fermen
tación, el tiempo de la infusión, y el grado en que debe sacarse la 
materia, lo dicta la.maestra universal de las artes mecánicas, que es 
la repetida esperiencia. 

Se deja conocer que para verificarse la completa separación del 
almidón, deben completarse también la fermentación vinosa y ác i 
da , y que las aguas suras que resultan están sobrecargadas de los 
demás principios constitutivos de la harina. Si estas se derraman sin 



precaución en los contornos de las ñibncas, se corrompen, y forman 
un ambiente mal sano, y por lo mismo deben establecerse fuera de 
poblado, ó tener la precaución de formar pozos en un corral i n 
mediato, adonde irán dichas aguas, y después se taparán con tier
ra, por cuyo medio se consigue que no haya el menor hedor. 

E l almidón se encuentra en diferentes partes de los vegetales, 
y con particularidad en muchas raizes de que se estrae con abun
dancia. Para estraerlo de estas es necesario dividirlas por medio de 
un rallo, rasgando las mallas vegetales que lo contienen, prensar
lo después, y desleír la pasta en agua. Esta se pasa por un lienzo 
ó por un tamiz espeso, y entonces se deposita mas ó menos pron
to en el fondo un sedimento blanco, cuyas propiedades mas ge
nerales pertenecen al almidón. 

E l almidón se usa como dijimos en la medicina, pero mucho 
mas en las artes, bajo la forma de engrudo-, su consumo por con
siguiente es demasiado considerable, y podrá contribuir á aumentar 
la escasez del pan en años de poca cosecha. Los economistas para 
evitar este inconveniente han ensayado, como dijimos mas arriba, 
una porción de vegetales silvestres, de los cuales se estrae mayor ó 
menor cantidad. 

L i s t a de los vegetales harinosos silvestres ^ cuyo fruto 6 r a i z 
contiene e l a lmidón unido con un frincijpfó amargo, 

acre y cáust ico . 

1. a ARISTOLOQUIA REDONDA [Aristolochia rotunda). Se cria 
en los campos y en los ribazos en los contornos de Madr id , en los 
reinos de Murcia , Valencia & c . 

2. * BARDANA 6 LAMPAZO {Arc t ium L a f f a ) . Esta planta se 
cria con muchísima abundancia en casi todas las provincias de E s 
paña, y es una de las que indican la buena calidad de los terrenos. 

3. a BELLADONA (Atropa Belladona). Esta planta venenosísi
ma se cria en parages sombríos en los bosques y también cerca de 
las paredes en la Rioja. 

4. a BisroRTA (Polygonum B i s torta). Se cria en los prados 
cultivados y en los naturales: es muy común en los contornos de 
León y en otras muchas partes de la España septentrional. Las se
millas y la raiz contienen almidón. 

Observación. Todas las semillas de las especies de Polígono y 
de todas las plantas de la familia natural de las poligoneas, tienen la 
clara harinosa. , 

5. CANDILEJAS ( B a l m i s i a vulgaris. Lag. A r u m arisarum 
de Lineo). Esta graciosa planta se cria abundantísima entre las pe-

TOMO I. Q 



( 122 ) 
ñ a s , en los ribazos y en los montes de la España meridional: los 
cerdos buscan con mucha ansia su raíz harinosa. 

6. a BRIONIA BLANCA {Bryonia alba). Abunda en los ribazos, 
y en parases pedregosos en casi toda España. E n Aragón se conoce 
con el nombre de Tucar , y sus ramos tiernos se comen fritos en 
aceite, solos ó con huevos. x -c i 

7. a BRIONIA DIOICA {Bryonia dioica. Jacq.). Jista planta se 
cria como la antecedente, y tiene los mismos usos. = 

8. a C o o M B R i L L O AMARGO {Momordica elaterium). Es comu
nísima en casi toda España: abunda en los campos, en los ribazos, 
en sitios pedregosos y en los escombros. 

9. CoLCHico DE MONTES [Colchícum montaiium). Abunda 
muchísimo en los montes bastante elevados de casi toda España: 
suele conocerse con el nombre de quitameriendas. 

10. A COLCHICO OFICINAL Ó QUITAMERIENDAS DE OTOSO 
{Colchicum antumnale). Se cria en los prados húmedos en las 
montañas de León , en Sierramorena, en Aragón y en otras partes 
de España. 

11. a FILIPÉNDULA {Spirea F i l i p e n d a ) , Abunda en los bos
ques y en los prados de la Alcarria, Aragón, León y otras muchas 
partes de España. 

12. a HELEBORO FÉTIDO Ó YERBA, LLAVERA [Helleborus foe-
t idus). Se cria con abundancia en los montes elevados de Aragón 
y de otras muchas partes de España. E n León la llaman yerba l l a 
vera i cuyo nombre dan también al helleborus v i r id i s . L i n . 

13. a IMPERATORIA ROMANA [Imperatoria Ostruthium). Se 
encuentra muy abundante en los prados húmedos y en las orillas 
de las acequias del reino de Valencia, y particularmente en los con
tornos de Orihuela, asimismo en Granada. 

^4.a LIRIO AZUL Ó CÁRDENO {Iris g e r m á n i c a ) . Se cria en 
sitios áridos é incultos, y sobre las murallas antiguas en Aragón, y 
en otras muchas partes de España. 

15. a LIRIO BLANCO Ó DE FLORENCIA {Ir is florentina). Se 
cria en los prados en la España meridional, y se cultiva con fre
cuencia en los jardines de adorno. 

16. a LIRIO AMARILLO {Iris pseudoacorus). Se cria en las 
orillas de las aguas muertas en Valencia y en otras muchas partes dé 
España. r 

17. a LIRIO HEDIONDO {Iris foetidissima). Abunda en los 
montes sombríos, en la Real casa del Campo, y en otras partes de 
JtLSpílllíl» 

18. a MANDRAGORA {Atropa mandragora. L in . ) . Abunda en 
las colmas y en los campos del reino de Jaén , y de casi toda la 
España meridional. 
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Io.a OENANTE CON HOJA DE A.vio {Oenante apifol ia) . 

Abunda en distritos húmedos en las provincias meridionales de 
España. * 

Nota. Otras diferentes especies de este genero que tienen las 
raizes tuberosas contendrán sin duda el almidón. 

20. a GAMÓN [Asphodelus ramosus). Abunda en los montes 
de casi toda España. E n Aragón se engordan los cerdos con las ho
jas secas y cocidas de esta planta. 

21. a PEONÍA ( P e o n í a officinalis faemina). Abunda en los 
prados de los montes de Toledo, de León y de otras diferentes pro
vincias de España. 

22. a ROMA2A SILVESTRE [Rumex pulcher). Abunda en los 
fosos, en las orillas de los caminos, y en las praderas en casi toda 
España. Las romazas todas contienen almidón en la raiz y en las 
simientes. 

23. a ROMAZA DE AGUA {Rumex lapatum). Se cria en las 
orillas de los estanques de los riachuelos y de las aguas muertas. 

24. " ROMAZA ALPINA {Rumex alpinus). Abunda en las mon
tañas altas de Aragón y Cataluña. 

2j.a PEREGIL DE MONTE {Athamanta oreoselinum). Se cria en 
parajes montañosos y areniscos, 

26. a RANÚNCULO BULBOSO {Ranunculusbulbosus). Se encuen
tra en las orillas de los caminos en parages sombríos y húmedos. 

27. a SAXÍFRAGA UMBELADA [ S a x í f r a g a umbellata). Viene 
en los prados y en otros terrenos húmedos. 

28. a ESCROFULARIA NUDOSA {Serophularta nodosa). Se en
cuentra frecuentemente en los sitios sombríos de las montañas de 
León. 

29. a SAÚCO COMÚN {Sambucus n í g r a ) . Se cria en las orillas 
de los ríos en sitios bajos de España. 

30. a YEZGOS, EBÜLO {Sambucus ebulus). Abunda mucho en si
tios incultos y húmedos en Aragón, Murc ia , León, Madrid &c . 

31. a Y ARO ó T R A G O N T i N A {Arum maculatum). Se cria con 
abundancia en sitios sombríos, en los Jardines y junto á las ace
quias , en Madrid y en casi todas las provincias de España. 

32. a YARO DRACUNCÜLO, llamado vulgarmente SERPENTARIA 
( Arum^ Bracunculus). Se cria en los parages sombríos é incultos del 
mediodía de España. 

L i s t a de los vegetales harinosos silvestres, cuyo fruto 6 r a i z 
contiene e l almidón unido con un principio dulce 

y mucilaginoso. 

i.a AVENA LOCA Ó BALLUECA {Avena fa tua . Lin .} . Se cria 



en todos los campos, y suele ser el padrastro de los trigos: su yer
ba es un pasto escelente para las caballerías. (Véase la ilustración a l 
capítulo 16 del libro i .0 que trata de la avena.) 

2 3 AVENA ERIZADITA (Avena hir tula) . Es muy abundante 
en las orillas de las acequias, en los ribazos y en los campos, en 
Madr id , Murcia y otras partes de España. . 

3.A MELAMPIRO [ M e l a m p r u m ar-vense). Se cria en los cam
pos del norte de España. _ 

A.3 ZANAHORIA [Dancus carota). Es muy común en los r i 
bazos , en los prados y en los bosques de casi toda España. 

c.a CASTAÑA DE AGÚA {Trapa natans). Se cria en Cataluña 
en los estanques, fosos de agua, y en las orillas cenagosas de los 
rios, según dice el célebre Palau. 

6. a CRESTA DE GALLO {Rinanthus crista g a l l i ) . Es muy co
mún en los prados y en los campos h ú m e d o s , en la Alcarria y en 
casi toda España. 

7. a BROMO ACENTENADO [Brontus secalinus). Es abundantí
simo en casi toda España. Según Parmentier debe secarse su semilla 
al calor del horno antes de servirse de ella. 

8. a RoMPESACos {Aegilops ovata et A . tr iuncialis) . Estas 
dos plantas son comunísimas en casi toda España: la yerba es uno 
de los mejores pastos de secano para el ganado lanar, y la semilla 
se ha usado muchas vezes en vez de trigo para hacer pan en la Man
cha en los años de cosechas escasas. 

9. a ESPARCILLA {Sferguía arvensis). Es muy común en ter
renos areniscos de Chamartin, y en otros muchos parages de E s 
paña. 

10. a ABAS {Vic i a F a b a ) . Se cult iva con abundancia en toda 
España: es originaria de Persia. 

11. a JACINTO DE BOSQUES (Jacintus non sc r ipus ) . Es muy 
común en sitios sombríos de las montañas de León. 

12. a MANÁ DE VRVSIA {Festuca J lu i t ans ) . Abunda en las 
praderas cenagosas y en las aguas dormidas en los contornos de M a 
drid y en casi toda España: su semilla puede comerse en sémola. 

13. a GUIJA TUBEROSA {Lathyrus tuberosus). Se cria en los 
campos y en los prados de las montañas de León. Su raiz, según Par
mentier, es un escelente alimento. 

14. a NARCISO BLANCO (Narcisus tazetdalbus). Se cria en los 
prados, en los bosques y orillas de acequias en Valencia y otras 
partes de España. J 

15. a NEGÜILLA DE SEMBRADOS (Agros tema githago ). A b u n 
da en los sembrados. Su semilla, según Parmentier, puede entrar en 
el pan como la de la esparcilla y k de la cresta de gallo. 

16. a OROBO TUBEROSO (Orobus tuberosus). Se cria en los bos-
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ques del Norte de España. Sus semillas y raices pueden convertirse 
en alimento. , • 

17. a CHIRIVIA SILVESTRE [Pas t inaca sativa syhes t r i s ) . Se 
cria en prados secos, en colinas y otros parages incultos en el 
reino de Valencia, en las montañas de León y otros distritos de 
España. ' ' 

18. a GUISANTE DE CAMPOS [P i sum arvense). Se cría en los 
bosques. Sus semillas son comestibles como las de otras muchas legu
minosas. 

19. a POLÍGONO AVICULAR [Polygonum aviculare). Es comu
nísimo en las orillas de los caminos, en los campos y en las calles de 
casi toda España. Suele llamarse vulgarmente jpolygano. 

20. a POLÍGONO TREPADOR {PoTygonum convulvulus). Abunda 
en los bosques y en los campos de España: su semilla es comestible, 

21. a JUNCIA REDONDA (Cyperus rotundus). Es la peste de las 
huertas y de los jardines; se cria también en terrenos húmedos é in
cultos. Todos saben que las chufas ó juncia cultivada contiene almi
dón en los tubérculos de la raíz y en la semilla. 

22. a BULBO-CASTAÑO [Bunium Bulbo-castanum). Se cria en 
los campos cultivados y en los montes en Castilla, reino de León, 
Alcarria y otras muchas provincias de España. 

23. a LOTO SILIQUOSO [Lotus siliquosus). Abunda en las pra
deras de casi toda España. 

24. a TULIPA PAJIZA [Tul ipa syhestr is) . Se cria en los prados 
y en los montes del reino de Valencia y de otras provincias meri
dionales de España. 

A mas de las plantas que acabamos de enumerar existen indu
dablemente otras muchas que contienen el principio amiláceo, y por 
lo tanto pueden servir para la preparación de la cola harinosa, ó 
sea engrudo, de que se hace tanto uso en las artes. Las gramíneas 
que abundan en nuestra España mas que en nación alguna de E u 
ropa, las poligoneaSf las ckenojiodaceas, carioji/eas, ciperáceas 
y leguminosas, todas contienen este principio en mayor ó menor 
abundancia, particularmente en las semillas, y las aparasoladas, y 
algunas otras familias en la raiz. 

t N o debo omitir que el liquen is landicus, según la espresion y 
análisis química de los célebres D . Luis Proust y D . Antonio Cruz, 
es un almidón organizado; que por la decocción se convierte en 
cola vegetal, de que usan frecuentemente los ingleses en sus fábri
cas de tejidos & c . E l citado D . Antonio Cruz , cuya muerte l lora
ran todos los amantes de la química, me regaló una porción de ta
bletas de esta cola, con la cual se pegaban perfectamente los pape
les y otras materias, y puede servir para engomar diferentes telas. 
He aqui un nuevo manantial de riqueza para los habitantes de las 



heladas montañas de L e ó n , Santander, Pirineos y Cantavieja en 
Aragón, en que se cria tan preciosa planta. 

Otras varias especies de liqúenes que se crian en nuestra España 
contienen también el almidón en mas 6 menos cantidad, como 
puede verse en el Apparatus medieaminum de Murray, y en otras 
memorias publicadas recientemente fuera de España por los Señores 
Hoffman , V iüeme t , L'Amoreux, Withering, y otros que se han 
esmerado en dar á conocer los apreciables usos económicos de estas 
plantas pigmeas. 

Como en esta obra solo se trata de ilustrar la agricultura espa
ñola de la península, he creído deber omitir una multitud preciosa 
de vegetales americanos y asiáticos, que contienen el almidón en 
abundancia, como por ejemplo, diversas especies de yaro y de Dios-
prea, que suelen llamar ñame y las yucas, diferentes especies de 
palma y otras varias, muchas de las cuales pueden conaturalizarse 
fácilmente en diferentes distritos de ía península. L . 

CAPITULO XIII. 

De la cebada. 

Es la. cebada de cualidad fria, y por eso la dan á los que 
tienen contino calor de fiebre: de la cebada se hace un pan 
que da al cuerpo muy buen nutrimento, y es de fácil diges
tión; engendra la sangre muy limpia, muy clara, muy bue
na. Si la cuecen y la cuelan exprimiéndola, y la beben asi, 
aprovecha para conservar la sanidad y contra la fiebre continua, 
y quita mucho la sed. Bebida el agua de cebada con hinojo 
hace abundar la leche en las mugeres, y aprovecha á las en
fermedades del pecho. Iten, si hacen un emplastro de cebada 
cocida y membrillos y vinagre, y lo ponen á los que tienen 
gota, no les deja correr aquellas materias á las juncturas: todo 
esto nota el Crecentino. Plinio dice que los que usaren co
mer pan de cebada no sentirán mal de pies. 

A D I C I O N . 

Los agricultores distinguen tres especies de cebada que se cul t i 
van , ademas de las cinco enumeradas en las adiciones al capítulo 8.°, 
á saber, la ramosa con las semillas desnudas [hordeum hexasticum 
& nudum)y la ladilla de granos igualmente desnudos (hordeum 
distichum $ nudum), y la cebada de abanico {hordeum zeocr i -
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ton. Lin.)- Todas ellas son mas o menos ventajosas al labrador, se
gún se dijo en dicho capí tulo; pero en la medicina se usa solamen
te la primera. ^ 

E l uso de la cebada en las enfermedades agudas es casi tan an
tiguo como la misma medicina, sin que jamas haya perdido su re
putación á pesar de los diferentes sistemas que la han tiranizado en 
el trascurso de muchos siglos. Hipócrates apenas permitía á sus enr 
fermos en semejantes dolencias otro alimento que el cocimiento de 
cebada en los principios, la crema mas ó menos concentrada en el 
estado, y la cebada mondada y cocida en la declinación. 

L a semilla entera, según se saca del granero, se llama eh medicina 
cebada c ruda , Hordeum crudum'. cuando se la ha quitado la cor
teza por medio de un molinillo se llama cebada l i m p i a , Hordeum 
mundatum; y la que ademas de la corteza se la ha quitado tam-^ 
bien la película propia que forma el salvado, y el embrión, redu
ciéndola á una forma esférica, se llama cebada f e r i a d a { H . pe r -
latuni). Hipócrates, llama tisana á la cebada limpia de corteza, 
cuyo nombre se dió también al cocimiento de la misma, que como 
hemos dicho era la bebida usual que daba á sus enfermos en las 
enfermedades agudas 1. 

De aqui se infiere que la tisana ,de cebada que se prescribe en 
España, y que se hace con la cebada cruda, es bien diversa de la 
que usaba Hipócrates, que es la misma que se manda comunmente 
fuera de España, y mas diversa aun de la que suele hacerse en 
Francia con la cebada perlada, la cual no solo carece de las casca
rillas ó corteza esterior, sino también de los tegumentos propios y 
del embrión, como dijimos arriba, y repetimos para llamar la aten
ción de los facultativos sobre este particular. Con efecto, no parece 
indiferente el principio estractivo de color pajizo , de sabor amaro© 
desagradable y aun á vezes nauseabundo, que dan las cascarillas, y 
que según Thompson contiene una cierta porción de nitrate de sosa, 
y en disolución todo el ácido carbóni«o que se desprende durante 
la decocción. 

Si la obra de Herrera tuviese por objeto principal la ilustración 
de la materia médica nos estenderíamos en este capítulo, pues lo 
creemos muy digno de la consideración de los profesores del arte 
de curar ; pero siendo muy acesorio, y mi obligación principal ú n i 
camente espurgar los errores del testo, me contentaré con decir que 
este capítulo en general contiene una doctrina sólida ; notando que 
no hay hechos que demuestren estar exentos de la gota los que se 
mantienen con el pan de cebada. X . 
"--'li % loiüj? ; ^r4¿ht ofcí<i5^2Í«# f.í oij MIÓ el hs ¿- •• 

1 Véase la preciosa ilustración que pone nuestrp célebre D r . D . Añ
ores Laguna al capítulo 78 deDioscór ides , que trata de la cebada, l ib . 2.0 
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C A P I T U L O X I V . 

Del centeno. 

centeno es de su cualidad frió: dello se hace muy mal 
pan, dañoso al estómago, que se pega si no son a ello muy 
usados; el grano y paja dello causa torzón á las bestias, y las 
mata si beben después de haberlo comido. Engorda bien los 
puercos la harina dello. Dice Plinio que si de la harina dello 
hacen como un engrudo, y asi callente lo comen los que es
cupen sangre, que les consuelda aquellas llagas de onde la 
sangre mana: creo yo que asi engrudará y pegará dentro como 
fuera. De la harina de centeno se hacen muy bien las empa
nadas, porque por ser fria conserva mucho de corrupción lo 
que en ella se pone; y esto baste haber tocado algunas pro-
priedades de los granos. 

A D I C I O N . 

L a harina de centeno es menos blanca que la del trigo, suave al 
tacto, y en cierto sentido puede decirse que es estensible entre los 
dedos: si se pone en la boca se pega al paladar mucho mas que la 
de tri^o: contiene mucho mucilago, bastante almidón y poco g lu 
ten , ó sea materia vegeto-animal. Si hemos de creer á los señores 
Murray y Parmentier carece de este último producto de la vegeta
ción; pero semejante aserto parece improbable, puesto que por sí 
sola, y sin añadirla harina ó fermento de trigo, es capaz de sufrir 
la fermentación panana. 

La harina de centeno caliente aplicada á las inflamaciones este-
ríores tiene la virtud de resolverlas; reducida á cataplasma con la 
correspondiente cantidad de agua es emoliente, y asi se usa con buen 
éxito para madurar los tumores. Y a dijimos en la adición al capí tu
lo XJI las propriedades medicinales del almidón , y su uso en la tisis, 
particularmente en la catarral; pero como la harina del centeno á 
mas del almidón contiene una porción considerable de mucilago, por 
este motivo sin duda ha merecido la atención especial de algunos fa
cultativos en la cura de la tisis, como insinúa nuestro autor. M u r 
ray dice que el uso prolongado por muchas semanas y aun meses 
de las gachas de centeno preparadas con agua, sal y manteca sin sal, 



( 129 ) 
comidas asi solas 6 con leche de cabras, ha aliviado en la tisis mcí-
piente, y que ha mitigado las incomodidades de la ya confirma 
da. Con el mismo objeto alaba el propio autor la sustancia ó caldo 
hecho con media onza de harina selecta de centeno cocida en una 
libra de agua. L a razón podrá encontrarse tal vez en la mayor can
tidad de mucilago que, según dijimos, contiene el centeno con res
pecto á las demás cereales. 

E l pan de centeno bien amasado y cocido no es tan malo ni tan 
perjudicial como supone nuestro autor. Es bastante nutritivo, y 
tiene un sabor dulce, que le es peculiar y bastante agradable, el 
cual siempre sobresale en los panes que llevan mezcla de centeno. 
Aliméntanse con él los habitantes de diferentes distritos de España, 
como en las serranías de Albarracin y Teruel, montañas lde Leen 
& c . Casi la mitad de la Francia no come otro pan que el de cen
teno, y su uso es tanto mas frecuente en las naciones de Europa, 
cuanto mas próximas se hallan al septentrión. Sin embargo este pan 
es mucho mas húmedo que el de trigo, y asi no se puede comer 
sin esponerse á indigestiones recien salido del horno; es preciso 
ponerlo en parage que pueda perder la humedad por dos ó tres 
dias antes de usarlo; entonces puede comerse sin rezelo de que se 
indigeste. A l efecto convendrá darle la forma de rollo, y colgarlo 
en perchas como hacen en Suecia. Sé conserva fresco por mucho 
tiempo, y por lo mismo se emplea la harina de centeno para em
panadas & c . con preferencia á otras. Debemos notar que el pan 
de centeno solo no conviene á los estómagos débiles, espuestos por 
lo mismo á acedías, porque en semejantes sugetos él solo puede 
producirlas; pero es muy conducente para los de estómago robus
to , que suelen padecer astricción de vientre. 

L a harina de centeno mezclada con un tercio ó una mitad de 
la de trigo da un pan escelente^ muy agradable, sano y nutritivo.. 
E n años de escasez se hace pan mezclándola con un tercio de ha
rina de trigo y otro de la de cebada, mijo, arroz, guisantes, gui
jas, lentejas y otras leguminosas: su humedad impide semejante 
mezcla con las de avena, maiz, trigo sarraceno y habichuelas, por 
ser no menos húmedas que ella,, 
í Para que el pan de centeno salga bien cocido es preciso que el 

horno no esté demasiado caliente, que se cueza con lentitud, '-yf-
permanezca en el horno mas tiempo que el de trigo. 

Murray pretende que la miga del pan reciente de centeno vuel
ta á amasar entre los dedos, y aplicada á los callos quita los do
lores que producen y que llega á estirparlos; citando en apoyo de 
esta virtud los esperimentos hechos por los padres franciscanos y 
capuchinos que xehexe Singeisen en una disertación sobre la oftalmía," 
publicada en Erlanga en 1786. Siendo cierta esta virtud, merecería 
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genemnzarre su noticia, pues ahorraría muchas incomodidades á los 
que habitan en poblaciones cuyo pavimento está empedrado como 
el de Madrid. 

En el norte de Europa se emplea también el centeno para fabri
car cerveza y aguardiente, de cuyos licores usan en abundancia. 
AñaJiendo al aguardiente de centeno las bayas de enebro, resulta el 
licor que llaman ginebra, el cual, aunque muy usado por los habi
tantes del Norte, me parece no convendrá tanto á los temperamen
tos biliosos de los españoles por las partes resinosas que contiene. 

Cuanto llevamos dicho de las propiedades de la harina, gachas y 
pan de centeno, debe entenderse que provengan de un grano sano 
y perfectamente maduro; porque la harina y demás provenientes 
del centeno con cuernezuelo, que los franceses llaman ergot, pro
duce una de las enfermedades mas horrorosas que afligen á la huma
nidad: esta enfermedad, llamada esfacelo de las estremidades, ataca 
igualmente que al hombre á los cuadrúpedos y aves domésticas que 
lo comen. L a g -

CAPITULO XV. 

De la faja. 

Hase de guardar la paja antes que se moje, y si se mojare enjúguenla en la era y traspálenla porque el sol y el aire la penetren mejor y enjugen el agua y quiten el tamo, y guarden hasta para el invierno, que nunca daña la provisión; y muchas veces es tan largo, y estéril ó crudo el invierno, que aprovecharía lo que dejan perder en las eras, y por la falta muchos ganados mueren de hambre, y piérdese con lo que se pudieran mantener, y arrepiéntense cuando no hay lugar ni remedio; y mas yale vaciar los pajares para echar lo nuevo, que andar á comprar ó buscar lo que á las veces no se puede hallar ni Jiaber por dineros. La de la cebada es mas agradable á las bestias y á los bueyes, por ser mas blanda y suave, co
mo dice Plinio; mas solamente es para el verano por ser fria. La del trigo no es tan sabrosa, ni la comen tan bien por ser mas áspera; empero es muy sustanciosa, muy recia, y quiere ser muy trillada. Iten, escribe Plinio que porque las bestias no comen muy bien esta paja, que es bueno rociarla con salmuera para que la sal le dé algún apetito: esta paja es buena 



para invierno por ser callente. La paja centenaza es mala, 
fria, y causa muchos torzones, y para esto no deben beber las bestias después de la haber comido por un gran rato. Esto baste cuanto al trigo, cebada y centeno. 

A D I C I O N . 

E n todos los países en que escasea 6 no se cria el heno y ía 
yerba suficiente para el mantenimiento del ganado, como general
mente sucede en los climas cálidos y secos, se suple su falta con la 
paja de las mismas cereales, la que es preciso trillar, según ya que
da esplicado, para que pueda servir á este objeto. L a paja se da 
á las caballerías sola ó mezclada con la cebada, se les echa regular
mente toda la que quieren comer, y se tiene cuidado de limpiar en 
cada pienso los pesebres del tamo y granzones que quedan. 

Advierte el autor muy oportunamente que la paja se ha de 
guardar cuando está muy seca, y de ningún modo cuando se halla 
mojada, porque entonces está muy espuesta á fermentar, toma mal 
sabor y olor, y las caballerías no la quieren comer; también dice 
que antes de guardarla se ha de limpiar bien de toda la tierra y ta
mo que tenga, para que de este modo aproveche mejor á toda 
clase de ganados. L a paja después de trillada se encierra en los pa
jares , que es lo que regularmente acostumbran hacer todos nuestros 
labradores para irla gastando después conforme la necesitan; pero 
cuando es muy escesiva la cantidad que cogen y no tienen donde 
encerrarla por estar los sembrados muy distantes de la población, 
se forma con ella una especie de hacinas 6 montones grandes, y se 
puede conservar en este estado muchos años, teniendo cuidado de 
arreglarla bien, y de cubrirla perfectamente con paja larga de cen
teno, retama ó ramaje de árboles y arbustos, de modo que se la 
reserve del agua para que la humedad no la pueda penetrar de n in
gún modo. 

L a paja de trigo y la de cebada son las dos especies que ún i 
camente deben emplearse para el mantenimiento de los ganados do
mésticos: la de cebada es mas suave, mas blanda, y la apetecen me
jor, y se da con preferencia á los caballos de regalo y á las muías 
que tienen poco trabajo; y la de trigo es mas nutritiva y mas dura, 
por lo que se hace preciso recortarla y trillarla mucho mas corta y 
menuda para que la puedan comer con mas gusto: esta especie de 
paja conviene mejor á toda especie de animales de labor, de acarreo, 
que trabaja mucho. 

La paja de centeno es también muy dura; pero por ser nociva 
y perjudicial á las caballerías y ganados no se les debe dar por a l i -
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mentó, aunque algunos suelen hacerlo por un principio de econo
mía mal entendkfo; porque de esto resulta que el ganado come 
mucho menos, se resiente, y muchas vezes desmerece por esta sola 
causa. La paja de centeno la emplean en algunas partes de España 
y en los países estrangeros para hacer la cama á las caballerías en 
lâ  cuadras, aumentando de este modo muy considerablemente los 
estiércoles, que son de la mayor importancia para el logro de toda 
clase de cosechas, y de consiguiente para el mayor fomento de la 
agricultura. Asi es como se podría emplear también con mas ut i l i 
dad y provecho del labrador la paja que se desperdicia y pierde 
frecuentemente en las eras, y toda la que sobra y se inutiliza en los 
mismos pajares. Sucede muchas vezes que la paja tiene tan poea es
timación en algunos pueblos en años muy abundantes, que no hay 
quien la quiera comprar, y no necesitándola tampoco el labrador, 
ni teniendo donde guardarla, la deja abandonada^ y lo mas que 
suelen hacer algunos mas aplicados es el echarla en algún hoyo ó 
barranco, en donde la dejan podrir para que se convierta en estiér
co l , el que siempre es de poca sustancia y poco productivo. A la 
verdad de poco puede aprovechar este estiércol mientras que no 
haya servido en las caballerizas y establos de cama á los ganados, 
que con sus escrementos y orina le preparan, y le comunican los 
principios de fertilidad, á lo que también contribuye mucho el ca
lor de los mismos animales. Estas camas se han de revolver todos 
los días en los establos con unos horquilles ó azadones de dientes, 
para que el ganado tenga mas abrigo en las estaciones en que hace 
frío, y para que se eche y descanse mas á gusto; teniendo cuidado de remudar las camas cada tres ó cuatro días, sacando fuera todo 
el estiércol ya hecho y preparado, y echándolo inmediatamente en 
el basurero. Por este medio tan sencillo se puede conseguir una 
porción mucho mas considerable de escelente estiércol, que el que 
regularmente se recoge, pues en lo general solo se reduce al que 
resulta de los granzones que dejan las caballerías en los pesebres 
cortísima porción comparada con el estiércol que podría lograrse, 
si se empleasen para camas de los ganados la paja inútil , el tamo y 
otras muchas materias propias para podrirse y prepararse perfecta
mente en las caballerizas del mismo modo que se hace en los países 
estrangeros. B . •»• r 

CAPITULO XVL 

Del avena. 

Maravíllase el Vincencio que en pocos libros auténticos de medicina halla hecha mincion del avena; pues es ella muy 



singular y provechosa en las operaciones medicinales: maravi
llóme yo de los antiguos agricultores que no dicen en qué 
tierras ni de qué manera se ha de sembrar j excepto el Cre-
centino que dice, qué tiempo, y aun qué tierras, mas no de 
qué manera. El avena es de dos suertes: una es montes, prie
ta, pelosa, que hace unos cañutos muy grandes, largos y gor
dos; desta no hemos al presente de hablar. Hay otra que se 
siembra como el trigo y cebada, tiene el grano mas blanco y 
liso. La avena, según Virgilio, quema mucho la tierra, y es
to dice Plinio. Teofrasto dice que porque tiene muchas y hon
das raices, y porque echa muy grande cepa y muchos pim
pollos que dejuga la tierra, y por eso después que la han co
gido debe la tal tierra á lo menos holgar un año; y porque, 
como dije que echaba grandes raices y cepa, quiere sembrarse 
no muy espesa; quiere sembrarse en tierras muy buenas y ju
gosas , no húmidas, aunque también sufre tierras ñacas, como 
dice el Crecentino: quiere mas aires frios que callentes: siém
brase cuando el trigo en el fin del otoño, y muy mejor me
diado Febrero y mediado Marzo. En ninguna manera se de
be sembrar en el riñon del invierno, porque ella es fria, y lue
go con los demasiados frios se ahoga y se pierde: háse de es
cardar como dije de la cebada; no tiene necesidad de pacerse, 
porque presto echa recios cañutos, y no hay peligro de echar
se con el vicio, ni podrir. Hánlo mucho de guardar no lo 
pazca el ganado, porque ello es muy sabroso y tierno, en es
pecial los pimpollos, y regóstanse mucho á ello. Verdad es 
que si tiene mucho vicio bien lo pueden pascer antes que en
canute, mas no porque tenga necesidad: cresce presto: siégase 
al tiempo que la cebada, y asi se trilla y guarda. Es de su 
naturaleza fria y seca, y por ser fria la dan á los que tienen 
hiebre contina, como son los éticos: hácese della un pan muy 
suave, como dice el mismo Vincencio. La harina del avena 
tiene virtud de ablandar las hinchazones duras. El avena es 
muy provechoso y muy singular mantenimiento verde y seca 
para las bestias, porque la verde da mucha sustancia y sangre: 
la seca es provechosa para el verano,-porque para el invierno 
es algo fria; es de muy fácil y gentil digestión, y nunca con 
ella las bestias se ahitan ni acebadan como con el ordio: ver
dad es que no es tan sustanciosa ni da tanta fuerza como la ce-
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bada. Toda Francia y Alemaña usan mucho esto para las bes
tias. Esta (como dije) echa muy hondas las raices, y por eso 
quiere la tierra muy mollida: esto es lo que he hallado de k 
avena. 

A D I C I O N . 

Son muchas las especies de avena que se hallan descritas por los 
autores botánicos; unas son anuales y otras perenes: las mas apro
vechan para el pasto de las caballerías y ganados que las comen en 
verde, y también después de secos sus tallos y hojas. E n los cam
pos ;solo se cultivan dos especies con el fin de aprovechar sus gra
nos, que son la avena común , avena sativa L i n . , y la avena desnu
da, avena nuda L in . : esta última especie es poco conocida en Es 
paña. De la avena común se conocen y cultivan muchas varieda
des en las demás naciones de Europa, tales son l a blanca o r d i 
nar ia , l a blanca de l Norte , la oscura, l a negra, l a rojal y 
otras, y todas prevalecen admirablemente en las regiones frias, 
siendo una de las cosechas mas principales que cogen los labradores 
de aquellos países que destinan los granos para el mantenimiento 
de sus caballerías. Y o solo conozco dos variedades cultivadas en 
los campos de las provincias del reino; no hablo de las que se han 
introducido modernamente en nuestros jardines botánicos, como 
l a desnuda, l a de P e n s i h a n i a , l a de Siberia , y algunas otras 
que son todavía desconocidas á nuestros labradores. 

Prevalece la avena en toda clase de terrenos, y se cria muy,bien 
aun en las tierras mas endebles que no pueden servir para el cultivo 
de la cebada, con tal que tengan el fondo suficiente para que sus 
raizes puedan penetrar á la hondura que necesitan; y el producto de 
su cosecha depende principalmente de la mas ó menos humedad que 
percibe y retiene la tierra. Nuestros labradores por lo regular no 
emplean sus barbechos para el cultivo de la avena, y ya sea que la 
siembren por el o toño, ó bien por el mes de Febrero, que es la 
práctica mas general, destinan para su cultivo las tierras que que
dan de rastrojo, alzándolas ó dándolas una sola reja con anticipa
ción para prepararlas, y en llegando el tiempo oportuno las siem
bran en esta disposición. N o están acordes los labradores ni tampo
co los varios autores que tratan de agricultura acerca de la canti
dad de grano que se debe echar y que necesita cada tierra para de
jarla bien sembrada: Duhamel aconseja que se eche una sesta parte 
mas de otros granos que lo que se acostumbra de cebada • mas á 
mí me parece que conviene sembrarla mucho mas clara en España, 
en donde se incurre mas generalmente en el defecto de sembrar 
muy espeso toda especie de granos, y con particularidad la cebada. 
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L a avena encepa y ahija mucho, y es preciso dejarla el espacio sufi
ciente para que se ensanche y produzca todas sus cañas con el desaho
go correspondiente, y sin hallarse muy espesas, para que no se ofus
quen ni perjudiquen unas á otras, y puedan granar mejor. 

Son muchas las utilidades que le resultan al labrador del cultivo 
de la avena, pudiendo conseguir con ella abundantes productos aun 
en las tierras mas flojas y endebles, y especialmente en las serranías 
y temperamentos mas frios. L a avena tiene la gran ventaja de que 
se cria en muy poco tiempo, que ocupa la tierra mucho menos que 
otras plantas, que su cosecha es de las mas abundantes cuando la 
estación de la primavera es favorable y lluviosa, y que empleán
dola para el mantenimiento de los ganados y caballerías, se po
dría aumentar muyconsiderablemente la cosecha del.trigo, sem
brando con este grano de primera necesidad y el mas apreciable 
de todos, las tierras, que se destinan para el cultivo de la cebada, 
que generalmente son las mejores y las mas bien labradas. E l grano 
de la avena se desprende ó cae al suelo luego que está maduro, 
por cuyo motivo acostumbran ios labradores segar la mies antes de 
acabarse de sazonar del todo. Se cree generalmente que la cosecha 
de avena no echa á perder el barbecho, ni perjudica á la siembra 
que se hace de trigo ó cebada en el otoño del mismo a ñ o : á pe
sar de esto no la tengo por buena alternativa, porque se siembra 
por tres años seguidos una misma tierra con granos que estraen ju
gos de una misma especie; á saber, sobre el rastrojo de cebada se 
siembra la avena, y sobre el de esta el trigo. Mucho mas acertado 
seria cultivar alguna otra especie de semilla ó de planta leguminosa 
á continuación de una cosecha de granos para no esquilmar tanto 
la tierra. 

M u y considerables serian los ahorros y productos que resulta
rían á los labradores si se dedicasen á cultivar la avena muchísimo mas 
de lo que acostumbran en todas las provincias del reino, y mante
ner esclusivamente con este grano toda especie de caballerías , que 
puede muy bien suplir para este fin por el de la cebada, como lo 
acredita el ejemplo y la práctica de las demás naciones de Europa, 
en donde no se les da mas pienso que este. N o sé que fundamen
to puedan tener los defectos que se le imputan á la avena de ser 
fria y de poco sustento, cuando la esperiencia nos demuestra lo 
contrario, pues vemos que es el solo pienso que se da á las caba
llerías en los paises mas frios que el nuestro, y que lejos de perju
dicarles les es muy provechoso, y les da fuerzas y vigor para poder 
resistir toda clase de trabajos. ¿ Por qué razón pues hemos de supo
ner que este grano puede perjudicar por su calidad fria á nu-stras 
caballerías en España, que tiene un clima tan templado, cuando 
no les causa el menor daño en los paises y regiones mas frías del 



norte de Éuropa? Nuestros labradores suelen dar algunas vezes 
pienso de avena sola á sus caballerías cuando tienen poco trabajo, 
aunque mas generalmente se la dan mezclada con cebada. E l ga
nado apetece mucho la avena, 'ya sea verde en clase de forrage, y 
y a después de seca, y prefiere su grano al de la cebada. Algunos 
acostumbran mantener sus ganados durante la temporada del Agos
to y de la trilla con solo avena en r ama , es decir, que los atan á 
los montones que hacen con esta mies, y lOs dejan comer cuanto 
quieren: también conservan una porción de haces de avena y los 
guardan para dárseles en otras estaciones del año , y para preservar
las y curarlas de algunos males. 

Aunque la avena se destina mas principalmente para el mante
nimiento de las caballerías, también puede servir para algunos otros 
usos: con su grano se hace un pan de muy mala calidad, que pue
de suplir la falta de otro mejor en años de escesiva carestía y esca
sez de granos. También se hace con él una especie de farro, y 
asimismo se aprovecha para mantener las aves domésticas. B . 

Adición de T>. Mar iano Lagasca, 

Nada tengo que decir sobre las propiedades medicinales que 
nuestro autor atribuye á la avena, á no ser que me detenga en pre
sentarlas con otro lenguage, diciendo que es refrescante y nutritiva 
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cada por defuera deseca y resuelve mediocremente, y mundifica 
sin mordicación alguna. Es vianda natural de caballos, con los cua
les suelen competir los hombres sobre ella en tiempo de gran cares
tía." He aqui confirmado lo que dice Herrera sobre las propiedades 
medicinales de la avena, con la autoridad del médico mas sabio 
que conoció la Europa en el siglo x v i , é ilustrado con la compara
ción que hace con la cebada, y con la noticia de hacerse también 
pan de la avena en tiempo de escasez. Debemos notar sin embargo 
que dichas virtudes y usos pertenecen á las diferentes variedades de 
la -avena sativa de Lineo, y de la onVwí^/¿y de Schreber, que 
aquel reputaba como variedad la. sativa. 

Herrera hace también mención de la avena que crece en los 
montes, sin darnos una descripción exacta para conocer de cual habla 
entre las muchas que tenemos silvestres, y sin decirnos nada de sus 
propiedades económicas, materia que en mi concepto merece m u 
cha atención; asi como también las diferentes variedades de la ave
na sativa y de la oriental. V o y pues á llenar este vacío en obse
quio de nuestros labradores. 



( ^ z ) 
T>el género avena. 

L a Avena es un género de plantas que pertenece al orden na
tural de las gramíneas, y se distingue de todos los de su familia 
por tener la inflorescencia en panoja, calizes casi escariosos, ven
trudos, y de dos ventallas agudas 6 puntiagudas, que encierran 
una espiguilla comunmente de tres 6 mas flores hermafroditas á 
polígamas, alguna vez de una ó dos: cada flor consta de dos ven
tal las ó cascarillas, la estertor parecida á las del cáliz con una ar is
ta en su dorso, retorcida por la base, y con un ángulo encima de 
la retorcedura: tres estambres, dos estilos y y otros tantos estig
mas plumosos 6 en forma de pincel. 

Dado este carácter, que en mi parecer es muy conforme á las 
espresiones con que la naturaleza nos obliga á reunir las especies afi
nes para formar los géneros, comprendo en este muchas especies 
que Persoon ha colocado en su género Trisetum, y otros en los l l a 
mados Stipa y Holcus. Daré las descripciones diferenciales de cada 
una de las especies mas interesantes que conocemos, esponíertdo los 
sitios en que vegetan, y en seguida las propiedades y u3o de cada 
una. 

Avena brevis, L l n . Avena corta. 

Esta especie se distingue por su panoja unilateral, espiguillas 
cortas casi de dos flores, florecitas obtusas con dos dientes en el ápi
ce, é iguales al cáliz. L a raíz es fibrosa, cabelluda y anual. 

Se cria naturalmente en el Austria, y también en Andalucía: 
crece hasta la altura de tres pies, ó algo mas, y da un forrage agra
dable para los caballos. Habita entre los sembrados, y podría c u l 
tivarse con utilidad, especialmente para verde; su grano es mas cor
to , aunque algo mas ventrudo que el de la avena común 6 c u l 
tivada. 

Avena strigosa. L i n . Avena muy áspera. 

Distingüese esta especie por su panoja unilateral contraída, es
piguillas casi de tres flores, flósculos lampiños, tan largos como el 
cáliz, con tres aristas, dos terminales derechas y cortas, y la dorsal 
muy larga. Su raíz como en la precedente. Está gramínea, es una 
de las mas altas del género; y aunque sus cañas son mas delgadas 
y sus hojas mas estrechas que las de la Avena común, sin embargo 
amacolla bastante, y da un forrage muy agradable á toda especie 
de ganado, y con particularidad al caballar y vacuno. Críase c o 
mo la anterior entre los sembrados de la España meridional, y se 
da bastante bien en los terrenos arenosos y húmedos. 

T O M O I. S 
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Avena hir tula. Lag, Avena erizadita. 

Esta especie, que publiqué el año pasado en el Blenchus del 
jardín de Madr id , es muy parecida á Ja anterior, y puede decirse 
que solo se distingue de ella por tener los flosculos enzaditos y por 
el bello de las hojas inferiores. Es menor que aquella en todas sus 
partes. • . 

L a panoja al principia es unilateral y apretada; pero después se, 
abren sus ramos con el peso de las semillas. Cada cáliz solo con
tiene dos flores. La caña, crece hasta la altura ele uno á tres pies. 
Hállase muy común, en, los. campos, ribazos, eriales, y en las m á r 
genes de las acequias, de los caminos, en los contornos de Madrid, 
en la Mancha,, en, Andalucía y en Murcia, Se complace en los ter
renos cultivados, y también en los sitios arenosos y húmedos. He 
observado que los caballos, mulos, bueyes y jumentos la comen 
con apetito, y me, parece podría, introducirse en el cultivo, tanto 
para prados de secano,, como para fertilizar las arenas húmedas, eiii 
donde crecen pocas. 6 ningunas plantas útiles para el labrador. 

Avena sterilis,. L. Ballueca,,. Cugula:.. 

Esta especie, se conoce' vulgarmente con los nombres de Avena ' 
loe a y Bal lueca y Cugula y Cula en diferentes provincias de España. 
Se distingue de las demás por su panoja unilateral, espiguillas de 
tres á cinco flores,, florecitas menores que el cáliz, las inferiores aris
tadas y muy pelosas, y las superiores mochas y lampiñas. 

Es comunísima en. casi todos los sembrados de España, y la 
peste de. ellos por su precocidad ,, si no se cuida arrancarla antes de 
madurar las semillas,, como lo hacen con mucho esmero los labra
dores de Orihuela y Murcia: vegeta con lozanía, y amacolla sobre
manera siempre que encuentra terreno apropiado. Sus cañas suben á 
la altura de- dos a seis pies,, y á vezes son tan gruesas como el dedo 
meñique; las hojas, inferiores tienen á vezes pie y medio de largo con 
mas de doce líneas de ancho ;, la panoja llega á tener mas de un pie; 
en el tiempo de la. fecundación es piramidal ; pero en la madurez se 
abren sus ramos, se inclinan á un lado, y se doblan hacia abajo-
cuelgan entonces, las espiguillas , y sueltan la simiente al menor im--
pulso del aire. 

La avena loca crece naturalmente, como dijimos,, en los cam
pos cultivados, y también en los sitios arenosos y húmedos- su 
raiz es un manojo copioso de fibras cabelludas que desustancia el 
suelo; y por esta circunstancia, por la de madurar mucho antes que 
las demás cereales las daña sobremanera, é inficiona los cam-
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pos con la abundancia de semilla que produce, la cual se disemina 
mucho antes de segar las mieses mas tempranas. Esta circunstancia 
dificulta tanto mas su esterminio de los campos, ni podrá conse
guirse completo sí los propietarios no se convienen á arrancarla tem
prano; porque sus semillas, cubiertas esteriormente de pelos largos, 
que se estienden y ponen rígidos con cierto grado de calor, le 
sirven como de alas para volar, y asi inficionan los campos vecinos; 
ademas es bien sabido que su arista, teniendo la propiedad higro-
métrica muy decidida, se enrosca y estiende según el diverso grado 
de humedad de la atmósfera, y asi la sirve como de muleta para 
trasladarse á parages distantes. E l modo de destruirla es, á mas de 
lo dicho, sembrar plantas perenes que amacollen mucho, como el 
trébol y la alfalfa, ó bien anuales, que también echan muchos ra
mos , como las lentejas, beza, guijas & c . , ó en fin las plantas que 
exijen labores en la primavera, como la patata, las zanahorias, las 
judías , el maiz, panizos & c . Esta planta tan perjudicial á los cam
pos es uno de los forrages mas gratos y saludables para toda espe
cie de ganados, y en mi concepto deberian Formarse prados de ella 
en las márgenes arenosas de los rios, de las lagunas &c» ; y así á po
ca costa se tendría abundancia de este pasto. E n Orihuela y Murcia 
es uno de los forrages que se venden mas caros, ^eñal cierta del apre
cio que les merece. 

••'{•73 j Sfisíl píl / • .•'¿: y:>¡ i ;. \ r . o' fgíü'Jfíí STfl&b 
Avena elatior. L . Avena descollada. 

Esta es la grama que hace tan útiles los pastos de Holanda y 
de la Normandía para engordar los ganados, y es la que los fran
ceses llaman Frornental , que tanto elogian en sus obras. Bajo este 
nombre se comprenden dos especies distintas, que por ahora consi
deraré como una sola, á imitación de Lineo , en obsequio de los 
que conocen poco la Botánica, y porque cuanto se dice de sus usos 
pertenece á las dos, es decir, á la que tiene la raíz fibrosa, y á la 
que engruesándose los dos ó tres entrenudos inferiores de la caña 
ofrece el aspecto de una raíz que en esta planta se ha llamado im-
píopiamente bulbosa con articulaciones. 

Distingüese esta especie por su panoja alargada, algo cabizbaja, 
espiguillas con dos flores, una de ellas hermafrodita casi mocha, y 
otra masculina con arista. L a especie que tiene la raíz fibrosa y ras
trera carece de vello en los nudos de la caña, y algunos modernos, 
como Wi l ldenow y otros la llaman Holcus avenacéus: la de raiz 
bulbosa tiene los nudos vellosos, y las flores forman como vertida 
líos: á esta la llaman f / o ^ í bulbosus. 

Esta última se cria con abundancia en los campos cultivados y 
eriales de los contornos de Madr id , y en casi toda España, y aque-
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lía la he visto también abundante junto á los caminos en terrenos 
cascajosos en Encinacorva, mí patria, pueblo de Aragón. L a avena 
descollada adquiere la altura de cuatro y mas pies, especia mente en 
los campos cultivados: crece con celeridad, y florece en la prima
vera; suministra un forrage muy abundante y agradable a toda es
pecie de ganado; por lo mismo merece multiplicarse en los terre
nos que no sean demasiadamente secos ni húmedos, pues la espe-
riencia ha hecho ver ser estos los que la convienen. Tesier la tiene 
en tanto precio que dice que el valor de los prados está en relación 
directa de la cantidad que contienen de ella, y persuade á que se 
introduzca en todas las praderías. Sembrada sola forma prados ar
tificiales muy permanentes, que cuando menos darán en nuestra 
España tres segones cada año : tienen estos sin embargo el inconve
niente de que solo al tercer año dan todo el producto posible, y 
que siempre deben segarse antes que florezca la planta, porque en 
esta época su forrage es duro é insípido. Muchos agricultores creen 
sin embargo que es mas ventajoso mezclarla en los prados natura-
Jes que cultivarla aisladamente: tal vez convendrá asi en algunas cir
cunstancias; pero siempre que el terreno sea conveniente es mucho 
mejor cultivarla con separación. Como es tan temprano este pasto 
puede hacerse pastar sin gran perjuicio al principio de la primave
ra , y bajo este aspecto ofrece ventajas, cuando por algún acci
dente natural, ó por alguna necesidad el labrador no tiene otro 
alimento para su ganado. 

Como los franceses son los que han cultivado con mas esmero 
esta preciosa planta, me parece que la opinión de M r . Tesier, uno 
de los mejores agrónomos de la Francia, sobre el modo de cult i
varla y utilizarse de ella, será de bastante importancia en este l u 
gar. Dicho autor en la pág. 135 del nuevo diccionario de agricul
tura en sustancia dice lo siguiente: „ Para formar un buen prado 
artificial de la avena descollada es preciso sembrarla muy espesa 
en la primavera, mezclada con avena ó con la cebada, y en terre
no que cuando menos tenga el beneficio de dos rejas. L a cosecha 
de la cebada ó de la avena cubre los gastos del cultivo, y el i m 
porte del arriendo de la .tierra. Los animales de ningún modo de
ben acercarse al prado en el primer a ñ o : en el segundo se le puede 
dar uno ó dos segones, y dejar después que lo paste el ganado 
vacuno. E n el tercer año es cuando da todo el producto de que 
es capaz, como dijimos arriba. Entonces pueden pastar en él sin 
mconyeniente alguno toda especie de ganados, como suele hacerse. 
E l prado, según la calidad del. terreno, suele principiar á desme
jorarse del año octavo al décimo, y por consiguiente es el tiempo 
de darle, alguna labor, con la que podrá permanecer acaso por 
otros tantos años mas. Aunque los labradores conocen bastante en 
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general las ventajas de esta planta, sin embafgo no sacan todo el 
partido que puede sacarse de ella. Debo aconsejar á los que tienen 
mucha que dejen siempre una pequeña porción para simiente con 
que renovar sus prados, y para vender." 

N o puedo dudar que en los países medianamente templados de 
nuestra península dará cuando menos las mismas ventajas que en 
la Francia septentrional, y mucho mayores en gran parte de las 
provincias meridionales de España; y en mi concepto esta planta 
deberla ser una de las que formasen los prados de secano en nuestra 
península , pues la he visto vejetar con bastante lozanía en los c l i 
mas áridos del reino de Murcia y en la Mancha. ¡Y no es una men
gua vayamos á buscar del estrangero la simiente de esta y de otras 
muchas plantas preciosísimas de pasto, que la naturaleza nos ofrece 
coa abundancia en casi todos los distritos de la península í 

Avena Jlavescens. L . Avena que amarillea. 

Es muy común esta especie en varios distritos de España, y 
una de las que se cultivan con mas abundancia en las escelentes pra
deras de la ciudad de León. Distingüese por su panoja igual ama
rillenta, apretada al principio, abierta después, espiguillas con dos 
á cinco florecitas mas largas que el cáliz ^ la ventalla esterior de 
estas con cinco nervios, y la raíz casi rastrera. 

E n las praderas secas crece hasta la altura de cerca de dos pies, 
y en los prados que se riegan en León la he visto subir hasta tres 
y cuatro píes; es tan apreciada en los contornos de París, que la 
llaman heno fíno, y por lo tanto debe multiplicarse con esmero. 
Apetece un terreno fértil, pero poco húmedo. Su cultivo y usos co
mo en la antecedente. 

~i , . 
Avena pratensis, L . Avena de prados. 

Esta especie, que también se cria en los prados y bosques de la 
España septentrional, se, distingue por tener sus espiguillas de cinco 
flores, y casi dispuestas en espiga. Es muy semejante á la avena 
vellosa {avena fubescens), que se cría juntamente con ella, y se 
distingue por sus espiguillas de tres flores, vellosas por la base y 
por sus hojas planas y vellosas. E n Alemania hacen de ella los mís-
mos usos que dijimos hadan en Francia de la aveíia descollada, 
y asi no puede menos de merecer la atención de nuestros labradores. 

Avena can tábr ica . Lag. Avena de Cantabria. 

Esta especie nueva es bastante parecida por su parte á la avena 
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de prados y á la -vellosa; pero se distingue de aquella por sus flores 
en panoja, y espiguillas casi de tres flores, y de esta por sus hoja? 
lampiñas, y por la inflorescencia en panoja: hecha un césped muy 
copioso de hojas, que se mantiene verde todo el invierno: su caña 
sube á la altura de tres y mas pies, y aventaja en precocidad á la 
avena descollada. Es grama perene, y las hojas inferiores adquieren 
la longitud de pie y medio con unas seis líneas de diámetro. N o 
he hecho esperimentos decididos con ella; pero sí he visto que un 
cordero la comia muy bien en el Jardin. 

Avena Cavanillesi . l a g . Avena de Cavanllles. 

Esta es la especie mas hermosa del género. Brotero la colocó 
indebidamente en el género Stipa. Distingüese de todas las cono-' 
cidas por su panoja desparrancada, espiguillas casi siempre uniflo
ras , y anteras terminadas por un pincelito. Ama los terrenos secos 
y arenosos ; se da también en los arcillosos y áridos del campo de 
Cartagena; entre las grietas de las rocas de los montes de V i l l a -
castin; en diferentes distritos de la Bética, y en Portugal. L a c a ñ a 
sube hasta la altura de nueve y mas pies: la panoja tiene á vezes 
mas de dos pies de diámetro, y sus flores colgantes: las hojas i n 
feriores de dos á tres pies de largo, y unas ocho líneas de ancho; 
al principio son planas; pero después se arrollan como las del es
parto. Cuando jóvenes las come el ganado vacuno y cabrío; y des
pués de arrolladas sirven para hacer cuerdas &:c. como las del es
parto, sí bien no tienen la consistencia que las de este. X . 

X 

B 

CAPITULO XVII 

T>e las legumbres, y primeramente de los garbanzos. 

ien conoscidos son los garbanzos en toda parte, con los cua
les la tierra mucho se daña, porque lo uno son salados, y 
con la sal esterilizan y desmedran la tierra i lo otro porque se 
arríncan, y en las raices llevan pegado lo mejor de la tierra, se
gún Plinio y el Creccntino; y todos los agricultores concuér-
dan en esto; aunque Columela es de opinión contraria, que 
dice que en las legumbres los garbanzos dañan menos la tierra: 
paresce cierto que habla algo contra la verdad, y allende de 
eso tiene por contrarios á Plinio, Paladio, al Teofrasto y Cre-
centino; y quien no sabe que la sal hace sin fructo y virtud la 
tierra, segund aquello del psalmo Vosuit terram eorumfructi-
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feram in salsuginem? y de aqui viene que cuando toman ó 
derruecan unos enemigos á otros algún pueblo, ó la justicia 
-contra alguno por algún delicto procede después de les haber 
derrocado y allanado las casas por tierra ó lugares, los aran de 
sal para que en ellos no pueda nascer cosa alguna, y en señal 
de esterilidad, como dice el Vincencio. Asi que, no es duda 
sino que los garbanzos, por tener aquel sabor de sal, son á la 
tierra mas dañosos que otra cualquier legumbre;, mas para que 
pierdan este sabor hay algunos remedios, que es echarlos pri
mero en agua tibia á mojar un dia antes que los siembren, co
mo dice Paladio; porque lo uno perderán aquella sal, y nas-
cerán mas aina; y cuanto mas aina nascen es muy mejor, se
gún el Crecentino, y nascen mas gordos y mas tiernos; y lo 
mismo dice Plinio lib. 18, cap. 12, y aun dice que no los deben 
sembrar sin haberlos asi primero mojado. Virgi l io dice que si 
los echan en mojo en alpechín, con tal que no sea salado, y 
le deshacen á vueltas algún salitre, y echan alli los garbanzos á 
mojar una noche antes que los siembren, que nascerán los gar
banzos mayores,, mas tiernos, mas sabrosos., y que: ningún gu
sano ni otra roña les nascerá, y esto dice de todas las legum
bres: y Teofrasto dice otro tanto, y si alpechín no pudie
ren haber, sea agua y salitre, que esto en defecto del alpe-
chin basta. Mas dice el mismo Teofrasto, que los garbanzos ó 
legumbres que asi fueren mojados se. hayan de sembrar en 
tierra enjuta Dice asimismo ea muchos lugares que cuando 
los garbanzos están ya grandes les hace mucho daño si les 
llueve, porque el agua les lava, aquella sal de las ramas, y la 
Ueva^ á las raices, y las, echa á perder, y toda la mata se para 
amarilla, y se seca; y para que no haya este inconveniente es 
bueno haberlos echado en mojo en cualquiera de las maneras 
que he mostrado t quieren mas tierra templada que no la muy 
callente, ó muy fria, según el Crecentino. Comunmente su
fren cualquier manera de tierra en tal que no sean muy fla
cas ni cansadas,, como quiere. Teofrasto: hácense muy mejo-

1 Mas á mi'parecer muy mefor y mas presto nacerán en tierras que es-
ten algo húmedas. Y sí estuvieren algo talludos no los echen de golpe, 
que por estar tiernos salta el machuelo, y se pierde simiente y ficutói JBdic, 
de ¿Ó28y xó46, jS69, j ó ^ s y j777. 



044) . 
res en las tierras gruesas, recias y enjutas; y en estas se quie
ren sembrar por el fin de otoño; y en las tierras húmidas ju
gosas por Marzo, como muestra Pakdio, ó de mediado He-
brero en adelante. Hánlos de sembrar no muy espesos, por
que puedan estender las ramas, según Crecentino: no ^ han 
menester tierras estercoladas, si las tales no fueren demasiada
mente húmidas ó flacas. L a simiente dellos ha de ser gruesa, 
llena, no arrugada ni comida, el grano enjuto y no reviejo. 
Recibe, según Columela, gran daño esta planta si le llueve 
cuando está florida; y para esto no hay remedio en mano 
de gente, porque solo Dios puede impedir y enviar el agua; 
mas aun en algo pueden ayudar á que no se haga tanto da
ñ o , y es desta manera. Teofrasto cuenta que la naturaleza de 
los garbanzos es crecer presto, y en breve tiempo venir á 
su perficion; y pues esto es asi, si los siembran tarde por 
Marzo antes habrán pasado las aguas de A b r i l , y aun las de 
Mayo , que ellos comiencen á florecer, y asi me paresce á mí 
que en alguna manera podrán acorrer á que no se moje en flor. 
N o tienen necesidad de agua sino solamente para nascer, según 
Teofrasto, porque para criarse después ellos tienen virtud su
ficiente. Tanpoco el escardar (sino cuando están muy chequi-
tos) no les es muy necesario, porque ellos cuasi ahogan toda 
la yerba: verdad es que les hará mucho provecho, porque la 
limpieza en todo tiempo y á toda cosa aprovecha. Dice P l i -
nio que solamente tienen necesidad que les quiten una yer
ba, que él llama orobanche, que es (según creo) la que acá 
llamamos correhuela; porque esta tiene la naturaleza de la 
yedra, que sube abrazándose y revolviéndose con muchas 
vueltas y ñudos por la mata, y asi la aprieta y ahoga. Hánse 
de sembrar los garbanzos lejos de camino y lugares pasaderos, 
entre las hazas del pan ó en lugares cerrados; porque cuando 
están tiernos no pasa ninguno que no lleve un manojo; pues 
si mugeres topan con ellos, no hay granizo que tanto daño les 
haga : por^ ende conviene que los siembren en lugares bien 
cerrados, ó tanto escondidos, que ante sepan que son cogidos 
que oyesen que estaban sembrados. Hánse de coger cuando 
estuvieren bien secos, y en fin de menguante, según dice el 
Crecentino; y cuando los sacaren á la era llévenlos bien envuel
tos con sábanas ó mantas, porque muy ligeramente saltan de 
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las vainillas, y se pierden, y menguase mucho Ja medida. SÍ la 
cuantidad es mucha hánlos de trillar con bestias, como dijimos 
del trigo; porque los trillos no son tales, que quiebran el gra
no: si son pocos, pisándolos ó aporreándolos con unas varas. 
Déjenlos enfriar ante que los guarden; guárdanse bien en tro
jes como el trigo; mas muy mejor en tinajas que hayan teni
do aceite, ó que hayan sido mojadas bien con alpechín I. Iten,. 
la tierra que ha llevado garbanzos ha de holgar á lo menos 
un año, porque queda muy desipada, y si fuere necesidad 
sembrarla, hase mucho de arar y estercolar. Toda paja es bue
na para estercolar la tierra, excepto la de los garbanzos por 
ser muy salada; y esto cuanto al sembrar y guardar baste. 
Las propriedades dellos son muchas y muy singulares, y ape
nas bastada un libro para poderlas bien explicar, y por eso 
diremos algunas de las mas principales. Ellos son de tres ma
neras, que unos hay blancos, otros rubios, otros prietos, y 
cuanto al sembrar y lo que arriba hemos dicho todo se en
tienda igualmente de cualquiera dellos, porque en aquello no 
difieren. Son de naturaleza callentes y húmidos, engendran ó 
acrecientan sangre y cólera. Son de grande sustancia y man
tenimiento, y por ser asi callentes y húmidos, y aun porque 
hinchan, los dan á los garañones cuando tienen muchas hem
bras. E l cáldo dellos acrecienta la leche, despierta la urina, 
provoca los menstruos que están detenidos en las mugeres, y 
esto porque tiene virtud de abrir, quebranta la piedra en la 
vejiga y ríñones; mas si estos miembros tienen alguna llaga, 
háceles daño por la mucha mordicación de la sal que en sí tie
nen , según dicen Crecentino y Pl inio; y si el cuerpo tiene 
sarna, ó comezón, ó empeines, y con el caldo dellos lo lavan, 
todo lo quita y limpia. Todas estas virtudes tienen todas tres 
maneras de garbanzos; empero mas perfectamente los ruyos 
y prietos, excepto que en acrecentar la leche y simiente de 
generación son de mas eficacia los blancos por ser , mas húmi
dos. Iten, el caldo dellos aclara la voz, alimpia los pulmo
nes ó livianos, y por eso hacen talvinas ó bebrajes de la ha
rina dellos; y si los usan mucho desatan y resuelven las du-

t Esto es para los que son para comer , que los que son para sembrar 
nq les toque cosa de aceite. £ d i c . de 1328, 1346, r j ó 9 , , 1645 <y / 7 7 7 . 

TOMO I. X 
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rezas é opilaciones del bazo y h í g a d o , y h i é l : sanan la gota 
coral , como dice P l i n i o ; porque aquella enfermedad procede 
mucho de u n humor melancólico. Los garbanzos engendran 
cólera , como dice, y la generación y augmento de lo u n o , es 
corrupción y d iminución de lo otro, como dice Ar i s to te l ; y 
porque las opilaciones del h ígado y bazo vienen por falta de 
calor, y por abundar unos humores gruesos viscosos, ellos son 
calientes para resolver, y la sal suya tiene v i r tud de cortar 
aquellas viscosidades, y ellos son abridores, como dice G a l i e -
no. E l caldo es mejor que el grano; porque, según dice el 
Ipocras, en ello se despojan de sus virtudes medicinales. Iten, 
el caldo por provocar la urina es bueno para los que tienen 
tericia, porque por ella los hace purgar, y echa fuera las lom
brices. Otras muchas virtudes tienen que dejo de decir ; mas 
porque no parezca que tome á cargo mas la medicina que la 
agricultura las callo. 

A D I C I O N . 

f EI garbanzo, Cfher arietinum L i n . es un fruto 6 legumbre 
de primera necesidad, por ser el alimento mas común y general
mente usado por los españoles; asi es que su consumo es general en 
casi todas las provincias del reino, y de consiguiente su cultivo es 
muy útil por el gran despacho, que tiene siempre que su calidad 
es sobresaliente 6 razonable. Esta es una planta peculiar de España, 
que no se cultiva, ni aun apenas se conoce en los países estrange-
ros; y en España solo prevalece y da buen fruto en ciertos y de
terminados parages, pues no se cria como otras plantas, conservan
do siempre su buena calidad en todas partes y terrenos. N o hay 
planta mas delicada ni mas adicta al suelo y temple que mas le 
conviene que el garbanzo, pues por poco que se descuide, se ma
lea, y se pone tan duro que muchas vezes no puede servir para 
nuestro alimento. 

«Y ; Destíñanse regularmente para el cultivo de los garbanzos los 
I barbechos que han producido el año anterior trigo ó cebada. Pre

tende nuestro autor, y es la opinión mas general de casi todos los 
escritores antiguos y modernos que han tratado de agricultura, que 
los garbanzos esquilman estraordinariamente el terreno, porque son 
plantas salitrosas, y la sal esteriliza la tierra y es contraria á la ve -
jetacion; sin embargo de esto yo estoy persuadido de que por el 
cultivo de los garbanzos se logra una alternativa ventajosa, que le
jos de perjudicar abona y prepara la tierra para las siembras de 
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granos. Consigúese por este método que la tierra produzca una 
cosecha en el año en que había de quedar de barbecho , sin que este 
cultivo pueda de ningún modo empobrecerla; estando ya demos
trado que las plantas leguminosas estraen de la tierra diferentes j u 
gos alimenticios que las cereales, y de consiguiente no pueden con
sumir las sustancias que no les son propias y aprovechan á los ve-
Jetales de distinta naturaleza. Los garbanzos quieren tierras nuevas ó 
descansadas sin estercolar, pero bien labradas, de calidad mas lige
ra que pesada, y aunque sean algo areniscas no son malas para 
esta especie de cultivo, para el que veo aprovechan las muy fuer
tes y húmedas. Deben hallarse también situadas en las llanuras y 
no en los valles y hondonadas, y disfrutar de un temperamento 
entre el frió y el calor. Lo mejor con todo es conocer por esperien-
cias repetidas el terreno, situación y temple mas adaptable á su es
pecie y calidad. Los garbanzos mejores son los que se crian en • 
Fuente del Sabuco en Castilla la vieja, y en Méntrida en Castilla 
la nueva; aunque también se conocen otros parages en donde se 
crian igualmente buenos como Navalcarnero y algunos otros pue-^ 
blos inmediatos á Madrid. 

Los rastrojos que se destinan para el cultivo de los garbanzos 
se alzan en Diciembre, se binan á últimos de Enero ó en Febrero; 
y se hace la siembra desde el 10 de Marzo hasta principios de Abri l , 
según que se halla la estación mas ó menos seca ó húmeda, debien
do ser mas temprano en los años secos que en los húmedos j aunque 
esto varía según los climas y calidades diferentes de tierras. 

De tres modos se pueden sembrar los garbanzos, á p u ñ o , por 
golpes y á chorrillo. E l primer método se reduce á esparcir á pu
ñados la semilla, como se hace con el trigo y cebada para cubrirla 
después con el arado. Por el segundo método ó por golpes se siem
bran haciendo unos hoyos someros con un azadón ó azada, y de
jándolos á una tercia de distancia se echan tres ó cuatro garbanzos 
en cada golpe, que se cubren con el mismo azadón, con el grueso 
de cuatro dedos de tierra desmenuzada. Ultimamente el método que 
por lo común se practica para la siembra de garbanzos es á chorri
llo , arando con dos pares ó yuntas á un tiempo, de modo que el 
sembrador, que suele ser un muchacho que lleva una espuerta en 
el brazo izquierdo con los garbanzos, va echando la simiente con 
la mano derecha en el fondo del surco que se va abriendo, y asi 
quedan en filas ó caballones, y á la distancia correspondiente unas 
plantas de otras; con el surco que se tira inmediatamente á la vuel
ta de la besana queda tapada la simiente. Se deben escoger para la 
siembra los garbanzos mas sobresalientes y superiores que se tengan; 
este es uno de los puntos mas principales á que debe atender el l a 
brador para el logro de escelentes y abundantes producciones, pues 
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no es indiferente como pretenden muchos. Asimismo se han de re
novar las simientes antes de que lleguen á degenerar ó desmerecer 
de su calidad, haciendo traer los nuevos garbanzos de los parages y 
pueblos mas acreditados por su cultivo. Var ía la cantidad de semi
lla que necesita cada tierra, para que las plantas de garbanzo salgan 
como corresponde, con arreglo á la práctica del país, al método de 
sembrar, y á la diferente calidad de las tierras; pero lo mas regular 
suele ser echar una mitad menos de semilla de garbanzos que lo que 
se acostumbra de trigo. E n cuanto al remojo ó preparación para 
sembrar los garbanzos que proponen Herrera y algunos otros auto
res, estoy persuadido de que puede ser ú t i l , especialmente si se 
siembra en terrenos que no les sean del todo favorables; porque 
estas plantas mejor que otras necesitan del auxilio del arte para que 
salgan sus frutos de buena calidad. Aprovechan mas bien estos re
mojos en los años secos ó cuando se hacen las siembras muy tardías, 
porque asi se adelanta mucho la germinación de las semillas, y pue
den vegetar las tiernas plantitas con menos humedad. 

Se ha de cuidar de destruir todas las malas yerbas que puedan 
perjudicar á los garbanzales; la peor de todas, y la que mas daño 
hace es la cuscuta oficinal Cuscuta europea i . , que es una planta 
parasítica, que se apodera de las inmediatas, se nutre de sus propios 
jugos, y se enreda en ellas, y las envuelve de tal modo que las ha
ce perecer, y es tanto mas temible por lo mucho que cunde y se 

, propaga; por manera que luego que se advierte es preciso arrancar
l a , juntamente con todas las plantas que la tengan , haciéndolas sa
car y quemar en un parage retirado; con el bien entendido de que 
si por algún descuido se dejan algunas de estas plantas ó de sus ta
llos verdes en el garbanzal, vuelven á • multiplicarse con estraordi-
naria brevedad. 

Padecen frecuentemente los garbanzales una enfermedad muy 
destructora, y que los labradores llaman vulgarmente rabia , por 
las muchas plantas que se pierden. Acomete esta terrible plaga á los 
garbanzos en cualesquiera período de su vegetación, poniéndose 
amarillas y mustias las hojas y tallos, y secándose enteramente las 
plantas; y es originada, según dicen algunos, por unos insectillos 
que roen sus raizes, y son la causa principal de su destrucción ; aun
que otros tal vez con mas fundamento lo atribuyen á los efectos del 
temporal. En la página 218 del tomo 8 de la traducción del diccio
nario dé agricultura de Rozier se lee lo siguiente: „ Algunos creen 
que la enfermedad de la rabia en los garbanzos es un efecto de un 
viento nocivo, y otros la atribuyen á unos insectillos que destruyen 
la planta; pero los mas la miran con razón como un efecto de los 
rocíos de primavera, seguidos de un sol fuerte que quema las 
plantas, sirviéndose de las gotitas de agua que reúne el rocío en 
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ellas como de otros tantos espejos ustorios. Y o creo positivamente 
que esta última es la verdadera causa del mal , pues la he visto pre
caver de este modo. Las mañanas que hay roció en la tierra, y no 
corre viento, ni hay nubes que oculten el so l , toman dos labrado
res una larga soga cada uno por su punta, y pasean asi el garbanzal, 
arrastrando la soga sobre las garbanzeras, para que con el sacudi
miento que esperimentan despidan de sí el rocío, 6 les hagan per
der á los globulillos su ñgura redonda." 

Luego que se han agostado las plantas por Jul io , se arrancan, se 
juntan en hazes ó montones, se dejan secar por unos dias al sol pa
ra que sazonen mejor los garbanzos, y se trillan y limpian en las 
eras. Se conservan muchos años en buen estado, teniendo cuidado 
de encerrarlos bien enjutos en un granero ó cámara con^ las mismas 
precauciones que dije hablando de la conservación del trigo. 

Siendo los garbanzos de un consumo tan general y diario en to
das las casas, se han buscado varios medios para poder aprovechar 
los duros, y volverlos mas blandos. N o faltan aguas favorables que 
al garbanzo mas duro le hacen tierno y de buen comer, y no en to
das partes las hay de la calidad correspondiente para que produzcan 
el efecto: las aguas delgadas son mejores que las gordas. Se ablan
dan los garbanzos duros poniéndolos en agua tibia de parte de no
che con un poco de sal; echan otros un terroncito de barrilla ó sa
licor del tamaño de una avellana en lugar de la sal, y este dura mu
cho tiempo para el mismo fin, pues no se deshace fácilmente en el 
agua. Estas recetas pueden servir para los que no pueden comprar 
los garbanzos mas especiales; pues aunque es cierto que por este 
medio se ablandan y mejoran los garbanzos duros y malos, tam
bién lo es que se nota una diferencia grande en cuanto al gusto, de 
suerte que las personas que pueden buscan siempre el de mejor 
calidad. 

E n varios pueblos de la Mancha, y mas principalmente en la 
villa del Quintanar de la Orden, se preparan los tostones, torrados, I 
ó sean garbanzos tostados, con los que hacen los arrieros y tragine-
ros un comercio tan considerable, que los conducen á todas las pro
vincias, y surten de este género todos los mercados del reino; y aun
que á la verdad no es comida muy delicada, con todo su consumo 
es inmenso. Los tostones se preparan remojando primero los garban
zos en salmuera poco cargada ( i ) : se tuestan en seguida en calde
ros , y se les da un baño de yeso mate y sal. También se hacen 
otros tostones mas delicados y costosos, cuyo baño es de azúcar 

(0 Hl que quiera enterarse acerca del modo de hacer esta preparación, 
puede leer la memoria que sobre este mismo asunto publiqué en la pág. 97 
del tomo 20 del Semanario de agricultura y artes. 



y su preparación bastante semejante a la de los anises; pero estos no 
los venden, y solo sirven para hacer algunos regalos. Los tostones 
se hacen con los garbanzos mas duros y de peor calidad. 

Adición de D . Mar i ano Lagasca. 

Los botánicos han reputado con justa razón, como individuos de 
una misma familia natural, á todas las plantas que por fruto llevan 
una legumbre: nuestro autor sin mas luzes botánicas que las escasas 
de su siglo, las reúne en el título de este capítulo, dando asi á co 
nocer que no se le escapaba la semejanza natural que las une, ni la 
de sus propiedades y virtudes, y la necesidad de que los agriculto
res que deseen hacer progresos en su ciencia conozcan á rondo las 
afinidades naturales de las plantas, porque muchas vezes también los 
ilustrará para dirigir con acierto su cultivo. Este estudio no es me
nos necesario al facultativo del arte de curar para poder dar su jui-r 
ció sobre las virtudes de las plantas que suministra á sus enfermos. 

L a familia natural de las leguminosas no presenta una uniformi
dad de propiedades y virtudes tan constante como las gramíneas, 
malváceas y otras; lo cual consiste, según piensa Decandolle, en la 
diversa proporción del principio estractivo que se encuentra espar
cido en las diferentes plantas de esta familia, y en los diversos ór
ganos que las componen. Nuestro autor únicamente habla de las v i r 
tudes de las semillas de estas plantas, y asi nosotros también nos 
circunscribiremos á hablar de ellas. 

En general podemos decir que estas contienen una porción con
siderable de almidón, bastante mucilago, algunas sales, entre las que 
se encuentra con abundancia, particularmente en los garbanzos, 
el fosfato ca l i zo , y una porción mas 6 menos considerable del prin
cipio estractivo. Cuando este principio existe en ellas en corta can
tidad, entonces las semillas pueden servir de alimento al hombre y 
á los animales, como se ve en los garbanzos, abichuelas, guisantes, 
lentejas, abas, cayan y caragana; pero si dicho principio existe en 
mayor dosis, entonces las semillas serán un purgante ó un vomitivo, 
como se observa en el Falso ébano, en el Hediondo 6 Anag i r i s f é 
t i d a , y otros; y lo serian también los altramuzes, si de antemano no 
se les quitase el principio estractivo con la agua de sal, ó con una 
ligera cocción. 

E l alimento que suministran las diferentes semillas leguminosas 
de que habla Herrera es bastante saludable, aunque no tanto como 
el de las gramíneas; sin embargo siempre es mas o menos flatulento, 
y por lo mismo no conviene mucho á los estómagos débiles; son 
mas fáciles de digerir las legumbres frescas que las secas • estas son 
mas acres, y se funden con mas dificultad en la boca qué aquellas, 



cuyo mucilago es dulce y está envuelto con un principio salino que 
se percibe al comerlas, y un poco de aceite, formando el todo co
mo una especie de sal azucarada, 6 bien sea un jabón natural. Asi 
pues debemos decir que estas semillas se disuelven y digieren tanto 
mas fácilmente cuanto son mas frescas, y tienen el mucilago mas 
jabonoso. Para facilitar la digestión de las legumbres secas conviene 
sazonarlas con algunas plantas ó semillas aromáticas, como la yerba 
buena, cilantro, cominos, perifollo &c . 

Es indudable que el principio estractivo de estas semillas limpia 
las manchas de la piel , y aun también las de la ropa: esto lo saben 
muy bien las cocineras, e igualmente las costureras, que emplean 
la agua impregnada de él para quitar las manchas de la ropa. 

Estos hechos, de que no puedo dudar por haberlos presenciado 
muchas vezes, hacen presumir que las semillas leguminosas madu
ras, de que habla nuestro autor en este y capítulos siguientes, es-
tan dotadas de virtudes medicinales, dignas de alguna considera
ción. Las que refiere de los garbanzos & c . se hallan abundante
mente confirmadas en Dioscórides y en las anotaciones correspon
dientes de nuestro célebre Laguna: pero sea que en realidad no se 
hayan confirmado, ó que no se hayan hecho esperimentos poste
riores, lo cierto es que hoy dia no se usan en tantas enfermeda
des como dice Herrera: solo se aprecian como alimento, y la ha
rina de habas, altramuzes, yeros, alholbas, lentejas, orobo y gui
jas , se aplican á los tumores, secas y calientes, como resolutivas, y 
cocidas con agua, y en forma de cataplasma, como emolientes y 
madurativas. 

E l vulgo usa mucho de la infusión de garbanzos para promover 
la secreción de la orina, y aun algunos le atribuyen la virtud de 
curar las gonorreas, opinión que corre muy valida, particularmente 
entre la soldadesca: otras virtudes dan á esta infusión las mugeres 
de mal vivir , que si fuesen ciertas, corroborarían la que le atribuye 
nuestro autor para aumentar la potencia generativa, que parece 
quiere comprobar con la práctica de alimentar con ellos á los ga
rañones que tienen muchas hembras que cubrir; pero estas noticias 
todavía no han salido del círculo del vulgo, ni están confirma
das por esperimentos decisivos. ¿ Y qué diremos de la virtud de 
disolver la piedra de los ríñones y vejiga que Herréra la atribu
ye , al observar que muchos que diariamente comen en España los 
garbanzos padecen tan terrible enfermedad ? Y o creo sin embargo 
que no se han examinado detenidamente á la cabezera de los enfer
mos , con especialidad las propiedades de lo que nuestro autor l l a 
ma ¿ j g ^ de garbanzos ^ ó bien sea de la agua sobrecargada del 
principio estractivo de estos, en el cual deben residir las principales 
propiedades. E n ta medicina, y con particularidad en la materia 



médica, hay también modas; hoy dia se desprecian medicamentos 
que en otro tiempo estuvieron muy en boga; otros principian á re
cobrar el cre'dito que hubieron perdido por muchos siglos, y otros 
se introducen de nuevo con gran ruido y aparato, para caer tal vez 
muy pronto en el olvido mas profundo. Lag. 

C A P I T U L O xvm. 

De las habas. 

De muchas maneras son las habas, que unas son grandes, 
otras pequeñas, otras prietas, otras blancas; mas todas quieren 
una labor. Críanse á todos aires callentes ó frios: mas según el 
Teofrasto no son muy tiernas las que se siembran en lugares 
muy frios, digo para cocer desque secas; por ende son mejo
res en los lugares callentes ó templados. Quieren tierras grue
sas, sustanciosas y pegajosas, y en las tales se crian muy gor
das de grano, delgadas de corteza, y muy tiernas y cocheras: 
son para ellas muy singulares las tierras nuevas: críanse me
dianamente en las tierras que no son muy gruesas; y si las 
siembran en tierras flojas ó areniscas salen muy menudas, des
medradas y duras, y cuando en las tales las siembran han de 
ser muy estercoladas, porque el estiércol suple la falta natu
ral de aquellas tierras, y ellas reciben mucho bien del estiér
col. Son muy mejores los habares en los valles que en otro 
lugar alguno, por tener alli mas sustancia, ó en llanos algo 
húmidos: yerran los que las siembran en cerros, sino es mu
cha la bondad de la tierra. N o quieren lugares onde haya 
muchas nieblas, porque con ellas se añublan y crian piojuelo; 
quieren mas sembrarse en tierra húmida que seca. N o las de
ben sembrar en tierra helada. Los tiempos de su sementera 
son dos; ó antes qué entre el invierno, que es ó por Otu-
bre ó Noviembre, ó después, que es por desde mediado Enero 
y por todo Hebrero. Teofrasto dice que para ser muy buenas 
ha de ser la sementera muy temprana; porque antes que en
tre lo recio del invierno hayan bien arraigado, porque no hay 
legumbre que tanto tarde en nascer como esta; y si antes que 
nazcan les llueve mucho, reciben mucho daño. Si son tierras 



frías las pueden sembrar por Enero y Hebrero para que sean 
tardías; aunque, según dice el CÍrecentino, pocas veces les su
cede bien á las que se siembran después de Diciembre. Las 
tempranas llevan la ventaja. L a manera de sembrarlas es esta: 
ha de estar la tierra muy arada: en algunos cabos las siembran 
como trigo arrojándolas; mas no saben lo que hacen. Es lo 
mejor tomar un sacho, y hacer hoyos no mas hondos de á 
cinco dedos, y apartado el uno del otro un pie, y en cada 
hoyo echen cuatro ó cinco habas, y cúbranlas: es bien que 
vayan los'hoyos por cuerda, digo por liño como quien pone 
viña, y de un liño á otro haya tanto espacio cuanto pueda 
andar un hombre á escardarlas, y mollirlas, y acogombrarlas; 
y las que fueren por el liño lleven un pie de un hoyo á otro, 
porque las habas echan muchos hijos y pimpollos, y haya lu 
gar para que todas crezcan. Es bueno para que salgan muy 
tiernas, grandes y cocheras, que antes que las siembren les 
hagan aquella diligencia del alpechín que dige que hiciesen 
á los garbanzos, y en toda manera lo deben hacer, que les es 
muy provechoso; á lo menos no las siembren sin tenerlas un 
dia en agua, porque mas presto nascerán, mayormente si las 
siembran en lugar onde no las riegan. Muchos las guardan en 
sus vainas para sembrar, y siembran cada vaina en su hoyo 
asi entera; porque mejor paresce que se conciertan los granos 
que están en una para brotar y nacer juntos como hermanos, 
que los que son unos de una y otros de otra; que como esta 
planta florece muchas veces, y da unos frutos tempranos y 
otros tardíos, mejor concordarán los que en un tiempo nascie-
ren, y aun deben escoger la simiente del fruto que echan pri
mero , que es muy mejor que el segundo, y mas granado, y 
el postrero es como redrojo, y vale poco. Tenga la simiente 
de las habas las condiciones que dije que havien de tener los 
garbanzos para sembrar: no tienen necesidad de regarse si no 
las siembran en lugares muy secos; y para sembrarlas en seco 
sea la simiente de sequera; y para onde se han de regar, sea 
ó de sequera ó regadío, cual mas quisieren. Hanlas de sem
brar en luna llena , como escribe el Crecentino. Hanlas de es
cardar y quitar la yerba cuando estén cuatro dedos sobre la 
t i e r r a , y no antes, y cuanto mas las escardaren y mulleren, 
tanto darán mas gordo el fruto y mas delgadas las cáscaras de 
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la vaina y de la misma haba; mas esto se haga en días serenos 
y tiempo enjuto. 

A todas las plantas cuando están en flor es dañosa la llu
via, y á las habas solamente es muy provechosa, como dice 
el Teofrasto, y aun Plinio dice lo mismo; mas que si en sa
biendo de flor les llueve, dice que les es muy dañoso. Deben 
"guardar los habares cuando están con su fruto verde, (jue en
tonces es el tiempo cuando muchos no hallan mozos a causa 
que se andan con su cañuto de sal de habar en habar holgan
do y comiendo. Hanlas de coger cuando estén bien secas y en 
menguante: limpíenlas y guárdenlas como dije de los garban
zos , y antes que las guarden vayan bien refriadas, y no se 

rr- comerán de gorgojo. Si las siembran en las tierras que han de 
llevar pan, y cuando están en flor las aran para que pudran, 
es muy singular manera de estercolar las tierras: lo mismo ha-
ce la paja dellas, aunque no tan perfectamente. Las habas ver
des son frías, y engendran humores gruesos; causan dolor de 
cabeza y ventosidades, y hinchan mucho. Las secas tienen 
las mismas propriedades, y son de mala digestión; engendran 
mala sangre, y á quien mucho las usa á comer, hacénle te
ner un calor imoderado, y soñar sueños espantables. El agua 
en que las han cocido alimpia y ablanda el cuero si se lavan 
con ella; quita los empeines, y si la beben alimpia los pul
mones. Si las cuecen con yerbabuena, ó cominos, ó orégano, 
pierden mucho de aquella verftosidad. Engordan mucho asi 
en pan como en harina, ó quebrantadas; tanto que en la Lom-
bardía, onde usan mucho el pan dellas, si de alguno dicen 
que está gordo, traen por refrán que ha comido pan de ha
ba?; y con ellas en quince dias engordan los bueyes para ma
tar, aunque estén muy flacos, dándoselas en harina ó que
brantadas. Haciendo emplasto de las cáscaras dellas, y ponién
dole alas criaturas en las partes bajas no les nascerán pelos, y 
lo mismo harán onde los hay pelándolos y poniéndolos algu
nas veces. Si las tuestan y las mascan, y las ponen en las sie
nes, impiden los humores que de la cabeza descienden á los 
ojos;.y si las parten por medio, y las ponen sobre alguna cortadura onde corre sangre, la restañarán. 
.'*••/!WUJÍII y ímm&&$ m éem o.Tn.rn y on v* , 
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A D I C I O N . 

Son muchas las especies de haba, V i c i a f a b a L m . , que se cono
cen, y se distinguen mas principalmente por su color, por su tama
ño , y por su mas ó menos dureza. E n algunas provincias de Espa
ña , y con mas particularidad en Andalucía , se cultiva una variedad 
de haba pequeña y de color oscuro, que llaman porcuna ó cochi
nera, porque solo la emplean para el cebo del ganado de cerda, 
y por ser de calidad muy dura apenas puede servir para otro uso. 
Prevalece esta, planta en los terrenos fuertes y frescos, con tal que 
tengan de seis á ocho dedos de fondo, para que sus raizes se pue
dan introducir lo bastante en la tierra, y estraer el alimento que 
necesitan para su mas frondosa vejetacion. Las habas se siembran en 
seguida de los granos, alzando antes los rastrojos, y labrando la 
tierra con oportunidad; es una planta escelente, y la mas propia 
para alternar con los granos, dejando la tierra muy bien prepara
da después de recogida su cosecha, y en disposición de que pre
valezcan muy bien las cereales, y con mas particularidad el trigo, 
sin necesitar de nuevos abonos, ni dejar la tierra de barbecho por 
un a ñ o , según se acostumbra en el cultivo de año y vez, antes 
bien sigue produciendo todos los años con ventaja y utilidad del 
labrador.. 

E l tiempo de sembrar esta planta leguminosa depende de la na
turaleza del clima y del terreno: en casi todas las provincias del 
reino se siembra por Octubre y Noviembre para que se hallen bien 
nacidas, y en estado de poder resistir después los fuertes frios del 
invierno, que las destruyen y las sorprenden en los principios de 
su brote: en. los países mas fríos sé siembran por Febrero y Marzo; 
pero nunca mas tarde, porque si las siembras son muy tardías se 
arrebatan luego las plantas en poco tiempo por la fuerza del calor, 
y se pierden sin llegar á cuajar ni perfeccionar sus frutos. Acostum
bran muchos sembrar esta semilla á puño como se hace con el t r i 
go; pero esta rutina no debe seguir, porque ademas de desperdi
ciarse mucha semilla, suele quedar también una gran parte descu
bierta sobre la superficie del terreno, ó tan poco enterrada que las 
plantas nO pueden vejetar como corresponde ; se crian débiles y 
delicadas en los principios, y rara vez adquieren la robustez sufi
ciente en lo sucesivo. Asi es que se deben sembrar á chorrillo ó por 
golpes con el azadón en los mismos surcos, dejándolas á las distan
cias proporcionadas, y suficientemente enterradas; en cada golpe 
se suelen echar dos, tres ó cuatro granos. Después de sembrada la 
tierra conviene igualar ó allanar el terreno con la grada 6 rastra. 
E l cultivo de estas, plantas se reduce á escardar el terreno siempre 
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que lo necesite, y á dar las repetidas labores con el azadón ater
rándolas 6 echando la tierra de los interválos al rededor de sus 
tallos. 

Los habares son acometidos frecnentemente por unas plagas de 
insectillos á manera de unos mosquitos negros, que suelen destruir 
las plantas en el espacio de pocos dias; y para precaver este mal no 
hay mas remedio que cortar las estremidades de las plantas infesta
das luego que se advierte, y enterrarlas inmediatamente. 

Los habares están también espuestos á padecer la enfermedad 
llamada niebla 6 anublo, que es muy contraria á su vejetacion, y 
se manifiesta mas comunmente cuando los dias son muy calurosos 
y secos, y las noches muy frias y húmedas; en cuyo caso se caen 
las flores sin llegar á cuajar los frutos. 

Las mismas plantas indican el tiempo de su recolección; se co
noce que están maduras las habas cuando sus legumbres se vuelven 
negras, y á pocos dias después comienzan á abrirse por sus estre
midades. Se deben coger algunos dias antes de que esto suceda; y 
aunque en algunas plantas se advierte que no están enteramente ne
gras todas sus legumbres, no por eso se ha de suspender la reco
lección; porque maduran perfectamente después de arrancadas las 
plantas, teniéndolas espuestas al sol y al aire por cuatro ó seis dias. 
Cuando se arrancan estas plantas con sus frutos verdes, se arrugan 
y salen mas pequeños y mermadoslos granos ó habas, y si se espera 
á que maduren completamente se desperdician muchas habas que se 
salen de la legumbre y se caen al suelo. 

Se suele sacar mas producto de los habares que de ninguna otra 
cosecha, cuando se cultivan á las inmediaciones de las capitales y 
grandes poblaciones, vendiendo en los mercados sus frutos verdes, 
y cogiéndolos sucesivamente conforme se van formando y engrue
sando , del mismo modo que se hace en las huertas; su consumo es 
entonces muy considerable, y en este estado tierno dejan incompa
rablemente mas utilidad que dejándolas para seco. 

Las habas secas sirven para el alimento humano; pero en lo ge
neral se destinan mas principalmente para el pienso y cebo de toda 
especie de ganados. En los paises estrangeros mantienen sus caballe
rías en algunas temporadas del año con habas secas, y como conr 
tienen una tercera parte mas de harina en igual porción que la 
avena, y que probablemente es también mas nutritiva, por esto 
es un alimento mas económico y adecuado para el ganado de labor. 

Con las habas verdes se pueden beneficiar también las tierras 
sembrándolas muy espesas por el otoño ó por la primavera, y des
pués cuando ya se hallan muy crecidas, y van á empezar á flore
cer se ara la tierra, y en ella se revuelven y entierran las plantas 
de habas verdes para que alli se pudran, siendo este un escelente 



medio y poco costoso para abonar las tien'as;; se aprovechan para 
esta operación las semillas ó habas de peor calidad; y para que 
nazcan mas prontamente se. tienen ep remojo por espacio de, veinte 
y cuatro horas antes de sembrarlas para que se agrumezcan ó prin
cipien á germinar ímediatamente. B . 

Adic ión de D . Mar iano Lagasca. 

E n el capítulo anterior hablamos de las virtudes generales, que 
residían en las semillas de las habas y demás leguminosas , de que 
trata nuestro autor, y asi solo diremos aqui que, la harina de la 
haba es una de las cuatro llamadas resolutivas. 

Los tallos quemados dan una cantidad considerable de potasa^ 
y de aqui sin duda pende que la infusión acuosa y vinosa de sus 
cenizas promueve copiosamente la orina. 

C A P I T U L O X I X . 

De las lentejas, 

Hanse de sembrar las lentejas en tierras flacas, y sueltas, y 
enjutas, y si en tierras gruesas rías quieren sembrar sean enju
tas, onde no haya humor, porque las lentejas si hay humor 
cuando están en^flor/envician.mucho, y pudren demasiada
mente; ni tampoco las siembren en lugares viciosos de yerba: 
en los lugares algo frios son mas granadas que en los callentes. 
Hay dos tiempos de su sementera, ó. en Noviembre, ó por 
Hebrero cuando el pan tresmesino. Siémbrenlas en luna cre
ciente, y es mejor á, doce de luna. Nascerán mas aina y mas 
gordas, si cuatro ó cinco" dias antes que las siembren las re
vuelven con estiércol enjuto y seco, y pasados estos dias las 
siembran: quieren ser sembradas muy ralas. N o tienen necesi
dad de escardarse, que muy presto suben en alto, y ahogan 
lâ  yerba si alguna oviere. Cójense por el mes de Junio ; sué^ 
leles hacer mucho darlo el gorgojo,' y para esto es bueno este 
remedio: desque las hayan limpiado en la era échenlas en una 
caldera de agua, y las que nadaren son vanas, échenlas apar
te; enjuguen bien las otras al sol; tomen unas raices de una 
yerba, que Columela llama silfío,:dicen que es asafétida, y 
majenlas en un mortero, y echen vinagre á vueltas, y coa 
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-aquesto rocíen bien k s lentejas con un h i s o p o , y enjagüense 
bien al sol; y desque refriadas, métanlas en vasijas que Jiayan 
tenido aceite, y embárrenlas con yeso ó barro, y al tiempo 
que se han de gastar estarán enteras: tanbien si . es mucha la 
cuantidad se pueden guardar en trojes; y asimismo se conser
van bien envueltas en ceniza. Son las mejores las mayores, y 
las que mas agua embeben al cocer valen mas, y que son an
chas y blancas, y que echadas en agua no se paran prietas. 
Las lentejas son frias y secas, dan grueso mantenimiento y de 
mala digestión; engendran sangre melancólico, y para los que 
tienen mal caduco, que llaman epilensia, que es gota coral, 
son muy malas: traen dolor de cabeza, y hacen soñar sueños 
muy desvariados y espantosos; hacen ventosidades; acortan 
mucho la vista; hinchan el estómago; restriñen el vientre, 
mayormente cochas en agua llovediza, y para esto han de ser 
muy cocidas, que "si no lo están antes lo ablandan. Si las ma
jan y las ponen sobre algunas hinchazones, las resuelven; y 
quien mucho las usare á comer perderá mucho de la ira y ar
rebatamiento, y lleva razón que estas amenguan la sangre, y 
los sanguinos son muy arrebatados y súbitos, y estas por ser contrarias mitigan mucho; y porque tienen esta propriedad 
contra la abundancia de Ja sangre son bUenas asi ellas como 
su caldo á los que' enferman de sangre, y por eso las dan á los 
que tienen dolor de costado y otras enfermedades semejantes; 
y la yerba dellas cuando están verdes, majada y puesta sobre 
el lugar -onde corre la sangre la .restaña. 

finuJ. no en lns iomoic . o r i i ¿ o m ? 3 t t n.Bq k¡ oLi-uuo o i s r i c s H 
Úkm Y srii,: ^ n f nhij^'M ffWr^T?^3^) h ivi - i » Y . o m a b 
-m m tótótóij asi éap ñ W P M r 
. La lenteja, E r v u m lens U n . , es una de las plantas que se cul

tivan en los campos, y prevalece en los climas templados en los 
terrenos flojos, ligeros y secos; no se cria bien en los muy fuertes 
y sustanciosos á menos de estar muy bien desmenuzados; ni tam
poco prospera en los húmedos, ó que retienen el agua por mucho 
tiempo. Las lentejas se siembran á puño por lo regular, y algunos 
suelen esparcirlas sobre las pajas 6 sea sobre el rastrojo sin haberle 
alzado ó labrado antes, y las cubren inmediatamente con el arado; 
pero es siempre mucho mas acertado y conveniente tener labrada 
y preparada la tierra con anticipación con una vuelta ó reja de 
árado/ Estas plantas son delicadas,..y se resienten de los frios esce-
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sivos, por lo que nunca se deben sembrar sino a dltimos de Febre
ro ó principios de Marzo , época en que ya han pasado las heladas 
fuertes, y que la estación se halla mas templada. L a lenteja se cria 
en muy poco tiempo, y es una de las primeras que sazonan sus 
frutos en los campos; pues regularmente se hace su recolección á 
tUtimos de Junio. Se conoce que están maduras cuando sus legum
bres pierden su color natural, y se ponen amarillentas; y en ha
llándose en este estado es menester arrancar las plantas sin pérdida 
de tiempo para evitar de que se abran suŝ  frutos ó legumbres y 
suelten muchas d e s ú s semillas, desaprovechándose de este modo 
una gran parte del producto ; y esto es precisamente lo que sucede 
cuando se dejan las plantas en pie después' de bien maduras. Las 
lentejas se trillan en las eras lo mismo que las demás plantas legu
minosas, ó sean semillas, como las llaman los labradores. 

L a lenteja es una cosecha muy productiva, que en algunos 
años se'vende muy bien por lo mücho que se consume; su cultivo 
Je cuesta muy poco al lacrador, porque se cria en las tierras que 
habían de quedar de barbecho ó sin producir en aquel año', y en 
nada perjudica á la siembra y cosecha de granos en el siguiente. L a 
lenteja es un alimento sano y nutritivo, y se come regularmente 
en potage, y condimentada de algunos otros modos ; á algunos repug
na esta comida únicamente por una especie de insecto que se. en
cuentra ó contiene en Jo interior de la semilla. 

Adición de Z>. Mar iano Lagasca. 

L a semilla de la lenteja es mucho mas indigesta que la del gar
banzo y de la haba; de modo que los débiles de estómago tfbí lo 
común las echan enteras: asi solo podrán concederse á los hombres 
de vida muy activa. Su cocimiento no debe emplearse para promo
ver la espulsion de las viruelas y sarampión, porque enardece dema
siado , y en su lugar será fácil usar otros remedios mas apropiados 
según las diferentes causas que impidan 6 retarden dicha espulsion. 

L a esperiencia ha enseñado que fomentando con dicho cocimien
to las viruelas de la cara cuando principian á secarse, impide se 
formen grandes cicatrizes ó costurones. | Quiera él cielo que aprove
chándose todos los españoles del descubrimiento del gran Jenner, no 
neceMten jamas usar de tal remedio! 

--y- nm> t í \ m f ^ é ^ ñ ^ m m oh o - h ü h i n m ó ' s o s I óft t ín • 
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CAPITULO X X . 
«no -y nal ¡4 .i^fírcfrtijf-ífíTfi X...-..;Í •••• - -'v - ' 
«ti?. ítBüosi? íjup cnr j f í inq 2BÍ ^ ^"^ £i '< tf>^/íl,tí ooo i ..:> 

JDe tos altramuces. 
..¡uiyyA ohtityh Mümm ñtsPsi up aoói • 

X P o r una de dos causas se siembran los altramuces, ó para es
tercolar las tierras de pan y de viñas, ó para coger su fruto, y 
con ellos mejor que con otro estiércol, y á menos costa y tra
bajo, se estercolan las viñas y tierras, y no dañan el sabor del 
vino como cualquiera de los otros estiércoles; y quien con 
ellos quisiere estercolar sus viñas débelos sembrar en cogendo 
la uva, y tornarlos á arar cuando quieren brotar las cepas; 
mas esto es mejor para las viñas que están en árboles ó arma
das en alto que para las bajas l cuando son sembrados para es
tiércol han de ir espesos. Si quieren estercolar con ellos las 
tierras de pan, siémbrenlos mas temprano, y derruequenlos 
cuando están en flor ó por Mayo; y aun después de cogido el 
fruto pueden bien tornar á arar la paja, que tanbien dará 
sustancia á la tierra, mas no tanta como cuando verdes. Si los 
siembran por causa del grano, mientra mas temprana es la se
mentera es mejor y mas segura, tanto que, según Teofrasto y 
Columela, y aun todos estos agricultores dicen: en acaban-
dolos de coger los han de sembrar, y la tal sementera lleva 
grande ventaja á la tardía, que porque el frió les es muy con
trario estén algo crecidos antes que vengan los grandes frios y 
aguas del invierno. Quieren mas aires callentes que frios; son 
mejores en las tierras sueltas, flojas, areniscas, que en las grue
sas y pegajosas; no sufren barrizales ni arcillas; quieren tierra 
enjuta, y cuando son para grano vayan algo ralos porque en
cepen ; no quieren tierra muy labrada, que, como el Teofras
to dice, en las muy labradas no se hacen buenos, es que de
ben en las tales enviciar mucho , y háceles daño el vicio. Al 
sembrar no los cubran mucho de tierra. Paresce que á esta se
milla el bien le hace mal, tanto que desde el dia que los 
siembran hasta que los van á coger, no tienen necesidad que 
los vean ni guarden, que por ser tan amargos no los come 
bestia ninguna, como Teofrasto escribe, y por eso es bueno 
sembrarlos cerca de caminos, y aun hacer dellos una cinta á 



los otros sembrados, que no los tocara caminante para comer, 
ni aun muchachos ni mugeres aunque estén preñadas. N o han 
menester que los escarden, porque ellos ahogan la yerba, y 
aun no tienen mas de una raiz, y si aquella la cortan o tocan 
con la escardadera secarse há toda la mata. L a sementera de-
líos ha de ser muy temprana, y la cosecha muy tardía: no 
los deben coger sino cuando ha llovido ó hecho algunas hu-
midades, porque si los cogen secos salta el grano de las vai
nillas , y piérdense muchos: y habiéndolos cogido enjúguen-
los bien en la era. Hanlos de guardar en lugar muy en
juto, y es bueno si da humo onde los guardan, que con
serva mucho que no se corrompan; porque si en lugar hú
mido están, crian dentro unos gusanitos, y en royendo algo de 
lo de dentro, mayormente una púa chequita, que es el co
gollo, no valen nada para sembrar. Estos ó mojados ó coci
dos son muy buen mantenimiento para los bueyes en invier
no , y aun en los años estériles para la gente onde hay falta 
de otro pan. Estos florecen tres veces, mas la simiente primera 
es la mejor. Son de tan recia natura, que aunque los siem
bren y les pongan una grande piedra encima, saldrán, y fue
ra botarán y nascerán muy bien; y tan vivos, que aunque 
cayan en lugar onde no lleguen al suelo, ó entre cardos, ó 
hojas, ó cualquier otra cosa, tanto alargará la raiz hasta que la 
ponga en tierra. Para comer hanlos de echar en mojo en agua 
callente, y remudársela algunas veces hasta que se paren dul
ces: son callentes y secos. Unos hay monteses y, ©tros caseros; 
unos muy amargos, y estos son mas medicinales que los que 
son mas dulces. L a harina dellos amasada con miel y puesta 
en el estómago es muy buena contra las lombrices, y tiene 
mas fuerza si la ponen en ayunas. E l agua en que se han co
cido, mayormente si es llovediza, lavándose con ella, ó la 
masa dellos puesta, quita el paño ó mancillas de la cara, y lo 
mismo hace el agua en que los enduzaron, mayormente si no 
se la mudaron. Engendran humores gruesos si los comen; mas 
a quien los usa á comer dan buen color á la cara. Hecho em
plasto dellos y puesto sobre el carbunco le abre ; cochos en 
vinagre dan buen color á las señales de las cochüladas y heri
das Cociendo las raices en agua, y bebiéndola, hace urinar 
y botar la piedra. Cocidos en alpechín sana la sarna de todas 

TOMO I. 
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las animalias untándose con ello. Si con el agua en que se 
•enduzaron mojan dó hay chinches, perecerán. 

A D I C I O N . 

Los altramuzes que en algunas provincias de España llaman cho
chos, Lupinus albus L i n . , se cultivan en los campos en varias par
tes del reino; requieren el mismo cultivo que las lentejas, con la sola 
diferencia de que se crian mejor en los climas mas cálidos. 

Tres son los fines para que los cultivan los labradores: 1.0 para 
dárselos en verde como forrage á los ganados, que en este estado 
los apetecen mucho, y se cultivan solos ó mezclados con otras 
yerbas: 2.0 para aprovecharse de sus semillas ó altramuces, después 
de bien maduras y secas, ya sea para el mantenimiento humano, 
6 ya también para el pasto y cebo de los ganados; y 3-° para abo
nar con estas plantas las tierras y viñas arándolas en verde después 
de bien crecidas, y mezcrándolas con la tierra para que se pudran 
y la beneficien: práctica escelente y conocida desde el tiempo de 
los romanos, y recomendada particularmente por Columela. Las 
plantas de altramuz pueden servir también para adorno de los jar
dines, por lo mucho que duran sus flores, desde Mayo hasta 
Agosto, que al mismo tiempo son bastante vistosas. Sus frutos ma
duran por Setiembre, y sus semillas se conservan por mucho tiem
po, teniendo cuidado de trillarlas en tiempo seco, y de encerrarlas 
sin humedad. Los altramuzes son naturalmente amargos, y para co
merlos los pasan por agua sal: se comen crudos. También se puede 
hacer con ellos pan de mala calidad, que aprovecha únicamente en 
tiempos de carestía y de escasez. B . 

Adición de D. Mar i ano Lagasca. 

L a semilla del altramuz es muy amarga, sabor debido á la mate
ria estractiva que contiene en bastante cantidad, y que es mas ó me
nos venenosa. Esta materia se les quita macerándolos en agua calien
te ó en la fria con sal: asi preparados los come el vulgo con bastan
te frecuencia en las provincias meridionales de España, particular
mente en los reinos de Valencia y Murcia: son sin embargo muy 
ílatulentos, y comidos en gran cantidad costipan al vientre: su ha
rina y materia estractiva tienen las virtudes que dijimos de la familia 
en general en la ilustración al capítulo 18. 



C A P I T U L O X X I . 

De los yeros. 

Mejor se crian los yeros en lugares algo frios que muy ca
llentes; quieren tierras secas, enjutas, y no gruesas. L a mejor 
sementera dellos es por Enero, y tras ella la de Hebrero; mas 
no tal por Marzo, acuden mal, y por eso no los deben sembrar 
entonce. E n las tierras muy enjutas puédenlos sembrar antes 
del invierno; mas muy mejores son los que se siembran en 
fin del invierno, mas sabrosos, de mejor digestión y manteni
miento , según el Teofrasto. Hanlos de sembrar en tierras bien 
labradas y algos ralos, porque toda legumbre se quiere sem
brar rala. Los que se siembran en Marzo hacen mucho mal al 
ganado, como dicen Paladio y el Vincencio. Secos engordan 
mucho á las reses, mayormente las vacunas. Es buen man
tenimiento para invierno en harina ó en grano. Dan mucha 
leche al ganado parido; mas á las preñadas ño los den, que las 
hacen parir con mucho mayor trabajo y peligro, como escribe 
Aristotel: son ventosos. Si los usan comer en ayunas deshacen 
el bazo: la masa dellos quita las manchas del cuerpo: la hari
na puesta sobre las llagas no las deja crecer. Amasada la harina 
dellos con vino abre los carbuncos poniéndosela encima. 

A D I C I O N . 

Los yeros, E r v u m tetraspermum Lín. , se cultivan en algunas 
provincias de España, y mas principalmente en la Sagra de Toledo: 
se aprovechan sus semillas, y la harina que de ellas se saca, para el 
tnantenimiento y cebo de los ganados y de las aves domésticas; y 
requieren el mismo cultivo que las lentejas. B . 

Adic ión de D. Mar iano Lagasca. 

Esta semilla formó antiguamente parte del alimento de los hom
bres ; pero se ha visto después que el pan formado con ella sola, 6 
mezclada en considerable cantidad con el trigo, produce tal debili
dad de piernas en los que lo usan, que suelen llegar al estado de no 
poderse sostener en pie sin el auxilio de muletas. Según el testimonio 
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de Murray llega á producir los mismos efectos en los caballos que 
comen en grande cantidad toda la planta; y según el de Rosi mue
ren también las gallinas que llegan á henchir su buche con su semi
lla. E l orbo 6 yero es el E r w m ervi l ia de Lineo, y su harina es 
también una de las cuatro llamadas resolutivas. 

CAPITULO XXIL 

!>/ mi'p. 

E l mijo, según dice el Crecentino, es de dos maneras: lo 
uno trismesino; lo otro que en cuarenta dias tarda de como se 
siembra hasta que se coge ó madura, y no mas. Uno y otro 
quieren tierras algo mas frías que callentes, porque todas si
mientes trimesinas por la mayor parte quieren mas frió que 
calor, y el mijo es de aquesta cualidad; y por ende quiere 
lugar frío, mayormente onde no se ha de regar, que el agua 
suple por la tierra fria, ó la tierra fria por el agua. En todas 
maneras de tierras se hace bueno, ó gruesas, ó flacas, ó sueltas, 
ó areniscas, ó húmidas, excepto barrizales ó arcillas, que en 
las tales no se cria bien. Es muy bueno en lugares nublosos, 
como son riberas de ríos ó valles: disipa y destruye mucho la 
tierra, y por eso la quiere muy estercolada y labrada: quiere 
tierras onde se puede regar, que en tierras secas pocas veces 
acude bien, mayormente si son gruesas ó areniscas: onde quie
ra es mejor la sementera dello con tiempo húmido que con 
sereno. La simiente dello ha de ser gorda, enjuta, de buena 
sazón, pesada, de color ruyo como oro ó algo blanquecino: 
lo que tira á pardo ó prieto no es de buena sazón ni bueno 
para sembrar. La buena sementera dello es por en fin de He
rrero y por Marzo, digo de lo trimesino: han de haber muy 
arado la tierra para ello, como dije para el trigo, y hacerle 
sus almatriches ó acequias para regarlo: quiere hartarse de agua 
cada semana una vez, y cuando lo sembraren no echen mas 
de cuanto pudieren cobrir aquel dia: no lo rieguen hasta que 
haya nascido, y si no lo han de regar, siémbrenlo en lugares 
húmidos y fríos, y asi al tiempo del sembrar, como cuando esté 
granado, guárdenlo bien de palomas y otros pájaros, mayor
mente tordos y gorriones: hanlo de escardar muchas veces, 



porque con el mucho vicio cria mucha yerba, y hanlo de sem
brar muy ralo, que extiende mucho la macolla, y aun toda 
legumbre se quiere sembrar rala: no le han de quitar el agua 
hasta que se pare el espiga blanca, que ya entonce empieza á 
madurar. E l Crecentino dice que lo pueden bien sembrar en
tre los sulcos de las habas; mas no me paresce bien esta mez
cla , porque las habas quieren enjuto: digo que no tienen ne
cesidad de regarse, y el mijo sí, á lo menos acá en España, 
que es la tierra mas seca que en la Lombardía onde él escri
bió : mejor es lo que dice de sembrarlo entre los liños de las 
vides que están puestas en árboles, como arriba dije. L o otro 
que en cuarenta dias madura puédese sembrar por Mayo"; 
mas quiere ser en tierras mas húmidas y frias que lo primero, y 
onde tenga contina el agua. D e lo otro primero ha de estar 
acabada la sementera á mediado Abri l ; "desto segundo á medio 
de Junio. L a cosecha dello, asi de lo uno como de lo otro, 
sea ante que el espiga se seque del todo, que si está muy 
seca tiene el grano muy liso, y cáese mucho: desque lo ha
yan cogido empinen en la era los manojos, la espiga ácia el 
sol, porque se enjugue y se seque bien; no pongan los ma
nojos en montones, que se escallenta mucho el mijo, y se da
ña. Ótros cortan solamente las espigas,, y aquellas traen á la 
era, y las cañas que quedan córtanlas por bajo, y déjanlas 
cuatro ó cinco dias al sol para que se enjuguen, y guárdanlas 
como paja para las bestias, que son de muy recio mantenimien
to y sustancia. Después de haber trillado y limpiado el mijd, 
dejen enjugar el grano y secarse bien al sol; porque si lo en
cierran sin que esté muy enjuto, dáñase y dura poco, y estan
do bien seco durará mucho tiempo. Dice Varron que si lo 
echan en silos, como dije arriba, se guardará por cien años. 
Es asimesmo bueno guardarlo en tinajas, y embarrarlas muy 
bien, y ponerlas en lugar que no sea húmido. E l mijo es-frió 
y seco : el pan dello siendo reciente es de buen comer , y des
que frió es malo, y cuando callente con leche es muy sabroso; 
sin leche conforta el estómago, provoca ó despierta la urina, y 
cuando hay dolor en el vientre callentan el grano, y pónenlo 
encima, y aprovecha mucho: tostado ello, y molido y coci
do en caldo de buena carne, es muy singiilar manera de po-
tage, mayormente si le echan azafrán y canela. A quien1 usa 



comer el mijo engorda mucho: es muy singular mantenimien
to para palomas y gallinas. Dello dice Magnino Milanes que 
es de muy dura digestión; que estriñe el vientre, y engendra 
humor melancólico, por eso no lo coman los que están toca
dos de gota coral A quien duelen los nervios puesto muy ca
llente en un saquillo, le será muy provechoso; con ello se qu i 
tan las cámaras. 
n̂faqtB ri3 ibu iomm oí k tí2 ojifirt» ^ ^mt^m sb^bBbi?^ 

A D I C I O N . 
. / il eoí siins oltfitdms? oh 93Íb tup oí lojarti :óid 

T " Dos son las especies de mijo que se cultivan en̂  los campos, el 
J mayor y el menor: á mijo mayor, que es el tremesino de Herrera, 

Panicum miliaceum L . , es el que mas comunmente se cultiva en A | -
túrias,, Galicia y en algunas otras provincias del reino; y sus semi
llas sirven para él !aliihéntó humano y para el mantenimiento de las 
aves domésticas y dé los ganados; y el mijo menor, que es el cua-
í'enteno de Herrera, pues dice que tarda cuarenta dias en criarse y 
madurar sus simientes, es el Panicum ital icum L . ; y de esta espe
cie se cultivan dos variedades distintas, la una que tiene aristas 6 
raspas largas en su espiga, y la otra que la produce desraspada ó 
mocha: esta segunda especie se cultiva mucho en Italia, Francia y 
en algunas partes de Alemania, en donde emplean mas principal
mente sus semillas para él mantenimiento y cebo de las aves domés
ticas y de algunas especies de ganados. 

Ambas especies se cultivan de un mismo modo y prevalecen en 
los terrenos ligeros, sueltos, frescos y húmedos: la tierra ha de estar 
preparada ó labrada con anticipación con dos vueltas de arado y 
muy desmenuzada al tiempo de hacer la siembra para aprovechar 
mas bien estas simientes, que son de las mas menudas que se cono
cen y cultivan en los campos, y para que al tiempo de nacer no en
cuentre ningún estorbo que las detenga sus tiernos brotes. Estas plan
tas son muy sensibles al frió, y por esto no se deben sembrar hasta 
que ha pasado la estación de los hielos y de las escarchas, que varía 
en los diversos paises con arreglo á su clima ó temperamento parti-

\ cular; pero lo regular es hacer la siembra por Abri l y Mayo. L a si
miente se desparrama á p u ñ o , teniendo cuidado de no sembrarla es
pesa , antes bien conviene que quede bastante clara para que ías plan
tas puedan crecer y ensancharse lo suficiente sin hallarse muy juntas 
y perjudicarse después de mas crecidas unas á otras; para echar la 
simiente con mas igualdad en el terreno acostumbran muchos mez
clarla con una porción de arena menuda ó tierra seca, que es la 
práctica que generalmente se suele seguir para sembrar toda especie 
de simientes muy menudas. Después de concluida la siembra se alia-
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na el terreno con una rastra ligera o con un tablón para cubrir l a 
simiente, que por ser tan menuda debe quedar á poca profundidad 
en la tierra para que la puedan atravesar y romper con facili
dad y sin impedimento alguno sus brotes en los principios. A las 
tres 6 cuatro semanas después de nacidas las plantas se entresacan y 
aclaran las que están muy espesas, dejándolas á las distancias cor
respondientes; se les da una labor de azada, y se les arrima tierra en 
la parte inferior del tallo; mientras que las plantas son pequeñas se 
repite esta labor, y se dan las escardas convenientes. x\petecen estas 
plantas la humedad, y asi en los climas secos se les proporcionarán 
los riegos suficientes para que puedan prevalecer. Se conoce que es-
tan maduras sus simientes cuando toda la planta pierde su color na
tural , y las cañas, hojas y espigas se vuelven amarillas. Estas plan
tas tienen muy poco aguante después de maduras, y sueltan el 
grano con la mayor facilidad; por lo que se debe hacer su recolec
ción sin pérdida de tiempo en principiando á sazonarse, para ut i l i 
zar toda la cosecha sin desaprovechar nada del grano. Se dejan se
car completamente las plantas después de cogidas, estendiéndolas y 
dejándolas espuestas al sol y al aire, y luego se trillan. Se pueden 
conservar por mucho tiempo estas semillas en los graneros, y es co
secha que cuesta poco al labrador, y le deja ganancias considerables. 

L a harina que se saca de estas semillas es bastante nutritiva, y 
con ella se hace un pan de calidad inferior. Estas semillas después 
de bien mondadas se comen también cocidas en leche, y condimen
tadas de otros varios modos. Las aves domésticas las apetecen m u 
cho y engordan muy bien con ellas; también pueden servir para 
pienso de los ganados. J5. 

Adición de D . M^irianq Lagasca, 

Me parece que la planta llamada mijo por Herrera es el P d n i -
eum miliaceum de Lineo, que Laguna y Matiolo tienen por el m i 
jo ó kencros de los griegos. Su semilla mondada de las cascarillas 
que la cubren suele comerse en España, como dice nuestro autor, 
y corí particularidad en Asturias y otras provincias septentrionales, 
7 también en sopa como el arroz. Laguna, Matiolo, Crantz y 
Murray tienen la misma opinión que Herrera sobre la cualidad del 
alimento que este grano suministra al hombre, y dicen como él, 
que su pan seco es menos grato y mas indigesto que el recien hecho; 
y asi solo conviene á los robustos y de vida muy activa. 

Siendo su semilla harinosa como la de todas las gramíneas, á cu
ya familia natural pertenece, el cocimiento que de ellas se hace, es 
demulcente, y tiene usos análogos á los qne dijimos hablando del. 
trigo y, de la cebada en los flujos de vientre y de orina, y en las 
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afecciones catarrales de las vías urinarias; y opino qae solo bajo es
te concepto debe entenderse lo que dice el autor sobre la virtud 
de provocar ó despertar la orina. E l célebre Werlhoph^ dice que el 
y otros muchos médicos hanoverianos usaron con feliz éxito del 
cocimiento de la semilla de mijo en lugar de la de cebada. 

CAPITULO XXIII. 

Del panizo. 

De todas las simientes que á la primavera se han de sembrar 
la postrera es el panizo: esta es como el mijo, asi en el tiem
po de su sementera como en las otras cualidades de sitios, y 
tierras y labores; y por eso todo lo que se dijo del mijo cuan
to en esto, eso mismo se entienda del panizo cuanto en esto. 
Es su principal sementera desde Hebrero hasta Marzo, y aun 
mediado Abril, y ni á ello ni al mijo nunca lo siembren an
tes del invierno, porque estas son propriamente simientes de la 
primavera; quieren la tierra muy arada, muy mollida, y los 
terrones muy desechos, y asaz estercolada. Puédenlo sembrar 
tanbien por Mayo ó por Junio cuando cogen la cebada, y 
aun en las mismas tierras que llevaron cebada , quemando pri
mero el rastrojo, arándolas y estercolándolas muy bien, por
que pueda la tal tierra bien sofrir el trabajo y cargas de tan
tas simientes, y aun el panizo chupa y destruye mucho la 
tierra; y aun porque tiene esta semilla harta necesidad de re
garse mas en este tiempo que en otro, y el regar daña y de-
sipa mucho la tierra, porque lleva consigo la tior y lo mejor 
della, y.deja escuetas las arenas, y es bien que por donde ha 
de pasar el agua pongan estiércol muy podrido, ó cieno de 
fuentes ó de rio, y cuando ovieren de regar menéenla mucho, 
para que el agua lo lleve consigo, que vaya turbia, y lo en-
corpore con la tierra que le hará muy grande pro. Hanlo de* 
sembrar muy ralo, y escardarlo muchas veces. El coger y ade
rezarlo hagan dello como del mijo: tanbien lo pueden sem
brar onde se ha cogido cualquier otro fruto que venga al tiem
po de la cebada, ó mas temprano, y entre árboles y viñas co-, 
mo el mijo. En sus obras es de la cualidad del mijo, aunque 
no de tanto mantenimiento; estriñe mucho el vientre; el pan: 
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dello engorda á los que lo acostumbran; mas es de mal sabor 
y áspero si no se come reciente, y aun el grano dello hecho 
potage con leche de almendras ó cabras como arroz engorda; 
m u y mejor es con grasa de carne, que lo ablanda mas y toma 
mejor sabor, y no es tan seco ni estriñe tanto: l lámalo un méh 
dico singular por nombre Diocles miel de los panes, como e l 
mas preciado dellos. N o creo yo que habla en su tierra pan 
candeal, sino no lo dijera. E l panizo molido y bebido en vino, 
y sea tinto, es bueno contra el flujo del vientre, que llaman 
cámaras , y aun cocido en leche de cabras, y comido dos veces 
al dia antes de los otros manjares, hace la misma operación. 
Otra semilla hay , que en las montañas hacia V i z c a y a llaman 
borona, es de la propriedad del panizo; lo que se dijo a q u í del 
panizo, se entienda della. 

A D I C I O N . 

Son varias las especies de plantas que se cultivan en las provin
cias del reino, y se suelen confundir con el nombre de panizo. E l 
panizo verdadero, Holcus spicatus L . , se cultiva en Daimiel y otros 
pueblos de la Mancha, en Murcia, Valencia y muchas partes de 
Andalucía. L a melca 1, asi llamada por los catalanes, Holcus sor-
ghum X . , y que los valencianos conocen con el nombre de dacsa 
de bou, y en otros parages de la península con los diversos nom
bres de a l c a n d í a ) panizo negro y saina , se suele equivocar tam
bién muchas vezes con el panizo. En Italia y en algunos otros pa í 
ses de Europa, de Africa y de América se cultivan también las tres 
especies siguientes: Holcus saccharatus, cafer j bicolor, y algu
nos escritores la suelen confundir con las dos antecedentes. Todas 
ellas sirven para unos mismos usos, y requieren casi el mismo cu l 
tivo. E n varias de nuestras provincias suelen dar también el nombre 
impropio de panizo al maíz, Zea mais, L i n . 

E l panizo es planta originaria del Africa, y siendo indígena de 
un clima tan ardiente no se debe estrañar que sea tan delicada y 
sensible al frió, por lo que no se puede sembrar hasta ya entrado el 
calor: en España se siembra desde mediados de Abri l hasta fines de 
Junio, y solo puede criarse y prevalecer en los terrenos de regadío. 
Regularmente se destinan para el cultivo de esta planta los terrenos 

i Esta planta se halla descrita y su cultivo csplicado por estenso en 
una memoria que publicó el difunto profesor D . Estéban Bouleiou en el 
tomo 18 del Semanario de agricultura y artes. 

TOMO I. Y 
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<jüe Han producido antes una cosecha de granos, ó de cualesquiera 
otra especie de semilla ó de forrage, teniendo cuidado de labrar 
antes bien la tierra con una ó dos vueltas de arado , se le echa a l 
guna porción de estiércol muy repodrido si acaso lo necesita, y se 
deja muy desmenuzada y allanada: en muchas partes acostumbran 
darle un riego antes de hacer la siembra, y luego le dan otro inme
diatamente después de haberla sembrado. L a simiente es muy me
nuda, por lo que conviene esparcirla muy clara, y también porque 
la planta amacolla y espesa mucho, y necesita tener el espacio su
ficiente para criarse con lozanía y frondosidad. Su cultivo se reduce 
á entresacar las plantas que se hallan muy espesas, darles^algunas 
labores y las escardas necesarias para que la tierra quede bien m u 
llida y ahuecada, y limpia de malas yerbas; y por último se cui
dará de regarla á menudo. Esta especie de planta está espuesta á 
padecer la enfermedad conocida con el nombre de espolón ó cuer-
nezucloy y se manifiesta mas en los veranos lluviosos. Por Setiem
bre maduran sus simientes, y es el tiempo de hacer la recolección. 
Se tendrá mucho cuidado de ahuyentar los pájaros, que hacen m u 
cho destrozo por el grano que se comen y por el que derriban al 
suelo. Es preciso hacer la recolección de las plantas en principiando 
á madurar sus semillas, pues á no hacerlo asi se caen al suelo y se 
desperdicia mucha porción. Se mantienen por unos cuantos dias es
puestas al sol y al aire después de cogidas para que se sequen per
fectamente , y luego se trillan. Las semillas han de estar muy orea
das y enjutas para poderlas conservar. 

Esta es una de las cosechas que dejan mas utilidad al labrador, 
pues aunque es verdad que para prosperar quiere riego, tierra de 
buena calidad, abono y repetidas labores; con todo su producto 
es tan prodigioso y se multiplica tanto, que regularmente suele dar 
sesenta, ochenta, y mas de ciento por uno: en el año de 1794 hizo 
sembrar mi padre en el Real sitio de Aranjuez en tierra de vega 
nuevamente labrada veinte celemines de esta semilla, y se cogieron 
cuatrocientas cuarenta y una fanegas y media, ó á razón de dos
cientas sesenta y cuatro fanegas y media por una. Cada fanega de 
este grano rasada pesó ciento y seis libras. 

E n Daimiel, uno de los pueblos mas grandes de la Mancha, 
se cultiva el panizo en tierras de buena calidad, que riegan con 
agua de noria. La gente pobre y de pocos haberes se dedica con 
preferencia á este cultivo por lo mucho que les produce, mante
niéndose ellos y sus familias mas principalmente con solo el panizo 
que cogen. E n los años de carestía y escasez de trigo es de gran 
recurso esta cosecha por suplir su falta. Ademas tiene el panizo la 
gran ventaja de poderse sembrar por la primavera, y aun en los 
principios del verano después de cogida la cebada, haciendo pro-
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ducir á la tierra dos cosechas en un año; ventajas de mucha consi
deración y de grande utilidad. 

Con la harina de estas semillas, sola ó mezclada con la de trigo, 
se hace pan de buen sustento, y también puches ó gachas; es a l i 
mento pesado y mas acomodado para la gente trabajadora. E l gra
no sirve para mantener las caballerías en lugar de la cebada; y tam
bién para criar y engordar toda especie de aves domésticas. B . 

Adición de D . Mar iano Lagasca. 

Soy de opinión que el llamado panizo por Herrera es el P a ñ i -
cum italicum de Lineo, que se cultiva en diferentes distritos de Es
paña , en Galicia, Asturias, Mancha baja, Aragón, Cataluña 8cc. 
Distingüese por su panoja oblonga, compuesta, cabizbaja, como di 
vidida en grupos, poblada de aristas cerdosas mucho mas largas 
que las florecitas, y por su pedúnculo ó rachis con mucho pelo. 
También se cultiva en España otra especie de Panizo, que es el 
Panicum germanicum de Lineo, que se diferencia del anterior por 
su espiga mas apretada, casi recta, y nunca cabizbaja. Sobre el Pa
nizo de Daimiel, planta preciosísima, puede verse la memoria que 
publiqué en el primer número de las Amenidades naturales. L a 
Borona^ que parece no vio Herrera, es el maiz Zea mays de L i n . 
E n Asturias suelen dar el mismo nombre de Borona al pan de maiz. 
E n cuanto á las propiedades alimenticias y medicinales del primero 
nada dice Herrera que no se halle confirmado por otros escritores 
célebres, y puede deducirse de la ilustración puesta al capítulo an
terior. Deberé notar sin embargo que el brebaje 6 talvina hecho con 
su harina en vino, solo puede convenir cuando las cámaras provie
nen dê  laxitud en el estómago é intestinos, 6 en ías que tengan 
un carácter pút r ido , pues en las biliosas por ejemplo y en otras que 
reconozcan por principio una exaltación de las propiedades vitales 
del aparato digestivo, podría ser muy perjudicial. 

CAPITULO XXIV. 

De la cicercha y arbejas. 

O t r o linage de legumbres hay en Italia que llaman cicércula 
ó circercha; no las he visto en España: parescen mucho á los 
garbanzos, asi en el color como en el tamaño, excepto que 
son como esquinadas: quieren tierras gruesas y húmidas; siém-
branse por Enero, Hebrero y al principio de Marzo, y muy 
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ralas. Es buen mantenimiento para bueyes , y aun para los 
otros ganados menores, y dellas se hace cocina como de gar
banzos , y aun para la gente del campo mezclada con otro gra
no se hace buen pan. 

Las arbejas son de dos ó tres maneras, mas todas quieren 
una suerte de tierra y labor; quieren tierra gruesa y húmida, 
y suelta y bien labrada, y onde llueva muchas veces, cerca 
de humidades como riberas de rio. Destas hay unas que se 
extienden mucho por el suelo, y suelen podrir las ramas: es 
bueno á las tales ponerles unas taramas ó palos hincados, y 
suben por ellos como calabazas. Las arbejas veídes guárdenlas 
de preñadas que las comen mucho; verdes dañan Tos dientes 
y engendran malos humores; secas son muy buenas para co
cinas de cuaresma; guárdanse poco tiempo, que crian dentro 
de sí ciertos gusanos. La mejor sementera dellas es por Otu-
bre. Hanlas de coger en fin de menguante, y dejarlas bien se
car en la era; si no estaban bien secas cuando las cogeron, 
guárdenlas en lugares bien secos, y no criarán tanto gorgojo. 

A D I C I O N . 

E n este capítulo trata el antor de dos especies de plantas diver
sas: la una es la almorta, que en varias partes suelen llamar guijas, 
y que Herrera distingue con el nombre de cicercha ó cicércula, 
jLathirus sativus. L . ; y la otra es la algarroba, veza ó alberjana, 
y que Herrera llama alberja, V ic i a sativa. Z . Las almortas no se 
cultivaban en España en tiempo de nuestro autor, según eF mismo 
nos lo dice; pero en el dia son bastante conocidas en varias provincias 
del reino. Dos son las variedades de esta planta que se cultivan eh 
los ^campos, y se diferencian mas principalmente por la figura y ta
maño de sus semillas r las que las producen mas crecidas y algo 
mas ensanchadas y con sus ángulos no tan aparentes son las mas 
delicadas y apreciadas para el consumo. A esta planta le conviene el 
mismo cultivo que á la lenteja, y asi para evitar repeticiones se pue
de ver lo que dije cuando traté de esta última. 

L a cosecha de almortas es muy ventajosa al labrador por el 
mucho despacho y consumo que hay de estas semillas, por costarle 
muy poco su cultivo, y por criarse en los terrenos qne quedaron 
de rastrojo , y en el año en que producen esta cosecha hahhm de 
quedar de barbecho ó sin llevar ningún fruto, sin que por esta re.-
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petición ó mas bien alternativa de cosechas se esquilme la tierra, ni 
pueda perjudicar en modo alguno á la siembia de granos que se 
hace en seguida por el otoño en la misma haza. Los frutos verdes 
de esta planta son bastante delicados, y agradan á muchos que 
acostumbran comérselos en el campo cuando se hallan en este esta
do , lo mismo que generalmente se suele hacer en los garbanzales; 
y asi es preciso que el labrador procure custodiar y reservar estas 
plantas tomando todas las precauciones mas conducentes para evitar 
que se las destrozen y le hagan daños conriderables. 

Las almortas sirven para los mismos usos que los garbanzos, y 
pueden suplir su falta en la olla y en los potages, aunque nunca son 
tan delicadas, nutritivas ni de tan buen gusto: á muchos les repug
na este alimento, porque muy frecuentemente se encuentra en lo 
interior de la semilla un insecto de color oscuro. La harina de a l 
mortas puede servir para hacer una especie de pan de calidad in
ferior ; y con ella se hacen también gachas, con las que se mantie^ 
nen en muchas partes las gentes pobres y los labradores menos aco
modados, v 

La algarroba ó veza es una de las cosechas mas productivas, 
prevalece mejor en los terrenos fértiles y frescos, se siembra sobre 
el rastrojo de las cereales por la primavera en las inmediaciones de 
Madr id , y la planta sirve para dársela en verde d como forrage á 
los ganados que la apetecen; y las semillas después de secas sirven 
para el mantenimiento de algunas especies de ganados; su harina 
aprovecha también para el pienso del ganado vacuno. L a algarroba 
es alimento muy especial y apetecido de las palomas, y las nutre y 
engorda, y las hace criar mucho. Es alimento indigesto y mal sano 
para el hombre, y el pan que se hace de su harina es de muy mala 
calidad y perjudicial á la salud. JB. 

Adición de D . Mar i ano Lagasca. 

Las arbejas, sobre cuyas virtudes me refiero á lo que dije en el 
capítulo 1 8 , se llaman algarrobas en Castilla, y simplemente len
tejas en Aragón, en donde acostumbra á comerlas en poiage la gen
te poco acomodada; pero su destino principal es para pienso de 
bueyes y palomas. Esta planta es el E r v u m monanthos de Lineo, 
bien distinta de la v e z a , que es la V i c i a sativa. E l nombre de 
Arbeja, Alberja y Albejana suele aplicarse también con mucha 
frecuencia á esta última y á otras diferentes especies del género 
Vic i a de Lineo, 
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CAPITULO XXV. 

Del anís, cominos y alear avía. 

E l anís quiere aires callentes ó templados: no acude bien en 
los frios, ni se hace de tan vivo sabon quiere tierras gruesas 
y muy sustanciosas y algo húmidas; y si no son tales han me
nester que las estercolen y que las rieguen. Verdad es que mas 
singular y de mas virtud y fuerza será lo que en sequera se 
cogeré que lo regadío, que ninguna cosa de reguera es de 
tanto vigor y fuerza como lo de lugares secos; y aun el es
tiércol lo corrompe mucho, que aunque con ello fructifique 
mas, no será tal, que le quita mucho de aquel buen olor, y 
por eso es mejor para ello ceniza que otro cualquier estiércol, 
ó á lo menos sea muy podrido, porque haya perdido aquella 
fuerza del mal olor. Asimesmo es bueno cieno de rio: esle 
conveniente sembrarlo cabe riberas de rios ó de semejantes lu
gares. Ha de ser la simiente dello muy granada y nueva, que 
no pase de dos ó tres años cuando mas; quiere las tierras muy 
labradas y mollidas, los terrones muy quebrantados. Siémbra
se por Hebrero y Marzo: hanlo de esparcir ralo, escardarlo á 
menudo. Guárdenlo en todo tiempo de pájaros y hormigas; de 
los pájaros con espantajos, y aun de los topos que lo comen 
por las raices: adelante diré con que quiten los topos. Para 
quitar las hormigas vean en el libro tercero, onde se tratará de 
las enfermedades de los árboles, y alli lo hallarán. Su cosecha es 
en fin de Mayo y por Junio: ello se muestra cuando está para 
coger; con todo eso sea antes que del todo se seque, porque se 
cae, y onde lo limpiaren déjenlo bien enjugar, y limpíenlo en 
lugar limpio onde no haya terrones, que es grande tacha para 
el anís terrones ó chinas, y véndese muy menos. El anís verde 
es muy dulce y muy sabroso y singular para sobremesa: en 
Italia lo llaman hinojo romano, como dice el Crecentino, y 
lo venden á inanojicos por las calles; verde es muy bueno 
para las que crian, asi el grano como las ramas, que les da 
mucha leche y muy singular; verde y seco conforta el estó
mago; y comiéndolo de mañana, quita el mal olor de la boca; 
á quien le tiene bueno adóbasele y hácele muy mejor; des-



( i 7 0 
opila el hígado ello y el agua en que se ha cocicío; enjuga 
el estómago; da mucha gracia á cualquier conserva. Si lo echan 
en el pan dale gracioso sabor y olor, y es bueno que vaya en 
el suelo del pan porque se tueste: quita los malos sueños, y 
aun las almohadas de cabeza llenas de la paja dello, ó puesto á 
la cabecera de la cama un manojo dello tiene la misma virtud 
estando tan cerca que se pueda oler; quita las frialdades y ven
tosidades; comido un rato antes de comer da muy buen ape* 
tito, y después asienta y reposa el estómago; es bueno contra 
la flema; reposa el vómito y los regüeldos. Quita ó amansa el 
dolor de cabeza sahumándose con ello, y tanbien es muy buen 
sahumerio para el dolor de los oidos y para el dolor de la 
madriz, que llaman dolor de madre. Comido da sueño, pro
voca y dispierta la urina, hace lanzar las piedras de los ríño
nes y vejiga; es muy bueno para los hidrópicos, que les en
juga mucho aquel humor; y si los niños que tienen gota co
ral lo usan á comer, ayúdales mucho á sanar. Decia Pitágoras 
que era tanta la virtud del anís contra esta enfermedad, que 
entre tanto que lo tuviesen en la mano no les tomarla aquel 
síncopi ó mal. Molido y desecho en agua, y lavándose con 
ello % adelgaza el cuero y las ventanas de las narices; mas esto 
se haga pocas veces que para el cuero amarillo. Es bueno has
ta cuatro años, de alli adelante no es tal que se va corrom
piendo. -

Los cominos y alcarabía se siembran por el mismo tiempo, 
y quieren las mismas labores que el anís. L a alcarabía quita 
mucho las ventosidades , y por ende la echan molida en vian
das ventosas, como son los nabos, y aun en las berzas, y 
conforta la cabeza. E l comino prende muy poco en tierra; nas-
ce en la sobrehaz; quiere tierras muy gruesas y callentes. L a 
mejor sementera dellos es por Hebrero y Marzo. Comido ayu
da mucho á digerir; tiene propriedad de abrir las vias de la 
urina; adelgaza las humosidades que van á la cabeza: el v i 
no en que han cocido los cominos y higos pasados y hinojo 
bebiéndolo quita mucho el dolor de tripas. Hay una" enferme
dad que se llama estranguria, que es hacer urina con trabajo y 
dolor y gota á gota: para esto aprovecha cocerlo en vino, y 
ponerlo asi callente, por bajo. Otro hay que llaman cominos 
rústicos, molidos y bebidos en agua quitan el dolor del esto-
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mago. Es lo mejor de todo lo que nasce en esta sagra de To
ledo., que es la Carpentania según Plinio. Esto tanbien se 
siembra como lo otro; mas para ser muy bueno no se quiere 
regar, porque pierde harto de aquel calor y fuerza; tiene es
ta propriedad mas, que comido con pan quita el dolor del 
vientre y las cámaras; y quien lo usare á beber con agua se 
parará amarillo, y según Plinio esto usaban mucho los que 
querien mudar el color de la cara como los hipócritas: es asi 
bueno ponerlos con miel á las criaturas eji el vientre cuando 
sienten embargo. 

A D I C I O N . 

Trata el autor en este capítulo del anís, Vimpine l la anisum. X . , 
de los cominos, Cuminum cyminum. X . , y de la alcaravea, Carum 
carvi . L . : todas estas tres especies de plantas son aromáticas, y re
quieren un mismo cultivo. Prevalecen en los terrenos ligeros en los 
climas templados; las tierras han de estar bien labradas y abonadas, 
y completamente desmenuzadas. Se siembran después de pasados los 
fríos y escarchas de primavera, desde el quince de Marzo hasta el 
quince de A b r i l ; las semillas añejas no nacen, porque pierden la 
virtud germinativa, ó sea la propiedad de poderse reproducir á los 
dos años, por lo que se elegirán para la siembra de las mas frescas 
de la última cosecha; se desparraman muy claras en el terreno, se 
cubren pasando un tablón d rastra ligera, y si el tiempo es favora
ble salen las plantas á los pocos dias después de sembradas. Su 
cultivo se reduce á entresacar las que hayan nacido muy espesas, y 
á escardar el terreno cuando se necesite. En estando maduras las se
millas, que,regularmente suele ser á últimos de Junio y principios 
de Jul io , se arrancan las plantas, se atan en manojos ó hazes peque
ños , se dejan secar bien por unos dias en la era, y luego se trillan. 

Estas tres especies de plantas se usan mucho en la medicina, y 
sirven también para varios usos económicos. Las semillas del anís 
son muy aromáticas, y exhalan un olor muy fuerte, se mezclan 
muchas vezes con el pan, con las tortas y con algunas otras masas; 
se emplean para dar un color y sabor agradables al aguardiente y i 
los licores; por último cubriéndolas con azúcar se venden en las 
confiterías con el nombre de anises. 

Las semillas de cominos tienen también un olor fuerte aromáti
co, algo acre, son bastante amargas, y con todo sirven para sazo
nar varios guisos; los alemanes las suelen mezclar con el pan, y los 
holandeses con el queso; también las aprovechan para componer 
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con ellas varios licores. Las palomas gustan mucho de esta comida. 

Las semillas de alcaravea se mezclan también con el pan en los 
países del norte de Europa; igualmente sirven para sazonar varios 
manjares, y para preparar los licores en lugar de la simiente de anís. 

Estas tres especies de plantas se cultivan mucho en las provincias 
de la Mancha, Murcia , Valencia y algunas otras del reino; se 
venden muy bien, y tienen mucha estimación por la grande estrac-
cion que hacen de ellas los estrangeros para los paises del norte de 
Europa. B . 

Adic ión de T>. Mar iano Lagasca. 

Nuestro autor vuelve á llamar la atención de los agricultores y 
médicos sobre la importancia de las afinidades naturales de las plan
tas , tratando en un mismo capítulo del an(s, de los cominos y de 
la ale arabia y que ahora llamamos alear ave a\ plantas todas de la 
familia natural de las aparasoladas, y que se crian espontáneas en 
terrenos ligeros, ventilados y secos, si bien la última por su raíz 
mas larga crece con mas lozanía en tierras de mayor fondo. 

Es ya sabido que la raiz, yerba y semillas de las aparasoladas 
ó umbeladas poseen virtudes distintas, y que los diferentes grados 
en que nos las presentan diversos individuos de una misma especie 
penden de la variedad de terrenos, esposicion y cultivo. 

Las raizes de las aparasoladas son mas ó menos almidono-
sas, contienen en pequeña cantidad los jugos propios, y abun
dan mucho en savia; asi prestan al género humano un alimento nu
tritivo y algo estimulante, como la zanahoria, chirivía,común y 
tudesca, el bülvopastano > la misma alcaravea, y otras varias que 
suelen cultivarse con este objeto. Su yerba por el contrario abunda 
en principio estractivo ,(que se supone, y es muy creíble, sea de 
naturaleza narcótica), que se halla mezclado con la savia, y se es
trae por lá decocción acuosa: la corteza de los tallos & c . contiene 
una porción de jugo propio, que es mas ó menos aromático, mas 6 
menos resinoso, ^ se estrae fácilmente por incisión; este jugo es t ó 
nico y estimulante, como se ve en grande, en el gálbano, opopa-
nax, asafétida, retána de hinojo &c . 

Las semillas ya maduras carecen de savia; pero todas suminis
tran mayor ó menor cantidad de aceite volátil. Este se halla conte
nido en las glándulas de su túnica esteríor, ó sea en la superficie es
terna del cáliz adherente. Asi pues ninguna de ellas es venenosa, y 
sí todas aromáticas, estimulantes y tónicas; y con efecto estas pro
piedades son comunes á todas las semillas de las plantas umbeladas. 
Debe tenerse presente que con dicho aceite volátil va mezclada una 
porción mas o menos considerable de alcanfor, como lo convence 
la simple inspección de estos aceites, especialmente cuando son añejos. 

TOMO í . . ^ 
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De lo espüesto se deducen claramente las propiedades tonico-dn 

fusivas, pelentes y carminativas, que se atribuyen con particulari
dad á las semillas de que habla Herrera en este capítulo; y los usos 
que se hacen de ellas en los cólicos flatulentos, en las debilidades de 
estómago é intestinos, en los infartos pituitosos del pulmón y de 
otras membranas mucosas; y se_ deja conocer porque la infusión 
acuosa del anís en los recien nacidos facilita la espulsion del meco-
nio, y la de la baba por ambas vias, y los casos en que auxiliará la 
secreción y escrecion de la orina y de las arenas calculosas. Su sa
humerio aliviará sin duda los dolores de cabeza, de oidos y de la 
matriz cuando provengan de una causa nerviosa, y el anís propor
cionará también en iguales circunstancias sueños tranquilos, porque 
he esperimentado repetidas veces en mí mismo que esta es una de 
lás propiedades mas apreciables del alcanfor; sin embargo me pa
recen muy exageradas las virtudes que atribuye Herrera al anís, c i 
tando á Pitágoras, para curar y precaver la alferecía de los niños, 
como también la de hacer lanzar las piedras de los ríñones y vejiga, 
y que las almohadas hechas de la paja de anís, ó un manojo de 
la yerba colocado entre aquellas, tenga la propiedad misma que la 
simiente comida. 

De lo dicho se dejan conocer también los casos en que deben 
mezclarse estas semillas y las de hinojo con el pan, y los en que 
pueden formar parte de las salsas de nuestros alimentos. Su uso con
viene á los de fibra floja y de temperamento flemático 6 pituitoso, 
y con su salsa podrán condimentarse los manjares flatulentos, los 
demasiado viscosos y de dificil digestión, como insinúa el autor 
cuando habla de los cominos. 
naaudfi (ú:míiXi0: ''0<[ Bat&i, 1*2 .óí&jdó v MKKÍ , •>.:'. • h •• j?" 

CAPITULO XXVI. 
T>el Uno. 

h J lino es. lina semilla muy necesaria y provechosa á las gen
tes, y cuanto á las personas íitil en diversas maneras que dello 
nos aprovechamos, tanto es dañoso al campo, porque con ello 
mas que con otra cosa la tierra onde lo siembran se daña y 
destruye, según todos los agiicultores dicen, y Virgilio mas 
que todos. En tanto grado es dañoso á la tierra, que dice Co-
lumela que no lo deben sembrar si la tierra no es muy apare
jada para ello ; digo que no sea para otra semilla tan buena, 
como son las tierras de Buitrago y serranías, onde ni viñas ni 
panes se crian bien, sino linos y pastos de verano; y en tales 
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tierras el lino se cria bien, y es lo tal de mas precio, que á 
cada cosa apropió la naturaleza su lugar conveniente. El lo, 
como digo, daña mucho la tierra; mas al daño que del lino se 
le recrece pueden bien remediar con dos cosas: la una será con 
que la tierra huelgue mucho tiempo; la otra con que la es
tercolen muy bien: de como se haya de estercolar luego diré; 
y bien creo que pocos son los que no saben que hay dos ma
neras de lino, uno invernizo, que se siembra enantes del in
vierno, que en algunas tierras llaman vayal; otro hay que se 
siembra á la primavera, que es por Hebrero y Marzo, que 
porque se riega llaman regantío: lo uno y lo otro quiere las 
tierras muy mollidas y aradas muchas veces, igualados y que
brantados los terrones, porque con el mucho arar se destruyan 
y pierdan las raices de las yerbas:.y dice el Crecentino que la 
primera vez ó reja ahonden cuanto mas pudieren, la segunda 
no tanto, la tercera algo menos. E l vayal, que es lo que se 
siembra antes del invierno, no quiere mucho estiércol, quiere 
tierras algo húmidas y no muy gruesas, y si fueren gruesas 
sean areniscas ó sueltas; acude mas en tierras pegajosas y bar
riales; son buenas para ello onde hay un arena gruesa como ce
nagosa y vegas algo húmidas. Esto quiere tierras callentes on
de y ele poco, porque se toma del yelo, y este vayal pueden 
también sembrar por Marzo, en tierras con todo que se rie
guen , y de 4o regantío nunca se hará bueno sembrándolo en 
sequera. 

Lo regantío quiere tierras gruesas, y muy estercoladas, y 
el estiércol sea muy viejo; y es mejor estiércol de establo y 
ceniza que estiércol de ganados, mayormente de cabras, aun
que se hace grande y gentil hácese algo brozno y áspero para 
hilar; para esto es tanbien buena la tierra algo húmida, y 
porque el lino atrae mucha sustancia, hanlo de sembrar en 
tierras sustanciosas. Esto se ha de sembrar por Marzo, y en 
las tierras muy frias por A b r i l , que los yelos sean pasados; 
que si se toma del yelo antes que nazca, piérdese mucho^ y 
no sale igual. Pueden sembrar este lino en las tierras que han 
cogido nabos para la cuaresma, mas ha estar antes bien ester
colada, y después de cogidos los nabos árenla muy bien dos 
o tres veces, y siembren el l ino; y olvidábame de decir que 
mientra mas gruesa es la tierra mayor se hará el lino, digo 
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mas alto y mas gordo de hebra; y en las tierras sueltas y mas 
delgadas será la hebra mas delgada y gentil, y no tan caño-
cazo. La linaza sea nueva, que esta semilla es húmida, y 
muy presto se corrompe; sea si ser pudiere de no mas de año, y 
en ninguna manera pase de dos: ténganla muy bien guardada 
en lugar enjuto, y onde no lleguen ratones ni otras sabandi-
juelas0que la comen mucho. Es buen lugar para guardarlo en 
cántaros ó en tinaja bien atapada. Hanlo de sembrar muy igual 
y espeso, que cuanto mas espeso lo echaren, tanto saldrá mas 
delgado de hebra, y vaya la linaza muy limpia: hanlo de 
guardar mucho de pájaros antes que nazca y de palomas, y 
aun cuando está chequito, poniendo algunos espantajos ó co-
&is que con el aire se meneen. Hanlo de escardar á menudo, 
y mas lo que se riega, que c o n el vicio cria mucha yerba, 
mayormente uríá que llaman vallico y c o r r e u e l a , que suelen 
Uascer mucho entre el l ino, y si lo dejan ahógalo; y cuando 
estuviere crecido no lo rehuellen mucho, que se cae y se da
ñ a , por ende los que escardaren hagan camino con la manos 
por donde vayan, porque lo menos que ser pudiere lo pisen. 
Bástale harto que cada semana lo rieguen una vez con agua 
fría, y sea por la mañana ó tarde: hártenlo bien de agua cada 
vez sino tiene mucho vicio, y cuando comienza á colorar quí
tenle el agua. Algunos lo cogen verde, mas no saben lo que 
hacen, que ni el lino ni la simiente va de sazón• y la tal si
miente en poco tiempo se pierde, y della no sale tal lino co
mo, de la bien sazonada. Está de buena sazón el lino cuando 
está bien amarillo, ó cuando la simiente engorda, como, dice 
Plinio^ Cuando lo arrancaren han de hacer pequeños mano
jos, y' volvelies la grana abajo, porque engorda mas el gra
no; y pónganlo onde no se moje, ni aun onde le toque el 
rocío, que el agua le hace mucho daño, mayormente si se 
enjuga entre el mismo manojo que le pudre, y hace mucha 
estopa y poco l i n o y la hebra corta; por ende cuando asi al
guna vez se mojare, espárzanlo para que se enjugue, y des
pués de cogido lo mas aina que pudieren le saquen la linaza, 
porque ratones lo comen, y aun estando con el lino se esca
llenta y daña. Unos lo sacuden sobre sábanas, y esto me pa
rece mejor que lo que v i hacer en Arroyomolinos, que con 
un peine de madera tan estrecho de púa , que la cabezuela 
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onde está la simiente no pudiese pasar, apartaban la simiente 
de la hebra; y de aquella manera mucha simiente se pierde, 
mayormente si está algo tierna y.verde, que se estruja. Des
pués de quitada la simiente enjúguenla bien al sol, y guár
denlo donde no se moje ni haya humidad hasta que pase la 
priesa, y luego lo lleven al rio, y si es agua estante cuécese 
mas presto que en la corriente por ser mas callente; póngan
le grandes pesas encima, porque ello es muy liviano. En el 
agua estante en cuatro ó cinco dias se cuece, y en la corriente 
cerca de dos dias mas. A l sacar háganlo manojos chicos, y 
átenlos v por las puntas, y pónganlos al sol esparcido en pie 
para que el sol lo enjugue y cure. Han de mirar que cuando 
lo pusieren á cocer haga tiempo asentado, claro y de buen 
sol, porque los turbiones que suelen venir de presto llévanse 
el l ino, y por ende estén en aviso para que si lloviere antes 
que los arroyos crezcan lo puedan sacar. Es de notar que 
mientra el lino estuviere en el agua no beban de la tal agua, 
que es pestífera, pueden entre tanto beber de fuentes. Des
pués de bien enjuto el lino y bien soleado trayanlo so techa
do; y antes que lo majen pónganlo en lugar algo húmido, 
que la hebra tome correa, que si asi seco lo majasen y espa
dasen, cortaríen la hebra, y perderseia mucho; al tiempo 
que lo majaren quítenle las raices que no valen cosa alguna. 
Esto hecho entreguenlo á las mugeres que hagan dello cómo 
saben, y lo pongan en perficion. 

L a linaza es callente y húmida: es buena para los que tie
nen tose comida con miel , y aun el agua en que se ha co
cido ablanda la tose; y cocida y puesta sobre las apostemas y 
hinchazones las abre. Daña el estómago á quien la'come, y 
hace ventosidades. 

A D I C I O N . 

E l lino, L inum usitatissimum Z . , es una de las plantas mas 
aprecíables que se conocen, y de las que rinden mayores produc
tos y utilidades á los labradores y á los países en que se cultivan, 
por lo que merece que se fomente y aumente su cultivo en todas 
partes por todos los medios posibles y con el mayor esmero. Dos 
son los objetos mas principales para que sirve esta planta i el prime
ro es el de utilizarse de su corteza, y el segundo el de aprovecharse 
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de sus semillas, que se conocen con el nombre de l i n a z a , y tam
bién del aceite que de ellas se saca. Crece esta planta de dos i tres 
pies de altura, y se conocen algunas variedades de ella; las mejores 
son las que nos vienen de Rusia y de otros países septentrionales. 
N o prevalece igualmente bien en toda clase de terrenos, y este es 
uno de los puntos que merecen la mayor consideración; porque de 
esto depende mas principalmente el mayor 6 menor producto de su 
cosecha. E n España se cria mejor en los temperamentos frios y a l 
go húmedos, y en los terrenos de mucho fondo y que contienen 

. mucha porción de tierra vegetal; no prueba bien en los flojos y 
areniscos; y en los parages mas cálidos y secos de la península ne
cesita precisamente del auxilio de los riegos para poder vegetar con 
lozanía. Después de elegido el terreno, se debe tratar del modo me
jor de labrarlo y prepararlo por lo mucho que contribuye también 
para el logro de una abundante cosecha. La tierra ha de quedar 
muy bien mullida y completamente desmenuzada, dándole dos 6 
tres rejas de arado: el lino se cultiva en seguida de toda clase de 
granos y forrages. Varía el tiempo de sembrarlo con arreglo al 
temperamento, esposicion y calidad de la tierra; en algunas partes 
se suele sembrar por Octubre, pero lo mas regular es hacerlo desde 
principios de Marzo hasta mediados de A b r i l ; advirtiendo que las 
siembras tempranas son siempre las mejores. Esta planta se siembra 
á puno, y el modo de hacer la siembra mas 6 menos clara y es
pesa, influye también en la calidad de la cosecha: cuando se hace 
espesa entonces se crian las plantas muy juntas, no pueden ensan
charse ni estender los tallos lo suficiente, y se crian ahiladas; pero 
en cambio de esto su hebra es mas fina y abundante, y el grano de 
inferior calidad ; y por el contrario, cuando las plantas nacen y que
dan á las distancias correspondientes, entonces se crian mas lozanas 
y frondosas, sus tallos son mas altos y gruesos, y sus semillas se 
hacen mayores y se perfeccionan ; pero también sucede que la he
bra es menos abundante y mas basta. En virtud de esto lo mas 
conveniente y acertado es proporcionar la siembra de forma que las 
plantas no nazcan ni muy espesas ni muy claras, sino distribuidas 
de tal modo que llenen y ocupen bien todo el terreno y cubran 
completamente toda su superficie sin dejar huecos ó vacíos. Asi que 
se acaba de sembrar se pasa la grada ó rastra para allanar la superfi
cie del terreno. Después de hallarse bien nacidas las plantas, y que 
tienen de dos á tres dedos de alto, es muy oportuno aclarar ó en
tresacar las que están amontonadas y demasiado juntas, darlas una 
labor de azada y una escarda para destruir las malas yerbas, repi
tiendo estas labores hasta que el lino llega á crecer y á cerrarse, 
cuidando de no pisar ni estropear las plantas útiles que son bastan
te delicadas. 



E n los climas secos se darán los riegos siempre que lo necesi
ten las plantas; pero advierte Rozier , que no conviene regarlas 
cuando se hallan en flor, si el objeto de su cultivo es la grana, 
porque el riego impide que cuajen las flores; mas si es para tener 
buena hebra debe hacerse lo contrario para que el tallo se aproveche 
de la sustancia que hubiera servido para formar la grana. Las semi
llas de esta planta se suelen viciar 6 degenerar al cabo de cierto 
tiempo, por lo que es muy conducente renovarlas cada tres ó cua
tro años, y traerlas siempre con preferencia de los paises mas frios 
y acreditados en el cultivo y cosecha del lino. Estas plantas suelen 
ser acometidas muchas vezes, cuando todavía son nuevas y peque^ 
ñas , por unas plagas de insectos que las perjudican mucho, y para 
precaverlas y remediar el daño se esparrama sobre las plantas una 
porción suficiente de hollin y de cenizas. 

Son varias las opiniones de los cosecheros en cuanto á la época 
en que conviene arrancar las plantas de lino con mas utilidad y 
provecho. Quieren algunos que se arranquen antes de que el tallo 
pierda del todo su color verde, á fin de que las hebras salgan mas 
finas y flexibles; otros pretenden que se consigue esto mismo mas bien 
arrancando las plantas antes de que sus semillas principien á estar 
sazonadas; y por último no falta quien sostenga que la época mas 
oportuna de ejecutar esta maniobra del cultivo, es cuando comien
zan á abrirse las primeras cajas ó frutos ya maduros, y á soltar las 
semillas que contienen. Pero la esperiencia nos demuestra que las 
hebras de lino pasado son mas duras y bastas; por lo que yo soy 
de sentir que conviene evitar los dos estremos, y que no es bueno 
arrancar las plantas ni muy verdes ni muy secas 6 pasadas, y que 
es mejor ejecutarlo cuando principian á mudar su color verde en el 
amarillento, y á dejar caer sus hojas inferiores.. 

Después de arrancado se junta el lino en pequeños manojos, 
que se tienden por el suelo para que los dé bien el sol, y luego se 
atan y se echan en el agua, poniendo algunas piedras ó peso enci
ma para que queden^enteramente sumergidas, y se mantienen en 
esta disposición por cinco, seis ó mas dias hasta que las plantas 
quedan bien maceradas, que es cuando se puede separar toda la 
corteza del tallo sin la menor dificultad. Hácese esta operación con 
el fin de promover un poco la putrefacción para que desaparezca la 
especie de gelatina glutinosa ó sea aquella sustancia que une la 
corteza (que es de la que se saca después la hebra^de l ino) , con la 
parte interior del tallo. Después de haber estado encharcado el 
tiempo suficiente, se saca de la balsa ó estanque, y se pone dere
cho para que escurra el agua y se enjugue, y luego se desata y se 
estiende en un prado en donde se deja por unos dias teniendo cui
dado de volverle del otro lado, y cuando está bien seco y curado 
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y la corteza comienza á levantarse naturalmente, se vuelve a atar 
en manojos, y se puede guardar asi el tiempo que se quiera, ó 
bien macearlo inmediatamente. 

Cuando se cultiva solo para recoger las semillas, entonces se 
dejan las plantas en pie, hasta que las sazonan completamente, lo 
que regularmente se verifica en Ju l io ; y se trillan ó macean, y al 
momento sueltan sus semillas. 

Las semillas que se cogen antes de su completa maduración 
pueden servir para sacar aceite de ellas , mas no para sembrar. 

E l aceite que se estrae de la linaza sirve para varios usos eco
nómicos y medicinales, y es un artículo de comercio de mucha 
importancia. L a pasta que se hace con el aceite de linaza es muy 
buena para cebar algunas especies de ganado; y también se engor
dan dándoles á comer la linaza cocida en agua. 

£ n muchas de nuestras provincias no se conoce ni cultiva en 
los campos la planta de l ino, á pesar de que no hay una en donde 
el uso de su -hebra deje de ser de primera necesidad. La buena eco
nomía de las casas de los labradores pide que se multiplique el lino 
en todas partes lo mas posible para que las mugeres puedan ocu
par útil y divertidamente el tiempo en sus casas, especialmente en 
las veladas de las noches de invierno; y asi consiguen tener á muy 
poca costa el hilo necesario para coser y demás usos que continua
mente se ofrecen en las casas de familia; y ademas se abastecen 
de lienzos caseros de escelente calidad y muy duraderos, que reem
plazan casi sin dispendio la ropa de esta especie que sucesivamente 
se rompe y destruye; y cuanto mas numerosa es la familia de hijas 
y criadas, tanto mayor es la cantidad de tela é hilos que sacan. B , 

Adición de T>. Mar iano Lagasca. 

Cuanto dice nuestro autor sobre las virtudes del aceite de linaza 
está confirmado completísimamente por la esperiencia de los méd i 
cos mas sabios de todos los países y edades. Su uso es muy estenso 
en la medicina y cirugía, y en la actualidad merece el mayor apre
cio de los facultativos administrado por la boca y en lavativas en 
los cólicos, señaladamente en los biliosos, nefríticos y metálicos, en 
el vólvulo ó miserere, para matar las lombrices que tanto molestan 
á los niños:, y para mitigar los dolores procedentes de la irritación de 
las almorranas y de la presencia de los cálculos en la vejiga y r íño
nes. Empleado esteriormente comoJínimfento, ablanda y relaja las 
partes á^que se/aplica, y por esta virtud entra en la composición 
de muchos emplastos, ungüentos, y cataplasmas. Para que produzca 
estos efectos ,debé ser reciente, y estraerse por espresion y sin fuego. 

L a harina que resulta después de estraido el aceite lleva consigo 
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una porción considerable de mucilago, y asi se forman con ella sola, 
ó mezclada con malvas y agua 6 leche, cataplasmas emolientes, que 
se recetan con mucha frecuencia. 

E l aceite de linaza se usa mucho en la pintura y otras artes, y 
asi su consumo es de bastante consideración. E l que desee instruirse 
en todos los pormenores de su estraccion los puede ver en una me
moria del sabio profesor de farmacia D . Manuel Hernández de Gre
gorio, que se halla entre las publicadas por nuestra Real Sociedad. 

N o solamente no conviene beber el agua de las balsas ínterin se 
macera el lino, sí que también deben estas colocarse en parages que 
no puedan perjudicar á la salud pública con las emanaciones que de 
ellas salen; pues ha demostrado la esperiencia que producen calen
turas intermitentes de mala especie. Ademas de colocar dichas bal
sas en sitios opuestos al corriente de los vientos que generalmente 
reinan en el pais, se cuidará establecerlas á distancias proporcio
nadas unas de otras, evitando así la reunión de los hálitos de todas, 
y la infección general de la atmosfera, que podría perjudicar á los 
pueblos vecinos. Lo mismo debe entenderse respecto de las balsas 
en que se macera el cáñamo ú otro vegetal cualquiera. 

CAPITULO X X V I I . 

Del cánamo. 

E cáñamo es de la naturaleza del lino regantío, y por eso 
quiere semejantes tierras y aires; quiere tierra gruesa y ester
colada , y onde se pueda regar, 6 tierras húmidas; es mejor en 
tierras frías que callentes. Si lo siembran en tierras muy grue
sas nasce gordo y largo y de mucha hebra y recia, esto tal 
es bueno para sogas ó maromas y cabestros, y para telas grue
sas de que se hacen costales; mas de lo que se han de hacer 
telas para vestir ó sábanas háganlo sembrar en tierras no tan 
gruesas, y que sean mas sueltas, y vaya muy espeso sem
brado , y asi se hará alto y delgado, y la hebra delgada, que 
lo que siembran ralo hácese lleno de ramos , y no es tan bue
no. En las tierras frías siémbrenlo por Marzo, y en las mas 
callentes por Hebrero. Pocas veces acude bien la sementera 
dello antes de Diciembre: en las tierras muy frías lo siembran 
por mediado Abril . Hanlo de regar como el l ino, y escardar
lo cuando pequeño, que después ello sube tan alto que aho
ga toda la, yerba. Está de coger cuando madura su simiente. 

TOMO 1. AA 
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Curen los cañamones al sol. Cuécese y aderézase como el linô  
Es el cáñamo de mas dura para el agua que el lino. Las telas 
que dello se hacen no quieren ni sufren colada, que luego se 
muelen y cortan. La simiente dello, que son los cañamones, 
son callentes y secos, y á quien los come muchas veces gás-
tánle la virtud de engendrar, según escribe Avicena y PU-
nio. Acortan la vista, y dañan el estómago, y según dicen co
munmente ablandan la tose. Son buen mantenimiento para los 
pajaritos que se crian en las jaulas. 

A D I C I O N . 

Trata el autor en este último capítulo del libro primero de su 
obra del cultivo y utilidades del cáñamo, Cannabis sativa X . , que 
es una planta herbácea, anual, de raiz fibrosa perpendicular que 
profundiza mucho en la tierra, que produce un tallo grueso muy 
robusto, y de su corteza, después de preparada, se saca una he
bra, que sirve para hacer telas de varias clases, lenzones, lonas, 
jarcias, cuerdas y otras labores semejantes. Son incalculables las 
ventajas y utilidades que produce el cáñamo á los labradores y á 
los habitantes de los países en que se cria. Cultívase el cáñamo en 
muchas partes de España, y cada dia se va aumentando mas la co
secha de esta útilísima planta, que para su preparación y empleo 
ocupa indispensablemente en todo tiempo un crecido número de 
trabajadores; mas á pesar de esto se consume en España una mayor 
cantidad de cáñamo que el que se coge en nuestro suelo, abaste
ciéndonos los estrangeros en gran parte de un género, del que p u 
diéramos y debiéramos esportar nosotros todos los años fuera del 
reino una gran porción del sobrante, si se estendiese y fomentase 
como corresponde tan importante cultivo. 

Prevalece esta planta en nuestras provincias en los terrenos de 
regadío, fértiles y de mucho fondo. Se prepara el terreno con 
oportunas y profundas labores de arado, y se siembra regularmente 
en las tierras que quedaron de rastrojo la última cosecha, ó bien 
después de segados los verdes ó plantas que se crian para forrage en 
la primavera, teniendo cuidado de abonar las tierras con estiércoles 
repodridos. Se dan al terreno dos ó tres rejas en tiempos oportu
nos, y se iguala y cultiva dejándolo bien nivelado para el mejor 
aprovechamiento de las aguas; en seguida se hace la siembra, que 
regularmente suele ser por Abri l y M a y o , y también lo he visto 
sembrar muchas vezes por Junio , después de alzada la cosecha de 
cebada, y después de acabada la siembra se acuartela el terreno. L a 
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semilla se esparrama a puño ó por surcos. E l cuttivo de esta planta 
es bastante sencillo, y se reduce á darle una escarda á poco tiempo 
de haber nacido y cuando se halla á tres ó cuatro dedos de alto, 
entresacando las plantas sobrantes ó que están muy juntas, y de
jándolas á las distancias convenientes, se le darán frecuentes riegos, 
y asi crece en muy poco tiempo, se espesa y cierra de tal modo 
que sofoca á todas las demás plantas estrañas, y no las deja pre
valecer. 

Los labradores han de saber que esta planta es d io ica , quiere 
decir que en un pie solo produce ó lleva estambres 6 sea el sexo. 
masculino, y en el otro solo pist i los, 6 sea el sexo femenino, y 
que la hembra no puede perfeccionar ni madurar sus simientes si no 
se halla fecundada por el polvillo que contiene {& antera de los 
estambres; y asi cuando se destinan las plantas para producir y ma
durar sus simientes nunca se han de arrancar las masculinas hast» 
después de efectuada la fecundación. Por lo regular se cultivan en 
un parage separado las plantas que se dejan para producir simiente. 

Luego que ha llegado la cosecha de cáñamo á su punto, lo que 
fácilmente se conoce por volverse los tallos de un color amarillento, 
y empezarse á caer lasjiojas inferiores, se arrancan las plantas. A l 
gunos suelen arrancar con anticipación las plantas masculinas, que 
siempre se marchitan 6 sazonan antes que las femeninas. 

E l cáñamo se puede preparar de varios modos; pero el método 
mejor y mas espedito es el de encharcarle ó empozarlo. Luego 
que se arrancan las plantas se atan por sus dos estremos en peque
ños haces, que se echan después en pozos, charcas ó estanques, y 
que no tengan mas de seis á ocho pies de hondo, y se ponen pie
dras gruesas encima del cáñamo para que con su peso se mantenga 
debajo del agua, en donde permanece por cinco, seis ó mas dias, 
hasta que se saca y separa la corteza de la parte interior del tallo, 
que es lo que se llama c a ñ a m i z a . Después de sacado del agua se 
desatan los haces de cáñamo, y se estiende sobre un terreno al aire 
libre; se le da vuelta cada dos ó tres dias, y se deja asi tendido por 
dos, tres 6 mas semanas, á fin de que quede bien seco; luego se 
amanoja, y se guarda hasta que llega el tiempo de macearlo ó ma
chacarlo para separar la cañamiza, en cuyo estado sirve ya en las 
manufacturas. 

Las plantas que se dejan para madurar sus simientes se preparan 
también después del mismo modo que queda esplicado; pero su cá
ñamo 6 producto es de inferior calidad. 

Los cañamones pueden servir para el mantenimiento de las aves 
domésticas, aunque se destinan mas principalmente para el de los 
canarios, jilgueros y otros pajarillos semejantes que se crian en jau
las. También se comen los cañamones tostados, y es alimento que 
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muchos apetecen. De los cañamones se estrae un aceite bastante 
suave, que sirve en la medicina y para otros varios usos. B . 

Adición de J>. Mar iano Lagasca. 

• L a yerba del cáñamo está reputada como narcótica, é igual
mente la traspiración de toda la planta, y asi deberá evitarse per
manecer entre ella por mucho tiempo, y mucho mas dormir á su 
sombra, porque produce soñolencia, modorra y embriaguez. Los 
orientales preparan con ella diferentes bebidas, que producen del i 
rios agradables, sueños alegres, la misma audacia y orgasmo vené
reo que varias preparaciones del opio, y por lo mismo está prohi
bido su uso bajo las mismas penas. 

L a semilla contiene la tercera parte de su peso en aceite, el que 
rara vez se usa en la medicina; pero tiene usos económicos seme
jantes á los de la semilla del lino. Hácense de ella emulsiones ó or-
chatas, que poco mas ó menos tienen la misma virtud que las he
chas con pipa de calabaza y otras semejantes. 

L a semilla tostada, que llamamos cañamones tostados, se usa 
mucho como alimento en el Oriente, y se cree que escita la vénus, 
y que su abuso- ó demasiado uso apaga los estímulos de la misma.' 
Esto es lo propio que sucede con el uso continuado de los estimu
lantes. Los viageros mas ilustrados convienen en que el uso conti
nuado de los cañamones debilita el estómago, como dice nuestro 
Herrera. 
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C A P I T U L O S A D I C I O N A L E S 

A L L I B R O P R I M E R O . 

C A P I T U L O P R I M E R O . 
%<[ '] / i ^ avr> at» ! rm)i« ab iwô t ..ÜÜ X o.-.nr.n W 

é-/ ^rro^ y. su cttlti-vo, particularmente en el reino 
de Va lenc i a , jpor D . Franci&ca de P a u l a M a r t i . 

El arroz es de la familia de las plantas cereales. Lineo la clasifícs 
en la hexandría monoginia, y la denomina O r i z a sativa. 

Es indígeno de la India y de. la China, en donde se Gultivan 
cinco especies diferentes con un crecido número de variedades: dos 
de ellas crecen en seco, que son el arroz largó y ú redondo-,1 IVLS 
otras tres, á saber: el grueso y blanco, el rojo y el pequeño se 
crian y sazonan en el agua. ^ 

Las flores de esta planta se componen de un solo pistilo y seis 
estambres de color de púrpura : sus semillas son ovaladas, blancas y 
trasparentes, dispuestas en panoja, metidas cada una en sus-cascari
llas ó vasillo bastante apartadas unas de otras, acanaladas- y veilu--
das, terminadas por una arista. Sus tallos son delgados y acanala
dos, y crecen hasta la altura de tres pies: sus hojas largas y estre
chas terminadas en punta, y abrazan el tallo por su base, colocadas 
alternativamente. Su raiz es fibrosa como la del trigo. 

E n España son poco conocidas las dos primeras especies de 
arroz de secano, y solóse cultivan.las otras tres, particularmente 
en el reino de Valencia, por el método que vamos á describir su-
gintamenie. . 

Clas-e de t ierra y. su abono* 

E l arroz,; aunque voraz de sayo, consume pocos prínGÍpios ter
rees, y asi cualquier terreno que no esté muy esquilmado es sufi
ciente para proveer á su vegetación, y hacerle adquirir su perfecta 
madurez. Como se cria siempre en el agua-, de ella saca su princi
pal alimento, y la esperiencia tiene demostrado que las tierras me
dianas se hacen fértiles al cabo de algunos años que han estado sem
bradas de arroz. 

Requiere para su cultivo xm país templado. E l escesivo calor d 
el estremado frió Impiden su vegetación, y no lo dejan llegar á per-
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fecta madurez. Necesita también mucha abundancia de agua para 
que esta pueda estar siempre corriente desde la siembra hasta ia re
colección , á cuyo efecto es indispensable que los cuadros ó banca
les, en que se cultiva, estén muy bien nivelados para que no con
tengan mas cantidad de agua en una parte que en-otra, es decir, 
;tres pulgadas sobre poco mas ó menos, pues de lo contrario se aho
ga y pierde. , 

E l arroz se cultiva en cuadros de mayor ó menor estension, se
gún las circunstancias y posición de las tierras ó voluntad del la
brador, separados unos de otros por una especie de calzada de una 
vara de ancho y una tercia de altura, que sirve para facilitar el pa
so ,> y para la mayor comodidad de las labores. Cada uno de estos 
cuadros, que forma á manera de un dique, tiene dos boquetes de 
una cuarta de ancho, practicados en la parte conveniente para que 
faciliten la comunicación y corriente del agua, sin que esta se em
balse y acumule en unas partes mas que en otras. 

La primera labor, para preparar las tierras es nivelarlas por me
dio de una t r a j i l l a \ instrumento, que aunque bastante conocida 
de la mayor parte de los labradores, no será fuera de propósito des
cribir en este lugar, indicando al mismo tiempo el modo de usarlo. 

Es pues la t raj i l la una especie de cajón de madera, de tres 
cuartas de ancho y una vara de largo, cerrado por detras y por ios 
costados con una tabla bastante gruesa de una tercia de ancho: en las 
tablas de los lados se colocan dos sortijas gruesas de hierro, y en la 
de atrás la esteva para su manejo. L a madera del suelo es por lo 
común de fuerte encina, y aunque algunos labradores la usan sin 
errar> porque basta su firmeza para coger la tierra con comodidad, 
otros no obstante t i ponen al frente ganchos de hierro. Para hacer 
uso de él se atan á las sortijas dos cuerdas que proceden de la c o 
llera de la caballería , la que se guia al parage en que se notan emi
nencias en la tierra que se pretende nivelar, y levantando la ma
no de la esteva se inclina y apoya la parte de delante del cajón ó 
cojedor hasta que se llena, y entonces bajando la mano para que se 
levante de delante se guia la caballería á los parages en que se no
tan bajos, y se vierte en ellos la tierra, repitiendo esta operación 
basta dejar el cuadro bien nivelado. Si se quisiese operar con mas 
facilidad y perfección, se usará del nivel triángulo de plomada, y 
se clavarán unas estacas atando una cuerda de una á otra para que 
sirva de guia. Esta labor es indispensable en el primer año que se 
destina la tierra para la cria de arroz; pero queda ya preparada pa
ra no tenerla que repetir en lo sucesivo. 

L a siembra se verifica en el reino de Valencia á mediados del 
mes de Marzo. De cada diez fanegas de tierra que se hayan de 
plantar se destina una para almáciga, y se siembran de ocho á nue-
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ve celemines. Antes de sembrarla se estercola la tierra, se llena de 
agua para ararla, y se la dan cinco 6 seis rejas *, luego se la 
iguala con la tabla, se esparce á puño ó á boleo el grano con igual
dad por todo el semillero, el cual se precipita al fondo luego que 
se penetra del agua, y se deja en esta forma hasta que haya brotado 
y crecido cuatro dedos. Entonces se le limpia de todas las yerbas 
estrañas, para que cuando llegue el tiempo de trasplantarle no ten
ga cosa que le perjudique. Cuidando mucho de que no le falte el 
agua, se le deja asi hasta que haya crecido un palmo, en cuyo i n 
termedio se preparan las tierras á que debe trasplantarse. 

Dice Rozier en su diccionario que la semilla se debe tener en eí 
agua dos 6 tres dias antes de sembrarla. Pero los labradores del 
reino de Valencia han notado que el arroz echado en seco se que
da sobre el agua, y él mismo se iguala, lo que no sucede si se echa 
húmedo , porque se precipita inmediatamente y se acumula uno so
bre otro, y por lo mismo prefieren sembrarlo seco. 

Si las tierras en que ha de trasplantarse y criarse el arroz han 
servido en los años anteriores para lo mismo,; no necesitan de tanto 
abono como si son nuevas para esta clase de producción. A las ú l 
timas es indispensable echarles mucha mayor cantidad de estiércol 
bien podrido en el primer año para que no falle la cosecha;, pero 
las que han servido ya tienen suficiente con mucho menos, habién
dose consumido en ellas todas las plantas acuáticas, y un número 
inmenso de insectos y ranas que se crian en el agua, y sirven de 
fecundizar la tierra, y mayormente si se ha quemado en ellas la pa
ja del arroz, y sembrado habas como es de costumbre, y se dirá 
mas adelante. Pero de todos modos se las echa el agua, y se las 
dan tres rejas de golpe, es decir, consecutivas, para que se introduz
ca y estanque, dejándolas en esta forma hasta que pasen diez ó 
doce días , procurando entonces que los cuádros queden con poca 
agua, y se les dan otras dos rejas á fin de que puedan verse los sur
cos para arar con igualdad j y después se las vuelve el agua. 

Cuando el arroz del semillero está ya crecido á la altura de un 
palmo ó poco mas , se dan á las tierras en donde se ha de trasplan
tar otras dos rejas con poca agua para que, como la vez anterior, 
se vean bien los surcos, y volviendo á pasar de nuevo la tabla para 
que rebaje las eminencias sin cerrar enteramente los surcos, á fin de 
que se vea su dinsocion, . y .pueda> trasplantarse con igualdad, se les 
vuelve el agua. b 

Se pasa inmediatamente i. arrancar el arroz haciendo manojitos 
de él como del grueso de la muñeca, los cuales se van atando con 

i Las rejas con que se ara la tierra de arroz son muy angostas y agu
das para que profundicen bien la tierra sin mucho trabajo de las cáballerías. 
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un esparto después de haberlos limpiado de las yerbas estrañas, y 
se van formando montoncitos para poderlos llevar con comodidad 
á los cuadros ó bancales donde han de trasplantarlo. 

Para hacerlo con mas comodidad esparcen los manojitos dis
tancias proporcionadas por todo el cuadro; se ponen en línea los 
operarios á un estrerao, con un manojo cada uno, lo desatan, y 
yendo hacia atrás van sacando del manojo tres o cuatro^ plantas lo 
mas, las que van plantando (solo con la mano y sin ningún otro 
instrumento) á la distancia de una tercia alternativamente, siguien
do la línea del surco para que vaya recto. La razón de plantarlo á 
la indicada distancia es para que tengan las plantas suficiente lugar 
para arraigar bien y nutrirse, pues si se pusieran mas juntas se i m 
pedirla el desarrollo de la vegetación, y no se criarían tan lozanas 
ni darían tanto fruto. Esta maniobra se ejecuta con la tierra muy 
delgada de agua, para que aunque esta se enturbie pueda verse la 
dirección de los surcos; pero apenas se concluye se echa el agua in
mediatamente , procurando que quede á la altura indicada de poco 
mas: de dos pulgadas, hasta que esté bien granado, y siempre el 
agua corriente. 

Cuando el arroz está ya bastante crecido, y antes de echar la 
espiga, se escarda y limpia á mano de todas las yerbas perjudiciales, 
procurando no remover la tierra, ni llegar á las plantas. 

JEI labrador debe tener mucho cuidado, desde su plantación has
ta que esté perfectamente granado, de visitar los cuadros, y obser
var si el agua se sale por algún lado, para remediarlo inmediata
mente, á fin de que se mantenga siempre á una misma altura, pues 
de lo contrario ó no granaría bien, 6 tal vez se perdería la cosecha 
sí hubiese en esto mucho descuido. 

E n estando el arroz bien granado y en sazón, lo que se conoce 
por el color amarillo de su paja ó caña, se cierran los boquetes de 

i la entrada y salida del agua, y se deja en esta forma hasta que se 
enjugue .la tierra para poderlo segar, lo que se egecuta en la misma 
forma que el trigo; pero procurando no sacudirlo demasiado para 
no desperdiciar el grano, que es muy fácil de desprenderse. 
, E n esta época los ardores del sol hacen que el agua se corrom

pa por una porción de ranas y otros vichos que se crian y mue
ren en ella, y que se levanten unos vapores fétidos, germen-de las 
te/ctanas que suelen contiíaer los que habitan en; las inmediaciones 
de las tierras del arroz. Por esta causa tiene el Gobierno señalados 
los cotos desde donde puede sembrarse, y á los que los traspasan 
les obligan á cortarlo antes que llegue á granar. • • ¡ 

Los hazes del arroz se atan por junto á las espigas, y se dejan 
esparcidos por el campo sin hacinarlo^ ,pues no se .conducen á las 
eras en carros como los del trigo, sino quese van desbarbando con 
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paja quede atada, y las espigas caigan en una grande espuerta de 
esparto que conducen por las asas dos hombres á la era. Luego van 
formando la parva en medio de ella, dejándose la paja en el campo 
para llevarla después en carros ó c a b a l l e r í a s y desatarla al rededor 
y por encima del grano. 

N o se emplea para el arroz ningún género de trillo, sino que se 
desgrana solo con las pisadas de tres ó cuatro caballerías, que ven
dados los ojos, y guiadas por una cuerda desde el centro de la par
va , van dando vueltas al rededor, mientras que dos hombres con 
bieldos echan hácia el centro la paja y grano para que quede este 
bien trillado, sin cuidarse de desmenuzar la paja como la del trigo, 
pues no se hace de ella el uso de alimentar á los animales. 

Luego que el grano se ha desprendido, ahuecan bien la paja con 
los bieldos, y cojiéndola en pequeños brazados la sacuden para qne 
caigan los granos que puedan estar entre ella, y forman dos monto
nes á los lados ó estremos de la era, para volverla á trillar después 
de recogido el arroz, que se avienta antes como el trigo, la ceba
da &c . Lo llevan á cargas á encerrar en las cámaras ó graneros, y 
luego vuelven á estender la paja para trillarla de nuevo en la misma 
forma que queda insinuado, la que separan también á brazados co
mo la vez anterior después de haberla sacudido bien, y de este mo
do aprovechan hasta el último grano. 

L a paja del arroz después de trillada queda sumamente flexible, 
y de todo su largo, por lo que suelen aprovecharla para empaque
tar y embalar géneros, que se pueden romper ó maltratar con el ro-
ze; pero en particular la loza, el cristal y vidrio. L a que no sirve á 
estos usos, la llevan á las tierras y forman de ella varios montones, 
que queman para beneficiarlas con su ceniza, como uno de los me
jores abonos. 

Las tierras de arroz en el reino de Valencia no descansan jamas, 
y cada año dan una cosecha. Para que queden bien abonadas y pre
paradas para el año siguiente, las dan un par de rejas atravesadas 
después de quemar la paja, y la siembran de habas, que cortan 
cuando están muy crecidas con la hoja de una espada. En seguida 
las vuelven á arar, con lo cual quedan en disposición de recibir la 
cosecha siguiente con muy poco ó ningún abono. 

Modo de blanquear y l i m p a r e l arroz. 

L a abundancia de agua que se necesita para la cria del arroz 
proporciona también que en sus inmediaciones se puedan tener mo
linos para limpiarlo de la cascarilla y ponerlo en estado de alimen
tarse con él. 

T O M O I . B E 
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Las piedras de los molinos que sirven al intento son mucho 

mayores y mas gruesas que las harineras, pues tienen por lo común 
de cinco á cinco y medio pies de diámetro, y cerca de media vara 
de grueso. Sobre la piedra inferior ó fija acomodan una capa de 
corcho lo mejor posible, y luego colocan la superior con cuidado 
para que no se descomponga, y la sujetan al eje vertical, que la 
hace girar dejándola un poco suspensa para que no gravite sobre el 
corcho toda su pesada mole. De este modo al tiempo de dar vuel
tas, la- hace también dar al grano, y le desnuda de la cascarilla 
sin quebrantarlo y dejándolo limpio. Los molineros prácticos co
nocen los defectos, y ponen el remedio según lo exigen las circuns
tancias que observan en el arroz que arroja la piedra en el cajón ó 
recipiente. Cojen un p u ñ a d o , y si notan que el arroz no sale ente
ramente desnudo , que es la señal de que la piedra anda demasiado 
ligera y poco sentada, la bajan y templan para que pise algo mas. 
Si por el contrario notan que el arroz, aunque desnudo, sale que
brantado, suspenden un poco mas la piedra, 6 renuevan el corcho, 
si está ya muy consumido y delgado con el uso; pues en este caso 
causa los mismos efectos, de que resulta una pérdida considerable 
al cosechero, porque el arroz quebrantado se separa del entero, y 
pierde las dos terceras partes de su valor, pudiendo solo aprove
charse para hacer harina, 6 para alimento de las gallinas, palomas 
y demás aves. 

Según sale el arroz del molino, mezclado con la cascarilla y el 
salvado, le llevan á espuertas á una gran pieza situada siempre en 
el piso bajo del mismo edilicio del molino, la cual tiene comun
mente de sesenta á setenta pies de longitud, y diez y ocho 6 vein
te de latitud. AlN medio de un estremo se halla la puerta de entra
da, y al frente la pared lisa, y sin ninguna ventana hasta el techo, 
que debe ser bastante elevado. A cada uno de los dos lados hay-
tres ventanas bastante grandes, unas al frente de otras, levantadas 
dos varas del suelo para que el aire se comunique mas fácilmente, 
y con unos enrejados de alambre para impedir la entrada á los gor
riones y otros pájaros, que sin esta precaución entrarían á millares 
á comerse el arroz. E l piso de esta pieza está embaldosado con bas
tante igualdad., y las paredes muy lisas. 

Del arroz, tal cual, sale del molino, se hacen dos montones á 
los dos rincones de la entrada de la pieza á derecha é izquierda de 
la puerta. Vos g a r b i l l a d o r e s \ z ú llaman á los que limpian el arroz) 
se ponen al frente de los montones, y con unas cribas de cuero de 
una vara de diámetro, cuyos agujeros son tan pequeños que no 
puede pasar por ellos ningún grano entero, á fuerza de brazo des
piden por el aire el arroz hasta el estremo de la pieza, en cuya lon
gitud se forman naturalmente cuatro montones enteramente separa-
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dos: guardando el orden de la gravedad de las cuatro cosas que se 
hallan mezcladas, que son granos enteros limpios, granos que
brantados y vestidos, salvado y cascarilla. Los granos enteros l le
gan hasta la pared de enfrente de la pieza; los quebrantados y 
vestidos, como menos graves > forman un segundo montón inme
diato al arroz entero y blanqueado, el salvado forma otro tercer 
montón antes de aquel, y la cascarilla, que es lo mas ligero, forma 
el cuarto inmediato á los operarios. Cuando estos han concluido sa
can la cascarilla fuera del molino, la amontonan mezclada con los 
residuos del corcho que queda inútil por delgado después de ha
ber servido, y le prenden fuego para aprovechar la 'ceniza en abo
no de la tierra. Recogen luego el salvado en costales para venderlo 
ó engordar el ganado de cerda, mezclándolo con el agua que les 
dan á beber. Del otro montón, en que se hallan los granos que
brantados y vestidos, separan estos que se quedan en la criba de 
aquellos que caen al suelo por los pequeños agujeros de ella. Los 
granos vestidos los vuelven al molino, y los quebrados los meten en 
costales para convertirlos luego en harina, 6 para pasto de las aves 
domésticas. 

N o parecerá importuno advertir en este lugar para conocimiento 
de los consumidores y de los que comercian en este grano, que los 
cargadores y arrieros suelen comprar el arroz quebrantado (cuyo 
valor es dos terceras partes menos), para mezclarlo con el entero y 
aumentar sus ganancias con el fraude, que aunque nada perjudicial 
á la salud, hace desmerecer mucho el género. 

Concluidas estas operaciones barren muy bien el piso para acri
bar el arroz blanqueado que se encuentra separado de todo lo de
más en el montón del estremo de la pieza, pues siempre es menes
ter darle la última mano para limpiarlo de algunos granos vestidos, 
otros quebrantados, otros de alpiste y otros de mijo, que no se 
segregaron al tiempo de arrojarlo, por su gravedad 6 por accidente. 

Son tan diestros los garbilladores en esta operación, que cuando 
se Ies encarga que la hagan con cuidado, llegan á dejarlo tan limpio, 
que en una arroba de arroz no se hallarán quizá cuatro granos vesti
dos, ni de alpiste y mijo; pero este grande esmero no le emplean 
para lo general del arroz que se vende al público, y se contentan 
con una limpieza regular. 

Calidades de l arroz. 

E l arroz criado en un mismo terreno sale unos años mas blanco 
que otro, y esta diferencia consiste en estar mas 6 menos granado. 
E l que grana perfectamente adquiere por su solidez una especie de 
trasparencia que le hace aparecer algo moreno, y los naturales del 
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reino de Valencia prefieren este ai mas blanco, porque crece mucho 
mas que el blanco cuando se condimenta, y es mas sabroso; pero 
también se necesita mas tiempo para cocerlo, y consume mas canti
dad de agua. Para asegurarse si la causa de ser mas moreno es el es
tar bien granado á algún otro accidente, antes de comprarlo cogen 
dos ó tres granos y los parten con los dientes por medio, y si ob
servan que está trasparente como la ágata lo toman ; pero si el cora
zón ó la superficie del grano se presenta blanco, opaco y harinoso, 
lo desechan. 

Los que no conocen bien esta semilla y particularmente el co 
mercio, prefieren el blanco, porque presenta mejor vista, y lo ven
den coa mas estimación; pero este tiene comunmente el defecto ó de 
deshacerse skcuece demasiado, ó de abrirse y tener el corazón d u 
ro si no se cuece bastante. 

Usos del arroz. 

E l arroz es uno de los mejores y mas sanos alimentos del hom
bre , y el mas común y socorrido en casi todas las naciones, parti
cularmente en la India y en la China. En la mayor parte del A^ia 
y del Africa es casi el único, y tan fácil su condimento que con 
cualquiera sustancia, manteca ó aceite y sal se puede comer con 
gusto. < 

En Europa y en América se destina principalmente para sopa, y 
usan de su harina para hacer varios platos de repostería, como e l 
manjar blanco & c . 

Los valencianos tienen la vanidad, á mi parecer bien fundada, 
de que nadie ha llegado á saberle condimentar, mejor que ellos, ni 
de mas diferentes modos, y es preciso confesarles la preferencia, 
pues con cualquier cosa que lo guisen sea de carne, de pescado 6 
con legumbres solas, es sin duda un bocado sabroso, y tanto mejor 
cuanto mas sustancia se le echa. 

Nada tiene de estraño que los valencianos hayan llegado en esta 
parte á un grado de perfección, desconocido en las demás provin
cias, por ser el alimento casi esclusivo con que se mantienen, parti
cularmente la gente que no tiene grandes facultades, y han estudiado 
con este motivo los medios de hacerle mas grato al paladar. E n to-r 
das partes han querido imitarlos, y para esto lo suelen dejar á me
dio cocer, llamándolo equivocadamente arroz á la valenciana, per
suadidos de que aquellos naturales lo comen casi crudo, por haber 
observado que los granos cocidos quedaban enteros y separados en 
los guisos valencianos. Pero el misterio de este bello resultado no 
consiste mas que en saber proporcionar la cantidad de caldo ó agua 
á la de arroz que guisan, de modo que quede bien penetrado al 
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mismo tiempo de haberse consumido. Daremos sin embargo aquí pa
ra los curiosos las reglas que hemos observado guardan generalmente. 

Para que el arroz á la valenciana salga como le hacen aquellos 
naturales, es preciso que se cueza á fuego muy activo, prefiriendo 
el de llama, á fin de que no se interrumpa el hervor. Para saber la 
cantidad fija de caldo que se necesita, sea cual fuere la que se pre
tenda guisar , llevan generalmente la regla de removerlo con una 
cuchara de palo, y antes que se repose enteramente, la plantan en 
el centro de la vasija, y si se mantiene sin movimiento le añaden 
algo mas, y repiten lo mismo hasta que la cuchara se tartalee sin 
caerse, que es cuando tiene suficiente. Activan la lumbre para que 
levante pronto el hervor, y procuran sostenerla hasta que el caldo 
está cerca de consumirse , y entonces prueban el grano á fin de ver 
si está bien penetrado hasta el corazón. Sí lo está, lo separan del 
fuego inmediatamente, lo dejan reposar, y aquella pequeña porción 
de caldo la absorve, y queda entero, bien cocido, esponjado y sua
ve al paladar; pero si se observa al probarlo que todavía está algo 
duro, le añaden algo mas de caldo, procurando que esté caliente 
para que no se interrumpa el hervor; porque si esto sucede , el re
sultado es deshacerse sin que se consiga el que se penetre, quedan
do duro el corazón del grano. Casi nunca es necesario añadirle mas 
caldo que el que dijimos al principio, y si acontece alguna vez es 
porque el arroz está muy bien granado, y necesita algo mas de h u 
medad para penetrarse bien. Las demás circunsiancias del condimen
to quedan al arbitrio del que lo guisa, y será tanto mejor, cuanta 
mas delicada la sustancia que contenga, como queda insinuado. 

Aqui solo se ha tratado de las labores necesarias para el cultivo 
del arroz: si alguno quisiese enterarse de otras varias noticias relati
vas á la misma cosecha, podrá verlas en las observaciones de C a -
vanilles sobre el cultivo del arroz en el reino de Valencia , inser
tas en las memorias de la sociedad médica matritense. 

E l arroz se cultiva en el reino de Valencia desde tiempo inme
morial, y su cosecha constituye la principal riqueza de aquella pro
vincia. Da comunmente por un quinquenio noventa por uno, y co
gen anualmente, según Cavanilles, noventa y un mil setecientos ca-
hizes de doce barchillas, que vendidas á su precio común de ciento 
cincuenta reales, el producto anual de doscientas mil anegadas de 
tierra que se siembran de arroz, asciende á cuarenta y tres millones 
setecientos cincuenta y cinco mil reales, sin perjuicio de la cosecha 
de trigo, ó de cualquiera otra semilla temprana, que por lo ordi
nario produce ademas la misma tierra. 
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C A P I T U L O I I . 

D e l a z a f r á n . 

C j o n este nombre se conocen dos especies de plantas distintas, que 
son el azafrán de primavera [crocus verum) y el de otoño [crocus 
sativas)'. Lineo y algunos otros botánicos consideran á estas dos 
plantas como variedades de una misma especie; pero Mil ler , Haller 
y Jacquin las tienen por especies distintas por cuanto se reproducen 
constantemente sin degenerar, y conservan siempre los caractéres 
esenciales específicos que las distinguen. E l azafrán de otoño florece 
siempre por Octubre, y sus hojas, que vulgarmente llaman espar
to los labradores, son muy angostas, largas y revueltas por su mar
gen, y sus flores de color azul claro ú oscuro. Esta planta se c u l 
tiva en los campos de la Mancha y en algunas otras provincias del 
reino, con el fin de recoger sus estigmas, que es lo que se vende 
en el comercio con el nombre de azafrán. E l de primavera manifies
ta constantemente sus flores por Marzo y A b r i l , y produce sus ho
jas mas anchas y estendidas. Esta planta se cultiva para adorno de 
los jardines, según el método que puede verse en mi tratado de las 

flores, y por este medio se han conseguido un sin número de varie
dades que se distinguen mas principalmente por el color de sus flo
res, que es muy variado. 

E l azafrán común ó de otoño, que es la especie que únicamen
te interesa á los labradores, prevalece en los climas templados y ca-. 
lientes, en tierras ligeras, ventiladas y algo secas; la demasiada h u 
medad es contraria á su vegetación, y hace podrir sus cebollas ó rai-
zes bulbosas. Las tierras, que se destinan para su cultivo han de es
tar bien cavadas ó labradas con tres vueltas de arado, dejándolas 
completamente desmenuzadas y limpias de malas yerbas. E l azafrán 
se multiplica por medio de sus cebollas ó raizes bulbosas, que se 
plantan á últimos de Agosto y en todo Setiembre. Para ejecutar es
ta maniobra del cultivo se allana primero toda la superficie de la 
tierra con una grada ó tablón, y en seguida se abren con el azadón 
unos^surcos derechos de ocho á diez dedos de hondo, y distantes 
un pie unos de otros; en ellos se plantan las cebollas con el inter
valo de tres ó cuatro dedos, cubriéndolas en seguida con otros seis 
ú ocho de tierra. Se cuidará de poner el pitón o principio del brote 
de la cebolla hácia arriba, para que salga naturalmente y con mas 
facilidad, procurando no dejar estas cebollas muy superficiales ó en
terradas á poca profundidad. E l mismo plantío se podria hacer en 
parte con mas economía y brevedad abriendo los surcos con el ara
do á la hondura correspondiente en lugar de hacerlos con el aza-
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don. Se plantarán las cebollas en tiempo sereno, y cuando la tierra 
está suelta, manejable, con la sazón correspondiente, y no muy pe
sada. Muchos suelen plantarlas con todas sus túnicas ó cubiertas, 
que en la Mancha llaman bollizas, otros las limpian quitándoles las 
que están secas y desprendidas de la cebolla, y conservando intactas 
las que están pegadas. A l tiempo de hacer el plantío se separan de 
las cebollas madres losahijuelos ó bulbos que se hallan en estado de 
poderse plantar por separado. Se cuidará muy particularmente de 
no lastimar el pitón de las cebollas, porque esto las perjudica mu
cho, y á vezes las hace perecer, teniendo asimismo la precaución 
de no dejarlas espnestas á la acción del sol mas que lo preciso para 
que no perciban daño alguno, por cuya razón tan solo se llevarán 
al campo las que se puedan plantar en el día. 

Estas cebollas principian á echar sus barbillas ó raizes capilares 
pocos días después de plantadas, y manifiestan sus flores en Oc tu 
bre. A últimos de Setiembre ó principios de Octubre, poco antes 
de salir la planta, se da una labor ligera y poco profunda á todo el 
terreno con un rastro común de jardín con dientes ó puntas de 
hierro; de este modo se allana é iguala toda la tierra, se quitan 
todas las piedras y brozas, se desbarata y deshace la corteza ó cos
tra que se forma en la superficie de la tierra, y estando asi muy 
desmenuzada se facilita que puedan salir los tiernos brotes. 

Los azafranales no requieren mas cultivo que una ligera entreca
va y una escarda por la primavera, por Junio se puede dar otra se
gunda escarda, y finalmente á últimos de Setiembre ó principios de 
Octubre se da una labor con el rastro, según ya queda esplicado. 

Las plantas de azafrán se dejan tres años en tierra y no se arran
can hasta el cuarto. Esta operación se ejecuta regularmente por J u 
nio y Jul io: las cebollas se sacan con el azadón cavando las hileras 
por mas abajo del sitio en que se hallan colocadas en la tierra; lue
go se amontonan, se orean al aire, se limpian de la tierra y demás 
brozillas que sacan, separando las que estén dañadas, y se guardan 
en una cámara ó aposento seco y ventilado hasta que llega el tiem
po del plant ío, teniendo cuidado de defenderlas de los ratones que 
las apetecen mucho. 

Las cebollas del azafrán padecen dos enfermedades muy perju
diciales, que muchas vezes acaban con todas las plantas; y son el 
tumor 6 berruga^ y la caries ó podredumbre* 

La berruga se manifiesta por medio de un tumor , escrecencia ó 
bulto estraordinario que se forma en la misma cebolla; detiene su 
vegetación, y se apropia los jugos de la planta. Esta enfermedad 
puede proceder de resultas de algún golpe ó contusión que reciba 
la cebolla, por cortar sus hojas 6 hacerlas pastar por el ganado, por
que entonces refluyen á la raiz una porción de jugos sobrantes que 
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se coagulan y forman esta escrecencia monstruosa; y finalmente-
por la mucha abundancia de estiércoles poco repodridos que sumi
nistran á la raíz mas alimento del que necesita para su conservación 
é incremento. E l único remedio que se conoce para contener este 
mal consiste en sacar la cebolla de la tierra, cortar con una navaja 
el tumor ó parte dañada, y mudar toda la tierra que antes tenia, 
echando otra nueva en su lugar; ó bien plantar la cebolla en otro 
.parage distinto. 

La caries ó podredumbre es una enfermedad mucho mas per
judicial que la antecedente, y ataca la parte interior carnosa de la 
misma cebolla. Se conoce por una mancha de color de púrpura o 
negruzca, que degenera en una úlcera, que poco á poco va gangre-
nando y consumiendo la cebolla hasta que la hace perecer del t o 
do. Esta enfermedad procede de resultas de algún corte ó herida, 
ó por haber sido roldas ó dañadas las cebollas por los insectos ú 
otros animalejos; y también puede ser causada por la demasiada 
humedad, que en lo general es contraria á la vegetación de casi to
das las especies de plantas bulbosas, y asi es que esta enfermedad se 
manifiesta mas bien en los terrenos fuertes, arcillosos y poco poro
sos que en los sueltos y ligeros. Él remedio se reduce á cortar toda 
la parte dañada de la cebolla, dejarla cicatrizar 6 cerrar el corte, y 
al tiempo de plantarla otra vez echar una porción de arena por to^ 
do el rededor. Las cebollas dañadas contagian á las inmediatas; y 
asi se tendrá siempre cuidado de separarlas de las sanas. 

Los cerdos, los jabalíes, las liebres y los conejos hacen muchos 
estragos en los azafranales comiéndose las cebollas, por lo que se 
hace preciso resguardarlas de estos enemigos, y ahuyentarlos del me
jor modo que se pueda. Mucho mas temibles que todos estos son 
los ratones comunes y campesinos que anidan en los mismos azafra
nales; se multiplican estraordinariamente, y se mantienen de las ce
bollas de azafrán, de que gustan mucho. Por lo tanto se procurará 
destruirlos por todos ios medios posibles, sirviéndose de las tram
pas y cepos conocidos para este intento, de los lazos de alambre 
que llaman de salterio, y ahumando sus cuevas con pimentón p i 
cante, azufre y otros ingredientes que se queman con esta idea 
para ahogarlos en sus nidos ó guaridas sin que puedan escaparse. 

D e l a cosecha de a z a f r á n . 

Se anticipa ó se atrasa la florescencia del azafrán de otoño según 
la diversidad de los climas y del estado mas ó menos favorable de la 
estación; pero regularmente suele verificarse á principios de Oc tu 
bre. La flor, que es lo que forma la cosecha de esta planta, no es 
tan abundante en el primer año del plantío como en los siguientes. 
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L a recolección del azafrán suele durar tres 6 cuatro semanas, y se 
hace del modo siguiente: al rayar el día salen los trabajadores al 
campo, se dividen en varias cuadrillas compuestas de hombres, 
mugeres y muchachos, de los cuales cada uno lleva una cestilla ea 
la mano para echar la flor conforme la van cogiendo; la cortan con 
los dedos lo mas bajo posible, cuidando de que no salga -vacía, es 
decir, sin pistilo, porque entonces el trabajo seria inútil. Conforme 
se van llenando las cestas las van desocupando en grandes cestos 6 
canastas que se tienen prevenidas para este fin; alli se echa toda la 
flor, sin apretarla, y en esta disposición se lleva á casa. Las flores 
del azafrán se cogen al instante que se manifiestan, y aun antes que 
estén cubiertas del todo , porque son tan delicadas que se pasan y 
marchitan en poco tiempo. Siempre que se pueda se hará'la recolec
ción de la flor en tiempo sereno y seco; pero si la estación es l l u 
viosa, no hay mas remedio que continuar la operación para no de
jar pasar las flores, las cuales se orean luego, y se hacen secar en ca
sa antes de despinzarlas , tendiéndolas sobre el suelo de una cáma
ra ó aposento, y se dejan asi hasta el dia siguiente; y lo mismo se 
hace cuando son muchas las flores que se han recogido y no pue
den despinzarse inmediatamente. Tendidas de este modo se conser
van muy bien de un dia para otro, pues si se dejasen sin sacar 
de los cestos se recalentarían y podria resultar algún perjuicio al 
azafrán. 

. Luego que se tienen las flores de azafrán en casa, se van sacan
do poco á poco de los cestos ó banastas en que se trajeron del 
campo; se echan en unas mesas grandes, y los trabajadores se sien-, 
tan en bancos al rededor, y comienzan á despinzarlas. Para esto to
man la flor con la mano derecha, la pasan á la izquierda, cogiéndola 
por la parte donde principia á ensancharse el tubo de la corola, y 
la cortan por aquel parage ; en seguida toman uno de los estigmas, 
sacan los tres que tiene cada flor, y los echan en unos cestiilos ó 
cajas que se tienen prevenidas sobre la mesa, y se vacian en otros 
mayores conforme-se van llenando. Toda esta maniobra se hace 
con la mayor destreza y agilidad; de suerte que una muger acos
tumbrada á este trabajo se regula que puede despinzar una libra de 
azafrán en un dia. E l azafrán despinzado se vuelve á limpiar otra 

• vez, quitándole las b r i zn i l l a s , ó sean los estigmas blancos, los pe-
.dazillos de flor, de hoja y demás brozillas que tenga. 
; Cuando ya se tiene enteramente limpio el azafrán, se pone á 
tostar á un fuego lento; esta operación es algo delicada, y exige 
mucho cuidado para no echarlo á perder. Por lo regular se estiende 
el azafrán en unos cedazos de cerda ó de lienzo basto, echando 
una tanda del grueso de dos dedos: los cedazos se cuelgan ó po
nen sobre las ascuas á una altura proporcionada, de suerte que va-

TOMO ¿ CC 
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yan perclbíenáo el calor poco á poco, y se evitará que el fuego 
sea demasiado vivo, pues sin esta precaución se quemaría y echaria 
á perder el azafrán. Cuando se ve que está suficientemente tostado 
de un lado, lo remueven suavemente, y lo vuelven del otro, lo que 
por lo común se egecuta volcándole en otro cedazo. Se pondrá i 
tostar sobre las brasas ó ascuas; mas de ningún modo sobre la l l a 
ma, porque ademas de ser mas violento y fuerte el calor de este 
modo, se llena también de humo el azafrán, lo que le comunica 
mal olor y le hace perder mucha parte de la belleza de su color. 
Después de bien tostado se guarda en cajas ó en sacos de pellejo, 
y ya está en estado de poderse vender. De cada cinco libras de 
azafrán verde resulta una después de tostado. 
• E l azafrán que se destina para uso de las cocinas se prepara un
tándolo con aceite ó manteca, y luego que está suficientemente 
empapado lo ponen á secar al sol 6 á un fuego moderado; el que 
está asi preparado no se puede conservar por mucho tiempo, y tie
ne menos estimación que el oiro. 

D e las propiedades de l a z a f r á n . 

Se hace tín uso muy general en todas partes del azafrán para sa
zonar y preparar nuestros manjares; se echa en corta cantidad en 
las sopas y en varios guisos y salsas, á las que da un realce y gusto 
particular por el color y sabor que les comunica. Con el azafrán se 
da el color amarillo á los fideos, macarrones y otras pastas se
mejantes. 

Sirve también para varios usos en la medicina. 
Y por último se emplea mas generalmente para preparar varios 

tintes y para hacer algunos colores de ios que gastan los pintores y 
dibujantes. 

C A P I T U L O I I I . 

D e l alazort 

El alazor, conocido también con los nombres de a z a f r á n romt ó 
bastardo y de Cártamo (Carthamus tinctorius L . ) es una plaam 
anual que se cria espontáneamente en Aranjuez y en otras muchbs 
partes de España: su tallo es derecho, sólido, blanquecino, lampi
ñ o , sencillo en la parte inferior, y subdividido en varios ramos en 
la superior; crece á la altura de dos á tres pies, y está guarnecido 
de hojas alternas, sencillas, aovadas, puntiagudas, y con dientes 
espinosos en sus márgenes. Cada ramo se termina por una hermosa 
flor de color amarillo, que en secándose se vuelve rojiza. Las s i -
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mientes son blancas, relucientes, oblongas, cuadrangulares y termi
nadas en pumas. i , A t . 

Esta planta se cultiva en algunas partes de la Alcarria; prevale
ce en toda clase de terrenos, aun en los secanos de inferior calidad,, 
con tal que sean sueltos y estén suñcientemente labrados. Regular
mente se prepara el barbecho con dos 6 tres rejas ó vueltas de ara
do, y se hace la siembra muy clara á últimos de Febrero^ ó en 
Marzo ; bien sea desparramando la simiente á p u ñ o , ó sembrándola 
á chorrillero por surcos, y en seguida se cubre con el arado ó con 
la grada, del mismo modo que se hace con el trigo y demás gra
nos. A l mes de sembradas ya se hallarán las plantas suficientemente 
crecidas para poderlas distinguir de las demás especies que espontá
neamente se crien en el mismo terreno, y entonces se dará una es
carda general á todo el sembrado, quitando cuidadosamente todas 
las yerbas estrañas que hayan salido, y entresacando las plantas de 
alazor que se hallen muy juntas, para que queden á la distancia de 
cuatro á cinco dedos unas de otras. A l cabo de cinco ó seis sema
nas se repetirá esta misma labor, volviendo á aclarar y á entresacar 
las plantas que se hallen demasiado inmediatas; de suerte que se 
deja entre ellas el espacio de un pie poco mas ó menos. Algunos 
suelen dar una tercera labor y escarda al alazor seis ó siete semanas 
después de la segunda; pero no la tengo por necesaria, por cuanto 
las plantas se encuentran ya bastante crecidas en dicha época, y 
en disposición de sofocar y no dejar medrar á las yerbas estrañas 
que podrían perjudicarles. 

L a cosecha, ó sea la recolección de las flores, que es el objeto 
mas principal del cultivo de esta planta, se principia á mediados de 
Jul io , y dura hasta Setiembre: se recogen todos los días, ó de dos 
en dos á mas tardar, en tiempo seco y sereno todas las flores con
forme aparecen, sin dejarlas abrir demasiado para que no desme
rezca su calidad, y se pierda parte de la hermosura de su color. Se 
ponen á secar á la sombra en algún parage seco y ventilado, y 
después se guardan en sacos ó en cajas. Las flores que no se han 
secado bien, 6 que se han recogido estando mojadas, tienen un color 
desigual poco lustroso, y se aprecian mucho menos en el comercio. 

Algunos vendedores de mala fe suelen mezclar las flores del car-
tamo con las del azafrán; pero este fraude se descubre muy fácil
mente examinándolas con un poco de cuidado. 

Los tintoreros hacen mucho uso de la flor del alazor, y la em
plean para dar á las ropas de seda los bellos matizes ó visos de co 
lor de cereza, de punzón y de rosa, para teñir las lanas, y tam
bién para dar un color amarillo al cordobán. Con los estambres de 
la flor se prepara un hermoso colof encarnado llamado bermellón 
cíe E s p a ñ a ó laca de Cártamo» 
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N o se quitarán las flores á las plantas que se destinan para Ui re

colección de simientes, para que las puedan dar con abundancia. 
De las simientes se saca un aceite comestible bastante regular. 

Estas simientes sirven rambien para cebo de toda especie de aves 
domésticas, que las apetecen mucho, y engordan muy bien con 
ellas. 

Se atribuyen algunas propiedades medicínales á esta planta; la 
mas principal parece ser la de que sus simientes son amargas y muy 
purgantes. 

£1 alazor se cultiva también como planta de adorno en los Jar
dines, y hace muy buena vista mezclado con otras flores de dis
tintos colores. 

C A P I T U L O I V . 

D e l maiz . 

_ j l maíz [Zea mays L . ) , conocido también con el nombre de 
trigo de Indias , en algunas provincias del reino con el de pa?iÍ2of 
y en Vizcaya con el de borona, es una planta originaria de Amé
rica, de donde se ha trasladado y propagado á las demás partes 
del mundo, y en el día es una de las cosechas mas apreciables y 
productivas en los climas y terrenos que son propios para su cul t i 
vo. Esta es una planta herbácea anual de la familia de las gramí
neas , cuyas cañas ó tallos se elevan á cinco, seis ó mas pies de a l 
to , y cada una da por frutó una mazorca, dos, tres, y aun á ve
ces cuatro; y es tan prodigiosa su multiplicación, que en terrenos 
pingües suele producir un pie de planta mas de dos mil granos. Se 
conocen muchas variedades de maiz, que se distinguen por la for
ma y tamaño y por el color de sus frutos, ó mas bien por el del 
liollejo 6 cubierta esterior del grano, que suele ser blanco, amari
l l o , rojizo, negruzco y variado de diversos colores: hay otras dos 
variedades que pueden interesar mas á los labradores, á saber, el 
maiz pequeño, llamado vulgarmente cuarenteno > y ú comim. L a 
planta del primero es mas pequeña en todas sus partes; pero tiene 
ia ventaja de que ocupa muy poco tiempo la tierra, y se cria con 
mucha brevedad, pues en menos de dos meses se siembra y se coge 
la cosecha, por cuya circunstancia se le ha dado el nombre de cua-
rentena. E l común ó tardío , aunque es cierto que permanece por 
mas tiempo en la tierra, tiene la ventaja de ser mucho mas produc
tivo que el pequeño, y tener sus granos mucho mas abultados. 

E l maiz es muy sensible á los fríos; de suerte que TO se puede 
sembrar hasta los meses de Abril y A/layo, que es la época en que 
por lo regular ya no hay que rezelar en nuestro temperamento de 
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las escarchas y fríos tardíos estraordinarios, que suelen acabar con 
casi todas las plantas delicadas, cuando se siembran muy anticipa
damente en la primavera. Prospera igualmente en toda clase de ter
renos, con tal que la fierra esté bien barbechada, abonada con es
tiércoles , y labrada á la profundidad correspondiente. La labor de
be ser mucho mas honda que la que comunmente se da para el 
cultivo del trigo y demás cereales, porque la planta es mucho mas 
crecida, y sus raizes ê introducen mas profundamente en la tierra. 
Por no atender á esta circunstancia tan esencial esquilma el maíz el 
terreno mas de lo que debiera, pues apura y consume la porción 
de jugos ó sustancias alimenticias propias para su conservación é in
cremento, que encuentra en aquella corta porción de tierra labrada 
y movida, y este suele perjudicar á las cosechas de las demás es
pecies de cereales que se cultivan inmediatamente después en el 
mismo terreno. Para el cultivo del maiz se destinan regularmente 
los rastrojos del año anterior, alzándolos á últimos de otoño ó prin
cipios de invierno, luego que la tierra se halla bien recalada y re
blandecida con las lluvias estacionales; se binan á últimos de F e 
brero ó en Marzo, y se cobechan al tiempo de hacer la siembra. 
Algunos dan una entrecava al terreno ; luego la igualan y distribu
yen en eras proporcionadas, y le siembran en seguida. Muchas ve-
zes se emplean para el cultivo de esta planta las tierras que han 
producido alguna cosecha de las que se siegan en verde por la p r i 
mavera para dárselas en clase de forrage al ganado; se labran y 
preparan con una ó dos vueltas de arado, y después se siembran. 
E n las provincias frescas y húmedas del reino, como en las de G a 
licia, Asturias, V i z c a y a y otras, se cultiva el maiz de secano, y 
produce muy bien; pero en las cálidas y secas necesita precisamen
te del auxilio del riego para poderse criar y prevalecer. 

Cuando la tierra está bien preparada y -dispuesta para recibir el 
maiz, se abren unos surcos derechos, que por lo regular se hacen 
con el azadón, aunque yo tengo por mas económico abrirlos con 
el arado, y en el fondo se va echando la simiente con la mano; en 
cada golpe se suelen echar dos granos juntos; los surcos se dejan á Ja 
distancia de dos pies y medio á tres unos de otros, y los granos en 
las hileras á la de pie y medio con corta diferencia, y luego se cu
bren con el arado ó con el azadón. E n algunas partes igualan y 
allanan nwy bien toda la superficie del terreno después de cavado 
6 labrado J y siembran las simientes ó granos de maiz con un plan
tador, abriendo á las distancias proporcionadas unos hoyos de cua
tro dedos de hondo, y echando en cada uno dos simientes, que se 
cubren inmediatamente con la misma tierra. Generalmente se acos
tumbra sembrar do« granos juntos de maiz en cada golpe ú h o y i -
to , con la idea de que si el uno se desgrana, ó no sale por algún 
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contratiempo, quede siempre el otro; y cuando nacen los dos, co
mo regularmente sucede, entonces se arranca la planta mas ende
ble, no dejando mas de una en cada lugar, para que se pueda criar 
con mas lozanía. Esta práctica la tengo por perjudicial, o á lo me
nos por inúti l ; pues ademas del mucho grano que se desperdicia de 
este modo, no encuentro que resulte ninguna ventaja al labrador, 
mayormente cuando á los doce ó quince dias después de nacidas 
las plantas se debe recorrer el sembrado, y volver á sembrarlos 
huecos ó faltas que se adviertan. Algunos suelen sembrar el maiz á 
p u ñ o , desparramando sus simientes del mismo modo que se hace 
con el trigo y demás especies de granos: esta práctica solo puede 
ser ventajosa cuando se siembra para forrage, ó sea para arrancarlo 
en verde y dárselo á comer al ganado, porque entonces conviene 
que la planta se crie mas espesa, para que süs cañas sean mas de l 
gadas, jugosas y tiernas; de este modo se gasta mucha mas porción 
de simiente, esta no queda distribuida con igualdad, ni enterrada á 
una misma profundidad. Se gradúa que se necesitan de tres á cua
tro celemines de grano de maiz para sembrar una fanega de tierra de 
cuatrocientos estadales. De todos modos al tiempo de hacer la siem
bra el terreno ha de estar suficientemente humedecido ó con la sa
zón correspondiente, para que el grano principie á germinar inme
diatamente. Muchas vezes se siembra el maiz después de haberlo 
tenido en remojo por doce ó mas horas, y asi nace en muy poco 
tiempo, y se anticipa notablemente su vegetación, lo que contri
buye también á evitar que se coman una parte del grano las palo
mas y otras aves que lo apetecen mucho. E n Asturias y en algunas 
partes del reino de Valencia siembran el maiz mezclado con judías; 
estas crecen y fructifican en menos tiempo que el maiz; se enredan 
á sus cañas sin causarle el menor daño , y de esta suerte se cogen 
dos cosechas á un tiempo en el mismo terreno. 

Asi que la planta ha producido las tres ó cuatro hojas primeras 
se da un riego á Ha tierra, siempre que necesite de este auxilio; y 
luego que se halla bien oreada y en estado de poderse labrar, se la 
da una labor ligera con el azadón, tomando la tierra de los inter
medios á la distancia de un pie de cada lado, y acercándola á las 
hileras de las plantas, para que de este modo queden un poco ca l 
zadas , y se fomente su vegetación; al mismo tiempo se entresacan 
las que han nacido muy espesas; se resiembran las marras, y se 
destruyen todas las malas yerbas que ha producido el terreno. A 
las cuatro o cinco semanas después se le da otro riego de pie, y 
luego que la tierra se halla en buena disposición se barbecha ó re
mueve muy bien toda su superficie con el azadón o azada; se ar
rancan las yerbas, y se calzan otra vez las plantas, arrimándolas 
toda la tierra que se pueda, cuidando de arrancar todos los pies 
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qne hubiere áe mas. Estas labores y rebinas se pueden dar con mas 
brevedad y economía, arando los intermedios de los surcos ó hile
ras de las plantas con un arado ligero ó de horcate tirado por una 
caballería; pero para esto es preciso que los surcos estén suficiente
mente apartados unos de otros, para no perjudicar de ningún modo 
al maíz al tiempo de labrar el terreno. E n los paises cálidos y se
cos es indispensable suministrar á esta planta los riegos de pie ne
cesarios para su conservación é incremento, pues de lo contrario pe
recería durante la estación calurosa del verano sin llegar á dar n i n 
gún producto. 

Florece el maiz á últimos de Julio y en Agosto. Se debe tener 
entendido que esta es una planta monoica, quiere decir, que pro
duce los sexos en flores separadas, aunque sobre un mismo pie: las 
flores femeninas ó fructíferas son las que están contenidas en las ma
zorcas, que después de fecundadas producen el grano ó simiente, 
y las flores masculinas son las que forman la espiga ó panoja ter
minal, y fecundan á las femeninas por medio del polen ó polvillo 
que con tanta abundancia sueltan las anteras. Muchos labradores 
acostumbran cortar todas las panojas de flores masculinas conforme 
aparecen en la planta, suponiendo que de nada aprovechan, y que 
de este modo refluyen todos los jugos á las mazorcas, y hace que 
sus granos sean mas llenos y nutridos: esta práctica es muy venta
josa siempre que se haga después de estar fecundados los granos de 
la mazorca, lo cual se conoce muy fácilmente, porque sus cubier
tas ó zurrones se ensanchan y engruesan considerablemente. N o 
hay precisión de dejar las panojas de flores masculinas á todas las 
plantas, pues con tal que queden algunas á distancias proporciona
das basta para fecundar todas las flores femeninas. Algunos cortan 6 
suprimen inconsideradamente todas las hojas de la caña del maíz, á 
pretexto de que perjudican á la perfección y pronta sazón del gra
no ; pero esto es una equivocación, porque las hojas ejercen los 
mismos destinos en la atmósfera que las raizes en la tierra, y tanto 
las unas como las otras contribuyen directamente á la conservación 
del vegetal, proporcionándole todos aquellos jugos que necesita pa
ra poder subsistir; y asi se nota, como dice Rozier , que las hojas 
del maíz forman una especie de embudo, presentan una ancha su
perficie á la atmósfera, y recogen durante la noche una provisión 
de rocío tan abundante, que si' por la mañana al salir el sol se en
tra en un sembrado de maiz, cuyo suelo sea ligero, se ve el pie de 
la planta mojado como si la hubieran regado;,de lo que se deduce 
la grande^ utilidad que resulta de conservar las hojas en la planta 
hasta la época de madurez del grano. 

Cuando las plantas de maiz son pequeñas y tiernas son acome
tidas muchas vezes por un gusano blanquizco, que se introduce en 
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el corazón ó centro de la caña, la roe Juntamente con las hojas, y 
la destruye en poco tiempo; para precaver que este daño cunda y 
cause mayores perjuicios al maizal, no queda mas recurso que ar~ 

por 
tificar, y que los gusanos se trasladan o mudan de unas a otras. 
También padece tizón el maiz, y en descubriéndose esta enferme
dad se hace preciso cortar todas las mazorcas infestadas. 

Por Setiembre y Octubre es el tiempo de hacer la recolección 
del maiz; se conoce que está ya perfectamente maduro, y en dis
posición de poderse coger, luego que se secan y desprenden los es
tilos de las flores femeninas, que las hojas y cañas pierden su color 
verde y se vuelven amarillas, que las cubiertas ó camisas de la ma
zorca mudan igualmente de color, se ahuecan y separan natural
mente de ella, y finalmente en que los granos están ya enteramente 
formados, toman mas consistencia, y se ponen relucientes. 

Después de arrancadas las plantas de maiz se llevan á la era, en 
donde se separan las mazorcas de las cañas; se limpian de todas sus 
cubiertas, y se dejan espuestas al sol por unos dias, para que sus 
granos se sequen y curen mas completamente: en algunas partes, 
donde se usa pisar la caña seca en trozos para darla por invierno á los 
bueyes y otros animales que la comen á falta de mejor pasto, se ar
rancan antes qye estén del todo secas, y las guardan para este fin, lo 
mismo que las camisas de la mazorca. Pero donde abundan los pastos 
de mejor calidad y gusto para el ganado despojan las cañas sucesiva
mente de sus hojas según se van agostando, y las dejan en pie con sus 
mazorcas hasta que estas están bien curadas, y luego las queman ó 
dejan podrir sobre la tierra para abono. Otros las aprovechan para el 
fuego, igualmente que las raspas del fruto que hacen buenas ascuas. 
Luego que las mazorcas están ya bien secas se pueden desgranar 
majándolas con el mallo; pero aunque este método es bastante es-
pedito, como observa oportunamente Duhamel, trae consigo el 
riesgo de quebrantar mudaos granos. E n algunas partes desgranan 
en las eras ó en el granero este fruto apaleándolo; pero este méto
do tampoco es bueno, porque ademas de que también se aplastan 
algunos granos, se desparraman muchos, y cuesta trabajo el reco
gerlos. La mejor práctica y mas económica, es guardar las mazor
cas en los graneros después de limpias para desgranarlas poco á po
co en la casa cómodamente, en las veladas de la noche, y cuando 
no haya otras ocupaciones mas urgentes. Esto se hace despren
diendo una ó dos carreras de grano con un instrumentillo punti
agudo de fierro ó de madera muy sólida, que por lo mismo l l a 
man desgranador, en cuya operación se ocupa una ó dos personas, 
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que van alargando las mazorcas á las demás que las acaban de des
granar entre las manos, estrujando una contra otra. De este modo 
pueden ocuparse útilmente los muchachos, y mugeres endebles sin 
fatigarse mucho. Los labradores acostumbran dejar en las mazorcas 
todos los granos que destinan para sembrar, para lo cual las atan 
en hazes 6 grandes manojos, y las cuelgan en el techo para que 
se ventilen mejor y puedan libertarse mas fácilmente de los daños 
de los ratones, y aseguran que de este modo se conservan los gra
nos mucho mejor, y no están tan espuestos á picarse de gorgojo. 
Algunos las dejan con sus camisas ó cubiertas hojosas, y otros las 
quitan. E l maiz limpio y desgranado se conserva amontonado en 
las cámaras y graneros del mismo modo que los demás granos, cui
dando solo de traspalarle cada dos ó tres meses. 

D e las propiedades y usos de l maiz . 

E l maiz es una de las plantas mas aprecíables y útiles al hom
bre, y que le suministra el alimento de primera necesidad en mu
chas partes del mundo. Se prepara para comerlo de diversos modos: 
lo indios americanos le comian tostado, hervido, en gachas y en 
tortas antes del descubrimiento del nuevo mundo, como lo espresa 
Garcilaso de la V e g a en su historia de los Incas. Apenas se conoce 
planta mas útil que el maiz con respecto á nuestro alimento: los 
americanos lo saben preparar de mas de cuarenta modos distin
tos, y les proporciona una comida sana y abundante y parte de 
los manjares delicados de sus mesas. Sus cañas son muy jugosas, y 
en algunos terrenos de un sabor dulce: chupándolas cuando tier
nas mitigan la sed, y nutren del mismo modo que las demás sus
tancias azucaradas. Con su zumo hervido y condensado preparaban 
los antiguos peruanos una sustancia en algún modo semejante al 
azúcar de caña. Sus granos tiernos se preparan y comen como los 
guisantes verdes, y son muy delicados. Muchos mondan el grano 
del maiz, y lo comen como el farro; otros lo quebrantan y lo pre
paran como la sémola. Muchos lo echan á remojar en agua por va
rios dias, y luego lo machacan en almirezes ó morteros; lavan la 
pasta para separar la cáscara, y en esta disposición lo preparan de 
diversos modos para comer. E n muchas partes de América mezclan 
el maiz con el cacao para hacer el chocolate. Con este grano se ha
ce un licor fermentado muy fuerte, que los americanos llaman chi
cha , y embriaga lo mismo que el aguardiente. Su harina sirve para 
hacer pan, tortas, pastas, frutas de sartén, y puches ó gachas: ŝ  
amasa sola ó mezclada con harina de trigo ó de otras especies de 
granos. E n las islas Canarias, donde se cultiva con esmero, y se 
produce también el maiz que hay tierras de regadío que dan dos 
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cosechas al ano con otra de verduras, hacen un uso particular de 
este grano. Lo tuestan un poco hasta que se revientan algunos gra
nos, y luego lo muelen, por cuyo medio sacan una especie de ha
rina que llaman zafio, la cual amasada con agua natural y un poco 
de s?l, hasta tener la confección de masa, disuelta en ella sirve de 
alimento á la gente de campo y artesana, que la come en lugar de 
pan diariamente con mucho apetito, y asi se crian unos hombres 
tan sanos y robustos, como se conoce por los que han venido du
rante nuestra revolución á la península para auxiliar á k guerra, y 
por su robustez y fuerza fueron escogidos para el servicio ele la ar
tillería- Los labradores aprecian tanto por esto el maiz ó mi l lo , co
mo alli le nombran, que en algunos años cambian una fanega de 
trigo por otra de esta especie. También amasan esta harina con 
cafdo del puchero, con miel y con leche. Y en tos ingenios de 
azúcar hacen con ella y la miel negra un dulce ordinario, que en
durecido llaman pan de gofio, y tiene un sabor muy grato, aun 
para las gentes de paladar delicado, especialmente cuando la miel 
es de la primera clase. La harina de maiz es amarillenta, absorve 
mucha agua, crece mucho, no contiene materia glutinosa, pero sí 
mucho almidón, bastante mucilago y sustancias sacarinas j es muy 
semejante á la de panizo; tiene mucho moyuelo; se une poco á la 
pasta y la levadura que se le agrega para que fermente; se escurre 
con facilidad. Para amasar el pan se mezcla en seco con las demás 
harinas, ó bien se hierve antes y se agrega á la demás masa, luego 
que está trabada la de maiz, y hervida como si fueran puches. E n 
todas ocasiones debe meterse en harina el pan, echar mucha levadu
ra, bastante sal, amasar y adobar bien la masa-, y tener por mas 
tiempo el pan en el horno. Pretenden algunos que sale mejor el 
pan de maiz cociendo sus granos en agua, y moliéndolos después 
de secos. E l pan de maiz es algo amarillo, insípido y muy nutriti
vo ; sale las mas vezes crudo, pesado, y apelmazado j no tiene ojos 
como el de trigo, es de difícil digestión; pero muy sano y conve
niente para el sustento de la gente trabajadora y de vida laboriosa 
y activa, como se observa en las provincias del reino y en los paí 
ses en que se mantienen mas principalmente de esta especie de pan. 
Las mazorcas tiernas de maiz, que vulgarmente se llaman mas ie l i -
/ / O J , se fríen y guisan de varios modos; también se echan en adobo 
en vinagre, y se conservan así por mucho tiempo. 

Con los granos y harina de maiz se alimentan y ceban toda cla
se de ganados y de aves domésticas. Las mazorcas, panojas ó es-
figones > hojas y cañas tiernas suministran un escelente forrage y 
pasto en verde y en seco á los ganados. 

Las cañas durase las raizes y las raspas de las mazorcas se apro
vechan para quemar en los países en que escasea el combustible. La$ 

(ta 
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hojas secas, ó camisas de la mazorca, sirven para rellenar los jergo^ 
nes'y para envolver el tabaco de fumar en las fábricas de los cigar
rillos , que se venden con el nombre de paj i l las 6 tusas, 

C A P I T U L O V . 

D e l alpiste. 

Es el alpiste [phalaris canariensis L . ) una planta anual de la 
familia de las gramíneas, que se eleva dos, pies y medio á tres de 
altura. Su grano ó simiente es muy menuda, y se siembra por Mar
zo y Abri l . E l terreno ha de ser de buena calidad y ha de estar 
bien barbechado y labrado; al tiempo de hacer la siembra se alla
na toda su superficie ; y como la simiente es tan menuda, y cunde 
tanto, se mezcla con una porción de arena ó tierra seca para espar
cirla con mas igualdad; se desparrama á puño bastante clara para 
que las plantas no salgan muy espesas, formen hermosas macollas, y 
tengan el espacio suficiente para poderse ensanchar y medrar. L a 
simiente ha de quedar poco enterrada, y se cubre pasando por en
cima del terreno un tablón ó una rastra ligera. E n los climas fres
cos, y en donde Huevea menudo en la primavera, se siembra el a l 
piste de secano y prevalece muy bien; pero en los países m.^ tem
plados y secos necesita precisamente del. auxilio de, algunos riegos 
para poder vegetar con lozanía y producir con abundancia. E n es
te caso se nivela el terreno, se acuartela ó se distribuye por eras 
mas 6 menos grandes, para aprovechar mejor y sin desperdicio los 
riegos de pie. L a siembra en seco no prueba también como cuando 
se hace estando la tierra en buena sazón y con la humedad corres
pondiente ; en este caso nace la planta en poco tiempo, y se cria con 
brevedad. A l principio se cuidará de dar alguna escarda al sembra
do cuando lo necesite, y se entresacarán las plantas que hayan na
cido muy espesas; en principiando á granar la planta se tendrá mu
cho cuidado de ahuyentar y espantar los pájaros, pues de lo con
trario acabarían con toda la cosecha en poco tiempo. Por Julio y 
Agosto estarán ya bien maduros los granos ó simientes de alpiste; 
se segarán Inmediatamente sin dejarlos pasar en la planta, pues á 
no hacerlo asi se caen al suelo, y se desaprovecha una gran parte de 
la cosecha. Se trillan y limpian en la era lo mismo que las demás 
semillas, y luego se guardan en las cámaras ó graneros. Esta plan
ta es muy productiva, y su grano se suele vender con bastante es
timación en las grandes poblaciones: sirve mas principalmente pa
ra mantener los canarios, jilgueros y otros pajarillos que se conser
van en jaulas en las casas. Muchas veces se echa también á l o s^o -
líos, gallinas y demás aves'domésticas, que lo apetecen mucho. 
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C A P I T U L O V I . 

D e l guisante. 

Son muchas las variedades que se conocen de guisante {pisum sa~ 
tmum l * } : las unas son buenas para el cultivo de los campos, y 
las otras para el de las huertas. Regularmente se distinguen en tem
pranas y tardías, y es preciso conocer las de cada pais; aquí solo 
trataré de su cultivo en los campos, y de las utilidades que rinde al 
labrador esta cosecha. Prevalece esta planta en casi todos los terre
nos ; pero se da mucho mejor en los fértiles, sueltos y calizos; y se 
siembra en seguida del trigo, cebada y demás granos, ocupando 
útilmente la tierra el ano en que había de estar de descanso ó bar
becho , siguiendo la alternativa común de año y vez. E l terreno 
que se destina para el cultivo de los guisantes se ha de labrar bien, 
y ha de quedar bien suelto y desmenuzado, y si puede ser tam
bién abonado con estiércoles repodridos. 

Se siembran los guisantes en los temperamentos templados y cá
lidos de la península por Octubre y principios de Noviembre, y 
en los mas frescos y húmedos se pueden sembrar á últimos de F e 
brero ó en Marzo; y también se pueden hacer algunas siembras tar
días por Abri l . Claro está que la cantidad de semilla que se echa 
en la tierra debe variar con arreglo á las diversas circunstancias del 
cultivo, al método de hacer la siembra, y al objeto que se propone 
el labrador. Tres son los fines mas principales de este cultivo; p r i 
mero vender los guisantes verdes; segundo no coger la cosecha 
hasta después de secas las plantas y de haber madurado completa
mente sus frutos, y tercero cuando se siegan sus tallos verdes para 
dárselos al ganado en clase de forrage, ó se entierran para abono 
de la heredad. Acostumbran muchos esparcir la semilla á puño 
bastante clara sobre el terreno ; pero es indudablemente mucho mas 
ventajoso sembrarla á chorrillo con la mano ó con sembradera por 
surcos, porque asi se ahorra mucha semilla, y se pueden labrar des
pués los intermedios con mas facilidad y calzar las plantas con mas 
desahogo, porque todas nacen en illas o hileras. Las semillas se en
tierran con el arado á la profundidad de cuatro dedos, y los sur-
eos se dejan á la distancia de dos pies y medio á tres unos de otros. 
Cuando los guisantes se siembran con el fin de coger la cosecha en 
seco, ó después de haber madurado sus frutos, no se ponen tan es
pesos como cuando se destinan para cogerlos verdes y venderlos en 
los mercados públicos; este es seguramente el método mas ventajo
so y productivo para el labrador, siempre que la cosecha tiene 
pronto despacho y salida, como sucede á la inmediación de las 
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grandes poblaciones. Por ú l t imo, cuando se cultivan los guisantes 
con la idea de darlos de forrage al ganado, ó bien con la de l i i n -
piar el terreno de malas yerbas, mejorarle y prepararle para el cul
tivo de otras plantas, conviene que crien mucha paja 6 tallos, y de 
consiguiente se necesita una mayor porción de semilla,,para que 
de este modo se halle bien poblada y espesa toda la superlicie del 
terreno, y careciendo de ventilación, se crien los tallos mas tier
nos , jugosos y ahilados, y perezcan sofocadas todas las plantas es-
trañas. Rarísima vez acostumbran los labradores remojar los guipan
tes para sembrarlos; con todo puede ser útil en algunas ocasiones 
esta práctica para adelantar las siembras tardías, por cuanto de este 
modo la vegetación es mas pronta é igual. 

Para facilitar la vegetación y frondosidad de estas plantas es 
preciso dar varias escardas y labores de azada para limpiar el ter
reno de malas yerbas, labrar y ahuecar los espacios intermedios que 
hay entre las líneas ó hileras de las plantas, y abrigarlas y calza-las 
con tierra. E n los parages en que se labran á mano los guisantales se 
suelen dar dos entrecavas, con la azada: la primera luego que las 
plantas tienen dos ó tres dedos de alto, y la otra un poco antes de 
comenzar á florecer. De este modo se fomenta el acrecentamiento 
de las plantas, y se les proporciona una porción de nutrimento 
que hace que se desarrollen mas completamente las legumbres, y 
se llenen bien sus granos ó guisantes. A l tiempo de dar la última 
labor se tienden hacia un lado los tallos de los guisantes, y se echa 
sobre ellos la tierra de .los intervalos, que se comprime ó aprieta 
con el azadón. E n muchas partes acostumbran arrejar ó labrar los 
guisantales con un cultivador 6 sea con un arado de horcate tirado 
por una caballería; para esto se supone que las líneas ó hileras de 
los guisantes han de estar bastante separadas para que haya línea ó 
espacio suficiente por donde pueda andar la caballería sin estropear 
las plantas. L a tierra se echa tan solo por un lado al pie de ias 
plantas, i n f. j fsfc \ • ^-r w y z ú \ •, ¡mi ríéirtoo 

Los guisantes tienen tres cuajas principales; es decir, «que no 
echan todos sus frutos de una vez sino en tres épocas distintas, y 
asi se disfruta sucesivamente y por mas tiempo de este producto. 
Los guisantes verdes se principian á coger desde últimos de Abri l , 
y continúan produciendo todo Mayo y parte de Junio. Algunos 
cogen en verde las dos cuajas primera y segunda, y dejan la terce
ra ó mas tardía para la recolección de simiente, dejándola madurar 
y secar en pie; pero esta práctica no la tengo por acertada, por 
cuanto los frutos y simientes producidas por la última cuaja son 
siempre mas ruines que las de la primera y segunda; en cuya época 
se mantiene la planta con todo su vigor y lozanía, y no está can
sada de producir. Por lo tanto aconsejaré que no se quite Qtngua 



fruto cíe las dos primeras cuajas á las plantas que se destinan para la 
recolección de simiente; y en caso mas vale suprimir ó cortar la flor 
de la tercera y última, con la idea de que los guisantes de las dos 
anteriores se crien mas llenos y nutridos. Mientras siguen creciendo 
ios guisantes-, y mas principalmente durante su florescencia, es muy 
conveniente que sea húmeda la estación, y que los calores no sean 
muy fuertes, porque esto les favorece mucho y contribuye á que 
cuajen mejor sus flores y frutos. Las principales señales que indican 
esteriormente el estado sano y vigoroso de las plantas de guisante, 
son el tener sus hojas laJlor ó polvillo muy abundante y azulado, 
y que los dos pétalos mayores estén redoblados hácia atrás. Los 
guisantales suelen sentirse y padecer , mucho en los meses de prima
vera, cuando los calores son fuertes de dia, y caen por la noche al
gunas heladas ó escarchas tardías: esta alternativa de calor y de frió 
es contraria á su vegetación , y mucho mas si se hallan en flor. 

Cuando se recoge, la cosecha en seco se dejan madurar perfecta
mente sus frutos, y se arrancan las plantas luego que están secos del 
todo sus tallos y hojas, lo que regularmente sucede á últimos de 
Junio y en Julio. Las plantas arrancadas se atan en hazes peque
ños ; se dejan espuestos al sol y al aire por unos dias para que se 
acaben de secar del todo, y luego se trillan en la era. La paja, ó ta
llos, secos de guisantes, puede aprovecharse para el pienso de las ca
ballerías, sola, 6 mezclada con la de trigo y cebada. 

Los guisantes verdes y secos se comen condimentados de varios 
modos; á muchas personas repugnan los secos, porque casi todos 
contienen un gusanillo, que es el que después se convierte en la es
pecie de insectos llamados bruchus p i s i por los naturalistas. Con la 
harina de guisantes sola ó mezclada con la de avena hacen los es
coceses un pan bajo, que sirve para la gente pobre. Los guisantes 
que no se gastan para alimento del hombre se emplean para cebar 
cerdos y demás animales domésticos. E l ganado y las caballerías 
comen muy bien los tallos verdes del guisante, y en algunas partes 
sedes da por forrage. Finalmente, arando y enterrando los tallos 
verdes de esta planta se beneíician las tierras y se ahuecan y que
dan muy bien preparadas para el cultivo del trigo y demás granos 
frumenticios: esta práctica puede ser muy conveniente en los países 
en que escasean los estiércoles.' • 

C A P I T U L O V I L 

i q tahí.:ii}ys toq ogrni d on sn'j-jhí" ní--> o v n '*•-•»"• •• 
D e la rubia. 

1« rubia 6 granza {rubia tinctorum L.j-es una planta perene, 
que se cria espontáneíímente en muchos parages do España, y se 
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cultiva en algunas de nuestras provincias y en otras partes de Euro
pa para aprovecharse de sus raizes, que son la única parte de la 
planta que sirve para tintes. Prevalece en casi todos los terrenos; pe
ro los mas apropiados para su cultivo son los de mucho fondo, al
go sueltos, sustanciosos, fértiles, frescos y bien labrados. A fines de 
otoño se alza el terreno que se destina para el cultivo de la rubia; 
se le da una reja muy profunda para que la tierra quede bien mo
vida y labrada hasta la hondura correspondiente, á fin de que las 
raizes de las, plantas puedan estenderse y penetrar libremente en la 
tierra: en esta primera labor se deja el terreno dispuesto por lomos 
o surcos, abiertos, con la idea, de que presentando mas superficie 
perciba mejor el beneficio de las émanaciones atmosfe'ncas, y de la 
acción ó influencia de los hielos, escarchas , lluvias y demás que 
tanto contribuyen á fecundizarle. A principios de la primavera se 
pasa por el barbecho una grada pesada con sus correspondientes 
puntas de hierro, y luego se viene-cruzando la labor y profundi-
zándola lo mismo que la primera vez: en seguida se aUana el terre
no, y se deja ya arreglado para hacer el plantío. Por lo regular bas
ta con estas dos rejas ó vueltas de arado para que el barbecho que
de suficientemente preparado y en estado de que las plantas se pue
dan criar con frondosidad; pero si por alguna casualidad no queda 
bastantepiente desmenuzado, limpio de malas yerbas y labrado c o 
mo corresponde después de la segunda reja-, se hace preciso volver 
á pasar otra vez la grada, del mismo modo que se hizo después de 
dada la primera labor y terciar el terreno. 

TXe l a mult ipl icación de l a rubia. 

Consigúese la muítiplicacion de esta planta sembrando sus s i 
mientes por la primavera , y también por la division.de sus raizes, 
por la de sus hijuelos y retoños., y por acodo. L a multiplicación por 
simiente puede hacerse de dos modos, ya sea sembrándola de asien
to en el terreno, desparramándola á puño , lo que rarísima vez se 
egecuta por el mucho tiempo que ocupa la planta el terreno sin pro
ducir y por ser mas engorroso su cultivo; y ya también haciendo 
semilleros con ella para sacar y trasplantar las plantas después de 
eriadas, que es lo que mas comunmente se practica.; La. rubia íqué 
se logra_ de simiente tarda tres años en poder servir para el mo , por 
lo que tan solo se propaga por este método tan lento, cuando no se 
tiene proporción de multiplicarla por la división de. sus hijuelos 6 
retoños. E l terreno que se destina para hacer el semillero se ha dé 
cavar y desmenuzar muy bien, se prepara y beneficia abonándole 
con mantillo ó con estiércol muy repodrido ; luego se ¡guala.su su-
perficiei, sobre la que se esparce la simiente bastante clara , y en se-
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miida sé cubre con una capa ó tanda ligera de buena tierra o de 
mantillo cernido. También se puede sembrar por surcos de un dedo 
de hondos, dejando las plantas á la distancia de cuatro dedos unas 
de otras. Después de concluida la siembra se dará un abundante rie
go á todo el semillero para que siente mejoría tierra, y puedan na
cer las plantas con mas igualdad y en poco tiempo. I l l cuidado de 
estos semilleros queda reducido á tenerlos limpios de malas yerbas, 
entresacar las plantas muy espesas, dejándolas á la distancia de tres 
á cuatro dedos unas de otras, y á regarlas siempre que necesiten 
de este auxilio. Asistiendo á las tiernas plantitas con el cuidado de
bido, estarán en estado de poderse arrancar y trasplantar por el 
otoño del segundo año , ó por la primavera siguiente. Se calcula 
que se necesitan sobre veinte mil plantas para el plantío de cada fa
nega de tierra de quinientos estadales. 

Se sacan las tiernas plantas del semillero para trasplantar en el 
campo luego que están bastante crecidas; se tendrá cuidado de ar
rancarlas con todas sus barbillas o raizes sin lastimarlas ni estropear
las; mucho mejor-es sacarlas con algo de césped con la paleta, por
que asi padecen menos las raizes de las plantas; de todos modos 
conviene plantarlas sin la menor dilación, para que no se siga n in
gún atraso ni perjuicio al plantío. AI tiempo de plantarlas se des
punta como una tercera parte del tallo; pero nunca es buena p rác 
tica la de recortar sus raizes. E l terreno, se distribuye por almantas 
de-cinco pies de ancho con intervalos de dos pies; las plantas, que 
se dejan á la distancia de seis dedos unas de otras, se ponen en h i 
leras ó por líneas distantes pie y medio á dos pies. E l plantío se 
puede hacer con el azadón, con el plantador 6 con el arado, de
jando las plantas suficientemente enterradas y aseguradas bien en el 
otoño ó por la primavera; el otoño es la estación mas conveniente 
para los temperamentos cálidos y secos como el nuestro, porque 
de este modo se aprovechan las plantas de las lluvias del invierno 
y prenden con mas seguridad. A los diez .ó doce días después dé 
hecho el plantío se recorre y examina todo el campo, y se reponen 
las marras. 

También se puede multiplicar esta planta por la división de sus 
raizes, operación que se hace por el otoño cuando se arranca el r u 
bial, y todos los: troncos de raiz prenden muy bien, con tal que 
tengan algunas barbillas: se-plantan del mismo modo que ya llevo 
esplicado. 

Finalmente, se multiplica asimismo la rubia por medio de sus 
hijuelos 6 retoños y por sus tallos acodados. Por Abr i l y Mayo se 
desgajan los tallos ó hijuelos que salen del pie de la planta luego 
que tienen ocho- ó diez dedos de largo, y siempre que saquen a l 
gunas barbillas agarran bien en el terreno: se.les corta como dos 
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terceras partes del tallo, y luego se plantan con las mismas precau
ciones que ya llevo indicadas. Los tallos acodados no se separarán 
de la planta hasta que hayan echado nuevas raizes, y se hallen en 
disposición de poder subsistir por sí solos sin el auxilio de los jugos 
de la planta madre. 

Después de hecho el plantío por cualesquiera de los métodos 
que llevo dichos, se darán las escardas suficientes para destruir todas 
las malas yerbas conforme aparezcan, y se darán las labores y re
binas correspondientes con el azadón y con el arado para mullir y 
ahuecar la tierra, calzar el pie de las plantas arrimándolas la tierra 
de los intermedios, para que se aprovechen de este beneficio y se 
crien mas frondosas. Se acodarán los tallos que se hallen mas pro
porcionados para multiplicarlas después con mas facilidad. 

Las plantas que se destinan para la recolección de simiente se 
dejarán madurar completamente, y luego se siegan ó cortan sus ta
llos, se ponen á secar al sol por unos dias, y en estando bien en
jutas se trillan ó majan con el mallo. Estas simientes se guardan en 
algún aposento seco; si perciben humedad se apolillan y fermentan 
en poco tiempo, y se inutilizan. 

Las raizes, que son la parte verdaderamente títil de la rubia, y 
las que forman el objeto principal de la cosecha, no se deben ar
rancar hasta que se hallan suficientemente gruesas y crecidas, evi
tando que no sean menudas y nuevas, ni muy viejas, pues ara
bos estremos perjudican igualmente al labrador, porque dan menos 
cantidad de tinte y de inferior calidad. Las muy pequeñas tienen 
mucha porción de corteza, y las muy crecidas y añejas toman un 
color amarillento, que hace desmerecer mucho el tinte que se saca de 
ellas. Por Octubre y Noviembre es el tiempo de arrancar las raizes 
de esta planta, lo que se egecuta con el azadón ó con el arado; con 
el azadón cuesta mas, pero se sacan mejor y con menos desperdicio. 
Después de arrancadas se recojen con mucho cuidado; se dejan al 
aire libre; se les limpia de toda la tierra, y luego se llevan á la casa, 
en donde se tiende por el suelo en algún aposento ó cámara, y sin 
pérdida de tiempo se ponen á secar á fuego lento en unos hornos 
construidos al intento; porque sin esta precaución fermentarían y 
se podrirían las raizes. Esta operación exige mucho tino y práctica 
para dejar la raíz en su punto sin tostarla demasiado, para lo que 
siempre es muy conducente valerse de hombres inteligentes en esta 
clase de trabajo. Esta raíz después de seca en el horno merma, se
gún Duhamel, de ocho partes de su peso 'las siete. E n este estado 
se guarda en sacos hasta que se lleva á moler á los molinos propios 
para este intento, y luego preparan con estos polvos los tintoreros 
los hermosos tintes encarnados y de color escarlata. 

E l producto de esta planta varía según la calidad de los terre-
T O M O I . EE 
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nos, el temperamento mas ó menos favorable y el método de cu l 
t ivo; pero por lo comun se puede graduar en diez, doce o quince 
quintales de producto por cada fanega de tierra de quinientos es
tadales. 

L a mejor rubia es la que al romper su raiz manifiesta un color 
vivo encarnado ó amoratado sin nada de amarillento. _ Las raizes 
nuevas dan mas porción de materia colorante que las añejas: se des
echarán siempre las apolilladas, las que se deshacen en polvo muy 
fácilmente, y las que hayan principiado á podrirse, porque son po
co á propósito para los tintes. 

E n muchas partes acostumbran segar los tallos verdes de la 
granza por Agosto, y se los dan de forrage á las vacas, que lo ape
tecen mucho en aquella estación; crian mucha leche, y su manteca 
sale amarilla y de buen gusto. 

E l que desee enterarse mas por estenso de todo lo correspon
diente al cultivo y preparación de la granza d rubia puede consul
tar el tomo segundo de la traducción de los Elementos de agricul
tura de Duhamel por el Dr. D . Casimiro Gómez Ortega, y la me
moria publicada en 1779 por D . Juan Pablo Canals y Martí. 

C A P I T U L O V I I I . 

D e l a yerba pastel. 

Ja yerba pastel (Isatis tinctoria L . ) , que antiguamente se co
nocía en algunas partes de España con el nombre ¿ t yerba tíoiglo, 
es una planta bienal que no tallece ni fructifica hasta el segundo año 
después de sembrada; algunas veces suele durar tres y cuatro años. 
Su raiz se introduce perpendicularmente en la tierra, y tiene mas de 
un pie de largo, produce muchas hojas de un color verde azulado; 
sus tallos se ramifican en la parte superior, se terminan por sus flo
res amarillas, y se elevan á la altura de tres ó cuatro pies. Esta 
planta se cria espontáneamente en varias provincias del reino, y se 
cultiva en las cercanías de Guadalajara y de otros pueblos donde 
hay fábricas de paños. Prevalece en los terrenos fértiles de mucho 
fondo y labrados á la hondura correspondiente para que las raizes 
puedan penetrar y estenderse libremente en busca del alimento que 
necesitan para su mayor incremento. E l terreno se prepara dando la 
primera reja por el o toño ; binando á últimos de Enero ó principios 
de Febrero, y cobechando al tiempo de hacer la siembra, que se 
verifica desde mediados de Febrero y en todo Marzo. Para ejecu
tar debidamente esta operación ha de estar el terreno bien desmenu
zado y suelto ; luego se iguala y allana del mejor modo posible to
da su superficie, y cuando la tierra se halla con la sazón convenien-
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te se desparrámala simiente a p u ñ o , cuidando de no echarla dema
siado espesa, lo que comunmente suele suceder por ser muy menu
da. Para evitar este inconveniente la siembran en algunos países 
estrangeros por surcos, valiéndose de la sembradera; y asi se consi
gue, ademas del ahorro de simiente, que las plantas nazcan con 
mas igualdad y á las distancias proporcionadas; que se puedan labrar 
y escardar en lo sucesivo con mas facilidad, y disfruten desde el 
principio de mas ventilación y desahogo para que se crien frondo
sas y sanas. La simiente se cubre pasando un tablón ó rastra por 
encima del sembrado. 

En estaciones favorables suele estar bien nacida toda la planta á 
los quince dias de hecha la siembra; entonces se recorre todo el 
sembrado con el fin de volver á sembrar los vacíos que se encuen
tran por no haber nacido la simiente. Consistiendo la principal ut i 
lidad de esta cosecha en la mucha frondo idad, tamaño y abundan
cia de las hojas de la planta, que es el único objeto de su cultivo, 
se procurará fomentarla del mejor modo posible por medio de las 
labores y escardas oportunas. E n estando bien nacido todo el sem
brado , y suficientemente crecidas las plantas, se entresacarán las 
que hayan salido muy juntas, á fin de que las demás tengan el es
pacio suficiente para criarse frondosas, y estenderse sin perjudicarse 
unas á otras: al mismo tiempo se dará una escarda al terreno para 
limpiarle de todas las malas yerbas. A las cuatro ó cinco semanas 
después se dará una segunda escarda, y se dejarán las plantas á la 
distancia de ocho á diez dedos con arreglo á la fertilidad de la tier
ra, arrancando todas las que se hallen mas espesas. Hácese esta l a 
bor con la azadilla ó con el escardillo. 

La recolección ó corta de las hojas se principia á últimos de Ju 
nio ó principios de Jul io , que es cuando han adquirido todo su ta
maño ; se mantienen mas jugosas, y conservan el color verde azu
lado; se cortarán en estando en su punto, sin dejarlas pasar ó po
ner un poco descoloridas, lo que se conoce muy fácilmente por
que amarillean y se ponen algo lácias, y en este estado desmerecen 
mucho, no dan tanto producto, y es de inferior calidad. L a cose
cha de las hojas de la yerba pastel se ha de hacer siempre en tiem
po seco, y después de haberlas dado el sol, y nunca en tiempo de 
lluvia, ni cuando las hojas se hallan mojadas ó con rocío. Las ho
jas se arrancan con la mano, tirando y retorciéndolas al mismo tiem
po por la parte inferior, y se van echando en cestos que se tienen 
prevenidos para el intento. Cuando acuden las estaciones favorables 
y se cultivan las plantas en terrenos pingües, suelen tener las ho
jas de ocho á diez dedos de largo, aunque por lo regular no tienen 
mas de cinco á seis. Después de cada corta ó cosecha de hojas se 
escarda el terreno, y se arrancan todas las malas yerbas. Estas hojas 
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se pueden cortar tres, cua'ro, cinco, y aun seis rezes en cada año; 
pero esto varía según el clima, la calidad del terreno, el cultivo 
parti.ular que se da á las pl intas, y lo mas 6 menos favorable de 
las estaciones. Su vegetación se anticipa notablemente con el calor 
y la humedad, y se detiene ó atrasa con el fresco y la sequedad, 
l o s buenos labradores no dan mas de tres cortes al año a las hojas 
de esta planta, pues tienen observado que cuantas mas veces las 
cortan, tanto mas disminuye progresivamente su calidad, y da me
nos porción de tinte. 

L a yerba pastel no da semilla hasta el segundo año de sembra
da; y para recoger la que se pueda necesitar para el cultivo, se 
deja granar en el terreno el número de plantas suficientes para este 
fin. Muchos suelen cortar por dos ó tres vezes las hojas de las plantas 
destinadas á dar semilla para aprovecharse de este producto; pero 
esta es seguramente una mala práctica, porque debilita las plantas, 
y las hace producir menos cantidad de semillas y de calidad infe
rior. Por este motivo es mejor no dar ningún corte á las hojas, ó 
cuando mas uno solo, y de este modo se logra una simiente supe
rior y con mayor abundancia. Se deja el tallo en pie y sin cortar 
hasta que las simientes han madurado del todo en las vainillas, lo 
que se conoce porque toda la planta se vuelve de un color amari-
ilento oscuro, y los pedúnculos se ponen negruzcos. Entonces es 
la época de hacer la recolección de la simiente, para cuyo efecto 
se siegan las plantas, se atan en hazes 6 gavillas, se ponen á secar 
por unos dias al aire libre, y luego se trillan como los demás gra
nos. Si se dejan las plantas sin cortar después de haber madurado 
las simientes, se abren las vainillas que las contienen, y las sueltan 
cayéndofe al suelo con mucho desperdicio y sin utilidad. Para sem
brar se prefiere siempre la simiente fresca; y si es añeja, es muy con
ducente echarla en remojo por espacio de doce d quince horas an
tes de sembrarla. 

Cuando esta yerba no se destina para dar simiente se labra el 
terreno después de la última cosecha ó corte de hojas del segundo 
ó tercer a ñ o ; y de este modo se arrancan todas sus raizes, y se 
prepara el terreno para la siembra y cultivo de otras plantas. N o 
conviene volver á sembrar la yerba pastel en un mismo terreno has
ta pagados cinco 6 seis años. 

Después de cogidas las hojas en el campo se llevan en cestos 
grandes á la casa, y se estienden por unos dias en algún aposento 
bien ventilado para que se marchiten; no se deben dejar amonto
nadas por ningún motivo , porque en este caso fermentarian, y se 
podrirían en poco tiempo, fia estando algo lacias se llevan á moler 
á los molinos que sirven para este fin, y luego que se hallan su-
ficieniemente trituradas y reducidas á pasta debajo de la muela, se 



echan con palas en otras piezas inmediatas, y con esta masa se for
man unas bolas grandes bien apretadas para que no se evaporen de
masiado. A l paso que su superficie se \'a secando debe procurarse 
que la masa se mantenga unida y no forme grietas, porque de lo 
contrario se evaporarla el pastel. A ftn de poder preparar este pro
ducto para que pueda servir para los tintes, es preciso que pase por 
el estado de fermentación. L o que se efectúa deshaciendo al cabo 
de quince ó veinte días toda la masa, desmenuzándola y reducién
dola á polvo en el molino. Este polvo ó masa deshecha se estiende 
sobre el piso de un aposento, dejándolo del grueso de dos á tres 
pies; se riega á menudo con agua, á fin de que se mantenga con 
un poco de fermentación; se revuelve y menea con el debido co
nocimiento para que la fermentación sea igual por todas partes; des
pués de lo cual se vuelven á formar unas bolas ó bollos de esta ma
sa, que se secan al sol ó al horno. Esta preparación es lo que se 
llama pastel , y de ella le ha venido el nombre á la planta. Para 
la egecucion de todas estas maniobras es indispensable valerse de su-
getos y operarios prácticos é inteligentes en este ramo. L a masa re
ciente no es tan buena como la que tiene tres, cuatro ó mas años; 
se puede conservar en buen estado por diez ó doce años. La mate
ria colorante del pastel se encuentra en su fécula y sustancia resi
nosa, la que si se pudiese estraer por medio del espíritu de vino 6 
de algún álkali, se conseguirla con ella el color tan perfecto, que 
acaso suplirla por el del añil. E l pastel después de bien preparado, 
según queda esplicado, se emplea en los tintes; da un color azul 
hermoso, y también sirve para teñir de negro y de otros colores. 
E l cultivo de la yerba pastel ha decaído mucho, y aun en algu
nos países se ha abandonado casi del todo desde el descubrimiento 
del añil , que se emplea con mas ventaja en todas las fábricas; sien
do de advertir que sus tintes 6 colores son mas hermosos y d u 
raderos. 

A pesar de esto el cultivo de esta planta puede ser útil al l a 
brador ; pero deberá tener presente que la preparación de esta yer
ba es muy costosa y complicada, y que se necesitan varias máqu i 
nas é instrumentos particulares y una casa capaz; y por lo tanto 
el labrador deberá calcular si el cultivo de esta planta le tiene ó no 
mas cuenta que el de otros que le reditúan el mismo ó mayor i n 
terés y producto sin tanto engorro ni trabajo y con menos gasto. 

C A P I T U L O I X , 

D e l a gualda , 

a gualda (Reseda luieola L . ) es una planta anual poco delíca-L 
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da, que se cria espontáneamente á orilla de los caminos y en las 
tierras incultas de muchas partes de España, y se puede cultivar 
con uti lidad aun en los terrenos de inferior calidad, teniendo la tier
ra bien preparada, limpia de malas yerbas, y labrada con dos vuel
tas de arado. Se puede sembrar esta planta por el otoño y por la 
primavera: en los climas áridos y secos se prefiere la siembra de oto
ño para que la planta se aproveche de las lluvias estacionales, arrai
gue mejor, y se crie mas frondosa; y en los paises frescos se siembra 
por Febrero y Marzo. L a simiente de esta planta es tan sumamente 
menuda, que para desparramarla con igualdad sobre el terreno es 
preciso mezclarla con una porción de arena ó de tierra seca, del 
mismo modo que se acostumbra hacer con todas las simientes menu
das ; y se cubre con un tablón ó con una rastra ligera. Se gradúa 
que'para sembrar una fanega de tierra de cuatrocientos estadales, se 
necesitan dos celemines de simiente. Esta ha de ser de la mas fresca 
y mejor granada, porque la añeja no suele nacer; y aunque se 
siembre en seco no resulta ningún inconveniente, porque se conser
va sin germinar en la tierra hasta que cae alguna lluvia que la hace 
nacer con mucha prontitud. Después que se hallan bien nacidas es
tas plantas, se da una escarda á todo el sembrado, se entresacan las 
que están muy juntas, dejándolas apartadas entre sí de seis á ocho 
dedos, y se reponen ó replantan los huecos ó vacíos que haya en 
la tierra; por la primavera se repite otra segunda escarda, y se da 
una ligera labor de azada al rededor de las plantas, con lo que ya 
no necesitan de mas cultivo. Por Julio y Agosto se hace la recolec
ción; se conoce que está madura y en estado de poderse arrancar, 
cuando sus tallos pierden el color verde oscuro y se vuelven amari-
l los; y cuando no le queda ninguna flor, y las simientes se hallan 
bien granadas y sazonadas. E n estando asi se arrancarán sin pérdida 
de tiempo para que no m endurezcan demasiado, y desmerezca la 
calidad de la gualda; y también para que no se desaproveche mu
cha parte de la simiente, que se cae al suelo en estando madura. 
L^s plantas se atan en manojos, se ponen á secar por unos dias al 
sol y al aire, y luego se sacuden sobre unos lenzones para recoger 
la simiente. E l cultivo de la gualda es muy lucrativo y poco costo
so ; los manojos secos se venden á buen precio á los tintoreros, que 
los emplean para teñir las ropas de amarillo y de verde. 

C A P I T U L O X . 

D e l trigo negro 6 sa r racén ico , 6 alforjón. 

E s t a planta, que es originaria de la Asia , fue introducida por los 
árabes en España, desde donde se propagó á las demás naciones de 
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Europa ; se conoce con los nombres de alforjón, que es el nombre 
árabe que adoptaron los españoles, con el de trigo negro por el 
color verde oscuro de la semilla, y con el de sarracénico por haber 
sido traída por los moros: los botánicos la llaman polygonum fago-
fyrum. Es una planta anual, que se cultiva en varias partes de Es 
paña, y mas particularmente en Cataluña, en donde la dan el nom
bre áe fajol . 

Prevalece esta planta en los terrenos delgados , ligeros, areniscos 
y algo húmedos, los que se preparan para sembrarla con dos vuel
tas de arado, la una por el otoño 6 invierno,- y la otra por la p r i 
mavera. Es planta muy sensible á los hielos y escarchas tardías, por 
lo que no se puede sembrar hasta que la estación está bastante ade
lantada, lo que comunmente se verifica por Abr i l , Mayo y Junio, 
desparramando su simiente á puño del mismo modo que se hace con 
la de trigo; se cubre con el arado, y se deja en esta disposición sin 
necesitar de mas cultivo hasta que llega la época de segarla y reco
ger la cosecha. Nace muy pronto; vegeta con mucha rapidez; tar
da tres meses en fructificar y madurar sus simientes, y es muy ven
tajoso su cultivo por el poco tiempo que ocupa la tierra. Esta plan
ta se espesa bastante; ahoga las malas yerbas; esquilma muy poco 
el terreno, y es una cosecha escelente para alternar con las cereales. 
E n estando maduro el grano se debe hacer la recolección sin pérdi
da de tiempo, pues de otra manera se cae al suelo, y se desperdicia 
mucha porción; luego se trilla y limpia en la era lo mismo que las 
demás semillas. 

Esta cosecha es de grande utilidad y socorro para los labrado
res, y mas particularmente en los años escasos de granos: se mezcla 
el grano del alforjón con el trigo y otras cereales; se muele todo 
junto, y con esta harina mezclada se hace pan. L a harina del a l 
forjón es inferior á la de trigo, centeno y cebada, y con ella sola 
se saca un pan apelmazado y muy moreno, porque no es fácil po
der impedir que se muela y mezcle parte de su cáscara ó salvado 
con Ja harina. Este pan es sano, pero pesado, su masa necesita mas 
porción de levadura, y debe humedecerse bastante, recogerla y 
apretarla bien antes de meter el pan en el horno para que tenga 
mas trabazón, si no se desmigaja y deshace con facilidad. Con esta 
harina se hacen también puches ó gachas y varias masas, 

Aprovecha igualmente este grano para el mantenimiento de las 
gallinas y demás aves domésticas: también le comen los caballos, 
muías y cerdos. 
Í Toda la planta verde sirve de pasto para los ganados y caballe

r í a s ya sea que lo coman en pie en la misma heredad, ó ya tam
bién que lo sieguen y se lo den de forrage: el ganado vacuno lo 
apetece mucho , y engorda brevemente con este alimento. Asegura 
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un autor Ingles que los cerdos se emborrachan cuando comen el for
rase ó verde de esta planta. L o mismo dice el profesor Ivart que 
sucede á los ganados que comen mucha porción de sus flores-. las 
abejas las apetecen mucho, y las prefieren para sus vanos trabajos, 
y por esto aconseja el dicho Ivart que se cultive esta planta á la in 
mediación de los parages en que haya colmenas. . 

Por úl t imo, segando esta planta en verde a los dos meses o po
co mas de sembrada, y enterrándola con el arado en la tierra, se 
consigue un abonó vegetal muy bueno para beneficiar las heredades. 

Los tártaros cultivan otra especie de alforjón {Polyongum tatar i -
cum L . ) , que se ha principiado á propagar modernamente en Euro
pa, se cultiva del mismo modo que el común, y sirve para casi los 
mismos usos, aunque es algo mas basto y menos productivo; re
siste mas la intemperie de los frios. Su grano se desprende con mas 
facilidad de las plantas en estando maduro; es algo amargo; pero á 
pesar de esto las aves domésticas lo comen bien. 

L 

C A P I T U L O X I . 

D e l a p i t a . 

a pita [Agave americana L . ) es una planta indígena de la 
América meridional, que se ha connaturalizado y prueba muy bien 
en las provincias meridionales de España, en donde se emplea para 
cercar las heredades. Las hojas de esta planta son radicales, muy 
grandes, acanaladas, gruesas, carnosas, con espinas largas y duras 
en su borde y estremidad; produce una porción considerable de hi
juelos ó retoños de raiz, y espesan de tal modo, que hace que las 
cercas formadas de esta planta sean impenetrables, y asi se defien
den las haciendas de los daños de los ganados, y de las asechanzas 
de los malhechores. Tarda la pita muchos años en florecer, y en 
muchas partes creen que al tiempo de abrirse la flor da un estallido 
muy fuerte; lo cierto es que en llegando esta época sale por Julio 
y Agosto del centro de las hojas un tallo que se eleva de quince á 
veinte pies; se ramifica en su parte superior, y todos sus ramos se 
llenan de flores. Este tallo crece con una rapidez tan estraordinaria, 
que casi se le ve alargar: esto mismo se verifica con casi todas las 
especies de plantas de esta familia. Después de efectuada la fructifi
cación se seca el tallo y la planta que lo produjo; pero quedan to
dos sus hijuelos para reemplazar la pérdida. 

Prevalece la pita en los terrenos mas áridos y secos de la penín
sula; es muy sensible á los hielos y frios fuertes, y se pudre muy 
fácilmente con la humedad. Se multiplica con la mayor facilidad 
por medio de sus hijuelos ó retoños, los que se plantan por el oto-



fio invierno y principios de la primavera en unas zanjas que se 
abren al intento de dos á tres pies de hondo, y de unos cuatro de 
ancho: los hijuelos se desgajan de la planta madre; se sacan con to
das sus raizes; se ponen á la distancia de tres á cuatro pies unos de 
otros, y se cubren con la misma tierra de la zanja, que se deja 
bien apretada todo al rededor del pie, y éste es el único cultivo 
que exige esta planta, que ahija y ensancha estraordinariamente; de 
suerte que á los tres anos ya ocupa todo el terreno cavado de la 
zanja. 

Esta planta, que como ya llevo dicho prevalece en los terrenos 
mas áridos de los climas cálidos, se podría cultivar con notables 
ventajas, aprovechando para este fin muchos de los terrenos que es-
tan abandonados á una esterilidad perpetua, del mismo modo que 
se hace en varias partes de América, y mas particularmente en M é 
xico, en donde se crian espontáneamente diversas variedades de esta 
planta, una de ellas el maguey> que aunque confundida por los 
botánicos con la pita común, es seguramente una variedad distinta, 
según las observaciones que tengo hechas en estas dos plantas, que 
he cultivado juntas por varios años: el color de las hojas del ma
guey es de un verde oscuro, y el de la pita es mas amarillento; las 
espinas del maguey son mas pequeñas, las hojas mas estrechas, y 
la planta mas delicada; resiste mucho menos á la intemperie de los 
frios que la pita; ademas de esto, el maguey, aunque se puede 
criar igualmente bien en las provincias cálidas de España, requiere 
tierras algo mas fértiles, y no prevalece en las de tan ínfima calidad 
como la pita. E n el reino de México hacen plantíos de maguey co
mo aqui lo hacemos de viñas; se ponen las plantas por filas ó hile
ras en unos hoyos de una vara de ancho, y como de pie y medio 
á dos de hondo, á la distancia de doce pies en cuadro unas de otras: 
se multiplican por los hijuelos que se sacan del pie de la cepa ó 
planta madre. Después de hecho el plantío se da una vuelta de ara
do á todo el terreno, repitiendo esta labor dos ó tres veces cada 
año. Esta planta la cultivan para sacar el pulque, que es una be
bida fermentada, que tiene un sabor bastante parecido al de la c i 
dra, que embriaga bebiéndola con esceso: los mexicanos la apetecen 
mucho; y según la relación del difunto botánico Nee se hace del 
modo siguiente: „ A los doce años de hecho el plantío del maguey 
»>se capan las-plantas: esto es, Ies hacen un corte longitudinal en 
»>el cogollo de arriba abajo, y sacan del centro las hojas mas tier-
» ñas, que ponen á la punta de las de afuera para señal de que 
»> aquel maguey está capado. KI centro de donde sacan el cogollo, 
«que llaman cajete, le raspan con una cuchara de hierro, que 11«-
«man raspador, haciendo como un receptáculo hondo, que se va 
«llenando del jugo que se destila de las demás hojas. Llaman á dZ 
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ncho jugo aguamiel: se marchitan las hojas luego que lo sueltan, 
» y las van cortando por mañana y tarde: cada dia sacan el agua-
» m i e l , y este trabajo dura tres meses, que es el tiempo en que la 
» planta sigue dando su jugo; después se seca, y quedan al pie tres, 
«cuatro ó mas renuevos, que son los que se trasplantan cuando tie-
»»nen tres cuartas de alto. U n hombre cuida de treinta magueyes, 
» y saca cada dia ciento y veinte cuartillos de aguamiel, que con-
«duce en pellejos como los de vino: la recogen con una calabaza 
» d e cuello largo, cuyo pico meten en el l íquido, y por un aguje* 
« r o que tiene la misma en la barriga soplan hacia adentro, y lo 
«hacen subir á lo mas ancho de la calabaza, y de esta lo vacian en 
>» los pellejos. Esta aguamiel la llevan al t inajal 6 bodega, y la 
» echan en artesones de cuero de vaca, en que han dejado algo de 
« l a misma fermentada: alli fermenta, y se pone como la cerveza y 
>» de color de leche; su sabor es como el de la cerveza y no amar-
» g a : á esto llaman pulque." Muchas vezes suelen echar en el p u l 
que cascaras de naranja y limón, que le dan un gusto mas grato. 

Don Vicente Cervantes, profesor de botánica en México, dice 
« q u e el pulque se puede llamar el vino del pais; que los médicos 
« lo tienen por un poderoso diurético, sudorífico, estomacal, diges-
« t i v o , astringente, corroborante y antiscorbútico. E l bálsamo de 
«maguey se hace de las hojas asadas, espriraidas, y evaporado el 
«zumo hasta la consistencia de miel: es escelente vulnerario y de-
«tergente , y puede conseguirse mas eficaz mezclando con el zumo 
« antes de evaporarlo el de romero y de otras plantas vulnerarias. 
« L a goma que destilan espontáneamente las hojas es idéntica con la 
» goma arábiga, por la que suple en todos los casos." 

Con las hojas de pita después de maceradas en agua se hacen 
cuerdas, tirantes, maromas, jarcias y alpargatas; las hebras se pre
paran casi del mismo modo que el cáñamo: se tiene observado que 
los cables y maromas de pita resisten mas por el pronto sin rom
perse que las de cáñamo; pero que no son de tanta duración. De 
las hojas mas tiernas y nuevas se saca una hebra ó hilo mas delga
do y fino, y se hacen pañuelos casi tan finos como los de seda, 
encajes, tejidos, cordones, calcetas y varias especies de telas. 

Con el zumo de las hojas de pita se prepara un jabón, que sir
ve para lavar la ropa. Con la parte carnosa de las hojas verdes, 
después de quitada su epidermis y cubierta esterior se limpia muy 
bien la plata / toda especie de bajilla, y también los suelos d pisos 
de los aposentos. 

Por ultimo, la pita es una planta de la que se pueden sacar uti
lidades de la mayor consideración para beneficio y fomento de la 
agricultura é industria del reino; tiene la ventaja de darse bien en 
los terre-noí'ihas áridos y estériles de nuestras provincias cálidas, y 
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una vez plantada ya no necesita de mas cultivo qUe entresacar sus 
hüuelos y cortar anualmente las hojas estenores de las plantas ya 
crecidas con un hocino ó podón, sin lastimar ni herir las del cen
tro ó cogollo, que se dejan en la planta para que se estiendan y 
ensanchen, y se puedan aprovechar en los años siguientes. , 

E n los jardines se cultiva una hermosa variedad de la pita, que 
solo se diferencia de la común en tener sus hojas verdes abigarjcadas 
con unas listas grandes y anchas de blanco y de amarillo. 

C A P I T U L O X I I . 
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D e la tuna. 

L a tuna, llamada t&mhlen higuera de p a l a [Cactus opuntia L . ) , 
es una planta indígena de la América meridional que se ha conna
turalizado en los campos de las provincias cálidas de España, y en 
otras varias partes de Europa. Esta planta produce sus tallos articu
lados, carnosos: sus articulaciones, que son las que vulgarmente l la
man palas , son aovadas, comprimidas, ensanchadas y cubiertas de 
hazecitos de espinas muy delgadas y agudas. Prevalece en los ter
renos mas áridos y en los climas mas cálidos de España, en don
de se emplea mas comunmente para cercar las heredades, y para 
aprovecharse de sus frutos, que son muy dulces, y se conocen con 
los nombres de higos chumbos ó higos de pala . L a tuna se multi
plica muy fácilmente por medio de sus palas, ó sean las articula
ciones del tallo, que se cortan ó separan enteras, y se introducen 
como una mitad por su parte inferior ó mas delgada en la tierra; 
para esto se abre una zanja de poco mas de un pie de hondo, y en 
ella se van colocando las palas á la distancia de tres pies unas de 
otras, y se cubren y aseguran volviendo á echar la misma tierra 
que se sacó de la zanja. También se puede hacer el plantío abrien
do unos hoyos proporcionados á las distancias convenientes, y po
niendo una pala en cada uno de ellos. Este plantío se puede hacer 
en los paises templados desde el mes de Noviembre hasta principios 
de Marzo. Siempre es conveniente dejar espuestas las palas después 
de cortadas al aire, pero de ningún modo á la humedad, por unos 
dias, para que se sequen algún poco, y se cicatricen por su base ó 
estremidad inferior, y asi están menos espuertas á podrirse, y agar
ran con mas seguridad. La demasiada humedad y el mucho'Yrio 
son muy contrarios para su vegetación. Crece esta planta con mu
cha brevedad; de suerte que á los tres años de hecho el plantío for
ma una cerca^muy espesa é impenetrable, y principia á dar fruto 
con abundancia; madura por Agosto, y se conoce que está bien sa
zonado cuando de verde se. vuelve amarillo. Este fruto, que se 
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vende con estimación en los mercados públicos, está cubierto de tm 
sinnúmero de espinitas muy delgadas y agudas, que se clavan o in
troducen con la mayor facilidad entre cuero y carne, y son muy 
incómodas: los que venden estos frutos los mondan con la mayor 
destreza, y asi se pueden comer sin el menor recelo, y sin que cau
sen la menor molestia al tiempo de cogerlos con la mano. 

Una vez plantada la tuna ya no necesita de mas cultivo, y tan
to por esta circunstancia , cuanto por la de criarse en los terrenos 
secanos de inferior calidad, se podría ocupar y llenar con ella para 
utilizarse de su fruto algunos de los eriales que están abandonados, 
y nada producen en varias de las provincias cálidas de la península. 

C A P I T U L O * X I V . 

D e l cultivo y aprovechamiento de l a b a r r i l l a , salicor, algazuJ^ 
sosa y otras f lantas saladas: fo r D Mar iano Lagasca. 

á muy pocos años se creía entre nosotros que la sosa, y muy 
particularraente la barrilla, eran productos peculiares á la península 
y sus islas, y por consiguiente que tarde 6 nunca nos veríamos pri
vados de tan pingüe ramo de comercio, por el que se importaban 
anualmente en España muchos millones de reales, entrando cada 
quinquenio en el tesoro público sobre unos once millones de los dere
chos de estraccion que adeudaban eu las aduanas. Una esperiencia fa
tal acaba de demostrar lo contrario, pues actualmente se ve casi ani
quilado este ramo de industria y comercio que fomentaba la agri
cultura de distritos inmensos de las provincias mas hermosas de E s 
paña , muchos de los cuales, aunque fértiles por la naturaleza y 
situación de sus tierras, apenas pueden destinarse á otro cultivo que 
al de la barrilla y demás plantas saladas, por la escasez casi natural 
de lluvias en semejantes paises, y por la falta absoluta de canales. 

Esta falsa persuasión por una parte, la credulidad de muchos de 
que ecarte jamas llegaría á obtener los productos suficientemente p u 
ros y á̂  precios cómodos estrayéndolos de las varías sales en cuya 
composición entran; la indolencia de los grandes propietarios y co
merciantes en promover los conocimientos que pudieran adelantar 
tan importante ramo, llevándolo al mayor grado de perfección y 
utilidad posibles; la ignorancia en esta parte de nuestro comercio 
que fomentaba la avaricia de muchos de los que fabrican este ar t í 
culo por otra; y los derechos impuestos á su estraccion para el es-
trangero, sqn sin duda las causas principales que han apresurado el 
descrédito de nuestras barrillas y la ruina casi total de muchos pro
pietarios y comerciantes que eran ricos en 1 8 0 8 , y al presente se 
ven reducidos á ia mayor esírechez por esta causa. 
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Agregase á tan poderosos motivos de la decademna de nuestras 

barrillas el atraso ó destrucción de muchas fábricas, y la tortura en 
que puso al mayor número de consumidores estrangeros la falta 
de comercio, ocasionada por la guerra destructora que ha ator
mentado á la Europa en estos últimos tiempos, privándoles de las 
cuantiosas remesas que recibían de la península. E n semejantes cir
cunstancias los sabios químicos estrangeros apuraron su habilidad y 
conocimientos, consiguiendo al fin por fruto de sus tareas separar 
el álkali mineral, ó llámese barrilla ó sosa, de varias sales en que 
entra como base. Con ella han provisto una buena parte de sus fá 
bricas, y han libertado á su patria de ser tributaria á nuestra E s 
paña en un artículo que es de primera necesidad para el fomento 
de aquellas. 

Y a que es Imposible retrocedan las luces que ha suministrado la 
química moderna, y que tampoco es posible dar en muchos casos 
otro destino á las tierras que llevan la barrilla y la sosa; procurare
mos dar alguna idea para perfeccionar este ramo, abandonado ver
daderamente al empirismo, y poco estudiado por nuestros agróno
mos y naturalistas. 

Con efecto, no hay entre nosotros un cuerpo de doctrina regu
lar sobre el importante cultivo y elaboración de la barrilla y sosas, 
j Y cómo lo habría cuando puede asegurarse que por lo general se 
desconocían, ó á lo menos se conocían muy mal, las plantas bar
rilleras, sin esceptuar la llamada bar r i l l a fina, que ha producido á 
la España mas millones que las minas del Potosí y de Guanajuato! 

A pesar de nuestros desvelos y observaciones hechas en los pa í 
ses mismos en que nacen y se cultivan estas plantas, y de las que 
me ha comunicado el sabio Clemente, hechas también en los reinos 
de Granada y Sevilla, y de las noticias que he procurado adquirir 
de distintos puntos de la península, y de la lectura de cuantos es
critos he podido haber sobre la materia, el trabajo que presento está 
muy distante de tener la debida perfección, ó á lo menos la á que 
concibo debe llegar, y puede conseguirse fácilmente con el auxilio 
del Gobierno , y reuniendo las luces de varios particulares ilustrados. 

Los azares de la guerra me impidieron hacer los ensayos que 
juzgo indispensables para resolver diferentes problemas del mayor 
interés sobre el cultivo y elaboración de las barrillas &c . Sin em
bargo tendréme por muy dichoso si acierto solo á Indicarlos, abrien
do asi el camino á otros que tengan proporción de adelantar mas 
^ue yo . 

D e l a B a r r i l l a f ina. 

Esta es la planta que da la esquisita barrilla de Alicante, pro
ducto preciosísimo, que por espacio de muchos siglos ha sido un 
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ramo de comercio sumamente lucrativo en el mediodía de España, 
y casi esclusivo á ella. A él han debido principalmente sus riquezas 
las casas de comercio mas acreditadas de Alicante, Cartagena, A l 
mería y otros pueblos de nuestras costas meridionales, y la subsis
tencia una multitud casi innumerable de familias, que siempre ha
llaron en la barrilla un recurso seguro para resarcir la frecuente pér
dida de sus mieses, ocasionada por las sequías tan comunes en gran 
parte de aquellas provincias. < Podremos persuadirnos á que un ve
getal tan precioso haya estado sin conocerse con exactitud por los 
naturalistas hasta nuestros dias ? ¿ Qué no lo hayan visto, ó que no 
lo hayan descrito con la debida perfección cuatro autores célebres 
que viajaron por España, y que de intento quisieron hablar de él? 
E n mi concepto es asi. 

E l sabio Antonio de Jusieu, que recorrió nuestras costas meri
dionales, publicó la descripción y lámina de una planta que dice 
halló espontánea y cultivada en las de Alicante, Cartagena & c . , y 
que de ella se sacaba la celebrada barrilla de Alicante, según puede 
verse en la memoria que insertó en las actas de la academia de las 
Ciencias de París del año 1717 desde la página 74 hasta la 78. Este 
sabio asegura que su planta tiene las hojas con el ápice obtuso, y 
sin pelo ni espínita terminal; y nada dice del carácter principalísimo 
que suministran los velloncitos de lana que nacen en los sobacos de 
las hojas, los cuales constantemente se hallan en nuestra planta. 
Esto no obstante debo asegurar que la figura que dió de ella es
presa muy bien el porte de nuestra Salsola set í fera en el estado de 
madurez, y no dudarla decir fuese la misma, si al menos represen
tase algunas hojas con la cerdita terminal, puesto que la lana de las 
axilas llega á disminuirse mucho con la edad, y es posible no la 
echase de ver en este estado. 

E l perspicaz Loefling describe en las páginas 132 y 133 de su 
Iter hispanicum, bajo el nombre de Salsola sonda y la planta que 
dice se siembra en los campos marítimos de los reinos de Valencia, 
Murcia y Granada para sacar la sosa, barrilla ó álcali mineral, ase
gurando al mismo tiempo que se cria espontánea en dichas provin
cias , y con abundancia en los contornos de Almería y Alicante. 

Todas estas señas convienen perfectamente á nuestra planta, se
gún las observaciones hechas en dichos distritos por D . Simón de 
Rojas Clemente y por mí. L a descripción de su Salsola sonda con
viene perfectamente con nMzsivz Salsola se t í fe ra , á escepcion de 
los velloncitos de pelos axilares, de cuyo órgano no hace la mas 
mínima mención. Sin embargo me inclino á creer sea una misma 
planta con la nuestra, y que el no haber descrito los velloncitos 
de lana que se encuentran en las axilas de las hojas dependió tal vez 
de haberlos creído accidentales, ó de no haberlos visto, por descri-
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birla en el estado ya de madurez y después de alguna l luvia , en 
cuyas circunstancias son poco notables por su tenuidad y diafani
dad, por ser menos y a , y por hallarse encogidos y pegados á la 
planta. Sin embargo de estas reflexiones, dictadas por una observa
ción repetida, la duda no queda resuelta; la resolverá el que tenga 
la feliz proporción de comparar los ejemplares de ambas plantas: y 
asi entre tanto describiré la nuestra bajo el nombre de Salsola s e t í 
f e r a , porque sí bien es perjudicial á la botánica aumentar los nom
bres , es todavía mas dañoso confundir bajo uno mismo dos plantas 
diversas. 

Loeñíng no duda asegurar que su Salsola sonda es la misma ya 
citada que describió y dibujó el célebre Antonio de Jusieu, á pe-̂  
sar de decir este que las hojas de su K a l i hispanicum annuum se~ 
d i fo l i i s brevioribüs carecén de la cerdita terminal que él concede 
á la suya. 

N i el infatigable Quer ni su escaso suplidor dicen cosa alguna 
que puedan ilustrarnos en esta materia: conténtanse con trasladar las 
frases específicas de Jusieu y de Lineo; señal cierta de que, ó no 
vieron la planta, ó no la examinaron detenidamente, ó que la c u l 
tivada hoy dia con preferencia para sacar la barrilla, es diversa de 
la que se cultivaba cuarenta años h á , lo que no es muy creíble. 

Cuando hablemos de la sosa blanca veremos que se equi
vocó nuestro célebre Cavanilles al describirla bajo el nombre de Sal
sola s a t iva , nombre que dió Lineo á la Salsola sonda de su dis
cípulo Loefling. Parece increíble que el sabio reformador de la M o -
nadelfhia padeciese una equivocación semejante, y mas increi-. 
ble parece aun que no viese la planta de que hablamos en el reino 
de Valencia el sabio mismo que con tanta exactitud describió 
tantas otras plantas, menos interesantes de aquella provincia, puesto 
que al verla por primera vez en 1803 remitida de Herencia por el 
profesor de farmacia, corresponsal del jardín Botánico, D . Eustaqnio 
del V a l l e , la reputó especie nueva, y la llamó como nosotros S a l 
sola se t í f e ra , según consta de su herbario. 

Resulta pues de las observaciones precedentes que nuestra planta 
es muy semejante á la Salsola sativa de Lineo; pero diversa singu
larmente por el velloncito de lana que sale del sobaco de todás las 
hojas. Si esto no obstante se viese después que ambas son una misma 
planta, como parece muy probable, siempre nos cabrá la satisfac
ción de haber contribuido á fijar el conocimiento de tan precioso 
vegetal con las reflexiones que preceden, y con la descripción com
pleta que vamos á dar de él. L a hicimos en su sitio natal y á vista 
de campos dilatadísimos cubiertos de esta planta, en donde la he
mos observado repetidas veces, y se comprobó últimamente con 
ejemplares vivos y completos, remitidos de Cieza por el profesor 
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de medicina, director de los baños minerales de Archena, D . Juaa 
A ü x , y de Elche enviados por el Sr. D . Nicolás Sempere y Agulló. 

A D U M B R A C I O N . 

"Nombres y sinonimia. 

BARRILLA FINA. SALSOLA SETÍFERA. 

SALSOLA. Flortbus glomeratis digynis: fo l i i s teretihus lae^ 
vibus ápice setiferis, a x i l l i s lanigeris, caule laevi subangula-
to. L a g . Elench. Reg. M a t r . H o r t - G e n . et sp. nov. f a g . 12, 
núm. /50. 

Salsola con flores amontonadas digin-as, hojas rollizas termina
das por una cerdita, y con un velloncito de lana en los sobacos, 
tallo liso casi angulado. 

Sinónimos dudosos. 

Chenopodium setigerum\ fol i is teretibus crassis glabris seta, 
recta longiuscula terminatis. D e Candolle. Catalog. H o r t . 
Monsp. p $4. ex auctoritate ipsiusmet ciar. D e Candolle in litteris 

Sin embargo de la respetable autoridad de mi sabio amigo, sos
pecho que su planta es diversa de la mia. 

K M h ispanicum supinum annuum, sedi fo l i i s brevioribus, 
sive ka l i de Alicante. Juss. A c . Reg. A c a d . scient. Pa r i s . pa~ 
g i n a -/4, a d /8 tab. 2. 

Salsola souda: d i fusa herbácea, fo l i i s teretibus, flor ib us 
conglomeratis. Loefl. Iter hisp. p. 132. 

Salsola sativa: LIn. sp. p l . vol. 2. p . £ 9 / vers. hispanicae P a -
lau W i l l d . v o l . i . p . 1311. exclusso Cav. synonimo. F o i r . D i c t . 
encyclop. vol. 7. p . 28/ exclus. Cav, synonimo. 

Descripción. 

R a i z fibrosa del grueso de un bramante ó de un cordel, gene
ralmente tortuosa, casi perpendicular y muy sencilla, ó con algún 
ramito, con muy pocas raizillas laterales, en los primeros meses tan 
larga ó mas que la planta, en los últimos bastante mas corta que la 
misma. 

Del cuello de la raíz salen generalmente cuatro tallos casi igua
les, dispuestos en cruz, rollizos, estriados, con corteza jugosa, pos
trados sobre la tierra, por lo general de color sanguíneo que con
trasta con el verde blanco de las hojas y con los velloncitos de lana 
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que salén de los sobacos de todas ellas, que están como amonto
nadas en los primeros meses: en el centro de dichos tallos se ve co
mo un grupo de hojas, principio de uno, dos ó mas tallos, que 
con el tiempo se desplegan derechos ú oblicuos, mucho mas cortos 
y delgados y menos ramosos que los laterales; estos con el tiem
po se sobarcan, endurecen y ramifican sobremanera, formando en- . 
tonces un grupo mas ó menos denso, que según el terreno y demás 
circunstancias ocupan el diámetro de medio hasta cerca de tres pies; 
entonces tienen surcos y ángulos obtusos, especialmente desde mas 
abajo de su mitad superior. 

Ramos, muchísimos con corteza jugosa parecidos á los tallos, 
muy hojosos, sobarcados y mirando hácia el lado superior, corva
dos por su ápice, los dos inferiores siempre opuestos, ó casi opues
tos, y casi del largo de los tallos; los restantes esparcidos, los su
periores gradualmente mas cortos; los ramitos sencillos, de dimen
sión varia , y de la misma estructura que los ramos. 

Hojas sentadas, rollizas, casi iguales, crasas, glaucas, con una 
línea longitudinal superficial de un verde oscuro en la haz superior, 
escavadas interiormente y algo mas anchas en su base, con bordes 
blanquecinos, muy obtusas, terminadas por una cerdita capilar 
blanca, rara vez sin ella: las primordiales y las dos primeras de los 
tallos opuestas, las demás esparcidas; las mayores de unas ocho lí
neas de largo, con línea y media de ancho: las florales mucho mas 
cortas y con frecuencia mochas. 

Vellosidad. E n el sobaco de todas las hojas sale un vellón de 
pelos blancos entretejidos flojamente como la lana; son mas nota
bles en la planta joven, pues con el tiempo se caen muchos de ellos 
hasta casi desaparecer, y después de las lluvias se encojen y pegan 
contra la planta de tal modo que á primera vista parece que no 
existen. 

Las flores sentadas en los sobacos de la mayor parte de las ho
jas de los tallos ramos y ramillos, formando grupitos densos apre
tados, truncados, casi de tres caras, compuestos de dos, tres ó mas 
grupitos parciales, cada uno con dos ó tres flores rodeadas de tres 
bracteas cada una: en medio de los grupitos parciales ó del sobaco 
de las hojas existe una flor sin bracteas por lo común, ó con una 
sola, rodeada de pelos flojísimamente entretejidos como la tela de 
araña. 

Bracteas mas largas que las flores, crasas, jugosas, muy ob
tusas y mochas, ó con pelito terminal mas corto que en las hojas, 
concavas, obtusamente aquilladas, en número de tres para cada una 
de las flores laterales, la intermedia casi siempre aleo mayor que 
las otras dos, 

Perigonio de cinco hojuelas aovadas, obtusas, traslucientes y 
TOMO I. G G 
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blanqnecinas, durante la fecundación, mayores después y endureci
das, oblongas, aguditas, con un apéndice 6 perafilo redondeado, 
blanco ó ligeramente sonrosado, que nace debajo del ápice de las 
hojuelas del perigonio. 

Estambres cinco, mas largos que el perigonio, con anteras re
costadas , escotadas por la base, y amarillas. 

P i s t i l o : Ovario aovado, puntiagudo: un solo estilo dividido en 
dos lacinias capilares. 

Per icarpio: Odre membranoso, muy delgadito, blanco. 
Semilla sin clara; embrión verdoso linear envuelto en caracol: 

rejo agudo y esterior, mas largo que los cotiledones. 
E l sabor de toda la planta es salado alcalino. 
E l olor ninguno notable. 
E l color del tallo mas 6 menos sanguíneo según la edad ó verde 

amarillento; el de las hojas glauco, el de los peraíilos blanco sucio 
ó sonrosado. 

Sitios ilativos. 
Ama naturalmente los terrenos ligeros, arenoso-calizos, con 

alguna mezcla de arcilla; las grietas de las rocas de la misma natu
raleza y de mármol. 

La he visto espontánea y con bastante abundancia en dichos l u 
gares , desde Busot en el reino de Valencia , hasta Huercal y C u e 
vas Overa en el de Granada. D . Simón de Rojas Clemente la vió 
también espontánea en las costas del reino de Granada, desde Cue
vas Overa hasta mas allá de Almería. 

Su zona se estiende desde las orillas del mar hasta unas cuatro
cientas varas de altura sobre el nivel de este. 

Se cultiva con mas abundancia que ninguna otra planta salada 
desde el reino de Valencia hasta Málaga, en Andalucía, en Heren
c ia , Mota del Cuervo, la Guardia y otros varios pueblos de la 
Mancha baja y de la provincia de Toledo. E n el reino de Sevilla se 
va introduciendo su cultivo de pocos años acá. Ignoro si es esta mis
ma planta la que cultivan en Aragón con el nombre de barrilla. 

E n el mediodía de España florece por Agosto y Setiembre. 

Nombres vulgares. 

B a r r e l l a fina 6 simplemente B a r r e l l a en Alicante y otros 
pueblos del reino de Valencia. 

B a r r i l l a en Orihuela, reino de Murcia, Granada, Mancha y 
provincia de Toledo. 

B a r r i l l a de Al icante en Sanlúcar de Barrameda, en donde se 
introdujo su cultivo el año de 1808. 

Espejuelo en Cuevas Overa. 
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D e l cultivo de l a ba r r i l l a fina. 

Supongamos por un momento que nada sabemos acerca del cul
tivo de la barrilla, y oigamos á la naturaleza, aprovechándonos de 
las verdades que revela francamente á los que la observan atentos, 
para no equivocarse en la deducción de las legítimas é inmediatas 
consecuencias que arrojan de sí los hechos. 

Observemos su estructura, y veremos que hecha una raíz senci
llísima por lo común, rara vez con algún ramo, con poquísimas ó 
ninguna raizilla lateral, que se endurece muy pronto, se dirige ha
cia el centro de la tierra, y que cuando mas profundizará como 
unas siete pulgadas; y estas consideraciones nos manifestarán que la 
raíz sirve casi únicamente á la barrilla para afianzarla en la tierra, y 
que para su cultivo no se necesitan terrenos de un gran fondo, ni 
labores muy profundas; pero sí que la tierra esté bien mullida para 
que el rejo pueda penetrarla fácilmente. 

Veamos también que sus tallos y demás órganos vitales que sa
len fuera de la tierra están cubiertos de una porción de tejido celu
lar herbáceo, relleno de jugos, ó bien que constan casi únicamente 
de él como las hojas y bracteas; en una palabra, que es planta cra
sa, y esta consideración nos demostrará que la barrilla es un vege
tal que traspira poco, é inspira mucho por la superficie, por la cual 
recibe su principal alimento de la atmósfera: de aqui deduciremos 
que es planta de secano, que le bastará el beneficio de los rocíos 
para vegetar; que el riego le será frecuentemente inútil, y muchas 
vezes perjudicial; que los años de pocas aguas serán abundantes en 
esquisita barrilla, y por el contrario en los lluviosos se malograrán 
las cosechas, ó al menos darán un producto de inferior calidad. Las 
mismas consideraciones manifiestan que pueden trasplantarse las ma
tas jóvenes y en su mediana edad sin peligro de perderse, asistiendo 
una atmósfera húmeda en el tiempo del trasplante. 

Si miramos el crecimiento y dirección de los tallos y de los ra
mos , notaremos que los cuatro tallos mas robustos que salen de la 
cabeza de la raiz, formando una cruz de aspa, permanecen tendi-
.dos y como pegados á la superficie de, la tierra desde que nacen 
hasta el mes de Jul io, en cuya época se sobarcan aquellos, y los 
ramos se multiplican, se alargan y toman la misma dirección, como 
ansiosos de recibir mayor cantidad de luz , de humedad y demás 
beneficios que debe prestarles la atmósfera. De estas consideraciones 
deduciremos que la siembra de la barrilla debe hacerse clara, y de 
modo que las matas tengan sufeiente espacio para estenderse y ven
tilarse , que debe cuidarse mucho no la priven de éemejantes bene
ficios las demás yerbas estrañas que nazcan ó se siembren en el cam-
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po, especialmente en los tres últimos meses, ó las de su misma es
pecie, si por una siembra mal ejecutada han nacido muy espesas. 
De las mudanzas que esperimenta su vegetación en el mes de Julio 
se infiere también que en caso de mucha necesidad se la podrá dar 
un riego cuando ya se levantan los tallos y ramos, pues entonces 
podrá orearse fácilmente la tierra y el riego correrá sin formar re-
balsos. . 

Prosigamos observando las épocas de su vida, y veremos que 
en las costas meridionales se halla en su mayor lozanía desde me
diados de Agosto hasta fines de Setiembre, época en que principia 
á verificarse la fecundación en estas plantas; e'poca en que es bien 
sabido que las anuales se encuentran en su mayor vigor, y que sus 
jugos propios se hallan perfectamente elaborados. Esta considera
ción importantísima nos dará una regla fija y constante para deter
minar el tiempo en que debe arrancarse tan precioso vegetal en 
cualesquiera región donde se cultive: ella nos manifiesta que proce
diendo con toda exactitud no deben arrancarse á un mismo tiempo 
todas las matas de un campo mismo, pues que por varios acciden
tes inevitables cuando se cultiva en grande no todos los individuos 
llegan al estado de perfección á un propio tiempo. 

Es bien sabido que hecha la fecundación parece que las fuerzas 
de la vida se concentran y dirigen únicamente á promover la nu 
trición , aumento y conservación del depósito de las generaciones 
futuras, que es la semilla: por eso principian á marchitarse todos 
los demás órganos conforme va perfeccionándose esta, y concluyen 
por perecer de muerte natural, y no por accidente, como dice el 
célebre Decandolle, apenas adquirió todo su incremento y perfec
ción. Esto nos indica que en semejante época los órganos vitales de 
las plantas no trabajan en la propia conservación y aumento, sino 
antes bien consumen sus propios jugos en beneficio de la prole; de 
donde se deduce que de los individuos que se dejaron para dar se
milla se obtendrá muy poca cantidad de producto alcalino. En la 
época de la madurez de la semilla los jugos adquieren sin duda 
una naturaleza distinta, según lo manifiesta el color sanguíneo ó 
amarillo-verdoso mas ó menos intenso que toma entonces toda la 
planta. Conócese ademas esta época por el marchitamiento de casi 
todas las hojas, por la dureza y rigidez de los tallos y de los ramos, 
y sobre todo por la alita casi terminal que nace en el dorso de las 
hojitas de la flor ó perigonio, y porque se cae este con la simiente. 

E l color verde-obscuro del embrión de k simiente de la barrilla 
y su suavidad al tacto están indicando que contiene bastante aceite; 
la presencia de este y la tenuidad de su pericarpio manifiestan que 
aquel se enranciará en breve, y destruirá la virtud germinante de la 
semilla, y por consiguiente que no podrá conservarse apta para geiv 

/ 
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minar por mucho tiempo, á no ser que se tomen las mayores pre
cauciones para privarla del contacto de la luz y de la acción deí 
calor. Por eso sin duda la puso la naturaleza el resguardo de un 
cáliz, que se endurece á medida que va madurando, y no la des
ampara hasta el momento de la germinación, y á este unos apén
dices que le sirven como de otros tantos preservadores de los rayos 
de la luz que refleja con viveza. Asi pues, proceden sabiamente los 
labradores que la cogen con los mismos cálizes y bracteas, y no la 
limpian hasta el momento de irla á sembrar. Sin duda pende de la 
estructura y principios químicos que contiene la semilla el no ger
minar fácilmente, sino sembrada en la superficie y al libre contacto 
de la luz , de la humedad y del calor. 

Prosigamos oyendo á la sabia naturaleza, y ella nos dará razón 
exacta de los lugares nativos de la barrilla; es decir, de la región, 
clima, suelo y tierras en que se cria con abundancia, y también 
de los abonos que apetece. Traspórtemenos al mediodia de Espa-^ 
ñ a ; registremos los parages en que se propaga sin el auxilio del 
hombre, y veremos que se complace en aquella parte de los reinos 
de Valencia, Murcia y Granada comprendida entre los grados 37 
y 39 de latitud desde la inmediación de las playas del Mediterrá
neo hasta unas quinientas varas sobre su nivel, en cuyos distritos 
me parece que el calor de los dias de Agosto no bajará de los 22o, 
y en que la atmósfera se halla cargada de sales de base de sosa mez
cladas ó disueltas en la humedad que forma los rocíos abundantes, 
que fertilizan los campos de tan hermosas regiones. La veremos con 
preferencia en los terrenos arenoso-calizos con mayor ó menor mez
cla de arcilla, resultado de la descomposición de rocas de la misma 
naturaleza, cuales son, por ejemplo, las que forman los cerros del 
Molinet y S. J u l i á n en las inmediaciones de Alicante. La observa
remos mas frondosa en las grietas de dichas rocas, en donde ademaí 
de las referidas tierras hay una porción de humus conducido por el 
aire y otros agentes naturales, que no cultivada en muchos campos 
en que sobresale la arcilla, ó no se han beneficiado con estiércol bien 
podrido; la veremos también vegetar entre los escombros de edifi
cios fabricados con mortero, sobre el propio mortero en las paredes, 
y aun sobre los hornos; y por fin notaremos que el vulgo mismo, 
que solo juzga por los resultados, llama tierras barrilleras á las y a 
mencionadas, sin que se atreva á decir el por qué son las mas prefe
ribles para el cultivo de la barrilla. Veremos también que en igual
dad de circunstancias las plantas de los campos situados junto á los 
caminos, que reciben el influjo del polvo que se levanta de e^tos, 
ostentan mayor vigor que las.de los que se hallan distantes de aque-* 
líos. No me acuerdo haberla visto jamas espontánea en lugares hú-. 
medos ai en los saladares, ni en las arenas húmedas de lás playas/ 
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Estas observaciones confirman mas y mas que la barrilla es plan

ta de secano y de países calientes, cuya atmósfera contenga sales de 
base de sosa; que ama los sitios ventilados, y las regiones en que 
abundan los rocíos, de modo que basten para disolver los principios 
solubles contenidos en la misma atmósfera y en los abonos polvo
rientos; que agradece los estiércoles bien podridos, y mas aun 
el polvo de los caminos y de las calles, sobrecargados de los pr in
cipios nutritivos que les comunica la atmósfera y los escrementos 
animales. 

Tales son en efecto las circunstancias que mas favorecen el cultivo 
de la barrilla. Terrenos secos, ventilados ligeros, y en que predo
minen la arena y la cal , dulces y no salados son los que eligen con 
preferencia los alicantinos, y demás pueblos que entienden bien esté 
cultivo para la siembra de tan precioso vegetal. Estos son los que 
llaman por escelencia tierras barril leras y porque una esperiencia 
constante les ha enseñado que en ellas vegeta mejor, con menores ries
gos, y da mayor cantidad de producto y este de superior calidad. 

Desechánse para el cultivo de la barrilla los terrenos demasiado 
arcillosos ó pesados, los húmedos, los que llaman salados, y las hon
donadas en que se rebalsan las aguas cuando llueve. 

Pichas tierras se laborean perfectamente en el verano y otoño 
con cuatro y mas vueltas de arado, se benefician con estiércol bien 
podrido de ganado caballar y vacuno, ó con el que resulta de la 
alga marina, que forman al intento, haciendo que se pudra en hoyos, 
alternando con capas de tierra, y mejor aun con el polvo de las ca
lles, y de los caminos \ Preparada asi la tierra y bien desmenuzada 
se atabla toda ella, se divide en fajas, tablares ó almantas de unas 
cuatro varas de ancho ^ que es el espacio á que puede alcanzar la se
milla con el impulso que le da el sembrador, colocado en el centro de 
dichas fajas y sembrando al vuelo, dirigiendo la.mano á uno y otro 

5 L a semilla se conserva, como dijimos mas arriba, metida dentro 
de la cubierta endurecida de la flor. Pocos dias antes de ejecutar la 
siembra se apalean fuertemente dichos capullos para que suelte el 
grano, pues de lo contrario no podría desparramarse con igualdad, 
porque irian muchas juntas; ni germinar, ó al menos se veriticaria la 
germinación mucho mas tarde. 

P i c a d a asi la simiente, como dicen los valencianos, quitados los 
palitos, pero dejando las hojas secas de la flor y las florales de la 

B oinnj-soL;;'; •'.v:;' ¡i:, J il s»Jafi|q ¿éj . ' 
Cuánto mejor es' la calidad de esta, es decir, cuanto mas apta 

para el cultivo de las semillas cereales, cuanto raa? dulce, cuanto mejor 
barbechada y diápuésta, ̂ tanto ¡mas idónea ds para el cultivo y producción 
de U bárrili».- D..$uan ¡álix. w*aUa> soBxe la .barrilla de Citza, 
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planta, se ¿(esparrama la semilla al vuelo sobre la superficie m la 
tierra y se deja asi, ó se vuelve á pasar flojamente la tabla por enci
ma para que la semilla quede mas segura en el sitio en que c a y ó , 6 
bien se pasan unas ramas por encima. Para que salpa bien esta ope
ración i y suceda la pronta germinación, se requiere que la tierra 
ten^a tempero, que la atmosfera esté húmeda, y que corra un aire-
moderado , el cual auxilia el desparramamiento igual de la semilla; 
no debe sembrarse en días que corran vientos muy fuertes, porque 
arrastrarán precisamente la semilla amontonada, y á distancias que 
no puede calcular el labrador. 

EnNove lda para cada cinco tahullas de tierra emplean Una bar-
chilla de simiente. 

E n algunas partes mezclan perfectamente la semilla con una mi 
tad 6 con dos terceras partes de arena, y asi dicen que se esparce 
con mas igualdad ; pero los sembradores diestros no necesitan de 
estas mezclas, les basta haberla picado muy bien anteriormente, y 
que asista el dia con un aire moderado. La semilla separada de las 
cubiertas florales no es con efecto tan ligera como parece creen a l 
gunos, ni es menester que nazca demasiado d á r a , porque entonces 
los tallos y ramos engruesan,mucho, y dan menos cantidad de me
tal ; y al contrario las plantas que los tienen delgados. Con efecto, 
el metal existe en la mayor cantidad posible donde hay mayor por
ción de tejido celular, y en las plantas menos medradas se mul t ip l i 
can las hojas, que es el órgano en que abunda mas dicho tejido. 

Siémbrase la barrilla en las costas meridionales de España des
de Octubre hasta Enero; pero en la Mancha mas tarde, es decir, 
por Marzo y A b r i l , sin duda porque como planta crasa y natural 
de países calientes, no podrá resistir los frios del invierno. 

Si el tiempo favorece, es decir, si la atmósfera está húmeda 6 
cae alguna agua acabado de sembrar, la semilla grilla ó germina á las 
cuarenta y ocho horas; pero si se sembró estando la tierra seca y la 
atmósfera serena, la germinación se dilata hasta las primeras lluvias. 

Si acabado de germinar sobrevienen vientos fuertes impiden estos 
que se aíianzen suficientemente las matitas tiernas, en cuyo caso que
dan prendidas al terreno por un hilito débil , y perecen. 

Si en los primeros meses de nacida sobrevienen lluvias copiosas 
las matas contraen la clorosis, es decir, se ponen pajizas, se corr a 
y mueren *i E n uno y otro caso es preciso resembrarla si se quiere 
tener cosecha. 1 

aaL i ' f * mata bamlIa una de Ias Por su naturaleza exige poca 
en n,.! . 0¿Pnmei?.meses de su siembra Y crIa' opinamos que todo país 
^ a d o n / ^ 0 ' y Marzo sean » ^ no producirá buen re-
sultado. D . Meólas Sanare y Agulld m carta. -
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Es de la mayór Importancia para la vegetación de' la barrillá ¡ 

mantener el suelo limpio de toda mala yerba, y asi se escardará • 
siempre que lo necesite sacándola de raiz, y en la primera escarda 
se aclarará la barrilla si ha salido espesa. 

Su principal crecimiento se verifica desde Julio hasta mediado 
de Agosto. 1 1 . . . 

E n los meses de Junio y Julio agradece mucho las lluvias, y 
entonces las aguanta sin malograrse aunque sean copiosas, con tal que 
no se rebalsen las aguas. E n la huerta de Alicante acostumbran dar
la uno ó dos riegos en esta época con detrimento de la cualidad del 
metal, y á vezes esponiendo la misma cosecha , pues del organismo 
de la planta se deduce bien claramente las pocas ventajas de los riegos r; 

La recolección de la barrilla para quemar se hace desde media
dos de Agosto hasta Octubre. Se halla en sazón cuando están abul
tados los capullos, y desplegadas ya muchas flores; y entonces d i 
cen los valencianos que está granada , ó en su tiempo. Es un er
ror coger todas las matas de un campo en un mismo dia, como 
suele ejecutarse, sino únicamente las que estén en sazón. Arráncanse 
de raiz, y se dejan tendidas en el mismo sitio; á pocas horas se re
cogen, y se forman pilas que llaman garherones\ altos como vara y 
media, con una poco mas ó menos de ancho en su base, colocando 
flojas las matas para que asi puedan orearse bien y perder la hume
dad superabundante; lo cual se consigue al cabo de doce, quince 6 
mas dias según el estado de la atmósfera. Si se piensa conservar la 
yerba mucho tiempo sin quemar, se forman montones grandes, que 
llaman garberas, cuidando siempre de no apretar la yerba, porque 
en tal caso no se orea , y fermenta. De este modo puede conservarse 1 
uno ó mas años , preservándola en lo posible de la acción de las l lu 
vias, cubriendo el vértice de las garberas con heno, sisea, paja, aneas, 
o cosa semejante, que suelte fácilmente la humedad. 

A l arrancar la yerba se cuidará que sus raizes queden limpias de 
tierra en lo posible. 

Si estando en sazón la yerba para cogerse sobrevienen lluvias, 
se arrancará inmediatamente de haber llovido; pero de ninguna ma
nera pasadas las veinte y cuatro horas primeras. E n semejante caso 
se deja que se enjugue la tierra por espacio de unos ocho ó diez 
dias, que los jugos vuelvan á adquirir la debida consistencia, y en-: 
tonces se coge: algunos pretenden que las plantas en perfecta sazón 
no sacan tierra en la raiz al arrancarlas. 

i Según que ya se ha insinuado no acostumbra regarse la barri
lla. En la mayor sequedad está próspera con tal que haya rocíos abundan
tes, poivjuc esta plañía parece que se nu r̂e mas por- Ms hojas qup por las 
raizes. D , J . Alix en carta. 
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Los rodales que tienen las matas mas medradas se dejan sin co

ger para que lleven simiente. Conócese que la semilla está sazonada 
en que los tallos y ramoi han tomado un color mas subido, sus ho
jas se han caido o marchitado, escepto las florales y las bracteas, y 
en que debajo del ápice de las hojitas del capullo salen unas lamini-
tas de un blanco sucio 6 sonrosado ; y sobre todo, en que sacadas 
las simientes del capullo se ve que llenan enteramente el pellejito 
que las cubre, y que echadas en agua se van al fondo. Estando 
las matas en esta sazón , que lo están desde fines de Setiembre hasta 
últimos de Octubre, se arrancan, se recogen en espuertas, y se con
ducen á la era. Déjanse tendidas en esta por tres ó cuatro días hasta 
que se sequen; entonces ellas mismas principian á soltar la semilla, y 
ademas se sacuden con suavidad para que la acaben de dar con capu
llo ó sin él. E n seguida se estienden en el pavimento de una habita
ción para que se enjuguen del todo, preservándolas del sol, y luego 
las amontonan; aunque fuera mejor conservarlas en arcenes bien cer
rados , preservándolas de la acción de la luz , de la humedad y del 
calor. 

Si estando en la era las matas de simiente sobreviniere l luvia, no 
se sacará la semilla hasta haberse enjugado. 

L a fanega castellana de simiente vale por término medio cuaren
ta y dos reales, poco mas ó menos, en Alicante. 

E n diferentes distritos del mediodiá de la península acostum
bran sembrar la barrilla mezclada con el trigo y cebada, con el ob
jeto de asegurar en un mismo campo dos esquilmos medianos ó uno 
bueno. Si el año es muy llovioso se pierde la barrilla; si es dema
siado seco solo ella prevalece, y si es un año muy mediano suele 
cogerse una mediana cosecha de grano y otra mejor de barrilla, es
pecialmente en terrenos ligeros. 

En Cieza y en otros pueblos del reino de Murcia acostumbran 
sembrar cada una de estas semillas de por sí; y en los años, en que 
por falta de lluvias suficientes y oportunas juzgan perdida ó muy 
escasa la cosecha de granos, entonces siembran por primavera la 
barrilla. 

Sugetos muy dignos de todo crédito me aseguraron que en va
rios pueblos del partido de Orihuela se sembraba la adormidera mez
clada con la barrilla, y que ambas plantas crecían sin perjudicarse: 
no dudo de la verdad del hecho; pero si no se practica asi, como 
algunos me han asegurado después, me parece que debe hacerse, 
porque la adormidera (que en Valencia llaman cascall) madura allí 
b^rrilTa ^ ^ ^ 0 ' esdecir» cuando aun está muy pequeña la 

Ignórase allí sin duda toda la utilidad de esta alternativa, porque 
desconocen los usos de la adormidera, puesto que solo la destinan 
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para coger las cabeza^ secas, que venden a los boticarios, sin estraer 
antes el opio, que contienen en bastante cantidad, y sin aprovechar 
la semilla para sacar su aceite. En 1810 estraje en Orihuela, en d 
jardín del Excmo. Sr marques del Rafal., unas tres onzas de opio 
en lágrima, que en na^a cede al mejor de Oriente, según se dedu
ce de las aplicaciones que de él se han hecho en diferentes enferme
dades por profesores instruidos, 

Pero la alternativa mas importante de cuantas se establecen con 
la barrilla es la siembra reunida del anís y cominos, que se practi
ca en Alicante, Elche, N o v d d a , Aspe, Crevillente, Monovar j 
otros muchos pueblos del mediodía de la península I. E n el capi
tulo veinte y cinco, y en sus correspondientes adiciones, se habló del 
cultivo y utilidades de estas plantas, cuyo esquilmo se recoge por 
Mayo y Junio, es decir, antes, de comenzar el crecimiento princi
pal de la barrilla. 

Enfermedades* 

Y a hemos insinuado las enfermedades á que está espuesta la bar
rilla por la demasiada humedad; y de lo que dijimos con este mo
tivo se deduce claramente que su cultivo no puede convenir en los 
climas en que las lluvias sean frecuentes en los meses de primavera, 
ni en los terrenos húmedos. 

E l peor de cuantos enemigos tiene, según opinión de los barri
lleros, parece.ser el pulgón que la devora y acaba en poco tiempo. 
N o he visto este insecto ; pero labradores prácticos me aseguraron 
que salta, y es del color y tamaño de la pulga. Dicen que de resul
tas de sus ataques la planta se pone blanca y se acotona, es decir, 
que cria una pelusa blanca. ¿Provendrá tal vez el color blanco de la 
sosa desecada que salió en forma líquida de las heridas hechas por 
el pulgón? ¿Será acaso la pelusa un honguito pequeño del género 

1 E l caballero D . Nicolás Sempere y Agulló espresa su importancia 
en carta de 19 de Agosto del presente año; dice asi: 

^En general en este pais y todo el qre ocupa la vía espartana de los 
antiguos se siembra la barrilla por Navidad sobre tierra bien preparada y 
beneficiada^ con estiércol; no admite mas compañía que la simiente de co
minos y anís, matas de igual valor y producción, cuyo fruto se coge por 
todo el Mayo y Junio, quedando espedirá y sola la barrilla, cuyo arran
que sobre poco mas ó menos principia á mediados de Agosto. 

„E1 resultado de la mezcla de cosechas que comprende la primera 
respuesta suelej;er muy feliz, y tanto que por acá la barrilla es apodada 
por el desempeño del labrador, porque en el año que escaseando las lluvias 
en el otoño se nos frustra la sementera, queda el recurso de aprovechar en 
barrilla y cominos las piezas destinadas para trigo, cebada &c. , y tal vez se 
estrae de estas cosechas un duplo de valor," 
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Erisiphet La resolución de estos problemas, como también el cono
cimiento exacto del pulgón y de todas las enfermedades de la barri
l l a , lo debemos esperar de los profesores que tengan la ocasión de 
observarla repetidas veces. 

Elaboración. 
Cogida en su tiempo la barrilla y seca ya se pasa á la delicadí

sima operación de la quema ó fusión de la yerba. 
L a esperiencia de muchos siglos ha descubierto á los hombres 

del campo verdades importantísimas que el filósofo no puede menos 
de admitir y abrazar con singular complacencia, y con igual grati
tud hácia aquellos hombres que mas ilustrados por las ciencias hu
biesen brillado sin duda en el hermoso campo de las mas importan -
tes á la humanidad. L a operación de que vamos á hablar, la quema, 
ó mas bien la fusión de la yerba barrilla, es un testimonio irrefra
gable de la verdad que acabamos de sentar; sus pormenores son mu
chos, y algunos de tanta importancia que de ellos pende el bueno 
ó mal éxito, una ganancia segura ó una rebaja considerable en el 
precio del producto. Asi es que en los reinos de Valencia y M u r 
cia solo la confian á sugetos de una instrucción práctica muy acre
ditada y a , y á los cuales llaman quemadores ó maestros barrille
ros. Los valencianos gozan de la mayor reputación en este ramo, y 
por lo mismo se estienden á dirigir la quema de barrilla por casi to
do el reino de Murcia y aun por el de Sevilla. Auxilian al maestro 
otro, que se supone menos inteligente que é l , y llaman ayudante, y 
ademas cuatro ó cinco peones. E l maestro dirige en un todo la ope
ración, y es él solo responsable, y por lo tanto están bajo sus ó r 
denes los demás. Siendo imposible que un hombre resista trabajando 
y sin dormir toda la temporada de la quema, y ni aun las veinte y 
ocho, treinta, cuarenta y mas horas que suele durar la de un solo 
hoyo, el ayudante y el maestro alternan por espacio de seis horas 
en lo material de la quema, cuidando aquel de avisar al maestro á 
la vista de la menor novedad^ que pueda malograr el buen éxito. Los 
peones sirven para acercar la yerba á la Inmediación del hoyo, dar
la en manojos al quemador, para urgar y choquear la masa en tiem
po oportuno, y para hacer cuanto les ordene el maestro y su ayu 
dante. 

Para verificar con buen éxito la quema de la yerba barrilla es 
preciso esté seca, y no verde ni mojada; porque en semejante esta
do ni podría efectuarse del modo uniforme que es indispensable para 
la debida elaboración de la piedra, ni el caldo resultante tendría la 
consistencia necesaria para formarla, al menos en una masa continua 
y Uniforme. 

A l efecto es menester aguardar para dar principio á la operación 



los días en que corra aire, porque de lo contrario la combustión 
demasiado lenta y con poca llama no derrite perfectamente los ta
llos endurecidos, que en tal caso se convierten en carbón, el cual 
sobre ocasionar una merma considerable de metal, rebaja mucho el 
valor de la piedra que resulta. Por otra parte la combustión dema
siado lenta causa mayor número de jornales, que rebajan el valor 
neto del producto. 

La quema se hace sobre unos hoyos que se abren en la misma 
heredad en que se cogió la yerba. Para que sean útiles se busca ter
reno apropiado, es decir, que tenga bastante cohesión, á fija de que 
no se caigan las paredes con el empuje de los urgones y chueca, de 
que hablaremos luego. Si en la posesión no se encuentra terreno con
veniente se forman paredes artificiales con tierra gredosa que se busca 
de otra parte, cuidando siempre que su superficie quede igual: esto se 
hace abriendo una zanja que circunscriba la figura del hoyo, y llenán
dola de dicha tierra bien apisonada; lo cual hecho se saca la del cen
tro, que formaba como el alma de aquel molde, y entonces se hace 
también el fondo con la misma tierra de que se formaron las paredes. 

Los hoyos tienen la figura circular; puede decirse que represen
tan la figura de dos conos muy truncados unidos por su base, an
chos de cuatro á siete pies, y de tres á cuatro palmos de profundi
dad, según el tamaño que el maestro intenta dar á la piedra, pues 
las hay de veinte, treinta, cuarenta, cincuenta y mas quintales. L a 
boca del hoyo siempre debe ser mas estrecha que su vientre, y so
bresalir como unas tres ó cuatro pulgadas sobre la superficie de la 
tierra; de modo que tendrá precisamente de tres á cuatro palmos de 
diámetro, guardando siempre exacta proporción con el del vientre: 
una piedra, por ejemplo, de treinta quintales exige un hoyo, cuyo 
vientre tenga el diámetro de cinco palmos valencianos y cuatro de
dos, y la boca de tres palmos y dos dedos. Cuatro quintales de 
yerba seca producen uno de piedra; pero si se crió en tierra barri
llera superior suelen bastar tres y medio quintales de yerba, cir
cunstancia que debe tenerse presente para determinar el número y 
capacidad de los hoyos que deberán hacerse en cada posesión. Se 
deja ver que en los hoyos asi construidos las llamas producen un 
efecto que se aproxima al de los hornos de reverbero *. N o sucede-
ña asi si su boca fuese tan ancha como el vientre; entonces no se 
concentrarian las llamas, el acceso libre del aire oxidarla demasia
do el metal, y lo reduciría á cenizas en parte, y en parte á trozos 

i E l calor que se produce en la combustión de la barrilla, y que con
serva esta en el hoyo, particularmente mientras se mantiene en estado lí
quido, es de los mas intensos que se pueden imaginar, es un calor propia
mente metálico. D , Juaii Alix in carta. 
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informes y sueltos, en vez de una masa continua y uniforme. 

Dada la forma correspondiente ai hoyo se caldea este perfecta
mente, y sacada la ceniza que resulto de la calda se principia al ins
tante á llenarlo de la yerba. Se coloca de modo que este^ floja, ya 
sola, ya alternando por capas, 6 de otro modo con el junco que 
facilita la combustión, y se colma hasta que sobresalga como un 
palmo de la boca del hoyo; cuidase mucho que esta no quede en
teramente cubierta por el lado que sopla el aire, y por el opuesto, 
pues asi se facilita una combustión pronta, completa y uniforme. 

Unos ponen simplemente la barrilla del modo que acabamos de 
esplicar, y principian á quemarla; otros colocan oblicuamente uno 
de los uroones, que van sacando después para que asi pare mas hue
ca la yerba, y otros en fin i cruzan en la boca del hoyo unos palo? 
verdes, ó bien unas barras de hierro, para que la yerba no caiga al 
fondo sin quemarse y fundirse; j^ero parece que los quemadores 
muy diestros no necesitan de semejantes medios auxiliadores , por
que una práctica dilatada les ha enseñado el modo de conducir bien 
la combustión con el manejo de la hoz de segar, que nunca dejan 
de la mano, y con la cual colocan la yerba del modo conveniente. 
Pégase fuego , como hemos dicho, por*el lado que sopla el aire y en 
el moriton que sobresale de la boca del hoyo , montón que se pro
cura mantener hasta concluir la operación.. 

Principiada la combustión es necesario mantenerla sin interrup
ción alguna notable desde el principio hasta el fin, pues de lo con
trario se enfriaría el metal, y no resultarla una piedra continua y 
uniforme. E l modo de añadir cebo á la llama una vez establecida, 
manteniendo siempre el copete, de modo que ni resulten puras ce
nizas ni carbón, sino una materia líquida que cae derretida al ho
y o , es de primera necesidad el saberse, y depende únicamente como 
en otras operaciones de las artes del ejercicio y del talento del que
mador. Si el aire sopla suficientemente, si no sobrevienen aires tem
pestuosos que arrebaten la yerba hacia todas partes, ni lluvia que 
la moje, la operación sigue bien; mas si sobreviene alguno de estos 
accidentes, es necesario que el maestro se valga de toda su habilidad 
para que no se malogre. 

Cuando^ sopla poco el aire se procura mantener la llama con 
menor cantidad de yerba; la acción de los vientos tempestuosos se 
evitará en lo posible con parapetos de la misma yerba & c . ; y en 
caso de lluvia se cuidará no añadir sino yerba seca del centro de 
los garberones, pues de lo contrario el caldo resultante seria dema
siado liquido. En fin los recursos que sugieren la esperiencia y el 
talento son los que pueden proporcionar un éxito feliz. 

Para la formación de la piedra falta todavía una operación i m 
portantísima que los valencianos llaman la choca. E l efecto de e&ta 
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operación es proporcionar á la masa una mezcla perfecta de todas 
sus partes; la espulsion del aire que se mezcló , y una fluidez igual 
y simultánea en toda la masa, de la cual depende su congelación 
simultánea, y de esta el que saque una testura igual, circunstancia 
que se aprecia mucho en el comercio. 

Tres vezes se practica el choqueo en la quema de todo hoyo de 
barrilla: la primera cuando se quemó la mitad de la yerba: la se
gunda después de quemadas lastres cuartas partes; y la tercera des
pués de concluida toda la yerba. 

Esta operación se ejecuta con unos hurgones de palo parecidos al 
timón de un arado, aunque mas delgados, los cuales rematan en 
punta por un estremo que suelen cubrirlo con una plancha de fier
ro , y con otro instrumento que llaman Xz . chuecâ  este es un ma
dero combado, y mucho mas grueso por la estremidad con que de
be chocarse la materia, formando por dicho estremo la figura de la 
cama de un arado. Esta chueca tiene como unos siete ú ocho pies 
de largo, y hacia su mitad estriba sobre un travesano, que está asi
do por sus estremos á dos pks derechos r y de modo que la chueca 
tenga Un movimiento libre hácia adelante y atrás, y algo hácia los 
costados: en algunas partes no.apoyan la chueca en parte alguna, 
y solo la manejan los tres ó cuatro peones. L a chueca, ó llámese 
maza combada, suele también cubrirse de fierro en dicha estremi
dad engruesada. 

La operación se ejecuta del modo siguiente: ante todas cosas se 
agita la masa con los cuatro ó cinco hurgones principiando por las 
orillas del hoyo, y moviéndolos todos á un mismo tiempo; y cu i 
dando mucho de no desbaratar el centro donde la yerba todavía no 
se quemó bien y se mantiene la combustión: movidas las orillas á 
satisfacción del maestro, que todo lo presencia y dirige, y derretida 
igualmente la materia, los hurgones se colocan derechos en el centro 
del hoyo , y luego sin separar las puntas los apartan oblicuamente 
hácia afuera, moviendo poco á poco el centro, de modo que lo que 
alli hay y llaman f i e quede perfectamente quemado y fundido por 
la parte inferior y al nivel de la materia ya fundida. 

Concluido el hurgoneo entra la chueca; se agitan primero con 
ella las orillas, y después de bien chocadas se prosigue dirigiendo 
el movimiento de la chueca desde-las orillas al centro del hoyo , hasta 
que.el maestro conoce que la materia quedó enteramente derretida 
toda y sin aire alguno interpuesto. 

L a última ^ o c ^ ^ es la mas trabajosa por la mayor cantidad 
de materia que debe agitarse, y es preciso darla con todo esmero 
hasta que la pasta quede igual sin elevación alguna; si la tiene ó 
se hincha notablemente, es señal que queda aire interpuesto, y en
tonces es prefciso proseguir el choqüeo hasta que lo espida todo, por-
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que si no la piedra tendria grandes y frecuentes ampollas, lo cual la 
hace desmerecer de su precio en la venta, 

Fenecida la última chocada acostumbran muchos echar enci
ma uno ó dos cántaros de agua, y luego cubren el hoyo con tierra. 
Dejada alli la masa, se acaba de cuajar en el espacio de unas cua
renta y ocho horas, al cabo de las cuales puede estraerse del hoyo; 
mas por lo regular se practica la estraccion á los ocho ó quince dias; 
pero puede dilatarse por algunos meses, y aun por uno 6 dos años. 

Para sacarla se hace por un lado una zanja mas profunda que el 
hoyo, y por ella se estrae la piedra, dividida regularmente en tres, 
cuatro 6 cinco pedazos. 

La piedra tiene la misma figura circular del hoyo, y media vara 
de espesor poco mas ó menos; es sólida, de un gris azulado, claro, 
tirante al blanco , cuyos fragmentos tienen sonido claro casi metál i
c o ; agujeritos pequeños por encima,; y en el centro un grano bas
tante fino, seca al tacto, sin olor ingrato, sabor salado alcalino; 
mojada despide olor urinoso. 

Tales son los caracteres que presenta una muestra que tengo, y 
me dijeron era de las mas puras, pues no tuve la felicidad de po 
der mandar hacer una piedra á mi satisfacción, de modo que p u 
diese estar seguro de su pureza; y por lo tanto no puedo afirmar 
cuales sean los caracteres esteriores de la piedra mas pura como 
ni tampoco de las que hacen impuras con la mezcla de otras m u 
chísimas plantas, de que hablaremos en adelante, y del vidrio, are
na, serriche o espato pesado, tierra, salitre &c ' . ; de cuyas adultera
ciones vamos á hablar en el artículo siguiente. 

Espero podré llenar este vacío antes de mucho tiempo á vista 
de las muestras que me prometió ya en 1810 mi amigo D . Francis
co Piqueres, del comercio y consulado de Alicante, y que me cum
plirá precisamente en este, según me. avisa, en carta de 9 de Agos
to del presente año de 1817. liste es el lugar de mostrar mi grati
tud á este ilustrado y buen patricio, á mi dulce amigo D . Pedro 
Sevastiá, médico de la ciudad de Alicante, y á D . Josef Martras, 
nieto del inmortal D . Antonio Martras, uno de los naturalistas mas 
distinguidos que ha tenido la España en el siglo pasado, y cuyo 
nombre inmortalicé dedicándole un género nuevo, que han adop-

1 Su sonido, particularmente de la de C i e z a , es también algo metáli
co : su color blanquizco poco tirante al azul, y su peso el de un mefaí 
"vi7 T ? ^ 0 - ' con la advertencia que la de este distrito (de Cieza) es con-
siderableniente menos pesada que la de otras partes. Estas cualidades distin-. 
guen el mentó de la barrilla; de modo que aquel es mayor á proporción 
que esta es menos azulada, menos pesada, mas homogénea, mas compacta, 
menos deleznable y mas dulce. (£). Juan Alix en la citada carta.) , 
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tado ya los primeros naturalistas de Europa. Los tres me jlenaron 
de favores; me auxiliaron con sus luces, con sus bibliotecas, acom
pañándome por los montes, campos y marismas, y á D . Pedro Se-
bastíá le debí cuantos favores puede deber un amigo á étfóJ 

" A l sacar la piedra del hoyo resultan varios trozos mas ó menos 
pequeños: en el comercio se desprecian los menores de cinco libras, 
porque con él contacto del aire se eflorecen y reducen á polvo, y 
por consiguiente se ¿ae y desperdicia. E l cosechero recoge con cui 
dado estos trozos^ y reunidos con las cenizas que formó con las ho
jas y ramiíos que quedaron en los sitios en que estuvieron los ¿ a r 
far ones ó montones de la yerba, los conserva para fundirlos cuando 
quema otro hoyo. 

Sucede con frecuencia que por varios accidentes no se elaboró 
bien la piedra, ó que por no haberse podido despachar se redujo 
á polvo, ó á pequeños pedazos. Esto último sucede con mayor fre
cuencia á la piedra mas pura que solo se hizo con la yerba de la 
barrilla fina, y con una corta cantidad de junco, y de lo que l l a 
man salitre. Esta piedra pura, conservada en el mismo hoyo priva
da del contacto del aire, al cabo de tres años, y á vezes á los tres 
ó cuatro meses , se reduce á polvo y á pequeños pedazos. Por esta 
circunstancia es desechada en el comercio por los imperitos, que 
con mucha impropiedad se denominan ^ m ' / o í . Esta impericia, ver
daderamente lamentable, es el origen principal en mi concepto de 
los infinitos fraudes que se han cometido y se cometen en la fabri
cación de la barrilla; fraudes que han conducido este ramo de i n 
dustria y comercio á tal estado de desprecio y de abatimiento, 
que amenaza su total ruina y la de infinitos propietarios y comer
ciantes. 

E n semejantes casos vuelve á fundirse la piedra y las cenizas, y 
esta fusión se practica con el aimlioidel junco de esteras que sumi
nistra el combustible. Para refundir una piedra de cuarenta quinta
les, por ejemplo, suele emplearse una ó dos carretadas de junco se
co. Este combustible arde muy pronto, deja poquísimas cenizas, y 
estas muy blancas, y al parecer cargadas también de sosa ó álcali 
mineral. 

N o todas las barrillas dan igual cantídad de buen producto. Es
te varía con razón al terreno, al cultivo, á la cantidad de lluvias 
del año , y al modo de la recolección, desecación y conservación de 
la yerba. 

E l terreno, compuesto de arena, carbonato calizo (cal) y algo 
de arcilla, es lo que los labradores alicantinos llaman por antono
masia tierras barrilleras. En Aspe, Novelda y otros pueblos las 
dan el nombre de tierras blanquizares, blanquizas, albares, y 
otros epítetds semejantes. Estas tierras en secano, y no conteniendo 
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sal común, salitre ú otras sales producen la mejor barrilla en canti
dad y calidad. Datos infinitos ofrece la naturaleza al observador 
atento en los reinos de Valencia , Murcia y Granada que apoyan 
esta importante verdad, que los labradores conocen empíricamente. 

L a mayor 6 menor cantidad de la arcilla parece no hacer un 
grandísimo papel, según puede deducirse de lo espuesto hasta aquí, 
y de lo que dice el Sr. de A l i x en su citada carta con respecto aí 
término de Cieza, en cuyas tierras se encuentra indudablemente la 
arcilla en cantidad bastante considerable, y sin embargo produce 
una barrilla reputada de calidad superior, y por lo mismo empleada 
esclusivamente en la Real fábrica de cristales de la Granja. 

Sí estas mismas tierras llevan consigo sal marina, salitre, sal pur
gante u otras, la barrilla sale de la mala calidad que llaman salada, 
y que rebaja su mérito 

Acaso se debe á esta circunstancia el crédito inferior que disfru
to siempre la barrilla de Cartagena con respecto á la de Alicante, 
porque al puerto de la primera se conducen las barrillas y sosas de 
Totana, Alhama, Sangonera y otros distritos, en que abundan los 
terrenos que llaman salitrosos, salados y saladares. 

L a barrilla que se cultivó en tierras de regadío da una piedra do 
inferior calidad que la primera, y aun sucede que no puede redu
cirse á piedra sin la mezcla de la misma criada en secano. 

E n los años muy lluviosos la yerba que no perece da también 
menos cantidad de producto y de inferior calidad que en los años 
secos. E n Cieza arrancan la yerba, aunque no esté en todo su i n 
cremento, sí ven que viene un tiempo de muchas lluvias. 

También da menos cantidad de producto la yerba que estando 
ya en sazón se coge pasados dos, tres, cuatro ó seis dias de una 
lluvia abundante. 

L a yerba que se cogió antes de tiempo da menos producto, y 
muy poco la cogida después de madura la semilla. 

D a también menos producto la que acabada de coger se mojó 
mucho. 

Si se engarberó ó amontonó húmeda, ó sin haber perdido la 
humedad superabundante, fermenta mas ó menos, y su producto 
es mayor ó menor en cantidad y calidad, según el grado de fer
mentación que sufrió. 

i l a barrilla dulce procede de estar criada en tierras y secanos, que lo 
son por naturaleza, y la misma planta seria salada si se sembrase en sala
dares o tierras salinas-, si al tiempo de ia quema se le mezclase porción 
considerable de yerbas saladas, ii otro ingrediente salino, no cabe duda en 
Tartl P ^ 5 Salada' D' Nicolas Sentare y AguUá ta su citada 

II 

xarta. 
T O M O I. 



C250) 
l a fermentación de estas plantas despide «n hedor insufrible. 
Si se quema la planta tierna sin enjugarse, resulta una piedra os

cura ; pero de la seca sale un metal claro. 
Cuanto acabamos de decir sobre las cualidades del producto de 

la combustión no debe entenderse en un sentido exacto, pues no 
existen hasta ahora esperimentos químicos debidamente hechos, me
dio único para llegar á la exactitud en este particular, y sí solo 
en el que le dan los maestros barrilleros mas hábiles, cuyo d ic -
támen es muy digno de aprecio. 
De las mezclas y fraudes que se cometen en la elaboración de 

la barrilla. 

{Podremos principiar este artículo sin lamentarnos repetidas vezes 
de los gravísimos perjuicios ocasionados á la agricultura y comercio 
por la fatal ignorancia de los llamados peritos que tiene el comercio 
de Alicante &c . para apreciar las barrillas! A ella se deben princi
palmente, en mi concepto, los fraudes que se han cometido y co 
meten en la fabricación de tan precioso producto y su consiguiente 
descrédito. Con efecto es asi, pues en viendo una piedra blanca 
deleznable en polvo blanco ó cubierta del mismo es calificada por 
ellos sin otro examen en la clase de mala 1. E l virtuoso y veraz cul
tivador se inquieta, jura que no tiene mezcla alguna, ó cuando mas 
la permitida por la costumbre de salitre y arena. N o es creído sin 
embargo por los insensatos peritos; le rebajan un tercio , una mitad 
del precio justo: llora el infeliz labrador al ver malogrado el fruto 
de sus afanes y sudores; y al notar que pagan con exorbitancia otra 
que lleva un tercio, y acaso una mitad mas de arena, de salitre, de 
cenizas, por las barrillas y sosas de juncos, de vidrio u otras mez
clas , se desespera, y se propone faltar á la buena fe y adulterar el 
género en adelante. ¡ MiserablesI ¡á qué estremo os ha conducido la 
ignorancia de los presumidos peritos! los treinta ó cuarenta mil lo
nes de reales anuales que se introducían en la nación se han dismi
nuido hasta la ínfima cantidad de unos trescientos mil reales 2! 

% 1 Asi lo he visto hacer en Alicante, esto me dijeron los llamados fe-
vitos, con quienes hablé , y me confirmaron en lo propio muchos labradores 
honradísimos con quienes conferencié repelidas veces sobre este asunto en 
los reinos de Valencia y Murcia» 

2 ^ Según los datos que ha tenido la bondad de facilitarme el Sr. Don 
Martm de Lepn, gefe del departamento de la Balanza y fomento de Co
mercio del reino, resulta que en el quinquenio de 1 8 0 2 a 8 0 6 solo de bar
rilla se estrajeron del reino por los puertos de Cataluña, Alicante, C ar
tagena, Málaga y Sevilla, sin incluir el de Cádiz ni el de Aguilas en, el 



Tal es el efecto de k ignorancia. Espero que la sabiduría del Go
bierno y su paternal beneficencia seguirá proporcionando pronto y 
eficaz remedio á tantos males 1: ¡ feliz yo una y mil veces si este es
crito puede contribuir para encontrarlo! 

Las mezclas que se hacen con la barrilla pueden reducirse á tres 
clases, pues que ó son mezclas vegetales, ó minerales, ó compues
tas, es decir, vegeto-minerales. 

Los vegetales que acostumbran mezclarse con la barrilla fina 
en el tiempo de la combustión son por lo regular también salinos; 
son los mismos de que se sirven para sacar las piedras conocidas en
tre los labradores y comerciantes con los nombres de sosa, saticort 
aguazul, gazul^y salitre. Tales son el tamojo, algazul ó los a l 
majos , la barrilla pinchuda, la borde, las sosas prima, blanca, par
da y alacranera, el garbancillo, la matilla, la escobilla, las varias 
especies de sálsola, chenopodio y armuelles, conocidas en unas par
tes con el nombre de salado, y en otras con los de sosa fina , has
ta , saladilla &c. &c. E n Elche y Alicante aprecian también m u 
cho para estas mezclas la yerba berruguera, y recogen con el mis
mo objeto en los referidos parages y en las costas de Almería dife
rentes especies de limonio ó estatice, que los valencianos llaman ca-
lechas (collejas), y los granadinos oreja de liebre, capitana, siem-
^reviva fac. 

E n algunas partes mezclan también el suzon 6 z u z ó n , los ío" 
sones y el llantén de arenas, el marítimo y otras especies del mismo 
género. N o dudo que una indagación mas prolija descubrirla que 
se emplean generalmente al efecto todas las plantas de hojas crasas, 

reino de Murcia, 727,236 quintales, que á 90 reales quintal importan al 
año 13.100,050 rs. vn. Si á esta suma se agregan las que resultan de la es-
traccion de sosas, aguazul, salicor, almajos y salitre, y las de las difcien
tes porciones que siempre salen de contrabando, resultará ciertamente que 
antes del uso de las sosas artificiales se importaba en la península acaso mas 
de 40 millones al año por solo estos artículos. Esto se hace tanto mas ve
rosímil al considerar que solo para Inglaterra se estrajeron en el año de 
1803, 124,554 quintales de barrilla, cuyo ramo y el de la lana hacían 
fíente á los que recibíamos de aquella nación industriosa. Causa lástima 
comparar estos datos con los que presenta el año.1815, en el cual solo se 
estrajeron 6983 quintales de barrilla, en cuyo año su precio máximo no 
pasaría de 40 reales vellón por quintal. 

1 Viendo nuestro sabio Gobierno que este ramo de nuestra agricuhu-
ra, el mas productivo de esta parte meridional de España, iba á acabarse, 
ha dispuesto que pague solamente de derechos cuatro reales vellón por quin
tal embarcándose en buques españoles, y seis con estrangeros, que no llega 
ni a la tercera parte de lo que antes pagaba. D . Francisco Piqueres en su 
citada carta. ^ r & i 



pues en el reino de Valencia se cogen también algunas cruciformes, 
como son el collechó ó collejon {Brassica arvensis L . ) y el Sysim-
brium pendulum de Desfontaines, y en el reino de Sevilla la roque
ta ó Kakile serafionis, según el testimonio de D . Pedro Gutierres:. 

Semejantes mezclas son reputadas por fraudulentas, y suelen no 
hacerlas los timoratos y los que desean conservar el crédito de sus 
barrillas. Sin embargo no es fácil apreciar el resultado de ellas, por
que no quemándose con separación, tampoco han podido analizarse 
sus productos. Este es un trabajo que está por hacer; de él resulta
rán indudablemente datos de la mayor importancia. Con efecto, en
tre las mezclas reputadas por fraudulentas se encuentran la sapina 
[Salicornia A l p n i ) , el tamojo, la salsola vermicular ó carambi-
Uo, y otras que merecen el mayor aprecio en el Oriente, y aun es 
reputada como superior á la barrilla fina de Alicante la que se hace 
en Egipto con la sapina, aguazul y llantén desparrancado r. 

Sin embargo hay plantas que efectivamente parecen estar sobre
cargadas de principio colorante, que perjudica en la fabricación del 
cristal, blanqueo & c . , y por este motivo se hace mas necesario el 
examexn analítico de los productos de la combustión de cada planta. 

Pero dejemos estas mezclas para hablar del famoso salitre del 
reino de Valencia. 

Conócense dos especies de salitre, el uno de hoguera y el otro 
de hoyo. E l primero es el resultado de la incineración hecha al aire 
libre con el junco de esteras (Juncus storeus C a v . ) ; y el segundo 
es el producto de la combustión que se practica en zanjas abiertas 
en la arena de las playas, saladares & c . , ó en un plano sobre las 
mismas arenas de la alga marina 2 del referido junco y del sargazo 
ó fuco tintorial, del osmunda, gelatinoso, córneo, del escamoso, 
d é l a ulva prolífera, pavonia, comprimida, intestinal, alechugada 
y otras especies de algas marinas que arroja el mar de Alicante á las 
playas. De estas combustiones resultan unas piedras ligeras esponjo
sas y blancas, que se pican y reducen á granos pequeños como los 
de la sal común, y en esta forma se vierte poco á poco en el hoyo 
de barrilla durante la combustión 3. Se asegura generalmente por 

r Mr. Thenard concede la superioridad á la barrilla de Alicante; pe
to el autor del artículo Verrerie del Diccionario enciclopédico da el primer 
lugar á la de Egipto, el segundo á la de Alicante, 7 el tercero á la de 
Sicilia. 

2 Zostera marítima L . 
3̂  Indistintamente en este país todos los cosecheros mezclan con la 

barrilla una quinta ó sesta porción de salitre; se hace del modo siguiente. 
En lo fuerte del calor se estrae la alga envuelta con otros mariscos de la 
orilla del mar: soleada por algunos días, se forma como márgenes en la 
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todos los barrilleros que da á la piedra mayor blancura y consis
tencia , cualidades que se aprecian mucho en el comercio, porque 
la piedra eflorecente y deleznable, que es la mas pura, tiene mucho 
desperdicio en la conducción y trasporte. 

Desde luego se deja ver que el salitre hecho con la alga marina, 
con los sargazos y demás plantas marinas que dijimos arriba es una 
barrilla muy impura, sumamente parecida á la que se hace en las 
costas de Normandía con el sargazo vejigoso, y en las islas de Oes
te de Inglaterra, la cual se conoce en el comercio con el nombre de 
sosa de sargazo [soude de Varec), que los ingleses llaman Kelf, 
y se reputa de inferior calidad á cuantas se conocen. Dicho salitre 
contendrá precisamente una porción considerable de sal mairina y 
de arena, y asi sucede que queriendo satisfacer las cualidades de 
la blancura y mayor cohesión de la piedra se empeora su calidad 
principal, que consiste en tener la mayor cantidad posible de álcali 
en un volumen dado. La codicia mal entendida de algunos llega á 
tal estremo, que suelen mezclar una mitad y mas de este ingre
diente, seguros de que la ganancia que debe resultarles será supe
rior á la rebaja que sufrirá en quintal por la circunstancia de ser 
salada. 

Las mezclas minerales son las de arena, serriche 6 espato barítico, 
tierras de los campos y caminos, pedazos de vidrio viejo y desper
dicios de las herrerías. Por desgracia el caldo de la barrilla es suscep
tible de recibir hasta mas de una mitad de su peso de todos estos in
gredientes sin que puedan distinguirse con un examen superñcial. 
Estas mezclas aumentan el volumen y peso de la piedra con notable 
deterioro de la calidad, pues para usarla en la confección del ja
bón y en otras artes es preciso separar anteriormente el álcali de to
das las demás materias, al menos de las terreas con que va mezcla
do. E l serriche ó espato barítico llegó á desacreditar enteramente las 
barrillas de Vera y su comarca , porque según manifestaron los co
merciantes ingleses echaba á perder las calderas, como puede verse 
en las reflexiones oportunas que sobre esta mezcla fatal publicó el 
Sr. Clemente en el núm. 452 del Semanario de agricultura y artes. 

Desde^tiempo inmemorial se ha mezclado la arena y la sosa de 
sargazo, ó salitre de los valencianos, con la barrilla durante ía com-

superficie de la tierra; se le da fuego por un lado, y consumido resulta un 
salitre esponjoso , que lo apreciamos tanto mas por esta cualidad y su blan
cura; este, picado como una sal, se vierte paulalinamente en el hoyo al 
TiUTipo de la quema-, el efecto que produce es dar mas blancura y consis
tencia a la piedra, pues está demostrado que quemando la barrilla pura 7 
"g esta mez<;la 'i pocos meses se reduce á ceni/a dentro del hoyo. i X iV , 
omjtm m dkha carta. . . 



bustíon con el objeto de dar mayor consistencia á la piedra; Im
pedir asi que se eflorezca y reduzca pronto á polvo y pequeños 
pedazos, consiguiendo que se conserve entera por dos ó mas años, 
y que pueda trasportarse sin desperdicio, embalada en redes muy ra
las, hechas con cordetas de esparto tan sin torcer, que puede decir
se es el mismo esparto en rama. Hasta los mismos comisionistas en 
cargaban siempre que se la mezclase la porción de arena suficiente 
para conseguir se formase piedra de bastante consistencia; mas pa 
rece que al efecto basta un décimo de semejantes materias. L a are
na siendo pura y blanca acaso no perjudicará para emplearse en la 
fabricación del vidrio y de los cristales 1; pero de nada servirá para 
el blanqueo de lienzos y fabricación del jabón ; á esta última pare
ce que no la perjudica en gran manera la de salitre, porque este 
lleva consigo también el carbonato de sosa, que da la alga y demás 
plantas marinas, y ademas el que resultará de la descomposición de 
las sales de base de sosa por la acción repetida del fuego. 

Parece pues que en la mezcla de la arena y del llamado salitre 
lo que mas debe reprenderse es el abuso en la cantidad; abuso que 
tal vez no podrá cortarse de raiz, sino prohibiendo absolutamente 
dichas mezclas, y mudando por consiguiente el modo de trasportar 
las barrillas; es decir, trasportándolas en cajones, sacos, toneles & c . , 
como se hace con la sal común, salitres y otras sales. 

Entonces disminuirían sobremanera los gastos de conducción y 
los de purificación; y entonces también nuestras barrillas llegarían 
tal vez á dar el cincuenta por ciento de subcarbonato de sosa, sien
do por consiguiente muy superiores á las artificiales que se estraen 
en Francia del sulfato de sosa 2. Estas ventajas, reunidas á la d i 
minución ó entera abolición de derechos de estraccion para el estran-

i E l célebre Mr. Thenard en la pág. 403 del tomo 2 de su Thtorte de 
chimie elementaire dice que cada cien partes de la piedra de barrilla de 
España contiene de veinte y cinco • á cuarenta partes de subcarbonato de 
sosa; y en la página siguiente asegura que las sosas artificiales de Francia 
contienen de treinta y dos á treinta y tres partes del mismo subcarbonato 
de sosa en cada cien partes. Resulta pues que la mejor barrilla de España, 
de la que antes se hacia y esportaba á Francia, es superior á la mejor de 
las artificiales en ocho centesimos. Es bastante fácil persuadirse que nues
tras barrillas pueden perfeccionarse mucho todavía , y que jamas se ha es
portado la barrilla mas pura, es decir, sin mezcla alguna. 

a Y o no sé si el espresado aparato (el alcalímetro) servirá también 
para averiguar la mejor calidad de barrilla para la fabricación de cristales, 
porque, según dictámen del célebre D o l l o n , la barrilla del término de es
ta ciudad era la mejor que se conocía, y que producía los cristales mas 
diáfanos para los instrumentos de astronpnua, y es cierto que no es la que 
tiene mas grados. D . Francisco Piqueres en su citada carta. 



veto, producirían necesariamente una diminución de precio conside
rable', el restablecimiento del crédito perdido, y consiguientemente 
la destrucción infalible de las fábricas de sosas artificiales, porque 
no podrian competir con las nuestras ni en el precio ni en ta calidad. 

E l Sr. D . Francisco Piqueres, del consulado de Alicante, en su 
citada carta de 9 de Agosto me dice que la mejor barrilla de A l i 
cante señala de 36 á 40° en el alcalímetro de Mr . Descroizilles1; de 
donde se infiere claramente que no mezclando cosa alguna á la bar
r i l la , y cogiéndola toda en sazón, conservándola bien, y quemán
dola con inteligencia, dará una sosa de 45 á 50o. 

Salicor. Salsola soda*. 

L a planta, que generalmente merece mas aprecio en España des» 
pues de la barrilla para sacar el álcali mineral, es la conocida en la 
Mancha con el nombre de salicor y salicon^ que en el reino de 
Sevilla llaman barrilla ; pues la anterior, aunque hace doscientos años 
se cultiva en Almería , solo de ocho ó diez años á esta parte ha 
principiado á conocerse en algunos distritos de este último reino. 
¡ Tánto tardan en difundirse los conocimientos útiles entre ei vulgo 
cuando las ciencias naturales no acuden á recogerlos y propagarlos! 

También pertenece al género salsola, y Lineo la llama salsola 
soda. Es planta herbácea, crasa, muy lampiña y lisa, crece de me
dio á dos pies y algo mas, cuando está madura se tiñe por lo co
mún de un rojo sanguíneo hermoso, y perece en el mismo año en 
que se siembra. 

L a raíz es tortuosa, sencilla, y casi sin fibrillas laterales. 
E l tallo casi roll izo, derecho ó sobarcado con bastantes ramosj 

los inferiores opuestos en aspa muy abiertos, y á veces echados por 
el peso de las semillas, los superiores alternos. 

Las hojas alesnadas, obtusas, á veces con rejoncito muy corto 
y blando que desaparece,, ensanchadas y acanaladas en su base con 
las márgenes ternillosas y diáfanas, abiertas 6 recorvadas, glaucas, 
con tres líneas longitudinales de un verde oscuro en la haz superior, 
una intermedia y dos marginales, y otra de igual color en el envés, 
de pulgada y media á tres pulgadas 6 algo mas de largo. 

Lzs flores) sentadas en el sobaco de las,hojas, solitarias, de dos 
en dos ó de tres en tres. Cada una de las dos flores laterales tiene 

, * *¡» n^jor barrilla de este territorio tiene de 36 1140% y el saiílte 
oe o a 8, esto es lo mas y lo menos, y en medio entran todas las, demás 
clases, que ya hace tiempo no se queman separadamente como antes, sino 
que las mezclan con la barrilL para adulterarla; de modo que no podré 
Ternur a Vmd, de todas las calidades que necesita por dicho motivo. 



¿oshracteas foliáceas, opuestas, tricuetras, casi iguales á la flor^ 
con rejoncito muy corto. 

E l perigonio de cinco hojuelas trasparentes, aovadas, puntiagu
das , con una mancha verde triangular en su dorso, la cual en el 
fruto se trasforma en apéndice ó peráñlo obtuso y casi ternilloso. 
Los cinco estambres doble mas largos que la corola: las anteras 
amarillas: un solo estilo cónico-alesnado casi siempre bífido. 

E l Odre está cubierto por el perigonio endurecido, globoso, casi 
del tamaño de un guisante. E l embrión verde, enroscado como la 
espiral de un relox y sin clara alguna. 

E l sabor de toda la planta es salado-alcalino. 
Olor ninguno notable. 
E l color de toda la planta antes de la fecundación es verde claro 

olaucescente: cuando maduró la semilla toda la planta, y singular-
píente el tallo y ramos se tiñen de un rojo sanguíneo hermoso. 

Lugar nativo. 

Se cria espontánea y con bastante abundancia en las playas, sa
ladares y sitios salados algo húmedos en todas las costas del M e d i 
terráneo de España, y de toda Europa y Africa. Abunda en las 
marismas desde Sanlúcar á Sevilla en sitios cenagosos inundados 
desde Chiclana á Sevilla; entre Partaloa y Cantona, en el reino de 
Granada; en las costas de Alicante y Cartagena & c . Palau dice que 
se encuentra también en las costas de Galicia, en los contornos de 
j^ñover de Tajo, y en otros pueblos de Castilla la Nueva. Mrs. L o i -
seleur y de Candolle aseguran también que se cria en las costas sep
tentrionales de Francia. 

Después de tiradas las pruebas primeras de este escrito la he en
contrado abundante en el prado de Zorita en la inmediación del 
rio Manzanares á legua y media de Madrid. 

Florece desde últimos de Julio hasta fines de Setiembre. 

Nombres vulgares. 

Salicor y salicon en la Mancha y provincia de Toledo. 
Salicor y salicor fino en Cieza y demás pueblos del reino de 

Murcia. 
Salicor y salicor fi en Alicante, Elche y otros pueblos del 

reino de Valencia. 
Barrilla en Sevilla, Sanlúcar y demás pueblos del reino de 

Sevilla. 
E l Diccionario de la Academia de la lengua española da á esta 

planta el nombre de barrilla y que parece debe aplicarse mas bien 
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á la salsola setífera, porque da mayor cantidad de sosa y de me
jor calidad que esta, y también porque con este nombre se conoce 
en la Mancha, en los reinos de Valencia, Murcia y Granada, y 
en España se entiende generalmente por barrilla la cnltivada con 
este nombre en dichas provincias, y no el ^ / / V o r . Este último nom
bre lo aplica equivocadamente el mismo Diccionario á una especie 
de Salicornia. 

Cultivo. - / 

E l mejor cultivo que puede darse al salicor es el mismo que d i 
jimos convenia á la barrilla fina; sin embargo suele cultivarse con 
bastante frecuencia en los reinos de Valencia y Murcia en terrenos 
salados y algo húmedos, y aun lo he visto también cultivado con 
riego en la huerta de Orihuela *. Mas es bien sabido que su producto 
no es de tan buena calidad como el de la planta que se cultiva en 
tierras dulces y de secano. Este error fue llevado sin duda á la Man
cha con la simiente de la planta, según puede deducirse de lo que 
acerca de su cultivo en esta última provincia dicen D . Claudio B o u -
telou 2 y D . Sotero Fernandez 3. N o obstante hace unos veinte años 
la vi también en la Mancha cultivada en terrenos ligeros, ventila
dos y nada húmedos. 

E n Alicante y reino de Murcia se siembra desdé Octubre hasta 
Marzo; pero es reputada mejor la mas temprana. En la Mancha se 
siembra por Febrero y Marzo y aun por! A b r i l , sin duda porque la 
planta tierna no resiste á las heladas. 

Para la siembra de cada fanega de* tierra en dicha última, pro-: 
vincia emplean de ocho á doce celemines colmados de semilla l i m 
pia y seca, cuidando sea de la cosecha próxima anterior, pues sien-' 
do mas antigua, 6 no germina ó germina muy mal por las razones 
mismas que espusimos al hablar, de la barrilla fina. 

E n cuanto á la época de la recolección soy de dictamen debe 
observarse la misma regla .que dimos para determinar, la recolección 
de la barrilla, es decir, la época en que se está efectuando la fe
cundación de varias flores y las demás se hallan en botón, á cuyo 
estado llaman los barrilleros hábiles de. Elche y Alicante estar 
granada y estar en son temps, es decir, hallarse en sazón. Esta 
misma regla debe ob'servarse para la recolección de las plantas bar-
• - • ' *{ *i - tórtKWB iH • i.íi ftííco'jrjt^ü Ir: ̂  f nilinii'? jícha^ ú 

1 Se siembra en los mismos meses y del mismo modo qne la barrilla. 
Se destinan á su cultivo las tierras salobrales j de mala calidad, y regu
larmente se siembra en rastrojos , aunque también agradece'del mismo mo-' 
cío que la barrilla el mejor cultivo; D . J . AUx. 

2 Semanario de agricultura: tomo 19 , p.íg. 15. 
S Semanario de agricultura: tomo 10 , pág. 395. 

T O M O I . 



rilleras silvestres. Boutelou cree deba practicarse esta operación res
pecto del salicor cuando la planta está con mas fruto que flores; pero 
en apoyo de mi principio y en contradicción de su aserto se ha
lla la ley general de la vegetación, lo que dice el Sr. Sotero Fer 
nandez en la pág. 396 del tomo i c del Semanario de agricultura, y 
el mismo Boutelou en la pág. 141 de su citado escrito; á saber: que 
el producto que resulta de las matas que se dejaron para semilla es 
de inferior calidad. . , , 

La conservación de la semilla debe también practicarse del mis
mo modo que dijimos con respecto á la de la barrilla, regla que de
be servir para la de las restantes especies del género salsola. 

Alternativa de cultivo, 

. E n Alicante y en otros muchos parages de los reinos de V a l e n 
cia y Murcia alternan el cultivo del salicor con el de las cereales y 
aparasoladas como lo hacen con la barrilla, es decir, que al año i n 
mediato de haber cogido la barrilla 6 salicor, y acaso también el 
anís y cominos , que acostumbran, sembrarse mezclados con dichas 
plantas, se siembra el mismo campo de trigo, al siguiente de cebada; 
y luego en seguida lo estercuelan, y á su tiempo lo siembran de bar-r 
rilla d salicor. Otras vezes siembran estas plantas dos años seguidos, 
á lo que llaman restoblar en Alicante, y después en los dos siguien
tes el trigo y la cebada , .ó bien los dos años consecutivos siembran 
el trigo. Según el Sr. Sotero Fernandez en la Mancha alta siembran 
el salicor sobre los mismos rastrojos del forrage de cebada, ó bien 
en los cebadales antes de. segarlos para forrage ; segado este, unos qui
tan el rastrojo y otros lo dejan, pues de ambos modos prevalece. 

Jinferfnedades. 
: \-h n . . . M : ^ b oh r ú 3$ • - . B| o , ^ \ -

E l salicor está sujeto también á las mismas enfermedades que 
la barrilla fina. 

Elaboración, mezclas y fraudes. 

• L a combustión del salicor se practica del mismo modo que la de 
la yerba barrilla, y al efectuarla se hacen las mismas mezclas y se co
meten los propios fraudes que dijimos se hacian con la barrilla fina, 
y asi se. obtienen resultados análogos. Por tanto remitimos á los lec
tores a l artículo primero barrilla, en donde hemos esplicado largad-
mente el cultivo, recolección, desecación, combustión & c . , que co
mo dijimos mas arriba puede y debe aplicarse al cultivo del salicor.. 
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De la Barrilla borde 1. Salsola kali. L l n . 

Esta especie de barrilla se distingue de las demqs por el vello 
áspero mas ó menos abundante, que cubre toda la planta por su 
tallo herbáceo, casi siempre echado, hojas- carnosas alesnadas termi
nadas en espina punzante y flores solitarias axilares. 

L a estampa 818 de la Flora dánica representa muy bien esta 
planta. Va r í a bastante en la mayor ó menor porción del vello que 
la cubre: he visto ; ejemplares con vello notablemente largo, otros 
en que es menor , y no pocos en que puede decirse que solo se xQ-r 
duce á tuberculitos escabrosos. De aqui es que muchos quieren for
me una misma especie con la que sigue. 

Nombres vulgares. 

Pincho y mata pmchosd en Cuevas Overa. 
Barrella Runchos a en Alicante y otros pueblos del reino de 

Valencia. 
Salicor borde en Cieza. 

Lugares nativos. 

Se cria en sitios salados y húmedos en toda la Europa meri
dional y en las costas septentrionales de Africa. Es muy común ea 
las arenas de las playas de todo el Mediterráneo español en lugares 
húmedos, en que se encuentran sales de base de sosa en los contor
nos de M a d r i d , de Aranjuez, en Aragón, en Miraflores cerca de 
Zaragoza, y en otros muchos distritos. 

Florece desde Mayo hasta Agosto , y és planta anual. 
> JÍnji fcb&tatj sin c 1 - ' - ^ ftl uo- oLiín.' obnsífe tobíüd OIÍÍÍÍ 

L a barrilla borde es planta crasa como la fina y el salicor, y flo
rece también desde Julio hasta Setiembre, sí bien suele encontrarse 
bastante mas temprana que las-dos anteriores y y< asi me parece-le 
convendrá el mismo cultivo. E n 1810'la;vi cultivada juntamente con 

1 Este nómbrele da el Diccionario de la Academia de lá lengua, y' 
aunque ni el Sr. Clemente ni yo hemos oido denominarla asi en parte al-

s.m embargo me parece debe adoptarse, ya por la autoridad respeta
ble de la Academia española, ya también porque el uso común no la hi* 
distinguido con un nombre1 que esté adoptado gepetaliÁente'ni 'auti en sola 1 
una,provincia, vía.m ..(> . i / nx» leüi ni tm - so : c q t l U ^ K l na ci 
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líi que sigue, ^en un solo campo junto al camino que va desde E l 
che á Albatera, en el reino de Valencia. 

Usos, 

Í5n Alicante aseguran los prácticos que da caldo de buena cal i 
dad , y asi la recogen para mezclarla con la barrilla íina, con el sa
licor, algazul y con la sosa. Según el testimonio de Rawolíio cita
do por Murray, en Siria se hace con esta planta la sosa, que el co
mercio conduce desde alli á Venecia. Estas noticias tan análogas y 
de paises tan separados como lo están la Siria y Alicante inducen á 
creer que efectivamente contendrá el álcali sosa en bastante cantidad. 
Asi pues convendría quemar con separación la barrilla borde y ana
lizar el producto. Tal vez este será tal que merezca cultivarse la 
planta que lo da , ó al menos recogerse con esmero la que nace es
pontánea, y que no se aprecia en los parages en que tampoco se 
cultivan las plantas barrilleras, como por ejemplo en las cercanías 
de la ciudad de Valencia. 

De la Barrilla pinchuda. Salsola tragus. L l n . 

L a barrilla pinchuda es tan parecida á la anterior que muchos 
botánicos creen sea una mera variedad ; y por lo mismo se nota que 
los sinónimos que unos atribuyen á la barrilla borde, otros los refie
ren á la pinchuda. Esta produce el tallo derecho, las hojas lisas, ter
minadas en espina punzante como la anterior; las flores solitarias y 
axilares. Tal es el carácter con que se la distingue generalmente 
en las obras botánicas; al que puede añadirse, que el tallo por lo 
común solo hecha ramos por la parte inferior, y no en toda su es-
tension como la barrilla borde. Pero ni estos caracteres, ni el tener 
el estilo bífido, siendo trífido en la borde, me parecen suficientes, á 
no ser que una observación continuada y esperimentos muy varia
dos hiciesen ver que es constante la diferencia señalada. E n cuanto 
á la dirección y división de los tallos herbáceos, es bien sabido 
cuanta sea su variabilidad, y partibularmente en las yerbas que 
abundan en tejido celular .como la presente. Por lo que toca á la 
presencia ó ausencia del vel lo, ya insinuamos mas arriba las modifi
caciones que sufria en la especie precedente, y ahora añadimos que 
hornos visto ejemplares con el tallo derecho y ramoso por la parte 
inferior, ligeramente áspero, como igualmente las hojas, y estas con 
pestañas ralas en su base. A estos ejemplares corresponden exactamen
te el Ka l i spinoso affinis de Morison, que Lineo y otros autores ci4 
tan para l a ^ ^ / w / ^ ^rt/íi y el Tragón , que Tabernemontana represen
ta en la estampa 702, con la cual conviene exactamente ,1a descrip-
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clon y lámina que el célebre Cavamlles dio de su Salsola rosacea. 
E l Tragón Mathioli del mismo Tabernemontana {tab. 7^7), que 
Defontaines atribuye á la barrilla pinchuda, es mucho mas parecido 
á la Salsola kali que no á aquella. Sin embargo de estas reflexio
nes, que inclinan á creer sean variedades de una misma especie la 
barrilla pinchuda y la borde, las considero ahora como distintas, 
hasta que observaciones detenidas manifiesten la verdad en esta 
parte. 

Lugares nativos. 

Se cria también con abundancia en las playas y marismas de los 
mares de España y de casi toda Europa, y en las costas septentrio
nales de Africa. Quer dice que la ha visto espontánea en los circui
tos de Madrid , en las laderas del convento de S. Francisco el Gran
de , y en los altos de S. Bernardino; yo solo la he visto en las pla
yas y en sitios que distan pocas leguas del mar. 

Florece desde Mayo hasta Setiembre, y es anual. 

Nombres vulgares. 

N o he podido recoger nombre alguno. E n Alicante sin duda se 
lo dan, pues que saben distinguirla de la anterior. E n otros para-
ges sospecho la comprendan bajo los mismos nombres quedan á esta. 

Planta sehaggia en Sicilia. 

Usos. 

E n Alicante la aprecian poco; sin embargo suele recogerse pa
ra mezclar con la sosa, y lo mismo hacen en Francia y en Sicilia. 
Según Murray da una sosa de inferior calidad. 

T>e la Barrilla carambillo. Salsola vermiculata. L i n . 

Pocas plantas habrá cuya sinonimia y frase diagnóstica se hallen 
tan embrolladas como la de esta planta ; ni debe estrañarse porque 
presenta aspectos muy variados, según la edad, terrenos y esposi-
cion en que se cria, circunstancias que no es dado á todos poder ob
servar con detención. Y o mismo creí pocos días há , por espacio de 
mas de veinte y cuatro horas, que era especie distinta un individuo 
de ella que tenemos en el Real jardin Botánico, educado con riego 
desde su infancia, y situado bajo la sombra de un olmo y de otros 
arboles vecinos: este individuo ha crecido hasta la altura de tres 
pies, y tiene ramos abiertos, adelgazados, como unos dos pies de 
largo, y á vezes redoblados buscando el influjo de la luz , muy 
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poblados de pelo blanquezino: las hojas filiformes, carnosas, sin ju 
go y canosas por el mucho pelo blanco que las cubre , recorvadas y 
de cerca de una pulgada de largo. Cualesquiera que no hubiese te
nido la proporción que yo de observarla en diferentes terrenos & c . 
sin düda la hubiese reputado distinta á vista de las descripciones y 
láminas que de ella se han publicado, inclusa la descripción del cé
lebre Loeñing, que en mi concepto es la mejor de todas. 

E l aspecto mas frecuente que presenta en los cerros y ribazos de 
los contornos de Madrid , en Tembleque y otros pueblos de la Man
cha, es el que describe muy bien Loefling en la pág. 129 de su via-
ge p'or España, y representan el Sr. Cavanilles en la estampa 288 
bajo el nombre de Salsola flavescens, y Barrelier en la estam
pa 216- Con el mismo coincide bastante bien la figura que dio el 
célebre D . Ignacio de Aso en ia estampa 2.a de su Sinopsis síir-
pium Aragoniae indigenarum, bajo el nombre acertado de J ^ / -
sola vermiculata L . E n este estado presenta un vello corto en to
dos sus órganos, los ramos derechos, las espigas superiores con flo
res bien separadas y algunas inferiores con flores amontonadas, el 
color del tallo amarillento ó de un blanco ^ucio. 

E n los cerros arenisco-calizos de los contornos de Alicante y en 
otros diferentes distritos de la España meridional espuestos al me
diodía, y aun en el cerro de S. Blas en Madr id , que tiene igual es-
posicion, ofrece otro aspecto muy diverso, que obligó á los sabios 
Cavanilles y Desfontaines á considerarla como especie diversa, l la
mándola aquel Salsola microphyíla, y este Salsola brevifoliaí En 
semejantes sitios los tallos están estendidos hacia todas partes, sus ra
mos muy abiertos y frecuentemente casi echados sobre la tierra, 
la hojas mas cortas, y a lampiñas, ya mas ó menos vellosas, y las de 
los hazecillos de los sobacos mucho mas cortas, unas vezes lineares, 
ensanchadas en la base, como la representa el Sr. Cavanilles en la 
estampa 287 de sus Icones, con el nombre de Salsola microphyllat 
y otras vezes mas amontonadas, apretadas, aovadas y mas cortas, 
como las describe el Sr. Desfontaines en su Flora del monte Atlas 
bajo el nombre de Salsola brevifolia, y la Tepresentan bastante bien 
Buxbaum en la estampa 14, figura í * de su Centuria i.a, cargada 
de fruto; y Barrelier sin flor ni fruto en las láminas 205 y 206. E n 
este último estado la observé y describí en 1810 en la falda meridio
nal del monte del castillo de Alicante, y en el presente en el cerro 
de San Blas. E n los individuos de estas dos pretendidas especies las -
flores se hallan muy aproximadas formando espigas densas. Este últ i
mo carácter es de ningún valor, según lo demuestran abundante
mente los ejemplares intermedios, cogidos en los mismos sitios y 
juntos con los de la variedad anterior. En mi concepto depende esta 
variación de la edad de la planta. E l Sr. Cavanilles atribuye el feggj 
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ma trífido á su Salsola mtcrophym y el mismo bifido á la Salsola 
Jiavescens, nota insuficiente para distinguir las especies de este g é 
nero , porque he visto repetidas vezes su inconstancia en las diferen
tes especies que he observado vivas, y en los herbarios. 

La Salsola arbuscular que el célebre Pallas representa en las 
estampas 42 y 5Q de su viage, y describe en los números 297 y 
301 del tomo 8.° ó apéndice de la misma obra, acaso no son mas 
que un estado de la misma planta cogida en otoño, cuando se alar
gan las hojas de los hazeciüos axilares. Las sospechas se aumentan 
al ver comparar con esta la Salsola "oermiculata, que describe lue
go en el núm. 298, cuya descripción pertenece indudablemente á 
individuos mezquinos de la variedad /3, que vamos á describir. Tam
bién me parece corresponder á esta misma especie la Salsola caule 
fruticoso ramosissimo pilosissimo folits filiformibus inermibus ^ 
que Gmelin describe en la pág. 90 del tomo 3.0 de la Flora síbirica> 
y representa en la estampa 18, figura 2.a 

A vista pues de estas observaciones parece que deberemos distin
guir esta especie del modo siguiente; 

Salsola con tallo sufruticoso y abierto, hojas filiformes, mo
chas, rectas ó recorvadas, flores solitarias axilares, formando espi
gas , ó esparcidas, 6 á lo largo de los ramos. 

Las diferentes variedades se distinguirán asi: 
a. pilosa* con los ramos y hojas pelosas, casi canosas, con las 

flores distantes y pelos abiertos. 
1.0 Con el tallo y ramos de un blanco sucio. 
2.0 Con los mismos órganos amarillentos. 

/2 subfubescens con los ramos y hojas con vello corto casi pul
verulento, y las flores aproximadas. • 

Esta variedad tiene las hojas mas cortas que la variedad « , y 
hay individuos que por su poquísimo vello forman como el paso á 
la siguiente: 

y glabra. Con los ramos y hojas lampiñas. Los apéndices del 
perigonio por lo común de color de sangre. 

Nombres vulgares, 
Carambillo y Caramillo, en Aranjuez. 
Tarrico, en Madrid , Vallecas & c . 
Sisallo, en Aragón ; nombre que dan también á \z Salsola pros-

trata de Lineo, 
Sis cali, en Elche. 
Barrelleta, en Alicante y su comarca. 
Sosa, en Orihuela y Murcia. 
Salado, en Baza y otros pueblos del reino de Granada; nom-

cre que suelen dar también á otras plantas. 
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Ama principalmente los suelos yesosos y aremsco-cahzos. L a 

zona de altura que ocupa es sumamente dilatada, pues se estiende 
desde los bordes del Mediterráneo hasta las faldas de la sierra de 
Guadarrama en Castilla, y del Moncayo en Aragón. 

Es comunísima en Calatayud, Híjar, Caspe, Alcañiz, desde 
Encinacorva á Zaragoza & c . , en Aragón; en las provincias de M a 
drid , Toledo, Mancha, Valencia, Murcia y Granada en España, y 
en Marruecos en Africa. 

Florece desde Junio hasta Setiembre. 

Usos. 

Los jumentos, mulos? caballos y bueyes la pastan en otoño é 
invierno, y sospecho que también la come el ganado cabruno y el 
lanar. 

Es sin duda una de las plantas silvestres mas apreciables para 
estraer la barrilla,. E n Alicante y otros varios distritos de los reinos 
de Valencia y Murcia aprecian sobremanera sus cenizas para las 
coladas, y dicen que es menester templar su demasiada fortaleza con 
otras cenizas de menos actividad, como son las de algunos armue
lles 8cc. En Alicante la suelen mezclar con la barrilla fina para que
marlas juntas; pero por lo común la queman separada para aprove
char sus cenizas, ó con otras plantas menos apreciables para formar 
la barrilla, que llaman sosa. 

Y o la he visto quemar al aire libre con el designio de reducirla 
á cenizas para coladas y para hacer jabón duro, y observé que en 
el centro del montón formaba piedra. E n Zaragoza usan sus cenizas 
los fabricantes de jabón. Aso. L a misma noticia me dieron en el sitio 
de S. Fernando, en Perales y en Vallecas. E n Aranjuez hacen mu
cho uso de sus cenizas para las coladas, y aseguran que limpia la 
ropa perfectamente. 

Me parece que podrá cortarse desde Junio hasta fines de Agos
to, teniendo presente la regla dada á este efecto. 

De la Barrilla sisallo. Salsola prostrata. L i n . 

Esta especie tiene un porte muy parecido á la precedente [Sal
sola vermiculata), pero se distingue por sus hojas planas, agudas, 
y por su inflorescencia en montoncitos de tres á doce flores en los 
sobacos de las hojas superiores, cuyo conjunto forma espigas muy 
largas. 

Deben distinguirse dos variedades bastante notables de esta es
pecie. L a primera rubens tiene el tallo de un rojo sanguíneo, y los 
montoncitos de las flores aproximados entre sí. Esta variedad la ligu-



ro con mucha propiedad el célebre Jacquin en la estampa 294 de su 
Flora austríaca, y de ella dijo que tenia las flores polígamas, á sa
ber: hermafrodítas y fértiles unas, otras estériles: ambas salen desde 
Junio hasta Setiembre; desde esta última época echa otras feme
ninas fértiles. Én Madrid también se observa la poligamia de las flo
res, pero todas son fértiles. 

L a variedad segunda Jlavescens tiene el tallo que amarillea bas
tante , y ios montoncitos de las flores apartados, y sus anteras pur-
purascentes. 

Lugar nativo. 

Ambas á dos se crian con abundancia en ios cerros yesosos de 
los contornos del Piul de Rivas, á dos leguas de Madrid , junto á la 
fuente del Berro, donde la describió Loefling, y },unto al camino real 
desde Enclnacorva á Zaragoza; en Castelfaví y Santa C r u z , en el 
reino de Valencia , y probablemente en otros varios distritos de la-
península. Diferentes autores la citan como espontánea en la Asia 
boreal, en Siberia, Austria, Suiza y Francia. Según los conocimien
tos que tenemos del pais natal de esta planta, no podemos señalar los 
límites de la zona de altura, ni los de la latitud que ocupa. 

E n las cercanías de Madrid florece desde Julio hasta Setiembre. 

'Nombres vulgares. 

Slsallos en Aragón, nombre que dan igualmente á la Salsola 
vermiculata. 

Usos. 

Los jaboneros de los contornos de Madrid buscan sus cenizas; y'-
probabilísimamente debe referirse también á esta especie el uso que 
atribuye el Sr. Asso á la Salsola vermiculata. 

J)e la barrilla salada. Salsola ericmdes. Pallas. 
Distinguen á esta especie nueva de todas las demás ; su tallo fru-

ticos'o y derecho, liso, las hojas, liliformes encorvadas, adelgazadas 
hácia la base , y en hazecillos, la inflorescencia en espiga, y el estig
ma hendido en tres lacinias. 

E l Sr. Pallas remitió un ejemplar de esta planta á nuestro céle
bre Cavanilles, en cuyo herbario se conserva con dicho nombre. 
D . Simón de Rojas Clemente la halló en sitios secos en las inmedia
ciones de la vega de Mot r i l , una legua antes de llegar á dicha c iu
dad yendo desde Velez de Benaudalla ó Velccíllos, ,y en una 
zona que ocupa desde cincuenta hasta mas de trescicatas varas sobre 
el'nivel üei mar. : . ... ...^ • N ÍAWÓW Í;J;H 

T O M O I . j j 
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Descripción, 
Arbusto gracioso, liso y lampiño, que sube á la altura de un 

hombre ó algo mas, y cuyos ramos bien poblados de hojas antes de 
florecer presentan un aspecto muy semejante al del esparrago de 
f e ñ a s ( Asparagus albus. L in . ^ 

E l tronco rollizo y resquebrajado con resquebrajaduras anchas 
verdosas. 

Los ramos esparcidos derechos 6 algo corvados, rollizos, muy 
hojosos con corteza de un blanco sucio, algo brillante y resquebra
jada, subdivididos en muchos otros ramillos casi filiformes, los cua
les se terminan en una espiga de flores del mismo modo que los prin
cipales. 

Las hojas esparcidas, filiformes, de tres caras poco manifiestas, a l 
go agudas, encorvadas , adelgazadas hacia la base, carnositas, ^/^IM-
cas I y de unas cinco hasta doce líneas de largo. 

En el sobaco de estas se ve casi siempre un hazecillo de tres á 
siete hojas parecidas á las anteriores, que son el rudimento de nue
vos ramos; las hojas florales, aovadas, puntiagudas, cóncavas, aqui-
lladas casi iguales al perigonio, ó sea cubierta floral. 

E n la base de cada flor hay dos bracteas opuestas, aovadas, 
agudas, blanquezinas (trasparentes), doble mas cortas que la hoja 
floral. 

hzs flores nacen solitarias, esparcidas y sentadas en el sobaco de 
las hojas florales, dispuestas en espigas xo[\\zs.s, delgadas, bastante 
largas, terminales, sencillas ó ramosas por la base, cuyo conjunto 
forma á vezes una panoja. 

E l perigonio de cinco hojuelas aovadas, agudas, algo cóncavas, 
blanquecinas por la margen, endurecidas cuando encierran el fruto, 
y con un apéndice en su dorso, membranoso j redondeado, de un 
pardo oscuro en los ejemplares -desecados. 

Los cinco estambres mas largos que el perigonio; las anteras 
recostadas de un amarillo pálido. 

¥1, pistilo apenas mas largo que el perigonio; ovario globoso; 
estilo filiforme con estigma hendido en tres lacinias. 

Odre membranoso semilla sin clara: embrión envuelto en espiral. 

Nombres vulgares. 
E n Motril la llaman vulgarmente J V Í / ^ O , nombre que dan en 

el mediodía de España á otras muchas plantas barrilleras, y parti
cularmente á diversas especies de Atriplex 6 armuelles. 

Ve la Barrilla tamojo. Salsola artkulata. Cav. 
Esta especie preciosa de barrilla > que en el mediodía de Espa-
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fia abunda quizá tanto como el esparto, es un arbusto que cuan--
do joven, y antes de florecer, tiene un aspecto muy parecido á los 
pies nuevos de la sabina [Juniperus sabina), sube á la altura de 
medio hasta cerca de dos pies, arroja muchísimos ramos, que cuan
do viejos , y estando cargados de flores, se asemejan mas bien á las 
salicornias que á las barrillas por sus numerosas y engruesadas ar
ticulaciones. Asi no puede confundirse con la siguiente [Salsola oppo-
sitifolia), de la cual se distingue ademas por sus hojas cortísimas, 
aovado-triangulares, trabadas, y por sus flores axilares sentadas, 
siempre solitarias, dispuestas en espigas terminales articuladas. 

E l célebre Asso observó, muy bien que la estampa 215 de Bar-
relier no pertenecía á la salsola venmcula ía , como lo creyel-on 
equivocadamente Loefiing, el inmortal Lineo, Quer y su suplidor, 
y cuantos escribieron después hasta Cavanilles. Dicha estampa re
presenta indudablemente la planta de que hablamos en la edad de 
dos ó tres anos, y en ella se ven ramos jóvenes bien poblados de 
hojas que tienen un aspecto parecido al de la sabina. Esta es sin du
da el X a l i fruticosum hisfanicum tamariscifolio, de Tourne-
fort, que el suplidor de Quer confundió con la. salsola vermicula-
ta de Lineo. 

E l Sr. Cavanilles dió una buena estampa en la lámina 284 de 
su citada obra de Icones, que espresa con propiedad un ramo car
gado de flores perteneciente á un individuo ya de muchos años. 

L a estampa 18 de la Centuria i.a de Buxbaum representa tam
bién un ramo de planta vieja con entrenudos demasiado largos á la 
verdad. 

Nombres vulgares. 

Matojo en la hoya de Baza, A l b o x , V e r a , Cuevas y campo 
de Cartagena. 

Tamojotn Guadix, Tabernas, Graena, Castrií, Roquetas y otros 
pueblos del reino de Granada. 

Schinan en Siria según el testimonio de Rauwolfio. (Flora orien-
talis, pág. 29.) 

Sitio natal. 
Ama principalísímamente los terrenos áridos de formación mar-

gacea, las rocas arenoso-caUzas y los eriales de igual naturaleza. 
_ Es comunísima en E lda , Agost, ISovelda, Crebillente, desde 

Alicante á Orihuela, Carrascoy y campo de Murcia, en Cuevas, V e 
ra , hoya de Baza , Guadix y otros muchos pueblos del aino de G r a 
nada, y entre 'Jódar y Cabrilla, en el de Jaén. 
; Asi .se ve que ocupa una zona bastante estensa desde la inmedia

ción de las >playas hasía mil doscientas ó mas varas sobre el nivel 
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Se encuentran diferentes individuos en flor desde Julio hasta N o 

viembre , y con fruto solo la he visto en Octubre y Noviembre. 
Usos económicos. 

E n Roquetas j otros pueblos del reino de Granada no la usan 
para hacer la piedra que llaman sosaj pero aprecian mucho sus ce
nizas para las lejías de sus coladas. Los habitantes del campo de 
Murcia aseguran que su ceniza es demasiado fuerte, y que es nece
sario saber templarla para que no queme las ropas. Muchos la que
man mezclada con otras plantas para hacer piedra de sosa, y algu
nos inteligentes me aseguraron ser una de las que la dan de mejor 
calidad. En mi dictámen esta es la opinión mas justa que debe for
marse de esta planta; opinión que concuerda exactamente con lo que 
dice Rawolfio, á saber: que en Siria sacan de ella y de la Salso
la kali la barrilla ó, sosa y que se lleva á Venecia desde el oriente. 
Y o la vi quemar diferentes vezes al aire libre en el campo de M e n 
digo á dos leguas de Murcia con el objeto de reducirla á cenizas, y 
observé que en el centro del montón se formaba piedra, señal cierta 
de la mucha sosa que contiene. 

Observación primera. Esta planta parece que se complace v i 
viendo en sociedad ; asi se ve ocupar distritos dilatados en los refe
ridos parages cuando no se lo impide la mano del hombre. 

Observación segunda. E n mi concepto dará barrilla con bas
tante abundancia: con ella deberían poblarse distritos muy estensos, 
que se hallan sin rendir al labrador utilidad alguna en los campos 
de Murcia y Cartagena, en la hoya de Baza & c . ; los ribazos, las 
orillas de los caminos y las grietas de las peñas deberían también po
blarse de ella, 

• parril la zagua. -Salsola oppositifalia. Desf. 

- Esta especie forma un arbusto derecho muy lampiño, que sube 
á la altura de dos hasta seis y mas pies, y se distingue de las de-
mas especies de su género por el tallo fruticoso derecho , hojas opues
ta alesnadas, carnosas, Casi de tres caras, «ai espinita terminal , y por 
sus flores-axilares dé dos en; dos; popo.-mas ó-menos, .-. 

E l Sr. Cavanilles dio una csceiente descripción y estampa en el 
tomo 3.0 de sus Icones, con el nombre de Snls&hv fr uticos a. L . 
{Cav. loe. cit. ,pag. 44, mírn. J73, tab. 28C.) Corrig-ió despues: es
ta equivocación el SLV Desfomaines en la púg. 2 19. del tomo 1.9 de 
la Flora atlántica. Sin embargo de tan buenos matemiies la p u 
blicó posteriormente el Sr. Schosboue como-.pianta^queYa , llamán
dola Salsola verí ici l lata, error que copio después el celeb*éj¡Éeb4j 



soon, y estampó en la pág. 297 del primer tomo del Enchyridion 
botamcum. En estas observaciones no puede caber duda alguna, 
pues he tenido la feliz proporción de comparar los ejemplares origi
nales de los tres autores referidos que se conservan en el Real jar
dín Botánico, en el herbario que fue de nuestro inmortal Cavanilles. 

Los padres Boccone y Barrelier habían figurado ya esta planta, 
el primero en la estampa 31, figura 1 y 2 de su Plantae siculae, 
y el segundo en la estampa 79. Morison la figuró también en la es
tampa 33 , fig. 2 de la sección quinta de su Historia flantarum. 

"Nombres 'vulgares. 
Soso en Alicante. 
Salado negro y Zagua en Roquetas, Almería, Motr i l y otros 

pueblos de la cosía de Granada. 
Lint a en Sicilia (Boccone loe. cit.}, 

Lugar nativo. 

Ama las grietas de las rocas calizas (carbonatos calizos) y caíí-
zo-areníscas con una corta mezcla de arcilla, terrenos incultos de 
la misma naturaleza, y las arenas sueltas mezcladas con polvo cali
zo. Se cria con abundancia desde el monte Hifac, cerca de Calpe , en 
el reino de Valencia , hasta los confines de Portugal. E l Sr. Schos-
boue la encontró en Marruecos. E l Sr. Brousonet la remitió á C a 
vanilles de Mogador y de Tenerife. E l célebre Cavanilles la descri
bió en el monte Hifac. D . Simón de Rojas Clemente y yo la hornos 
visto abundante en los diferentes distritos por donde hemos viajado 
desde Valencia hasta Ayamonte. E l padre Boccone la vió en Sici
l ia , y D . Pedro Gutiérrez la remitió del Puerto de Sta. María. Ja
mas se aparta mucho de las playas; la mayor distancia de estas á 
que la he encontrado es Crevllleníe en el reino de Valencia. Asi du
do mucho se críe en los sotos de Rivas, como asegura el autor de 
la Flora española. Este dice también que se encuentra en los con
tornos de Barcelona, en las faldas de Monjui , en la Cruz cubiertaj 
y en las aguas termales de Arnedillo; pero es de sospechar que con
fundiese Quer esta planta con la Salsola pros trata ó con alguna 
otra, pues nadie la ha visto después en el Piul de Rivas &c . 

Usos económicos. 

N o la aprecian mucho en Alicante; sin embargo suelen quemar
la para servirse de sus cenizas en las coladas, y para mezclarla con 
la sosa. E n el reino de Granada la cortan también, y la mezclan 
con otras plantas barrilleras para quemar. ¡ > 
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E l padre Boccone dice que en Sicilia hacen muchísimo uso de 

sus cenizas para el blanqueo y lavado de los lienzos. {Boccone foca 
citato.) 

Observación. 
Si se poblasen con este arbusto las grietas de las rocas calizas ó 

arenoso-calizas de las cercanías de la costa meridional, las hermo
searía con su continuado verdor, y las fertilizaria con su producto 
no interrumpido, pues florece casi todo el año. 

Por su verdor continuo deberla introducirse en los jardines co
mo arbusto de adorno. 

De la Barrilla escobilla. Salsola tamariscifolia. Cav. 

Distingüese esta especie por su tallo fruticoso, en varitas y estria
do , hojas esparcidas lineares, alesnadas, caedizas, y la inflorescen
cia en espigas que forman panoja. E l Sr. Cavanilies la dibujó en la 
estampa 243 de sus Icones, bajo el nombre de Anabasis íamaris-
cifolia, que Lineo le habia dado. 

L a raiz es profunda. E l tallo sube á la altura de un pie ó algo 
mas, estriado y poblado de cicatrizes, que dejaron las hojas que ca
yeron. Las hojas esparcidas, sentadas, filiforme-alesnadas, lisas, 
caedizas, con un montoncito de tomento corto en su base por la 
parte interior. Las flores solitarias, alternas, sentadas en las axilas de 
las hojas florales, dispuestas en espigas, cuyo conjunto forma una 
panoja terminal; cada una con dos bracteas aovadas, puntiagudas, 
mas cortas que la flor. 

Perigonio de un verde que pasa á amarillo, con cinco hojuelas 
aovadas, obtusas, de cuyo dorso sale con el tiempo un perafilo en 
forma de abanico, estendido y de color de rosa. Los estambres mas 
largos que el perigonio, con anteras amarillas. Un solo estilo con 
dos estigmas agudos. 

Lugar nativo. 

Se cria en los mismos sitios y en los propios terrenos que las bar
rillas fina, tamojo, y zagua, y ademas en el reino de Aragón , en 
donde la encontró el Dr. León Dufour, célebre naturalista francés. 

Florece desde Agosto hasta Octubre. 

Usos. 

La escobilla es acaso la planta cuyas cenizas se usan mas en el 
mediodía de España para hacer coladas; me aseguraron que se em
pleaban también para el jabón duro , señal cierta de que contienen 
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sosa. He presenciado muchas vezes su incineración, y noté que eni 
el centro del montón de yerba quemado se formaba piedra espon
josa. 

Observación. 
Es otra de las plantas con que podrían poblarse diferentes ter

renos que nada rinden en el mediodía de España , los ribazos Scc., 
como dijimos del tamojo, zagua y otras. 

T>e la Salicornia garbancillo. Salicornia foliata. Pallas. 

Esta especie se distingue por -sus hojas alternas escurridas, por 
sus espigas sentadas y rollizas, y por el tallo leñoso. 

Descripción. 

Arbusto como de un píe con raíz larga y profunda, de cuyo 
cuello salen muchos tallos leñosos, ascendentes y muy ramosos. Los 
ramos de cada año esparcidos y subdivididos como en panoja, ho
josos y fértiles, los inferiores estériles. 

i í y W esparcidas formando cuatro carreras, carnosas, rollizas, íi 
ovoideas, obtusas, pegadas, mas anchas por la base y como escur
ridas, recorvadas hacia fuera por el ápice , distantes en los ramos 
que llevan las flores, casi empizarradas en los estériles. 

Espigas solitarias, axilares, sentadas, cilindráceas 6 casi fusi
formes , formando su conjunto una panoja hojosa; largas una pu l 
gada poco mas ó menos, y de unas dos líneas de ancho, dere
chas y cubiertas por todas partes de florecitas que apenas so
bresalen. 

Ĵ zs flore citas se hallan colocadas de tres en tres en otras tantas 
areolas ó nichitos mas anchos que ellas; el nichito intermedio es 
pentágono, y la flor que lo ocupa tiene el estilo dividido en dos, 
algo mas corto que en la Salicornia strobilacea: los dos laterales 
en forma de trapecio, menores, y llevan las anteras casi sentadas. 

En cada areola común se encuentran casi siempre tres semillas, y 
por consiguiente las llevan las areolas laterales en que solo se ven 
estambres, igualmente que la intermedia, en que solo se observan es
tilos: algunas vezes se ve que carece de semilla una de las areolas an-
teríferas. 

¿¡Vm///^ reniformes muy pequeñas. 
Observación. E l célebre Pallas describió esta planta en el núme

ro 261 del torno 8.° ó apéndice de su viage, y la dibujó con exac
titud en la estampa 45 de la misma obra. L a descripción anterior la 
íorme á vista de la citada de Pallás, de un ejemplar seco de la mis-
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ma planta, remitido por et autor á nuestro inmortal Cavanllles, y 
del que trajo de Andalucía D . Simón de Rojas Clemente. 

Pais nativo. 

E l Sr. Pallás la encontró muy abundante en un lago salado cer
ca del rio R h y m n , en Tartaria, y en ninguna otra parte mas. 
A D . Simón de Rojas Clemente se la remitió D . Tomas Moreno, 
administrador de las salinas de Roquetas, cogida en saladares entre 
la torre de Entinas y el castillo de Guardavieja. 

Nombres vulgares. 

Garbanzillo en Cabo de Gata. 

Usos. 

E l garbanzillo, según las noticias ^ue D . Tomas Moreno dio 
al Sr. Clemente, se quema solo, por no hallarse en el parage en que 
se cria ninguna de las plantas que acostumbran quemarse para ha
cer la piedra que llaman sosa. Se asegura que da un álcali superior 
al de la misma barrilla, dato que no se compone muy bien con otros 
dos dados al mismo tiempo, á saber, que la piedra que lesulta es 
de un color rojizo, y que su olor es parecido al bituminoso ó al de 
azufre, circunstancias que suponen la presencia de este combustible. 

E l color de la barrilla esquisita es un blanco gris, y su olor 
urinoso. 

Salicornia enana. Salicornia ampiexicaidis. V a h . 

Esta especie se distingue de las demás por sus hojas alternas casi 
abrazadoras y acorazonadas y por su tallo herbáceo. 

Es yerba anual, derecha, de unas seis pulgadas de alto, que ar
roja de dos á seis tallos, con ramos alternos filiformes. 

Las hojas pegadas, como aglutinadas al tallo y ramos, medio 
abrazadoras, y por su parte superior forman como una repisa, muy 
jugosas: las florales trabadas y empizarradas por todas partes como 
las escamas de una piña, y en lo demás semejantes á las del tallo. 

Espigas solitarias, axilares, sentadas, cilindráceas, obtusas, 
entreabiertas, de dos á diez líneas de largo, con unas dos líneas de 
ancho. 

E n cada hoja floral hay estambres > cuyos filamentos pene
tran el parenquima de la hoja, y las anteras parecen sentadas: son 
aflechadas, y de dos celdillas. 

A l lado de cada filamento hay un estilo muy corto, que tam-



bien penetra el parénquima de la hoja; el ovario está oculto en el 
mismo parenquima. ü 

^ / / / ^ desnuda, lenticular, menudita y aguda. 
• l i l sabor salado iugraio, 

s u p fillíi&áQ «í üiagá el v h (obaontni 9-ni3i<!Sü'jti.di-), f o b 
Lugar nativo.-

E l celebre V a h l encontró esta planta en las orillas de lagunas 
saladas7 cerca de Túnez. D . Pedro Gutiérrez la remitió del Puerto 
de Sta. María al Real jardín Botánico-j y D . .Simón de Rojas C l e 
mente la , encontró abundante en las marismas de los' contornos de 
Chiclana y de San lúe ar de Barrameda, en donde la describió con 
flor y fruto á últimos de Julio. 

Usos. 

Ignorarais todavía'süá usos :-tal vez la despreeianlos barrilleros 
por su pequenez, pues el sabor, salado ingrato parece anunciar, la 
presencia del subearbonatío de sosa. 

Del Poíluelo. Salicornia herbácea. • 
Bl íií ; . . J Í : { Í Í ' . T i . •;. ' i . ' - - i .'( • . r^O lab £ÍÍÍ,'0^ sp g 

Distingüese esta especie por su tallo herbáceo articulado con las 
articulaciones algo comprimidas, espigas axilares y terminales, TOÍIH 
zas, agudas por ambas estremidades, coft pedúnculo corto, y por 
las areolas floríferas triangulares, con .tres celdas y con tres flores. 

L a Flora dánica representa muy bien esta planta en la estam
pa 303, y se halla bastante bien figurada en otras diferentes obras. 

Descripción. . 

Planta herbácea, anual, muy lampiña y lisa, que crece desde 
un geme á un pie. 

Raiz fibrosa casi sencilla. 
Tallo derecho, articulado, casi rollizo, con corteza carnosa: 

entrenudos cuando secos de cuatro ángulos obtusos, mas gruesos 
por la parte superior, y escotados en su ápice, formando un embu-
dito eorto.:- -y. y •: ' r.- • - roo eionslsV r> •• •' ' íai na oifuT 

Ramos opuestos parecidos á los tallos, sencillos por lo común.-
Espigas opuestas y terminales, solitatias, rollizas, agudas por 

ambas estremidades, articuladas, con pedúnculo muy corto y esca
mosas, escamas ú hojas florales opuestas,.aovadas, derechas,' abier-^ 
tas cuando ,se secó la planta.; . ¡ J 

Raspa de la espiga con dos areolas opuestas triangularas en ca-
TOMO 1. Mírt 
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da entrenndo; areolas con tres celdas; las dos celdillas inferiores casi 
aovadas; la intermedia y superior en forma de trapecio, cada una 
con una flor. • > 

Perigonio carnoso, en cuña por la base, con el borde deprimi
do , oblicuamente truncado, de la figura de la celdilla en que está 
engastado. 

Estambres 
Pistilo. Estilo bífido con dos estigmas agudos. 
Semilla engastada en el fondo del perigonio, muy pequeña. 

Observación. Se conocen diferentes variedades de esta planta; 
pero en España solo se han observado dos, una es la que acabamos 
de describir, y la otra se distingue por su tallo casi filiforme mucho 
mas delgado que la anterior. 

Lugar nativo. 

L a variedad primera se cria con muchísima abundancia en Jas 
marismas y si'ios salados, legamosos, inundados en invierno por las 
aguas del mar desde Chiclana hasta Sevilla, y en otros parages de 
Andalucía, en los contornos de Alicante y varios otros puntos del 
Mediterráneo, en la ria de Avilés en Asturias, y en otros muchos 
distritos de las costas del Océano. Críase también en Aragón en la 
laguna de Galiócanta. La variedad segunda la cogí en sitios salados 
é inundados con frecuencia por las aguas del mar en las cercanías 
de Alicante, Albufera de Valencia, Castellón de la Plana y otros 
pueblos del reino de Valencia. Y se cria también en Igualada , en 
Cataluña. 

• Florece por Setiembre y Octubre. 

Nombres vulgares. 

Polluelo m el reino de Sevilla. 
Pollo en Roquetas y Cabo de Gata. 
Pollet en Alicante. 

;ÍS Cris te marine, jpasíe-jpierre &c. en Francia. 

- U / . M O U U obncz-i:.'! r-obi.V V ^ . ' M '̂ V •(''•.= i "-•!•'•.• 
Tanto en el reino de Valencia como en los de Murcia , Granada 

y. Sevilla la recogen con bastante cuidado, y la queman mezclada 
con la Salicornia fruticosa , con los almajos, sota blanca, y otras 
plantas silvestres, para sacar la piedra qué llaman sosa. Hl mismo uso 
se. hace en Túnez , según.el testimonio de Mr . Desfontaines. 

En Inglaterra la comen en ensalada cruda, cocida o macerada 
«iPYÍnajjre.'t¡ ;n¿n} pní'ionqó zskmc zu\\ OOD ügi 

J»1M • .1 OM01 
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Gmclin dice en su' Flora de Siberla que engorda muclio los ca

ballos. También la comen con ansia los bueyes y las ovejas. 

Del Polluelo ramoso. Salkornia ferennans. W . 

Esta planta no es una variedad de la anterior como pretenden 
muchos escritores, que ó no la han visto, ó no se han detenido á co
tejarla con la verdadera Salicornia herbácea. Distingüese por las es
pigas filiformes, iguales, y por lo común de tres en tres las que 
salen de la última articulación del fallo y ramos, lo cual nunca se 
verifica en la Salicornia herbácea. Ademas tiene la raíz perene, y 
el taUo mucho mas ramoso. E n lo demás conviene con la anterior. 

Nombres vulgares. 

Polluelo en el reino de Sevilla. 

Lugar nativo. 

Se cria en.las.marismas y en las orillas-del Guadaiete y del Gua
dalquivir. La remitííj al Real járdin su corresponsal D . Pedro Gutiér
rez. E l célebre Pallas la observó el primero en Rusia en lagos sala
dos en las cercanías del mar Caspio. 

Florece por Setiembre. 

De la Safina. Salicornia Alpini. N . 

Esta planta, que el célebre Murray dice ser la Salicornia ará
bica de Lineo, se halla perfectamente dibujada por el célebre Alpi 
no en la pág. 126 de su obra titulada de Plantis AEgipti liber, 
bajo el nombre de Kali 1, y en mi concepto no debe confundir
se de modo alguno con la Salicornia arábica, que tiene, las espigas 
aovadas y alternas, cuando en la nuestra son rollizas, cilindricas y 
9fm$$f§? &b. zoMami 201*0 w DJnc:ül f m •.vuv ••, / 

E l fallo mas ó menos derecho, articulado , leñoso, cubierto de 
corteza carnosa: los entrenados rollizos, algo mas gruesos hacia ar
riba, y sobresale por el ápice en un reborde muy corto, obtuso y 
enterísimo. on; \ , ,-.!, y . -,-,rt ^ fg ntr^já o\(;' '' r-ü 
?W w L - , r:-.Ga;-.t [iaifjulil b no;) v ' í o ^ ü p r ? ¡a coa \im rttoa 
I J Me parece que deben reducirse á esta misma especie los s inón imos si
guientes: K a l i arahum secundum genus. Dalech. liist. 2 , appeni. 20. 
Icón. K a l i geniculatum altemm vel mtnus. Mor í s , hist. 2 Qxoni. j.ng 610, 
% 10, tab. 33> fig. ? , aunque ambis láminas citadas deben reputarae ei; 
la clase ele malas. 
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Ramos opuestos, abiertos, o tendidos y desparramados, pareci

dos al tatki,-' : ¿ i 'C 1 i * 1 . . . i. 
Hojas mnounas, á no ser que se tengan por tales el reborde que 

forman los entvenudos del tallo, ramos y espigas. 
Espigas axilares y termínale?, solitarias, opuestas, las inferio

res con pedúnculo largo; las íuperiores casi sentadas, la terminal 
siempre pedunculada; cilindricasV obtusas, del grueso de un bra
mante , y de línea á línea y media de ancho, de seis á diez y ocho 
líneas de largo': los entrenados sumamente cortos con un reborde 
obtuso y cóncavo en la parte superior i en cada entrenudo hay dos 
areolas casi circulares- divididas en tres celdillas, la intermedia mas 
angosta, ensanchada y casi circular por su ápice , las dos laterales 
semicirculares mas anchas; en cada celdilla hay una flor. 

Perígonio carnoso, comprimido, truncado, que sobresale de la 
celdilla, angostado por súbase. 

Estambres Pistilo : estilo bífido con dos estigmas agudos. 

Sitio nativo. 

Se cria en sitios cenagosos, inundados por la agua del mar, cer
ca del Babel tn. Alicante, en los saladares de Elche y de Albate-
ra en el reino de Valencia: el Sr. Clemente la vio abundante en 
las marismas y sitios cenagosos, en el Puerto de Sta. María, Puerto 
Real y en Sanlúcar de Barrameda, en el de Sevilla'; en los pradiza-
•les entre Baza y Benamaurel, y entre Cortes y los baños de Ben-
zalema en el de Granada. 

Florece por Setiembre 

Nombres vulgares. 

Sapin'a en Sanlucar cuando es adulta. 
Sapillo en el mismo Sanlúcar de Barrameda cuando la planta 

es joven, ó-cuando está desmedrada. 
Sosa sabonera y grosa en Alicante y otros pueblos del reino de 

"Valencia. , 
Usos. 

En Egipto, según el testimonio de Próspero Alp ino , se forman 
eon esta planta, con el aguazul y con el Llantén desparramado las 
cenizas alcalinas que se conducen á' Veneciá desde Egipto' ^ l i l 

I E x Kis sane tribus solé imprimís cxsic itis'et mox comhistls ' ciñeres 
eae parantur, qune illinc Venetias convehmtnr ad viíra atque alia confi-
tienda. Alpin. loe. cit. - ^ 
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mismo uso se la Ja en los reinos de Valencia , Murcia , Granada y 
Sevilla; en los contornos de Alicante la aprecian mucho para hacer 
Ta piedra sosa, y algunos me aseguraron que á vezes competia con 
la barrilla la piedra formada co'i ella. 

Si es cierto que la barrilla de Egipto es superior á la de España, 
tenemos aquí con abundancia dos de las plantas de que se saca aque
l l a , á saber : la sapiña y el aguazal ̂  del que hablaremos en su lu
gar. Conservo una idea confusa de haber visto también el Plantago 
s'quarrosa en las playas del mar de Alicante. 

De la Sosa alacranera. Salicornia fruticosa. L . 

N i las descripciones y láminas que he podido consultar, ni los 
diferentes ejemplares secos que se conservan en el herbario del Real 
jardín Botánico, en el del Sr. Clemente y en el mió , han bastado* 
para poder fijar á mi satisfacción la frase diagnóstica de esta especie, 
y aun sospecho que no existe en España la planta de Lineo, al 
menos entre las que yo he visto. Asi pues pondré aqui el carácter 
peculiar á las plantas que he observado,' y en seguida espondré los 
que presentan sus diferentes variedades. 

Salicornia fruticosa: con tallo fruticoso articulado; ramos opues
tos, con entrenudos rollizos crasos; espigas cilindráceas obtusas, areo
las abovedadas casi circulares, de una sola celdilla, y con tres flores. 

« Con espigas cilindráceas, sencillas, terminando los ramos del 
a ñ o , entrenudos de los ramillos casi iguales muy crasos. A esta plan
ta parece pertenecer el Kaligeniculatum Poenae Dalechamp. hist. 2, 
pag. 262 con lámina, y la Salicornia Dodon. Pempt. pag. 82, cu
yas estampas han sido repetidas por varios otros botánicos antiguos. 

iS L a misma con espigas axilares, opuestas, sentadas ó casi senta
das, y la terminal mas larga y pedunculada. 

Salicornia fruticosa lu&xnk. illustr. gen. tab; 4, fig. isi'ifc 
y Con los entrenudos de los ramos angostados por la base; es

pigas sencillas; hojas y escamas aguditas. 

Descripción* 

JLX tallo fruticoso, derecho o abierto, con muchísimos ramos 
•opuestos y articulados: los entrenudos de los ramos rollizos, algo 
mas gruesos hacia el ápice, en el cual forman una especie de embu
do obtusamente escotado, con corteza crasa y jugosa; en la va
riedad u y $ glaucos de unas dos líneas de largo con el ápice de las 
escotaduras obtuso; en la variedad y doblemente largos, con corte
za menos crasa y jugosa, y el ápice de la escotadura algo agudo. 

Las espigas en la variedad a sencillas y de una á tres pulgadas 
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de largo, con los entrenudos de línea y media á dos líneas de largo; 
en la variedad £ la espiga es compuesta, es decir, que el ramo ter
mina en una espiga, 7 de sus nudos superiores nacen dos espigas 
opuestas, sentadas 6 casi sentadas, dos ó tres veces mas cortas que 
la terminal, y de seis á diez líneas de largo: en la variedad y Ja es
pida siempre es solitaria y terminal, mas corta que en las anteriores, 
y0sus escamas agudas, aproximadas, y aun casi empizarradas en 
cuatro órdenes. , , , . , , 

Jín la parte inferior de cada entrenudo de las espigas hay dos 
areolas opuestas, cóncavas, casi circulares, medio tapadas por las 
escamas ú hojas florales del entrenudo inferior, que forman una sola 
concavidad, cuya parte superior está señalada con dos líneas longi
tudinales protuberantes., que indican el lugar que ocuparon las tres 
flores que contiene cada una. 

Perigonio carnoso, oblongo, angostado por la base, truncado 
oblicuamente por el ápice. Estilo dividido en dos estigmas cerdosos. 

Semilla ovoidea, negra, muy pequeña, colocada en el fondo 
del perigonio. 

Observación. Sospecho que la variedad A y & son estados dife
rentes de individuos de una misma especie. Sus ramos y espigas es-
tan cubiertos de una pruina glauca. Ademas las escamas, ó llámen-
.se hojas de los ramos y de la espiga, son constantemente muy ob
tusas. La variedad y tiene un aspecto bastante diverso: la rigidez de 
sus tallos y ramos, los entrenudos de estos mas largos y menos su
culentos que en las anteriores, sus hojas agudas y su espiga casi 
empizarrada parecen anunciar una, especie diversa. 

Observación segunda. Ademas de estas variedades cogí en los 
contornos de Alicante otra sin fructiticacion, cuyo tallo y ramos 
son muy parecidos á los de la variedad y, pero se distinguen en te
ner las hojas muy romas. E l Sr. Clemente hallo también esta misma 
sin fructificación en el cabo de Gata. Es muy parecida á la planta 
que representa Gmelin en la lámina i .a , figura i>? del tercer tomo 
de la Flora sibirica. Ninguna de estas cuatro plantas será tal vez 
la llamada por Lineo Salicornia fruticosa, á lo menos me parece 
muy diversa de estas la que el celebre Tumberg remitió con dicho 
nombre á nuestro inmortal Cavanilles. 

Observación tercera. L a uniformidad de organización que tie
nen jas diferentes especies de salicornias de tallo"articulado, la pe^ 
queñez de jas partes de la fructificación y su jugosidad hacen que 
sea muy difícil distinguirlas con exactitud. Me parece que los ca
racteres mas sólidos existen en las espigas, y muy particularmente 
en las areolas ó nichitos que llevan las flores. Con efecto, en la Sa
licornia herbácea hay tres celditas, dos laterales é inferiores, una 
intermedia y superior: en la Salicornia perannans la disposición de 
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las flores es lo mismo que en la anterior; pero se distingue por su 
raiz perene, y por las espigas filiformes, iguales y no angostadas 
por ambos estremos como en la anterior. E n la Salicornia Alpini 
hay también tres nichitos 6 celdillas, el intermedio mas angosto, en
sanchado y redondo por la parte superior; de modo que si lo su-' 
ponemos lleno, la superficie plana que resulte describirá la figura de 
una espátula: en la Salicornia fruticosa las tres flores se encuen
tran en un nicho común sin disepimentos, y solo con una ligera se
ñal de ellos en la parte superior abovedada. Los que tengan la pro
porción de volver á examinar estas plantas vivas decidirán el valor 
que debe darse á estas reflexiones. 

Lugar nativo. 

Las dos primeras variedades se crian en las marismas de los con
tornos de Cádiz , Ghiclana y P^erto de Sta. María, de donde las re
mitieron al Real járdin el vice-profesor D . Josef Demetrio Rodr í 
guez y el corresponsal D . Pedro Gutiérrez. L a variedad y se cria en-
los saladares de Murcia y Albatera. L a variedad «T' se cria en las cer
canías del Mediterráneo y en sitios húmedos, en los contornos de 
Alicante, en Almería y en el cabo de Gata. 

Nombres vulgares. 

Almajo salado á la variedad es y |2 en el reino de Sevilla, 
Sosa grosa en Alicante á la variedad y. 
Sosa alacranera á la variedad S> en Almería. E n Totana, pue

blo del reino de Murcia , dan este mismo nombre á una planta bar
rillera, que ignoro cual sea por no haberla visto. 

'T ' Av-.v,- Usos. ^ *••..' V '•.*. . V V " _ 
Todas las variedades de la Sosa alacranera se queman con bas

tante aprecio para formar la piedra alcalina, que llaman sosa, desde 
Alicante hasta Cád iz , y suelen mezclarse con la barrilla fina y con 
el salicor. 

E l célebre Desfontaines dice se quema con el mismo objeto en 
Túnez. 

De ta Sosa de las salinas. Salicornia anceps. N . 1 
Esta especie es muy parecida á la sosa alacranera, y me parece 

r SALICORNIA fruticosa, rámis opposifís artículatis, ramulorum artí-
culiá ímcipilibus. Salicornia fruticosa. W . sp.pl. vol. i , p. 2 4 , exclusis 
synonimis. 

http://sp.pl
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que la han confundido con ella los célebre-; Wi ldenou , Persoon y 
el autor de la parte botánica del Diccionario enciclopédico. T a m 
bién es un arbusto como el anterior; pero se distingue por los entre-
nudos de los ramos comprimidos y de dos filos. N o he visto su 
fructilicacion. 

Sitio nativo. 

Se cría en Roquetas y cabo de Gata, en donde la encontró Don 
Simón de Rojas Clemente. 

Nombres vulgares. 

Sosa de las salinas en Roquetas y cabo de Gata. 

Usos. 
Cortam esta yerba en Roquetas y cabo de Gata para hacer la 

piedra que llaman sosa; al efecto ia reputan buena, peco no de las 
mejores. 

Salicornia mucronata. N . 1 

D . Simón de Rojas Clemente cogió esta planta en los contor
nos de N i jar, en el reino de Granada, de ta cual conserva un solo 
ejemplar muy incompleto, pues carece de flor y de fruto. Sin em
bargo , su porte está manifestando ser especie del género Salicornia, 
y muy afine á Xz. Salicornia fruticósd de Lineo. Distingüese de esta 
por sus hojas aovadas, cóncavas, aquilladas, obtusas, con rejoncito 
punzante. E l referido Sr. Clemente dice que ademas de estos carac
teres se distingue de la Salsola fruticosa en que su color es mas 
pálido que el de esta. 

Observación. Me parece deben referirse á esta planta como sinó
nimos el Kaá i y Kali n de Babuino. Hist. plantar, tom. j , 
$dg. 705. 

Lugar nativo. 

Es muy común en los contornos de Níjar en sitios secos areno-
so-calizos. 

Nombre vulgar y usos. 
Hasta ahora ignoramos su nombre vulgar y sus usos. 

Salicornia arábica. L . 
Aunque esta planta no se ha descubierto todavía en España, me 

. r SAI ICOR. Caulc fruíicoso: ramís opposítis,: foJiis .oppOsilii ovatis con-
cavíá cariuatis mucromilaijs pungentibus. 
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parece mny digna de describirse en este lugar, para qoe si algún 
día se encuentra, como es muy probable, no se confunda con la 
Salkornia Al_pini, como ío han hecho casi todos los que han es
crito sobre ella, puesto que le aplican la sinonimia que corresponde 
á aquella. 

Descrifcion. 
E l célebre Pallas la describe de este modo: 

„Arbusto el mas hermoso y delgado de sus congeneres, que pre
senta el aspecto de un taray ó de un anabasis, y que apenas se le
vanta mas de un pie. 

Raiz leñosa, gruesa, profunda, con tamos flexuosos, poco pro
fundos , de la cual se levantan muchos tallos derechos, espesos, fru-
tescentes, con corteza igual, blanquecina y resquebrajada, muy ra
mosos. 

Ramos anuales alternos, subdivididos en otros, compuestos de 
entrenudos copiosos aovados alternadamente mas gruesos por su 
ápice. A i i 

Espigas en los ramillos alternas, aovadas, obtusas, torulosas, 
pequeñitas (de línea y media á dos líneas de largo), sentadas ó casi 
sentadas, y en número de tres, cuatro ó mas en cada ramillo. 

H a y pocas flores en cada espiga, alternas y un tanto salientes, 
la mayor parte están compuestas de tres tubérculos, el intermedio 
mayor y mas saliente sostiene el estigma, los dos laterales llevan una 
antera sentada. . 1 . 

Semilla muy pequeña y sumamente parecida á las de la Sali-
cornia ferennansj se encuentra siempre en el tubérculo estilífero, 
j en uno de los anteríferos: uno de los tubérculos suele estar vacío 
y aun en las flores del ápice de la espiga suele caerse con su antera, 
resultando entonces las flores monandras." 

Se cria Junto al lago Inderscoi. 
Observación primera. Esta planta se distingue de la Salicornia 

Alpini por sus ramos alternos y espigas aovadas y alternas, y por 
los entrenudos de los ramos y ramillos alternadamente engruesados 
por el ápice. 

Observación segunda. Después de h^ber examinado la fructifi
cación de las salicornias, me parece que el célebre Pallas llama equi
vocadamente una flor á lo que en realidad es un grupo de tres flo
res, las cuales se caen separadas después de madura la semilla. 

Del Esguru. Salicornia Neei. N . 1 
Esta especie nueva, afine á la Salicornia arábica y se distingue 

i Salicornia fruticosa, articulis ahhreviatis tntegerrimis aphyllis di
fracto-dtstmctis : spicis teretibns obtusis sessilibus sparsis confertis. 

TOMO I, K N 
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desáe luego por las muchas espigas esparcidas, sentadas y rollizas 
que casi cubren sus ramos. 

E l tallo articulado, roll izo, con entrenudos muy cortos (de 
línea á línea y media de largo), enterísimos, separados y sin hoja 
alguna, muy ramoso. 

Ramos semejantes a lga l io , esparcidos, nunca opuestos, abier
tos , con entrenudos cortísimos. 

Espigas rollizas, obtusas, del grueso de un bramante , de tres á 
seis líneas de largo, esparcidas, solitarias y sentadas en las articula
ciones, la terminal siempre mayor: sus entrenudos de un tercio de 
línea de-largo, muy arrimados los unos á los otros. 

Sitio nativo. 

Se cria en la América meridional, en donde la encontró D . Luis 
Nee. 

Usos. 

E n el herbario de este célebre viagero, que se conserva en el 
Real jardín Botánico, en una cedulita escrita de su propio p u ñ o , se 
lee lo siguiente: „Schuru 6 Sjuru vulgo, se pronuncia esguru. Las 
cenizas se usan para hacer jabón y barrilla." 

T>e la Matilla. Cochliospermum salsum. N . 

Esta planta y algunas otras, que han sido colocadas unas vezes 
én el género Chenopodium y otras en la Salsola, áehzn formar un 
género nuevo, distinto del primero por carecer de clara su semilla, 
y tener el embrión enroscado en espiral, y del segundo por carecer 
su perigonio de apéndices 6 perafilos. Asi el carácter del género Cb-
thliospermim será el siguiente: 

Pirigonio partido profundamente en cinco lacinias cóncavas y 
carnosas cuando encierran el fruto. Cinco estambres libres. Estilo 
uno, partido en dos ó tres lacinias. Pericarpio j Odre. Semilla sin 
clara envuelta en espiral. 

Si esta fuese una obra puramente botánica haría ver que este gé
nero y el Salsola deben formar una familia natural, distinta de la 
de los chenopodios; pero dejando semejantes cuestiones para mejor 
ocasión vamos á nuestra matilla. 

Descripción. 

Es planta herbácea, anual, l isa, lampiña, que crece desde me
dio hasta dos y mas pies. 



L a raiz fibrosa, sencilla, tortuosa, con alguna fibrilla lateral. 
E l tallo roll izo, estriado, por lo común con muchos ramos es

parcidos, derecho ó abierto, y últimamente mas ó menos tendido 
con el peso de las semillas, bastante duro. 

Hojas lineares, carnosas, medio rollizas, obtusas y mochas, 
glaucas , las superiores sucesivamente menores, las inferiores caedizas. 

Lzs flores amontonadas de tres en tres en el sobaco de la? hojas, 
y mas cortas que estas, formando espigas interrumpidas casi venid* 
ladas que ocupan toda la estension de los ramitos. 

Las lacinias del perigonio cuando encierra el fruto convergen-* 
tes, abovedadas interiormente bajo del ápice. 

Estilo partido en dos lacinias agudas. 
Odre lenticular de un blanco rojizo. 
Semilla lenticular casi reniforme; su cubierta esterna negra, 

brillante, la membrana interior blanca. E l embrión verde. 
E l célebre barón de Jacquin representó muy bien esta planta en 

la lámina 83 del tercer tomo de su Hortus vindobonensis. E l Señor 
Cavanilles la describió en la pág. 4 6 del tercer tomo de sus Icones, 
y con su descripción concuerdan los ejemplares que se conservan en 
su herbario; mas no la lámina apo/que en mi concepto representa 
una variación del Cochliospertnum Cavanillesii. 

E n el mediodía de España es muy común una variedad que se 
distingue por ser constantemente mas alta que la anterior. Crece 
hasta la altura de tres pies. 

0 0 0 

Sitios nativos. 

Críase con abundancia en sitios arenosos, húmedos, salados, y 
en-los cenagales, en las cercanías del Mediterráneo: en el prado de 
Zorita en los contornos de Madr id , en las cercanías de Aranjuez, y 
probablemente se criará también en otros varios distritos de España. 

florece desde Julio hasta Setiembre. 

Nombres vulgares. 

Cañametes en Alicante y su comarca. 
Mata y matilla en Roquetas, cabo de Gata, Sanlucar de B a r -

rameda y en otros pueblos de los reinos de Granada y Sevilla. 

Usos. 

Recójese con esmero particularmente en los reinos de Granada 
y ae be.villa para hacer la piedra llamada sosa ; y aseguran que la da 
de muy buena calidad. D . Pedro Gutiérrez me dice que su produc-
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to es casi Igual al que da el salicor [Salsola soda) en cantidad y 
cualidad. E n Roquetas la miran con tanto aprecio, que después de 
cortadas las matas soseras de su algaida ó sosar ^ lo aran , cuidando 
no herir los pies de las matas y arbustos que cortaron, y lo siembran 
de matilla, algazul y pollo. N o concuerda con estas noúcias la opi
nión de los alicantinos, quienes la desechan porque dicen que da 
un caldo rojo y salado. 

* De la Mata. Cochliospermum altissimum. N . 

Esta especie, que Lineo llamó primero Chenopodium, y redujo 
después al género Salsola, se distingue por sus hojas lineares, car
nosas , aguditas, que llevan en su base interior tres flores con pe
dúnculo corto, y por su estigma triple. Buxbaum la representa muy 
bien en la estampa 3 1 , fig. 2.a de su centuria i .a 

Es planta herbácea, anual, derecha, muy ramosa, que sube á 
la altura de tres hasta seis pies. 

E l tallo rollizo, duro, lampino como toda la planta, verdoso 
y hojoso. 

Los ramos esparcidos semejantes al tallo. 
Hojas lineares, agudas, planas por encima, convexas por deba

jo , glaucas, carnosas, como una pulgada de largo, ó algo mas, casi 
amontonadas en los ramitos tiernos. 

Las jiores de tres en tres en las axilas de las hojas con peduncu-
lito corto; el intermedio un poco mas largo inserto en la base inte
rior de la misma hoja. 

Estilo con tres estigmas agudos. 
E n lo demás -como en el carácter gene'rico. 
E l sabor es salado. 

Lugar nativo. 

Crece en sitios salados húmedos, en las cercanías de Alicante, 
en los vallados de las huertas de Murcia, especialmente en las cerca
nías del Regueron. D , Simón de Rojas Clemente la encontró tam
bién en sitios semejantes en Roquetas, Sanlúcar de Barrameda, y 
otras partes de los reinos de Sevilla y de Granada. 

Florece por Agosto y Setiembre. 

Nombres vulgares. 

Mata y matilla en Roquetas, Sanlúcar de Barrameda y otros 
pueblos de Andalucía. 

Cañametes y Cañametas en Elche y otros pueblos del reino de 
Valencia. 



Usos. 

M e parece que corresponden principalmente á esta especie los 
usos que dijimos se hacían de la anterior en el reino de Sevilla. E n 
Elche se aprecia también mucho para hacer sosa. Sospecho que en 
este último pueblo comprenden bajo un mismo nombre la planta de 
que hablamos y la siguiente. También rezelo suceda lo mismo en 
el reino de Sevilla. 

De la Sosa negra. Cochliospermum hispanicum. N . 

E l célebre Cavanilles publicó esta planta con el nombre de Sal
sola altissima en la pág. 46 de su tercer tomo de Icones, y la re
presentó perfectamente en la estampa 289. Es ciertamente muy pa
recida á la anterior, pero diversa en mi concepto, „por sus hojas fi
liformes algo obtusas, por tener las tres flores sentadas, la inter
media perfectamente axilar, y las otras dos una á cada lado de la 
hoja." También es muy semejante á la Sosa prima; pero se distingue 
por ser herbácea, mas baja y mas delgada en todas sus partes. 

Es planta herbácea, anual, muy lampiña, ramosa, y sube á la 
altura de unos tres pies. 

Las hojas alternas, aproximadas, filiformes, sentadas, jugosas, 
con puntita muy corta. 

Las flores sentadas de tres en tres, la intermedia perfectamente 
axilar, y las dos restantes laterales: todas con tres bracteas avitela
das muy cortas en la base. 

E l estilo con tres estigmas agudos. 
E n lo demás como en el carácter genérico. 

• 

Lugar nativo. 

t Se cria con abundancia en las playas del mar de Valencia y 
Alicante, en sitios salados húmedos eil los saladares de Elche y A l -
batera, en Roquetas, y otros distritos del reino de Granada y de 
Sevilla. f 

Florece por Julio y Agosto. 

Nombres vulgares, y usos. 

• •^l?,^cai\te ía confunden por lo común con la Sosa prima, y 
asi atribuyen indistintamente á las dos el mismo nombre y los pro
pios usos. Otros sin embargo la distinguen, y la llaman Sosa ne
gra , y aseguran que da muy buena piedra de sosa. 
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Sosa farda en Roquetas, cabo de Gata y otros pueblos de 

las costas de Granada. 

De la Sosa frima. Cochliospcrmum fruticosum. N . 

Arbusto siempre verde, que sube á la altura de cinco y mas 
pies, el cual se distingue del anterior y del siguiente por su tallo 
Fruticoso constantemente derecho y mucho mas alto; hojas siempre 
filiformes, casi cilindricas, de un verde que tira á glauco. 

Esta es en mi concepto la planta que el célebre Smith describe 
bajo el nombre de Salsola fruticosa en su Flora británica; el sabio 
de Candolle bajo el de Chenopodium fruticosum, y la misma que 
Lineo llamó unas vezes Chenopodium fruticosum y otras Salsola 
fruticosa. Lobelio la figuró en la estampa 381, fig. 2.a, y Duha-
mel en la estampa 62 del tomo primero de su tratado de árboles y 
arbustos de la Francia. 

De una misma raiz salen varios tallos leñosos, rollizos, estria
dos , lisos y lampiños como toda la planta, con corteza de un blan
co sucio resquebrajada, y con cicatrices esparcidas, resto de las ho
jas y flores que cayeron, y muy ramosos. , 

Ramos mimtwsoS) esparcidos, delgados, casi filiformes, por lo 
común derechos, muy hojosos, y en lo demks parecidos al tronco. 

Hojas esparcidas, casi cilindricas, con puntita muy corta, car
nosas, de un verde que tira á glauco, derechas, abiertas ó recorva
das , adelgazadas en peciolo cortísimo, las florales "algo mas anchas, 
y siempre mas cortas. 

Las flores ocupan toda la parte superior del tallo , ramos y ra-
mitos: salen en el sobaco de las hojas, sentadas, por lo común de 
tres en tres, á vezes de dos en dos, y pocas vezes solitarias: tienen 
en su base tres bracteas aovadas, agudas, escariosas, mucho mas cor
tas que las mismas flores que permanecen después de caldas estas. 

Perigonio verdoso partido profundamente en cinco lacinias ao
vadas, obtusas, cóncavas. 

Estilo casi ninguno: estigmas por lo común tres, agudos, blan
cos, algo vellosos, divergentes, y que sobresalen de la flor antes de 
la fecundación. 

E n lo demás como en el carácter genérico. 
E l sabor de las hojas y ramos tiernos de las plantas nacidas en 

las cercanías del mar es salado alcalino; en las cultivadas en el Real 
jardín Botánico es herbáceo con alguna mezcla de alcalino. 

Lugar nativo. 

Críase con mucha abundancia en las arenas de las playas, en si-
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tíos húmedos y salados, y en los dulces, en las cercanías del Medi 
terráneo desde Cataluña hasta Portugal. Cultívase al aire libre en el 
Real jardín Botánico, en donde florece desde M a y o hasta N o -
\ieinbre. 

Nombres vulgares. 

Sosa prima en Alicante, Elche y otros pueblos de los reinos 
de Valencia y Murcia. 

Sosa y Sosa prima en las costas de Granada. 
Almajo y Almajo dulce y Sosa fina en Sanlúcar de Barrameda, 

y en otros pueblos del reino de Sevilla. 

Usos, 

Entre las plantas silvestres la Sosa prima es acaso la que merece 
mayor aprecio de los barrilleros prácticos para hacer la piedra que 
llaman sosa, tanto en el reino de Valencia, como en los de Murcia, 
Granada-y Sevilla, vendiéndose su piedra en este último á doblado 
precio que la demás; y lo mismo sus cenizas para coladas, y para 
hacer jabón duro. 

E l Sr. Smith lo propone como arbusto de adorno para los jar
dines por la bella figura que adquiere y por su verdor continuado. 

Observación primera. V e o en este precioso arbusto y en el 
siguiente un manantial de riquezas, pues con él pueden fertilizarse 
las marismas, las arenas de las playas, y otros muchos terrenos que 
se abandonan como inútiles. 

Observación segunda. E n Alicante y en Elche acostumbran 
cortar sus ramos en el mes de M a y o ; los secan y amontonan, co
mo dijimos al hablar de la barrilla, para quemarlos á su tiempo con 
las demás plantas soseras, ó bien mezclados con la barrilla, salicor &C. 

De la Sosa azuleja. Cochliospermum Cavanillesii. N . 

L a planta que vamos á describir es una de las mas difíciles de 
determinar por los diferentes aspectos que presenta según la edad y 
el terreno en que nace. Distingüese por su color glauco, hojas car
nosas y mochas, flores sentadas de tres en tres, casi siempre con el 
estigma trífido. E n mi concepto pueden distinguirse las tres varie
dades siguientes: 

& Con hojas rollizas casi filiformes abiertas. 
v C o n hojas empizarradas, aovadas 6 globosas. 
J Con la mayor parte de las hojas ovoideas, ó casi globosas y 

abiertas. R > > & J 
Esta es la planta que el inmortal Cavanilles describió con el 

file:///ieinbre
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nombre de Salsola sativa en la pág. 4 6 de su tercer tomo de Ico
nes j y represento en la lámina 291. También debe referirse en mi 
concepto á la variedad v la estampa 290 del mismo autor, pues la 
Salsola salsa^ cuyo nombre lleva y se conserva en su herbario, es 
verdaderamente la planta de Lineo, y no la que se representa en d i 
cha estampa. Sospecho igualmente deba referirse á e€ta especie la 
Salsola mollis del Sr. Desfontaines. 

Como quiera, ella se presenta bajo aspectos tan diversos, que 
á no observar con cuidado sus variaciones, no es difícil tenerla por 
diferente especie en cada uno de ellos. Las^ mas vezes se presenta 
con el tallo derecho muy poblado de hojas esparcidas, rollizas, 
abiertas y glaucas, con las florales mas cortas, casi aovadas y gibo
sas por la parte esterior; no pocas vezes el tallo está abierto y po
blado de hojas aovadas, empizarradas y algunas casi globosas, y 
otras vezes se ve junto á los caminos con el tallo mas ó menos ten
dido y poblado de hojas ovoideas 6 casi globosas, y mas d menos 
abiertas. 

L a raiz es leñosa, y de ella salen por lo común varios tallos ro
llizos , de un blanco sucio amarillento, sanguíneos cuando muy tier
nos, muy ramosos, con ramos esparcidos, entreabiertos, derechos, 
abiertos ó tendidos, lisos y muy lampiños como toda la planta. 

. L-as hojas esparcidas, numerosas, glaucas, carnosas, mochas, 
sentadas, filiformes, mas ó menos abiertas, y algo encorvadas en la 
variedad £: aovadas, gibosas y empizarradas en la variedad y , con 
una que otra globosa; y globosas, ó casi ovoideas, muy carnosas y 
abiertas en la variedad A Las de la parte superior de los tallos se 
marchitan por lo común, y las de la parte superior de los ramos 
tiernos son generalmente mas ó menos aovadas ú ovideas. 

Las flores herbáceas pueblan el tallo y ramos; salen del sobaco 
de las hojas de tres en tres, sentadas, globosas, la intermedia ma
yor y sin bracteas, las dos laterales mucho menores con tres brac-
teas en la base, aovadas, agudas, escariosas y cortas; en la parte 
superior de los ramos suelen verse solitarias, y tienen entonces las 
tres bracteas. 

Perigonio partido en cinco lacinias, oblongas, obtusas, cóncavo-
acanaladas , con la margen membranosa, muy abiertas en tiempo de 
la fecundación, convergentes, carnosas y abovedadas por dentro 
bajo del ápice cuando encierran el fruto. 

Cinco filamentos cortos, filiformes , insertos en un disco perigino: 
anteras amarillas, aovadas, globosas , biloculares, con abertura lon
gitudinal , algo mas cortas que el cáliz. 

Ovario aovado: Estilo muy corto: Estigma 2-3-fido, comun
mente trífido , con lacinias lineares agudas mas largas que el perigonio. 

UtrkulohUncQ. Semilla lenticular, con piquito corto, relucien-
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te, negra. Embrión en espiral. E n lo demás como en el carácter ge
nérico. 

Lugar nativo. 
Abunda en los ribazos de los alrededores de Alicante, iespecial^ 

mente junto á las huertas del Babel: en. sitios húmedos de los con
tornos de Orihuela, en las cercanías de Cíeza, Murcia y otros pue
blos de este reino ; en Cuevas, Hoya de Baza, singularmente en Be-
namaurel, Roquetas, cabo de Gata y otros parages del reino de 
Granada, y en las marismas de Cádiz y Chiclana: el 'profesor Do^i 
Francisco Martínez Robles y el oficial de marina D. Saturnino M o a -
tojo la encontraron abundante desde Aranjuez á Ocana, 

Florece desde Junio hasta Noviembre. 

Nombres vulgares. 

Sosa blanca Alicante. 
Sosa en Cieza y otros pueblos del reino de Murcia. 
Sosa y sosa azuleja en Benamaurel y otros pueblos de la H o y a 

de Baza. 
Espejuelo^ Me parece que asi llaman también en Cuevas á la 

variedad « ,̂ que es muy común en sus contornos. 

.í,-i.aj oíd viwÍQít) ti3 ojbuvns HO\VW^ ip i l r - i 
L a sosa blanca d azuleja se corta como la anterior; tiene los mis

mos usos, y merece casi el mismo aprecio. Algunos me aseguraron 
en Alicante que á vezes daba una piedra tan buena, que se confun-
dia con la de la barrilla fina, y solia pasar por tal. 

Observación, Este arbusto se da muy bien en terrenos secos, 
dulces, arenoso-calizos, y asi juzgo podria cultivarse con muchas 
ventajas en las .provincias meridionales de la península del mismo 
modo que el anterior, el tamojo y otros diferentes arbustos soseros. 

De la Sargadilla. Cochliospermum Clemente. N . 
• is|Bt-p - w ¿o ,.'Í»'Í ¿oi <- í,'":...:.'íi>ac-q¿,.;'';.oc> finoíLora uiist iapiuí 

También vive en sociedad la sargadilla como el tamojo , la ma
ta y otras muchas plantas soseras, pues según relación de D . SimoH 
de Rojas Clemente, que la encontró y describió en el reino de Se
vi l la , se encuentra siempre formando manchas mas, ó menos grandes 
en las marismas desde Sanlúcar á Sevilla, y en sitios semejantes en 
los celebres llanos de Caulina, en Xerez de la Frontera, donde se 
dio la fatal batalla del Guadalete por el Sr. Rey í) . . Rodrigo. 

Distingüese de las demás especies por la cerditíi cn .qo^í teriaiaaa 
TOMO I . 0 0 



sus hojas y por las glándulas vejigosas que cubren a estas y a ios 
calizes, como á las del Aguazul. 

La siguiente descripción se ha hecho á vista de un ejemplar muy 
bien conservado, y de los apuntamientos que hizo en su lugar na
tivo el Sr. Clemente. 

Descripción. 
Planta herbácea perene, muy ramosa, que se levanta á la altu

ra de dos y tres pies. 
Tallo rollizo, derecho ó abierto, con corteza resquebrajada, de 

un blanco sucio. 
Ramos muchísimos esparcidos, semejantes al tallo. 
Hojas esparcidas, casi amontonadas, medio rollizas, planas por 

encima, apretadas, carnosas, agudas, terminadas por un pelo cerdo
so de línea á línea y media de largo y de un blanco pardusco, glau
cas , y últimamente rojas por su dorso. 

LasJJores salen de tres en tres en las axilas de las hojas; la inter
media perfectamente axilar , lás dos laterales que abortan por lo co
mún nacen una á cada íado de la hoja. Cada una tiene tres bracteas 
cortas y escariosas. 

Perigonio como se dijo en el carácter genérico. 
Estambres cinco con anteras pagizas. Estilo 
Odre muy delgado. Semilla lenticular, algo reniforme, con p i 

quito corto como en sus congéneres: testa negra y brillante: mem
brana interior blanca. Embrión envuelto en espiral y sin clara. 

E l sabor de las hojas y ramos tiernos es salado. 

Sitio nativo. 

Hasta ahora solóse ha encontrado en los sitios arriba citados, en 
donde la hallo en flor á últimos de Setiembre y principios de Octu
bre el citado Sr. Clemente, á quien se dedica esta especie, para que 
jamas se olvide en la ciencia de los vegetales lo mucho que han con
tribuido sus noticias para ¡lustrar la historia de las plantas barrilleras 
de la península; pues le pertenecen casi esclusivamente lasque inser
tamos en esta memoria correspondientes á los reinos de Granada y 

HOtfitf .Ü nobfib-i .nugja eouljTjjflaKíOc'oz er.t.f • bum hito 
- 9 6 i b oribí b no okíaosab v bxtttppns ÍÍ! snn atnsra^iC) • • " ' 

E l Sr. Clemente no conserva apuntación alguna sobre los usos 
económicos de esta planta, que sin duda debe tenerlos importantes 
atendidas sus relaciones naturales, y la estructura de sus hojas sin
gular entre lus especies de este género. Efectivamente, según me ha 
comunicado en este momento el Sr. D . Gregorio Gonzalc^ Azaóla es 
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una de las mas estimadas para piedra y cenizas en la ribera del Gua
dalquivir, donde suelen también mezclar algo de ella o del Polluelo 
con el Salado y la Sapina para facilitar la reducción á piedra de las 
dos últimas. ^ \ ^ 

Observación. M e parece que pertenecerán al genero bQcntiMm 
fermum la Salsola hirsuta de Lin . E l Chenopodium maritimum del 
mismo autor, y acaso también la Salsola laniflora de Pallás, y otras 
especies, cuyo perigonio carece de peráfiios. 

Del Armuelle. Atriplex. 

E l género Armuelle {Atriplex) pertenece como la Salícornia á la 
familia natural de las Chenopodaceas 6 ceñigléras. Distingüese del 
ceñiglo con quien tiene afinidad muy estrecha por sus flores políga
mas ; las hermafroditas con perigonio partido en cinco lacinias, cin
co estambres libres, un ovario, un estilo hendido ó partido en dos 
lacinias; las ñores femeninas con perigonio partido profundamente 
en dos lacinias: ovario comprimido: estilo hendido ó partido en 
dos lacinias. Pericarpio en ambas flores: odre membranoso: semi
lla circular, deprimida en la flor hermafrodita. Comprimida en la 
femenina. 

Todas las especies de armuelle tienen las hojas mas 6 menos cra
sas, y la corteza que cubre sus tallos y ramos es mas 6 menos jugosa. 

Crecen los armuelles por lo común en sitios húmedos y salados, 
y generalmente en las cercanías de las poblaciones ó en la proximi
dad del mar, y de los depósitos naturales de aguas saladas. 

E n nuestra España, y singularmente en las provincias meridio
nales , se crian una porción considerable de las especies conocidas de 
este género ; tales son la orzaga, saladilla , sayón, la abierta, la ala-
bardada, la de playas, la espigada,, una especie muy parecida á la si-
bírica, la de huertas y la gajienta: todas ellas son comestibles, y en 
España se cultiva bastante el armuelle de huertas, que se usa como 
verdura y como ensalada cruda ó cocida. E n el mediodía de la pe
nínsula se cogen á su tiempo todas las especies de este género, asi 
como también algunas del ceñiglo ó cenizo {Chenopodium) para 
quemar y formar la piedra alcalina, conocida vulgarmente con el 
nombre de sosa. Aquí solo hablaremos de las que merecen mayor 
aprecio á los barrilleros prácticos, y son la orzaga, la saladilla v el 
sayón. ; 

T>el armuelle Orzaga. Atriplex Halimus. L . 

L a orzaga es un arbusto derecho, que sube á la altura de tres 
hasta seis pies, o algo mas. Su tronco es rollizo, frágil, muy ramoso, 
cubierto de una corteza cenizienta que se separa espontáneamente, 
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Las hojas alternas, romboidales, aovadas, agudas, enterísimas, de 
un color ceniziento-glauco, con peciolo corto y persistentes. 

las flores forman espigas densas, ramosas, y su conjunto una 
panoja terminal con una que otra hojita. E l perigonio de la flor fe
menina cuando encierra el fruto es reniforme. 

Florece desde Julio hasta Setiembre y Octubre. 
E l célebre Duhamel figuró esta planta en la estampa 23 del p r i 

mer tomo de los Arboles y arbustos de Francia. 

Lugar nativo. 

Abunda en sitios margoso-calizos, arenosos y arenoso-calizos, 
húmedos, particularmente en los vallados y hondonadas, en los 
contornos de Alicante , Elche, Orihuela , Murcia , Cartagena , Cue
vas Overa, y en toda la costa de los reinos de Sevilla y Granada & c . , 
en toda la inmediación á la costa del Mediterráneo: en Zaragoza, 
Calatayud y Valdeurrea en Aragón. E l célebre Palau dice que 
también se cria en los contornos de Madr id , en Miraflores de la Sier
ra y en otras muchas partes de España. Y o no la he visto aun en las 
cercanías de Madrid , y sospecho la confundiese el Sr. Palau con el 
armuelle espigado, que es muy común en los alrededores de la 
Corte, y en otras muchas partes de España. 

Nombres vulgares. 

Orzaga ú os agrá , Palau. 
Salgada, Laguna lib. 1.0 , cap. T O O . 
Salado f en Alicante , Elche , Orihuela , reino de Murcia , Cue 

vas , Dalias y otros pueblos del reino de Granada. 
Salado blanco en Roquetas^ cabo de Gata y Motri l cuando la 

planta es joven. 
Marismo en el reino de Sevilla. 
Sosa y salobre en Aragón, nombres que aplican en esta pro

vincia á toda planta salada. Asso. 
Plescu en los alrededores de Nantes, en Francia. 

'•W'ÍIOD smarn^ví.• BÜiboftob cniloor. stbmq t\ •¡Brrno} v o" 
, " >"F » ! ^ ™ * m k * * olo2 i u p A . » 0 « trb V ^ a 

is \ t ummt si t£jna'<o t\ ripa \ 4r«aoi-io¿iq ?oidlivift<] eol i; o b s v V . 
E n el mediodía de España queman la orzaga con otras diferen

tes plantas para hacer la piedra llamada vulgarmente sosa, y al efec
to la tienen en bastante estima. E l Sr. Asso dice en la pág. 146 de su 
Sinopsis stirpium Aragoniae, que los jaboneros usan sus cenizas. 

En el norte de Europa acostumbran condimentar en salmuera 
las hojas de la orzaga para comerlas en ensalada. 
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Observación. l a orzaga forma im arbusto hermoso, que natural

mente arma muy bien, y debería por lo mismo introducirse en los 
jardines como de adorno. 

Del Armuelle sayón. Atriplex •por-tulacoides. L. 

E l sayón es una mata tendida, estendida hacia todas partes, 
glauca, cubierta de escamitas cenizientas furfuráceas, y crece desde 
medio hasta dos pies. E l tallo casi rollizo, ramoso, y los ramos ge
neralmente opuestos, sobarcados, obtusamente angulados. L a ma
yor parte de las hojas opuestas, las superiores, y principalmente las 
florales, alternas, lanceolado-trasovadas, ó lanceoladas, las inferio
res por lo común espatuladas, muy obtusas, carnosas, enterísimas 
y angostadas en peciolo. 

Las flores en montoncitos alternos espigados á lo largo de los 
pedúnculos parciales, cuyo conjunto forma una panoja, hojosa en la 
parte superior. E l perigonio de la flor , femenina cuando encierra el 
fruto en cuña por la base, truncado, con tres dientes en el ápice y 
cerrado. 

Florece por Setiembre y Octubre. 
Clusio representa muy bien esta planta en la estampa de la p á 

gina 54 de su historia primera. 

Lugar nativo. 

Es muy comun en sitios cenagosos salados, en los saladares y 
marismas, y en las playas en todas las costas del Mediterráneo de 
la península. También abunda en sitios semejantes en las cercanías 
de Gi jon , Aviles y otros muchos pueblos de las costas de Asturias. 

Nombres vulgares. 

en Orihuela, reino de Murcia , V e r a , Roquetas, cabo 
de Gata. 

Sabonera en Alicante y su comarca. 
Cenizo blanco en Sanlucar de Barrameda. 

Usos. 

E l sayón es una de las plantas que mas se aprecian en Alicante, 
iviurcia y reino de Granada, y aseguran que da una sosa esquisita. 
ius cenizas se usan mucho para las coladas, y para hacer jabón duro. 

Sin Francia comen sus cogollitos tiernos en vez de alcaparras 
condimentados en vinagre. Decandolle. 
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En los jardines de Orihuela y de Murcia se ven dibujos muy bo

nitos formados con el sayón. Se multiplica con la mayor facilidad 
por acodo y de esqueje, del mismo modo que la Orzaga. 

Del Armuelle saladilla. Atriplex glauca. L . 

También es una mata la saladilla que está tendida , y se estien-
de hacia todas partes desde medio hasta dos y mas pies. Tiene las 
hojas sobarcadas, aovadas, enterísimas, y las superiores casi denta
das. Las ñores amontonadas formando espigas hojosas; las hermafro-
ditas abortan con frecuencia í el perigonio de las femeninas cuando 
encierra el fruto es deltoideo; tiene dientes en la base de las már 
genes , y dos grupitos de dientecitos en el dorso de cada una de 
las dos lacinias de que consta. 

Dillenio dio una escelente figura de esta planta en la estampa 40, 
fig. 4 6 de su Hortus elthamensis. 

Se encuentra en flor casi todo el año. 

Lugar nativo. 

Críase en los mismos parages que la anterior, aunque con ma
yor abundancia, y también en sitios secos arenoso-calizos en Cue
vas Overa, Huercal, Lorca , Murcia , Elche, Alicante &c . E n Z a 
ragoza y Epila en Aragón. 

Nombres vulgares. 

Saladilla en Roquetas, cabo de Gata y Motr i l . 
Salado y sosa blanca en Alicante: este último nombre se aplica 

mas generalmente al Cochliospermum Cavanillesii. 
Salado en Cuevas Overa. 

Usos. 
E n Alicante y en otros varios pueblos hacen bastante uso de es

ta planta para quemarla con las dos anteriores y con otras muchas 
de que hemos hablado, para hacer la piedra llamada sosa, y para 
mezclar con la barrilla, salicor y aguazul. E n el reino de Murcia y 
Granada aprecian sus cenizas para las coladas: en Roquetas y cabo 
de Gata no la aprecian para hacer sosa. 

Del Armuelle Piqueres. Attriplex Piqueres. N . 

También se recoje para quemar con la barrilla y con otras plan
tas esta especie nueva, que se cría con abundancia en las playas tk 
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Alicante, y especialmente {unto al distrito llamado el Babel, y la 
dedico al Sr. D . Francisco Piqueres, del consulado de Alicante , que 
con sus luzes me auxilió mucho en el otoño de i 8 r o , y prosigue 
comunicándome cuantos ensayos va haciendo para perfeccionar el 
conocimiento de las barrillas y sosas que se elaboran en los contor
nos de aquella ciudad. 

Es planta herbácea anual, postrada, cubierta enteramente de es-
camítas blancas brillantes furfuráceas, que son caedizas en el tallo. 

La ra íz fibrosa, tortuosa, con. algunas raizillas laterales. 
E l tallo casi rollizo, echado, muy ramoso, de uno á dos y 

mas pies de largo, con corteza de color sanguíneo, y su epidermis 
blanca. 

Los ramos esparcidos semejantes al tallo. 
Las hojas esparcidas, con peciolo corto, aovadas ú. oblongas, del-

toideas y enterísimas por la base, dentadas y serpeado-sinuosas por 
la parte superior, obtusas!. 

Las flores en montoncitos axilares, y formando espigas termi
nales: las hermafroditas abortan por lo común. 'EX ferigonio de las 
femeninas deltoideo; crece mucho cuando lleva el fruto, y enton
ces tiene generalmente algunos dientes en la parte superior de las 
márgenes y en el dorso. 

Florece por Agosto, Setiembre y Octubre. 
Observación. Esta planta no puede confundirse con la llamada 

por Lineo Atrillex sibirica, porque ni tiene el fruto tomentoso 
por su base, ni es de la magnitud del armuelle de huertas, con él 
cual lo compara este autor célebre. 

Del Algazul. Mcsembryanthemum nodiflorunt. L . 

< Esta planta, que en las obras botánicas se designa como propia 
tínicamente de la Asia y del Africa, se encuentra abundantísima en 
las costas meridionales de la península y en las islas Canarias, y es 
una de las que emplean en Egipto para hacer sus cenizas alcalinas, 
que venden á los estrangeros, y que merecen en el comercio mucha 
estimación, según queda dicho en el artículo de la Sapina. 

Descripción. 

EUgi iazu l ó algazul es planta herbácea, crasa, anual, cubierta 
de ve)iguitas llenas de un humor cristalino. 

L a raiz es fibrosa con raizillas laterales. 
E l tallo rollizo postrado, tendido (abierto en la planta cultiva

da j ramoso, de un geme hasta un pie ó mas de largo. 
Kamos alternos algo abiertos, parecidos al tallo. 
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Hojds alternas y opuestas, y alguna vez de tres en tres, senta

das, rollizas, muy obtusas, cóncavas interiormente por la base y 
pestañosas con pelos blancos y tiernos. 

Las flores solitarias, sentadas ó casi sentadas, Interfoliáceas ó axi
lares á los ramos. 

Las cinco lacinias del cáliz desiguales, las dos 6 tres mayores 
parecidas á las hojas, pestañosas por la base en donde tienen un 
diente giboso por la parte esterior; las dos menores aovadas, mas 
cortas que la corola. 

La corola blanca con sus lacinias coerentes por la base. 
Los estambres con anteras pajizas insertos en la base de la 

corola. 
E l ovario globoso con cinco estilos alesnados. 
L a caja globosa con cinco celdas, cinco ventallas y muchas se

millas. 
Florece desde principios de verano hasta otoño. 
E l sabor de toda la planta es salado-alcalino. 

Nombres -vulgares. 

Aiguazul en Alicante y su comarca. 
Aguazid en Orihuela, reinos de Murcia y de Sevilla, y en a l 

gunos pueblos del de Granada. 
Algazul en Roquetas, Almería y cabo de Gata. 
Gazul en Cuevas, V e r a , y otros pueblos del reino de Granada. 
Cofe-cofê  yerba de vidrio ó vidriera en las islas Canarias. 

Lugar nativo. 

Se cria con abundancia en los mismos terrenos y distritos que la 
barrilla fina desde Alicante hasta Almería. D . Simón de Rojas C l e 
mente la encontró también en las cercanías de Málaga, en Sanlúcar 
de Barrameda, y en otros pueblos del reino de Sevilla. E l Sr. Don 
Pedro Gutiérrez la remitió al Real jardín en 1814 del Puerto de 
Santa María, y dice se encuentra junto al Coto en los sitios arcillo
sos de la marisma, y que allí florece por Mayo y Junio. 

Cidtivo. 
E l aguazul se cultiva en Alicante, Elche, Orihuela y sus res

pectivas comarcas en el reino de Valencia , en el reino de Murcia, 
en el cabo de Gata y en la Gran Canaria. E n Alicante se siembra 
por Octubre y Noviembre, y se arranca unos veinte dias antes que 
e salicor: se engarbera, se enjuga y se funde del mismo modo que 
el salicor y la barrilla fina. 
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Lo v i cultivado en campos arenosos muy inmediatos a Ja plays 

en los contornos de Alicante, y también en los mismos terrenos en 
que acostumbra sembrarse la barrilla fina. E l cultivo del aguazul es 
el mismo que dijimos del salicor. Y a dijimos al hablar de la matilla 
cue esta, el algazul y pollo se sembraban en el sosar de Roquetas. 
X L a planta se recoje, como queda dicho, unos veinte dias antes 
que el salicor, porque entonces adquirió ya toda la estension debi
da , y se halla poblada del mayor número posible de ramos y de 
hojas. Me persuado que cogida uno y aun dos meses antes, dariíí 
también producto alcalino de buena calidad, pues que en esta época 
se encuentra ya con algunas flores abiertas, y otras muchas por abrir; 
pero no en tanta cantidad como la cogida desde fines de Junio hasta 
mediados de Ju l io , pues me parece muy probable que la sosa ó á l 
cali se deposita principalmente en las vejiguitas ó glándulas que c u 
bren toda la superficie de esta planta; y es evidente que en Junio 
y Julio tendrá mayor número de estas que á principios de Mayo . 

Usos. 

Según el autor del tratado sobre la barrilla, publicado por la 
Real Sociedad económica de Amigos de la isla de la Gran Canaria 
en 1810, se usaban sus cenizas en aquella isla para hacer jabón y 
para lavar, y se conservaba por tradición la idea de su utilidad pa 
ra la fabricación del vidrio. Desde 1780 algunos estrangeros ense
ñaron á aquellos isleños el modo de reducir á piedra sus cenizas; y 
en 1790 se habían estraido ya cinco mil pesos de la piedra barrilla 
del cofe-cofe. 

E n Alicante se reduce también á piedra alcalina que lleva el 
nombre mismo de la planta, y tiene un precio casi igual al del sali
cor. Se usa para la fabricación del vidrio ordinario, del jabón duro, 
y para el blanqueo de lienzos. Y a dijimos en 'otra parte el aprecio 
que merecían las cenizas alcalinas de Egipto, y que se hadan coa 
el algazul, sapina y llantén desparrancado. 

De la Escarchada. Mesembryanthemum crystaUnum. L . 

Es tan común la Escarchada en los jardines de recreo, que ape
nas habrá uno, en que no se cultive p îra recrear la vista con las inu-
merables vejiguitas cristalinas, que á manera de escarcha cubren to 
da su superficie, y por lo mismo, y por hallarse descrita en la F l o 
ra española de Quer, y figurada en la lámina 20 de su tomo 6.° , 
nos abstendremos de describirla aqui con difusión. Distingüese de 
las demás especies de su género por las hojas alternas ó casi opues
tas, aovadas y escarchadas; flores sentadas, y lacinias del cáliz an-

TOMO I . pp 
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cho-aovadas, agudas y remelladas. Sus tallos se estíenden á vezes 
de tal modo, c[ue una sola mata llega á ocupar el diámetro de tres 
varas. 

Nombres 'vulgares. 
Escarchada 6 yerba escarchada casi en toda España. 
Yerba de la plata en muchos pueblos de la península. 
Barrilla de Fuerteventura y Lanzarote en la Gran Canaria. 

Lugar nativo. 

Se cree originaria de Africa, y está conaturalizada en el me
diodía de España. E l célebre Wildenow dice que se cria en Grecia 
junto á la famosa Atenas. 

Cultivo. 
Hasta ahora solo sabemos que se cultiva en grande en Fuerte-

ventura y Lanzarote de la islas Canarias; y aunque nada nos dice 
de las particularidades que exije su cultivo la Memoria citada de 
la Sociedad de Amigos de aquella isla, deberemos desde luego ob
servar todas las reglas que deben tenerse presentes para el mejor cul
tivo de las plantas crasas, las cuales quedan suficientemente insinua
das en el artículo del cultivo de la barrilla. 

Usos, 

"Los moros usan sus cenizas para los tintes de lanas; de ellos lo 
aprendió D , Josef García Duran, presbítero de Lanzarote, en el 
tiempo que lo tuvieron cautivo, el cual libertado del cautiverio con
dujo las semillas á Canarias. E l patrón veneciano Sanqui propuso 
á los canarios pagarles á cuatro reales de plata el quintal de su pro
ducto alcalino, y desde entonces á fuerza de ensayos aprendieron 
aquellos isleños á reducirla á piedra, mezclándola con el aguazul. 

Como esta planta requiere terrenos ligeros en que abunde la are
na, me parece que con ella podrían fertilizarse los arenales inme
diatos á las costas del Mediterráneo y muchos distritos de la Man
cha, y de otras provincias interiores de la península, pues se da 
mny bien al aire libre en casi todas ellas desde primavera hasta úl
timos de Octubre. 

Según Murray 1 esta planta ha dado por la análisis química mu-
cilag'o, un poco de sulfato de sosa, mucha sal digestiva, y un poco 
de nitro. N o es este el lugar de hablar sobre sus virtudes medicina-

1 Apparatus medicam. vol. 6, pag. 128. 



les, ni de omitir que en Madrid la usa el vulgo con frecuencia pars 
la curación de la hemotisis, y que he visto á muchos que aseguran 
les ha aprovechado. 

De la "Pata 6 Patilla. Aizoon Canariense, L. 

Esta planta se distingue perfectamente de la que sigue por sus 
hojas en forma de espátula y algo vellosas. 

Descripción. 

Planta herbácea, anual, tendida y estendida hacia todas partes, 
cubierta de glándulas vejigosas poco prominentes, y de vello ralo, 
corto y echado. 

Raiz fibrosa, con raizillas laterales. 
Tallos casi rollizos, algo comprimidos, tendidos, muy abiertos, 

alternos, ramosísimos. 
Ramos, parecidos al tallo, mas 6 menos arqueados. 
Hojas alternasj las florales de dos en dos, espatuladas, enter í -

simas, crasas, angostadas en peciolo mas corto que ellas, y por lo 
común algo pestañoso, remelladas, planas. 

Flores solitarias, sentadas y axilares. 
Perigonio libre, permanente, partido en cinco lacinias aovadas, 

agudas, membranosas por la margen, verdes y vellosas por el envés, 
amarillentas por la superficie interior. 

Estambres ¿ÍQZ , filamentos capilares del largo del perigonio con
vergentes en el momento de la fecundación, con anteras aovadas, 
amarillas, de dos celdas, que se abren longitudinalmente. 

Ovario orbicular, deprimido, con cinco ángulos: cinco estiloi 
con otros tantos estigmas obtusos mas cortos que los estambres. 

Caja deprimida de cinco ángulos, cinco celdas, y muchas semi
llas, del largo del perigonio. 

Semillas trasovadas, estriadas, brillantes, con pico corto. 

Nombres vulgares. 

Pata 6 Patilla en Canarias. 

Lugar nativo. 

Abunda en las costas marítimas de las islas Canarias, 

tánico CU ^ ÍSlaS' 7 al aire Ubre en el Real JardIn B o -



Usos. 

Es una de las plantas que se queman para hacer barrilla en las 
islas Canarias. Su producto no es de tan buena calidad como el de 
la'escarchada y algazul, según dice la Sociedad de Canarias en la 
citada Memoria. 

Ve la Gazula. Aizoon hispanicum. L. 

También es planta anual la gazula, y crasa, y se levanta á la 
altura de un geme á una cuarta, ó algo mas. 

E l tallo es rollizo, dichotomo, abierto. 
Hojas lanceoladas, enterísimas, opuestas y sentadas. 
Flores solitarias pedunculadas, en las horquilladuras. 
[Estambres quince por lo común, á vezes diez, nacen de tres 

'* en tres, ó de dos en dos. 
C¿ija de cinco celdillas. 
Sabor de toda la planta salado. 
E l célebre Dillenio representó muy bien esta planta en la estam

pa 117, figura 143 de su Hortus elthamensis, 

mío Nombres vulgares. _ 

Gazula en Vera y demás pueblos de la costa de Granada. 
Gasul y Gazul en Alicante, Elche, la N o r a , Murcia y otros 

pueblos de su reino» 
Lugar nativo. 

Generalmente se cria en los mismos sitios en que se ven espon
táneas la barrilla fina y el algazul; pero se halla también en terre
nos salados, húmedos, desde S. Juan y Muchamiel en las cercanías 
de Alicante hasta Sanlúcar de Bárrameda. 

Florece desde Abr i l hasta Julio. 

-Üsos, 
En algunos pueblos de las cercanías de Alicante y de Murcia y en 

Cuevas Overa la recogen, aunque con poco aprecio, para quemarla 
mezclada con otras plantas con que hacen la sosa. E n V e r a , R o 
quetas y cabo de Gata la desprecian del todo, acaso por su peque
nez ; sin embargo merece examinarse su producto con atención, pues 
que siendo bueno podría cultivarse, porque acaso crecerá mas que 
el aguazul; y su cultivo seria menos éspuesto que el de este, según 
lo indica la dirección de sus tallos. 
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J)e la Yerba berruguera. Heliotrojpium europoeum. L . 

Conocidísima es de todo el mundo la yerba berraguera j sin em
bargo la describiremos, porque con dicho nombre se conocen en 
España plantas muy diversas y de propiedades muy distintas, y 
conviene mucho no se confundan con una asperifolia las venenosas 
euforbias que por usarlas para curar las berrugas suelen llamar tam
bién yerba berruguera. 

L a planta de que hablamos jamas echa leche: es herbácea, anual, 
poblada de vello blanquecino áspero, y sube á la altura de cuatro 
pulgadas hasta un pie. 

L a raiz es fibrosa, sencilla y tortuosa. 
E l tallo casi roll izo, mas ó menos derecho, con bastantes ra

mos abiertos. 
Las hojas alternas, pecioladas, aovadas ú ovales muy obtusas, 

algo ondeadas, enteras, rayadas, de un verde blanquecino. 
'Lzsfíores blancas forman espigas unilaterales, revueltas en espi-

yal, sencillas, y mas frecuentemente hermanadas, estraxilares, pe-
dunculadas. 

E l fruto consta de cuatro nuezecitas monospermas, que imitáis 
en algún modo la figura de una berruga. 

• Nombres vulgares. 

Yerba berruguera en Madrid y en casi toda España. 
Herba faixarella en Alicante, Elche y sus respectivas co-

m a í c a v , - I ' K ^ ¿ T O ripa b i p i i í ni sbtoíi isl ' n.- /, ..• .. 
Sitio nati-vo. 

Es planta vulgarísima en casi toda España: ama particularmente 
los terrenos arenosos, secos y ventilados; pero también se encuen
tra abundante en los jardines, huertas y praderas. 

N o es un cuénto creer, como opinan muchos, que esta planta 
Cure las berrugas; hechos nymerosos me lo han conlirmado asi, y; 
la razón se encontrará en el uso que hacen de ella los: barrilleros en 
Alicante, Elche y otros pueblos para quemarla juntamente con la 
barriHa, salicor, aguazul y sosas, asegurando que es una de las mas 
apreciables por la cantidad y calidad de producto alcalino que re
sulta de su combustión. Por eso la recogen alli con esmero y . en su 
tiempo; es decir , desde fines de Mayo hasta últimos de Junio, é p o 
ca en que se desplegan, sus. flores. 
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Del Llantén desparramado. Plantago squarrosa. Murr . 

Esta planta es el Kali ni que pinta el célebre Próspero Alpino 
en la pág. 128 de su citada obra, y la tercera de que se hacen las 
cenizas alcalinas en aquel pais. Los sabios Murray y Jacquin la "des
cribieron y dibujaron con mas exactitud, aquel en la pág. 3 , l ámi 
na 3.a de los Comentarios de la academia de Gotinga, y este en la 
pág. 45 del primer tomo de su Colectanea, y en la estampa 28 del 
tomo primero de sus Icones fariorum. Aunque no sé de cierto si 
se cria en la península; sin embargo, me parece oportuno describir
la para que no se confunda con otras especies afines que se crian en 
España. 

Los botánicos la distinguen de sus congéneres con la frase s i 
guiente: , ,Llantén herbáceo con los tallos difusos echados, hojas 
lineares enterísimas, cabezuelas con pedúnculos largos hojosas, con 
hojas desparramadas." 

Descripción. 
Raiz fibrosa, tortuosa, dura. 
Tallos numerosos, duros y casi leñosos por la base, rollizos, con 

muchos ramos opuestos, muy abiertos, y frecuentemente echados. 
Hojas lineares, opuestas, enterísimas, largas, vellosas, algo car

nosas, tiernas y derechas. 
Las flores forman cabezuelas aovadas ú oblongas, sostenidas por 

pedúnculos largos; cada flor nace en el sobaco de una hoja floral 
mas larga que la misma flor, "y su conjunto forma una cabezuela 
hojosa con hojas desparrancadas. 

Las bracteas de las flores inferiores son ovales, cortas, algo 
gruesas, puntiagudas y ligeramente vellosas. 

Las hojuelas del cáliz membranosas, obtusas, casi lampiñas» 
E n 16 demás como en el ¿arácter genérico. 

Sitio nativo. 

Se cría en los arenales inmediatos al mar en Églpto. Me parece 
haberla visto espontánea en las playas del m^r de Alicante; mas co
mo no conservo apuntación ni ejemplares que lo confirmen, no me 
atrevo á asegurar sea planta española. 

Del Junco de esteras. luncus ejfusus. L. 

Este es el junco de que los valencianos hacen la estera fina, que 
conducen-á todas las poblaciones grandes de la península, y tanx-' 
bien á casi todas las cortes de Europa y á nuestras Américas. 
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Descripción, 

Sus tallos son derechos, lisos, estriados, cilindricos y desnudos, 
y de unos dos pies de alto, terminados por una punta derecha y 
muy aguda. 

Las hojas radicales, cilindricas, puntiagudas, derechas y apre
tadas contra los tallos. 

Los flores en panoja, laxa por lo común, y que parece lateral 
á causa de la prolongación de la bractea j pero algunas vezes se ha
lla tan recogida como en el junco amontonado. 

Las cajas son obtusas, y tienen muchas semillas. 
Observación. L a variedad de panoja recogida se distingue del 

junco amontonado [luncus conglomeratus) por las flores blanque
cinas , mas agudas, y por una pequeña estrangulación circular que 
tiene debajo de la panoja. 

Nombres vulgares. 

Junco en Castilla. ' . 
Jonquet en Alicante, Elche y sus respectivas comarcas. 

Lugares nativos. 

Se cria con muchísima abundancia en sitios arenosos húmedos 
en los alrededores de Madrid , y en casi toda España , y muy par
ticularmente en las orillas de las lagunas saladas, y en los saladares 
de Elche, Abratera y otros pueblos del mediodía de España. 

Usos* 

Véanse los artículos de la elaboración de la barrilla y de las 
mezclas y fraudes que en ella se cometen, en donde,sé habló del 
uso de esta planta, que tienen en mucha estima los valencianos. 

Del Alga. Tosiera. L . 

Las Algas marinas o zosteras son plantas que se crian en el fondo 
de los mares, y fructifican sin salir á la.superñcie de las aguas en el 
tiempo de la fecundación, como lo hacen las demás plantas acuáti
cas. Las dos especies de que consta este género son muy semejantes 
por su porte; pero muy diversas por los caracteres de la fructiñca-
cion, según las describieron los Sres. Moehring y Caulini , cuyas 
descripciones estractadas trasladaremos aqui. 
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Del Alga marina. Zostera marina. L . marítima. Gaertn. 

Su tallo es un vastago cilindrico, lampiño, sarmentoso, con nu
dos de trecho en trecho; de cada nudo salen raizillas filiformes des
cendentes, sencillas , y ramos cortos sobarcados, guarnecidos de 
hojas gramíneas, lineares, obtusas, enteras, envainadoras por la base, 
y de un verde pardusco en la parte inferior de la hoja; esta se en
sancha en forma de una espata abierta por un lado, y contiene una 
támara linear. 

Las anteras casi sentadas, colocadas en la parte superior de la 
támara, sin cáliz ni corola. 

Los ovarios desnudos, casi sentados, situados en la parte Infe
rior de la misma támara. 

Caja con una sola semilla elipúca, sin clara, con vitelo blanco 
y algo carnoso; embrión filiforme en forma de anzuelo. 

Del Alga mediterránea, Zostera mediterránea. L. 

Esta especie es tres ó cuatro vezes mayor que la anterior. Su 
tallo es un vástago perpendicular cilindrico, sarmentoso, lampiño, 
con nudos de trecho en trecho. De la parte superior de cada nudo 
salen unas raicillas filiformes, flexuosas y ramosas; y por la parte 
inferior ramos cortos, sobarcados, guarnecidos d^ hojas lineares, 
obtusas, envainadoras por la base, y de un verde pardusco. 

Las Jlores son dioicas, y nacen en la estremidad de los ramos 
cubiertos por la vaina de las hojas, que hacen el oficio de una espa
ta : las masculinas tienen un estambre con filamento delgado sa
liente, que lleva cuatro anteras ( ó bien una antera de cuatro ce l 
dillas ) prolongadas y abiertas longitudinalmente: las femeninas tie
nen ovarios hermanados, casi sentados, algo comprimidos con un 
estilo filiforme y un estigma con dos lacinias alesnadas, mas largas 
que el estilo. 

Caja monosperma, comprimida, convexa por un lado y sin pico. 

'Nombres vulgares. 

Alga marina', ambas especies se conocen con este nombre en 
Alicante y demás -pueblos de la costa del Mediterráneo en los reinos 
de Valencia y Murcia. 

Lugar nativo. 

L a especie primera se cria en el Océano y en el Mediterráneo; 
la segunda solo se ha encontrado hasta nqui en el Mediterráneo: am-



( 305 ) 
bas son arrojadas por las olas á las orillas del mar; las lie visto sin 
flor y con mucha abundancia en las costas de los mares de España. 

Usos. 

A l hablar del cultivo de la barrilla, y de los fraudes que se co
meten en su elaboración, indicamos ya el uso de estas dos plantas, 
cuyas ventajas en clase de abono son de la mayor importancia: el 
estiércol formado con la alga y con las demás plantas marinas que 
arroja el mar de Alicante, podridas solas, ó estratificadas alternada
mente con capas de tierra, como dijimos en la página 238, y el 
polvo de las calles de Alicante, forman la riqueza principal de est* 
ciudad opulenta y de su comarca, proporcionando cosechas abun
dantes de la mas esquisita barrilla. 

Ademas la alga marina es uno de los ingredientes principales 
con que se forma la piedra alcalina, que llaman salitre, la cual 
circula con este nombre en el comercio de Alicante, y que á mas 
de usarse para adulterar todas las especies de barrilla y de sosa, la 
estraían también al estrangero, pagando el quintal á cinco rs. vn. 
Según relación del citado D . Francisco Piqueres lo usaban en M a r 
sella para reducir á piedra la barrilla de Sicilia y de Egipto, que los 
marselleses compraban en forma de cenizas. Según el mismo Sr. P i 
queres la piedra salitre tiene de seis á ocho grados de subcarbonato 
de sosa del alcalímetro de Descroizilles. 

^ 1 ' •' ! UV.\oi fe'! ¡01 ' i : M rri r;;í 
Sargazo vejigoso. Fucus •vesiculosus. Tourner. F . vesiculosus, F . 

divaricaíus. F . inflatus, F . sfiralis. Lín. 

Esta alga marina, que no sabemos tenga en España nombre 
particular, es una producción á manera dé hoja, ó mas bien de t i 
ras de cuero parduscas ó aceitunadas, enterísimas por el márgen, 
atravesadas á lo largo por un nervio, y que se ahorquillan ó d ivi
den y subdividen en dos de trecho á trecho repetidas vezes. E l an
cho de cada tira es ordinariamente de una pulgada poco mas ó me
nos, aunque á vezes llega á dos pulgadas, y otras no alcanza ni 
aun á dos líneas. Lleva engastadas casi siempre, especialmente en las 
ahorquilladuras, unas vejigas por lo común redondas del grueso de 
un guisante cuando menos, que le dan un porte ó facha muy mar
cada, y el nombre que nos hemos tomado la libertad de castellani
zar. Pero lo que-singularmente la distingue son unos entumecimien
tos ô  tubérculos que se le notan á la época correspondiente en los 
dos ápices ó puntas en que se parte por su estremidad cada una de 
las tiras últimas 6 terminales, los cuales desprendiéndose al fin de la 
planta á fuer de semilla sirven á propagarla- Su longitud total es 

TOMO I. QQ 
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desde unos tres dedos hasta mas de cuatro pies; se sostiene sobre su 
tronquiio, rollizo al principio, y que se va muy pronto aplanando 
insensiblemente y sobre una espansion callosa en vez de raiz. 

Stackhouse en su Nereis britannica, Esper en su Icones fuco-
runi) Ginanni, Parkinson, Micheli , Morison y la Flora dánica 
han publicado estampas de ella y de sus varios aspectos, 6 sean va 
riedades, que pueden reducirse á diez, y cuya diversidad solo con
siste en el tamaño mayor 6 menor, en que se halle ó no hinchada 
por sus estremos, en que los ápices se aUrguen (de dos líneas á dos 
pulgadas), y angosten ó aguzen mas ó menos, y en que se man
tenga estendida ó se entortije en-espiral parcial ó totalmente. Tan 
leves diferencias, y algunas aun mas accidentales, han sido frecuen
temente consideradas como específicas por los autores citados y otros 
muchísimos, dando motivo á la monstruosa multiplicación de nom
bres con que la designan en sus escritos. Tales son ademas de los 
citados el de Quercus marina que usan Gmelin y Parkinson; F . 
undulatus de Sherard; F . volubilis de la Flora anglica; F . linea-
ris de la misma, la norvegica y la dánica j F . distichus de la escó-
tica, y F . angustifolius de Withering. 

Lugar nativo. 

Abunda estraordinariamente esta planta en el mar de Asturias y 
de Andalucía, y aun en el de toda la península, dejándose ver en 
las bajas mareas tendida sobre las rocas en que nace, y que suele 
cubrir enteramente por muy largos espacios. 

Usos. 

Y a indicamos arriba la mala sosa que sacan de ella los ingleses 
y los pueblos litorales de la Bretaña francesa y Normandía , que
mándola en hoyos después de bien enjuta por el método descrito 
para la elaboración de la barrilla fina x. Si los isleños de Jura se to
man la pena de arrojar peñascos al mar para proporcionarle bases so
bre que arraigue y se multiplique, ¡ cuán lamentable no parecerá á 
primera vista á los amigos del pais que desaprovechemos nosotros 
las Cantidades inmensas que tapizan las orillas de nuestros mares, y 
arrojan los temporales sobre las arenas de la playa! Opino sin em
bargo que es problemática la utilidad del sargazo vejigoso como ve
getal barrillero en un pais tan rico de otros mejores para el caso co
mo la península. Menos digno es de ocuparnos ahora el provecho 

1 Mr. Courtols ha descubierto en las aguas madres de la sosa de sar
gazo un cuerpo nuevo, que Mr. Gay-Lussac ha llamado iode. 
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que sacan de él algunos cuadrúpedos bajando á comérselo de los 
inontes vecinos, ni el buen ejemplo de los gotlandos que lo hierven 
y mezclan con harina ó salvado para alimentar el ganado de cerda 
y otros animales caseros, ni el de los escanios, que á falta de man
jar mas apetitoso lastran con él sus vacíos estómagos, ni el de 
otros pueblos que salan los quesos con sus cenizas, ni últimamente 
las virtudes resolutivas de su sal, y de la raucosidad^ contenida en 
sus vejigas que tanto preconiza el Dr. Rusell en las hinchazones es
corbúticas y escrofulosas y en la curación de los esquirros. Pero 
tampoco concluiré su historia, aunque lo tachen de digresión, sin 
estractar ciertos pasages de los agrónomos estrangeros sobre el esce-
lente abono que ofrecen él y los demás de su familia al labrador d i 
ligente , y dejan perder por lo común nuestros costeños. Apenas se 
conoce ninguno mas beneficioso á los terrenos húmedos, ni otro mas 
durable, ni que mantenga mas fresco el suelo; pero nunca debe 
emplearse en muy grandes porciones, por te.mor de que las sales en 
que abunda hasta componer ellas la mitad ó mas de sus cenizas, es-
terilizen de pronto la posesión. E n los prados artificiales suele espar
ramarse esta alga con buen éxito á principios de invierno tal cual se 
recoge. Otros la hacen pudrir envuelta en los estercoleros. E l modo 
mas plausible de utilizarla es, una vez acopiada con los despojos de 
conchas y otros mil mariscos que lleva á vueltas, estratificarla con 
tierra, estendiendo, una sobre otra y alternativamente, una capa 
del sargazo del grueso de un pie y otra igual de tierra. Formado 
asi el montón ó pi la , se le deja un año sin mas cuidado que el de 
regarlo de cuando en cuando durante los calores del estío, si hu
biere proporción de agua. E l resultado es un estiércol tan precioso 
para los cultivadores de algunos distritos, que han creido necesario 
determinar por ordenanzas formales el tiempo y modo de cosechar 
los sargazos, como acá lo fijamos para la pesca. 

Concluí ya la enumeración de las plantas de nuestra península, 
que se cree producen en mayor abundancia la sosa ó álcali mineral. 
Su indagación me ha costado no pequeño trabajo por las muchas y 
á vezes peligrosas escursiones que me ha sido preciso hacer, por la 
multitud y confusión de nombres con que se han descrito por los 
autores, de lo cual procuré dar alguna muestra en los artículos de 
las especies de los géneros Salsola y Salicornia, omitiendo de pro
posito semejantes trabajos en otras muchas especies, y por la suma 
dihcultad que ofrece-el examen de las plantas barrilleras, especial
mente en los herbarios, donde por lo común reciben la última ma
no los trabajos botánicos. 

Otras muchas usa el vulgo, que 6 las omitimos, ó solo las he-



mós indicado con sus nombres vulgares, á causa del poco aprecio 
que merecen, y las cortas é inciertas noticias que tenemos de sus 
utilidades. Tal vez se hallarán entre estas algunas, que observadas 
con toda atención y cuidado, resulte puedan introducirse con ven
tajas en el cultivo, según parecen indicarlo las noticias que tenemos 
de la Sapina, de las Sosas prima, azuleja y alacranera, y de las 
barrillas Tamojo, Zagua, Carambillo, y otras que se crian silves
tres, y cuyo cultivo sencillísimo y nada dispendioso promete ven
tas incalculables á la agricultura española. 
; Estoy muy distante de persuadirme sea el presente trabajo ca
paz de satisfacer plenamente el objeto á que se dirije, y mucho me
nos la curiosidad de los sabios, cuando en mis deseos deja todavía 
inmensos vacíos. 

Con efecto, queda aun mucho por hacer para llevar al grado de 
perfección y utilidad posibles el conocimiento exacto y completo 
de las plantas barrilleras, de su cultivo, de sus productos y de sus 
aplicaciones, conocimientos indispensables para promover de un mo
do permanente y seguro las ganancias que debemos prometernos de 
volver á resucitar el estinguido comercio de nuestras barrillas. 

Me parece puede asegurarse que ni el comercio ni los químicos 
han manejado hasta aquí un solo trozo de la barrilla mas pura, cual 
puede y debe hacerse de hoy mas en España, quemando la plan
ta sola sin mezcla alguna; y por consiguiente que no- puede pro
nunciarse un juicio acertado sobre las ventajas ó desventajas de las 
sosas naturales respecto de las artificiales, cuya invención ha sido tan 
ruinosa á la Nación y al Estado, y si conviene ó no promover el 
cultivo de aquellas, ó dar otra dirección á la agricultura de los paí
ses en que se cultivaban. 

Es necesario pues quemar con separación y de diversos modos 
todas las plantas barrilleras cogidas en terrenos distintos, en años d i 
ferentes, y en épocas diversas de la vida de cada una, anotando 
con escrupulosidad todas las particularidades que puedan influir en 
la variación de los resultados. Estos deberán analizarse con la aten
ción debida por profesores químicos instruidos y ejercitados en la 
análisis. De esta operadon importantísima resultarán datos muy 

pro
ducto de la Sapina, de las Sosas prima y azuleja, del Carambillo y 
del Tamojo. ¡Qué de ventajas no se siguieran á nuestra agricultura 
y comercio si asi fuese! Terrenos inmensos que se hallan sin cultivo, 
sin rendir casi utilidad alguna al labrador, podrían poblarse de se
mejantes arbustos, cuyo esquilmo le costaría bien poco. Sei descu-
brim' ^robabilísimamente que la barrilla puede sacarse de distintos 
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arbustos en diferentes épocas del año , puesto que varían en ellos 
las de la vegetación. Se verla también acaso no ser necesaria la que
ma en hoyos, y ser suficiente su reducción á cenizas, ahorrando asi 
los gastos de la combustión, según se ha practicado y practica. 

mi será suficiente para promover el comercio de nuestras barrillas 
la análisis química propuesta; será acaso; indispensable hacer apli
caciones de cada una de ellas á la fabricación del jabón, á la de las 
diferentes especies de vidrios y cristales, á los tintes y blanqueo pa
ra fijar de un modo positivo los usos á que puede y debe aplicarse 
cada una; pues parece que en la fabricación de vidrios y cristales, 
por ejemplo , hacen también su papel las sales y las tierras que van 
mezcladas con la barrilla de Alicante, la cual, según dijimos, es la 
mejor para hacer el fíintglas dictámen del célebre Dol lon , á 
pesar de no ser la que contiene mas álcali sosa, como asegura el 
Sr. Piqueres en su citada carta. 

De aqui resultará tal vez la necesidad de mudar la nomenclatura 
actual de las barrillas del comercio, llamándolas por ejemplo bar
rilla de jabón, barrilla de vidrio blanco, negro, de .flmtglas, de 
cristal de vasos, de blanquear, de tintes ¿ce., señalando las cuali
dades que debe tener cada una; ó tal vez será preciso abandonar 
unas y otras, purificar el álcali, y estraerlo puro, lo que disminui
rla infinito los gastos de conducción, quedando en España el valor 
de la purificación. 

Hechos los esperimentos indicados, y los demás que. se crean 
conducentes para indagar las importantes verdades que concibo de-J-
ben esperarse de ellos, entonces nuestro sabio Gobierno mandará 
sin duda publicarlas en una cartilla con lenguaje sencillo, y lo me
nos científico posible para instruir en ramo tan importante á los l a 
bradores y comerciantes, y entonces también tomará las medidas 
que juzgue oportunas su ilustración, para evitar los fraudes y de
más motivos que apresuraron el descrédito de nuestras barrillas y la 
pobreza de muchísimas familias. Nuestro augusto Soberano, que 
tanto se desvela por la felicidad de sus pueblos, concederá al w% 
tante una franquicia absoluta en la estraccion de este artículo al es-
trangero, si su soberana penetración y augusta beneficencia estima 
necesaria tal medida para rebajar el precio de nuestras barrillas, para 
que asi puedan no solo competir, sino también aniquilar las sosas 
artificiales estrangeras. Fomentará también, como ha principiado; á 
hacerlo, todas las fábricas nacionales en que se emplea la sosa en 
grandes cantidades, las de jabón, de vidrio, de cristal fice. 

Concluiré este escrito llamando muy particularmente la atenqion 
de los cultivadores de barrilla, de los comerciantes, y de los profe
sores instruidos hacia las plantas barrilleras silvestres que forman ar
bustos ó matas, que exigen muy poco cultivo, y dau wmvm pro-
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ducto no menos apreclable que la barrilla, salicor y demás plantas 
anuales que se cultivan; y notando que careciendo de la estadís
tica fiel que se desea, y tanto echan de menos nuestros economistas, 
no puede calcularse á punto fijo la cantidad de barrillas, sosas y 
démas piedras alcalinas que producía la península y sus islas adya
centes, inclusas las Canarias, y que el cálculo prudencial que arries
gamos en la página 250 de este tratado de la. suma que anualmente 
entraba en la nación en cambio de las barrillas y sosas estraidas al 
estrangero, parece muy bajo si se tienen en consideración ios datos 
y reflexiones que siguen. 

Solo en los contornos de Alicante, Elche y Orihuela de Segura 
se cogían anualmente ciento ochenta mil quintales de barrilla 1, sin 
contar las cantidades de algazul, sosas y salitre que se hacían en di
chos distritos, y que por un cálculo prudencial no bajarian de c in
cuenta mil quintales al año. 

E n el reino de Murcia formaban dichas plantas una parte prin
cipal de sus cosechas desde las orillas del mar hasta Jumilla y desde 
sus límites orientales hasta los confines del reino de Granada. Asi no 
será difícil persuadirse que en dicha provincia se cogerían sobre dos
cientos sesenta mil quintales de barrilla y sosas. 

Sabemos por los apuntamientos comunicados por D . Simón de 
Rojas Clemente que en el reino de Granada se cultivaba la barrilla, 
y se beneficiaban las plantas soseras silvestres desde ios límites que 
lo separan del reino de Murcia hasta mas allá de Almería, en V e 
ra, Cuevas, Lubrin, Huerca!, en toda la Hoya de Baza; en fin en 
una estension comparable á la en que se cultivan dichas plantas en el 
reino de Murcia ; y que solo en Níjar, pueblo pequeño inmediato á 
Almería, se recogían anualmente sobre quince mil quintales de barri
lla V Por tanto se hace muy verosímil que en esta provincia la cosecha 
de barrilla y sosas seria igual ó casi igual á la del reino de Murcia. 

.Aunque en el reino de Sevilla pudiera cogerse una cosecha nada 
Inferior á la de los dos anteriores, lo era sin embargo á causa, se
gún dicen, del privilegio que tiene el Duque de Medinaceli sobre lo 
que se llama marisma. 

De Cataluña se estraian al estrangero unos diez y seis mil quin
tales, principalmente de sosa, según las noticias comunicadas por el 
Sr. D . León G i l • Muñoz 3, gefe del departamento de la Balanza, 
lo cual supone ^ue en aquella provincia industriosa se cogerían so
bre treinta mil quintales de dicho artículo. 

' I Cavanilles. J m ^ vol. 3, pág. 47. 
2 Semanario de agricultura tomo 5 , pag, 9. 
3 ^Este es su nombre, y no d de D . Martin de teon, que por equí-

^ocacim -so eslampó NJII la púgÍHa 2 5 0 . 
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E n varios pueblos de la Mancha es de bastante consideración la 

cosecha del salicor y de la barrilla. En Aragón, según Asso, se ha
bía fomentado de tal manera esta última en los últimos cincuenta 
años, que en 1787 había: formado su cosecha una riqueza de c in 
cuenta mil pesos *i Y últimamente he sabido que en Tafalla y 
otros pueblos del reino de Navarra se benefician algunas plantas sil
vestres, conocidas con el nombre de sosa, cuyas cenizas emplean en 
la fabricación del jabón duro. 

E n las islas Canarias se cogerían en 1808 sobre doscientos mil 
quintales de piedra alcalina, puesto que en dicho año solo laisla de 
Lanzarote produjo ciento veinte m i l ; la de Fuerteventura daba tam
bién crecidas cantidades, y que las otras abundan naturalmente en 
algazul y pata ó patilla, de las cuales puede acopiarse mucha por
ción , como se asegura en la página 4 4 del referido tratado de la 
Barrilla, que publicó la Real Sociedad de la Gran Canaria. 

Parece pues muy probable que solo en las provincias meridiona
les de la península se cogerían anualmente antes del descubrimiento 
de las sosas artificiales unos ochocientos mil quintales de piedra a l 
calina, de los cuales sallan para el estrangero al menos las dos ter
ceras partes, es decir, unos quinientos treinta y tres mil quintales 
y un tercio, con cuyo valor se mantenía vigorosa la agricultura de 
quellos países. 

Por lo demás la misma naturaleza de las plantas soseras, y so
bre todo la circunstancia de ser anuales las reputadas de mayor 
precio. Junto con la de pender el lucro de su cultivo de la mayor ó 
menor saca para el estrangero, ha debido hacer en todos tiempos 
mas 6 menos fluctuante la cosecha 6 producto absoluto, según ve
mos que sucede con el del algodón y la cañamiel en los mismos 
países, y sucedería infaliblemente con los de la vid sino fuese planta 
perene. 

S i , como no es probable, reanimados el cultivo y comercio de 
las barrillas españolas por las sabias disposiciones del Gobierno no 
se consiguiese anonadar el comercio de las sosas artificíales, no por 
eso habia de llegar el caso ignominioso de recibir estas del estrange
ro. Los dominios españoles, y singularmente la península, abun
dan en sales de base de sosa con que hacerlas en abundancia. Los 
contornos de Aranjuez, y probabilísimamente gran parte de la Man
cha, producen enormes cantidades de sulfato de sosa; y es bien sa
bido que la España meridional da mas sal marina ó de comer que 
ninguna otra nación de Europa. Estas sales descompuestas produci
rían sósas artificiales, que tai vez superarían á las estraneeras por su 
calidad y menor precio. 

x Asso historia de la Economía política de Aragón página 197. 
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Advertencia de los adicionadores. 

fiiíiscscfiío ?o;ft!iií/ (13 s«tt!J 'j.í ••í'b.obetnsfiia'. 4.*cl 
.Eí capítulo adicional sobre prados artificiales, que envuelve en 

sí la doctrina de las alternativas, rotación ó sucesión de cosechas, conr 
siderada justamente hoy dia como base de todo sistema r-acíonal de 
labranza, hubiera tenido sin duda un lugar muy propio entre los 
de este primer libro. Pero hallándose el cultivo de los prados tan 
íntimamente enlazado con la crianza de animales,, y tocándolo des
pués el autor al hablar de ella en su libro quinto, nos ha parecido 
reservar también para entonces el ampliar las sabias máximas de 
•Herrera, según ellas, la importancia del asunto, las luzes del siglo, 
las particulares cuanto variadas circunstancias^ del suelo y del am
biente españoles, y en suma la naturaleza de nuestro empeño lo 
exige de nosotros. 

fii •:. L . (bíc 



L I B R O S E G U N D O , 

E N Q U E T R A T A Q U E T I E R R A S , A I R E S Y SITIOS S O N B U E N O S 

P A R A L A S V I Ñ A S , Y A P R O P I A C A D A M A N E R A D E T I E R R A S 

l SU S U E R T E D E V I N A S . 

CAPITULO PRIMERO, 

E n que en suma -pone el auctor cuatro formas de 'vinas. 

Son las viñas de una de cuatro maneras. Unas son armadas 
en árboles, y estas no se crian bien sino en tierras húmidas y 
muy gruesas, como es la Lombardía y muchas partes de Ita
lia, y otras semejantes; dellas diré adelante dándonos Dios la 
gracia. Otras hay armadas á manera de parrales: estas y las 
primeras son cuasi unas, y por eso una regla bastará para ellas; 
y lo que de las unas se escribiere podráse bien aplicar á las 
otras. Otras hay tendidas por el suelo, como en Castilla en 
tierra de Campos, y estas son las peores de todas, porque con 
poco humor podrecen, y el vino dellas concibe en sí el sabor 
de la tierra, y por estar asi bajo dáñase mucho. Estas tales no 
se quieren ni deben plantar sino en tierras muy sueltas, que 
en lloviendo trascuelen el agua que no pare en la sobrehaz 
porque no podrezca la uva, como son tierras areniscas y cas
cajales. Suelen estas tales cargar mucho de fructo, excepto que 
tienen los defectos que he dicho: quieren asimesmo estas cer
ros y lugares altos onde el agua corra presto. Otras hay que 
como pequeños árboles están por sí en pie de la manera que 
comunmente vemos, y estas por ser ni muy altas, como las que 
están armadas en árboles y como los parrales, ni muy bajas, 
como las que están tendidas por el suelo, tienen el medio y 
quieren tierra templada, entre muy húmido cual conviene á 
los parrales, y seco cual conviene a las tendidas por el suelo: 
tienen mas fácil toda manera de labor, asi el podar como el 
cavar y otras semejantes. Las que están en árboles quieren ma* 

TOMO I. 
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llanos que altos. Xas que están tendidas por el suelo mas al
tos que bajos; estas otras en altos é bajos, en cerros y llanos 
se crian bien y hacen buenos vinos. 

A D I C I O N . 

E l título de este libro no indica de modo alguno toda la mate
ria de sus treinta y cuatro capítulos, sino solo la de los cuatro p r i 
meros. Para completarlo podrían tomarse las mismas palabras con 
que lo hallamos suplido por el autor en el capítulo primero de la 
obra, adicionándolo asi: y de la forma y tiempo de plantar, arar, 
cavar, engerirías, y del fodar, y del vino y del vinagre. Aun 
seria mas conforme al buen gusto y al estilo mismo de Herrera, ge
neralmente nada difuso, reducir todo el título ajas siguientes es
presiones; Libro segundo, que trata de las viñas y de algunas 
suertes de vides, y del vino y del vinagre. 

Ademas de las cuatro maneras de viña ó modos de armar la 
vid que esplica Herrera, era ya usado de muy antiguo el de soste
nerlas con uno ó mas palos, ya verticales y paralelos, ya dispues
tos en trespie, y el de arreglarlas en espaldera ó en empalizada 
o enrejado aislado. Su silencio en esta parte no puede disculparse 
con la suposición, seguramente gratuita, de no conocerse entonces 
en España ninguno de los sistemas omitidos de disponer la v i d , 6 
de no poderse aplicar á nuestra agricultura; siendo inegable la u t i 
lidad de las espalderas en muchos casos, y tratando el autor muy 
detenidamente de las parras entrelazadas en árboles, á pesar de que 
creía inusitado en España, según parece, este método de guiar la 
v i d , tan vulgar en Cataluña, en Valencia y en algunos pueblos de 
Andalucía, como si hubiera sido siempre propio de la península. C 

CAPITULO II. 

sÉw que pone algunos linajes de 'vides. 

Q u i e r e n las viñas aire templado mas propincuo á caliente que 
á f r i ó ; rehuyen los extremos, y por eso no se pueden criar en 
lo m u y frió como F lándes é Inglaterra, n i onde nieva m u 
cho , n i en lo demasiado callente; con todo eso mas quieren y 
aun son mejores, digo de mejor v i n o , en las tierras callentes 
que en las frías. Ellas son en sí de muchas maneras y diferen
cias, y tantas que ninguno las puede alcanzar á saber, porque 
cada tierra tiene s u manera de uvas, que no hay en España 



las que en Ital ia, m por el contrario; y por ende nombres 
diferentes que por ellos no se conoscen en todas partes, n i sa
ben cuales son. Las uvas cuanto á lo primero son 1 de dos 
maneras en sus colores como vemos, blancas y prietas. H a y 
en cada linaje destas muchas diferencias: en las blancas unas 
son AJbiiías, y estas son las mejores de todas; son unas uvas 
redondas, pequeñas , m u y apretadas en los racimos; tienen unas 
pintas entre prietas é leonadas: estas quieren mas lugares ba
jos que altos, porque es u v a enjuta y tiesta y las vides cre
cen en alto, y por eso nunca ó por maravilla pudren: rehu
yen lugares airosos, porque tienen la madera tiesta y brozna 
y con poco aire se quebranta mucha rama. S i lo ponen en so
tos y lugares frescos se guarda la uva en las parras mas tiem
po que otra ninguna: asimismo es bueno para lugares h ú m i 
dos y l luviosos; porque aunque mucho l lueva n i se pudre n i 
se abre la u v a , y aun porque se despoja presto de la hoja, y 
se tuesta bien con poco sol. E n buenos maduraderos está ma
dura antes cuasi que otra n inguna, y en lugares tardíos se 
guarda mas que otra n inguna : en los unos da la vendimia 
temprana, y en los otros no se pierde por ser tardía ni se da
ña cosa alguna 2. E l vino de estas vides sale m u y claro, de 
gentil color é sabor, es olorioso y guárdase mucho tiempo 3. 

Del Torrantes, 

E l torrontes es u v a blanca, que tiene el grano pequeño 
y que se trasluce mas que otra ninguna: hace los racimos pe
queños y no m u y apretados. Estas vides son mejores en lugares 
algo altos é no húmidos que en llano ó en lugares viciosos; 
porque tiene el hollejo m u y delgado y tierno, y pudre pres-

^ i De tres maneras... blancas, prietas y coloradas. JScUcton de IJ:6Q V 
siguientes. ¿ > s 

2 Tiene esta ventaja el veduño albíllo á los otros linajes, que se hace 
mejor en lugares enjutos, cascajales y areniscos, y cargan bien, y son con-
tmuas, y suíren varas, y son para parrales muy buenas, y si las despun
tan Relian muchos redrojos que son buenos para agraz. Edición de i S z 8 
y siguientes. r o o 

3 Mas aun para ser mejor se quiere mezclar con otra manera de uva, 
eXntes 0 moscale1' 6 otro semejante. Edición de 1528 y si-



to, y tiene el pezón tanto tierno que por la mayor parte se 
cae toda, y al tiempo de la vendimia se ha de coger toda del 
suelo J y por eso quiere lugar enjuto, no airoso ni cerros muy 
altos.'El vino destas es mejor que otro ninguno blanco, guár
dase mucho tiempo, es muy claro, oloroso y suave. La uva 
dello para comer es de poco precio. 

Del Moscatel. 

Moscatel es un linaje de uvas asi dicho porque tiene un 
sabor é olor como de almizcle. Tienen estas uvas el racimo 
muy apretado y el grano muy tierno: es uva que si tiene 
mucho vicio suele podrirse, y por eso quiere tierras areniscas, 
enjutas, sueltas ó altos; con tal que el altura no sea sino po
ca , porque ninguna viña fue jamas buena en lugares muy al
tos. Esta uva por ser humosa da mas dolor de cabeza que otra 
alguna, y aun calenturas. El vino moscatel hecho por sí solo 
es malo por ser muy humoso y dulce: mezclado con otro sale 
bueno é olorioso, y guárdase mucho, y véndese bien; y la 
uva por ser de buen sabor suélenla mucho hurtar, por tanto 
conviene que quien dello tiene buena pro en su viña que lo 
guarde bien, que no bastan bardales ni paredes bien altas pa
ra defenderlo de manos de golosos. 

Del Cigüente. 

Cigüente es un género de uvas muy semejante á las albi-
llas asi en el parecer como en la propiedad, excepto que quie
re tierras mas callentes y enjutas, que no sean tan recias é vi
ciosas , porque son mas aparejadas para podrir por no tener el 
hollejo tan tiesto y tan duro como lo albillo. El vino destas 
es muy olorioso y claro y de mucha tura. 

Del Jaén. 

Jaén es veduño que hace los racimos grandes, muy apre
tados y el grano gordo: tiene el hollejo muy tierno y que 
con poca agua suele henderse y podrir j por ende quiere tier
ras enjutas onde no haya mucho rocío, tierras areniscas, suel-



tas airosas, cerros, tierras callentes onde ello enjugue y rose, 
onde no llueva mucho , ó si lloviere cuele el agua presto. E l 
vino solo jaén no es de mucha tu ra , digo no .para mas de 
un a ñ o , y es de buen sabor, concibe presto solano: quiérense 
tener cuantas diligencias pudieren para que esto madure pres
to y Se vendimie antes que carguen mucho las aguas, y por 
ende se ha de plantar onde el sol hiera mucho y haya buen 
maduradero. 

JDd Hehen. 

Heben es u n linaje ó v e d u ñ o de uvas blancas que tiene 
el racimo largo, ra lo , el grano gordo y mas velloso que otro 
a lguno, algo de sabor moscatel. Esta u v a suele hardalear, que 
es quedar rala en los racimos: esto viene por tardar mucho en 
cerner, que pocas veces escapa ó de aguas ó de vientos antes 
que salga de fior, que comunmente llamamos cerner, y en el 
mundo hay cosa que tanto daño haga á las v iñas , y aun á to
dos los otros árboles y á los panes, como si l lueve ó hace 
viento cuando están en flor: y porque esta v i d tiene esta pro
piedad de tardar mucho en cerner, por eso incurre en este pe
ligro susodicho. Es buena para tierras callentes é onde l lueva 
pocas veces, y para lugares abrigados é defendidos de vientos, 
y asi no hardaleará tanto: sufre lugares bajos, porque pocas 
veces pudre. E l vino destas uvas solas es m u y dulce , y por 
eso se ha de hacer dello como del moscatel dijimos, que es 
mezclarle. Da buen o lo r , es v ino rojo y guárdase media
namente. 

Del Larije. 

Las laríjes son uvas que hacen las cepas altas á manera de 
las albillas: quieren la tierra de la cualidad que las albillas: son 
unas uvas m u y bermejas y que las abejas las comen mucho, 
y por eso algunos las plantan en los colmenares, para que 
desque á las abejas les faltan flores acorran á estas y con ellas 
se mantengan. No hacen m u y buen v i n o , m u y rojo, y aun 
no de mucha tura. 

Del Vinoso. 

Vinoso es un veduao de uvas que en los racimos pares-



cen algo al heben en ser largos y ralos: tienen la uva m u y 
tierna; quieren lugares enjutos, porque pudre luego ; dan 
mucho v i n o , y de aqui tienen el nombre vinoso; es^muy 
claro y suave y de mediana tu ra : si lo mezclan con albillo ó 
torrontés ' ó c igüente , es maravilloso en color, olor é sabor; 
porque por sí es vino simple, y con estos cobra algo mas de 
fuerza é viveza *. 

T>e las uvas •prietas. 
Las uvas tintas son asimesmo de muchas maneras. Las prin

cipales de todas son las castellanas: estas son unas uvas pñetas 
que hacen el racimo antes pequeño que grande, espeso; tienen 
el grano menudo, y m u y tierno el hol lejo, y las cepas son 
bajas; quieren tierras sueltas, areniscas ó altos: en lo vicioso 
carga mas, mas púdrese mucho: el vino dello es mejor que 
de ninguno otro tinto; es claro y suave, y guárdase largo tiem
p o : esta uva madura antes que otra ninguna tinta. 

i l o castellano blanco es un linaje de uvas que hace los racimos pe
queños, redondos y apretados; la uva redonda y tiesta aunque tierna. 
Quieren arenales gruesos y cascajales. Es vino de buena manera, que ni es 
de lo muy precioso ni de lo peor. 

Otras uvas Jiay que llaman malvasía, en otros cabos las llaman mas-
vale. Hace los racimos apretados, no grandes; la uva redonda, apretada, 
y si tiene buena tierra no es muy menuda. Quiere tierra gruesa, enjuta 
y no húmeda, que es uva tierna y púdrese; y ansi en tierra enjuta hace 
mejor vino: y á todo veduño adoba tanto el suelo para la bondad del v i 
no , digo, tanto y mas que el veduño; que mejqr vino sale de mal veduño 
puesto en buen suelo , que de buenos veduños puestos en malos suelos; y 
para perfección del vino y seguridad procuren con diligencia poner buenos 
veduños y en buenos suelos, cuanto mejor lo sufriere la comodidad de la 
tierra. 

Hay otras uvas blancas, que llaman lairenes. Llamarlas he yo mejor 
datileñas, porque están arracimadas como dátiles. Son muy húmidas, y 
por esto aunque en lugares húmidos y viciosos cargan mas que en lo enjuto 
(que en lo húmedo luego pudren si no están en parrales altos); mejores se 
hacen en lugares gruesos con que sean medianamente húmidos. Y o no he 
visto vino deste género de uvas, mas paresceme á mí que será vino de poca 
fuerza y aun de poca tura: y en esto no me determino, y remítome á la es-
penencia. Tengo que son mejores para hacer pasas dellas, que tienen po
cos granos, y se hacen muy hermosas y provechosas. Si están hechas par
rales hánlas de deshojar, porque se enjuguen con el sol. Edic, de 1528 y 
siguientes. 



De la uva palomina. 

Palomina es uva prieta muy semejante en los racimos á la 
heben asi largos y ralos, y.aun en algunas partes lo llaman be
ben prieto: quiere suelo semejante que el heben, madura tar
de. El vino desta uva es muy claro y bueno para en princi
pio del verano; no suele ser de mucho durar porque se toma 
del solano. 

De lo aragonés. 

Aragonés es uva prieta; tiene los racimos grandes y muy 
apretados y la uva gruesa: son cepas de mucho llevar. Estas 
si se ponen en llanos cargan sobremanera, y hacen un vino 
muy retinto, escuro y espeso; y si en altos ó en arenales no 
cargan tanto, y hacen el vino mas claro y suave y de mas tu
ra : es vino de mucho llevar y de poco durar. 

El tortozon y herrial es cuasi como el aragonés. 
Otras muchas maneras hay de veduños que serie difícil 

contar, las cuales por unos nombres no son en todas partes 
conoscidas, porque cada tierra usa de sus nombres; y aun por
que ellos con los tiempos y gentes se mudan, será según mi 
parescer mejor tractar de todas según las cualidades é proprie-
dad de cada una, porque estas según fueron en principio son 
agora y serán hasta la fin, que los nombres infinitas veces se 
mudan. Porné primero qué tierras son buenas para plantar vi
ñas, señalando asimismo las malas para que, como arriba dije, 
se guarden dellas. 

A D I C I O N . 

Examinando las descripciones de este capítulo á la luz que ar
roja el estado presente de la historia natural, incomparablemente 
mas_adelantada en esta parte que en ningún otro de sus inmensos 
ramos; es bien fácil que aun el mas rudo iniciado en ella conciba de 
pronto un estraordinario orgullo de sí mismo, encontrándose tan su
perior al patnarca de nuestra agricultura. Pero si reflexiona lo que eran 
estos conocimientos antes y en la época de Herrera, y cuan poco 
hubiera costado á su sublime genio dejarnos en ellas otros tantos 
modelos con solo dedicarles mas tiempo; sobrecogido de una admi-



( 320 ) 
radon religiosa al contemplarle tan elevado sobre toda una serie de 
ocho siglos, á la par de Pedro de Crescencüs y digno rival del mis
mo Columela, mirará acaso como una especie de atentado, o de pro
fanación el hacerlas objeto de su crítica. Comprometido yo a suplir
las en lo posible sin tener á la vista los vidueños originales, pense 
recurrir desde luego á los informes de algún cultivador de Talavera, 
donde se conservan todos^o casi todos ellos con otros muchos mas 
recientemente introducidos. EL respetable padre de los sordomudos 
D . Tiburcio Hernández me los ha proporcionado bastante estensos; 
pero no tan circunstanciados como era menester, sino cuales podían 
esperarse de un labrador tan poco versado en el cultivo de la bo tá 
nica, como diestro en la práctica del de las tierras. Asi es que des
pués de agotada cuanta ilustración podía dar de sí este recurso pre
cioso ; me veo todavía en la triste necesidad de sustituir casi siempre 
á los datos seguros, que solo la inspección de las castas podria su
ministrarme , conjeturas mas ó menos plausibles, y aun de contentar
me tal vez con un silencio reverente. Pero antes de entrar á recor
rerlas una por una notaré al paso que no solo para vino, sino tam
bién para comer, para pasas, para sacar azúcar de ellas, y en su
ma para todos los usos, son mejores las uvas de países cálidos que 
sus análogas ó idénticas en los fríos; y que ademas de las castas 
blancas, negras y coloradas, únicas conocidas del autor y sus 
editores, las hay de uva morada, listadas de dos colores como la 
melonera ó rayada de Andalucía, y otra melonera al parecer d i 
versa de esta que se cultiva hoy día en Talavera, no pocas doradas, 
de color de latón también, algunas propiamente verdes, y como jas
peadas ó salpicadas de varios matizes sobre un fondo de otra tinta. 

L a ALBILLA de Herrera parece diversa de la de Madrid y tam
bién de la del reino de Granada; lo es ciertamente de otros seis v i 
dueños que llaman albillos en Andalucía. L a rara reunión de cali
dades que el autor le atribuye le afianzan una superioridad decidi
da sobre cuantos hemos visto con el mismo nombre, y hacen desear 
que se dé á conocer mejor por una descripción completa y que se 
procure por todos medios propagarlo en toda la península. Según 
nos escriben de Talavera, donde lo van abandonando por la frivola 
razón de ser demasiado temprano, se distingue de los demás del 
país por su tronco alto y muy poco nudoso, por sus sarmientos me
dianos y sin embargo de cañutos larguísimos: sus racimos son me
dianos: sus uvas doraditas. 

E l TORRONTES puede ser muy bien la casta que denominan asi 
en Lubrin y también monastrell blanco; difiere sin duda del tor-
rontes de Ronda y Trebujena, y aun mas del de Gérgal. 

Por las pocas señas que da Herrera del único MOSCATEL que des
cribe se conoce que habla del que llaman común Boutelou y V a l -
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cárcel; castellano Fuentedueña ; morisco o fino Laleña ; zorruno 
los pueblos de la serranía de Ronda, y menudo blanco el Ensayo 
de las variedades de la vid. Es muy de estrañar que no hubie
sen llegado á su noticia, ó no quisiese hablar de ellas, otras cuatro 
castas que por lo menos hay en España. Y o por mi parte las creo 
bastante importantes para resumir aqui su descripción. 

Los cinco vidueños moscateles, que he tenido ocasión de obser
var, se distinguen de todos los demás á primera vista por sus sar
mientos tendidos, hojas algo pequeñas, ó cuando mas medianas, 
algo irregulares en su forma, enteras ó casi enteras, con los dientes 
algo cortos, lustrosas, de un verde mas ó menos amarillento, y casi 
lampiñas: sus uvas son bastante duras y carnosas, de hollejo algo 
grueso y de un sabor dulce empalagoso, mezclado con un aroma ó 
perfume particular muy semejante al del almizcle. 

Este aroma característico hace que las uvas moscateles sean pre
feridas de muchos en la mesa á todas las demás, como sucede en 
Talavera, donde por temor de los ladrones se cultivan ya muy po
co hoy dia, mientras que otros paladares no pueden soportarlas. 
Pero las cualidades de causar dolor de cabeza , y aun calentura, 
que les supone Herrera con los demás autores castellanos y los lati
nos, es al parecer una vulgaridad'médica antiquísima fundada en 
algún caso particular mal observado, y copiada sin examen de unos 
en otros. Lo mismo debemos decir del.vino moscatel, y de la ca
lificación de malo que da Herrera al hecho por sí solo ó sin mezcla 
de otro vidueño; pues no son defectos en un vino licoroso la d u l 
zura y el vigor, espíritu ó generosidad. La aserción intercalada al 
autor en varias ediciones de que todo vedtmo que se injiere en 
moscatel toma parte de su olor, es otra preocupación rancia y 
muy trascendental, que desmiente la esperíencia, y quedará opor
tunamente desvanecida en la adición al capítulo 8.° del libro 3.0 por 
los principios generales de la doctrina de los injertos. 

Para distinguir unos de otros los cinco moscateles que me he 
propuesto ilustrar bastan los caracteres siguientes. 

i.0 MOSCATEL MENUDO BLANCO: uvas pequeñas redondas do
radas fáciles á podrirse. Es el mejor para vino. 

2.0 MOSCATEL MENUDO MORADO de Andalucía, 6 encarnado 
de Castilla, negro de Talavera de la Reina: solo se diferencia del 
anterior por el color rojo de la uva. 

3.0 MOSCATEL GORDO MORADO ó colorado de Andalucía, l la
mado moscatelon encarnado ó uva de Constanza en la traducción 
española del Rozier, y moscatel violado en las obras de Duha-
mel y deWeston: uvas grandes trasovadas (engruesadas por la pun
ta] moradas, que se conservan bien. Se estima para la mesa por su 
rareza y hermosura. 

TOMO I. ss 
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4.B MOSCATEL GORDO BLANCO 6 candió del reino de Sevilla y 

gran parte del de Granada, llamado en Málaga moscatelon 6 mos
catel flamenco ; real Mot r i l ; romano en Valencia; de Setúa, 
según parece, en Talavera de la Reina; simplemente moscatel en 
muchos pueblos de España, donde es el mas común ó el único co
nocido, y moscatel blanco en Francia: solo discrepa del anterior 
por el color blanco algo dorado de la uva. L a famosa pasa gorrona 
de Malaga se hace con esta casta. 

5,0 MOSCATEL ROMANO de Madr id , llamado en la ciudad de 
Granada moscatelon ó moscatel de Fldndes.. Apenas diliere del 
anterior sino por la figura muy redonda de la uva. 

W probable que el CIGUENTE de nuestro autor sea la misma 
casta que llaman cienfuentes en Pajarete y Arcos de la frontera, 
descrita por mí en el citado Ensayo. 

Apenas hay distrito en la península que no cultive alguna casta 
de uva con el famoso nombre de JAF.N, siendo en varios de ellos la 
tínica ó principal de que hacen vino. Y aunque las diferencias que 
presentan muchas no basten en mi concepto para considerarlas co
mo originariamente diversas., hay sin duda otras, cuya diversidad 
no puede disputarse. Asi el jaén'blanco de Málaga , según las noti
cias de Laleña, cotejadas con las que nos ha dado del de Talavera 
un cosechero, parece uno mismo con el de nuestro autor. A él de
berán reducirse también müy probablemente los de Granada, la 
Contraviesa, Baza,: Ubeda y los alrededores de Madrid. Pero el de 
Xerez de la. Frontera, Ronda y Pajarete, que se mantienen idén
ticos , á pesar de rodearlos las circunstancias mas propias para sepa
rarlos, pertenecen á otro vidueño distinto seguramente del de H e r 
rera. E l que describió Boutelou en el Semanario de agricultura se 
distingue de este y del de Xerez por pocos caracteres, pero dema
siado importantes para que se le confunda con ninguno de ellos. E n 
suma la serie numerosa de los jaénes, no menos antigua y casi tan 
estendida por España como la de los albillos, será todavía el tor
mento de los ampelógrafos, mientras no se tome alguno el árduo 
empeño de observarla toda entera y caracterizarla. 

Si el HRBEN de Herrera es, como me parece, el mismo que pu
blicó Boutelou con el nombre de heben blanca, tenemos ya en el 
Semanario una noticia descriptiva, que , añadiéndole las señas de la 
hoja, casi nada deja que desear, digna en una palabra de tan escc-
lente vidueño. La identidad de estos hebenes con el de Pajarete y 
Ronda que incluí en mi Ensayo, y con la heben blanca de la tra
ducción española del Rozier, tiene en su favor todas las conjeturas 
que puede dar de sí el estado actual de las descripciones. Nos d i 
cen de Talavera que su antiguo heben tiene los troncos altos y grue
sos, de cañutos largos, con la particularidad de parárseles muy du-
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ras las tijeretas ó candados aun antes de madurar la uva. 

Siendo tan diminuta la noticia del Herrera sobre el LARIJE 6 
A L A R i j E , ninguna comparación podemos hacer por lo que él dice 
de este vidueño con los de otros autores. Pero nos lo hacen presu
mir muy diverso de todos los publicados en el citado Ensayo, y 
aun de cuantos han llegado á mi noticia los caractéres siguientes 
enviados desde Talavera: cepa de corta v ida ; sarmientos erguidos 
de color rojo-sanguino; hojas borrosas, muy sensibles á la seque
dad; racimos medianos, cori el pezón muy duro y colorado desde 
antes que empiezen á madurar; uvas rojas, muy dulces, muy tem
pranas. 

Tampoco nos es posible aventurar juicio alguno sobre el VINO
SO, á pesar de la luz que esparcen los datos siguientes comunica
dos por dicho talavereño: cepa muy gruesa y muy alta; sarmientos 
largos de color rojizo; uvas algo largas, muy blanquezinas, tar
días, de hollejo grueso. 

Por la misma razón es preciso dudar si el CASTELLANO BLANCO 
de la impresión de Logroño y siguientes es el mismo que llaman asi 
en Madr id , tan afine al montúo común ó castellano del reino de 
Sevilla; y si su MALVASIA Ó MASVALE es el masval de Boutelou 
y la malvasia de mi Ensayo: castas, que si son separables por a l 
guna diferencia real, no por eso podrán colocarse á gran distancia 
unas de otras sin violentar sus relaciones. 

Según las pocas señales con que se caracterizan en dicha edición 
los LAIRENES ó DATILEÑAS , pudiera sospecharse que fuesen el al~ 
muñecar 6 largo de Sevilla y Granada, llamado en otras partes 
uva de pasa por la especialísima que hacen de ella tan celebrada en 
el comercio, ó bien la datilera ó datileña de Cuevas y los V e -
lez. Pero prescindiendo de esta, que no conozco bastante bien, me 
parecería muchísimo mas probable que en nada se distingan de la 
uva lairen de Boutelou, á no habernos dicho el corresponsal de 
Talavera que tienen los sarmientos y cañutos muy largos, las ho
jas poco repiqueteadas, los racimos largos y las uvas gordas; c u 
yas propiedades, y las de ser su cepa grande, sus sarmientos m u 
chos, sus hojas grandes también, y su uva sabrosa, seguramente las 
aproximan mas á los lairenes de la baja Andalucía que al de Ocaña 
ni otra casta alguna de las que conocemos medianamente. 

Lasí CASTELLANAS PRIETAS del autor son tan diversas de las que 
llaman asi en Madr id , cuanto parecidas á la tinta jancivel ó legí
tima de Boutelou, con la cual formen acaso una sola casta. Sabe
mos por la nota de Talavera que se hace reparable entre los -vidue
ños negros por lo corto y oscurísimo de sus sarmientos, y por el 
buen sabor del fruto. 

Si la tinta he ten del mismo Boutelou es, como lo parece, idén^ 



tica con el HEBEN PRTETO Ó PALOMINA de Herrera, bien puede 
asegurarse que nada tiene esta de común con los varios palominos 
de Andalucía, sino mas bien, especialmente en cuanto al fruto, con 
el zucari Ó.Q Granada, según el cosechero talavereño que añade á 
los caracteres del autor y de Boutelou los siguientes: cepa media
namente gruesa; sarmientos y sus cañutos largos; hoja grande; uva 
de hollejo delgado, muy sabrosa y escelente para colgar. Distin
gue dicho cosechero al heben negro del palomino por los cañutos y 
racimos menos largos, y por la uva íñas gruesa, mas temprana y 
menos negra. 

E l vidueño ARAGONÉS está tan superficialmente caracterizado 
por Herrera, que no sé si me atreva á aventurar la conjetura de su 
identidad con el aragonés negro ó tinto aragonés de la traducción 
del Rozier. E l viñero de Talavera disiente aquí un poco de nuestro 
autor, asegurándonos que sus racimos son pequeños y las uvas me
dianas : nota al paso la aspereza y grueso hollejo de estas, y lo cor
to y bronco del sarmiento. 

Todavía es mas oscuro para mí el TORTOZON y HERRIAL, nom
bres á que no encuentro semejantes, si ya no lo son el de Ferreales 
usado en Xerez de los Caballeros, y el de Ferrar, tan conocido en 
la baja Andalucía, á cuyo vidueño conviene efectivamente lo poco 
que dice de su herrial nuestro autor. 

Sujetándonos en las adiciones de este capítulo al plan con que 
lo dispuso Herrera, nos hemos abstenido de sobrecargarlo con des
cripciones de vidueños que él no indicó, y que pueden verse en 
otros libros. Si solo la noticia de los de Andalucía, aunque incom
pleta, compone un tomo en cuarto de 282 páginas, ¿cuántas no 
lienaria la de todos los que posee ó pueden interesar á nuestra agri
cultura? ¡Ojalá nos hubiera sido posible completar al menos las 
descripciones del autor! ya que contento él con darnos una ligera 
idea de su maestría en los vidueños del pais que le eran mas fami
liares , no quiso detenerse á perfeccionarlas, dejando asi legada á la 
posteridad una empresa gloriosa, cuya importancia y necesidad sen
tía tan profundamente, que solo la de dar á conocer bien las tierras 
le parecía superior. 

Para suplir este vacío dignamente acabamos de pedir los em
pleados del Jardín Botánico á los pueblos, en que probablemente 
los observaría Herrera, la colección de sus quince vidueños, á fin 
de consagrarle en la escuela ampelográfica el lugar distinguido y el 
estudio, que dedican al restaurador de la agricultura los verdaderos 
amigos de sus progresos y de la gloria de la patria. 

Habíanos dicho Herrera con Virgi l io y otros en la introducción 
de este capítulo ser tantas las castas de uvas que ninguno las fue-* 
de alcanzar, y nos asegura ahora en su conclusión que seria, di" 



ficil contarlas. La verdad es que, aunque solo las de la pemimila 
no'bajan de quinientas según mis cómputos, pueden todas las del 

•mundo clasificarse y describirse; pero no sin un trabajo ímprobo y 
muchos años de profundo estudio. Una vez acabada esta obra co
losal , que siempre seria menester ir aumentando con los vidueños 
nuevos que resultasen de las siembras, muy poco tiempo bastaría 
para poner á un hombre de medianas luzes en estado de determinar
los todos con el libro en la mano. 

También habia dado á entender el autor, apoyándose en la va
riedad de nombres, que las diferencias de uvas correspondían á las 
de tierras y regiones. Pero, apoyándose últimamente sobre su pro
pio talento y observaciones, concluye felicísímamente el capítulo 
sentando con toda la firmeza de un sabio dos principios funda
mentales de la ciencia, que en vano han intentado rebatir después 
Dussieux y otros agrónomos esclarecidos; á saber: i / ' Que las pro
piedades distintivas de los veduños son independientes del terre
no, del tiempo, y en una palabra inalterables. 2.0 Que la diversi
dad monstruosa de sus nombres vulgares, hija las mas vezes de un 
capricho bárbaro, y calculada como de propósito para estraviar el 
entendimiento, apenas conduce á ilustrarnos en algún caso sobre la 
diversidad ó identidad de los vidueños. 

N o niega sin embargo Herrera, antes bien lo insinúa claramente 
con su doctrina y con su ejemplo, que si ha de hacerse accesible 
esta clase de obras al vulgo viñadero, y quedar enteramente espe-
dito desde luego el comercio de luzes, que tanto interesa, entre él y 
los mas ilustrados; es indispensable reunir los nombres vulgares y 
fijar de una vez su sinonimia: pues el empeño de que el vulgo uni 
forme su nomenclatura en esta parte, o adopte otra mas racional 
y científica, será todavía por mucho tiempo ridículo tal vez en el 
concepto, común, j temerario seguramente en el de todo, hombre 
sensato. 

Bastan entre tanto, para que todos nos entendamos, buena s i 
nonimia y las descripciones exactas sobre todo, que tanto inculca 
nuestro ilustre autor. Ya empezaron sus votos á cumplirse, aunque 
lentamente, con las tareas inmortales de los autores de la antigua" y 
Nueva Casa rústica, de Cupani, Garidel, Duhamel, Labretonerie, 
Valcárce l , Rozier y Boutelou ; con las que yo dejé consignadas en 
mi Ensayo, traducido últimamente al idioma francés con algunos 
aumentos que espero no serán los últimos; con la grande obra de 
todos los vidueños de la Francia, reunidos há catorce años por el 
celebre Chaptal en el jardín de Luxembourg, que dará muy pron
to a la luz pública el distinguido naturalista Bosc adornada de pre
ciosas estampas; y con la escuela de las variedades de la v i d , em
pezada ya á plantar gn el Real jardín Botánico de Madr id , á fin de 
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formar la historia general de las de España, tan rica en este género 
que, solo medianamente desempeñada, llenará de admiración la 
Europa. 

Entre los resultados mas importantes de esta empresa verdade
ramente hercúlea admirará la posteridad reconocida la fijación de 
las especies típicas 6 primigenias, de que nos hallamos aun tan dis
tantes como aparece por la siguiente noticia diagnóstica de las cier
tas y de las mas probables, cuya redacción ejecutada sobre las ob
servaciones novísimas, propias y agenas, reservaba para terminar el 
capítulo. 

Sección primera. 

Hojas muy poco 6 nada pelosas. 
1. a V I D COMÚN {Vitis vinifera. Lin.) de flores hermafroditas: 

hojas desde casi enterasvhasta palmeadas y sinuosas. A ella pertene
cen todas las variedades de la sección segunda del Ensayo, escepto 
la 6 / y la 115. Se cultiva y encuentra silvestre en las cuatro partes 
del mundo. 

2. a V I D ZORRUNA {Vit. vulpina. Lin.) dioica: hojas casi en
teras. Crece bravia en Vi rg in ia , la Carolina y otros paises de Amé
rica. Su cultivo ofrece mas ventajas que el de ninguna otra especie 
salvage. 

3 . a V I D PALMEADA (Vit. palmaía. Vahl.) dioica: hojas pa l 
meadas; gajos lanceolados, dientes esteriores de los laterales lanceo
lados. Montés en Virginia y cultivada en el Real jardín Botánico 
de París. 

4 . a V I D RIBERIEGA (Vií. riparia. Michaux) dioica: hojas 
muy profundamente lobadas, con los dientes prolongados. V i v e 
espontánea en las riberas del Misisipí, 

5. a V I D SINUOSA {Vit. sinuosa. Bosc.) dioica: hojas muy pro
fundamente lobadas, gajos arredondeados, dientes larguísimos. Cre
ce montaraz en la América setentrional. 

6. a V I D VARIADA {Vit. heterophylla. Thunb.) monoica: ho
jas hendidas en tres y hasta en cinco gajos, aserradas. Habita inculta 
en el Japón. 

7. a V I D HARPADA (1/7/. laciniosa. Lin.) de flores hermafroditas: 
hojas digitadas en cinco gajos sentados y hendidos en muchas par
tes. Nos es desconocido su pais natal. Se cultiva en Madrid y otros 
pueblos, en los jardines y en las mazetas de los balcones. 

•8.a V I D DE SIETE HOJAS {Vit. heptaphylla. L in . ) monoi
ca: hojas digitadas en 5-8 gajos asidos sobre su cabillo particu
lar y enterísimos: racimo terminal. Se halla montuna en la India 
oriental. 

V I D A L A D A (Vit. pinnata, Vahl.) monoica; hojas aladas 
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con cinco hojuelas, las Intermedias casi sentadas. Se ignora su patria. 

Sección segunda. 
Hojas muy peludas. 

10. a V I D ONDEADA [Vit. flexuosa. Thunb.) ; tallo ondeado: 
hojas enteras; cabillos filiformes; flores en panoja alargada. Es nati
va del Japón. 

11. a V I D SERRANA [Vit. fatiens. N. ) de flores hermafroditas; 
hojas casi enteras y hasta palmeadas; cabillo grueso; flores en raci
mo. Se cultivan de ella en Andalucía dos variedades denominadas 
Perruno duro ó de la sierra (67 firmissima del Ensayo, pág. 195) 
y Cañocazo (115 hirsuta del mismo Ensayo, pág. 238}. 

Sección tercera. 
Hojas borrosas. 

12. a V I D ORIENTAL (Vit. orientalis. N . ) de flores hermafro
ditas; hojas medianas y grandes, lobadas ó palmeadas, sinuosas; 
dientes medianos y largos. Reñero á esta especie los corintos del 
jardin Botánico de Madrid y de Rozier , y las siguientes, tribus y 
variedades sue tas del citado Ensayo. Listanes, Palominos , Man-
ims, Jaénes, 29 Altillo loco, 30 Altillo de Granada. ̂  31 Ver~ 
dagüilla j 2>4 Llorona, 38 Jiménez zumbón, 39 lint i lia,, 40 
Tinto, 41 Romé, 42 Garabatona, 43 Morrastell, 45 Beba, 46 
Galana, 47 Mantúo castellano > 48 Pecho de perdiz, 49 Zuru-
mí, de Columela, 54 Cienfuentes, y 57 Listan de Pajarete. 
Se cultivan ademas otras muchas razas de ella en toda Europa des
de muy antiguo, y abundan algunas silvestres ó bordes en infinitos 
parages de España de tiempo inmemorial. 

13. a V I D ALBILLA {Vit.. dapsilis. N . ) de flores hermafroditas: 
hojas pequeñas, desde casi enteras á palmeadas. Comprende la tribu 
¿Q Albillos ¿QÍ Ensayo, pág. 154; y si , como sospecho, no es 
específicamente diversa de la oriental, habrán de reducirse á esta to
das las castas de la segunda sección de dicho tratado, escepto los. 
Mollares y la 53. Es común en los pagos de España. 

14. a V I D LABRUSCA [Vit. labrusca. Un.) dioica: hojas lige
ramente lobadas, dientes cortos: racimos muy chicos. Se trajo de la 
Carolina al museo de ciencias de Paris. 

15. a V I D MOLLAR {Vit. helvola. N . ¿V. indica. LÍn.?) de 
flores hermafroditas: hojas grandes, casi enteras, casi redondas, blan
das; dientes cortos. Corresponden á ella toda la tribu de Mollares 
y el Fr. gusano {rotundifolia) del Ensayo, pág. 51 y 1 < 1, muy 
conocidos en Andalucía. . r r . m i n í u -

16. a VID DE ESTÍO {Vit. aestivalis. MIch,) dioica: hojas pro-
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fundamente trilobadas, profundamente dentadas: racimos muy lar
gos. Vegeta en el jardín Botánico de Paris, y es montes en la Ca
rolina. C. 

CAPITULO III. 

Qué tal ha de ser la tierra para las 'vides. 

Cuanto á lo primero, para viñas ha de ser la tierra dulce y 
de buen sabor, onde nazcan faguas dulces, que no sean amar
gas ni salobres. Lo cual se prueba, como arriba dije en el ca
pítulo tercerojdel primer libro, porque tal es el sabor del vino 
cual es el de la tierra onde está la viña. I t em, es buena tierra 
para viñas onde se crian árboles y otras plantas, sean caseras ó 
monteses, con tal que sean bien crecidas, verdes, frescas, los 
troncos gruesos, grandes, no arrugados sino lisos y hermosos, 
que sean fructíferas, cada una en su linaje, y de buena fruta. 

Toda tierra onde nascen zarzales es buena para viñas, é 
onde comunmente se crian bien árboles. La tierra que @n el ve
rano con el calor se hiende y hace grandes resquebrajos, es 
mala para viñas, y aun para todo árbol, porque por aquellas 
resquebraduras entra el sol y calor hasta las raices, y los seca 
y quema; excepto sino fuere onde se haya de regar, que pa
ra en tales lugares es buena por ser tierra recia y sustanciosa 
para mucho llevar. Es buena la tierra que con ser gruesa y 
sustanciosa es suelta y no pesada; y aunque encima sea muy 
floja, si en lo bajo es gruesa y sustanciosa, es buena, porque 
lo bajo mantiene la planta, y lo de encima la defiende del 
mucho frío ó demasiado calor. E n el barro pocas veces pren
den bien las vides, y por eso no las curen de poner en ello; 
mas si la tierra tiene encima ó arena ó tierra suelta, y debajo 
barro, es buena; mas si la tierra es somera, pongan barbados 
como entre dos tierras, y no les corten las puntas, y al año 
siguiente los que están presos túmbenlos por el barro, y ha
cerse han buenos. Es bueno que onde hay barro echen estiér
col muy podrido en el hoyo. 

Onde hay guijarrales y pedregales en la sobrehaz es mala, 
porque la naturaleza de las piedras es en el estío concebir de
masiado calor y en el invierno frió muy grande con que daña 
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mucho á las cepas, y por ende conviene que si muchas pie
dras hay las hagan montones ó las boten fuera de la heredad. 
Mas si las piedras están en lo hondo ayudan mucho á la raiz 
de la vid, porque en el verano la mantienen fresca, y en el 
invierno ayudan á despedir la demasiada agua de las raices, y 
por ende los que saben algo en el arte del plantar, sea cual
quier manera de árboles ó vides, les ponen enderredor cabe 
las raices tres ó cuatro piedras, y asi lo mandan los agriculto
res : y es bueno si ser pudiere que las tales piedras sean antes 
areniscas que guijas, porque muy mejor obran estos dos efec
tos. Si la tierra tiene cascajo menudo, con tal que no sea mu
cho , es muy propria. Las tierras areniscas dan poco fructo, mas 
el vino dellas es muy bueno: para tales tierras pertenesce la 
uva que con humor se suele podrir, como jaén é otro se
mejante , que tienen el grano tierno. Las tierras que en la so
brehaz tienen arcilla ó barro bermejo duro son malas, porque 
en invierno con poca agua se paran demasiadamente húmidas, 
y en verano muy empedernidas y secas. Aquella asimesmo es 
buena tierra que cuando llueve ó la riegan embebe presto el 
agua y conserva medianamente el humor. Todos los agricul
tores concuerdan que onde ha sido viña vieja perdida (que 
aqui en Talavera llaman herías) es muy mala, si primeramen
te de todo punto no se desarraiga y quitan las viejas raices, 
porque no impidan ni dañen á las nuevas plantas. 

A D I C I O N . 

Este capítulo y el siguiente son una colección preciosa de afo
rismos á que la agricultura moderna con todos sus progresos y el 
caudal de luzes que la meteorología, la química y la mineralogía le 
han prestado, puede añadir muy poco de sustancial. Pero esto po-
co^ y cierta oscuridad 6 ambigüedad que produce á vezes la con
cisión misma del autor, tan recomendada por los cánones del estilo 
aforístico, y que pudiera ser muy embarazosa á los menos adelanta
dos, hacen absolutamente indispensables la aclaración de algunos pa-
sages y la amplificación de otros. 

•Prefiere Herrera para plantar de viña la tierra que con ser grue
sa y sustanciosa es suelta y no pesada , embebe presto el aqua y 
conserva medianamente el humor. Tales son efectivamente lo's ter
renos que crian en España los mejores viñedo? del mundo, ocu-

TOMO I . T T 



pando su rango al frente de todos el llamado por su estraordinana 
blancura en el reino de Sevilla Albariza ó Albero, que contiene 
de sesenta á setenta por ciento de carbonate calizo, bastante arcilla 
y un poco de sílice estremamente dividida. Bajo la misma propor
ción domina-la cal sobre las demás tierras elementales en muchos fa
mosos viñedos de otros ré,¡nos,dé Europa, y en muchísimos de la 
península que he tenido ocasión de reconocer. Y sí algunos de 
ellos, á pesar de presentar su suelo tan ventajosa mezcla, dejan á ve-
zes de corresponder á los afanes del cultivador, ó le exigen en riegos 
la humedad que les niega el cielo tan pródiga de rocíos en la mari
na de la Andalucía; es principalmente porque contienen un esceso 
de sílice en lugar de arcilla: porque reunidas las moléculas silíceas 
en arenas ó granos, tanto mas infecundos cuanto mas voluminosos, 
dan á todo el terreno una porosidad ó facilidad escesiva de dejar es
capar el agua; ó porque no descansando el lecho superior de tierra 
sobre otro bastante compacto para retener la cantidad necesaria de 
liumor é-írselo suministrando con la correspondiente economía, que 
establecen en los alberos andaluces la misma acción del calor solar y 
la de la fuerza vegetativa, falta el alimento á la planta en la época 
crítica de la maduración, cuando mas abundante lo necesitaba. Es
tos defectos pueden remediarse hasta cierto punto, echando en el 
terreno la porción de arcilla que baste á corregir su demasiada poro
sidad ó ligereza. 

Coloca el autor en segundo lugar á las tierras silíceas ó areniscas 
y á las de guijo, cascajo ó chinos menudos, con tal que no sean 
muchos , asegurando que el vino de las primeras es muy bueno. L a 
desunión ó soltura que las caracteriza produce en las labores un ahor
ro de gastos muy considerable. Su aptitud para impregnarse del ca
lor y dar paso á ios jugos subterráneos , hace acelerar notablemente 
la madurez del fruto; con gran ventaja en los países fríos y no me
nor perjuicio en la cálidos respecto de la calidad del vino, que exfge 
desde que sus principios empiezan á elaborarse en la uva, y espe
cialmente en el período de la madurez, toda la lentitud compatible 
concias circunstancias del país. Cuando no tienen debajo el agua dul
ce o depósito de humedad que quiere Herrera, ni es posible suplir
la con riego artificial, son en España absolutamente estériles. E l cor
rectivo de estos terrenos es la arcilla en cantidades proporcionadas á 
su desunión ó flojedad, y á la profundidad y escasez de agua del 
lecho inferior que ha de humedecerlos. 

A las escelentes observaciones que trae sobre el barro nuestro 
autor, solo añadiremos que no debe confundirse esta variedad de 
terreno silíceo con los arcillosos, á que suele darse el mismo nom-
bre en algunos distritos de la península. E l barro de Andalucía y 
del Herrera es la misma arena de que acabamos de hablar, agluti-
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nada ó trabada por un poco de ca l , de arcilla y del oxide de yer
ro , que le da comunmente un color rojo ó amarillo. 

' Tenemos todavía en España otra variedad notabilísima de terre
nos silíceos, que ni siquiera nombra nuestro autor, incultos donde 
no los fertiliza el riego ó puebla la v id , y formados como de pro
posito para su cultivo; no por la cantidad de esquilmo que rin— 

. den siempre muy inferior al que se saca de las albarizas y tal vez al 
de las arenas y los barros, sino por su esquisita calidad, en que aven
taja muy decididamente al de todos los demás terrenos. A ellos de
ben principalmente su reputación distinguida los vinos de Cariñena 
en Aragón y los del Priorat en Cata luña, casi todos los que tie
nen alguna en la provincia de Granada, y una celebridad mucho 
mas estendida incomparablemente los de una gran parte de la misma 
costa , que corren confundidos en el comercio con el nombre y c r é 
dito de malagueños. Distínguense desde luego de los barros y de las 
arenas por la proporción en que contienen la sílice, dominante siem
pre sobre las demás tierras primitivas , pero que nunca llega á com
poner la mitad de su masa, y por la tenuidad ó sutileza de las par
tículas de casi toda ella, tan íntimamente incorporadas que solo por 
medio de los reactivos pueden separarse y distinguirse. Pero lo que 
los caracteriza mas particularmente, y los realza tanto en mi concep
to, es su base de la roca primitiva llamada pizarra arcillosa, á cuyas 
espensas íe han formado'y se aumentan y reponen sus perdidas dia
riamente. Es esta roca por sü testura en hojas, mas ó menos gruesas 
y perceptibles, la mas propia para empapar-y retener la 'humedad, 
de la tierra y la del ambiente, y la que acude mas oportunamente 
á satisfacer con ella las exigencias de la vid. La arcilla y el yerro 
que concurren á su formación en cantidad considerable contribuyen 
también muy poderosamente á la vida del vegetal y á la perfección 
del fruto, atrayendo y fijando el humor y el oxígeno para cederio 
tíltimamente en beneficio suyo. Si la dificultad que encuentran líís 
raizes para abrirse paso por ella es un obstáculo á 'la corpulencia 
gigantesca, y á la pompa de racimos y de pámpanos que tanto nos 
arrebata y enamora en las albarizas, tampoco es fácil que se dé en 
agricultura defecto mas liberalmente compensado. E l poco costo de 
las labores, que no pueden ser generalmente ni es menester que sean 
muy profundas, ni tampoco demasiado frecuentes y pesadas, la bon
dad eminente del mosto sobre todo, y otras ventajas que mas ade
lante tocaremos, aseguran á la pizarra arcillosa primitiva cubierta 
de su propio detritus (^deshecho el lugar que le señalamos al princi
pio, y le conceden varios pueblos estrangeros entre los terrenos i^rc-
dilectos de la,vid. • . 

:Las tierras comunes arcillosas, bujeos 6 tierras fuertes de Espa-
>íia se prestan'en efecto a criar la viña ayudadas del riego artiíiciaíí 
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y ann dan a vezes esquilmos abundantes. Pero la calidad de estos, 
siempre inferior á la del que producen naturalmente sin dicho auxi
lio los demás terrenos, su escelencia para el cultivo de las cereales, y 
la facilidad con que se sacan de ellas cuando se las puede regar i 
discreción otras cosechas tan difíciles de lograr en «1 secano cuanto 
superiores en valor á las que se consiguen poblándolas de cepas, ha
cen desear y aun prescriben imperiosamente que se estermine la vid 
de ellas para siempre. Es un principio general reconocido^ por todos 
los agrónomos y labradores, que el nutrimento comunicado á las 
plantas por el riego del hombre, jamas se distribuye en ellas con 
aquella graduación y saludable parsimonia con que sabe dispensárse
les la naturaleza por medio de las lluvias, y especialmente de los 
vapores subterráneos. ¿Cómo pues no ha de resentirse de la irregu
laridad esencial á aquel el fruto mas delicado de cuantos conoce
mos, para cuya perfección se toma tanto tiempo la naturaleza, y 
cuyo azúcar y el espíritu que de él ha de salir son, por decirlo asi, 
el mas esquisito primor y la obra capital ó maestra de la combina
ción de sus esfuerzos con los del arte ? 

En un suelo y una atmósfera tan sedientos como los de nuestra 
España, cuya humedad está generalmente en desnivel casi conti
nuo con el calor del cl ima, donde se halla tan atrasado el arte de 
aprovechar las pocas aguas que tenemos, y hay aun inculto inmenso 
terreno, á que sería imposible ó muy difícil conducirlas, tan amigo 
de la vid cuanto impropio para otras plantas; apenas puede darse 
mayor absnrdp que el de desperdiciar en las viñas, que no han de 
agradecerlo, el riego que tanta falta hace y tanto valor aumenta á 
casi todos los demás cultivos. Pudieran citarse muchos pueblos que 
lenta y sucesivamente han ido reformando su sistema de labranza 
en esta parte. Pero gracias al poder de la rutina y á la torpeza de 
nuestro comercio, principalmente del interior, se obstinan todavía 
otros, aun de la misma Andalucía, en perpetuar una infracción tan 
manifiesta de las leyes de la naturaleza , que señalan tan claramente 
el primer lugar á la península para el cultivo del mas precioso de 
los árboles. 

Por los datos y principios que van sentados es fácil reducir á 
su justo valor las señales demasiado vagas que saca Herrera de los 
vegetales para venir en conocimiento de las tierras mas apropiadas al 
viñedo. Siendo sumamente raros los terrenos que dejan de criar eon 
lozanía algunas especies, nada adelantaremos en el particular para 
los fines del cultivo, mientras no se determine cuáles sean estas y su 
analogía de vegetación respecto del suelo y demás circunstancias 
con las que el labrador desea propagar. Asi la berengenilla {Airo
na mandragora), el cardo de la uva ó abejero (Carlina racemo-
Jrt) y la Lactuca saligna, que crecen indistintamente en el bujeo 



y la albar¡za, 'y una infinidad de plantas, como la grama, la cor
rencia , la gualda y el Hordemn murinum, aun menos escrupulosas 
en la elección de terreno, nada 6 muy poco pueden ilustrarnos so
bre la aptitud de este para una determinada cosecha. E l tejo, que 
jamas se encuentra espontáneo sino en sitios muy frios y espuestos 
al norte ; el aliso y el alpiste de pájaros (Miíiium paradoxum), 
que se deleitan en los muy húmedos y poco ventilados; el albardin 
6 esparto borde {Lygeum spartutn), que solo gusta de los muy se
cos; la higueruela [Psoralea americana), el cachris sicula, la ce
pilla {Carthamus coeruleus), la sulla y la visnaga, que apetecen 
tierras fuertes; el algazul [Messembryanthemum nodiflorum), ar-
nacho [Ononis iridentata) , Salicornias ó alacraneras y demás alca
linas, que solo viven en las saladas, y otras infinitas que no es aho
ra del caso enumerar, escluyen de sus sociedades á las cepas, lejos 
de brindarles con una morada grata y regalada. L a zarza común 
por el contrario, el algarrobo y mucho mas la higuera, el almen
dro y el pérsico, la altabaca ú olivarda (Erigeron viscosum), al
gunas valerianas, especialmente la Cornucopiae, varias aristoloquias 
ó candileras, la yerba del podador ó magaza [Caléndula arvensis), 
el Convohulus althaeoides, el alcaparro , la Scrofhularia mellife-
ray el jandrajo [Lactuca segusiana), varias mas que citan los au
tores y otras que no citan, manifiestan una preferencia mas 6 menos 
decidida por los mismos terrenos en que da la vid mas regalado es
quilmo. C. 

C A P I T U L O IV. 

T)e los sitios. 

P u e s brevemente he dicho q u é tal ha de ser la tierra para 
las v iñas , queda decir del sitio. Estos son de dos maneras, ó a l 
tos ó llanos. En los llanos las viñas l levan mas fruto que en 
los altos; mas es m u y mejor el v ino de los altos, mas olorio-
so y de mas dura. En los montes las viñas que están hacia 
el cierzo dan mas fructo que las que están hacia mediodía , 
porque el cierzo, aunque de su naturaleza es seco, por ser frío 
las mantiene mas frescas, y por ende dan mas fructo. Las viñas 
que están hacia mediodía dan mejor v ino por tener mejor ma-
duradero, y la uva se tuesta mas y no se pudre tanto. Los 
valles, mayormente si son hondos, es el peor de cuantos sitios 
hay para viñas , porque pudren mucho la u v a , y la tienen 
m u y verdiona, sin color y sin sabor; y aunque en semejantes 
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lugares cargan mucho las cepas, vale mas poco y bueno en 
lo alto que lo mucho del valle. Mas porque no en todo l u 
gar hay lugar de escoger sitios para plantar las v iñas , d i ré en 
cual manera de sitios es mejor cada suerte de viña. 

E n los llanos y valles y lugares húmidos han de plantar 
tales generaciones de uvas, que suelen tener cepas altas, y l le
van la uva tiesta no m u y apretada en los racimos, que tienen 
el hollejo duro , recio, enjuto, como dije de lo a lb i l lo , palo
mino é otras de esa cualidad. E n los altos las que crian cepas 
bajas, que tienen el grano tierno y que suelen podri r , y que 
tienen los racimos grandes, apretados, como jaén , moscatel, 
torrontres. E n lugares callentes han de ser plantadas las viñas 
hacia el cierzo, que es aire fresco; y en las frias y húmidas 
hácia el mediod ía , porque tengan mas contino el sol. Hacia 
oriente se han de plantar las que reciben daño con el rocío y 
ñeblas , como lo jaén, y hácia ocidente lo que con ñeblas y 
rocío recibe provecho, como son las albillas y toda uva que 
de sí es dura , tiesta y enjuta. Toda v i d que tiene la madera 
dura , brozna y que se desgarra presto, es mala para en luga
res ventosos, como es lo albillo y todo lo que se le parescie-
re. Para en semejantes lugares es mejor lo castellano é toda 
v i d que tiene la madera v e r g u í a , porque no desgarra. V i r g i l i o 
dice que no es buen sitio el de hácia ocidente: mas esto no 
es general para todas maneras de vides, que aunque para unas 
es dañoso, para otras se prueba ser provechoso; y muchos agri
cultores hácia ocidente mandan poner v iña s , con tal que (co
mo arriba en este capí tulo di je) sean géneros ó v e d u ñ o s de 
uvas enjutas, tiestas, duras, á quien el rocío y ñeblas hagan 
p ro , como son albillas é palominas. 

A D I C I O N . 

Bajo, el título único de sitios comprende:el autor dos relaciones 
del terreno, que distinguen todos los modernos con los nombres 
de situación y esposicion ; y cuyo examen, aunque pospuesto en el 
orden que prescribe el método doctrinal al de los elementos de las 
tierras y al de los vidueños, no por eso debe estimarse menos i m 
portante. Los principios que han de guiarnos en él son los mismos 
que indicamos ya y tomamos por base al tratar estos dos ar t ícu
los. Pero evidenciándose principalmente su solidez y la estensión de 
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sus aplicaciones en los otros dos que van a ocuparnos, conviene 
presentarlos ahora aislados con la mayor claridad y precisión po 
sibles. 

Primer principio. L a uva que no se destina para comer es tan
to mejor cuanto mas dulce 6 azucarada. 

Segundo principio. E l azúcar se elabora en ella con tanta ma
yor perfección y abundancia, cuanto es mayor el calor y mas len
ta y seguida la maduración. 

Tercer principio. Para lograr estas dos ventajas, incompatibles 
á primera vista, es menester que la estación ó temporada del calor 
se prolongue hasta poder completarse la elaboración del jugo azu
carado , y que la cantidad de humedad ni sea capaz de frustrarla 
por escesiva, ni deje tampoco de ser la suficiente para oponer al 
calor una reacción que, moderando su actividad le impida arreba
tan: la madurez ó quemar el fruto. . 

Por estos tres principios ó leyes y las generales de la vegeta
ción debe esplicarse y se entiende fácilmente cuanto dice Herrera 
y los demás autores sobre el cultivo de la vid con relación al sitio 
y 'su esposicion al sol , á los vientos y demás metéoros. Por ellos se 
resuelven todos los problemas y casos prácticos que pueden ocur
rir en dichos respetos , según varaos á hacerlo ver ensayando la so
lución de algunos escogidos entre los que el autor no propone ó no 
deja aclarados suficientemente. 

i.0 ¿Porque siendo la vecindad de un rio tan favorable ó ab
solutamente necesaria á la vid en muchas partes, le perjudica en 
otras y le es constantemente funesta en todas su demasiada apro
ximación ? 

Porque en el primer caso suplen mas ó menos mal las emana
ciones acuosas del rio á la falta de humedad del terreno. E n el se
gundo, suministrando este cuanta la vid necesita, mejor preparada, 
mas atenuada y en dosis mas bien graduadas que el rio ni la at
mósfera pueden prestársela; á nada puede conducir la que se le 
añada de otra parte sino á embotar la acción del calor, perturbar la 
marcha de la madurez, y aun impedir que se complete ó imposi
bilitarla del todo á proporción de su esceso ó superabundancia, y 
de las irregularidades á que esté sujeta. Si la viña se halla en la r i 
bera misma ó á muy corta elevación sobre ella, inundada á cada ins
tante por los vapores gruesos recien salidos del rio, que no han te
nido tiempo ni espacio para rarificarse y disolverse en la atmósfera; 
corre siempre inminente riesgo de ser atacada por accidentes análo
gos á los que suele padecer el hombre habitador de semejantes pa-
rages, y solo como por milagro puede libertarse de los estragos de 
las nieblas, de las escarchas y de las heladas, cuya causa próxima 
son dichos vapores crudos y nebulosos. 



( 3 3 6 ) 
2.° ¿Porque las colínas de arena muy suelta, aunque bajas, de 

declive suave, y bañadas de frecuentes y copiosos rocíos en la costa 
de Andalucía, ni siquiera pueden criar la v i d ; mientras que las cum
bres y laderas de roca pizarrosa, aunque á vezes casi verticales y 
descarnadas, dan en la misma tan delicado esquilmo? 

Porque faltando en las primeras ó agotándose muy pronto por 
el ardor del clima y soltura del suelo el depósito de la humedad 
subterránea, que gozan mas copioso é inmediato las arenas de abajo; 
falta también á lo mejor el equilibrio del calor y los jugos, que es 
lo que constituye principalmente una buena viña y aseguran á la 
pizarra arcillosa su misma naturaleza y testura descritas en la adi
ción del capítulo anterior. 

3.0 i Porque en la cima de una loma, collado, cerro 6 monta
ña falla ordinariamente la cosecha tal vez preciosa, aunque mediana, 
que solia dar, y falla también aunque no tanto la de su parte me
dia , casi siempre mas abundante y esquisita; al mismo tiempo que 
la constante ferazidad de su falda rinde todos los años unos produc
tos de miserable calidad? 

La causa de esta fatalidad, nada rara en España, y del dife
rente valor de la producción reside ordinariamente en la diferencia 
de la situación ó localidad. La base de las alturas ó eminencias ter
restres suele componerse en lo esterior de una capa de tierra arrastra
da de arriba, demasiado sustanciosa para la vid y tanto mas gruesa 
cuanto es mayor la elevación de aquellas. L a humedad subterránea 
y la superficial que bajan de toda la eminencia, se acumulan alli del 
mismo modo que la flor de la tierra. La atmósfera ademas está tam
bién muy frecuentemente estancada y húmeda con esceso. Si en 
algunos sitios de semejantes circunstancias, tan favorables para otras 
plantas, escapa siempre la vid al peligro de anieblarse, al de la que
madura y las heladas, y al de cargar de madera en vez de fruto 
o darlo podrido antes que maduro; tampoco se le puede pedir mas, 
alcanzando apenas á reprimir su viciosa lozanía el verano mas calu
roso y seco de nuestra península. E n las cumbres desabrigadas son 
las plantas el juguete de todos los vientos y demás metéoros, esca
sean ordinariamente la humedad y la tierra, que las lluvias barren 
y acarrean consigo; y es tal la inconstancia de la temperatura, que 
bastaría ella sola á malograr todos los esfuerzos del mas industrioso 
viñadero. Estos inconvenientes llegan á desaparecer por la mayor 
parte en las cimas subalternas, especialmente si son redondeadas, 
cuando las mas altas de que dependen les prestan su humedad y su 
protección; vie'ndoselas entonces competir algunos años en cantidad 
y bondad de esquilmo con lo mejor de la ladera. Libre esta de las 
desventajas de los dos estremos, y gozando por la concurrencia de 
los rayos solares directos y reflejos de un baño de calor mas coa-
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centrado y mas tranquilo y puro; apenas le queda que temer, fuera 
de una estraordínaria sequedad, ninguna especie de enemigo que 
no se cebe con mas saña en la falda, en el valle y en la llanura. 

4.° ¿Cómo puede concillarse el precepto que da el autor, de 
que en lugares calientes se planten las viñas hácia el cierzo, con la 
preferencia que antes habia dado á la esposicion del mediodía ? 

Suponiendo también áridos, como parece suponerlos él mismo, 
á los lugares calientes de que habla. H o y dia ya no puede dudarse 
que el calor mayor de España , y por consiguiente de Europa, le
jos de perjudicar á la vid por escesivo cuando se le equilibra la 
humedad, es el que perfecciona su fruto sin perjuicio de la canti
dad hasta el mas alto grado conocido. L a costa del reino de Grana
da j espuesta toda al mediodía, si la consideramos en grande, por 
las empinadas cordilleras que la resguardan del lado del Norte y 
no tiene la del de Sevilla, es por lo mismo mas caliente que esta, 
aun en sus puntos menos meridionales, y mas propia para la forma
ción de la materia sacarina; como lo patentiza la escelencia de sus 
racimos, de sus batatas, y la superioridad aun mas decidida de la 
caña de azúcar sobre cuanta se cria en el resto de Europa, y acaso 
también sobre la de la marina opuesta del Africa que no disfruta 
tan ventajoso abrigo. 

5.0 1 Porque la esposicion de occidente, tan generalmente des
acreditada , se prefiere á la de oriente en algunos países ? 

Desgraciados ellos de Baco si privados también de la del M e 
diodía y de las intermedias, ó no conviniéndoles dedicarlas al c u l 
tivo de la v i d , ya no les queda mas recurso que plantarla en el as
pecto del Poniente. Es verdad que la ardentía devorudora y el 
ímpetu furioso de los vientos levantiscos comprometen con demasia
da frecuencia en algunos distritos de la costa andaluza, las espe
ranzas mas bien fundadas del v iñero , y hasta la salud y vitali
dad de la misma cepa. Tampoco puede negarse que en las posicio
nes espuestas á nieblas estadizas y á rocíos que el vientecillo de la 
madrugada no disipa antes de visitarlas el sol, puede la acción d i 
recta de sus primeros rayos concentrada, como en otras tantas len
tes, en las gotítas recién cuajadas y acaso convertidas en hielo por 
un aumento de frío propio de aquella hora, ocasionar estragos fu-
nesmimos. Pero dejando á un lado que el ardor de los ponientes es 
casi tan temido en el reino de Valencia y otras muchas provincias, 
aun de la Andaluzía, como el de Levante en otras; que el segundo 
de estos daños lo previene casi siempre enjugando las plantas la suave 
agitación de la atmósfera, dulce precursora de la venida del sol y, 
companera casi perpetua en los primeros momentos de su .aparición; 
y que cuando el zéliro matutinal no sale á recrear la vegetación, tam
poco suele sentirse ó se nota menos aquel aumento de frescura CCHI-

TOMO 1. v v 



gelaclora: í quién no ve los Inconvenientes Inseparables de la esposi-
don occidental, mucho mayores sin comparación? Tales son, pues 
no hay para que citarlos todos, la mezquindad con que el sol le 
dispensa sus rayos ya tardíos y débiles cuando se apresurará ocul
tarse en el ocaso; y la precipitación con que sobreviene el frió de la 
noche á borrar su impresión ó á contrariarla, resultando de seme
jante orden una alternativa de calor y de frialdad que es el peor 
de los males, tanto mas terrible cuanto mas súbita y desproporcio
nada en sus dos estremos. C. 

CAPITULO V. 

Qué tal ha de ser el sarmiento 6 cualquier planta f ara poner, 
y cómo le han de escoger. 

El que quiere poner viña ó cualquier otra arboleda ha de 
procurar de escoger para plantar la mejor planta y del mejor 
linaje que pudiere, porque no es igual pérdida la que se há 
en la mala simiente de trigo, cebada é otras semejantes que 
no pasan de a ñ o , con la pérdida del que pone malas plantas, 
que es mayor trabajo é dura mas; que la una ocupa cuando 
mucho medio año la tierra, y la otra cuarenta y cincuenta, y 
aun ciento y docientos-; y aunque hay a lgún remedio, que 
es eujerir, este no es todavía cierto; y aunque lo fuese, me
jor es el enjerto mientra mejor es la raiz sobre que se hace: 
poco mas cuesta, y á las veces no tanto, lo bueno como lo 
malo; y por eso el que pudiere poner jaén no ponga torto-
z o n , y el que albillo no jaén; digo considerando los lugares 
que á cada uno pertenece, según que he d icho: y en cada l i 
naje debe escoger lo mejor d é l ; y vale mas trabajar una vez 
en buscar buenas plantas, que trabajar en quitar ó adobar las 
que no sabiamente buscó. Asimismo tenga este aviso que la 
v iña nunca la ponga de solo u n v e d u ñ o de uvas, porque si 
aquella (como muchas veces acaesce en algunos años) no acier-
taL aquel v e d u ñ o , no se quede la viña sin fructo, y se vaya 
toda l a costa y trabajo en balde. Es bueno para poner de tres 
maneras de v e d u ñ o s , ó cuando mucho cuatro, porque si el 
uno no acertare ño se perderán los otros; y sean tales los ve
duños que se parezcan unos á otros en la bondad de la uva , 



( 339 ) , . . 
porque cuando no es asi, la mezcla de muchos linajes de uvas 
muy diferentes no concierta, y hacen que el vino no sea de 
muy buen sabor y tura. 

Asimismo al tiempo del plantar esté sobre aviso deponer 
cada veduño ó linaje por sí, y en una viña hacer dos ó tres 
ó cuatro suertes ó rodillos, de cada linaje el suyo; que no va
ya revuelto ni confuso lo uno con lo otro, porque esto al 
tiempo del coger es muy trabajoso si quieren coger cada uno 
por sí, habiendo de vendimiar una cepa a¿á, otra acullá, y 
todos los vendimiadores no saben discernir e apartar; y aun
que lo sepan (según son en lo ageno pesados y maliciosos) 
no lo hacen como deben: pues si á hecho lo quieren coger, 
ó porque el tiempo no da lugar, ó porque el señor de la viña 
no puede ó no quiere tanta dilación, sino cogerlo todo junta
mente sin escoger ó apartar; es forzado que lo uno vaya muy 
maduro y aun pasado, lo otro verde y aun agraceño, porque 
no todo madura igualmente en un tiempo: y aun allende de 
ser mas deleitable á la vista por estar ordenado y tener los pro
vechos sobredichos, hay mas, que al tiempo del podar estando 
cada veduño por sí le pueden dar el podo en su tiempo á 
cada uno, uno temprano, otro mas tardío; y podrá conoscer 
sin trabajo el podador de qué generación es cada cepa, y verá 
según aquel tiempo é según su' propiedad della si la ha de 
podar larga ó corta, temprana y tardía, lo cual no se puede 
asi hacer si cada veduño no estuviere distincto por sí para que 
mejor los haya de conoscer. 

A D I C I O N . i 

Ciñéndose Herrera en este capítulo Importante á tratar de ía 
elección de vidueños ó castas y del número de ellas que debe po
blar la viña, sin decir una palabra sobre la elección de los sarmien
tos , cuya doctrina se reserva para el inmediato; es preciso reformar 
su epígrafe, si ha de corresponder al testo, reduciéndolo á estos 
términos ú otros equivalentes: ^ tales y cuántas han de sér las 
plantas o -vedttños para poner. 

En cuanto á elección de castas se da generalmente por única 
máxima la de plantar con preferencia aquellas que, espenmentadas 
ya por los viñeros del pais en un süelo y espósicion análógos, están 
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reconocidas de todos por las mas sobresalientes. Pero sena un error 
tan perjudicial como craso suponer que cada provincia, cada comar
ca posee ya' hoy dia cuanto puede apetecer en esta parte. Lejos de 
eso vemos frecuentemente enriquecerse algunos pueblos y partidos 
enteros con variedades nuevas traídas á vezes de muy distante. Asi 
el Pedro Ximenez, que constituye junto con el Listan la riqueza 
principal de la costa andaluza desde el Guadiana hasta mas allá del 
Guadalfeo, fue traido del Rin á Málaga por un curioso de su 
nombre, y estendido después por la Andalucía para gloria de sus 
preciosos vinos. La misma Andalucía, tan felizmente opulenta en 
vidueños traídos de todas partes á varias épocas, sigue todavía este 
noble género dé conquistas pacíficas, y siempre con ventajas incal
culables. N i deberá suspenderlas en muchos años , careciendo aim 
de varias castas esquisitas, principalmente de comer, comunes en el 
reino de Valencia y otros, de muchas á que deben su nombradía 
algunos vinos nuestros y estrangeros, y hallándose en algunas de 
sus provincias, como Granada por ejemplo, variedades del mayor 
ínteres que en otras, como la de Sevilla, ni aun por el nombre se 
conocen y vice versa. 

Kl reino de Valencia , único que acaso esceda á la famosa B é -
tica en uvas de regalo, puede tomar de ella todavía algunas con que 
variar sus postres, y necesita otras de vino si, como debiera, as
pira á competirle en este ramo. ¿Qué diremos pues de las Castillas 
y otros distritos, donde tanto escasean generalmente las ricas castas 
de comer, y apenas suele verse en viñedos enteros una cepa que no 
sea prieta ó tinta? | 

Fácil seria acumular reflexiones y ejemplos prácticos si los que 
acabamos de presentar no bastasen para convencer á cualquiera de 
cuanto importa al que planta una viña proporcionarse á tiempo bue
nas castas, sin limitarse á las de sus vecinos. ;Pero cuáles son estas? 
¿adonde y Con qué nombres las ha de pedir? ¿qué principios le 
han de servir de guia para fijar su elección á falta de datos particu
lares? Casi todos los grarudesipaestros de agricultura, principalmente 
Columela, Herrera, Du-IIamel, Vaicárcel , nuestro Semanario di
rigido á los párrocos y el diccionario de Rozier han dirigido sus 
conatos á la resolución de estas dificultades. Pero es menester con
fesar que nos hallamos todavía muy lejos de poder satisfacer los 
votos del Agrónomo emprendedor en un punto tan trascendental-
mente importante. Y o , que creo haber empleado en él mas tiempo, 
mas meditación y mas trabajo material que ningún otro, voy á pro
poner muy en resumen el resultado de mi corto número de observa
ciones en que tengo confianza y Herrera no trae, publicadas casi 
todas con la estension que corresponde, y aquí no puede dárseles 
en el citado Ensayo; advirtiendo antes: 



j • QUe siendo materia de un grueso volumen la enumeración 
de particularidades, especialmente agronómicas y económicas, en 
toda la serie de castas, nada diré de ellas remitiendo al lector á las 
obras citadas. 

2.0 Que antes de emprender el cultivo por mayor de una casta 
nueva, será muy prudente ensayarla en pequeño por grandes que 
sean su celebridad y las recomendaciones que la acompañen, sin 
determinarse tampoco á abandonarla por un solo ensayo poco satis
factorio. 

3.8 Que aunque según parece por el mayor número de observa
ciones, los vidueños trasladados del pais frió ó setentrional al mas 
meridional ó menos frió mejoran generalmente en sus cualidades, 
sucediendo mas bien al revés en el caso contrario; no por eso debe 
escluir el viñero de sus tentativas á los que habitan en una latitud 
inferior á la suya: porque ademas de ser lo mas meridional de Euro
pa, generalmente hablando, la patria de las mejores castas y la cuna 
6 conducto cuando menos por donde se han trasmitido al resto de 
ella todas ó casi todas las que posee; lejos de deteriorarse estas siem
pre que suben ácia el Norte, se las ha visto perfeccionarse muchas 
vezes, ni el deterioro que suelen padecer es ordinariamente tan con
siderable, que tratadas con inteligencia no queden todavía superio
res á las del pais donde se trasladan si ya antes lo eran. 

Principios generales fundados en la inspección de la planta y 
particularmente del fruto, que deben tenerse presentes para 

la elección de vidueños d falta de datos especiales. 

1.0 Las castas, cuyo sarmiento encierra poca medula ó corazón, 
resisten mejor al frío que las que lo tienen muy voluminoso. 
, 2.0 Cuanto una uva es mas dulce ó empalagosa tanto mayor 
cantidad de azúcar contiene, tanto mas pesa su mosto, y tanto 
mejor es para vino, para mostillo y arrope, para sacar azúcar de 
ella y para aguardiente. 

3.0 Correspondiendo exactamente la porción de azúcar 6 grado 
de dulzor en una casta dada al que llega á tomar de madurez; es 
preciso combinar antes de decidirse á naturalizarla en un pais el 
tiempo que dura su madi;?acion en aquel de donde viene y la 
época en que la consuma, con la duración é intensidad del calor en 
aquel á que se traslada, sin perder de vista los tres cánones funda
mentales establecidos en la adición del capítulo anterior. 

4 . Generalmente deben preferirse para vino las castas tempra
nas^ 1 ero solo á los países fríos pueden convenir las que corren de
masiado aprisa la carrera de su fructificación. Donde á la frialdad 
del clima ó del local se añade el riesgo de la helada durante la epo-
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ca del cierne, son muy patentes las ventajas del vidueño, que á la 
circunstancia de madurar pronto reúna la de florecer tardío. 

5.0 E l principio astringente, que hace las uvas ásperas al pala
dar , embotando su dulzor disfraza la cantidad del azúcar. Abunda 
particularmente en las de hollejo grueso y en las tintas. Tampoco 
las uvas muy jugosas suelen parecer al gusto tan azucaradas como 
lo son realmente. L a diversa proporción de los ácidos según las cas
tas hace también equívoco al sabor en esta parte. 

6.° Siendo pues difícil á vezes y nunca del todo preciso el tes
timonio del paladar mas ejercitado en el examen de las uvas de v i 
no, debe recurrirse detinitivamente siempre que se pueda al peso es
pecífico del mosto, prefiriendo para valuarlo el sencillísimo instru
mento del pesalicor ó areómetro. U n mosto esquisito señala en el de 
Bomé 14 y hasta 180 mas grados: todavía es bueno el que llega 
á 11: el de menos de 8 grados, incapaz de fermentar bien, ya no 
da vino ni vinagre, á no concentrarlo con la cocción ó el asoleo, 6 
suplir el déficit de azúcar adicionándoselo de Otra parte. 

7.0 A igualdad de peso específico en el mosto, de cantidad de 
esquilmo y demás cualidades, son preferibles para vino las castas de 
uva mas jugosa ó que lo contienen mas abundante. 

8.° Para pasa deben escogerse también las variedades muy azu
caradas, pero de poco jugo ó carnosas, abultadas y largas, de po
cos ó ningún granillo, tempranas, poco pellejudas si han de secarse 
al sol, de hollejo no tan delgado y mas tiesas si han de pasarse 
por la lejía. : 

9.0 Las mejores uvas de'vino valen poco para comer frescas, á 
no ser carnositas y duras y de delgado hollejo como los listanes, 
o á no tener un aroma particular como los moscateles. Una piel 
imperceptible, una puntita de acidez sobre el dulce, bastante car
nosidad y firmeza que las hagan crujir al mascarlas y nada de as
tringencia , son las propiedades esenciales de una uva de comer, que 
rara vez se reúnen en las de gran tamaño, comunmente insípidas, y 
rarísima en las tintas, ásperas por lo menos y pellejudas casi siempre. 

10. Se conservan las uvas tanto mejor en el invierno, colgadas 
o de otro modo, cuanto mas tiesas o mas carnosas y de hollejo 
mas grueso, de racimo menos apretado y de maduración mas tar
día. Las mas pulposas ó enjutas aguáhtan bien aunque tengan el 
hollejo delgado, y si á estas dos y demás cualidades indicadas 
reúnen las de ser sabrosas, grandes, de una forma estraña, y largos 
sus racimos, nada dejan ya que desear. Aunque las muy tardías 
quedan ordinariamente demasiado agrias, no debe desechárselas por 
este defecto, fácil de remediar en gran parte destinándoles lo mas 
endeble del terreno y refrenando su escesivo vigor, ó auxiliando 
su madurez por otros medios igualmente conocidos j pues es incon-
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testable que maduran todavía algo después de colgadas, que ño se 
arrugan, tanto como las que se cogieron del todo maduras y cuan
do hacia mas calor, y últimamente que en invierno todas saben bien. 

Listas de castas de uva^ en que se coloM'a cada una,' Según 
el orden de su mérito por los. nombres que se les dan . 

en el citado Ensayo. 

P A R A V I N O B L A N C O . 

De primera clase. K 

Pedro Ximenez zumbón , de Motr i l . >V 
Pedro Ximenez común, ; de 'Andalucía. 
Todos los moscateles, principalmente .el menudo blancô  ^ta. 

los que gustan de su aroma característico. 
Toda la tribu de listanes, principalmente el común Sanlú-

car de Barramedaj llamado palomina blanca en. casi todo el reino de 
Sevilla y temprano en el*de G r a n a d a y la colgadera del mismo 
Sanlucar , y de la Rioja. 

Terana, de Sanlúcar. 
Malvasía, de Xerez de la frontera y otras partes. 
Torrontés, del reino de Sevilla. 
Cienfuentes, de Arcos de la frontera. 
Lairenes, de la Mancha. < ¿\ • 
A l b i l l a , de Madrid. 
Toda la tribu de albillos1, principalmente el-c¿?í/^//¿m(7.dé X e 

rez y el de Hueha del reino de Sevilla. r 

De segunda clase. 

Montuo perruno, de Granada. 
Doradillo, del reino de.Granada. 
Perruno común, del reino de Sevilla. 
Vijiriego común, de Andalucía. 

^ P A R A V I N O T I N T O . 

De primera clase. 

Tintillaj del reino de Sevilla. ; 
Morrastell, de los Velez de Granada. 
.Barbes, de Navarra. 
Tempranillo, de la Rioja. 

v1-
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- -Tinta Jancível, de Ocaña. 

De segunda clase. 
Tinto, de Granada. 
R o m é , de Motril . 
Velasco ó Blasco, de Ocaña. 

PARA PASA. 

Moscateles, gordo blanco y romano. 
Almuñecar de Andalucía, llamado también uva de pasa y largo. 
Corintos. 
Verdeja, de Málaga. . . . 
Varias castas comprendidas en el reino de Valencia bajo el nom

bre de planta, principalmente las que llaman de la Reina y de 
Engor. 

Toda la tribu de listanes. 
Mantúo de Pilas, de Xerez de la frontera, llamado en otras par-

íes de Andalucía uva de Rey y Gabriel*-
Beba, del reino de Sevilla. 
Vijiriego común. 

P A R A C O M E R F R E S C A S . 

De primera clase. 

Varias cútas de-planta del reino de Valencia, especialmente la 
llamada de Engor. 

Toda la tribu de los listanes. 
Aojao, del estremo oriental del reino de Valencia. 
A lb i l l o , de Madrid. 
Melcocha, de Granada. 1 
Zucarí , del reino de Granada, ó Moravia del de Valencia. 
Mechin, de Murcia. 
Varias castas de Corintos. 
Toda la tribu de moscateles para los que gustan de su per fume, 

especialmente los gordos blanco y morado. 

De segunda clase. 

Toda la tribu de mantúos , principalmente el castellano , el rm-
rado del reino de Sevilla y el de Pilas. 

Mantúo castellano, de ios reinos de Sevilla v Granada. 
Beba. 7 
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De Columela, de Sanlúcar de Barrameda. 
Galana, de Sanlúcar de Barrameda. 
Verdeja. . .., 
Pecho de perdiz, de Motri l . 
Perruno negro, del reino de Sevilla, o Jamí del de Granada, 

llamado también Rojal en la parte oriental de este, en los de Mur
cia y Valencia y en Madrid. 

Toda la tribu de mollares de Andalucía. 
Mol lar , de Granada. 
Alban Real , de Granada. 
Z u r u m í , de Granada ó Valencí de Baza. 
Teta de vaca blanca , del reino de Sevilla. 
De Loja, de Andalucía. 
Caloña negra, del reino de Sevilla. 
Casco de tinaja, de Motr i l . 
Corazón de cabrito, de Sta. Fe de Granada. 
Leonada, de Madrid , llamada Quebrantatinajas en el reino de 

Sevilla , Corazón de cabrito en gran parte del de Granada y Cór
doba , Teta de vaca en muchos pueblos del de Valencia. 

Atomatada, de Guadix. 
Sta. Paula de Granada, ó teta de vaca blanca de Madrid. 
Estas cuatro til timas castas , aunque no de tan buen paladaY 

como las que anteceden , aventajan á todas por su gran tamaño 
y peregrinas formas, siendo el más hermoso adorno de una mesa, 

T>e tercera clase» 

Caloña , del reino de Sevilla. 
A l b i l l o , de Granada. 
Vijiriega cortíun. 

T A R A CONSERVAR E N INVIERNO Y PARA EMPARRADOS. 

"De primera clase. 
Zurumí . 
Toda la tribu de Mantóos , principalmente á de Pilas. 
Beba. 
De Columela. 
Planta de la Reina , de Valencia. 
Melcocha. 
Casta de Ohanez, de las Alpujarras. 
Casta d e B i g o l , del reino de Granada. 
Martmezia, de Sanlúcar de Barrameda. 
Ataubi , de Granada. 

TOMO I. ^ 
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De segunda clase. 

Toda la demás tribu de Gabrieles. 
Pecho de perdiz. 
Galana. 
Montuo castellano. 
Abeazí blanca, de los Velez . 
Ziu t í , de Granada. 
Guadalupe, d^JSfodrid. 
A b u q u í , de Baza. 
Ferrares común y blanco, del reino de Sevilla. 

- Jetubí loco, de Arcos de la frontera. 
Leonada y todas las demás de su tribu. 
De cuenta de ermitaño, del Buen-Retiro en Madrid. 
Atomatada. 
De Loja. 
E l número de cuatro cuando mas, á que limita el autor los ve-

duños 6 linajes que se deben tomar para una plantación de viña, 
no debe aplicarse en manera alguna á aquellas de que se propone sa
car el propietario vinos de varias calidades, hacer ademas pasa ó l l e 
var al mercado para el verdeo 6 consumo en especie todo ó parte 
del fruto. Asi los sabios viñadores de la costa de Andalucía, ademas 
del Listan común, Pedro Ximenez, Perrunos, Albil lo y otras que 
emplean en sus vinos, mezclándolas también según las especies que 
quieren sacar de estos en proporciones muy variadas, ponen para su 
esquisito vino moscatel varias castas de este nombre; plantan la va 

ciedad llamada Tintilla ó Alicante para fabricar el famoso vino co -
nocido por Tintilla de Rota , y agregándola á otras, variedades otros 
vinos tintos; ponen para pasa algunos vidueños de los citados en las 
listas anteriores, y añaden finalmente para el verdeo una larga serie 
que dejamos ya enumerada en ellas. Ei? suma rara es la viña de toda 
la marina andaluza en que el número ele vidueños, au-n de los des
tinados para vino, no esceda dichosamente al prescrito por Herrera; 
siendo de notar que tampoco reina entre algunos de ellos, inclusos 
los principales , una conformidad 6 analogía tan rigurosa como pare
ce exigirla nuestro autor. C. 
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CAPITULO VI. 

/^Í maneras y tiempos de poner las "viñas y escoger 
los sarmientos. 

E "labido ya el suelo para la viña cual el señor mejor pudie
re, débelo aparejar rozándole y sacándole las raices de los ár
boles y matas y de toda grama, porque no impidan á las nue
vas y tiernas raices de las vides. D e l poner hay dos maneras, 
y aun tres; mas la una es de grano, y desta nunca salen vi-* 
des fructíferas sino estériles y locas y muy tardías, como Teo 
frasto dice, las cuales para ser buenas tienen necesidad de en-
jerirse. Hay otras dos maneras de plantones: destas los unos 
llaman cabezudos, que son los sarmientos que podan; otros 
hay barbados, que tienen sus raicicas. D e los cabezudos los 
que prenden Salen muy mejores, mas no son tan ciertos como 
los barbados, porque de los unos muchos se pierden y de los 
barbados pocos yerran; y por eso los-antiguos agricultores pro
curaron de los cabezudos, que ellos llaman m a l e ó l o s , hacer 
barbados, juntando en uno lo bueno de ser cabezudos y lo se
guro haciéndolos barbados, haciendo almáciga, que ellos lla
man seminario, que es como quien en un lugar siembra por
rino ó colino para después trasponerlo en eras: hácese de esta 
manera en las viñas, escogendo primero los sarmientos. 

A l tiempo que las cepas están con su fruto debe mirar y 
señalar cuales son las cepas que suelen ser mas fructíferas ^ y 
estas no solamente las mire y note en un año, porque po-
drie ser que con el buen tiempo las malas cargasen mucho y 
en el malo las muy buenas estoviesen vacías, sino mirallas 
en tres años ó sepa preguntando á quien mejor las conosce y 
ha tratado, y aquellas señale con alguna ligadura ó con al
gún poco de bermellón ó almagre desecho en vinagre, por
que afierra tanto que dura contra soles y aguas, según el Co-
lumela; y aun en la tal vid mire cuales sarmientos parto 
della suelen llevar mas fruto, porque no suelen todos llevar 
igualmente, y aquellos señale de la manera que he dicho; y 
no tenga ninguno .por muy frutífera la vid que en cada sar̂  
miento lleva su racimo, sino la que los tiene á lo menos apa-
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reados, bien llenos, grandes, de buena uva gruesa, y aunque 
cargue mucho que lo crie todo bien y lo llegue á perfecta 
maduración. 

Asimesmo vea que al aire ó sitio que ha de plantar la v i 
ña, de tal aire ó sitio tome la planta; de manera que si hácia 
mediodía pone la viña, de hácia mediodía tome la planta; y 
si á oriente, de Viñas que estén hácia oriente, y asi de ponien
te y cierzo; y si en alto, de alto; si en bajo, de bajo; si en 
húmido, de húmido; si en seco, de seco, y si en frío, de tier-
jras frías, y si á tierras callentes, de lugar callente, y sea á 
mejor cualidad de tierra con tal que la diferencia no sea mu
cha y aun en la cepa se han de escoger las plantas de tal 
parte della, como es la tierra onde se han de poner; si es 
oriental la viña, del oriente de la cepa, é asi de las otras par
tes; de manera que en cuanto .fuere posible toda cepa ó ár
bol se ponga, al aire que estaba donde nasció, que la planta 
que asi se pone aprende mejor y lleva mas fruto. Mas sino 
tovieren facultad de poder escoger como he dicho , tomen las 
plantas del medio de la cepa ó de lo mas bajo, con tal que 
no sea de lo duro, porque allí tiene ella mas fuerza y virtud, 
y las plantas de allí son muy mejores. E l sarmiento que esco-
geren, de- cualquier generación que sea, tenga las yemas gor
das, espesas, los cañutos ó ñudos cortos: él sea asimismo re
dondo:, muy verde, liso, no roñoso ni viejo; ya dije que fue
se del medio de la cepa no de lo alto: tenga consigo algún 
poco cuanto dos dedos de lo viejo del año pasado y no de 
mas tiempo, porque de allí salen muy bien las raices, aun
que no va mucho que vaya sin ello; mas no lleve nada de 
seco consigo, porque echarie á perder las plantas. Estos tales 
sarmientos si los han de llevar lejos, cúbranlos bien las corta
duras con un paño húmido porqute no se desequen, y guár-^ 
denlos del sol y del viento, especialmente solano, porque este 
es del que mas daño pueden recebír; y asimismo tengan gran
de aviso: que las yemas no se dañen refregándose unos con 
otros» sarmientos; y si entre estas plantas oviere alguna que sea 
de mucha estima é precio, si la ovieren de llevar lejos, para 
que no se pierda, sino que vaya muy segura, es bueno que 
antes que la corten de la madre la pongan junto por donde 
la han de cortar una cestilla de mimbre ó de otra cosa, y pase 
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h planta por medio por un agujero desde el suelo á la boca, 
é hínchanla de tierra é riegúenla algunos días hasta que crie 
barbajas, y después córtenla por bajo, y asi la pueden con su 
cestilla llevar é plantar onde quisieren sin que sienta daño al-
funo, porque alli poco menos va que si estuviese liascida; y 
esta manera no solamente vides, mas cualquier preciosa plan

ta pueden llevar bien segura aunque sea bien lejos. 

ADICION. 
L a preparación del terreno tiene un influjo demasiado poderoso 

y estenso en las operaciones ulteriores de la crianza cultivo de la v i 
ña y en todos sus progresos, para que, contentándonos con las cua
tro líneas escasas que el autor le dedica al principio de este capítulo, 
dejemos de darle un lugar en nuestros suplementos. 

Suponemos ya conocidas y ejecutadas las preparaciones genera
les ó necesarias á todo cultivo, como son la roza, descuajo y rom
pimiento si el terreno estaba antes Inculto, su allanamiento sí la 
superficie era desigual, su desecación ó saneamiento si se encharca
ba con.las lluvias, y en fin cuanto constituye á una tierra bien me
tida en labor, según nuestra espresion vulgar. | 

Suponemos también al propietario tan distante de obstinarse en 
que continúe de viñedo una posesión recien descepada, como de 
decidirse por una estúpida codicia á emplear un terrazgo húmedo. 
Basta en efecto la mas leve tintura de la ciencia del campo para co 
nocer que la viña nueva ha de prosperar tanto mejor en el sitio de 
donde se arrancó la vieja, cuanto mayor intervalo de tiempo y de 
cultivos diversos haya trascurrido entre una y otra, y que entre 
estos será preferible como preparatorio para la plantación de cepas 
el de la sulla, la esparceta, las patatas, los nabos y otros vegetales 
que dejan la tierra bien removida. . 

L o que ahora debe únicamente ocuparnos es el beneficio indis
pensable preliminar al plantío de vides que en Andalucía llaman 
agostado con mucha propiedad. 

Consiste en una reja ó cava, que moviendo el suelo hasta una 
gran profundidad, lo deja en disposición de ser penetrado fácil
mente por las raizes nacientes en todas direcciones. 

T 0L0, UN AJACL0 f'uerte v e n d e r á , como los que ha introducido 
D . Jacobo Górdon de Xerez , puede sustituir la azada ó el agostado 
a brazo, y aun llevarle la ventaja de una notable minoración de 
gastos, siendo los que usamos en España demasiado débiles y de 
mala hechura para una operación tan capital. 
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L a época de ejecutarla debe anteceder á la del plantío nn año 

entero, ó algunos meses por lo menos, para dar tiempo á la tierra 
de que se cueza ó meteorize , se esponje, y en una palabra se agos
te; efectos que se conseguirán completamente haciéndola en los me
ses del estío junto con el de que mueran las yerbas dañinas, abra
sándolas con sus rayos el sol ardiente de dicha estación. Las prime
ras lluvias de otoño desharán después los duros terrones agostados, 
y el suelo hasta entonces erizado de ellos quedará todo mullido é 
igualado en su haz á poca costa. E l hormigueo podrá producir en 
muchos casos mas prontamente que la acción del sol tamaños ó ma
yores beneficios. 

La hondura del agostado debe guardar tal proporción^ con el 
temple del clima y la naturaleza del terruño, que la cantidad de 
humedad, capaz de ser empapada y retenida por esté en años c o 
munes , se nivele á las exigencias de la v id , siempre mas robusta y 
mas sedienta en los países cálidos; pues es claro que cuanto sea mas 
profunda la labor, ó , en otros términos, mayor la cantidad ó masa 
de tierra desmenuzada, mayor será también la de agua empapada, 
serán mas numerosas las raizes, se prolongarán mas lejos y mas 
hondo, y se sustraerán mejor á la impresión demasiado viva del 
so l , no solo por la distancia de la superficie del terreno á que se 
encuentren muchas, si no también por la mayor facilidad de con-
trarestarla á favor del humor que chuparán en mas abundancia. As i 
este principio no es mas que una ampliación ó un corolario del ter
cero , que sentamos como ley general en la adición al capítulo i v . 

Según la teoría espuesta no será mucho pedir que en lo mas me
ridional de España se ahonde el agostado hasta dos pies y medio; 
no bajando de tres y pasando á vezes de cinco la medida que 
prescriben y observan en su práctica, siempre coronada de felizes re
sultados , los viñeros ricos mas inteligentes del reino de Sevilla, y 
notándose por el contrario que donde la consistencia lapídea del 
terreno no permite, como en gran parte de la costa de Granada, 
llevar el azadón tan adelante, sufre la vid por esta falta un enor
mísimo detrimento en sus medros, vitalidad y cantidad de esquilmo. 

E n el centro y provincias setentrionales de la península, y 
en los distritos del Mediodía cuya temperatura por su elevación 
sobre el nivel del mar sea igualmente fresca; bastará por lo general 
la profundidad de uno á dos pies, según los grados de calor que 
esperimenten, la humedad de la atmósfera y del suelo, la naturale
za de este, la del vidueño y demás circunstancias esplicadas en las 
doctrinas que anteceden. 

Si el terreno fuese pedregoso se irá descantando al paso que se 
agosta para quitar estorbos á las raizes y á las labores sucesivas. Las 
ormas transversales ó parsdes de cerca en que se empleen los cantos 
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si se trabaja sobre un sitio pendiente o espuesto a la rapiña, servi
rán á contener la tierra rehundida ó arrastrada demás arriba, á difi
cultar el acceso de los animales y ladrones, y aun prestarán á las 
cepas un abrigo casi siempre ventajosísimo. 

E l estiércol, que tanto perjudica al fruto de la vid criada usado 
sin moderación', puede serle provechosísimo en los terrenos esquil
mados y ligeros, anticipándosele bien incorporado con la tierra al 
tiempo Q" en seguida del agostado. 

Los principios que nos han servido para regular por aproximación 
la profundidad de esta labor, determinarán del mismo modo á la 
que deben enterrarse los plantones, es decir, la de un pie cuando, 
menos en lo mas fresco, y la de cuatro cuando mas en lo mas cál i 
do de España. También'determinan los mismos principios, aunque 
de un modo mas vago, la distancia que ha de observarse en su pos
tura, desde la ínfima de dos pies ó aun menos en la línea superior 
de la zona de la vid vinífera, hasta la de nueve 6 diez pies en lo mas 
bajo y meridional de la península. 

-Es muy obio, en efecto, que cuanto se haya plantado un ca
bezudo mas hondo y mas lejos de sus compañeros, estendiéndose sus 
raizes por un mayor espacio chuparán mas cantidad de jugos, y re
sultará una cepa tanto mas grande y mas pomposa y fértil. Pero el 
producto de toda esta pujanza y lujo vegetal, solo serian racimos 
inmaturos ó agrazes inútiles en los pagos poco favorecidos del sol. 
Por el contrario, donde este astro, padre universal de la creación 
orgánica, oponga al esceso de lozanía de la vid una cantidad de 
calor bastante fuerte y prolongado para sujetarla á sus justos l ími
tes, llegarán los frutos á completa madurez sin perjuicio de la can
tidad, colmando ó escediendo acaso los votos del avaro cosechero. 
Entre tanto el viñador de las regiones frias, si quiere vino de sus 
cepas,. tendrá que estrechar tanto m îs las distancias y plantar mas 
sornero cuanto el terreno sea mas fecundo, para que disputándose 
los jugos unas á otras lleven todas menos ventolera, se coarten sus 
facultades absorventes, se abriguen mutuamente contra los aires 
fríos y húmedos que allí suelen reinar, se calienten también algo 
durante e l dia sus raizes inmediatas, á la, superficie, concentren en 
fin el poco calor qué les alcanza, y puedan asi, si no dar frutos en
teramente sazonados, tales por io menos que el azúcar elaborado en 
ellos baste á suscitar en el mosto una mediana fermentación vinosa. 

E l fallo de que jamas se logran por semilla, sino vides estéri
les ^locas y muy tardías, copiado por nuestro autor de otros mas 
antiguos, es demasiado absoluto y temerarib, por no decir del todo 
insensato, y lo que es peor fatalísimo á la agricultura si ¡os que 
ejercen esta nobilísima profesión llegasen á admitirl o como, inconcu
so, i'or desgracia la opinión común , sometida enteramente á é l , hace 
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que en la práctica del día se le respete como á una ley eterna de la 
naturaleza. Estamo? pues en el caso de rebatirlo en regla como á 
uno de los mas funestos errores vulgares agronómicos, adoptado 
también ciegamente por un gran número de los que no pueden l l a 
marse vulgo en materia de viñas y de vinos. 

A poco que se reflexione sobre el uso inmemorial de los jardi
neros, que cifran todas sus esperanzas de adquirir soberbias razas 
nuevas en los semilleros de las ya conocidas, por escasísiftias noti
cias que se tengan de lo que pasa con otros vegetales mucho mas 
análogos á la v i d , como el pérsigo , el peral, el manzano, el cidro y 
demás espérides, y en general los frutales cuya sementera sorpren
de tantas vezes al cultivador con variedades mas ó menos preciosas 
antes nunca vistas; se dejará entender aun por el labriego menos 
discursivo que la v i d , mas rica sin duda de castas que todos ellos, 
no debe serles inferior en la facultad de multiplicarlas por simiente, 
y habiéndose reconocido igual virtud de variar en tanta multitud 
de plantas, principalmente perenes, tanto mas eñcaz ó estensiva 
cuanto mas umversalmente de mas antiguo y de mas modos son 
manejadas por el hombre, pasará á inferir cualquiera, que lejos de 
ser semejante potencia ó fuerza de fecundidad una prerogativa vin
culada á número determinado de especies típicas, debe pertenecer a 
todas aunque no en igual grado, y ser en suma la verdadera ley 
fundamental, universal y eterna, que todos debemos adorar llenos 
de gratitud á nuestra común madre. La naturaleza, en efecto , siem
bra continuamente con una profusión que toca en desperdicio; pero 
rara vez planta y casi nunca injerta. Solo la semilla es el verdadero 
almacén de gérmenes, que provee sin agotarse á la propagación in -
definida de todos los seres y á su perpetuidad. Pero dejando á un 
lado las reflexiones generales que se me agolpan en este momento 
para comprobar mi idea, contraigámonos-á solo los vidueños. 

A l ver su prodigiosa multitud, emanada maniñestamente de un 
cortísimo número de especies naturales ó tipos primitivos, y la i m 
potencia que confiesan los labradores de aumentarla con su indus
tria; se siente irresistiblemente empeñado el espíritu menos indaga
dor en el descubrimiento de su antigüedad y de sus orígenes. Pero 
la historia de la agricultura y de los bienes que jamas ha tenido p lu
mas tan diligentes ni tan filosóficas como la del mal, guarda en esta 
parte un silencio tan profundo como inconcebible, y es en vano se
guirla paso á paso hasta lanzarse en la oscuridad de los tiempos fa
bulosos. 

E l lugar común de los injertos á que acuden ordinariamente los 
presumidos de doctores para esplicar este pretendido misterio y otra 
infinidad de fenómenos maravillosos, está justamente desacreditado 
hoy dia como u n refugio ó asidero de la ignorancia y de la pereza 
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orgullosas, según se hará ver cuando se demuestre en las adiciones 
al libro m que nunca se logró ni es posible lograr por su medio 
una sola casta verdaderamente nueva. Las diferencias de clima, de 
cultivo y todas las demás á que puede la vid someterse, son sirt 
duda capazes de alterarla hasta cierto punto; pero siempre tan l i 
gera y pasageramente, que dudo mucho puedan merecer nunca se
mejantes modificaciones, ó sea las razas distinguidas por ellas el 
nombre de vidueños propiamente tales ó variedades primarias, sí 
solo cuando mas el de suvariedades d linajes subalternos ó de se
gundo orden. 

Asi venimos á parar por esclusion de todas las causas quimérica
mente supuestas en que solo la simienza ó propagación por semilla 
tan usada de los antiguos, verdaderos padres de la agricultura, co
mo olvidada en los últimos siglos, ha podido dar origen al sin núme
ro de vidueños que á todos nos admira; no porque cada casta pro
venga de una simiente pdmordialmente diversa, según lo entiende 
el común de labradores, sino que una porción de huesecillos o p i -
ñoncitos en cada una de las pocas especies que admitimos como or i 
ginariamente diferentes, solia producir cuando estaba en uso sembrar
las varias suertes ó vidueños inalterables en los caracteres principa
les hasta que el tiempo ó el abandono del hombre las destruyesen, 
entre las cuales solo se reservaban para propagarlas de yema las que 
reputaba dignas de su atención el cultivador, como sucede aun en 
nuestros dias con el tulipán, la marimona, los claveles y otras flores 
de puro lujo. 

L a observación de las parrizas o parras bravias, que suelen nacer
se de grano ó cuesco en la inmediación de nuestros pagos, y aun en 
el seno de las montañas donde no se sabe que se haya internado ja
mas el cultivo de la v i d , lejos de conducir los agrónomos á este re
sultado tan luminoso y fecundo en grandes aplicaciones, ha acabado 
de desorientarlos, como era de temer, por caminar sin el apoyo de 
una teórica ilustrada. Hubiérales bastado comparar la enorme dis
crepancia entre una vid nacida al acaso en un terreno inculto y siem
pre abandonada á sí misma, y otra cuidada con esmero desde el 
momento de su siembra para deducir inmediatamente que sí la p r i 
mera solo daba agrazes ó uvas pequeñas, acidas y tardías, y en una 
palabra, bordes, salvages ó silvestres, no por eso habia de corres
ponder la segunda con productos tan viles á la cultura y educación 
recibidas desde antes de su infancia. ¿Quién ignora que aun los sar . 
mientes plantados por el hombre dan un producto tardano y despre
ciable si se les descuida enteramente, y que solo con no podarlos 
bastardean ha^ta confundirse con los parrones espontáneos ? Tampo
co debe ignorar nadie que los sitios y terrenos donde se halla natu
ralizada la vid por su propia elección como en su mismo pais natal, 

TOMO i . Y Y 



son tan poco propios para los medros y la elaboración del azúcar en 
la uva, como favorables á la duración y propagación voluntaria de 
la especie. Digámoslo todo de una vez. La vid no puede rendir en 
Europa frutos gruesos, ni bastante azucarados aun para el paladar, 
si no se reprime con las podas y demás artificios su escesiva fuerza 
de vegetación; pero podada y gobernada con inteligencia los llega 
á dar, aunque provenga de semilla, no solamente variados y nue
vos, sino también mas esquisitos que ninguno de los conocidos en 
su misma especie. Asi lo prueban decisivamente las ,esperiencias he
chas en Leiden por el autor des Agremens de la campagne, las 
que hizoTorsyth en Kensington, el resultado todavía mas com
pleto y terminante que consiguió Tschudy en las inmediaciones de 
M e t z , y algunos hechos que yo he tenido la fortuna de observar en 
Andalucía. Para mí apenas es dudoso que hemos perdido ya algu
nas buenas castas que poseían los antiguos, ni puedo menos de pre-
sajiar que llegarán á desaparecer con el trascurso del tiempo cuan
tas ahora disfrutamos si descuidamos renovarlas por semilla: pues 
aunque supongamos contra el sentir de varios modernos, que el 
sarmiento separado de la cepa y convertido en una planta indepen
diente pueda vivir mas tiempo que su madre, ó lo que es lo mis
mo , mas larga edad de la que pudiera haber vivido unido siempre 
á ella; es inegable que al fin cuando se emancipa lleva ya consi
go todos los años de la cepa matriz, años que según demuestran 
mil observaciones hechas en todos los árboles, y particularmente en 
el de la vid , jamas podrá reducir á cero ningún poder rejuvenece-
dor del clima, del terreno ni de la agricultura. 

Demostradas las ventajas incalculables, ó mas bien la necesidad 
de los semilleros de vides para lograr nuevas variedades, y aun 
para renovar ó remplazar á las perecederas que tenemos, resta que 
digamos dos palabras sobre el modo de establecerlos y conducirlos. 

Escogidas las semillas ó granillos, que no son pura madera 
como dice una intercalación de la edición logroñesa copiada en las 
posteriores, sino que contienen su meollo tierno como la mas per
fecta; tomada, digo, la semilla mas abultada de racimos bien ma
duros de las mejores castas de uva, se sembrarán por el otoño en 
una era de tierra algo ligera, pero sustanciosa y que mantenga 

- siempre naturalmente ó á favor del riego artificial un mediano gra
do de humedad. Se les abrigará contra el rigor de las heladas si el 
chma lo exigiere. E n el de España será mucho mas frecuente la ne
cesidad de resguardar á las tiernas plantitas desde luego que sean 
nacidas contra los ardores del sol y los vientos fuertes y secos. Cuan
do la planta haya arrojado mas de un sarmiento, seIftfícortarán los 
que se crea necesario para que se engruese y robustezca el tronco y 
el sarmiento ó sarmientos que se la dejan. Por lo demás se la tratará 
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como á las de nuestros majuelos comunes mejor cultivados. Con 
estos cuidados, que nada tienen de estraordinarios ni dispendiosos, 
se logra que eche fruto á los tres años. L a madurez de los racimos 
presentará al viñero creador un espectáculo tan nuevo como encan
tador, y sucesivamente los ratos de ocupación mas deliciosos. ¿Y 
qué placer puede compararse en toda la profesión del campo con el 
de reconocer entre la multitud de castas que dará ordinariamente el 
semillero, cuál y hasta qué punto conserva la fisonomía y prendas 
de los padres, cuál ha degenerado de ellos, cuál les aventaja si-a 
desmentir la raza, cuál sobresale con faciones propias y cualidades 
preciosas enteramente nuevas para ser el fundamento y cómo el pa
triarca de una prole numerosa que ha de estenderse en brazos de los 
siglos por todos los viñedos del globo rodeada en todas partes de 
bendiciones y de gloria, cuál en suma debe multiplicar como una 
adquisición inapreciable, desechar enteramente como inútil ,0 reser
var para patrón vigoroso que trasfunda á otra raza mas esquisita 
pero menos fuerte una porción de su vivacidad y lozanía ? 

¿Y no será bastante poderosa toda la seducción de estos atrac
tivos, y las ventajas capitales que la empresa presenta por sí misma 
para empeñar en ella á nuestros viñadores? Quisiera engañarme: la 
anuncio con dolor; pero tal es mi opinión fundada en la rudeza y 
desaliento que desdoran la labranza de España. M i única esperanza 
es el zelo de los que profesan la agricultura en nuestros estableci
mientos Reales, y la ilustración del Gobierno y las Sociedades eco
nómicas que procurarán sin duda escitar en su favor la atención y el 
interés del público, proponiendo premios de honor y de dinero al 
que presente una casta nueva é importante adquirida de semilla, sin 
perdonar otros medios que les inspirará su sabiduría. Se sabe que 
los jardineros floristas se creen bien compensados de sus afanes cuan
do entre mil cebollas que arrojan nacidas de simiente encuentran 
una sola digna de propagarse. ¿ Y no valdrá la pena de cien ensa
yos fallidos el hallazgo de un vidueño útil? ¿Seremos mas indife
rentes al fruto de la vid que á la vana pompa de una flor fugaz ? 

Todos convienen en que cuando hay el mas leve motivo para 
sospechar incuria ó mala fe en el vendedor ú operario que suminis
tra los sarmientos al plantador de viña, debe este exigirlos con un 
poco de la madera de dos años , que haga testimonio irrefragable 
de haberse separado de la madre con todas sus yemas inferiores. 
Tampoco me parece dudable que esta cabezuela, porrilla ó parte 
vieja unida al plantón debe preservarlo mientras llega el caso de po
nerlo en tierra de que se disipe ó reseque, de los rozes y de cual
quier otro accidente, siempre perjudicialísimo, que pudiera sobreve
nirle en su cstremo inferior é inutilizar las últimas yemas, que son 
las mas tertiles. ¿Pero convendrá en estos casos cortarles dicha por-



( 3 5 6 ) 
rilla al hacer la postura, ó por el contrario enterrarlos con ella ? 

Columela, Paladio, Valcárcel y el Diccionario de Rozier d i 
cen que la madera prendida al pie del sarmiento que se planta le es 
perjudicial, porque se pudre sin echar raiz ninguna. Otros geoponi-
cos de no menor autoridad, como algunos antiguos, Bosc y nuestro 
Herrera, acordes con la práctica general de España y gran parte 
de lo demás de Europa y con el testimonio de nuestros viñeros, pre
fieren á las simples estacas los sarmientos sobre viejolo cabezudos. 
He aqui las razones que me obligan á abrazar la opinión de estos 
últimos, mientras los esperimentos, que hasta ahora no se han hecho, 
deciden en cual de los dos partidos se hallaba la verdad. 

1. a Admitiendo por un momento la suposición gratuita de que se 
pudre constantemente la madera vieja, no por eso parece deba te
merse en la nueva un gran daño , atendida la lentitud con que debe 
verificarse el pudrimiento, la cortísima porción de materia podrida 
y el vigor del sarmiento para resistir sus influencias á favor de la ju
ventud y de las raizes propias que lo ponen en completa indepen
dencia del leño pegadizo. 

2 . a Mientras lo viejo se pudre d no se pudre ha de contribuir 
forzosamente á que lo nuevo arroje sus raizes, ó hemos de recusar 
como sueños de la fantasía el sin número de observaciones que de
muestran la eficacia de los rebenos para hacer arrojar las plantas en
torpeciendo el curso de la savia, y otras leyes de la fisiología vegetal. 

3. a La firmeza con que aseguran Herrera y muchos prácticos ha
ber visto salir de la perrilla raizes vigorosísimas, debe persuadir por 
lo menos á quien la preocupación contraria no haya cegado del 
todo que las arroja efectivamente en algunos casos. 

E l autor, por no dejar nada que desear en este capítulo, reco
mienda algunas atenciones, que aunque demasiado minuciosas para 
los plantíos en grande, no debe despreciar el cultivador esmerado 
cuando sin notable aumento de dispendio puede buenamente obser
varlas, ó el terreno sobre que ha de obrar, mal acondicionado de 
suyp, lo necesita todo para pagar medianamente. Pero el requisito 
de cortar los plantones en creciente de luna á nada puede conducir, 
según se hizo ver por el adicionador en las observaciones generales 
sobre el influjo de los aspectos de este satélite al fin del capítulo s é p 
timo del primer libro, y se inculcará todavía en el sesto, adonde 
remitimos de una vez al lector por las muchas en que renueva Her
rera la misma impertinencia en el discurso de este. C 



(357) 
CAPITULO VIL 

Qué tal ha de ser el suelo para hacer el almaciga 6 seminario» 
y de las maneras cpe se han de tener en -plantar. 

Arriba dije ya qué cosa era almáciga ó plantario, que es po
ner en algún cabo los cabezudos para que barben, para que 
después los traspongan en la viña que han de estar; y por eso 
mire el que quiere poner viña de nuevo, que cual fuere el 
suelo de la viña tal sea el de onde hace el almáciga ó semi
nario. Si la viña es en cerro, que en cerro le haga, y si en 
llano en llano, y si en seco en seco, y si en húmido en húmido, 
porque la vid de chiquita se aveze á sofrir otra semejante á la 
en que se ha de trasponer, y aun es bueno que la tierra del 
seminario no sea tal como la de la viña, porque de no tal se 
trasponga en mejor y sienta el beneficio de la mejoría en la 
ventaja de la tierra, porque esto la ayudará á mejor y mas 
presto prender. Y si oviese lugar es mejor que esto se haga 
en un cabo de onde ha de ser la viña, porque sea la tierra 
conforme, y aun porque al tiempo de trasponer en arrancando 
la planta tarden poco en la tomar á trasponer, porque ni se 
ventee, ni se asolee, ni se le sequen las raices que están ter-
necicas. La manera que se ha de tener en ponerlas sea esta: 
hacer un sulco hondo á manera de un acequia, y si la tierra 
fuere templada, ni muy húmida ni muy seca, sea hondo hasta 
la rodilla, y si fuere seco algo mas hondo, y si fuere húmido 
no tanto, porque el mucho y demasiado humor ahoga la 
planta por lo mas bajo y de allí la pudre y seca del todo; y 
alli en aquel sulco ponga los sarmientos que ha notado y 
escogido, según el tiempo y manera que dije que se avien 
de escoger, y pónganlos tan altos é hondos que á lo menos 
queden cinco yemas so tierra, un poco vergados que hagan 
asiento cuanto un palmo, porque de aquello salen muy bien 
las raices. Muchos usan retorcerles aquello pensando que es 
mejor para mas presto prender, y engáñanse mucho, que ator
mentan el sarmiento y las yemas bajas de onde mas presto sue
len brotar, y por eso queden tan sanas las yemas bajas para 
que dellas broten las raices como las altas para echar los pám-
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panos. Otros lo usan machacar un poco las cabezas al poner; 
mas lo que siento de lo uno me parece de lo otro, que aquel 
majar yendo ya aquella parte muerta, mas ayuda á podrir 
que á prender; asi que me parece que es mejor que vaya la 
planta lo mas sana que ser pudiere. Asimesmo en el almá
ciga al poner quede tanto espacio entre un sarmiento é otro 
cuanto un pie y algo mas, porque no se toque uno con 
otro, que los que se tocan luego se secan, y débenlos echar 
unas pocas de cascas podridas envueltas en tierra, porque 
con aquellas provocan á que mas aína nazcan las raices: y 
dice el Crecentino que si el sarmiento fuere blanco las cas
cas sean negras, y por el contrario; y aun si llevan á vuel
tas algunos granos de cebada le hará gran pro al prender, 
porque ayudan mucho á echar barbajas; y cuando pusie
ren estos sarmientos queden tres yemas defuera, ó á lo me
nos dos, porque si alguna faltare no quede ciego todo el 
sarmiento. Hay otra manera de poner á menos trabajo; em
pero ni es tal ni tan segura, y aunque el sarmiento prenda 
no sale tan bueno, y es como quien pone estacas de olivas ó 
mimbreras: hincar primero un estaca de madera recia ó de 
hierro, y meter el sarmiento por aquel agujero, y rehenchir 
después el agujero con tierra y agua. Desto dice el Crecenti
no que se hará mejor si aquella estaca con que hacen el agu
jero es de hierro hueco, no cerrado del todo, y sea agudo 
como azadón, y con aquel podrán cavar é hacer el agujero 
poniéndole en un palo como astil, y sea el hierro gordo co
mo un brazo, y con el mismo sacarán la tierra, y no queda
rá apretada la tierra como la del agujero que es puesto con 
estaca maciza. Puesto el sarmiento puédenle tornar á rehenchir 
con tierra; mas esta segunda manera no se puede bien hacer 
en tierras onde hay piedras. Estas -tales posturas no son para 
mas del almáciga buenas, porque después de haber prendido 
las pueden pasar á la viña, que para ponerlas en viña asi de 
principio no es buéno, porque estando en lo bajo la tierra por 
mollir no pueden estender las raices y las cepas son de poco 
fruto: y los sarmientos que asi se ponen quieren ser mollidos 
en la sobrehaz muchas veces, porque no hay cosa que tanto 
haga prender á cualquier planta, ni con que tan fresca y verde 
esté, como es cavarla ó mollirla muchas veces, según Colu-
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mela. Este tal seminario ha de llevar el podo de tal manera 
que continamente le procuren formar en un sarmiento princi
pal quitados todos los otros que nascieren, porque al tiempo 
que este sarmiento fuere criado se ha de trasponer en el lugar 
que ha de ser la viña, lo cual sea desta manera que mas aba
jo se dirá. Otros hay que solamente los ponen á que barben, 
y luego á la prima postura los ponen; mas esto no es tal co
mo lo primero que arriba dije, y agora torno á proseguir. El 
lugar onde ha de ser la viña miren si es alto ó seco, y en tal 
lugar hagan las hoyas muy hondas y no muy apartadas, por
que la cualidad y naturaleza de lugares semejantes requiere 
desta forma; y si fuere en lugares bajos ó húmidos sean las 
hoyas mas, apartadas y no tanto hondas, porque el sol mejor 
podrá penetrar entre las cepas y enjugar el mucho vicio de 
lo bajo é húmido. 

Si es tierra muy húmida basta que sean los hoyos hon
dos cuatro buenos palmos ó vara de medir; y si fuere tierra 
enjuta un tercio mas, porque no tiene tanto humor; y si fue
ren cuestas cuanto hondo pudieren, porque continamente los 
turbiones y aguas llevan la tierra á lo mas bajo, y si no están 
muy hondas quédanse las raices descubiertas. En todo lugar 
sean las hoyas muy anchas, porque tan grandes serán las raí
ces cuanto fueren las hoyas; que las vides según Teofrasto 
tienen las raices delgadas y flacas, y pocas veces crescen mas 
de cuanto hallan mollido si la tierra no es muy suelta. 

Es bueno, según los mas de los agricultores, que los ho
yos onde la viña se ha de poner estén hechos un año antes 
para que beban agua ó se asoleen, porque sin duda les hará 
grande pro. Esto asi hecho, en poco tiempo porná la viña, que 
no han de hacer sino asentar los barbados y cobrir las hoyas, 
y no se les pasará de manos el tiempo del plantar. 

Pongan cada barbado por sí en su hoya, y miren que va-
ŷ  en cuanto pudieren ni mas ni menos de con» antes estaba 
en el seminario onde barbó; y vaya de tal manera que todo 
lo viejo vaya cubierto y aun algo de lo nuevo; y sepan que 
la cepa que asi se pone muy presto sale buena y es imposi
ble perderse, porque son tan seguras como las que se tumban 
de cabeza, que no hay otras que sean mas ni aun tanto se
guras, m que tan presto tomen madera ni hagan forma de 
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cepa: y esto baste cuanto al criar de los barbados. 

Hay otra manera, que es ponerlos de principio donde han 
de estar para siempre. Estos se han de escoger de la misma for
ma que arriba dije, y ponerlos con mas diligencia porque no 
yerren; y en cada un hoyo pongan dos dellos que sean de un 
linaje, porque si el uno errare el otro quede, y no ¡untos, por
que , como dije, los que se tocan luego se secan; y si entrambos 
acertaren, pueden sacar el uno y ponerle en otro cabo, y no 
le saquen hasta que pasen dos años, porque del que quedare 
sean ciertos y el que sacan sea bueno ya para trasponer en 
otro lugar: sea como arriba dije de tal hondura la hoya como 
conviene á la altura de la tierra, y pónganle al poner las mis
mas cosas que dij«. Si la tierra fuere fria échenle un poco de 
estiércol envuelto en tierra., y sea bien podrido, porque con 
el mucho calor que tiene fresco no escalde el sarmiento; y si 
la tierra fuere muy recia mezclen con ella unas espuertas de 
arena, y échenselo al pie del sarmiento; y si la tierra fuere 
floja ó arena échenle de un barro blanco ó bermejo de la mis
ma forma, porque ayuda mucho á prender y tiene tempero y 
cuerpo para en que se funde y arraigue. Asimesmo al tiempo 
del plantar pónganle en lo bajo en derredor cuatro 6 cinco pie
dras que pesen á cinco ó seis libras, y no muy juntas porque 
no impidan las raices que han de echar: tanbien digo que se 
pongan piedras al trasponer de los barbados. Estas piedras tie
nen muy frescas las raices, porque estando en lo bajo conser
van el humor. Después de haber corvado la cabeza del sar
miento al poner cuanto un palmo ó poco mas (y la acorva-
dura es mejor en la yema que en el cañuto), y haberla bien 
asentado en medio del hoyo porque eche iguales raices á to
das partes; salga desde lo corvado derecho hácia arriba, no 
echado ni combado, porque lo uno la vid estando derecha 
hácese muy mejor y mas recia, subiéndole la virtud mejor 
estando derecha que no corvada, y al tiempo del arar ó ca
var el arado ó azada no la hieren como á las que están algo 
tendidas. 

Si la tierra onde la vid ponen es seca y callente no aca
ben de cobrir el hoyo, porque cuando lloviere pueda recebir 
el agua y retenerla hasta que se embeba; y si fuere húmida 
y fria cúbranle todo el hoyo hasta que quede igual de la otra 
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tierra, y no hagan lo que algunos nacen y acostumbran y 
yerran en ello, que las apuercan desde chequitas, que cierto 
es muy dañoso, sino que se avecen á sofrir frió y calor, y 
aun lo que es peor que como las cubren mucho hácenla$ 
echar las raices en la sobrehaz de la tierra y no en lo bajo; y 
la parra ó vid que en lo alto tiene las raices con poco calor 
se seca, y los hielos las queman mucho, y el arado las arran
ca en topando con ellas; y por eso conviene que cualquier vid 
nueva y aun á cualquier árbol cada año le escaven y le cor
ten todas las barbajas y raigones que echa en la . sobrehaz. Las 
que plantaren para no trasponer, dende á dos años las deben 
escavar y jarretar por algo bajo de onde ha echado aquellos 
sarmentillos para que echen de nuevo buena madera sobre 
que la formen. Otros no las ¡arretan sino tümbanlas de cabe
za, sacando una punta del sarmiento afuera, y esto es mas se
guro. Otros los jarretan y enjeren, y si aciertan estos son los 
mejores.' • — sil; ídisp * (\ • • F K A U & I cur::''f̂ '. 

En las tierras secas ó callentes han de poner las vides en 
el otoño, y han de cortar los sarmientos que entonce quieren 
poner cuando se acaban de despojar de la hoja con tal que 
estén bien curados, porque entonce aun están llenos de virtud, 
que no la ha revocado la cepa á las raices > sino que la tiene 
aun en las ramas. 

En las tierras frias y húmidas sea la postura á la primave
ra y no antes, y sea cuando el sarmiento tiene algo hinchadas 
las yemas por la misma razón que he dicho que están ya 
sustanciosas, y si ser pudiere en cortando las plantas las pon
gan ; y para esto aprovecha mucho tener los hoyos hechos, 
ó las guarden mucho que ni sol, ni frió, ni aire las toque, 
porque las echarla mucho á perder, mayormente les guarden 
las cortaduras. 

Asimesmo aguarden que el dia que ovieren de plantarlos 
no haga viento, mayormente solano ó cierzo, ni haga grande 
frió ni sol demasiado, aunque este es el que menos puede da
ñar entonce si es primavera. Sea dia callente sosegado, si ser 
pudiere dia nublado, y que no llueva ó no sea la pluvia 
tanta que haga barro, sino una mollinita como rocío. Asimes
mo, como dije en la sementera del pan, sea en creciente de 
luna desde el primero hasta diez de luna, porque ayuda mu-

TOMO I. zz 
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dio; y ayúdales mucho á prender si les embarran las cabezas 
con estiércol de bueyes: y cuando los pusieren mullan debajo 
algo, porque puedan mejor echar las raices hacia bajo, y la 
primera tierra que lesí echaren sea de la que está en los en
treliños si no está muy seca.J 

& fuere tierra húmida pónganlas ralas, mayormente si las 
cepas son tales que han menester enjugar, porque el sol las 
pueda mejor pasar y enjugar el demasiado humor; mas si son 
vides de las albillas é semejantes -que son enjutas, no va nada 
aunque vayan espesas. JEn los lugares secos es mejor que va
yan puestas á almanta que i llaman, que es no á liño, porque 
mejor se defienden del sol y guardan mas el humor; y en los 
húmidos á liño, porque el sol las puede mejor tomar por todos 
los cabos; y si han de ser aradas vayan los liños anchos, porque 
no las toque ni desgarre el arado, y sean los liños muy dere
chos é iguales*- Guárdense de plantar las vides nuevas cabe 
laureles ó avellanos, y de poner cabe ellas rábanos ni berzas, 
que hace mucho daño á la vid, y en tanto grado que si el 
sarmiento es nuevo se pierde, y si es vid vieja vuelve las ra
mas hacia otra parte; y de aqui viene que por ser la vid tan 
enemiga de las. berzas si alguno ha bebido algo demasiado y 
está, escallentadillo del vino, en comiendo unas hojas de berza 
crudas se le quitará toda aquella embriaguez. Esto baste cuan
to á poner las viñas. Agora digamos de los parrales que están 
armados sobre árboles. 

A D I C I O N . 
•L'jfl.?o;fOit toi w.i ' l é&Stttt !:/-••<• <v :qi. • •PÜ ••••••<"• ••' : T : • 
Consiguiente el autor en la predilección que poco antes había 

manifestado por los barbados respecto de los cabezudos y simples 
estacas para'el buen arraigo de las plantaciones, trata de propósito 
en este capítulo sobre los planteles, viveros ó almácigas que han de 
suministrar la gran cantidad que de ellos se necesita para una pos
tura regular de viña. L a autoridad de Columela, tan plena y abier
tamente-decidida en su favor, ha arrastrado tras sí hasta nuestros 
dias á casi todos los escritores; mientras que la práctica general, 
principalmente de España , se mantenía inmoble en el uso poco me
nos que esclusivo del plantón de asiento, mas conforme sin duda á 
la teoría del arte y corroborado últimamente por un buen núme
ro de esperímentos. 

Se observa efectivamehte que los barbados ó barbones, mas de-
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licados que ios árboles nuevos de otras clases vegetales, se resienten 
constantemente al trasplantarlos por la pérdida, resecación y dislo
cación inevitables de sus tiernas raizillas, tanto ó mas tardías en 
prender que la estaca' en criarlas, hasta el punto de morir muchos 
antes que-estas agarren, y quedando en último resultado los que 
sobreviven á la crisis mas atrasados é inferiores en todo á los cabe
zudos coetáneos. Y siendo por otra parte mas espedito/sencillo y 
fácil hacer de una vez el plantío de asiento, solo les restan que opo
ner contra tamañas ventajas á los patronos del barbado algunas de
masiado pequeñas para sostener un paralelo en que nos abstendre
mos de entrar por lo mismo. 

Otro punto de discordia entre los inteligentes, no menos difícil 
de fijar, es la postura ó posición en que debe quedar plantada la 
estaca sencilla 6 cabezuda dentro del hoyo ó de la zanja. Se empe
ñan los unos en que sea siempre vertical ó suba derecha toda la 
parte enterrada del sarmiento, fundados en que asi quedan fuera ó 
al aire para dar los vástagos y los racimos yemas mas inferiores, ó, 
lo que es lo mismo, mas fructíferas según sentamos antes. Pero los 
de dictámen opuesto, atentos principalmente á asegurar el arraigo 
del cabezudo, insisten con razón en que la curvatura ó acodo, obli
gando la savia á que modere el ímpetu de su curso y se acumule 
a l l i , le es indeciblemente favorable. Tenemos pues por una parte 
yemas mas abultadas y en todo mas propias para dar madera fuer
te y colmado esquilmo, mientras que por la contraria contamos con 
un raigambre mas seguro y copioso, que no puede menos de con
tribuir en lo sucesivo á la valentía y duración de la cepa y á la 
abundancia y bondad del fruto mismo. Esta última consideración, 
suponiendo que se balanzeen las otras dos que hemos alegado, un? 
por cada partido, añade tal peso al úl t imo, según mi entender, que 
no dudo en acordar la preferencia con nuestro Herrera al plantón 
acodado; esceptuando solamente el caso no muy común en que la 
escelencia del terreno y de las preparaciones que se le han prodiga
do reclaman un plantío muy profundo para que las raizes libre
mente espaciadas puedan satisfacer á todas las necesidades legítimas 
de una robusta cepa, y afianzándonos un buen enraizamiento en el 
gran número de yemas enterradas verticalmente, nos dispensan del 
recurso del acodo ya entonces perjudicial y siempre bastante emba
razoso. Las pruebas de esperiencia que se citan por entrambos parti
dos no son directas ni comparativas, á pesar de la facilidad mani
fiesta con que podrian entablarse y multiplicarse de un modo deci
sivo para todos los casos y países. 
- Réstanos todavía una opinión controvertida en los escritos y en 
la practica de España por falta de esperimentos bien dirigidos, y en 
que me precisa separarme de nuestro docto y juicioso aucor. Hablo 
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de la operación de jarretar, acotar, descabezar o degollar á los dos 
ó tres años toda vid, de estaca, que se anticipa á recomendar en este 
capítulo faltando al orden doctrinal. 

,j Donde nadie se resuelve á ejecutar la cruel mutilación sino cuan
do no hay otro medio de renovar la desgraciada planta, que por 
azar perdió la buena hechura de la cabeza ó fue lastimada en el 
tronco; se observa constantemente que jamas logran ya las-mutila
das alcanzar á sus compañeres intactas. ¿ N i cómo han de llegar á 
icrualarles en vigor con tan disforme cuchillada, y el atraso de uno 
cf mas años que por de pronto es consiguiente en su vegetación? 
Tampoco pueden criar la caña tan derecha, porque no parte en d i 
rección perpendicular. Ninguna ventaja ofrecen por otra parte 
que compense tan graves inconvenientes. Debe pues abolirse^seme
jante uso. Quieren justificarlo sin embargo con la razón especiosa de 
que asi toma el tronco mas cuerpo y se vigorizan las raizes. ¿Pero 
cuánto mas natural es aspirar á los mismos fines con el destallo bien 
entendido ó limpia de los brotes falsos, y acortando los podos mien
tras se consiguen todo lo-posible? 

Siguiendo el autor su costumbre de echar á la cola de los cap í 
tulos > tal vez por desprecio, las vulgaridades ridiculas y los avisos 
misteriosos de la antigüedad, pone fin á este copiando de ella la 
idea exagerada de una como inata antipatía entre la vid y el laurel, 
avellano > rábano y berza. Todo árbol es un vecino tanto mas mo
lesto á las cepas cuanto menos cálido es el pais y feraz e l , suelo, 
mas jóvenes son ellas, mas íes asombra con la copa y mas jugos les 
roba por las raizes; contándose por estos títulos al frente de la serie 
el nogal , el serbal y el algarrobo ^ y ocupando en ella el último lu 
gar los olivos, ciruelos, pérsigos y almendros. Solo la sombra del 
operario esperto, la del dueño y á vezes la suya propia y la del 
cercado, agradan á la v i d , aborreciendo cualquier otra si es per
manente hasta el estremo de torcer sus ramos hácia la parte opues
ta, como lo hacen el mayor número de plantas. E l encuentro de las 
raizes viejas medio podridas es asimismo muy terrible, no solo pa
ra las de la vid , sino á las de cualquier árbol ó arbusto nuevos. Tam
poco es natural que hagan las cepas buena vencidad en terrenos que 
no le son gratos con los árboles que se deleitan en ellos, cuales son 
el laurel y principalmente el avellano, que gustan precisamente de 
sitios húmedos, tan contrarios á la bondad de la uva como se ha 
demostrado. Hasta este grado la decantada enemistad entre ellos y 
la v id , se concibe facilísimamente y nada tiene de particular. Podría 
también suponerse en las emanaciones escrementieias de ías raizes de 
dichos árboles y en la traspiración de sus hojas, uua malignidad es
pecífica ó cualidad deletérea, relativamente á los vasos vorazes de la 
vid que llegasen una vez á absorverlos. Pero semejante suposición 
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por nosotros tan frondosas y esquilmeñas á su lado como pudieran 
estarlo junto al almez y el ácer. N i está menos desmentida por las ob
servaciones la aversión de la vid á las coles, que solo una imagina
ción delirante é impregnada del odio de los hijos de Edipo podría 
ponderar hasta reconocer en ellas [la facultad de quitar la embria
guez, facultad reducida á su justo valor por el mismo Herrera con 
la sensatez que acostumbra cuando habla por juicio propio en el 
capítulo v del libro i v . 

L a virtud de los granos de cebada echados al pie de los planto
nes ó revueltos con las semillas para promover el arraigo ó la ger
minación, es otra preocupación antiquísima estendida á ios de avena 
y otros por el vulgo de algunas naciones, y que aun dura en la 
nuestra habiendo contribuido á acreditarla la justa celebridad del 
autor. Solo en el caso de ser la plantita naciente sumamente sensible 
al calor ú otros metéoros de la estación, cual se supone el pino por 
índole, y puede serlo la vid en circunstancias estraordinarias; le 
servirá de provecho encontrarse resguardada con los tallos y follage 
de dichas gramíneas ú otros que la rodeen al brotar ó germinar. 
Aun parecerá tal vez á algunos mas ridicula la energía que atribuye 
Gutiérrez de Salinas á los cuernos puestos de punta dentro del ho
yo. Pero si se considera que reteniendo la humedad en su cóncavo-
pueden comunicarla á la planta en los terrenos áridos, y que en los 
muy faltos de sustancia suministran seguramente un abono tan pre
cioso por su naturaleza como por la lentitud con que lo reciben las 
cepas al paso que se pudren ellos; nos será imposible prescindir de 
mirarlos en este caso con el respeto que generalmente gozan entre 
los inteligentes como medio de fertilizar las tierras. C. 

CAPITULO VIII . 
De los parrales que e s t á n armados sobre arboles. 

r \ odo parral ó v i d que está armada sobre madera ó árbol 
(que de todas las desta manera es una regla) quieren tierras 
h ú m i d a s , como valles, sotos, riberas; y estas pox ser para en 
alto es bueno que sean de uvas gruesas, porque están seguras 
de podrir , si no es tierra e n demasía l luviosa , que para tales 
tierras mejores son las albillas: es bueno que sean jaénes, ara
gonesas é desta cualidad que cargan mucho «i 

. 1 kan de mirar que no todos los árboles son buenos para armar so-
t>re ellos vides, que deben huir del árbol cuyá sombra es pesada y son 
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Estos parrales ponen en Italia en una de dos maneras, que 

ó son para en tierras de pan, ó no: si son en tierras de pan ha 
de haber en ancho de árbol á árbol cuarenta pies, porque el 
sol pueda dar en lo sembrado de lleno en lleno; y si no han de 
ser tierras de pan basten de espacio veinte pies; y para las que 
han de ser de pan del un cabo ha de ser del anchor que dije 
el liño, y del otro no mas de quince ó veinte pies á los ár
boles, porque de uno á otro se abracen las cepas con los árbo
les como quien va en danza *. Para vides asi armadas si la 
tierra es muy húmida son buenos álamos blancos ó sauces, 
porque estos árboles se crian mucho en el humor, y si son 
tierras enjutas son mejores álamos negros ó fresnos, y si son 
cerros (aunque esta manera de vides no se cria bien en los 
cerros) son mejores los fresnos que otros ningunos. En árboles 
de fruta no es mi consejo ponerlas, porque los echa mucho á 
perder. Ha de tener el árbol tanta altura en el tronco cuanto 
un estatura de un hombr̂ , y allí en cabo del pie tenga dos 
ó tres horcas sobre que la Hd acode y esté reposada, porque 
no esté colgada, que recibe gran perjuicio con la atadura; y 
procuren al árbol dejarle en las ramas muchas horcas, para 
que por ellas se asgan los sarmientos; y las ramas altas, des
variadas , luengas, hánselas de desmochar porque no suban muy 
alto, que lo uno asombran y aun son peligrosas para subir á 
podar y á vendimiar, que mas vale que los sarmientos cuel
guen desde alto con el fruto, que no que estén onde sean pe
nosos y aun peligrosos de alcanzar como dice el Crecentino. 

Estas vides en ninguna manera se han de poner sino de 
barbados de los que arriba dije, porque son muy mas seguros 
y mejores: y según Columela el árbol sobre que se ha de ar
mar la vid é la vid han de ser de una edad ó poco mayor el 

muy espesos de hoja, porque de los tales las vides huyen y se apartan y 
no se abrazan bien con ellos, y aun por ser la sombra de ellos pesada no 
se cría bien la uva ni es sabrosa, y púdrese mas presto y no hace buen 
vino. Edic. de 1528 y siguientes. 

Y para armar las vides procuren árboles que tengan la madera verguía, 
correosa, que no tronchen, porque la que troncha y quiebra es peligrosa 
para los que suben. Edic. de ¡¿¡óy y siguientes. 

1 Y el lino ancho vaya ordenado como bañe el sol lo de medio don
de está sembrado el pan. jEpfcb de 1569 y siguientes. 
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á r b o l , po rque si de m u c h a mas edad fuese ahogar la la v i d , 
ó á lo menos har ia q u e no fuese t a l ; mas en esto no v a m u 
cho que sea e l á r b o l de mas e d a d , q u e b i e n sue len prender 
y hacerse b u e n a s , y a u n m u c h a s veces se suele perder u n a 
v i d a l p ie de u n á r b o l g r a n d e , y pone r otra en s u l u g a r y 
hacerse b u e n a : h á n s e de p o n e r desta manera. 

Hechas las h o y a s de m u c h o s dias antes ( s e g ú n q u e di je 
q u e se r e q u e r í a n hacer en las tierras h ú m i d a s ) p o n g a n a l l i e l 
barbado d e l á l a m o ó de los otros á r b o l e s ó estacas, s e g ú n 
q u e mejor p u d i e r e , m i r a n d o l a na tu ra l eza de los á r b o l e s , q u e 
n o todos p r e n d e n de estaca, s e g ú n p a r e c e r á adelante c u a n d o 
t r a t a r é m o s de los á r b o l e s : puesto e l á r b o l c ú b r a n l e u n poco , 
y p o n g a n e l barbado de l a cepa de l a manera s iguiente . Si l a 
t i e r ra es m u y c a l i e n t e , y onde e l so l m u c h o s e ñ o r e a , p ó n g a n 
la h á c i a e l c i e r z o , p o r q u e e l á r b o l sobre q u e es tá a rmada la 
defienda a lgo d e l so l y n o l e d é tan de c o n t i n o ; y si fuere 
f r i a , y onde c ie rzo es m u y c o n t i n o , p ó n g a n l a a l m e d i o d í a p o r 
q u e tenga de a q u e l l a par te e l á r b o l po r a m p a r o ; y si fuere 
t ie r ra t e m p l a d a p ó n g a n l a ó a l oc iden te ó h á c i a donde mas les 
agradare. 

Ha de ser l a h o y a para esta manera de v ides l a mas h o n 
da q u e l a ca l i dad de l a t i e r ra p u d i e r e so f r i r ; p o r q u e h a b i e n d o 
de sobir t an a l t o , h a de tener b u e n fundamen to en l o h o n d o 
para q u e sea mas f i rme y f ruc t i f ique mejor . Y c u a n d o l a pus ie 
r en , m i r e n q u e no t o q u e n a l á r b o l , n i ¡ u n t e c o n é l p o r l o bajo 
Cuanto u n p i e ó p i e y m e d i o , p o r q u e no le i m p i d a las raices, 
y a u n i n c u r r e n de o t ra mane ra en p e l i g r o de perderse en t ram
bas , c o m o a r r iba d i j e , ó á l o menos poco medran . Si l a t ierra 
es h ú m i d a p ó n g a n l e s dos ó tres espuertas de e s t i é r c o l m u y a ñ e 
jo m e z c l a d o c o n dos tanta t i e r ra en l o bajo , y las piedras q u e 
dije. Esto h e c h o , pisen med ianamente l a t ier ra mas baja , y no 
la a l t a , p o r q u e q u e d e h u e c a para q u e trascuele e l a g u a , y 
esto cuanto a l poner . 

Han de mirar q u e toda v i d q u e h a de sobir en árbol , ó 
toda parra a l ta ( q u e todas son de una manera) q u e no l a de-
] fn tomar en e l p r i m e r año toda e l altura d e l tronco q u e h a 

v i l l a ^e ser ^11 esta^0 ® Poco 11135' p o i q u e las 
vides de su natura leza crecen m u c h o , y si no les v a n á la m a 
no echanlo todo en alto y q u e d a n delgadas y flacas, d é b i l e s , 
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sin fuerza y virtud y muy desvaidas: por ende para haber 
de crecer un estado han de llevar á lo menos tres ñudos de 
tres podos, y asi al respecto si mas altura les ovieren de dar. 
Esto es cuanto se me ha ofrecido y yo he hallado en la pos
tura de las viñas: queda decir que toda vid nueva tiene ne
cesidad de cavarse una vez cada mes, ó á lo menos mollirla 
en derredor desde Marzo en adelante, y esto sea de mañana ó 
sobre tarde. 

ADICION. 
L a obra del Herrera se resiente en bastantes artículos de la falta 

de noticias sobre ciertas prácticas agronómicas muy recomendables 
usadas en nuestras provincias meridionales y del norte, difíciles de 
adquirir en su tiempo aun mas que en el nuestro por relaciones, por 
los escritos, ni por los viajes. Tenemos un ejemplo de ello en el 
asunto del presente capítulo, no siendo creíble que, satisfecho el 
autor con dar á conocer incompletamente los estilos de Italia, deja
se de describirnos ios nacionales, heredados de los árabes con otros 
rasgos magistrales de la mas sabia agricultura, si hubiese tenido idea 
de ellos. 

Tal es la preferencia que dan al almez los granadinos y los v a 
lencianos sobre el olmo, el fresno y el ácer, tan estimados en Italia 
para enlazar con sus ramas á las de la v id : preferencia acertadísima 
sin disputa, puesto que aun prescindiendo de la escelencia de la ma
dera de dicho árbol para hacer de una pieza los mejores bieldos del 
mundo y para otros usos, de la de su hoja para engordar á los 
animales domésticos, y de la que en ciertos respetos no puede negar
se á su pequeño fruto ; ninguno, escepto la vid misma, se presta me
jor que él á las formas pintorescas y miras económicas del artista 
cultivador, ni le iguala otro alguno en lo correoso, dócil , fuerte y 
demás calidades que para el efecto de que ahora tratamos pueden 
apetecerse. 

Se conoce en Aragón y la RIoja con el nombre de latonero; entre 
los valencianos con este y con los de llidoner, lidonero y aligonerô  
y con el de llidons, cdicabes ó cdicabas su frutillo 6 almezina. Se 
le encuentra silvestre no solo en los sitios húmedos y gruesos, menos 
favorables de lo que Herrera da á entender para la bondad de la 
uva , sino también en muchos bastante áridos, peñascosos, guijosos 
y ligeros de Valencia, Murcia y las Andalucías. Su vegetación va
liente y larga vida escluyen todo temor de que abrumado por los 
sarmientos, la edad , el desmoche y las fuertes podas periódicas , deje 
de suministrar un día á la parra mas poderosa un apoyo digno de 
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ella. M u y al contrarío para asegurar á las raizes de esta ta cantidad 
indispensable de Jugos que el árbol tutor ya criado al tiempo de 
plantarla pudiera usurparle, se procura ponerla de estaca ó de bar
bado en la bancaleta inferior cuando la pendiente del terreno ha 
obligado' á darle esta disposición y á la distancia de cuatro, cinco 6 
mas pies cuando el suelo es llano, conduciéndola después por so
tierra á profundidad que no alcanzen con mucho la azada ni el 
arado hasta el tronco sobre que debe remontarse. 

N o contentos los labradores esmerados, como los chelvanos con 
los apoyos del almez, aunque tan numerosos, se sirven desde luego 
para armar la vid á todo su sabor de cañas y de palos ó latas de va
rias dimensiones, que emperchan artificiosamente á las ramas del ár
bol sirviéndose de ligaduras de esparto. Toda esta operación ó apa
rato se renueva ó retoca cada año al tiempo de la poda, sin que 
se crea bien concluida mientras no rodeen los sarmientos el esterioc 
de la copa 6 corona del árbol , dejando su interior despejado y 
formando en el todo una como campana 6 Jaula. Asi es como se 
consigue que los racimos enteramente sueltos en el aire libre al rede
dor de la periferia, reciban de lleno y sin estorbo toda la impresión 
del sol, y lleguen á un grado de madurez que jamas adquirirían se
pultados en su interior formando los sarmientos el piso, techo <5 
tablado en que los disponen por la Italia. Mas no por eso se imagine 
nadie que los emplean jamas en vino, pues aunque lo darian refri
gerante y sano para los operarios del cultivo, muy superior al que 
sacan los italianos de sus parras arbóreas y al que se lograrla de los 
emparrados comunes en toldo; nunca podria dejar de ser acuoso, 
flojo, agrio y de poca dura, despreciable en fin para un paladar es
pañol acostumbrado al espíritu y aroma del de las viñas bajas 6 ver
daderas viñas. Su destino sin embargo no es menos brillante ni me
nos noble, puesto que la porción de ellos sobrante al consumo de 
la familia que los ha criado y de las comarcanas, ha de formar en 
el invierno el ornamento principal de los mercados de nuestras mas 
populosas ciudades, ó ser buscada ansiosamente por los poderosos 
de las del resto de Europa y de toda la América para símbolo de 
la opulencia ostentosa en las opíparas mesas del lujo. 

Aunque éste método de guiar la vid alta tan pintoresco, tan 
acabado y tan nacional, sea el mas preciado de nosotros, tampoco 
nos es estraña la pericia de tender los sarmientos de un árbol á otro 
en guirlandas ó festones, la de horizontarlos en uno ó mas planos, 
y^ darles^ en suma mil y mil formas á cual mas graciosa ó mas mag
nifica. E l uso de los demás árboles, como el chopo, la morera, el 
serbal, el cerezo, el almendro y todos los frutales; en fin cuantos 
usaron los antiguos y usan los estrangeros, escepto el ácer y el cor
nejo, que aunque indígenos de nuestros montes ignoro hayamos 

TOMO I . A A A 
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aplicado nunca á este'objeto, nos sirve también á nosotros para 
variarlas hasta el infinito. 

E l camino de Molins de Reis á Barcelona, orlado por una serie 
no interrumpida de vides abrazadas de moreras que se buscan y dan 
la mano por sobre las copas en ademan de danza, nada tiene que 
envidiar al que va desde Verona á Padua, ni á los de Mantua ,_MÓ-Í 
dena y Lombardía que tanto se celebran. L a vega de Lanjaron^ 
aislada por dos ríos y un arroyo, presenta vista desde afuera un tam 
fíteatro en que se admiran hermanadas las decoraciones de la jardi
nería mas suntuosas y originales con cuanto tienen de agradable y 
útil las mas amenas huertas. La vid encaramada sobre losalmezes ali
neados en los escalones de la gradería ocupa el primer término de 
la grandiosa perspectiva, y los mismos granadinos que desamparan 
por gozarla todos los años las riberas famosas del Darro y del Ge-" 
n i l , encantados por la suavidad de los perfumes que exalan las: 
parras cuando están en flor, la frescura saludable que despiden sus-
hojas y la púrpura, el carmín y el oro con que recrean la vista' 
unos racimos de hasta diez y ocho libras; no hallando vozes para 
espresar tanta riqueza, tantos primores y tantas sensaciones delicio-1 
sas, se han convenido unánimes desde tiempo inmemorial en llamar 
á Lanjaron su paraíso. N o es menos hermosa ni menos fecunda la 
unión de Baco con Pomona y Flora en los contornos de Chelva y 
de su río. La vid maridada con el almez y los frutales se abalanza 
frecuentemente por sobre los caminos y senderos hasta besar las co-» 
pas del ribazo opuesto, ya en arcos, ya dispuesta en bóvedas ó cú
pulas, unas vezes horizontalmente, otras formando cenadores pen-» 
siles, y siempre convidando al pasagero sorprendido con sombras 
incomparablemente mejor calculadas que las de los celebrados pa-í 
belíones oblicuos de la Lombardía. E n las márgenes del arroyuelo^ 
^óbrelas ormas 6 balates r en las faldas y cumbres de los cerros, en
cima de la enhiesta y descarnada roca, da. alli la vid el espectáculo 
continuo de un festin campestre preparado por los esfuerzos reuni
dos del arte y la naturaleza. E l viagero que llega á penetrar en este 
laberinto de bellezas indescribibles, arrebatado de la novedad de la 
escena como el culto Cavanilles perdona todos sus delirios y aun 
su pedantería al negligente Mares, historiador de aquel pueblo i n 
genioso , y abandonándose con él al dulce prestigio que por todos 
lados le rodea, olvida todo lo demás, siente cambiada su existencia 
misma, y hasta tal punto se enagena que se cree mágicamente tras* 
portado en medio de los campos elíseos. 

^Tal es la maestría y tan delicado el gusto con que saben los es
pañoles del Mediodía combinar en un mismo recinto, no solo las 
utilidades de la huerta y jardín , sino también las de la vid y el ar
bolado y las del cultivo en grande de las cereales. Pero ai consi-



derar que unas practicas tan bien entendidas como estas y otras 
muchas no menos plausibles que pudieran citarse, apenas se cono
cen ni aun por fama sino en algunos distritos muy reducidos; no 
puede uno menos de lamentar la escasez de comunicaciones y v ia-
ges agronómicos y el espíritu de rutina que impiden generalizarlas. 
:Cuántas heredades se contarán en la península, que los vientos 
fuertes, ya helados ya calientes en demasía, esterilizan, consu
miendo tal vez de un soplo las mas fundadas y risueñas esperanzas 
del propietario siempre alarmado! ¡ y qué se libertarían para siem
pre de la plaga con solo plantar de árboles ó arbustos y de parras 
una de sus lindes! Si la vid no daba en muchos de ellos por su na
tural frialdad frutos sazonados; daría cuando menos en la abundan
cia de su espeso foliage un abono escelente, un alimento tan apeti
toso como nutritivo para toda especie de ganado y un combusti
ble precioso en la multitud de sus sarmientos. ¡ Y todo esto sin con
tar los provechos del árbol tutor, sin estercuelos ni mas labores que 
las que siempre se habían de dar al campo, sin otro trabajo ni dis
pendio que el de la poda y arreglo anuales de las ramas! En las 
campiñas donde este cultivo solo se adoptase por lo que él vale 
en si mismo, y no como abrigo, se dispondrían las líneas de á rbo 
les vitíferos en dirección diametralmente opuesta, es decir, de modo 
tal que los vientos mas recios y dominantes batiesen las filas por el 
canto, y estas, permitiéndolo las demás circunstancias, en facha al 
Mediodía ó al Sudeste para que bañándolas mayor cantidad de calor 
madurase mejor su fruto. L a altura del tronco ó distancia, del suelo 
-á la horcajadura ó cruz del árbol , donde deben empezarse á armar 
las cepas, se conciliaria con las atenciones del cultivador y princi-
.palmente con los grados de calor del clima y la índol/s de las de-
mas plantas; dándole, por ejemplo, casi siempre mas elevación que 
l a estatura de un hombre prescrita por l í e r re ra si fuesen cereales, 
por no privarlas de la luz y ventilación necesarias: se dejarían á 
medio llenar las hondas fosas ó zanjas abiertas para guiar el mugrón 
hasta los árboles, con el fin de obligarle'á profundizar sus raizes y 
quitar así tropiezos al arado ^asegurando al mismo tiempo la robus
tez y la vida de la parra. Ultimamente, teniendo presentes los de
más preceptos con que acabamos de suplir la esquisita doctrina del 
Herrera, con las restricciones y ampliaciones que según las circuns
tancias dictaría el sentido común y la teoría general del arte; llega
ría el labrador en muchos casos á cubrir por lo menos con este pro
ducto supernumerario de las parras todos los avanzes del cultivo, y 
aun á hacerlo tal vez el objeto principal de sus especulaciones, como 
sucede en Lanjaron y en algunos otros pueblos de Italia. C. 



( 2 7 ^ ) 

CAPITULO IX. 

Del enrodrigonar las vides é atarlas. 

En acabando de poner la vid, ha luego menester un ayo 
como los niños para que la defienda y encamine. Estos si hay 
cerca de castaño son mejores que de otra cosa, porque turan 
mucho tiempo sin podrir; asimesmo es bueno fresno, pino, 
nebro; guarden que no sea de avellano ni laurel, como arriba 
dije, ni sea de cornicabra, que, allende de tener mal olor, 
jüntanse á ella aunque seca mil gusanillos y piojuelos. Todo 
rodrigón sea seco, derecho, porque la vid guiándose por él se 
arme derecha; tenga algunos gajos para que la vid se asga á 
ellos con sus tijeretas; entre hondo so tierra, porque esté fir
me y no se menee, que hace mucho daño al sarmiento, y 
vaya bien agudo por bajo, porque cuele bien; no sea muy 
largo, porque no coja viento, basta que tenga cuatro palmos 
sobre tierra; sea del gordor de una asta de lanza, y no menos. 

El rodrigón, dicen los agricultores, que si la tierra es fria 
le pongan hacia el septentrión, que es hacia el cierzo, y si ca
liente hacia el ábrego, que es al mediodía, porque la defienda 
algo de la una del frió, y de la otra del calor; y si fuere tier
ra templada hacia cualquiera de todos cuatro lugares. Si es 
vid nueva y la arriman á algún árbol, no ha menester rodri
gón, excepto si el árbol no es gordo, que esto dije si en un 
tiempo los ponen; que si gordo fuere, que no le puéda alcan
zar é abrazar con aquellas sus tijeruelas ó tenazuelas, átenla 
al árbol de tal manera que en la atadura no reciba daño; y 
vea bien el que atare vid alguna de cualquier suerte que sea, 
que no la apriete mucho, y que la ligadura no sea con cosa 
dura, porque no corte el sarmiento, y si fuere dura revuél
vale alguna cosa muelle antes al derredor porque el atadura 
no le entre, como son ovas de agua ó algún trapo viejo de 
lino, y no vaya por la yema: y si tuviere necesidad de atarse 
mas de un año, múdenle cada año la atadura, y siempre, se 
la pongan por lo viejo, porque es mas duro y no se le hace 
tanto de mal como por lo nuevo; y si fuere alta la vid ó sar
miento , sea atado por dos ó tres lugares con el árbol, porque 



esté mas sin daño suyo , y no este como colgada sino junta a l 
árbol. D e l atar hay dos tiempos convenientes en que se pue
de hacer sin perjuicio de la v i d ; ó antes que encomienzen á 
brotar las yemas, que es en acabando de podar, ó cuando es-
tan gordos los agraces y firmes en los racimos. N o digo aqui 
ríe alzar las varas, que para esto su tiempo se les asignará se
g ú n conviene. D i g o que en el un tiempo se atarán sin per
juicio de las yemas por no ser salidas, y en el otro sin daño 
de los nuevos pámpanos y racimos por estar ya duros y sin 
peligro. Esto baste cuanto a l atar y enrodrigonar, j 

• ' - : .X ÓJIJT1HA.D 
ADICION. 

Los viñadores de Sanlúcar y toda aquella parte del reino de Se
villa para sujetar bien á los rodrigones ó estacas la cepa joven, sin 
temor de lastimarla ni tener que andar con trapos ó mudando cada 
año el parage de la atadura, dejan sin cortar una parte del estremo 
del sarmiento que sobrepuje 6 sobresalga á la cabeza ó fiel. Esta pro
longación ó punta, que ellos llaman desganze, solo se cercena á los 
tres, cuatro 6 mas años , cuando ya la planta ha enreciado lo su
ficiente ; dejándole todavía una porción como de cuatro dedos por 
si se necesita continuarle el amparo del rodrigón 6 encañado, y para 
que sirva dé clave al podador mirándola como punto céntrico en la 
formación de la cabeza. As i el residuo, ó según su espresion, el t o 
cón ó testigo del desganze, jamas lo suprimen ó raspan hasta hallar
se la cepa perfectamente armada, sin claro en el fiel, 6 sea bien bas
tecida de brazos que la guarnezcan con igualdad por todos lados. 
N o contentos con conservarle el ayo tantos años , añaden ademas 
para enderezar las que se han torcido por algún accidente una mule
tilla, es decir, una caña ó palo ahorquillado, que hincado en el 
suelo oblicuamente y apoyado por la ahorquilladura contra el troc
eo, le ayude á irse levantando con su empuje continuo hasta reco
brar la perpendicular. 

Tan atentamente velan en aquel país sobre la Infancia de las ce
pas , que los aires violentos maltratarián demaMado encontrándolas 
sin la protección de dichos árrimos ó tutores de palo. Donde ho son 
de rezelar las sacudidas de los vientos, 6 cuestan muy caro los ro 
drigones sin por eso tener el vino gran salida , podrá no traer cuen
ta su uso con la generalidad que en el reino de Sevilla. Pero estas son 
cuentas tan imposibles de darse aqui hechas como sencillas para 
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quien se halle en la ocasión y le convenga hacerlas. Nosotros, fieles 
imitadores del Herrera, procuramos dar á conocer en todas mate
rias las mejores prácticas y las razones ó principios científicos de 
que derivan. Solo el que se penetre bien de estos últimos podrá cal-
calar bien el valor de cada circunstancia local , combinarlas todas 
con los datos económico-rurales, modificar aquellas, y ajustarías en 
suma á cuantos casos puedan ocurrir por mas difíciles y complica-
'dós que á primera vista sé presenten. Una'obra de agricultura, ni 
de otra ciencia alguna, no debe ni puede ser una colección comple
ta de casos, sino un sistema de doctrina por donde todos se espli-
quen ó resuelvan fácilmente. C 

CAPITULO X. 

Qué forma ó hechura ha de llevar cada manera de vid desde 
chequita, y del podan 

.Arriba dije ya las yemas que hablen de dejar á cada sarmien
to, quier mese barbado, qüier no lo sea, para que de allí 
nazcan los sarmientos y se forme la vid. Muchos usan al pri
mer año podarle lo que alli le nasce; mas muy mejor es de
jarla con su rama hasta el segundo podo limpiándola sola
mente porque tenga inas fuerza la i vid y pueda mejor sofrir 
ia hoz , y haya echado mas rama eíi que el podador sepa es
coger lo que há de quitar y lo que ha de dejar. Otros usan 
escavarlas un poco y jarretarles todo aquello que ha echado 
para que torne á lanzar mas nueva madera y mejores sarmien
tos. Mas antes que del podar hable tengan este aviso, que en 
las tierras húmidas, recias y lluviosas y en los llanos, las 
vides han de ser mas altas que en los cerros y lugares arenis
cos y tierras flojas por causa del podrir; y por ende llevando 
este intento no yerran en el altura que conviene á cada cepa 
según la cualidad de.cada tierra; en las unas conviene que le 
den.de altor al pie dos buenos palmos, y en las otras un ter
cio ó la mitad menos, porque no se podrirá por ser la tierra 
enjuta y lugares de onde eí agua cuela presto. Las otras ma
neras de parras que están tendidas por el suelo no las han de 
poner sino en tierras areniscas: aquellas no pueden llevar for
ma alguna sino sus varas. En los parrales por estar del altura 



que dije que les conyema no se pudren, a lo menos tanto co
mo en las otras vides. Asimesmo después de le haber dado el 
altura conveniente al pie, es menester que para ser buena 
la vid tenga en las ramas hechura de cruz ó de estrella, por
que con igual peso cargue sobre el pie de todas partes; á lo 
menos tenga tres brazos y no menos, que la que tiene dos 
ó uno no tiene buena hechura, porque carga el peso todo á 
un ¡ cabo y quebrántase el pie, y por no tener tantos pulga
res en un brazo como toviera en dos, ni en dos como en tres, 
piérdese que no dan la mitad del fructo que dieran; y por
que en los primeros dos ó tres podes va mucho ganar ó per
der la cepa, procure llevar para las vides nuevas el mejor po-
dador que se pudiere haber, qiie aunque mas cuesta la viña lo 
pagará bien: y lean bien estos capítulos del podar, que aun
que mucho ellos sepan por uso, no perderán cosa del mundo 
por lo que aqui leyeren, que antes llevarán un aviso sobre lo 
que sabien, que no pierdan algo de lo que por -uso alcanzaron. 

Item, en las tierras calientes ó secas sean las vides tanto 
anchas y camperas que con su rama puedan bien cobrir el pie 
y la uva, porque el demasiado sol no lo seque; y en las tier
ras frías ó húmidas sean mas recogidas en sí y atropadas, no 
camperas, porque el sol y aire puedan andar en derredor y 
enjugar el humor que daña; y si es viña que se ha de arar, 
es bien que vayan en sí recogidas las cepas, porque los bue
yes ó muías no desgarren algo cuando araren. Mas porque 
para bien podar es necesario que esté primero escavada la vi
ña, entreperné aqui un pequeño capítulo del escavar. 

ADICION. 
: íckfa -'OÍ obrtfiio oi^t^b ot»l ' v . . ,, i 

L a reverberación del sol ó calor reflejado qne apenas" alcanza á 
la vid alta, tanto ó mas activo que el sol mismo ó sea sus rayos 
directos, es uno de los agentes principalísimos en el feno'meno de 
la madurez y el que decide por lo mismo la preferencia de las se
pas bajas o cepas propiamente dichas sobre todo género de parra. 
5olo aquel baño continuo de calor, que rodea el racimo cerca del 
suelo, puede Ir desenvolviendo en nuestros climas con la graduación 
que conviene la mayor cantidad de jugo sacarino posible en un ter
reno dado; no tanto p«r estar mas cargado del principio calórico 
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o ser mas copioso, digámoslo asi, cuanto mas cerca d é l a tierra; 
como por estarlo mas continua y uniformemente, contribuyendo á 
mantenerlo aun por la noche las emanaciones del que la tierra ha
bla empapado durante la presencia del sol. Conociéndolo asi los v i 
ñadores de Saunes en el reino de León , disponen el terreno al re
dedor de cada cepa en la forma de un ancho embudo para asegu
rarle un aumento de abrigo y de calor reflejado, sin el cual Jamas 
llegarían á madurar los racimos en aquel elevado y frió pais. 

Bajo de este concepto bien podemos anunciar como principio 
general que cuanto mas baja la caña ó tronco de la cepa tanto me
jor para la bondad de su fruto. Esta ventaja capital, á que debe su
bordinarse toda otra consideración, irá acompañada de una resisten
cia proporcionalmente mayor por parte de la cepa, aunque esté 
superficialmente arraigada, y por parte de sus brocadas, su flor y su 
fruto al embate de los vientos fuertes ó frios donde reinaren, y de 
la de que quede siempre el tronco á una altura racional en las l a 
deras que los turbiones descarnan llevando la tierra á lo mas bajo. 

Sin embargo dicho principio general deberá moderarse en sus 
aplicaciones, como casi todas las máximas agronómicas, por otros 
todavía mas generales y absolutos en que está embebido y dejamos 

Íra. sentados, según las circunstancias particulares, principalmente de 
a localidad y del veduño. Asi en los sitios bajos que se eleven i n 

sensiblemente por el acarreo de la tierra arrastrada de los superiores, 
seria un delirio esponer las cepas por tenerlas muy enanas desde 
luego á que quedasen enteramente sepultadas para siempre al cabo 
de alganos pocos años. En los húmedos y espuestos á heladas tam
poco deben ser pequeñas en demasía, no solo por causa del podrir 
á que están sujetos unos vidueños mas que otros, según advierte 
nuestro autor, sino también por la helada, escarchas y añublo, que 
se ceban siempre mas en las cepas rastreras ó demasiado bajas. 

E l cohsejo que da Herrera de dejar la vid sin podar ó con su 
rama en e l primer a ñ o , es tan opuesto al raciocinio como á la p rác 
tica de los pueblos que mejor entienden su cultivo. L a savia por 
su impulso natural se dirige con preferencia á nutrir aquel ramaje 
inútil , resultando un verdadero desperdicio cuando solo debe tra
tarse de retener y concentrar en el joven tronco toda la cantidad 
que la planta absorve, nunca escesiva en su primera edad, para que 
engruese y llesue al estado de cepa formada lo mas pronto posible. 
Ademas la cuchillada ó degüello con que luego se ha de abatir dicha 
madera supérflua, ha de hacer en el brazo ó cabeza de la cepa una 
herida mas dilatada que si se hubiera dado en el primer a ñ o , á pro
porción de lo que el sarmiento haya aumentado en grueso: inconve
niente no menos grave que el anterior, segan veremos pronto. Debe 
plics precederse en sentido diametralmente contrario al del autor, es 
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decir debe apretarse 6 acortarse el podo hasta ío sum©f'sfn dejar 
mas yema que la del casco ó ta casquera, ó inmediata al nacim!ea-p 
to del pulgar, llamada en muchas partes muerta ó ciega, peluda en 
la baja Andalucía, y el lagrimal en algunos parages de la Mancha; 
y esto no solo en el primer a ñ o , sino también en el segundo, mu
chas vezes también en el tercero, y algunas aun en el cuarto hasta 
haber conseguido unas cepas bien criadas y fuertes. C\ 

CAPITULO XI. 
D e l tiempo y manera del escavar. 

E . " "3r .i./. J Í:U%Í; •n/.jüD' &üjnoq 
iscavar es apartar la tierra de las raices ó pie de la cepa 6 de 

cualquier árbol, y hacer alli hoyo para que el agua mejor se 
pueda en él recoger, con que la cepa tome tempero y se go
bierne en el verano si es tierra, seca, y si es húmida para que 
la dé el aire y sol, lo cual no es menos provechoso en los lu~. 
gares húmidos á las vides que en los secos el agua. Esta dili
gencia es necesaria hacerse cada año, en especial en las vides 
nuevas, y que se haga antê  que se pode, porque el podádor 
deje limpia la vid de todas las barbajas y sarmentillos que nascen 
en lo bajo é otras suciedades, lo cual.no se puede hacer si Ja 
vid primero no está escavada ó á lo menos .al timbrada: las cua
les barbajas se han de cortar todos los años , porque la natura
leza de las vides, y aun cuasi de todos ios árboles, es echar 
barbajas en la sobrehaz de la tierra; y si cada año no se.coi-
tan hácense grandes , y quitan la virtud á las raices que están 
en lo bajo, y eníkquécenlas, y aun suélense perder de todo 
punto; y las que están en la sobrehaz en el estío con el 
mucho sol y sequedad se secan y queman, y en eldnvierno se 
queman con los grandes hielos é frios, y á un torzijon las ar-
rincan los niños y viejas que van por leña. Asimismo acontece 
que las plantas, mayormente vides, que no están bien arrai
gadas en lo hondo, no teniendo suficiente nutrimento ni sus
tancia dan poco fruto, desmasiado menudo, y aun no lo lle
gan á perfecta maduración por faltarles el humor con que se 
sostienen en el estío, y aun viven poco tiempo. Hánles de 
cortar aquellas barbajas cuanto un palmo hbrídó del escava con 
herramienta muy aguda, y no como ulgunqs haccu tirando 
aellas, que es muy dañoso, que atornioaum la vid, .y unas 

TOMO I, m B 

http://cual.no


( 378 ) 
veces no las quitan todas y otras veces arrmcan mas de lo 
que es menester: esto es como si á u n o le quisiesen quitar los 
cabellos, quitárselos 4 repelones, ó cortádselos con unas tijeras, 
que no hay mas diferencia. Corten las tales barbajas en dias 
claros, sosegados, callentes; en especial guárdense de viento 
cierzo, que este es muy contrario á toda labor del campo, y 
córtenlas junto á la vid. 

Los tiempos del escavar 'son dos: En los lugares callentes 
y secos se escave en pasando la vendimia; y aunque se que
den todo el invierno asi no les hará daño sino mucho bien, 
porque cojan agua harta. Esto digo en las tierras callentes ó 
templadas; en las frías por Hebrero, y dende en delante. 

En las tierras secas y duras sea que haya pasado un agua 
primero, porque esté la tierra fofa, y mejor se pueda hacer: 
las que son sueltas se pueden mejor labrar antes ó después que 
ha llovido. 

El escava ha de ser honda, ancha y con mucho tiento 
hecha, porque no lastimen las raices que están algo someras. 

El acogombrar, que es cobrir, ha de ser encomenzado á 
escallentar el tiempo, porque no se enjugue el humor; esto 
es., en las tierras secas ó callentes, y en toda de mi parecer an
tes que brote la viña, por el grande daño que después se se
guirla; y si fuere tierra callente, seca ó fria, la acogombradu
ra cubra de todo punto el pie de la cepa; mas si fuere tierra 
húmida sea baja , porque no pudra la uva h 

Hay otra manera de escavar que conviene mucho á las 
tierras que juntamente son frias é secas, porque en invierno 
puedan beber agua sin que el frió les haga daño alguno, que 
es después de haber aporcado ó acogombrado la vid hacerle 
en derredor de lo amontonado otra escava, para que en in-

i Y^en esto del acogombrar quiero decir mi parescer, así en las v i -
des; como en los árboles generalmente, salvo etf algunos que tienen de 
ello necesidad, como los naranjos y sus consortes en el invierno. Y digo 
qué para las vides y para los mas de los árboles es labor muy dañosa, d i 
go á los qüe formaren de principio; porque subiendo la tierra al pie de la 
vid ó árbol hacen subir las raices á lo alto, lo cual es dañoso; y por me
jor tengo que quede la tierra igual con la otra que no amontonada ai pie, 
y en verano estará mas húmida estando llana, y no ayuda á podrir la uva. 
Edu. de i/-28y siguientes. 

Véa^e tsobre lo rfiismo el ¿apítulo 
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vierno pueda bien coger el agua en aquella corona, y aun en 
verano si la tierra es m u y seca. Esta labor se llama atetillar 
y es muy excelente, porque enteramente tiene en sí dos labo
res juntas, que son el escáva y acogombradura. Esto breve
mente asi dicho tornemos á proseguir en el podo. 

ADICION. 
L a operación de la escava ó alumbra, que forma el asunto de 

este capítulo precioso,, tiene por objeto no solo suprimir las raizillas 
superñciales para obligar las otras á que se prolonguen ó pjofundi-
zen, y retener al rededor de la cepa el agua lluvia impidiéndole al 
mismo tiempo que arrebate consigo hacia 'abajo la tierra de las l a 
deras ; sino también el de meteorizar ó sazonar y ahuecar ó esponjar 
el suelo, dejándolo dispuesto para percibir de lleno los beneficios de 
las labores sucesivas, que sin ella jamas se ejecutarían con perfección 
ni producirían todo su efecto. As i es que se la considera justamente 
como la mas importante ó como la clave de todas las demás que se 
dan á la viña. 

Una de las circunstancias esenciales, insinuada apenas por Her
rera, que debe procurarse la acompañé sin detenerse por el mayor 
costo siempre que la naturaleza del suelo lo permita, es la sequedad 
de la tierra, para que manteniéndose suelta embeba y guarde mejor 
la humedad, se desmenuzen espontáneamente los terrones con las 
primeras lluvias, y pueda tirarse ó rociarse con facilidad en las ca
vas ulteriores. Si se. ejecuta hallándose el terreno cargado de agua 
produce el efecto contrarío de apelmazarlo ó comprimirlo, dejando 
terrones compactos que tarde y difícilmente se deshacen. 

Dos son los métodos de alumbrar ó abrir mas usados : con pile
tas, que los catalanes llaman d cavall y olla', y á lomos ó á carnada. 

E n el primero se profundiza con la azada desde menos de un pie 
hasta mas de tres, formando con la tierra que se estrae unos a l 
corques, alberquillas, balsas, pozas ó piletas cuadradas, con los 
cuatro lados, lomos , caballones ó cruzados bastante reforzados; pe
ro no tanto como los ángulos, encuentros ó moños de los cruzaaos 
mismos, donde se debe echar mayor cantidad de tierra. Si recae esta 
labor sobre una cava de todo el suelo de la viña, se la suele llamar ae 
cha t a y p i l e t a . Cuando sin haberle precedido dicha cava gehét'al 
ahonda el azada mas de media vara, lá llamad en Xérez de- s e i y i a . 

E n los sitios que se encharcan durantfe el invierno se usa de la 
alumbra á lomos para dar corriente á las aguas/ A este fin se hacen 
á lo largo de cada almanta, siguiendo constantemente la caída del 
terreno unos almorrones 6 caballones anchos,almohadillados ó acq-
frados desde el centro á los lados con el declive necesario para que 
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escurra la humedad. Los anchos sulcos 6 cazeras que resultan entre 
lomo y lomo , pendientes y limpios de brozas aunque ocupados en 
su medio ó fondo por un liño de cepas, despiden con facilidad la 
lluvia sobrante, libertando á la viña de un esceso de humor que es 
su mayor enemigo. 

C o m o apenas hay verdad ninguna tan clara, ni práctica tan evi
dentemente útil que no sufra su contradicción, tampoco ha faltado 
quien combatiese la de cortar las barbajas y raizes someras de la vid 
ó sea desvenarla. Pero la fuerza irresistible de razones con que Her 
rera la apoya, nos dispensan en esta parte de contestacioaes escu-
sadas. C. 

CAPITULO XII. 
Del tiempo y arte del podar. 

líabiendo ya mostrado como era necesario que para bien po
dar estuviese la viña escavada, tornemos á proseguir en la 
manera y tiempos del podar. Dello cuanto á lo primero hay 
dos tiempos convenientes; mas estos no convienen para todas 
las maneras de tierras ni viñas, sino á cada una le pertenece 
ó lo uno ó lo otro, y aun á algunas uno y otro según que 
quisieren escoger. El un tiempo destos es en acabando de ven
dimiar, y el otro á la primavera por Enero, Hebrero, Marzo: 
la propiedad destos dos tiempos cuanto en esto es esta. 

Toda vid que se poda antes del invierno no llora ni echa 
gota de agua por las cortaduras, y por ende toda vid vieja, 
flaca, y las "que están en tierras flojas, ligeras, areniscas, y las 
que están en cerros onde pueden concebir poco humor, es 
bueno que las poden antes del invierno porque no lloren ni 
se desustancien por las cortaduras: esto digo si lo consiente la 
tierra, porque en las tierras frías no es seguro podar ante del 
invierno, porque por las cortaduras no se quemen. Asimismo 
cuando se poda antes del invierno nunca ó muy pocas veces 

I se hiende el sarmiento porque aun están tiernos. 
Iten , es aviso y muy singular de todos los agricultores que 

aiando la vid se poda temprano, digo antes del invierno, car-
•:ga ñias de madera, y cuando después del invierno ó tarde car
ga mas de fructo: por ende vea el señor de la heredad ó el 
podador que si la vid está tal y tan recia que pueda bien so-
frir la carga, pódela despue's del invierno; y si está flaca ó si 
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es vieia e tal que ha menester rehacerse, sea el podo tempra
no porque se bastezcan de madera. 

Las viñas que están en tierras muy callentes se han de po
dar antes del invierno, y las que están en tierras muy frias 
después de Hebrero y por Marzo, y no mas tarde, y las que 
están en tierras onde los inviernos no son muy fuertes, sino que 
son tierras templadas, puédenlas podar antes del invierno ó 
después como mejor vieren los que les cumple. Si las viñas 
están en solana y lugares abrigados de cierzo, aunque estén en 
tierras frias se pueden podar antes del invierno; y si son tier
ras muy callentes y las viñas están hácia cierzo, hánles de dar 
el podo como si estuviesen en tierras frias, porque si á las ta
les podan antes del invierno están muy aparejadas al primer 
cierzo que venga para helarse. 

En todo tiempo que hiela no se han de tocar las vides ni 
con hierro ni con otra cosa, porque están muy tiernas y quie
bran como vidro, y por eso en todo el mes de Diciembre es 
vedado el andar entre vides por el peligro que se les sigue; y 
aun cuando en Enero y Hebrero podan ha de ser bien entra
do el dia, porque estén las cepas desheladas, y sea dia claro, 
caliente, ni haga frió ni viento cierzo. 

Todo podar ha de ser en menguante porque las vides no 
lloren tanto, excepto si fuere en lugares muy viciosos ó vi
des muy viciosas que echan su fuerza en rama sin fructo: es
tas tales es bueno podarlas en creciente, porque con el trabajo 
se castiguen; y si la tierra es fria, es bueno en menguante de 
Marzo, si caliente en el de Hebrero. 

Dije que todo podar avie de ser en menguante, entién
dase si es en la primavera, que si es antes del invierno no va 
nada; pues entonces las vides no lloran ni en menguante ni 
en creciente: las viciosas pódenlas en la primavera! 

Los que podan antes del invierno han de comenzar á po
dar en acabándose las vid̂ s de despojar de la hoja, y dense 
priesa, porque antes que encomience á helar estén ya duras 
las cortaduras y no les haga por alli daño alguno el frió ó hielos. 

Eos que podan después del invierno á la primavera han 
de podar desde que hace algo de calor y ya han cesado los 
días desabridos y los grandes hielos, ó desde que comienza a 
hacer señal de abotonar. I • 
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Todo podo para ser muy bueno se ha de acabar muy 

presto, antes del invierno porque sea ante de los hielos, y en 
verano antes que brote. 

Dice Plinio que antiguamente era tenido por negligente 
podador el que no acababa de podar sus viñas antes que el 
cuclillo viniese. Esto cuanto á los tiempos del podar baste. 

El podador ha de tener mucho conoscimiento del suelo y 
tierra de la viña y de qué linaje ó veduño es cada cepa, y si 
pudiere ser que el señor de la misma heredad sea el podador 
será muy mejor, sino úsela á podar uno continuamente por
que sepa mejor lo que conviene á cada cepa, que mudar cada 
año podadores aunque vayan bien podadas siempre dicen que 
va mal; porque (como dicen) este es tu enemigo que es de tu 
oficio. Ha de ser el podador de buena fuerza, porque de un 
golpe corte el sarmiento; porque los que á dos golpes cortan 
las mas veces los hienden. Asimesmo traiga consigo un buen 
puñal para cortar los resecos y brazos desvariados, que no son 
todas veces suficientes las podaderas para cortarlos. Traigan la 
podadera muy aguda, que harán doblada obra y mejor. De 
las podaderas usan muchas hechuras, según las maneras de las 
vides é usos de gentes: mas según Columela toda podadera 
tiene necesidad para ser buena de tener un corvillo para cor
ear las raices ó barbajas, y principalmente algunos sarmientos 
que están en tales lugares que no los pueden cortar sino ti
rando hácia sí, y no de otra manera sino á mucho trabajo ó 
daño de la vid. 

Y vea el podador que desde chiquita dé tal hechura en 
la cepa cual conviene á la naturaleza de la tierra; en lo hú
mido alta recogida; en lo seco baja campera, y lo mismo en 
lo callente, porque con sus brazos pueda bien cobrir del sol 
su fructo que no lo deseque, y onde se han de arar sean re
cogidas por amor del desgarrar. 

Asimismo acaece muchas veces que por querer el podador 
dar á la vid presto el altura que ha de llevan , la hace quedar 
muy delgada de pie, lo cual es muy malo; por ende conviene 
qne poco á poco crezca, porque las que son de otra manera 
tienen las ramas mas gordas que el pie, y son como contrechas 
y como personas monstruosas ó como grande edificio encima 
de flaco cimiento, las tales son de poca fuerza y tura y de 
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poco f ructo y m u y presto se q u i e b r a n y las a r r inca e l v i e n 
to: y po rque desde c h i q u i t a l l e v e b u e n a h e c h u r a , debe p r o 
curar e l s e ñ o r de l a v i ñ a q u e sea m u y b u e n podador e l q u e 
la podare los p r imeros cua t ro ó c inco a ñ o s , c o m o q u i e n á s u 
hijo da b u e n maestro ó ayo; p o r q u e las v i d e s , en especial c u a n 
do son n u e v a s , son m u y obedientes en recebir c u a l q u i e r he
c h u r a q u e les qu i s i e r en dar. 

Asimesmo p r o c u r e e l podador dar le t a l h e c h u r a , q u e los 
brazos se par tan en c inco ó en cua t ro á manera de c r u z , y 
n u n c a en menos de t res , p o r q u e i g u a l m e n t e ca rgue l a v i d , y 
c o n i g u a l peso de toda par te e s t é sobre e l p i e ; p o r q u e l o u n o 
son mas hermosas , mas firmes y mas f r u c t í f e r a s , q u e las q u e 
cargan de u n cabo son m u y malas y p o r l a m a y o r par te 
sue len ser cocosas, flacas, y n o se p u e d e n b i en cobr i r n i d e l 
f r ió n i d e l s o l , y p o r ende las tales se h a n de jarretar p o r bajo 
para q u e de n u e v o echen a l g ú n p i m p o l l o de onde se torne á 
re fo rmar l a c e p a , ó si en l o bajo le Hasciere en l o d u r o a l g ú n 
b u e n , s a r m ien to , q u e a l g u n o s l l a m a n t o r n i l l o , p o r q u e c o n 
a q u e l l a t o rnen á rehacer de n u e v o cor tando todo l o de a r r i 
b a ; y esto m i s m o h a n de hacer en las v ides v ie jas , flacas ó 
desvar iadas , para q u e re to rnen y rehagan l a fuerza en l o bajo 
y de a l l i t o r n e n de n u e v o á echa r , ó tumbar las de cabeza. 
Y p r i m e r o q u e e l podado r comience l a v i d d é l e u n a v u e l t a 
a l d e r r e d o r , p o r q u e de u n cabo l e p a r e c e r á u n p o d o y de 
otro se l e r e p r e s e n t a r á o t r o ; y h a b i é n d o l o s v is to b i en de cada 
p a r t e , s a b r á c u a l mas l e pertenece. 

Asimismo para b i e n podar ap rovecha q u e h a y a n puesto 
la v i ñ a c o m o ar r iba di je dis t incta cada v e d u ñ o por s í , p o r q u e 
a l t i e m p o d e l poda r sepan conocer q u é v e d u ñ o es, q u e de 
o t ra manera pocas personas c o n o c e r á n de q u é l inaje es l a cepa, 
y estando cada u n o por sí y sabiendo c u a l es , sab rá q u é podo 
l e h a de d a r ; y a u n n o q u i e r e n ser todos los v e d u ñ o s en u n 
t i e m p o p o d a d o s , q u e unos q u i e r e n mas t emprano q u e otros 
s e g ú n e l t i empo d e l brotar de cada u n o d e l l o s ; q u e los q u e 
b ro tan t e m p r a n o , c o m o son las uvas del icadas , c o m o albi l las , 
castellanas é otras semejantes, q u i e r e n e l p o d o mas t e m p r a n o 
q u e las q u e abotonan t a rde , como son uvas mas gruesas , j aé 
nes , palominas . . 

Y p o r q u e acaece m u c h a s veces q u e hab iendo unas cepas 
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desfrutado un año quedan muy flacas y desustanciadas, que si 
el aíio siguiente no las aprietan mucho en el podo, ó eníer-
man ó se secan, es muy bueno que sepa el podador qué 
veduños cargaron bien en aquel año y cuáles no, porque los 
unos apriete y ios otros alargue. 

Allende deso el podador ha de tener dos fines ó intencio
nes en el podar, el uno del fructo, otro de la madera que ha 
de nacer, y hay otro de la madera que ha de quitar: y para 
esto sea el podo lo mas que'pudiere en lo nuevo, porque de 
alli produce mejor madera y fructo, quitando todo lo reseco, 
viejo, carcomido, hormigoso, gusaniento y lo desvariado, di
go los brazos muy largos, y los retuertos y los sarmientos 
que nacen en lo viejo si no fueren tales que dellos se espere 
rehacer aquella vid, como arriba dije, ó sacar alguna punta 
á otro cabo, que algunos llaman mugrón 1; y ha de tener el 
podador este aviso, que las vides que fueren muy nuevas y 
las viejas qtiieren un podo; digo que las estrechen ó aprie
ten , las unas porque crien y las otras porque no perezcan, 
pues entrambas tienen poca fuerza , y las que están en bue
na edad de juventud mejor pueden sofrir la carga. ' 

Iten debe mirar que si la tierra fuere gruesa y, sustanciosa 
ó muy viciosa, en la tal algo mas debe alargar el podo que 
no en las viñas que están en tierras flacas, ligeras y no de tan
ta sustancia, y mas que en los cerros en los llanos, y mas en 
los valles que en los llanos; y si hay alguna viña vieja perdida 
hecha ería, pódenla muy estrecha, y si está,tal que no tiene 
forma de cepa, jarrétenla por bajo, y en lo mas verde le den 
una ó dos cuchilladas para que de alli nazca algún sarmiento 
de que se tome á rehacer la cepa; y si en lo bajo tuviere al
gún sarmiento, saquen la punta á otro cabo aunque sea cerca, 
que de alli criará muy presto la vid, ó húndanla toda sacando 
algunas puntas como adelante diré. 

Traiga el podador como dije la podadera muy delgada y 
aguda, porque sea la cortadura mas lisa, y al tiempo del cor
tar apriete mucho el sarmiento con los dedos porque no hien
da, que si asi no lo hace pocos cortará sin que hienda, y dá-

i Y quiten los sarmientos cabalieros y los sarmientos que nacen jun
tos. Edic, de i ¿ 2 8 y siguientes. 
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ñanse mucho porque nunca sueldan, y por alli les entra frió y 
calor y viento. Y tenga consideración cpe si la viña estuviere 
en tierras írias, haga la cortadura hacia mediodía, porque por 
alli no se hiele; y si en muy calientes hácia el cierzo, porque 
el demasiado sol no les haga por alli daño; y si fuere en tier
ras templadas entre caliente y frió, pueden hacer la tal corta
dura hácia donde quisieren, aunque mejor es que en las tales 
vaya hácia el sol *> 

Asimesmo porque aquella agua que corre podándose á la 
primavera si va á dar en alguna yema la quema y daña 
mucho, de onde aviene que por alli no puede echar recia ma
dera, debe el que poda volver la cortadura hácia otro cabo de 
onde está la yema mas cercana, y debe cortar el sarmiento ó 
por el ñudo, ó á lo menos nunca por mas cerca de por la mi
tad del cañuto. El corte por el ñudo es mas fácil por ser co
mo por coyuntura, y aun por ser lejos de la yema es mejor, 
y no sea la cortadura hácia arriba, porque se revoca el agua 
por el sarmiento abajo y escalda las yemas. Es muy bueno 
que la cortadura vaya hácia bajo. Las vides que tienen espe
sas las yemas se quieren alargar en el podo por tener mas fuer
za que aquellas que las tienen ralas, y las que tienen grande 
distancia de yema á yema por ser mas desequidas tienen ne
cesidad del podo mas estrecho. Varas se han de dejar pocas 
veces en vides flacas, ni nuevas ni viejas, y cuando las deja
ren sean en lo desvariado de la vid, porque al año siguiente 
se corte la vara con el brazo desvariado en que estaba , y en 
cuanto pudiere cargue la vara sobre la vid porque no pudra. 

Todo podador antes que se parta de la vid la deje muy 
limpia de toda suciedad, que mas valen y mas desfrutan diez 
cepas bien podadas y bien ataviadas, que veinte corridas y 
ahurragadas. Bien sé que dirán algunos que nada ó poco desto 

' aprovecha porque no se usa: á estos respondo, que ninguno 
mire para bien hacer á lo que se usa, sino á lo que usar se de
be, que tan singulares avisos no los escribieron en balde los 
que por muy necesarios nos los dejaron escritos; y pues ellos van 

i Aunque en esto de ir la cortadura hácia mediodía ó cualquier otra 
parte no me afirmo mucho, porque no lo tcneo por posible todas veces. 
¿d ic .de is28 y siguientes, b i t 

TOMO I . c c c 
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ftmcfados sobre verdad y natural razón, es cierto grande error 
dejarlos de ejercitar por decir que no se usan; y si algunos no 
quisieren usar destos preceptos y singulares reglas, cierto soy 
que lo hallarán en falta de su hacienda. 

A D I C I O N . 

Las generalidades de la poda de la vid y especialmente la cues
tión sobre el tiempo mas propio para verificarla, que tantos debates 
ha causado, estan^ tratadas por el autor con tal juiciosidad que ape
nas cabe añadir sino alguna otra aclaración de su doctrina, según 
vamos á hacerlo imitando en lo posible su favorito estilo sentencioso. 

E n los países muy templados, como nuestra baja Andalucía , no 
solo puede podárse y se poda de hecho, sin inconveniente por lo 
común, durante todo el invierno ; sino que podando antes de D i 
ciembre y sobreviniendo lluvias tempranas seguidas de buen tiempo, 
ademas de llorar copiosamente, corren las cepas inminente riesgo de 
meter ó brotar antes de los frios invernizos con el menoscabo de es
quilmo en la cosecha inmediata, y el atraso y desorden enormes en 
su vejetacion sucesiva que se dejan entender. 

E n los mismos paises calientes es ventajoso muchas yezes hacer la 
poda después de una lluvia abundante, serenado ya y seco el tiem
po , por lo reblandecida y suave al corte que deja la madera, con 
tal que no sean de temer heladas improvisas. 

L a cepa podada antes de Diciembre sin el riesgo indicado de 
brotar en seguida, no solamente produce sarmientos mas robustos, 
sino también mayor número de racimos que la podada en el invierno. 

E l podo de invierno da brotes mas tempranos que el de p r i 
mavera, mas pronto floridos, mas en estado de resistir á la plaga 
de los insectos cuando lleguen á manifestarse sus estragos, y una 
anticipación ó mas grado de madurez en la cosecha del fruto. Pero 
estas ventajas tan seductoras, consideradas aisladamente, desaparecen 
ó se convierten en perjuicio no solo donde el yelo invernal pueda 
ofenderá los pulgares, sino también en otros parages y sitios, que, 
aunque mas templados, se hallan espuestos por la humedad local ú 
otras circunstancias alas heladas de primavera, tan fatales para el 
nuevo vastago precoz y aun á vezes para su racimo floreciente. 

E l homenage que se exige del podador á las fases de la luna, 
se hace ridículo por la misma contrariedad de los autores que como 
el nuestro lo recomiendan. N i haremos ya mas caso de él cuando 
nos lo vuelva á inculcar en el discurso de la obra, habiéndonos exi
mido del trabajo de refutarlo el adicionador del libro 1.0 al cap. 7 ° 

Aunque el número de tres á cinco brazos ó gajos por cepa, que 
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señala Herrera, está adoptado y es realmente el mas adaptable en lo 
general, no por eso se entienda que nunca podemos escederlo. Ta l 
es á vezes la corpulencia y valentía de algunos pies, que lejos de 
gravarlos con aumentarles la carga hasta un total de ocho brazos ó 
mas, hay casi precisión de dárseles para que rindan anualmente sin 
descaecer el tributo de racimos proporcionado á sus fuerzas. 

Contando para la formación y conservación de los brazos con 
una yema sola, sea la peluda ú otra mejor situada, nunca podría
mos aumentar su número á no arrojar ella dos sarmientos. Rara vez 
presentan estos mellizos casuales ni los alarifes ó nietos que suele ar
rojar el sarmiento junto á su base cuando es único la robustez y co 
locación convenientes para fundar sobre alguno de ellos el aumento 
de un brazo nuevo. Mucho mas común es que el sarmiento soli
tario salga ladeado 6 traiga las yemas laterales, en lugar de tenerlas 
alternativamente una abajo ó mirando á tierra, y otra arriba ó mi
rando al cielo. Esta feliz oportunidad proporciona á menudo bra
zos bien horizontados desde el principio, sin otra diligencia de parte 
del podador que dejar á cada pulgar las dos yemas mas bajas, y 
eximiéndole de la precisión triste de recurrir á una yema demasiado 
alta ó á una de seco, es decir, puesta entre dos fuegos ó cuchi
lladas. 

Sucede también que en los claros del fiel 6 trechos de la cabeza 
aun no poblados produce espontáneamente la cepa algún broton 6 
presentado que puede aprovechar para mazizarlos mas pronto si se 
halla bien puesto al nivel de los otros, lleva buena dirección y , lo 
que es aun mas raro, promete desmentir con su vigoroso porte la 
tacha de endeblez y esterilidad que le atrae su mismo origen pega
dizo ó arrimadizo. 

E l impulso portentoso de la linfa 6 sabia de la v i d , que cuando 
se vierte en lloros supera cinco vezes á la fuerza de la sangre en la 
grande arteria crural de un caballo, y otras consideraciones no me
nos terminantes que ya no es menester repetir, imponen mucho mas 
imperiosamente que en ningún otro frutal la ley de dar á sus ramos, 
6 sea brazos y pulgares, toda la horizontalidad posible y aun el ar
queo ó curvatura. Conservando el sarmiento guia, es decir, forman
do siempre de la yema mas baja que esté bien puesta y mire afue
ra, se consigue en las cepas este objeto esencialísimo y otros igual
mente atendibles de que nos ocuparemos al instante. 
^ E l corte de los pulgares irá sesgado ó en pico de flauta como en 
las plumas de escribir, á tres 6 cuatro dedos por cima la yema ú 
ojo mas alto que se intenta conservar, raspando con la podadera o 
con los dedos si el cañuto no alcanza á dicha longitud la yema 6 
yemas que queden dentro de ella. 

Nunca se elegirán para vara ni braguero los sarmientos dañados 
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ni enfermizos. Tampoco los muy recios especialmente áespues de ve
íanos húmedos; porque precipitando hacia sí una porción de sabia 
escesiva, alterarian demasiado el equilibrio d é l o s jugos, darían la 
«va menos buena aunque mas abundante, y ocasionarían mayor cu
chillada al suprimirlos en la poda siguiente. Los sanos, largos y de 
medros regulares deben llevar la preferencia. 

Por respeto al mismo equilibrio de jugos se procurará alternar la 
©osicion ó sitio de la vara, dejándola cada año en el mas opuesto ó 
distante que se pueda del que ocupó la última vez. 

L a lozanía 6 vicio de una cepa llega á ser tan estraordinario, ya 
por la naturaleza del vidueño o su pujante estado individual, ya 
por la fertilidad del clima ó de la tierra, que no bastándole los des
ahogos usuales arroja por las yemas hasta entonces dormidas del 
tronco y de toda la cabeza una breña de ramillos inútiles. E n este 
caso nada común puede convenir refrenarla dejándole vara y 
pulgares con yemas claras, ó bien espada y daga, es decir, dos va
ras desiguales en longitud con los pulgares solo en la peluda. L a 
conveniencia de guarnecer cuanto antes algún claro decidirá también 
la adición de la daga á falta de otro medio mejor para lograr pronto 
«n brazo útil. 

Por el contrario, para reponer en poco tiempo la cepa debilitada 
y la naturalmente débil , ningún medio hay tan eficaz ni tan senci
llo como apretarles el podo hasta la peluda en todos los pulgares, 
sin dejar á ninguno ni una yema mas. 

Entre las atenciones del podador esperto ninguna es tan sagrada 
como la de escusar grandes cuchilladas y todo corte inútil aunque 
sea chico, y la de conservar continuas las espansiones corticales, 
que subiendo desde el primer fundamento de la cepa tiran á rebe-
nar ó cubrir las heridas ó sus cicatrizes. ¿Qué diremos pues de aque
llos verdugos sacrilegos, llamados podadores porque llevan armado 
el cinto con su hoz de podar, que después de cercenar los resecos 
continúan degollando los derrames corticales? ¿y de los asesinos no 
menos impíos que dejan clavado el pero en la cabeza de la pobre 
cepa mientras descansan ó chupan su cigarro ? Pero estos puntos son 
demasiado importantes, y su enlaze con todos los concernientes á la 
poda demasiadamente íntimo , para que contentándonos con decla
maciones acres, ni con reducirlos á la gravedad de simples aforismos, 
dejemos de darles la luz y estension didácticas que basten á persua
dirá cuantos conserven alguna chispa de amor por las verdades útiles. 

Si cuando van á brotar las vides se corta un sarmiento por los 
dos estremos y se sopla por cualquiera de ellos ajnstándolo bien á la 
boca, se verá salir la sabia con mucha abundancia por los orificios de 
los vasos, que se distinguen perfectamente en el opuesto , especialmente 
por las capas de madera inmediatas á la esterior. Nada importa que 
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el sarmiento tenga dos varas de largo, m que lleve un pedazo d é t e 
madera vieja á que estaba agarrado en la cepa. L a sabia corre por 
todo él á impulsos del soplo, sin que la detengan los nudos ni el 
paso de una á otra madera, formando á la salida muchas burbujitas 
en que entra tal vez algún aire de la boca que sopla. Si el sar
miento tiene ramos ó nietos, y se le sopla por la punta, no saldrá la 
sabia mas que por los lados del estremo opuesto á que los vasos de 
ella corresponden. Si se le sopla por un nieto, tampoco saldrá sabia 
sino por el estremo inferior, y solo saldrá por el lado en que se 
halla aquel. Pero si se le sopla por la base ó estremidad inferior, 
arrojarán sabia por todos lados tanto la punta principal como los cor
tes de los nietos ó ramos. 

Estos sencillos esperimentos prueban á mi parecer. 
1.0 Que la sabia corre indiferentemente de abajo á arriba ó de 

arriba á bajo, según la dirección de la fuerza que la impele. 
2.0 Que la cantidad mayor de sabia corre por los canales de las 

capas leñosas, y no por la corteza, ni por entre esta y la madera, 
y mucho menos por la medula. 

3.0 Que los canales sabiosos no se hienden ó ramifican, sino que 
suben todos seguidos é indivisos desde la raiz formando en el tron
co un manojo ó madeja, de la que se comparte cada brazo una por
ción ó madejita, la cual ha de dividirse y subdividirse indefinida
mente para abocar á cada yema su manojo parcial de vasos, que se 
estirarán al desarrollo de esta entrando asi en la organización de los 
ramos pendientes de ella y llevando á cada uno su ración de sabia. 

Estoy sin embargo casi convencido por otras observaciones y 
por los esperimentos de Hales, Perrault y Duhamel, de que la sabia 
se comunica también lateralmente ó pasa de unos vasos á otros cuan
do la llaman ó la necesitan estos para promover el desarrollo de las 
yemas. Aunque los vasos cortados en la poda de la vid no se hallan 
en igual caso, puesto que ninguna yema pende de ellos; puede 
con todo sospecharse que reciban todavía algún humor mientras no 
se cangrenan, bien de la tierra para trasmitirlo lateralmente á los 
vecinos, ó bien de estos para prolongar su vida contra la cangrena 
contraida por el corte que va continuamente ganando sobre ellos. 
Comoquiera, no por eso es menos cierto que ya no reciben la gran 
cantidad de sabia que antes de sufrir la cuchillada, y que esta les 
ha de ser al fin mortal y anticipar la desorganización absoluta de 
toda la cepa. 

Los resultados de la poda son otros tantos hechos, que nos ha
cen palpar á cada paso de acuerdo con esta teoría luminosa ser in
curable toda mutilación ó herida en redondo hecha sobre la madera 
dura. N o es otra la causa original de que la yema delantera ó única 
del pulgar corra tanto peligro cuando no se ha dejado sobre ella 
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bastante porción de cañuto. De ahí nace también que todo árbol 
criado á golpe de cuchilla crezca y viva mucho menos que el que, 
exento de las leyes tiránicas del hombre, jamas ha obedecido sino 
á las de su propia vejetacion, ó por mejor decir, que muera al fin 
violentamente asesinado por la mano bárbara que en cada cuchi
llada le fnlminó un decreto irrevocable de muerte. De ahí proviene 
finalmente que las plantas en cuyo podo se observó constantemen-. 
te la máxima benigna de mantener Ilesa la cuesta de los verdes, ca i 
gan muertas á pedazos por la de los secos ó cuchilladas, vejetando 
todavía aquella por muchos años hasta que sucumbe al fin á la 
muerte que le ataca incesantemente por el lado de la cangrena; que 
las en que no se observó dicha ley mueran antes y mueran por 
igual ó de una vez, y que los brazos de seco ó colocados entre dos 
fuegos sean de poca duración y se encuentren ya minados ó caria-
dos0por la base mientras presentan todavía un esterior lozano. Si se 
observa en muchos vejetales que alargan su existencia echando nue
vos ramos por el tronco y por las raizes después de desmochados, 
no es precisamente porque conserve su vitalidad ni pueda comuni
carla ninguno de los vasos cortados, incapazes ya por su inercia de 
chupar ni dar curso á una sabia inútil á ellos desde que no tienen 
adonde conducirla; sino porque dueños ya de todos los jugos, que 
hubieran absorvido estos del suelo, los que abocan á las yemas dor
midas, las empujan y desenvuelven, aumentándose los vasos mis
mos 1 con nuevas capas, á pesar del esfuerzo funesto y cada dia 
mas terrible con que los atacan las partes muertas y que tarde 6 
temprano ha de matarlos. 

Vemos que la cangrena de los vasos cortados empieza por la 
estremidad superior restante y sigue progresivamente en toda su 
longitud hasta la raíz, contagiando de paso las partes sanas con que 
toca tanto mas rápidamente cuanto la herida fue mas considerable 
ó mas grueso el miembro que la sufrió y cuanto menos resguarda
dos estén del sol y las lluvias, los vichos y demás agentes esteriores, 
que todos conspiran poderosamente á acelerar su destrucción. 

Ningún remedio existe capaz de restituir la vida al vaso mutila
do , ó de soldarlo con las partes sanas, ni aun de estirpar ó cortar 
enteramente la marcha pestífera de la cangrena. Pero tenemos uno 

i Se dice en el Diccionario de Rozier que la madera de la v id no 
presenta círculos concéntricos. Y o he contado desde dos hasta ocho per-
íeclamente distintos, y deducido de ellos el número de años en los brazos 
y troncos que no pasaban de siete. En los de mas edad se confunden ya 
las capas. Si se observan estas en la primavera para calcular los años, 
debe descontarse la esterior que se está formando y se distingue de las otras 
por su color mas verdoso y por su menor dureza. 
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tnuy seguro para atajar en gran parte o hacer muy lentos sus pro
gresos, y es el de sustraerlo absolutamente al contacto del aire, ó 
sea la acción destructora de todos los agentes estemos. *No hablo de 
Ja práctica de embarrar las heridas con ungüento de enjeridores ú 
otro análogo, cuyo uso quisiera ver estendido á las cepas; pues su 
efecto, aunque muy recomendable, es al fin incompleto, casi nulo 
en las heridas de corta estension por grietearlo las heladas y el calor, 
derribarlo muy pronto los vientos y desleírlo las aguas, y nunca 
se le puede considerar sino como paliativo pasagero ó provisional. 
Hablo de otro bálsamo ó específico mas eficaz, de efectos mas com
pletos y duraderos, como aplicado por la misma naturaleza que 
apenas exige del hombre en su administración sino puramente no 
ser contrariada. La próvida naturaleza se apresura efectivamente á 
estender sobre las heridas, hasta dejarlas exactamente cubiertas, las 
venas de verde ó espansiones protectoras de la inmediata corteza v i 
va , dándoles una dirección horizontal que sin la necesidad de 
ocurrir á tan urgente daño jamas hubieran tomado, y nada deja que 
hacer al podador sino la obligación de permitirla obrar respetando 
religiosamente estos repulgos ó rebenos que procurará nunca tocar, 
y la de concentrar á un lado de la cepa todas las cuchilladas ó to
da la cantidad de muerte de que no se la puede dispensar para lo
grar buen fruto en nuestros climas. 

Desde el momento en que se confia á la tierra una estaca de vid 
y de cualquier otra planta lleva ya consigo el mal de que ha de 
morir en la cuchillada ó corte de su punta, siendo vasos muertos 
los del lado opuesto á la yema en que se piensa fundar la cabeza ó 
fiel. Esto supuesto la habilidad del podador deberá dirigirse á reunir 
contra dicho lado muerto todos los vasos que haya de mutilar en 
las podas sucesivas, y guardarse de que ninguno de ellos se entre
mezcle con los vasos ó partes sanas. De este modo hallándose Junta 
á un lado toda la cangrena ó, como antes decia, toda la cantidad 
de muerte, aunque sea realmente la misma que si estuviese disemi
nada por toda la cepa, serán sus estragos incomparablemente meno
res; pues se la obliga á obrar contra sí misma, no pudiendo atacar á 
lo vivo sino la parte que toca con él. Por el contrario podando á 
tontas y á locas apenas hay parte viva que no quede entre dos c u 
chilladas, es decir, tocando por uno y otro lado con las gangrena-
das. Distribuidas estas por el cuerpo de la planta y siempre en con
tacto con las vivas, es preciso que las inficionen, que ejerzan sobre 
ellas toda su funesta acción, y que se sigan el descaecimiento, la 
vejez y la muerte general mucho antes que sí se hallasen reunidas á 
un lado. ^ 
hl ^ i " " 0 c.°mo ^a ^e poderse conseguir esta separación tan saluda
ble de lo vivo y lo seco ? Conservando intactos, como dicen en h 
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baja Andalucía, los verdes 6 la cuesta de los verdes, por el mismo 
cuidado que afirmé poco há se aseguraba entre otras ventajas in
apreciables Ta. de horizontar los ramos, reducido á conservar el sar
miento guia, ó en otros términos á formar siempre de la peluda ó 
yema mas baja que mire afuera. Estas espresiones son bien senci
llas , y es menester que sea muy poco esperimentado el viñero ó ir
reflexivo en alto grado para no entenderlas. La dificultad suele estar 
mas bien en observar prácticamente la máxima que encierran, siendo 
preciso violarla cuando por un accidente imposible de prever ó evi*-
tar, 6 por algún descuido cometido en las podas y castras anterio
res se la encuentra' en contradicción con los cánones no menos san
tos y fundamentales del arreglo de los brazos. Para concordar en 
estos apuros de complicación ú oposición todos los principiog y 
miras sensatas, tenían antiguamente varios pueblos de Andalucía sus 
institutos de juezes podadores, que describe D . Estéban Boutelou 
lamentándose'con razón de que estén abolidos hoy dia en lugar de 
haberlos generalizado. E n cuanto á mí creo haber presentado los 
elementos de la poda de la vid enana con la claridad suficiente para 
que el operario despejado ó su director puedan por mi trabajo y el 
de Herrera resolver cualquier caso práctico. Para los rutineros oscu
ros, ios indolentes, maliciosos y de reflexión aletargada ninguna es-
plicacion bastaría. 

Réntanos solamente comparar á la luz de las ideas que van es
puestas los tres sistemas de podar la vid baja ya criada, únicos ra
cionales que nos son conocidos, y aun al parecer los únicos posibles. 

E l primero y mas general, no solo en España sino también fuera 
de ella, suele distinguirse donde se conoce alguno de los otros dos 
con el nombre de foda de redondo. Consiste, no en dejar á todos 
los pulgares solo la yema ciega, como lo suelen entender donde rara 
vez se usa de otro, sino en cortar cada sarmiento á una, dos ó tres 
yemas, sin contar la peluda, según el vigor de la cepa. En este m é 
todo tiene que hacer el podador para cada pulgar dos cortes, uno 
del sarmiento nuevo inferior que deja para pulgar del año venidero, 
y otro mas considerable sobre viejo, ó sea la madera de dos años, 
descargando de un golpe todo lo que el pulgar del año ha echado 
•sobre dicho sarmiento inferior. 

A l segundo sistema, preferido comunmente en la baja Andalu
cía , se le llama foda de vara. E l corte de todos los sarmientos se 
aprieta hasta dejarlos con sola la peluda, escepto uno que conservan 
sin tocar, ó simplemente despuntado ^ y es el que da nombre al sis
tema. Se concibe fácilmente que el número de cuchilladas ó cortes 
es superior en una mitad, mas uno si la vara no se despunta, por 
la poda de redondo al de los que se dan en la de vara; pero que 
ninguno es tan fuerte en la primera como el que es preciso dar en la 



, C 393 ) 
segunda para echar la vara á tierra. En cambio tiene aquella contra 
sí la gravedad de todos los cortes dados en la madera de dos años, 
no tan temibles sin embargo como parecen á primera vista, redu
ciéndose en rigor á rebajar las heridas hechas un año antes hasta el 
mismo punto que las hubiera rebajado ó mas bien hecho en el año 
anterior un podador del sistema de vara ahorrando una mitad de 
tiempo. 

E l tercer sistema, que ignoro se use sino por algunos observa
dores ilustrados dé la marina del reino de Sevilla, pudiera llamarse 
d la ciega; siendo su distintivo esencial no dejar á la cepa yemas 
claras ni menos vara alguna, sino meramente la yema ciega ó pelu
da en todos los pulgares. Tiene la ventaja tan notable como obia 
en cuanto á las cuchilladas, de no descargar ninguna grande, sin© 
todas iguales.poco mas ó menos, como que recaen siempre sobre lo 
nuevo ó madera del año. 
\ De los métodos primero y segundo combinados resulta uno que 
podemos llamar misto, usado según pienso en la Mancha y V a 
lencia con el nombre de yema y braguero. Se reduce á dejar en ca
da pulgar menos yemas claras de las que se le darian podando de 
redondo, v. gr. una sobre la ciega en lugar de dos, y á suplir este 
déficit con dejar á cuatro ó cinco yemas un solo sarmiento , que es 
el braguero ó daga si se quiere ó vara corta. 

Para hacer mas perceptibles las diferencias ó propiedades carac
terísticas de estos sistemas hemos observado en su descripción el 
número y estension de las cuchilladas que supone cada uno. Todos 
ellos observan ó pueden observar la conservación de los verdes á 
un lado, la distribución simétrica de los brazos, su justa proporción 
y la del esquilmo con las fuerzas de la cepa, y en una palabra 
atender á la vitalidad de la planta y á su buen producir. Por consi
guiente todos ellos son buenos en lo esencial, aunque no todos lo 
sean en igual grado bajo de todos los respetos, según se ha hecho 
ya ver considerándolos por el de los cortes, y voy á manifestarlo 
examinando los demás. 

Como la sabia de la vid acude antes á empujar las yemas supe
riores que las inferiores, corre gran peligro la cepa podada de re
dondo , especialmente si es poco su vigor, de que la yema ciega ó 
la que haya de sustituirle para el buen arreglo de los brazos, como 
mas inferiores, arrojen los sarmientos mas débiles, y aun se queden 
realmente ciegas ó dormidas sin arrojar ninguno. 

Faltando entonces al podador las verdaderas bases del buen po
do, solo le queda el recurso de fundarlo sobre el sarmiento débil 
de ja peluda si esta lo arrojó, ó sobre otro nacido mas arriba, con 
el inconveniente que se deja entender en el primer caso, y con los 
no menos graves en el segundo de prolongar y levantar los brazos. 

TOMO i . P P P 



E l único partido razonable que ya indicamos antes de podar i n 
mediatamente sobre solo la peluda del año anterior si no arrojó, y 
sobre la de su débil brote del año si llegó á criarlo sin dejar mas 
yemas, ademas de no salvar el mal completamente, es un par
tido tomado de fuera del sistema, es decir, de los otros dos 
métodos preferibles sin duda en este respeto por la solidez con 
que proceden concentrando la fuerza vejetal en la yema mas baja 
bien colocada como el mejor cimiento de todas las maniobras u l 
teriores. 1 1 J • 

Tiene también contra sí el podo de redondo la desventaja de 
llevar rectos y casi verticales todos los brotes, escepto el de la pelu
da, desventaja que los espone al embate de los vientos, y ha de 
hacerse sensible forzosamente en la maduración de los racimos que 
quedan asi mas distantes del calor del suelo, y reciben una sabia 
tanto menos elaborada cuanto su curso ha sido mas precipitado, 
mas vertical y recto. E n la vara por el contrario, hija casi siempre 
de yema peluda, nacida en lo mas bajo del pulgar y vencida por 
su propio peso, se estrecha con el arqueo el calibre de los vasos y 
se entorpece de consiguiente la marcha de la sabia, aproximándose 
los racimos á la tierra. 

N o puede negarse sin embargo que el agolpamiento desmedido 
de la gran cantidad de humor linfático que la vara llama ácia sí, 
ademas de perturbar el equilibrio de fluidos y de fuerzas que tanto 
interesa, ha de causar también en los vasos una dilatación y en la 
marcha del humor un aumento de rapidez que contrabalanzeará 
cuando menos las ventajas de su postura horizontal ó combada. 
Tan cierto es esto que siempre se han reputado preferibles para vino 
á los racimos de la vara los cortados de los pulgares. 

Es ademas opinión recibida como axioma que la poda de vara, 
aunque mas fructífera que la de redondo, disminuye la vitalidad de 
la cepa en una mitad ó mas, resultando con ella tan envejecidas á 
los cuarenta ó cincuenta años, por ejemplo, como lo estarían á los 
ciento las mismas viñas podadas de redondo. Pero estando todavía 
por calcular á punto fijo si el esceso de producto que se logra con 
el sistema de las varas compensa ó no el notable desembolso y de-
mas inconvenientes que este déficit de vitalidad trae consigo, nos 
vemos forzados como D . Esteban Boutelou á dejar indecisa la gran 
cuestión tan acaloradamente discutida entre los secuaces de uno y 
otro sistema. N i sabemos tampoco si después de muchos y muy 
largos esperimentos, muchas observaciones comparativas y muchísi
mo cálculo, podrían darse en este punto reglas generales ó solo apli
cables á distritos y circunstancias determinados, siendo tan variables 
por su naturaleza un montón de artículos que han de entrar en él 
como elementos: v. gr. la calidad de la tierra y su precio, costos 
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de sus labores y del plant ío, la duración de la v i d , cantidad y v a 
lor de su producto &c . &c . 

La poda que hemos llamado á la ciega atiende mas que ningu
na otra á la bondad del esquilmo y á la preciosa vitalidad de ÍÍS 
planta misma. Robusta siempre esta con un tratamiento tan- conside-

,rado cria un tronco hermosísimo, y una cabeza dilatada capaz de 
sostener en el mejor orden un número de brazos fornidos y de pu l 
gares mayor notablemente que por los otros dos sistemas. En l l e 
gando una vez á tan ventajoso estado, arroja por todas partes y a l i 
menta sin fatigarse los mas bellos racimos, no tan numerosos ea 
cada pulgar como la vara, ni tantos acaso como los pulgares de la 
otra poda redonda; pero sí muy probablemente que escedan en la 
suma ó peso total á la cantidad absoluta asequible por los demás sis
temas. Sin embargo la incertidumbre, y sobre todo lo tardío de este 
último resultado, aunque tan durable una vez logrado, ha hecho 
problemática hasta ahora la utilidad real y líquida de este método, 
y apenas se halla puesto en planta sino en pequeño y como por en
sayo. S i , como es de esperar, llégala esperiencia á hacernos ver que 
por él da al fin la vid tanto fruto como por cualquier otro de los 
legítimamente usados, tendremos ya resueltas casi todas las dudas y 
conciliado admirablemente hasta donde es conciliable el interés pa-
sagero de una, ¿os 6 tres generacionesxon el de todas las que pue
den subsistir del fruto de un solo plant ío , y con las miras de la na
turaleza en dar á la vid una vivazidad tan prodigiosa. A l menos lo 
adoptarían sin vacilar todos los que contentándose con sacar al cabo 
de aígun tiempo el mayor lucro á que se puede aspirar según los 
métodos comunes, quisiesen atender á la subsistencia de sus sucesores. 

Entre tanto concluiremos esta adición ya demasiado larga, aun
que acaso nada difusa, encargando á los viñeros acomodados que 
fijen su atención en é l , y que prueben también á variar, combinar 
y alternar los métodos espuestos en un mismo plantío, y aun en 
unas mismas cepas, sin perder nunca de vista las máximas que que
dan sentadas y reconocen todos los verdaderos inteligentes. La pa
tria y la agricultura reclaman de ellos el cúmulo de verdades nue
vas y de resultados beneficiosísimos que producirían indefectiblemen
te semejantes tareas, bien emprendidas y sostenidas con constancia, 
y las generaciones venideras les tributarían por ellos un reconoci
miento eterno, cual se lo granjeó el.antiguo Triptolemo de casi toda 
la especie humana. C. 
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CAPITULO XIII. 

De los tiempos y reglas y maravillosos secretos para enjerir 
las w i ñ a s . 

E n los tiempos del podar es muy buen enjerir; digo á la pri
mavera, que antes no es tal por muchas razones, asi porque 
antes del invierno las vides no lloran, y aquello es lo que mas 
las ayuda á prender porque del agua se hace una goma que 
pega mucho; y porque esto se hace mejor en el mes de Mar
zo que en otro tiempo alguno, es mejor este mes para enjerir. 
Asimismo no es buen enjerir en el invierno por los grandes hie
los y frios que suceden luego, y dañan mucho asi á la púa 
como al tronco , porque hacen retraer la virtud á las raices y 
lo alto queda desierto sin sustancia. Y por ende los que qui
sieren enjerir antes del invierno, que es dende acabada la ven
dimia hasta un mes siguiente, enjeran en lugares callentes y 
abrigados mayormente de cierzo. Verano llamo desde en fin 
de Enero hasta en fin de Marzo, digo para enjerir, y este es 
el mejor de todos los tiempos para enjerir y plantar, y en las 
tierras frías por algo de Abril; porque en estos tiempos el ca
lor y humor juntamente se ayudan, que es con lo que cual
quier cosa mejor prende y crece, y por eso en este tiempo to
das las plantas resucitan y se hinchen de una nueva alegría. 
Los árboles de flor, los campos de yerba, las aves empollan, 
los ganados ahijan, y por estas causas los enjertos de agora son 
mas ciertos y crecen mejor que en otro tiempo alguno, y aun
que algunas veces prenden los enjertos invernizos, no son ta
les , y el labrador debe escoger lo mas seguro. 

Todo enjerir ha de ser en principio de creciente, en dias 
claros, serenos, reposados, que ni haga viento ni agua: es bue
no que sea después de medio dia ya hacia la tarde; mas si son 
vides viciosas es mejor en menguante que en cresciente. 

El enjerir las vides es de cuatro maneras y aun cinco, que 
cuatro son las principales, y las otras son como partes que se 
pueden reducir á las primeras, y estas cuatro son las mejores 
y mas provechosas. La primera es de mesa, la segunda de bar-
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reno, la tercera es pasar, la cuarta es empalmar. Las otras dos 
son la una de yema, la otra de juntar. Estas mas son para pro
bar y gentileza que para provecho. Es que cada dia prueban 
las gentes, y la naturaleza muchas veces ayuda á los que algo 
experimentan ; y aunque alguna vez yerren los que enco-
mienzan, no por eso deben cesar de probar que pocos salen 
primero maestros que yerran, y esto es generalmente en todos 
los oficios y sciencias. 

El enjerir que llaman de mesa es desta manera. Tomen 
la vid, y si fuere en tierras muy húmidas ó vides muy recias 
las que han de enjerir, córtenlas algunos dias antes cuatro ó 
cinco dedos por encima de onde se han de enjerir, porque por 
alli lance algo del demasiado humor, porque no vaya al tienu 
po del enjerir todo á la púa, que muchas veces lo que es de
masiado la ahoga, ó dénle una ó dos cuchilladas si no la quie
ren cortar, porque por alli llore, mas han de ser mas arriba de 
por donde ha de ser el enjerto: esto es si ha de ser el enjerto 
por todo el tronco ó pie, mas si ha de ser en algún brazo al
to no tiene necesidad de nada desto, porque no abundan tan
to en humor. 

Después de haber hecho aquella diligencia de habelle cor
tado para que desagüe algo, al tiempo después del enjerir cór
tenla por donde ha de ser el enjerto; y porque hay peligro de 
hender áten el tronco por bajo junto al cabo de la cortadu
ra con un cordel muy fuertemente, y asi estará seguro de 
hender. 

Las herramientas que ha menester el enjeridor son de ne
cesidad una pequeña sierra, porque con ella con mas seguri
dad de no hender y mas ligeramente se corta; un cuchillo pe
queño delgado con que alisen la cortadura de la sierra 1; un 
cuchillo como puñal de labrador para hender el tronco; una 
cuña del gordor y anchura del dedo pulgar que sea larga, 
muy lisa, es bueno que sea de hueso, porque será mas dura y 
lisa y no dejará brizna alguna dentro ó de algún leño recio, 
duro, liso, como es de encina ó de bujo ó de otros semejantes. 
Ha de llevar las púas del mejor vedimo que pudiere, que no 

i O un pujavante, porque con él se alisa é iguala la cortadura, como 
hace el herrador la mano del caballo. Edic. df V j i B y siguientes. 



costará mas escoger de bueno que de malo. Sean los sarmientos 
del medio de la v i d , fructíferos, lisos, sanos, las yemas espe
sas , gordas, y sean del medio del sarmiento ó de poco adelante 
del primer tercio: en ninguna manera sea de la punta, porque 
por no ser buena es defendida mucho entre los que saben algo 
en este ejercicio. Tal ha de ser la púa para enjerir cual el sar
miento para plantar, segund arriba dije: y guardando todas es
tas cosas que he dicho, vaya á enjerir en nombre de Dios. 

Corte la vid si ser pudiere por so tierra, porque todo en
jerto que va so tierra tiene grande ventaja, y tanto es mejor 
cuanto mas va por bajo y mas seguro; y sea la cortadura por 
lugar sano, verde, liso, no carcomido, ni roñoso, ni cocoso: 
tenga grande tiento que al cortar no hienda, vaya la corta
dura por mitad; hienda cuanto tres ó cuatro dedos y vaya la 
cortadura de parte á parte, y tenga aparejado cabe sí barro 
blanco ó bermejo de uno que pega mucho 1 y muy amasa
do, y algunas correas de torbisco ó orillos y trapos viejos.' Ha
biendo hendido el tronco metan la cuña por alto y por la mi
tad, que esté como nascida. Esto asi hecho tome la púa cual 
dije que avie de ser del medio del sarmiento, la cual tenga no-
mas de cuatro yemas y no menos de tres, las cuales estén muy 
sanas: adelgaze la púa todo cuanto ha de entrar en el tronco 
y no mas, y de tal manera la adelgaze que no llegue al túta
no ; que deje una yema dentro en el enjerto hácia la parte de 
fuera, y las otras dos estén defuera; y de tal manera adelga-
zen la púa que no toquen en la yema que entra en el enjer
to; métanla sin premia, y por la parte de fuera vayan tan jus
tas las cortezas de la púa y del tronco que cuasi no se parez
ca ; y habiendo puesto de cada cabo una púa desta manera sa
quen la cuña; porque apriete hánle luego de atar muy bien, 
y ponerle alguna cosa que defienda que ni el humor de den
tro salga, ni el agua si lloviere entre dentro. 

Algunos usan tomar de las hojas secas de la vid y desha
cerlas entre los dedos y ponerlas enderredor de la púa, por
que ayudan mucho á hacer goma s pongan encima unas corte
zas de árbol que tapen justamente la cortadura y luego su 
barro y encima unos trapos atados como no se meneen las 

2 Y boñigas con ello. £d tc . de 1^28y shuientts. 
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puas, y pónganle dos ó tres rodrigones bien tiestos que la guar
den de los inconvenientes; y si la tierra fuere viciosa, ó la vid 
muy sustanciosa y recia y no hubieren hecho la diligencia de 
cortarla, denle una ó dos pequeñas cochilladas por bajo de la 
enjeridura, porque por alli llore algo y no vaya todo á la púa. 
Mas si fuere tierra tloja y seca ó vid flaca no ha menester esta 
diligencia; y si fuere tierra muy seca riegúenla de pocos á 
pocos dias, y de tal manera que el agua no llegue al enjerto; 
y si estoviere en lugar bajo alléguenle la tierra,-porque le 
ayuda mucho y acompaña. Esto se llama enjerir de mesa. Des-
ta manera se puede enjerir en todas las plantas que tienen gra
nillo como la vid, y bien se suele enjerir en otras y acertar. 
Todo es probar como de primero. 

Hay otro que es de barreno; y es dar un barreno á la 
vid, y esto es mejor por donde la vid hace codillo: y ha de ir 
el barreno soslayo hácia bajo, y que llegue hasta el tútano; y 
porque para esto es mala la barrena, porque quema y hace 
escobina, la cual si queda dentro hace muchas veces perder el 
enjerto; y para esto dice Columela que es bueno un instru
mento que él llama terebra g a l l i c a , que algunos dicen que es 
taladro: verdad es que esta herramienta es mejor que la barrena; 
mas todavía deja dentro algunas reliquias de aquella escobina 
que parescen aserraduras. Creo que para esto es mejor un hier
ro que tiene medio círculo;> que paresce uña bien encañutadaj 
y usan mucho del los entalladores, y le llaman gubia: este tal 
estando bien agudo y traido al derredor como barrena corta 
muy bien, y saca entero todo lo que corta, sin que quede co
sa dentro. Hecho pues el agujero con cualquier cosa que sea, 
limpíenle muy bien , y déjenle primero resfriar que metan la 
púa porque queda ardiendo, y tomen con un palillo la medida 
de que tan hondo es el agujero, y otro tanto adelgacen la púa 
y no mas: y la manera del adelgazar sea rayéndola igualmente 
de todo cabo; y métanla como quede justa ansi en hondo como 
en ancho, no tiene mas de adelgazarse de cuanto lleguen á lo 
blanco. Esta es muy singular manera de enjerir por ser muy li
gera, y ha menester pocos aparejos y es muy firme, y en poco 
tiempo hincha en tal manera, que aunque llueva no le puede 
calar el agua: con todo eso bueno es que le pongan su barro y 
trapo que la retenga y su ayo, como arriba dije. Desta prende 
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en álamo negro y en moral y otros árboles, manzanos y perales. 

Otra manera hay de enjerir que llamamos pasar. Esta es 
algo trabajosa y tardía, mas es la mas cierta de todas y tal 
que en ninguna manera puede faltar. Esta es tan singular que 
la vid en todo árbol, y todo árbol en vid, se pueden bien 
enjerir sin faltar uno entre cien mil; por qué tanto se mantie
ne la púa de su madre hasta que esté bien presa en el enjerto, 
lo cual es desta manera. Junto á la vid ó árbol en que se ha 
de hacer el enjerto planten la vid ó planta que quieren enje
rir , y requiéranla bien hasta que esté presa aquella planta; y 
desque estén ciertos que está bien arraigada den un barreno 
por la vid ó por un ramo del árbol en que ha de ser el en
jerto , tal que por él quepa la púa sin lision de las yemas; y 
por muy mejor tengo que si es árbol hiendan la rama por 
donde ha de entrar, porque muy mejor entrará y mas aína 
soldará, y metan por aquel agujero la púa sin cortarla, por
que la madre le dé mantenimiento hasta que prenda; y la 
parte que ha de estar en el barreno ó hendedura es bien que 
la rayan un poco, porque incorpore mejor uno con otro: y 
la tal rama por donde ha de entrar el enjerto sea nueva, sana, 
lisa, porque suelde presto y bien, y no sea muy delgada; va
ya lo hendido ó el agujero por medio del tutano, y átenlo 
muy bien, y pónganle barro y otras cosas que lo defiendan 
como en los otros enjertos I. Esta es tan excelente manera de 
enjerir, que aunque sean muy enemigas las plantas prenden 
unas en otras como higuera en oliva. Ya desque haya pa
sado un año ó tanto tiempo que estén bien' hermanadas, cor
ten el enjerto por la parte de abajo junto al árbol y cúbranlo 
muy bien. Desta manera se bastardan las frutas y se hacen 
de diversas suertes. Desta forma si enjeren vides en cerezos ó 
guindos, ó almendros, llevarán uvas al tiempo que llevaren 
su fructa, que es mucho antes del tiempo natural dellas, y 

i Y es bien que el ramo ó sarmiento que pasaren por otro no cruce 
derecho, sino que vaya soslayo hacia arriba cuanto mas pudieren hasta sa
l i r al otro cabo. Esto por dos causas: lo uno porque quedará mas parte 
dentro d e s t r o n c o que si fuere atravesado 5 lo otro darle ha mas nutrimento 
yendo hacia arriba que si fuese al través. Y siempre la parte que quedare 
dentro en el tronco enjerto sea en lo viejo de dos años." Lo cual sea regla 
general para en todo enjerto pasado, porque mejor sufre el apretar que lo 
nuevo. Edic, de J JÜS y siguientes. 
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aun ¿esta manera se enjeren bien en morales; y aun si cabe 
una cepa ó loca ó no muy buena está otra buena, pueden 
dar á la loca un barreno y meter por alli un sarmiento de la 
busna, y aderécelo de tal suerte que ninguno pase que trom
piece en ellas y lo desbarate. Hay otra manera de enjerir bien 
segura: si dos vides están cerca una de otra dar un barreno á 
la una y meter por él el sarmiento de la otra hasta el otro 
cabo, ó darle el barreno hasta el corazón, y aguzar la punta 
del sarmiento como entre justa; y alli prenderá bien al reves^ 
y desque bien preso córtenle de la madre. 

Hay otra manera de enjerir que llamamos empalmar. Es 
ta es muy singular; tiene algo de parescer á la de mesa. Está 
es para cuando de una vid quieren sacar una punta á otro ca
bo, y ó no alcanza, ó la quieren de mejor veduño. Hánlo de 
hacer desta manera. 

E l sarmiento que quieren alzar ó sacar no le corten de la 
madre, y traigan el sarmiento que ha de ser púa , y ante qüe 
otra cosa hagan caven muy bien el hoyo al pie de la vid co
mo para poner mugrón. Esto hecho, corten el sarmiento por 
la mitad, ó por onde él estuviere mas fresco y mas recio; y 
para esto seria bueno que fuese sarmiento de mas de año, y 
hiéndanle cuanto dos dedos, y tomen el sarmiento que ha de ser 
púa de buen veduño, y córtenle cuanto un palmo de la ca
beza, y adelgácenle sin tocar en el tútano tanto cuanto ha dé 
entrar en lo hendido; y desque los hayan bien juntado áten
los, y pónganles una caña hendida encima desque lo hayan 
embarrado y atado que los tengan bien juntos, y átenla enci
ma algo, ó trapo ó cualquier otra cosa, y embárrenlo muy 
bien, y asienten la cortadura en el hoyo muy bien ,y con gran
de tiento no se mueva, y échenle tierra poco á poco apretán
dola con la mano habiendo ya sacado la punta onde ha de es 
tar; y la enjeridura vaya bien cubierta con mucha tierra, de 
manera que no reciba perjuicio, dende á uno ó dos años la 
pueden cortar de la madre. Esta regla de enjerir es muy sin
gular, porque tiene las propiedades del mugrón en crescer 
presto y la del enjerto en ser mejor; mas no pertenece sino 
entre vides: desta hay otra manera. Tomen el sarmiento que 
quieren que sea para sacar; y cuando le cortaren lleve cuatro 
dedos de viejo del año pasado, y cávenle el tutano y algo mas 

TOMO I . EEE 
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que quepa por allí un sarmiento algo adelgazado; y esto he
cho el sarmiento que está en la vid adelgázenle lâ  punta que 
entre justa por el agujero cavado tanto cuanto está de hueco, 
y embárrenla y sotiérrenla como arriba dije. 

Las otras maneras de enjerir son: la una de yema, y es 
cuando están las yemas gordas antes que echen hoja, sacar la 
yema muy entera con una punta de un cuchillo muy agudo, 
y en el mejor lugar del sarmiento en que se ha de enjerir sa
car otra de la misma manera, y en su lugar poner la primera 
que venga muy justa: algunos usan poner una gota de miel 
porque mejor pegue; mas sea tan poco que apenas se sienta, 
porque la miel quema mucho: mejor es el alquitira que pega 
mas y es mas húmida. Esta forma de enjerir no puede ser sino 
en la primavera, porque entonces las yemas están gordas y 
los sarmientos sudan reciamente. Esta se hace de otra manera, 
que es cuandd ya está abierta la yema y tiene hojas, sacar el 
cogollo de en medio algo hondo y queden las hojas, y poner 
otra yema entera en su lugar que aun no esté abierta, y pon
gan encima por las junturas poquito estiércol de vacas ó cabras. 

Otra suerte hay de enjerir que llaman juntar, y esta mas 
es de lindeza que de provecho, y entre muchas prenden pocas: 
es mas para jardines y vergeles que para otros lugares; es para 
que en un racimo haya uvas de diversos linajes y colores. 
Hácese desta manera, y dello hay dos formas. La primera 
si están dos vides juntas de diversos veduños ó colores, de 
tal manera que se puedan bien juntar los sarmientos por junto 
onde nascen, é igualarlos que estén bien juntos y apareados: 
hiéndanlos por medio, con tal que las yemas que quedaren 
queden sanas y sin lisien, y júntenlos bien por las cortaduras 
de guisa que parezcan ser uno; y átenlos bien y embárren
los encima, y queden las yemas fuera del atadura; y si fue
ren tan Wgos los sarmientos que puedan estar enterrados y las 
puntas fuera, es muy bueno. Desque bien juntos como si 
fuesen uno, córtenlos de las madres y desátenlos y sotiérren
los, excepto la puntas que han de cortar, y algún poco de lo 
junto que quede sobre la tierra echará sarmientos, los cuales 
llevarán el racimo según dije: este es mas para jardines y luga
res delicados que para en otro lugar. 

Otra regia hay deste enjerir que puede llevar mas dife-
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rencias de uvas que la primera; que aquella no puede recebir 
mas de dos linajes, esta segunda cuatro y cinco y mas. Tomen 
un caño de barro largo cuanto dos palmos, de gordor de un 
astil de azadón, y ante que le cuezgan hiéndanle por medio 
en dos partes de alto abajo, y cuezanle muy bien, y allí pon
gan cuatro ó cinco sarmientos ó cuantos cupieren muy jun
tos ; y esto sea por el segundo tercio de los sarmientos, y para 
esto es muy bueno que sean barbados porque prendan me
jor, y después junten la otra parte del caño muy bien, y 
átenlas muy fuertemente que no se puedan apartar, porque 
cuando los sarmientos hincharen aprieten entre sí y hermanen. 
Otros los pasan por una caña de vaca; mas esto no se pue
de hacer sin lision de los sarmientos y yemas: y ansi los en-
tierren todos y todo aquel caño y los sarmientos puestas las 
raices apartada una de otra, cada una por sí que no toque una 
en otra, solamente queden fuera las puntas de los sarmientos-; 
y dende en algún tiempo, que estarán bien juntos, desaten el 
cañuto, y corten el sarmiento por donde vieren qiie están mas 
juntos, y tórnenle á cobrir cuasi todo de tierra. Dice Colu-
mela que echará por aquello junto algunos pámpanos, y que 
le dejen uno ó dos los mejores, y que aquellos darán uvas de 
diversos veduños ó colores, y porque brote es bien que le 
den una ó dos cuchilladas pequeñas. 

De otra manera lo enseña Albumaharan Abenzenif sin cor
tarlos de la vid, y por ende enjeriré aquí su capítulo. To
men al tiempo del podar onde hubiere vid blanca cerca de 
una prieta ó de otro color, y tomen el mejor sarmiento que 
oviere en cada una dellas, y enjeranlos en uno juntos, y cór
tenles los 1 orbos igualmente, y sean las yemas una junta con 
otra, y átenlos bien firmemente y pónganles barro de suso, y 
cada tres días los rocíen con agua del rio, y dende en dos 
años córtenlos de las madres y plántenlos juntamente, y lle
varán en un racimo uvas blancas y prietas: y si tomaren tres 
sarmientos de tres veduños ó naturas ó colores, y los hendie
ren muy sotilmente que no se dañen ni fallezca el meollo, y 
los juntaren uno á otro, y paren mientes que sean tales que 
vengan las yemas iguales, de guisa que cuando los ¡untaren 

i Los cabos ( Í » lugar ¿tf orbos). £dic. 4 t iS*8y t f c u i i m U f . r . 



(404) . 
vengan todas juntas unas con otras y se junten de rorma que 
parezcan un sarmiento, y átenlos con unas juncias ó mimbres, 
eon tal que las yemas queden fuera del atadura, y embárren
los con estiércol de vacas, y encima con buen barro, y pón> 
ganlos acostados en un hoyo que tenga de hondo dos palmos 
ó poco mas, y de aquellas yemas atadas dejen dos no mas so
bre la tierra, y riéguenlos cada tercer dia hasta que prendan 
y se junten bien unos con otros, y echarán uvas en un raci
mo de todos los veduños é colores de que eran los sarmientos; 
y los si los ovieren de trasponer sea dende en dos años porque 
sean bien seguros. 

Los que ovieren voluntad de enjerir estos veduños en uno 
para en un racimo, como he dicho, y que estén los sarmien
tos en la vid, deben enjerir antes en la misma cepa los que 
quisieren después poner, porque mas fácil será juntar los sar
mientos de una vid en uno por estar mas juntos que los de las 
vides que están apartadas. 

Abenzenif dice asi: si las vides se enjeren en mirto, que es 
arrayan, llevarán é habrán entre cada dos granos de uvas una 
hoja. Estos 'se pueden enjerir de barreno ó de mesa; y porque 
mejor prenda desmochen las ramas del arrayan, y dende en 
dos años le pueden trasponer si quisieren. 

Estas maneras de enjerir he alcanzado á saber: cada dia sa
ben mas las gentes, porque con el tiempo se hallan mas cosas. 
Quien mas formas de enjerir destas supiere añádalas aqui, ó 
haga otro tratado porque lo sepan las gentes, que muchas ve
ces lo que no queda por escrito juntamente peresce con su 
auctor. Queda decir de las maneras .que hay de enjerir algu
nas medicinas y olores. 

7,;:: . ADICIÓN. , •;„•„,:- ; 

La gran porosidad de la madera de la vid, la naturaleza de su 
fugaz medula ó corazón que ocupa en el primer ano casi todo el 
interior ó diámetro del sarmiento, y ha desaparecido ya en el cuar
to sin dejar el menor vestigio de haber existido, la impetuosidad con 
que se lanza la sabia por sus vasos, y Sobre todo la simplicidad y 
delgadez de su corteza, tan débilmente adherida que salta en tiras 
eada año sin dar lugar á la formación de líber ó corteza intferióíí 
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ni á la de capas corticales; son otras tantas particularidades ó fenó
menos raros, cuya reunión, no hallada hasta ahora en vejetal algu
no fuera de su género, obliga á darle el cultivo singularísimo cuya 
descripción llevamos ya tan adelantada. 

Esta misma sencilla observación debiera haber bastado, sin otro 
conocimiento de las afinidades naturales, para persuadir á los agró
nomos de todas las edades la dificultad suma de encontrar plantas 
tan análogas á la vid , ó con quienes congeniase ella tanto, digámos
lo asi, que pudiese vivir implantada en ellas por medio del injerto, 
cual si fuese plantada dentro de la tierra. Pero supusieron positivos 
el hecho un historiador, un poeta, un impostor ó un secretista, y 
hélo aqui admitido por tal en las obras de ios geoponicos antiguos, 
exagerado por los escritores árabes según su costumbre, y repetido 
por sus sucesores hasta nuestros dias, siempre sobre la fe de los que 
les hablan precedido y nunca sobre esperiencias propias. Y a apenas 
hubo quien se atreviese á dudar, sin embargo de no verlo ni haberlo 
visto nadie, que la vid creciese como sobre sus mismas ralzes, no 
solo sobre el tronco y las ramas del mirto y del moral, del cerezo, 
del membrillero y del manzano, sino sobre las del sauze, el olmo 
y la higuera, y aun sobre todo árbol , sin faltaran injerto entre mil 
ó cien mil como lo asegura infelizmente nuestro autor. 

Es bien de notar que entre tantas plantas disgéneres como citan 
para patrones de la v i d , ninguno se haya acordado de los císos, 
que aunque no congéneres á ella ni bastante análogos á mi entender 
para soportar su hospedaje, se le emparentan al menos por relacio
nes muy estrechas como género de una misma familia natural. 

La verdad es que el injerto de vid solo prende de un modo sub
sistente- en las especies de su género, con la mayor seguridad y fa
cilidad, y con una prontitud tal en las que mas le aíemejan, que se 
le ha visto sobte la madera del año anterior alargarse hasta ocho 
pies en el primer a ñ o , y se le ve constantemente indemnizar al due
ño desde el segundo y por muchos seguidos de sus cuidados y dis
pendios. Si á vezes sale mal en los terrenos áridos y espuestos al ar
dor desecante del sol de medio dia, está pronto el remedio con ha
cerlo en tierra sacando para ello un mugrón si fuere necesario, co
mo lo encarga Herrera sabedor de que se asegura su acierto á pro
porción de que es mas joven la madera sobre que se pone. En los 
terrenos ferazes y pies muy vigorosos es principalmente esencial eje
cutarlo apenas principia el movimiento de la sabia, por el riesgo de 
que esta lo ahogue á poco que se tarde en agarrar. Conduce tam
bién mucho en todos casos tener cortados quince dias antes ó mas, 
y enterrados hasta la mitad en sitio fresco y frió, los sarmientos des
tinados para espigas, á fin de que atrasándose de este modo en su 
vejetacion y hallándose con sed de sabia se apresuren á saciarla to-
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mando en él patrón mas adelantado. Las demás atenciones particu
lares y las generales que requiere todo injerto se hallan tan perfecta
mente detalladas y razonadas en el testo de este capítulo, en el 8.° 
del libro 3.0, y principalmente en las ilustraciones de su adiciona-
dor, que solo puedo permitirme añadir una, reducida á que , pues 
las yemas inferiores son las mas fructíferas, se procure sacar las púas 
del tercio inferior del sarmiento, y nunca de mas arriba. 

Si el injerto por yemas fuese en la vid tan seguro y espeditivo 
como en la generalidad de los árboles, deberla preferirse á todos por 
la ventaja imponderable de no exigir mutilaciones. Perp la tenuidad' 
de la corteza y la prominencia interior de la yema misma, imposi
bilitando que siente y ajuste bien, lo frustran casi siempre. 

L a naturaleza, zelosa de conservar inconfusas las especies que 
una vez adoptó , no consiente que los gérmenes délas semillas ni las 
yernas de una se incorporen y penetren con las de otra hasta el 
punto de identificarse y producir un tertlum quid ó raza interme
dia. Si en el licor seminal de los sexos tolera á vezes semejante co
mistión adulterina, jamas se olvida de salvar esta inconsecuencia 
aparente descargando sobre las castas híbridas resultantes de ella el 
anatema terrible de la infecundidad, 6 evitando por otros medios 
que puedan perpetuarse espontáneamente. 

A s i , por los injertos de aproximación, que Herrera llama de 
juntar ^ nunca podrá conseguirse sino que cada uno de los sarmien
tos juntados produzca su casta propia, la misma que estando sepa
rado 6 sobre su cepa y nada mas. Son pues de poco provecho, co
mo dice el autor. Sin duda habrán dado ocasión á la idea de los 
métodos estravagantes que él propone para ejecutarlos y acaso ja
mas se han ensayado, los mollares de Granada, el cano del reino de 
Sevilla, la melonera y otros vidueños que muestran en sus racimos 
ó en cada una de sus uvas variedad de colores; suponiendo hijas 
del artificio y multiplicables á voluntad estas y otras muchas rare
zas, que solo se logran de la naturaleza como por una casualidad fe
liz según lo hicimos ver en las anotaciones al capítulo 6.° 

Los injertos llamados de empalmar por nuestro autor, ademas de 
engorrosos son enteramente inútiles, obteniéndose el efecto que 
por ellos puede apetecerse mejor, tan pronto y mas sencillamente 
con solo el mugrón ó con la simple estaca. 

E l de barreno, que otros autores denominan de yustaposicloa 
malamente, aunque tan practicado por los antiguos principalmente 
para el olivo, hacaido justamente en desuso por demasiado incierto. 

L a seguridad del decachado ó mesa ha hecho que lo adoptasen 
los viñadores casi esclusivamente, á pesar de la previa amputación que 
supone; dejando los demás á la jardinería que saca partido de ellos 
en ks cercas, en los emparrados y en otras ocasiones. Por él se 
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consigue en efecto trasformar en castas fructuosas ó mas útiles una 
viña entera ó un número cualquiera de cepas malas en solo el espa
cio de dos años, sin tener que arrancarlas y plantar de nuevo, y 
multiplicar rápidamente una variedad cuando no se nos concede de 
eila mas que uno ú otro ramo. 

Sin embargo, ocurriendo rara vez ninguno de estos dos casos, y 
tratándose solo por lo común de multiplicar simplemente las castas, 
cosa á que la vid se presta mas pronta y fácilmente que ningún otro 
árbol sin mas que meter en tierra sus sarmientos; resulta en conclu
sión que apenas se usa en parte alguna la inserción de la vid por ma
y o r , ni es nunca necesaria, ni trae cuenta el usarla por entretenida ó 
minuciosa y destructora al fin de la vitalidad de la cepa, aunque 
considerada en sí sea realmente una de las operaciones rurales mas 
singulares, lindas, graciosas, curiosas y sutiles, como dice Herrera, C . 

N. B. Después de concluidas estas adiciones ha llegado á mis 
manos un testimonio de M r . Chevalier, que á primera vista parece 
echar á tierra por sus mismos cimientos toda nuestra doctrina de i n 
jertos , aunque tan conforme con lus principios de la fisiología vege
tal y con cuantos esperimentos y observaciones exactas se han he
cho hasta el día. Asegura dicho caballero en el tomo 6.° del D i c 
cionario universal de agricultura impreso en octavo el año de 1815, 
artículo Vigne: 1.0 haber logrado por el injerto de juntar castas in
termedias o que participaban evidentemente de las propiedades sen
sibles de las empleadas ó que se hablan asi aproximado: 2." haber 
pasado repetidas vezes, él y su padre, por el agujero 6 barreno he
cho al tronco de un nogal joven un sarmiento descortezado; cuyo 
sarmiento, dice, prendido en el patrón y separado de la cepa ma
dre al cabo de algunos años, continuó creciendo sobre el nogal y 
echando uvas , que era imposible comer por su sabor á corteza de 
nuez. Nada añade Chevalier sobre el vigor y vitalidad ó duraci >n 
de semejantes individuos monstruosos, ni sobre la posibilidad de pro
pagarlos y perpetuarlos una vez conseguidos. Nosotros, sin atrever
nos á negar los hechos rotundamente, nos contentaremos con obser
var que suponiéndolos ciertos no por eso dejarán de ser general
mente verdaderas, aunque no tan absolutas como hasta aqui las ha
blamos creído, las proposiciones fundamentales de la teoría de la in
serción. Encargamos sin embargo á los agrónomos, por lo que pue
de interesarles en la práctica, que repitan y varíen sin preocupación 
las tentativas del injertador francés, y que no difieran comunicar al 
público los resultados, como pensamos hacerlo nosotros con los 
que den de sí algunas que acabamos de entablar. C. 
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CAPITULO XIV. 

Cómo se hayan de enjerir olores y medicinas en las vides, 
y p a r a hacer que nazcan m a s sin granillo. 

Primeramente enseña Paladio enjerir triaca en las vides; y 

dice que las uvas, pasas, vino y vinagre é ceniza de las vides asi 
enjertas tienen la misma virtud que tiene la triaca, asi para mor
deduras ponzoñosas como para otros semejantes males y bocados, 
lo cual dice que se haga desta manera. Tomen el sarmiento 
cuando le han de plantar, y hiéndanle cuanto tres dedos ó cua
tro por medio del tútano, y sáquenle todo aquel meollo muy 
sotilmente, y en lugar del tutano hínchanlo de la mejor triaca 
que pudieren haber, y tórnenlo bien á atar con unas juncias; 
y algunos usan hincar la cabeza del sarmiento en una cebolla 
albarrana, porque le conserva mucho tiempo verde hasta que 
prenda. Dice Abenzenif que es bueno que cada ocho dias 
hasta que esté preso le rieguen con agua en que hayan des
echo un poco de triaca; y dicen que si el sarmiento desta tal 
vid pusieren en otro cabo que no terna la virtud de la 
madre. Si desta manera pusieren algunos granos de escamo
nea, terna el vino é las pasas virtud para hacer cámara é 
purgar, y si granos de opio para dormir. Con esta tal arte 
pueden bien enjerir medicinas y olores para que las vides ten
gan sus propriedades, y por una destas maneras de asi enjerir 
puede quien vivo ingenio toviere inventar otras muchas. 

Quien quisiere que la vid lleve, uvas de olor de almizcle 
ó otro semejante, puédelo hacer de la manera sobredicha ó de 
otra forma á mi parecer mejor y mas ligera. Cuando la vid es 
nueva de cinco ó seis años dénle un barreno soslayo por algún 
codillo hasta el tutano, y alimpiándole muy bien meta ende 
lo que quisiere, ó almizcle para que bien huela, ó azafrán pa
ra que alegre el corazón, ó lo que mas le agradare, y pón
gale encima una caña muy firme y muy justa, y cúbralo bien 
con cera ó barro: esto se ha de hacer a la primavera en prin
cipio de creciente ̂  y poco antes que la vid comience á brotar; 
y asi pueden enjerir cualquier olor. Item Paladio enseña y da 
otra regla de enjerir estos olores ó medicinas. Tomen una olla 
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nueva, y desaten poca tierra en medio azumbre ó uno de 
agua rosada, ó cual quisieren de otro olor y virtud; sea la 
tierra nueva, que nunca se haya labrado, y no esté mas espesa 
cuasi que lejía, y metan alli los sarmientos: y débenla de en
terrar bien cubierta al sol como no caya nada dentro, y alli 
estén los sarmientos hasta que las yemas abotonen bien, y lue
go los deben plantar en el lugar que han de estar. En aquel 
agua pueden deshacer cualquier buen olor ó cosas cordiales 
que quisieren, y hasta que hayan bien echado y estén presos 
los deben de regar la raiz con alguna caña con esta tal agua, 
porque mejor se ayuden. 

Queda decir cómo se ha de hacer para que nazcan uvas 
sin granillos. Tomen á la primavera cuando podan un sarmien
to que sea nuevo y muy gentil, y aun si fuere barbado será 
mas seguro, y hiéndanle igualmente por el tutano todo cuan
to ha de entrar so tierra, y sáquenle el meollo todo muy so-
tilmente sin mas llagar el sarmiento, y desque lo hayan saca
do tórnenlos á juntar como estaban primero, y átenlos todo lo 
hendido muy bien con unas juncias, excepto las yemas, y 
embárrenlos con estiércol de becerros, y entierrénlos todo aque
llo que asi está. Muchos les ponen á las cabezas una cebolla 
albarrana, como arriba dije, porque los mantiene mas tiempo 
frescos y ayuda mucho á prender. Ha de ser esto en lugares 
muy viciosos y de mucho humor, ó que les pase agua al pie, 
porque lo que les falta de la virtud sacado el tutano se supla 
con el riego; y algunos hay que entierran junto cabe la pos
tura un cuerno con agua muy bien tapado que dé tempero 
al sarmiento, y les buscan regalos de sombra. Puédese esto 
hacer de otra manera mas segura para que el sarmiento no pe
rezca: no le corten de la vid sino en ella le hiendan, y sá
quenle el tútano, y tórnenle á atar y embarrar como arriba 
dije, y en aquella vid habrá uvas que tengan granillos y otras 
que estén sin ellos; estas son muy excelentes para pasas; y 
quien quisiere probar algunas destas esperiencias debe de una 
manera poner muchos, porque si unos se perdieren otros que
darán, que aun no prenden todas las plantas que muy sa
nas se ponen, cuanto mas las que van asi llagadas y lastima
das. Luego sucede tratar de algunas enfermedades de las vi
des, y poner los remedios que tienen. 

TOMO I . F F F 



( 4 1 0 ) 

ADICION. 

E l mismo vulgo idiota que se aplaudió tan fatuamente de haber 
encontrado en la flor exótica, llamada por nosotros clavo, el origen 
del olor de los claveles, como si no lo exalasen mas fuerte y delica
do que los criados artificialmente, los que la naturaleza ha destinado 
mucho antes de descubrirse las Molucas para hermosear eternamente 
los precipicios de la sierra del Pinar y otros de la península; debió 
pensar también, alargando un poco las riendas á su imaginación crea
dora de monstruos, que en la inserción de unos seres en otros y de 
sus partes y en la trasfusion de sus jugos y principios inmediatos te
níamos la clave universal con que descifrar una multitud de analo
gías naturales, y un medio indefectible de multiplicarlas ó variarlas 
á nuestro antojo. 

Admitida una vez esta suposición absurda para entre los indivi
duos y las especies mas disparatas del reino vejetal, era un paso ó 
desliz tan consiguiente como fácil estenderla sin pararse en pelillos á 
las del animal y mineral, y á las de los tres reinos mezclados entre 
sí. Y he aqui empeñados muy seriamente á los autores mas recomen
dables por otros t í tulos, como Paladio y Abencenif, en compilar re
cetas ridiculas, no solo para trasladar á todos los productos de otras 
plantas y principalmente á la v i d , como la mas dócil , el sabor del 
azúcar, el olor de la rosa, la virtud de la escamonea y el opio, que 
al fin son materias vejetales, sino las propiedades del complicadísi
mo electuario de la triaca, y aun las de productos puramente anima
les como el almizcle y ámbar gris. L a tribu de los moscateles hu
bo de sufrir como Arístides en pena de su fama y singularidad que 
atribuyesen su fragancia preciosa, no al geranio moscado ni á la 
ayuga iva ó yerba c l in , que tan frecuentemente la acompañan, ni 
menos á la escelencia de su propia índole, sino á la causa mas es-
traña Imaginable, á la masa unguinosa que escreta por bajo del om
bligo un cuadrúpedo asiático. 

Nuestro Herrera tiene la gracia de cargar sobre la autoridad de 
otros escritores, sin desecharla ni admitirla abiertamente, la preten
dida aptitud de la vid para reasumir el olor y demás cualidades de 
todas estas drogas, algunas de las cuales suelen propinarse aun hoy 
dia en los vinos que llaman medicinales. Pero le faltó su firmeza ha
bitual de juicio al querer esplicar en el fin de este capítulo el miste
rio de los corintos ó uvas sin granillo, que aun lo es para nosotros y 
lo será probablemente por muchísimo tiempo; sí bien no deja de es
parcir alguna luz la doctrina de los sexos, que aplicaremos en el ca
pítulo siguiente al aborto ó ardaleo en general. C. 
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CAPITULO XV. 

T>e algunas enfermedades de las vides y sus curas. 

Este tiempo de la primavera es el mas oportuno y aparejado 
que otro ninguno para que si alguna vid está enferma la pue
dan remediar y curar los defectos que toviere, porque en este 
tiempo todas las cosas se renuevan, y principalmente las plan
tas. Las enfermedades de las vides son de dos maneras: que 
unas son interiores, como las enfermedades en los hombres 
que vienen de mala disposición del cuerpo, como calenturas 
y otras semejantes: otras son esteriores que vienen de fuera, 
como las heridas de cuchilladas é descalabraduras. Los males 
que vienen de parte de dentro uno es llevar uva y no llegarla 
á perfecta maduración, sino que antes ó se le cae ó se seca, ó 
se está hecho agraz. A esta enfermedad deben curar tomando 
buena cuantidad de ceniza é urina de personas que esté bien 
podrida, y todo mezclado y con la mitad de agua, y hecha 
una escava bien honda echarlo á las raices, ó vinagre y ceni
za puesto á las raices; mas ha de ser poco vinagre y bien 
aguado, y la ceniza sea de vides ó sarmientos. Tanbien apro
vecha hacer cernada con el vinagre, y embarrarlas todas por 
el cuerpo. Estas medicinas se hagan buenos días antes que las 
vides broten, y antes que escallente el tiempo. 

Si tiene resecos ó está hormigosa ó cocosa ráyanle todo 
aquello reseco y malo hasta lo vivo, que no dejen nada de 
aquello que estuviere asi afistolado hasta que lleguen á lo 
verde, para que desde alli torne á criar como carne nueva, y 
tomen alpechín que no sea salado y con ello amasen muy 
bien barro, y embarren todo aquello, y echen alpechín por
gue es muy contrario á las hormigas y otras sabandijuelas. Y 
si alpechín no pudieren haber cuezgan en una caldera muchas 
hojas de acebuches, ó de olivas si no hay acebnches, y con 
aquella agua y hojas amasen el barro, y después de las haber 
asi embarrado cúbranlas bien de tierra. Si lloran mucho al 
tiempo del podar descubran las raices,. y en la mas gorda raíz 
denle una cuchillada: esto es como las fuentes que hacen los 
cirujanos. 



Dice Abencenif que cuando asi llorare mucho la vid que 
le descubran bien las raicesy busquen bien que en una de-
llas hallarán una vena gorda, y aquella corten, y dende en 
algunos dias la embarren bien y la cubran de tierra. Si se le 
paran las hojas amarillas antes de tiempo ó coloradas es señal 
de indigestión y flaqueza; hagan en la raiz un agujero con 
un escoplo ó barrena ó taladro, y metan por allí una cuña de 
cualquier palo que sea porque no le deje cerrar, y no sea muy 
justa la cuña, y cúbranla. Es bueno que de pocos á pocos dias 
la rieguen, y sea (si ser pudiere) con agua salobre. Cuando 
-se le caen las hojas ó el fructo tomen ceniza de encina é de 
sarmientos, é amásenla con vinagre, y embarren bien las rai
ces de la vid y cúbranlas dé tierra. 

Las vides que llevan muchos sarmientos y poco fructo ha
cerles há provecho podarlas tarde y largo, deslechugarlas é es
cavarlas , y ponerles arena del rio y ceniza al pie y hacerles ha 
pro, y aun serles há provechoso que estén escavadas todo el 
invierno para que aprieten algo y no lleven tanta rama. El 
pulgón é otras semejantes sabandijas que dañan mucho las vi
des, por la mayor parte no se crian sino en valles y en luga
res viciosos onde el viento no puede bien coger, que en los 
altos ó nunca ó muy pocas veces se cria. Dicen que para que 
las viñas no lo crien es bueno que al tiempo del podar unten 
la podadera con unto de oso ó con ajos majados desechos con 
aceite, y cuando la podadera perdiere aquel olor tórnenla á 
untar mas veces I. Y si sahumaren la viña con cera y piedra 
sufre pérescerá todo el pulgón y gusanos y hormigas 2: y si 
onde hay hormigas echaren alpechín todas perescerán. Y si en 
medio de la viña ó en algunos lugares della soterraren un vien-
vtfpl f " . - ^ r..t; oüt) nop V < . . '„; B38 I S ... i toí 

i Mas no lo tengo por cierto. JEdic. de 164$ y siguientes. 
Según dicen los agricultores. Mas para contra el pulgón es bien que 

la vifía^eslé muy limpia de yerba, porque entre la yerba se cria: y es muy, 
necesario cogerlo de las cepas con unas talegas que tengan la boca ancha 
y lo bajo angosto, poniéndolas so las cepas,' y sacudirlas que caiga dentro, 
y esto se hace anteg que ello simiente, que aquí en Talavera llaman caro
char, que es como las queresas de las moscas, las cuales dejan en el invés 
de las hojas, y quiten todas las hojas que las tuvieren, porque las que que
dan roen y abrasan la cepa. Y para que la simiente del pulgón se desarrai
gue es bien que en las vinas donde'ha estado que descortecen la cepa, por
que allí queda y se conserva, y torna á renacer. iíd7<r. de 1528 y simientes. 
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tre de carnero con su cargo, de manera que quede algo de 
fuera; ¡untarse han á él todas las sabandijas de la viña, pul
gón , langostas, y unos escarabajuelos que comen los pámpa
nos, é otras semejantes, y alli las podrá matar; y en dos ó tres 
veces que esto haga destruirá,todas aquellas sabandijas: estose 
ha de hacer en el tiempo que comienza el pulgón. 

E l árbol ó cepa que toviere ó pulgón ó hormigas sea sa
humado con piedra sufre, y todo aquello perecerá. L o mismo 
dicen que hace la raiz de la higuera, mayormente si es loca, 
puesta sobre la vid ó árbol. 

Item, es muy buena cosa que onde hay hormigas pongan 
un cuerno de algún carnero muy viejo que tenga muchas 
vueltas, y todas se acogen á é l , y alli las podrán bien matar. 
Asimesmo cuando el pulgón ó el oruga están en capullo es 
cosa muy ligera cogerlo á mano, que es cuando están los pám
panos tiernos, y quémenlo; en ninguna manera lo sotierren^ 
porque alli con el calor de la tierra empolla mas. aina y nasce 
y multiplica mas. 

A u n hay otra manera de unos gusanillos que tienen mu
chos pies, que Plinio llama convólvulos, que quiere decir que 
se revuelven á la hoja ó pámpano, y le Toen todo. Dice que 
estos perescen si les hacen'esta diligencia:.1 Tomen dos cántaros 
de alpechin y cuézanios hasta que espese como miel;, y desto 
y de alcrebite tomen partes iguales, y tórnenlo á recocer, y 
con esto sahumen la viña cuando haga un poco de aire,, po
niéndose de aquel cabo de onde viené el aire para que lleve 
el olor por toda la viña. Esto hagan dos ó tres días , y perece
rán de todo punto. Otros untan con esto: el pie de la vid para 
que ni ellos ni otras sabandijas puedan sobir; mas esto es para 
vides que están armadas en árboles que se puede hacer mas 
presto, que para otras seria muy trabajoso. 

• Si las ^ides son viejas ó flacas ó. mal hechas es bueno hacer 
un hoyo, y túmbenlas de cabeza sacando fuera una punta, y 
desta manera pueden vivir in aeternum, que es para siempre. 
E l arte para tumbarlas ó hundirlas es esta: hagan u u grande 
hoyo en derredor de la v i d , y sea bien hondo, no corten ni 
arnnquen ninguna de las trencas ó raices principales, y Hecho' 
el hoyo miren hácia donde se acuosta la vid:, y hádu aquel 
cabo la asienten muy bien, sacando^una ó dos ó tres ó cuan-



tas puntas quisieren ó convinieren, y no acaben de henchir los 
hoyos porque se hagan las raices abajo, y pudrirá lo viejo to
do , y hácense raices nuevas. 

Otro mal hay que suele echar mucho á perder las viñas, 
que .son los hielos. Para esto hay; dos maneras de remedios: el 
uno es que las poden, como arriba dije, ó tan temprano que ante 
que venga el hielo y tiempo apretado estén sanas y duras las 
cortaduras , ó tan tarde que hayan bien salido los frios: con todo 
digo que sea antes que abotonen. El otro remedio es que ten
gan continamente la viña muy cavada; porque, según dice 
Teofrasto, la viña que no está cavada mas se quema del hielo 
que la que está cavada, y la mal labrada mas que la bien la
brada: por ende quien quiera procure tener su viña bien ca
vada:, que allende de ser mas fructífera, terna esté seguro que 
no le harán tanto daño los hielos como al que la tiene llena 
de yerba-, cardos y espinas, los cuales no se crian sino en las 
viñas de los necios y para poco, según testifica la sagrada Es
critura: por ende toda persona procure antes tener diez alan
zadas bien tratadas que veinte echadas tras las espaldas, que 
en el mundo no hay cosa á quien tanto daño haga el olvido 
y escaseza como á la viña, que el olvido de un año en cua
tro no le olvida y en especial si es en el podo ó cava. 

Otros males suelen tener, que son como las heridas y des
calabraduras: estas son destorpaduras hechas ó con arado ó 
azada, ó roldas. Si está en tal manera destorpado que sea mas 
lo- dañado que lo sano, corten todo aquel brazo, y si no es
tuviere quebrado limpien bien la llaga, quitando todo lo ma
lo hasta que lleguen á lo sano; ó tomen alpechín que no sea 
salado y cuezanlo hasta que esté espeso como miel, y pes
que estuviere frió unten con ello muy bien todo aquello lla
gado , y embárrenlo encima con estiércol de ovejas ó de no
villos, y échenle tierra encima de manera que quede bien 
cubierto.r m i t•• ..v/t •o.bnr̂  fiso,d&i oi'^íxie^^j Y toYod tus. 

Deben guardar cualquier planta, en especial cuando pe
queña, que no la royan ganados, porque no hay cosa que tan 
pestífera les sea ni que tanto daño les haga. Mas si por ven
tura la vid estuviere ya roída, miren si en lo bajo hay algu
na yema sana, y corten el sarmiento junto á la yema, porque 
por ella torne á brotar ; porque es la verdad que delía cresce-
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ra mas en un año que de lo que esta roído en cuatro ; y sino 
hay yema, ó la jarreten, ó la enjeran. 

Item, acaesce que ó de hielos ó. de grandes calores algu
nas vides están tan tomadas que están como adormidas, y no 
echan rama alguna. Vean si estas tales están verdes en lo ba
jo , y jarrétenlas y enjéranlas, porque lo alto no tiene por on
de brote que está como ciego, y en enjiriéndolas luego echará 
bien; ó denles dos ó tres cuchilladas por bajo después de las 
haber jarretado, porque por alli alance algún renuevo, que 
toda vid por do ha sido llagada echa, y cúbranla toda de 
tierra. Asimesmo cuando nieva (mayormente en las tierras que 
hiela mucho) sí la nieve queda encima de la vid quémale to
dos los brazos: por ende cuando haya nevado sacudan todas 
las cepas y los árboles de cualquier natura sean, porque cuan
do el hielo sobreviniere no halle en que prender y hacer fun
damento , y no hará tanto daño, porque donde hay mas hu
mor el hielo hace mas impresión. 

ADICION, 
Las enfermedades que acarrean á la vid los vicias del terreno y 

del sitio y la incuria ó impericia del viñero no deben ocuparnos aho
ra ni un momento, habiéndolas ya tratado en los capítulos antece
dentes, 6 teniendo su lugar propio en los pocos que nos restan sobre 
su cultivo. L a misma razón prescribe que no nos detengamos en los 
preservativos y remedios que este suministra. 

Tampoco citaremos siquiera entre otras afecciones morbosas que 
nos son tan imperfectamente conocidas como sus causas y curación, 
sino al sámago de la baja Andalucía ú. onguillo de la alta; cuyos 
terribles síntomas, reducidos á acorcharse ó esponjarse la caña', dejar 
de fructificar y perecer, reclaman siglos há todas las luzes y toda la 
asistencia de un nuevo Esculapio naturalista. 

Nuestro objeto, sin embargo, es todavía vasto y no menos d i f í 
cil} necesitándose para desempeñarlo hacer'una reseña de casi todos 
los metéoros y de la larga serie de enemigos que se dispulan obstina
damente la posesión de Ta preciosa vid para alojarse en ella y para 
devorarla Sesde la raíz hasta el racimo. 

, Sabido es que la escesiva sequedad impide el des-arrollo de los 
vastagos y del fruto, los deseca al fin si es estrema, y atropella la 
maduración dejando la uva agria, delgada y pellejuda. Los preser-



vativos Indicados ya de plantar espeso y guarecer con árboles y se
tos, tan plausibles cuando el mal es inherente á la localidad, no 
vienen al caso ahora que lo consideramos como accidental y pasage-
ro. N i le conocemos remedio alguno eficaz de tejas abajo MUO el rie
go artificial, que pocos pagos tienen tan á la mano en semejantes apu
ros, y hasta cierto punto el de las rebinas y los achatados en que 
nos estenderemos mas adelante. 

Mucho mas frecuentes é incomparablemente mas temibles para 
el viñero que los de la sequía son los efectos de un temporal húme
do. Las lluvias escesivas de primavera desenvuelven á espensas del 
fruto un estraordinario aparato de follage;,si las importunas del ve
rano engruesan á vezes la uva es comunmente para retardar ó frus
trar su madurez y dejarla ademas aguanosa, las que sobrevienen 
con la madurez misma pudren y aguan los racimos, obligando á 
atrasar la vendimia. En todo este cumulo de males ninguno tiene re
medio humano practicable sino la nimia acuosidad, que se corrige 
fácilmente asoleando la uva cortada o arropando el mosto. Algo mas 
dispendiosos, pero no menos esenciales, son los que ya hemos to
cado alguna vez para precaver en los sitios pendientes la caída de 
las tierras que ocasionan principalmente las lluvias de tormenta. Con
sisten estos en la construcción de ormas, fosos ó zanjas y cercas 
trasversales á las distancias convenientes, y en el modo de dar las 
labores tirando la tierra para'arriba. Nos abstendríamos de inculcar
los aquí , puesto que como preservativos permanentes pertenecen á 
la esencia misma del buen cultivo, sino nos indignase tan altamente 
el presentimiento de las maldiciones que la posteridad justamente re
sentida lanzará contra el egoísmo desús progenitores cuando vea con
vertidas en desnuda y estéril roca las colinas amadas de Baco, que 
ahora nos regalan á nosotros con las mas ricas cosechas. 

E l ardor del estío y vientos cálidos después de la tormenta, y 
aun despnes de una lluvia regular, enrojece la pámpana súbitamente 
por el. mecanismo que espücamos en las adiciones al cap. 4.0, 
haciéndola caer tal vez á los dos días, y siguiéndose el arrugamiento 
ó desecación total de los racimos., Es iástima que el remedio de las 
humaradas, de que trataremos inmediatamente, no sea aplicable por 
su costo á todas las situaciones. , 

Análogo %\ mismo efecto, aunque pocas vezes tan rápido y vio
lento,, es el de los ro.QÍps y,nieblas estadizas que describimos al fin 
de dicho capítulo. ^ 

Pero de ningún" modo deben confundirse con este añublo oroya 
las manchas rojas irregulares compuestas de tubos cilindricos imper
ceptibles al ojo desnudó que se manifiestan en el envés de las hojas, 
las desorganizan también, é impiden llenar sus funciones llegando á 
debilitar la .cepa notablemente y aun á esterilizarla.. Son dichas man-
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chas un hcnguillo ó moho parásito llamado por los botánicos Erí-
neo de la vid (Erineum •vitis. Pers.), y basta para estirparlo arran
car las hojas tocadas de él antes que madure y esparza sus sutilísi
mas semillas. 

Las heladas, enemigo el mas terrible en muchas partes, como es 
de suponer recayendo sobre una planta natural de países cálidos, 
deben dividirse en tres clases atendiendo á sus efectos y épocas. 

Las anticipadas de otoño precipitan la desecación de las hojas, 
desorganizan los sarmientos antes que se sazonen, detienen en fin la 
madurez del racimo hasta dejarlo en agraz y destruir asi toda la co* 
secha del año. Las castas tardías sufren precisamente mas de tan fu 
nesto accidente, que suele hacerse sensible todavía en los años suce^ 
si vos por el daño causado al sarmiento, obligando en este caso á 
acortar mucho el podo, como medio único de que la vid se resta
blezca pronto. 

Los yelos de invierno solo suelen afectar las puntas del sar
miento como menos maduras. Si llegan á matarlos por entero , vale 
mas casi siempre arrancar la viña y plantar otra que jarretarla 6 WSL 
perar á reponerla con los nuevos vastagos que la vieja madera de m 
cabeza acaso no echará, y que nunca serán sino endebles y mal 
colocados. 

La helada de primavera no solo es la mas frecuente, sino que 
suele estenderse aun á los países mas tehiplados. Obra con mas ó 
menos energía según la resistencia de las castas y su precocidad en 
brotar, ya provengan de su natural índole o dti las localidades, y 
particularmente según la esposicion del modo ya esplícado en él 
capítulo 4.0 Cuando destruye enteramente los brotes, solo queda él 
triste recurso de remplazados con los que la vid arroja después, y 
ya no hay que hacer en la castra de aquel año sino muy poco ó 
nada. 

Habiéndose observado que las,viñas desheladas antes de bañar
las el sol padecían mucho menos por este contratiempo que las he
ridas de sus primeros rayos antes del desyelo, se pensó en los me
dios de acelerarlo y de interceptar artificialmente la acción solar 
mientras se verificaba. E l único que hasta ahora se ha empleado 
en grande con éxito feliz, consiste en levantar mucho humo y ha
cerlo caer sobre la viña. A este fin se forman en la orilla de Levante 
ó por la que han de hacerle su fatal saludo los rayos del sol, y lo 
mas de cara al viento que se pueda, unos montones de b tóza , ho
jarasca, yerbajos, paja, estiércol á medio podrir, ú otro combusti
ble que haya á mano algo húmedo de suyo ó mojado adrede para 
que haga grande humarada y poca llama. 

Siendo incontestable que la tierra removida fomenta las heladas 
por la humedad que atrae y vapores acuosos que despide ^ tampoco 

TOMO I. QQQ 
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podemos dudar que se minorarán sus efectos desastrosos procuran
do que la encuentren unida, sin que por eso dejemos de reconocer 
los mi'mos y aun mas y mayores inconvenientes de tenerla poblada 
de yerbas, que nuestro autor se complace en glosar con su candor 
genial. 

La piedra ó granizo destrozando las hojas priva á la sabia de 
sus laboratorios y conductos, ocasiona que se derrame porción de 
ella, y maltrata muchísimo el grano. Contra tamañas averías no se 
conoce mas preservativo que el pararayo, todavía no esperimentado 
á este propósito ni á ningún otro agronómico. Si la pedrea ha sido 
antes de la castra, ya no se hará aquel año ó se hará muy modera
da. En cualquier época que haya caido se habrá de llevar muy ce
ñido el podo inmediato para que las cepas se repongan. 

Los vientos, tan útiles á la viña siendo suaves y templados, le 
acarrean los gravísimos perjuicios que se dejan entender por lo dicho 
antecedentemente cuando son ardientes, secos, fríos ó muy húme
dos , principalmente al tiempo de la madurez. Si son fuertes arran
can las brocadas y racimos , estropean las hojas y todo lo trastornan. 
Y a hemos inculcado varias vezes la necesidad de contar con ellos 
al determinar el sitio de una plantación y los medios de contener ó 
mitigar su acción maléfica, reducidos á los abrigos permanentes arti
ficiales ó naturales. 

Siendo ellos la causa mas ordinaria del lardeo, ardaleo ó aljeleo, 
ya no debemos diferir mas tiempo la esplicacion de este fenómeno ó 
achaque poco entendido de nuestros viñeros. Ninguno ignora cuan 
crítica es la época que llaman del cierne ó de la flor, pero pocos han 
reparado en aquellos cinco hilitos terminados cada uno por su cabe-
zita amarilla que rodean el embrión del grano entonces tan peque
ño. Todavía son menos los que están enterados de que estas cabezi-
tas ó anteras son unos verdaderos machos, sin cuyo concurso poco 
ó nada adelantarla el embrión hembra, cesaría de producir simiente 
fértil, y se estinguiria al fin la casta. Las anteras en efecto se abren 
á su tiempo, que es el del cierne, y despiden un sútil polvillo ama
rillo de que estaban llenas, cuyo polvillo ó semen pegado á la pun
ta d d embrión mediante cierto licor que la baña resienta alli para 
arrojar el esperma fecundante ó aura seminal que la hembra absorve 
ansiosamente, resultando quedar embar.azada ó en cinta, engruesar 
después madurar y arrojar al fin por un verdadero parto su prole ó 
semillas Hamadas mas comunmente piñon-cilios ó granos. 

Es evidente que un viento impetuoso arrebatará el delicado po l -
viHo ó polen masculino, que el caloró sequedad escesivos con vien
to ó sin él deben quemarlo ó resecarlo, que un esceso de humedad y 
mas si cae en lluvia lo eslabazará ó arrastrará consigo, que el frió 
intempestivo helándolo le privará de su energía engendradora, que 
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todos estos metéoros causarán en la vulva ú órgano genital de la 
hembra un estrago análogo, y en suma que no cuajará el fruto, y 
quedará el racimo ralo y poblado de granillos marchitos y caedizos, 
de agrazejo vil y de uvillas sin simiente en vez de uva perfecta y 
bien nutrida. Aun el agraz ya fecundado ha de resentirse forzosa
mente de semejantes reveses, siguiéndose ó graduándose el mismo 
resultado azaroso. Pero cuando se le ve caer sin causa esterior, es 
menester atribuirlo á un esceso de debilidad ó de lozanía no menos 
opuestas á la generación en el reino vejetal que en el animal. Contra 
tan odiosos ataques tienen sin duda unos vidueños mas resistencia-
que otros, y es clara la ventaja de los que ciernen en meaos dias, 
asi como la de las viñas cuya posición, resguardos artificiales y buen 
cultivo las hace menos accesibles al rigor de ellos. 

M u y dichosos se crerian nuestros viñadores si no tuviesen mas 
enemigos contra quien combatir que la intemperie y sus propios des
aciertos. Mas los tienen muy á menudo en continua alarma ó en el 
abatimiento de la desesperación ejércitos numerosos de gusanos é 
insectos tanto mas terribles cuanto mas despreciables á la vista, cu 
yas divisas, armadura y estraña táctica, mejor conocidas en nuestra 
edad que en la de Herrera, vamos á describir, no con la perfección 
que pueden y lo harán dentro de muy poco los naturalistas agró
nomos , pero sí tan circunstanciadamente como es dable por las ob-
jervaciones hechas hasta el dia. E l orden de esta historia será el del 
mal que nos hace el enemigo, empezando por los mas ferozes y dis
curriendo sobre el modo de contrarestar las hostilidades de cada uno. 

Pero antes de emprenderla debo prevenir que para asegurar un 
triunfo duradero es indispensable hacerles la guerra en masa como la 
hacen'ellos, pues conseguiría muy poco el viñador activo con echar
los una vez de su posesión si no hacian otro tanto al mismo tiempo 
todos los vecinos del partido ó pago; siendo este á mi entender uno 
de los pocos casos en que puede la autoridad civil mezclarse coer
citivamente de las operaciones rurales sin la mas leve tacha de arbi
trariedad. 

E l PULGÓN DE LA VID, que Aso citó el primero entre las Cri-
sámelas dudando si seria el mismo de las coles [Chrys. olerácea. 
Lin. Alfica oler. Ol iv . ) tan vulgar en toda Europa, es una espe
cie de Altica nueva al parecer y propia de España,-ó descono
cida al menos délos naturalistas estrangeros. Apenas escede la longi
tud de una y media línea cuando mas; tiene una forma casi ovalada, 
los cuernos largos, filiformes, de once articulaciones, la primera mas 
gruesa y mas'prolongada, las últimas cilindricas, la coraza conve
xa, y por único color un azul brillante. E l grosor de sus muslos 
traseros, y la facultad de saltar como la pulga á que debe el nom
bre vulgar, son caracteres comunes á todas laside *u género. 
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Aparece por la primavera desde que empieza á brotar la vid, 

en corto número ordinariamente y sin hacer gran daño por enton
ces , aunque roe las hojas nacientes. 

Pero depositando luego sus huevecitos en el reverso de las ho
jas, interiores de la parte baja de la cepa, se aviva como instantá
neamente una multitud prodigiosa de larvas ó gusanillos^ negros de 
á seis patas, muy chicos y delgados, que se posesionan inmediata
mente de la pobre planta para consumir toda la pulpa de la pám
pana hasta dejarla en esqueleto como una gasa ó telaraña, roer los 
tallos tiernos y racimos, y si todo este alimento no les basta devo
rar hasta el sarmiento mismo. 

Aunque una lluvia fría, una tronada, un calor estremado y otras 
variaciones atmosféricas suelen matar de repente á estos y casi to
dos los insectos, principalmente en su estado de larva, haciéndolos 
desaparecer como por encanto cuando mas acobardado contemplaba 
sus destrozos el triste cosechero; nunca podremos disculpar la indo
lencia ó estupidez de este, si fiándolo todo al capricho del acaso se 
contenta con el papel pasivo de simple espectador. 

Los sahumerios de cualquier especie, las decocciones de plantas 
acres ó fétidas como tabaco, nogal, saúco administradas en riego; 
la ceniza, hollín, cal y orinas echados al pie de la cepa, y otros 
medicamentos semejantes, ademas de no ser siempre eficazes, llevan 
consigo tanto engorro, y necesitan repetirse tan á menudo que no 
pueden aconsejarse en grande para la destrucción de ningún bicho, 
aunque los últimos se empleen muchas vezes con evidente utilidad 
como mero abono. 

Los remedios verdaderos ó como Herrera llama, para contrapo
nerlos á otros que cita ridículos sobre autoridad agena, necesarios, 
se reducen á quitar ios pámpanos que empiezan á secarse y en que 
«e ve la larva 6 el huevo, y á recoger sobre todo y quemar cuanto 
antes la madre ó el insecto perfecto apenas se maniñeste. Esmasma-. 
nüal para este efecto que un simple talego la descucadora de ios va
lencianos hecha de lienzo basto en forma de manga, cuya boca se 
ajusta á un aro ovalado; bastando tenerla un poco inclinada al pie 
de la cepa con la mano izquierda, mientras la derecha hace caer 
dentro el pulgón sacudiendo suavemente los tallos en que se le vea. 
Con el fin de atrapar reunidas las madres del pulgón en un corto 
número de brotes, y ahorrarse asi mucho tiempo y fatiga, se habrán 
dejado salpicados en laviña algunos sarmentillos sin podar, los cua
les anticipándose á mover por las puntas atraen al hambriento b i 
cho, que solo en ellas encuentra su alimento por entonces, y si el 
viñador no se descuida una muerte cierta. 

, XOS.REVOLTONESÓ R E V O L V E D O R A S , gusanillos convólvulos de 
Herrera, parece son la misma pajuela-de Audaiueía ,y Lagarta de 
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otras partes, é Idénticos 6 muy afines por lo menos á la pequeña 
oruga procedente, no de la semilla del pulgón^ sino de la Piral de 
la vid {Pyrtilis vitis. Bosc). Es esta una mariposita ó palomilla de 
cinco líneas Ó poco mas de largo y tres de grueso; con las alas ar
redondeadas , casi tan anchas en su base 6 arranque como en la es-
tremidad, y adornadas de tres listas oblicuas negruzcas sobre un 
fondo de amarillo verdoso claro. 

Su larva ú oruga tiene diez y seis patas, el cuerpo verde con 
una mancha amarilla á cada lado del primer anillo, y la cabeza ne
gra. Se entretiene con preferencia en roer los cabillos y pezones, y 
en abarquillar las hojas, donde se guarece y pasa escondida gran 
parte de su tiempo. Suele confundírsela con la rosquilla y con la 
oruga de los atelabos por lo mucho que se le parecen en la habili
dad de destrozar. Su maldita maña de aferrarse al cabillo de la hoja 
la hace morir antes que acabe de formarse con el perjuicio que se 
deja entender para la cepa, y los esfuerzos inútiles de esta por re
ponerse inmediatamente acaban de debilitarla para uno ó dos años 
mas. Se la ha visto desaparecer por sí después de haberse multipli
cado prodigiosamente, aniquilándola los mismos contratiempos que 
arruinan al pulgón ó acaso su abundancia misma cuando después de 
talarlo todo se hallaron sus numerosos escuadrones sin el alimento 
indispensable para concluir la glotona carrera de larvas. 

E l espíritu vagante de estas orugas que las hostiga á mudar de 
domicilio, abandonando muchas vezes las hojas que se hablan to
mado el trabajo de enrollar para establecerse en otras que también 
abandonarán á su turno, y la prontitud con se dejan caer al suelo 
tan pronto como se toca á la que ocupan, hacen tan sumamente 
difícil el arte de cazarlas, que es preciso tentemos si habrá algún ar
did de guerra mas feliz con que atacarlas en su estado inocente de 
mariposa, á pesar de las alas y demás medios defensivos que le son 
anejos. Se sabe, y lo vemos cada dia en nuestros mismos aposen
tos, que un gran número de palomillas se precipitan deslumbradas 
por la noche en la luz de las bugías y cualquier otra atraídas por 
su brillo á considerables distancias. \ H a y pues mas que hacer sino 
coronar de hogueras las eminencias inmediatas al viñedo apenas 
anochezca en la época de empezar á verse las mariposillas ó piral de 
la vid? Nada mas se ha necesitado en muchos parages donde está 
hecha la esperiencia para destruir una cantidad inmensa de enemigos, 
que, aunque tan graciosos y nada dañinos por entonces, hubieran 
dejado en depósito dentro de muy poco para confiarles los estragos 
del año venidero ciento ó mas bichos por cada pareja en otros tan
tos huevos que pone una sola palomilla según el cálculo mas bajo, 
-fc-s cierto que no todas ellas acudirán al holocausto voluntario. S u 
pongamos que lo eviten por repugnancia, por menos simples qu« 
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las compafieras ó porque no llegan á divisar la pira algunos miles 
de ellas. ¿Qué importa? No son miles sino millones de orugas las 
que se necesitan y concurren en efecto para causar en una gran 
cosecha de uva mermas muy sensibles. Las maniobras de esta táct i 
ca , tan usada por los colectores de Historia natural, nada tienen 
de complicadas ni dispendiosas ; siendo indiferente toda materia 
combustible, y no necesitándose que las hogueras sean muchas ni 
grandes con tal que se escojan para encenderlas sitios visibles desde 
lejos, se muden por ocho ó diez noches seguidas, se mantenga la 
lumbre levantando buena llama una hora en cada noche, y en fin, 
con tal que se hayan espiado para empezar la guerra los primeros 
días de la aparición del enemigo, que son, según años y paises, 
desde principio ó mitad de Junio hasta primeros ó mitad de Agosto. 

L a POLILLA DE LA UVA {Tinea....) es otra pequeña mariposa, 
cuya larva 6 gusano, como cinco líneas de largo y una de grueso, 
vive en el interior de los granos y pasa de uno á otro por galerías 
de seda que él se fabrica, quedando los que ataca no solo perdidos, 
sino privados de su parte azucarada y en suma dañosos para el vino. 
Este bicho, no bien estudiado todavía, parece aun mas temible por 
la dificultad de esterminarlo que por la estension de sus correrías. 
Deben ensayarse contra él las hogueras recomendadas para la piral 
de la vid. 

E l ESGARABAJUELO 6 ALELABO COBRIZO {RfncMtfS B a c -
chus. Olív. Attelabas Bacchus. Fabric. Curculto Bacchus. L in . ) 
es un gorgojillo casi ovalado, con la cabeza implantada en el capa
razón ó coraza, de color de cobre, de tres líneas á media pulgada 
de largo sin contar la trompa cuya estremidad , asi como la de las 
patas, se hacen notar por su color negruzco. Está cubierto todo él 
de un vellito ligero sin dejar por eso de ser brillante. Señalan sus 
estuches unas estrias punteadas y unas arruguitas que se estienden 
por la coraza y por la larga delgada corva y rolliza trompa. Sus 
cuernecillos, situados hácia la mitad de esta, son mas cortos que el 
caparazón, rectos, filiformes, de once articulaciones, un poco entu
mecidos cerca de la punta y enteramente negros. 

V i v e sobre varias plantas y se multiplica particularmente en 
los paises templados, conociéndose á lo que entiendo en algunos de 
España con los nombres de Picota y Picot i l lo y Espejuelo. 

Su larva ó gardama, mucho mas dañadora que la madre, es un 
gusano grueso, blanco y blando, con unas escrescencias ó apéndi
ces carnosos en lugar de pies. Aparece cuando las hojas están medio 
formadas. Durante su vida que no pasa de dos meses, muda la 
piel tres ó cuatro vezes, é hila al fin su capullo de que no saldrá 
sino convertida en escarabajo. 

Para sustraer del ardor del sol y de los enemigos su delicado 
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cuerpo, se envuelve en las hojas como los Revoltones, cortando 
antes parcialmente los cabillos y brotes en que están prendidas, á 
fin de que marchitándose un poco las pueda enrollar mas fácilmen
te. Corta también el pezón de los racimos y se anida dentro de las 
uvas , resultando de tanto cortar y minar perjuicios inmensos que 
solo en parte y con el tiempo pueden repararse. 

Sirven para destruir tan funesta plaga, émula del pu lgón , los 
mismos medios que aconsejamos contra este, siendo aqui mas espe-
dito el de quitar y quemar las hojas ocupadas del insecto por ha
llarse rolladas. 

Iguales mañas que al cobrizo se atribuyen al ATELABO CARMESÍ 
{Rynch. aequatus. Ol iv . Cure, aequatus. L i n . y Fabr. purpureus 
de Scopoli). Iguales medios se aconsejan también para esterminarlo, 
siendo una y otra conformidad tanto mas creíbles cuanto es notabi
lísima la que se observa en el porte esterior y en todos los caracte
res de las dos especies; pues apenas se diferencia el carmesí del co
brizo sino por el color rojo ó purpúreo de sus estuches, el negro de 
toda la trompa, casi tan larga como el resto del cuerpo, y por la 
longitud de este que nunca sobrepuja ni aun suele alcanzar á dos y 
media líneas. 

H a y todavía otra especie de ATELABO que llamaremos VERDE 
{Rpich. Betulae. Ol iv . Cure. JBeíulae.L'm. yTabr . ) mejor exa
minada que la anterior y no menos funesta á los productos de la 
vid. Difiere de las otras dos por su mayor grueso relativamente al 
largo total del cuerpo, que no pasa ó pasa poco de tres líneas, por 
lo lampiño ó falta absoluta de vel lo , por lo punteado de la coraza 
arredondeada y por su color verde dorado que tira decididamente á 
azul. Solo son bronceadas sus patas y su rolliza trompa que se en
gruesa un poquito hácia la punta. Tiene una variedad de color v io 
lado. Se la encuentra sobre el sauze, el abedul y la v i d , cuyas ho
jas abarquilla la hembra hácia el mes de Junio, después de haberles 
picado el cabillo y dejádolas marchitar un poco para depositar en 
cada una tres 6 cuatro huevecillos blancos trasparentes parecidos á 
«na menuda cabeza de alfiler. Estas hojas enrolladas, asidas como de 
un hilo y lacias, se caen por fin y pasan el invierno medio envueltas 
con la tierra ó sobre su haz. E l calor de Abr i l hace nacer las 
larvas ú oruguillas que tampoco esceden el grosor de un alfiler pe-
queño, y que subiéndose á las cepas se ceban en la borra de las 
tiernas yemas ó botones destruyendo asi las brocadas desde antes 
que asomen á la luz y con ellas todas las esperanzas del viñero. 

Harto el gusano y en el término de su crecimiento, hila su ca-
pullito menor que un guisante, que deja pegado á la cepa 6 á los 
palos con que se la apoya. Ultimamente, por el mes de Mayo aban
dona el capullo hecho ya un perfecto escarabajuelo, se buscan y 
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juntan los dos sexos y se derraman las hembras por las hojas para 
renovar el destrozo y desove de sus madres,,que serán infaliblemen
te seguidos de ios mismos resultados si el temporal ó una diligente 
previsión no los remedian. 

Por fortuna, conocida la vida y milagros del insecto según van 
esplicados, es muy fácil ahogarlo en su origen como él ahoga los 
pámpanos, quiero decir, en el estado de queresa ó huevo. Mas no 
basta quemar por una vez cuantas hojas rolladas se encuentren en 
las viñas. Es necesario para cantar victoria repetir las visitas y la 
quema mientras el escarabajuelo simienta en ellas, que suele ser has
ta entrado Julio. 

N o falta quien aumente la serie de los atelabos perseguidores de 
la v id , con el DORADO ( Rync. populi. Ol iv . Cure, populi L . ) que 
acostumbra habitar en el álamo blanco, chopo y abedul, tan seme
jante al anterior que difícilmente se distingue de él sino por ser a l 
go mas chico todavía, y por el verde dorado sin viso azul de su 
trompa, caparazón y estuches. 

E l CUQUILLO , CUCLILLO ó COQUILLO [Eumolpus vitis. Oliv. 
Cryptocephalus vitis de otros) es otro escarabajito de dos ó tres 
líneas de largo ó mas, lampiño, con las dos piezas ó estuches que 
cubren su espalda rojizas 6 amarillo-parduscas y negro en todo lo 
demás del cuerpo. Las once articulaciones de que constan sus cuer-
necillos, son cortas é insensiblemente mas gruesas hácia la estremi-
dad. Su coraza arredondeada, entumecida y casi sin rebordes como 
en todo el género oculta la mitad de la cabeza. . 

Sale de sus cuarteles de invierno subterráneos en los primeros 
dias de la primavera para atacar los brotes de la vid en el momento 
que los ve apuntar. N o contento con roerlos por fuera, se abre paso 
por su interior, los vacia conforme van creciendo y los llega á 
cortar enteramente, destruyendo asi como los atelabos no solo toda 
esperanza de cosecha por aquel a ñ o , sino también los fundamentos 
de la del inmediato, y acaso hasta de otros dos mas, dejando des
baratado, en una palabra, todo el arreglo de brazos y pulgares en 
términos de ser ya imposible ó muy difícil restablecerlo al podador 
mas diestro. 

E n Abri l 6 principios de Mayo se entrega al acto conyugal, que 
dura muchas horas, tan sin reserva ni temor que nunca es mas fácil 
sorprenderlo. La prontitud, sin embargo, con que se deja caer al 
suelo al aproximarse el enemigo, la inmobilidad en que se mantiene 
contrahaciendo el muerto, y la semejanza de su color con el de la 
tierra, dificultan no poco su captura. Verificado el desove en las 
grietas y entre la corteza de las cepas ó sobre las hojas mismas un 
dia ó poco unas después del coito, mueren los padres inmediata
mente. 



Avívanse los huevecillos de allí á muy poco, y se inunda la 
viña por instantes de una infinidad de larvas ú orugas que son la 
verdadera Rosquilla, dicha asi á cau^a de la ligereza con que se en
rosca apenas la tocan. , , 

Tienen estas orugas seis líneas de largo y una y media de grue
so. Su ñgura es cilíndrico-'Ovalada. Aparecen en el total cenizientas ó 
pardas por las listas grises que cortan ei color blanco del fondo y 
unas areolas negras que lo cubren en gran parte dando origen á al
gunos pelos rígidos. Se componen de once á trece anillos poco di-s-
tintos con seis patas vellosas en el segundotercero y cuarto, y de 
una cabeza negruzca armada de las'mandíbulas o tenazillas con que 
causan el daño en los tres meses qúe dura su existencia. 

Siendo ya demasiado duros para-álimentar su tierna edad los sar
mientos 6 brotes principales, escogen desde luego los laterales ó 
nietos y las hojas recientes. Pero cuando ya se ha endurecido todo 
el pámpano, se arrojan sobre los racimos que cortan y destruyen 
uno por uno, consumando en detalle durante el estío la devastación 
que hablan comenzado sus padres por la primavera mas en grandes 
Hácia el mes de Agosto décienden de las cepas saciadas y tranqui
las, y se sepultan entre sus raizes hasta la profundidad de seis ú ocho 
dedos para dar acaso los últimos bocados sobre las barbillas mas de
licadas y dormir después todo el invierno trasformadas en ninfas. • 

E n la noticia biográfica que acabamos de dar se encuentra fá
cilmente la causa de que hostilize con preferencia esta plaga las v i 
ñas de tierra naturalmente mollar ó bien mullida con las labores, y 
de que abandone infaliblemente la q u e ^ deja sin labrar; pues es 
claro que hallándola dura ó cortezuda, ni el gusano podrá construir 
en ella su guarida ni horadarla el insecto perfecto para salir á ver la 
luz y no morir. También se entiende grandemente porque prefiere 
siempre las cepas mas cortezudas y grietadas. Pero no se concibe 
con igual facilidad como contribuye á su multiplicación la entrada 
del ganado lanar en los viñedos que se han visto precisados á impe
dir por bando varios pueblos empeñados en aniquilarla, á no supo
ner que el pateado de cualesquiera reses menores, desmenuzando la 
costra ó tastana de la tierra allane al coquillo nuevo la dificultad que 
encontrarla para abrirse paso al través de ella. 

La mejor máquina de guerra para combatirlos en su estado per
fecto es la descucadora que describimos hablando del pulgón, así 
como en el de Rosquilla pueden destruirse infinitos quitando y que
mando las hojas ó pámpanos plagados. Mucho mas se adelantada 
haciendo otro tanto con los cogollos y ramos de habas ó de yeros 
sembrados de antemano entre los liños, sí fuese tan cierto como lo 
suponen algunos autores prácticos, nada vulgares, que se atropan 
a devorarlos las Rosquillas abandonando las vides por la hoja de 

TOMO I. H H H 
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aquellas leguminosas. E n el de huevecillos puede estirparse considera
ble porción de ellos abriendo las cepas y descortezándolas de arriba 
á bajo, dcnde este desabrigo no.les perjudique demasiado. Este es 
también el caso en que pueden conducir las fricciones y aun las un
ciones aconsejadas tan vagamente por el nuestro y otros escritores re-

^cetistas, si es que alguna vez sirven de algo ó sirven mas de lo que 
cuestan; aunque la falta de buenos esperimentos terapéutico-agrono-
micos, que ya es tiempo sustituyamos al empirismo antiguo, no per
mita señala/todavía cuales simples ó drogas deban preferirse al efec
to entre tantas como preconiza misteriosamente para oprobio del ar
te la turba de charlatanes curanderos. 

Los sahumerios, de que tanto habla Herrera, no presentan aquí 
particular ventaja. Pero los ingredientes y riegos medicamentosos 
echados sobre las raizes, ofrecen una utilidad evidentemente mas 
probable contra el coquillo que en ningún otro caso. 

Hemos supuesto antes, apoyados principalmente en la autoridad 
de un testigo ocular irrecusable (D.Antonio Sandalio Arias), que no 
dando al suelo de la viña labor ninguna se lograba sin mas diligen
cia esterminar al infecto completísimamente. Semejante remedio, que 
acaso sirve poco 6 nada en las arenas sueltas ni en las tierras de suyo 
muy mollares, aunque nunca tan malo como el mal mismo, es al 
fin bastante cruel no pudiendo menos de atrasar las cepas. ¿ N o será 
mas acertado intentar la estincion total del bicho inquietándolo 
mientras yace so tierra con repetidas labores de azada dadas á la 
profundidad de nueve dedos antes y en el curso del invierno, que 
sacándolo á la superficie lo dejasen espuesto á toda la inclemencia 
de la estación ? L a eficacia de este plan curativo, tan beneficioso á la 
vid por lo demás, tiene un grande apoyo en el testimonio de varios 
prácticos y en el hecho que cita Boutelou de haberse visto muchas 
vezes desaparecer las huestes enemigas después de un invierno r igu
roso , especialmente en las viñas que se labraron bien antes de las he
ladas. E l cultivador esmerado los probará todos, siquiera los que crea 
mas acomodados al clima y á la calidad de su terreno ; usará también 
á la vez varios de ellos, bien seguro de hallar compensadas las es-
pensas que le ocasionen en la diminución del daño cuando no logre 
estirparlo de todo punto y en el aumento de racimos que es consi
guiente. Solo el poltrón y el mentecato esperarán con los brazos 
cruzados á que una tormenta inocente ú otro metéoro benéfico, que 
acaso no venga en todos los años de su vida, los liberte sin mere
cerlo de la terrible plaga. 

E l GORGOJO DE LA VID {Curcidio gríseas. Fab . ) , que se ma
nifiesta al asomar los brotes cuya puma devora impidiéndoles des
arrollarse completamente en menoscsbo del fruto; es un escarabaji-
Ho parecido en su hechura al del trigo y dcnias gorgojos propia-
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mente dichos. Ti'eiae como estos insectos los cuerneclllos en los la
dos del estremo de la trompa, y compuestos de once articulaciones 
muy distintas, contando la primera que es muy larga y las tres 
del engrosamiento ó especie de clava en que terminan. Pero es fácil 
distinguirlo de todos por sus dimensiones, que Son de unas cuatro 
líneas en el largo total del cuerpo y apenas dos en1 su mayor an
cho, y de una línea ó menos en la longitud de su trompa asulcada; 
por Su color cenizoso-pardusco por encima y claro por debajo, 
pardo enteramente en los cuernecillos y en sus inermes patas, y ú l 
timamente por la coraza casi cilindrica y punteada y estuches es
triados. Estando aun por observar las particularidades de su vida y 
níodo de guerrear , nada podemos decidir sobre los mas propios paria 
derrotar sus: falanges, que según noticias suelen ser formidables y 
numerosísimas en los países cálidos; pero es muy creíble que surtan, 
felizes efectos algunos de ios estratagemas descritos, especialmente 
los que propusimos contra el pulgón. 

E l ESCARABAJO DE LA VID {Melolontha vi t is . Oliv.) tiene el 
cuerpo ovalado y liso , de seis á nueve líneas de largo con cuatro 6 
cinco de ancho, verde y á vezes de color de teja por arriba , cobn> 
zo por debajo. Los bordes laterales de la coraza suelen ser un 
poco amarillos, la visera siempre redondeada , el escudito acorazo
nado , el pecho algo velloso, asi como las patas que se distinguea 
también por su color bronceado. Los cuernecillos son constante
mente pardos, y de diez articulaciones, formando las últimas una 
éspansion en peine y arqueada. ^ -

De los huevecillos que deposita en tierra salen unos gusanos 
blancos, blandos y grandes , sin ojos , de cabeza gruesa, provistos 
de sus dos cuernos articulados, de seis patas cortas, y de aquellas 
impresiones laterales que llamamos estigmas. E l letargo, que em
barga todas sus funciones vitales durante el invierno, lo pasan hun
didos á profundidad considerable. Pero no bien se ha anunciado por 
su calor vivificador lá llegada de la primavera, cuando ya se vari 
acercando á l a superficie del terreno, y desplegan sobre las raizes su 
voracidad insaciable, y aun mortal, especialmente para los pies 
nuevos, causándoles si mal no me engaño la horrible enfermedad 
que propusimos al principio como ejemplo de las imperfectamente 
conocidas bajo el nombre de samadot E n las alternativas1 de este 
género de vida oscura pasan dos 6 mas años , hasta que cumplido el 
término se trasforman por flH en escarabajos, y salen á vagar por el 
aire libre sin'perder por eso aquel instinto maléfico ó gusto por las 
depredaciones, que satisfacen entonces devorando las hojas de la 
v id , y á falta de ellas las de casi todos los demás frutales y aun las 
del chopo y sauze. 

E u este último estado, que les dura poquísimo tiempo, sufren 
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una persecución horrenda , no solo de las aves, especialmente caseras, 
y de las nocturnas, sino de las zorras, erizos, ratones y otros cua
drúpedos, no siéndoles tan fácil evitarla como á otros insectos que 
libran su principal, defensa en la pequeñez de su cuerpo. L a mis
ma corpulencia del escarabajo melolouta nos es muy vemajosa en 
la guerra que nosotros les hacemos, y que yo emprendería siempre 
destacando partidas de. mugeres y niños, como mas á propósito que 
un'hombre mayor por su estatura , agilidad y genio para atrapar los 
eaemígos de uno en uno. 

Los riegos medicinales y demás específicos aplicados á la tierra 
del pie de & planta según hemos dicho para otros casos, se hallan 
también indicados contra la larva ó gusano blanco cuando se apro
xima á la haz de l suelo. Pero en el supuesto de salir demasiado, 
costosos, valdrá mas contentarse con una simple escaba ó alumbra 
de primavera, que sacándolos á la vista nos facilite despachurrarlos y 
cortar al paso las raizes que se encuentren ulceradas. 
1 N o me ha sido dable averiguar de fijo si el ESCARABAJO GRANDE 
DE LAS HORTALIZAS , tan poco delicado en la elección de alimen
tos y tan parecido al de la v i d , acomete también á esta planta, ni 
•si el de la vid prefiere las verduras á la pámpana. Pero el modo con
fuso con que se esplican los autores , me hace casi creer que suceda 
una de las dos cosas ó acaso entrambas. Si asi fuese en efecto des
de luego admitiré sin vacilar el arbitrio de interpolar con las cepas 
matas de lechuga y otras ensaladas© legumbres; siendo muy natural 
que lo dejen todo los escarabajos por acudir á ellas, fácil de conocer 
sp presencia y la de las larvas por la marcidez de dichas yerbas, y 
mas fácil todavía esponerlas á la luz sin mas que dar un azadonazo. 

Entre tanto conviene saber para aclarar dudas que el escarabajo 
grande de las hortalizas [Melolontha vulgaris. Oliv. Se. Melolon-
tha, Lin . ) es casi doble mayor que el de la v i d , velloso, de trase
ro puntiagudo, y que se distingue también de.él por su color ata
bacado, coraza comunmente negruzca y dos mapehas blancas que 
le adornan el vientre , una á cada lado. ' g a 

Omito de propósito la historia de otros infinitos bichos perse
guidores de la v iña , ó porque son poco temibles, como las limazas-
6 babosas, caracoles y esfinges [Sph. elfenor y Sfh, forcellus. Fab.). 
y otras orugas, ó por ser muy conocidos ellos y ios medios de ahu-, 
yentarlos, como el conejo que roe los brotes tiernos, el jabalí, el 
zorro, el estornino y otras aves que devoran la uva ya madura. 

Hemos llegado por fin á la conclusión de «^te capítulo impor
tante , sin detenernos á rebatir varias suposiciones y métodos cura
tivos recibidos de la antigüedad y no por qsp menos disparatados ó 
impracticables en buena economía , como el de la uña metida en 
las raizes, la pretendida vena gorda del Abencenify toda cuchis 
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liada sobre raiz sana, las misturas de alpechín y demás antepuestas 
vanamente á la vulgar de boñiga y arcilla y al emplasto de pez 
para recubrir las heridas y la lista interminable de otras que nuestro 
autor mismo supo despreciar á pesar del respeto casi religioso con 
que se las miraba en su siglo y les hablan consagrado antes de é l 
los mas famosos escritores. Nuestro objeto esencial ha sido caracte-
terizar los achaques de la vid y fundar en la naturaleza del mal la 
elección del remedio y modo de aplicarlo, despreciando como par
tos monstruosos de la ignorancia ó de la mala fe los medicamentos 
universales ó indeterminados en su efecto. Por eso hemos pasado en 
silencio la virtud increíble del vientre de vaca para atraer toda sa
bandija: pues ademas de producir los montones de estiércol compar
tidos por la viña igual benetlcio mucho mas espedita y económica
mente , sea que se deba al olor á la viscosidad ó al calor de la fer
mentación que sufre el específico; está todavía por averiguar si en
tre los insectos que acuden á envolverse en él se cuenta alguno de 
los que atacan á la v i d , y no de los que, como el Bupreste, se alian 
con nosotros para hacerles la guerra, 

Otra de nuestras principales atenciones ha sido presentar las ideas 
con tal orden, que las lagunas que dejamos por llenar en nuestro 
trabajo se hiciesen notar de los lectores sin un grande esfuerzo de 
atención. ¡ Ojalá lo veamos pronto oscurecido por las tareas de otros 
observadores mas diestros y afortunados, que sin ceñirse á comple
tar sus artículos faltos nos den á conocer los accidentes ó insectos 
sobre que recaen varias denominaciones de oscuro ó ambiguo signi
ficado, como los de oruga , honguillo , lagarta, y con la historia mé
dica de las especies enteramente nuevas, que probablemente se abri
gan en los pagos de España, levanten un monumento Indestructible 
no menos útil para el género humano que glorioso á sus nombres! C 

CAPITULO XVI. 
D e Jos tiempos y manera de a r a r y cavar las v i f í a s . 

E l cavar ó arar las viñas tiene cuasi todas las propriedades 
que arriba dije que tenie el arar los campos y tierras hablan
do en el primer libro de las sementeras, y por ende vean que 
den esta labor de manera que aproveche bien á la v i ñ a , guar
dando los tiempos convenientes á e l l a , que si asi no lo hicie
sen , mas seria dañar que aprovechar. Esta es una labor con 
que mucho rejovenesce la viña y cualquier otra heredad yen
do dada como conviene. H a n de cavar la v iña ; cavar, digo, 
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porque si ser pudiese no querría ver arado ni bestias dentro 
della, mayormente en las bajas, que las que están en árboles no 
reciben tanto daño. Digo que la han de labrar si es tierra recia 
cuando esté hueca del agua y no esté mojada, porque no se 
llaga barro ni se pare empedernida. En los arenales y tierras 
flojas sin trabajo las pueden bien labrar antes que llueva, y 
aun es mas provechoso para que mejor beban el agua que so
breviniere estando mollidas y abiertas. Quiere onde son tierras 
recias tres cavas, ó una reja y dos cavas. La primera ha de ser 
en acabando de podar, y aun si se poda antes del invierno 
querría que á lo menos mullesen las cepas alderredor, y Ies 
quitasen toda la yerba porque no se quemen, que arriba dije 
cuanto aparejo daba la yerba para que la viña se quemase con 
los hielos. Esto digo que se haga si la viña no se escavó. Di
go asi que la primera cava ó reja sea en acabando de podar, y 
si entonces no fuere, sea en todas maneras antes que abotone 
porque no reciba daño. Esta labor ha de ser muy honda, por
que mate la yerba y mulla desde lo hondo; y si hay grama 
quítensela, á lo menos no la dejen al pie de las cepas, que las 
esquilma y desustancia y daña mucho. Paladio dice que pe-
resce la grama si cavan la viña con un azadón de cobre tem
plado con sangre de cabrón. Es muy singular cosa traer puer
cos en la viñas desde acabada la vendimia hasta la primavera, 
porque comen la yerba, arrincan la grama, deshacen las topi
neras, los escondrijos délas hormigas; hacen hoyos muy gran
des, y es la verdad que cavan toda la viña y sacan de raiz 
toda la grama: anden con todo eso en tiempo que no hagan 
barro, que tan bien han de mirar tiempo conveniente para ellos 
como para los cavadores: y en todas maneras procure el señor 
de la heredad de traerlos alguna temporada en su viña, que 
verá el gran provecho que dello habrá con tal que sea desde 
hecha la vendimia hasta el comienzo de la primavera. Un in
conveniente hay en esto, que no son buenos onde hay olivas, 
porque desde acabada la vendimia hasta salido el invierno siem
pre hay acetuna y puédemela comer. 

La segunda labor se llama binar; esta se ha de dar antes 
que cierna la viña, ó luego después de haber cernido, y sea 
antes que maduren las simientes de las yerbas, qué si aguar
dan á que la yerba cure su simiente arando encima serie sem-
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brarla y no destruirla. En esta labor anclen con gran tiento 
los cavadores, porque al haciendo derrocarían mucha parte 
del fructo, y mancarien hartas cepas quitándoles la madera 
para el año siguiente. En esta labor no hay necesidad de ahon
dar tanto el azada como en la cava primera. 

La tercera es terciar, y esta en las tierras que son sueltas 
no es necesaria, digo sino son viciosas y que crian yerba. En 
esta labor ha de ir el azada liviana como arrastrada no mas 
porque levante el polvo, que, según dicen los agricultores, 
en los lugares húmidos con el polvo crece mas la uva, hácese 
mas sabrosa y .madura mas alna y no se pudre tanto, por
que aquel polvo enjuga mas el humor. Esta tercera cava es 
mejor en lo húmido que en lo seco, porque en las tierras que 
son secas siendo el polvo seco secarla mucho el racimo. Esta 
labor se ha de dar por las mañanas y tardes, porque ya eston
ce escallenta el tiempo ; y si se diese en medio del dia con el 
calor escaldarseian las cepas y el fructo: y este sea aviso prin
cipal que cuando llevan cavadores á la primera cava que los 
lleven en todas maneras antes que abotonen las yemas; por
que lo uno no harán daño alguno, que no derrocarán aque
llos pampanicos que salen; lo otro podrán mas sin peligro mo
ver toda la tierra en derredor de la cepa, que es lo principal 
del cavar, y aun porque andarán sin temor ni cuidado de 
derrocar algo, y harán doblada obra llevando los peones de 
mañana, porque van descansados y no sienten tanto el tra
bajo con el frescor de la mañana, y después entre dia pueden 
reposar un poco, y aun el cavar por medio dia si hace gran
de sol escalda la cepa, que no es menos dañoso labrar la tierra 
con gran sol que con grande lluvia. 

Los peones para cavar sean en el cuerpo antes doblados y 
pequeños que no altos, porque mejor se amañan á andar ba
jos que no quebrantan tanto los lomos: y si el señor de la 
heredad tiene esclavos que anden con hierros, este es el oficio 
del campo en que mejor le pueden servir, porque ni han de 
ir corriendo en este oficio tras el lobo que lleva el cordero, ni 
han de dar las vueltas que dan los que aran. No digo que 
hacen est>3 oficio mejor los aherrojados que otros; mas que ha
biendo estos en casa este es el oficio del campo que ellos me
jor pueden hacer, y á que menos estorben los hierros que 
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traen : tomo al propósito. Si las cepas no han sido escavadns, 
quítenles la tierra toda que han tenido junta y pónganles de 
aquella que está holgada en los entreliños. Y si están en tier
ras callentes cúbranlas bien, con tal que sean tierras secas; y 
si son tierras húmidas no las cubran tanto de tierra, como dije 
arriba donde traté del escavar y acogombrar. Las viñas que 
son nuevas y las viejas quieren ser cavadas muchas veces por
que cobren fuerza, en especial las que son nuevas quieren en 
el estío ser mollidas una vez cada mes, porque si la tierra es
tá emperdenida ellas~estan ternecicas y luego se secan, que 
no hay cosa que tanto conserve el humor en-la tierra como 
cavarla muchas veces. Parece que estas edades en las vides 
corresponden á las de los niños y los viejos, que quieren mas 
regalo que los que son robustos mancebos y mas sofridores de 
trabajos. 

Quien llevare muchos cavadores débelos partir en dos ó 
tres partes, porque unos á porfía de otros darse han priesa por 
salir mas con su honra. Si ,es la tierra llena de yerba débenla 
cavar en menguante, porque mas aina se -seca la yerba. Si 
son viñas puestas en árboles puédenlas arar en todo tiempo sin 
peligro, y árenlas cuanto mas hondas pudieren, y cuando ¡un
taren cabe ellas vayan con gran tiento no desgarren alguna 
raiz. Toda vid que es arada tiene necesidad que porque el 
arado no puede llegar á las cepas que las caven bien en derre
dor con azada y las apuerquen, como he dicho que conviene. 

Y como en el primer libro dije que las tierras recias se ha-
bien de arar mas veces que las que son sueltas, lo mismo digo 
en las viñas. Y si en lugares viciosos están vides que tienen el 
hollejo tierno y uvas que se suelen podrir, no las caven mu
chas veces, á lo menos no muy hondo, sino á mata yerba. 
Mas si son uvas tiestas y enjutas como las albillas, no le hará 
daño ahondar la labor, mas antes mucho pro, porque son 
uvas á quien hace mucho bien el vicio, digo para crescer, que 
para vino mientra mas enjuto es el suelo mejor vino se hace, 
sea en cualquier linaje de uvas. 

Cuando hiela no deben arar ni cavar la viña porque reci
be mucho daño, ni aun cuando ciernen, hasta que estén ya 
los racimos bien tiestos, porque en el un tiempo reciben mu
cho daño las vides en su madera, y en el otro escalda nse los 
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racimos y amenguase mucho el fructo. En estas dos labores del 
cavar y podar conviene principalmente tener grande diligencia 
que se hagan en los tiempos y manera que deben, porque 
en esto la viña no consiente señor olvidadizo ni perezoso ni 
escaso, que mientra mas veces es cavada la viña mas fructo da 
y mejor I. Luego se sigue de las maneras de los estiércoles y 
tiempos del estercolar. 

A D I C I O N . 

E n la labor de las viñas llamada terciar y polvo,ó rebina por 
los Andaluzes, que suelen repetirla segunda y hasta tercera vez con 
notables ventajas, usan estos conforme van removiendo la tierra, si 
la encuentran enjuta, achatarla ó sentarla con el plano de la azada, 
dejando la superficie igual, lisa y un poco comprimida. Es evidente 
que semejante adición de trabajo ó achatado, practicada también en 
otros cultivos, y otros paises, debe contrariar hasta cierto punto los 
efectos de la rebina común ceñida á solo entrecavar 6 recortar y 
ahuecar la tierra, y parece por lo mismo insensata á primera vista ó 
superflua cuando menos. Pero á poco que reflexionemos sobre ella 
se notará que esta contrariedad 6 aparente inconsecuencia constitu
ye precisamente su mérito, dándole en muchos casos una importan
cia suma que tampoco la esperiencia nos permitirla poner en duda. 

L a atracción ó llamamiento de humedad y demás jugos subter
ráneos hácia la superficie, que el mullido ó esponjamiento de la 
tierra superior suscita promoviendo la evaporación, seria efectiva
mente demasiado activa, y se apurarla á lo mejor todo el caudal de 
humor almacenado en el fondo del suelo que suponemos suelto y 
poco húmedo de suyo; si no la moderasen los cavadores cerrando 
algún tanto el paso á los vapores y al calor con la compresión del 
achatado y la costra que tiran á formar. E l jugo ya atenuado y 
pronto á disiparse por el aire, á favor del calor del sol tan ardiente 
en aquella estación y en aquel clima, encuentra un obstáculo á su 
salida al llegar á la tez ó haz aplanada, se entretiene por fuerza y se 
derrama lateralmente contra las raizillas de las cepas, nunca mas ne
cesitadas que entonces ni mas ansiosas de chuparlo y apropiárselo 
para convertirlo en mosto puro. Una parte del que escapa en eflu-

1 S Ŝ  ̂ a t:'erra es muy viciosa i es lnejor el vino mientras menos la
brada; digo estando cavada ó arada la viña, mas de que esté á matayerba 
no es asi, porque la mucha labor en tierras gruesas da mucho vicioj y es 
peor el vmo. £Mc . de i ¿ 6 9 y sipúentes. 

TOMO I. N I 
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vlos es absorvldo por las hojas, resultando asi muy corta ^gracias al 
achatado, la porción diseminada por el aire en pura pérdida. 

Se ve por lo espuesto que en los climas mas húmedos ó menos 
cálidos y terrenos mas compactos 6 jugosos que los albarizos y 
arenas de la baja Andaluzía, lejos de conducir ^ nada bueno este 
refinamiento ó primor del arte, podrá llegar á ser tan perjudicial 
como es alli beneficioso; y en sumá que la operación total de la 
rebina debe reglarse como todas las rurales por las circunstancias que 
tantas vezes hemos inculcado, recurriendo cuando estas son oscu
ras á las pruebas ó pequeñas esperiencias, y si los ensayos primeros 
no dan toda la luz que se desea, variando de nuevo los ensayos y 
volviéndolos á variar, siempre en pequeño y siempre con estudio 
hasta lograr conocer perfectamente el suelo y el ambiente de que 
viven no menos el cultivador que sus plantas. 

Las ventajas del achatado, la preferencia que se da en varios 
países á los terrenos mas cargados de piedra suelta y la valentía de 
las parras criadas en los patios sugirieron á algunos la idea de en
losar ó empedrar las viñas, haciéndoles ver ahorros inmensos en la 
supresión total de las labores anuales. Cuando el célebre Rozier rea
lizaba en las suyas de los alrededores de Bezieres este estraño pen
samiento, ya los vecinos de Alcublas en nuestro reino de Valencia 
lo tenian muchos años antes, no solo puesto en planta, sino llevado 
todavía mas adelante; siéndoles familiar, según me lo asegura un 
testigo ocular ( D . Juan Bautista O c i o ) , el uso de levantar pared 
continua de piedra seca de una cepa á otra en toda la longitud del 
l iño , del grueso y hasta la altura de las cepas mismas. 

Esta práctica ha de ser necesariamente muy económica por los 
c&spendios que ahorra y el aumento de cosecha que debe producir 
en las esposiciones muy calientes y en los terrenos muy áridos que 
la atmosfera no favorece con rocíos ni otro género de humedad du
rante la estación del verano. N i es fácil conseguir por otro medio 
que se pueblen de vides infinitas terreras y colinas de España , con
denadas hasta ahora á una esterilidad absoluta por lo exaustas qué 
las dejan de jugos el sol y vientos secos del estío, á falta de depó
sitos abundantes de agua subterránea con que sufragar á estas pér 
didas ó de diques superficiales con que contenerlas ó minorarlas. 

Aquella máxima capital, tan propia de la sabiduría del Herrera: 
No hay cosa que tanto conserve el humor en l a t ierra como c a 
va r l a muchas vezes, que otros anuncian en los siguientes términos: 
L a s labores dadas oportunamente equivalen 6 suplen por los 
riegos > d vezes con ventaja: esta gran verdad, repito, debe en
tenderse de la generalidad de los terrenos actualmente en labor ó 
que son laborables en la opinión común, de todos los que acopian y 
guardan en su seno ó lechos inferiores agua suficiente ó sobrada para 
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ministrar á los superiores cuanta necesiten para sí y la evaporación 
les robe, y de los que regalados con rocíos nocturnos ú otros me
téoros acuosos solo por el esponjamiento de las labores pueden 
recobrar su disposición para empaparse de nuevo, y reparar tal vez 
con usura el déficit de humedad sufrido en las horas de aire y de 
calor secos. C, 

CAPITULO XVIL 

T)e algunas cualidades y diferencias del est iércol > y de los 
tiempos y maneras de estercolar las v i ñ a s . 

Aviso principal es de todos los agricultores que todo estiér
col de animalías es no menos provechoso á las viñas (digo á 
las que están en tierras frias ó húmidas, porque á las callentes 
quémalas mucho ), no menos provechoso dicen que á las tier
ras de pan, y que ayudan mucho á las cepas que con ello 
cobran fuerza y llevan mas fructo. Mas cuanto aprovecha 
por un cabo, tanto cuasi daña por otro, que el vino de vi
ñas estercoladas es de poca fuerza, enturbiase mucho, sabe 
á verde y presto toma cualquier mal sabor, y en cuantas va
sijas lo echaren por claro que esté en todas hace suelo, y es 
de poca tura, y por eso buscaron otras maneras de estiércol 
con que las cepas se adoben y el vino no se corrompa. 

Cuanto á lo primero np todas tierras han menester ser es
tercoladas , y las que quieren estiércol no todas lo han nece
sario por igual medida, ni para todas conviene cualquier ma
nera de estiércol. 

Las tierras que son de su naturaleza gruesas y sustancio
sas, mayormente si son callentes, no tienen necesidad de es
tiércol, ni las tierras que son callentes y secas; porque el 
estiércol en las unas avicia mucho, y hace podrir la uva y 
mal vino, en las otras con el calor secase mucho. Es necesa
rio el estiércol en las tierras frias, en las ligeras, flacas y flojas, 
como arenales y otras semejantes, y asimismo en las viñas vie
jas. Con todo eso porque en las tierras callentes hay algunas 
que han menester ayuda de estiércol, y lo de los ganados ó 
bestias caseras ó no lo hay, ó es lejos para llevarlo, ó es nue
vo (que jínira viñas ha de ser muy añejo y podrido que ya 
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n o q u e m e ) , diré -algunas maneras de estercolar según que las 
ponen estos maestros, apropiando á cada tierra lo que mas le 
Conviene . ' 

Todo estiércol de animalías si no ha pasado sobre el año en 
podridero es malo para las viñas que crian mucha yerba, y 
con el grande ardor dello quema las cepas: lo viejo es bueno 
por la razón contraria. E l estiércol de l o s puercos por ser en 
demasía callente es m u y malo si no está primero cuatro ó cin
co años en podridero, excepto sí no fuese para en tierras m u y 
frias y que se rieguen. 

T o d o estiércol de animalías cuanto es bueno para tierras 
frias y flojas, tanto es de malo para las callentes y recias, ex
cepto si no fuese echado en lo m u y hondo del escava, y que 
vaya mezclado con otra tanta tierra, y después tó rnen lo á co-
brir bien encima. Para en tales tierras que son callentes con
viene mas esta manera de estercolar que agora d i r é , que otra 
ninguna. E n acabando de caerse la hoja siembren por toda la 
v iña , ó escaven las vides y en las escavas siembren altramu
ces, y tórnenlos á cobrir con poca tierra. Bastarán á cada pie 
de v id dos puños dellos; y desque estén en flor de r ruéquen los 
y- cúbranlos de tierra, y si es onde se puedan arar árenlos para 
que se pudran. Esto es tan singular manera de estiércol que 
es cosa maravillosa: ayuda mucho á las cepas y es sin perjui
cio del v ino , que los altramuces engordan mucho la tierra p 
l e dan grande sustancia, según dicen todos los que en esta 
arte escribieron; y esto se puede bien hacer en todas las ma--
ñeras y diferencias' de,tierras flacas ó recias, secas ó húmidas , 
callentes ó frias, lejos ó cerca, lo cual no se puede hacer con 
ninguno de los otros estiércoles. 

H a y otra manera de estiércol que conviene mucho á las viñas 
viejas, y es tal que cuasi, toda la sustancia dello se convierte en 
sustancia y,fuerza de la v i d , y es: tomar urina de persona que 
esté bien podrida, y della y de agua partes iguales un buen 
cántaro , y escaven la v i d y échenselo al p ie , y aguarden á que 
se embeba, y échenle a lgún poco de tierra encima. Esto han de 
echar sobre tarde, porque no se escallente luego con el sol. Esto 
es m u y bueno para las viñas que están armadas ó para los parra
les, porque por ser pocas puédese bien hacer , que para esotras 
viñas p o r ser muchas las cepas seria cuasi imposible. Esta mane-
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ra de estercolar con tirina usan mucho en Italia, y cógenlo de 
esta suerte: hácense so tierra unas pilas grandes de bóveda con 
muy recias paredes de ladrillo ó de argamasa, y hacen en un 
cabo de la casa un caño, onde todos van á verter aguas, el cual 
va á dar á la pila, y aíli se guarda mucho la urina. Asimesmo 
hacen esto en hartos lugares públicos onde anda mucha gente, 
como plazas y otros semejantes lugares que tienen sus apar
tados convenientes para esto, y aun páganse dello buenas ren
tas al señor que lo hace y cuyo es. Todas las plantas que con 
esto asi se estercolan llevan mas fructo y mejor, y aun con el 
urina se curan bien las vides enfermas echándosela como dije. 
Otra arte hay de estercolar para quien otra no puede; y es 
que en vendimiando escave la viña para que toda la hoja pare 
y caya en las escavas, y alli pudra. 

Todo estercolar ha de ser antes del invierno, á lo menos 
nunca mas tarde de por todo el mes de Enero y Hebrero, en 
especial esto de la urina sea por Enero ó Hebrero, y no antes 
ni después. 

Si es tierra muy liviana y flaca es bueno (si es tierra ca
llente) que escayen las vides y les echen á cada una dos es
puertas de tierra gruesa, que es tan provechosa como estiér
col, y sea tierra holgada. 

Si la viña es en tierras flacas y ligeras es bueno de los sar
mientos que están podridos en los vallados soterrarlos con el 
arado por las viñas hechos primero pedazos. 

La ceniza de sarmientos es mejor que otra ninguna para 
estercolar. Escaven las vides, y échensela en las escavas en el 
mes de Noviembre ó Diciembre para que el agua que viniere 
incorpore bien la ceniza con la tierra. En cualquier manera 
que la viña se estercole sea poco el estiércol, porque lo que es 
demasiado daña, que quema mucho; y el tal estiércol muy 
mejor es mientra mas añejo, y échenlo de mucho á mucho 
tiempo, no se avezen las vides á ello, porque cuando les fal
tare hacérseles ha de mal,' 

Todo estiércol de ganados dura cinco y seis años', que no 
ha menester estercolarlo otra vez. De estotras maneras de es
tercolar cada dos ó tres años, porque no dura tanto. 
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A D I C I O N . 

A este capítulo lleno de sabiduría, uno de los poquísimos que 
no se han atrevido á tocar los intercaladores, donde se admira con
centrada en pocas líneas sin perjuicio de la claridad toda la doctri
na relativa á su objeto; solo me permitiré añadir tres observaciones 
verdaderamente pequeñas al lado de la maestría sublime que en él 
brilla: no porque rectifiquen ó ilustren en nada á las del autor, sino 
en favor de los menos avisados que acaso no acertarían á sacar de 
ellas todas las aplicaciones que envuelven, y por no esperar ya que 
se presente en el curso del libro ocasión mas oportuna de hacerlas. 

1. a E n la larga lista de abonos animales tenemos tres, que, ca
reciendo de los inconvenientes de los demás, son tan adaptables á la 
viña como el mejor de los otros dos reinos: á saber, el pelo, las 
hastas y las pezuñas hechas trozos 6 aunque sean enteras. 

Entre los vejetales merecen particular recomendación las hojas, 
musgo y cogollos de boj convertidos en mantillo, y el alforfón y 
las habas enterrados en verde antes que florezcan y puedan dar pá
bulo á las heladas, según prescribe Herrera para el altramuz. 

Entre los mistos debemos mencionar como sobresalientes el pol
vo , barreduras y lodo de las calles y caminos, el légamo, cieno, l i 
mo ó fango de los ríos, lagunas, estanques y acequias después de. 
§spuesto al aire 6 bien sazonado, y todo lo que se comprende bajo 
el nombre un poco impropio de tierra vegetal. 

2. a E l estercolar hondo tiene entre otras ventajas obvias la i m 
portantísima de hacer que las raizes se vean precisadas á profundi
zar para disfrutar su beneficio, y las de afianzar, salvando todas las 
contras, cuantas trae consigo la diseminación del abono por todo el 
suelo de la viña en vez de amontonarlo al-ple de las cepas como si 
estas no prolongasen sus raizes 6 no supiesen buscarlo á distancia 
del tronco. 

3. a A las vides situadas en cuesta puede suministrarse el abono 
de sus propios sarmientos, haciéndolos servir al mismo tiempo para 
contener el terreno 6 impedir que se vaya rebajando. Basta al efec
to entrelazar los fajos, lios ó gavillas, y cubrirlos con la tierra des
pués de bien sentados y acomodados en línea i lo largo de ca-
4a liño. Q, 
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CAPITULO XVIII. 

J)e la manera y tiempo de deslechugar, quitar las hojas 
y cohrir. 

Jjl deslechugar es una diligencia que pocos hacen, porque 
pocos saben cuanto es á la cepa provechoso; y es verdad que 
cuasi en tanto grado es necesaria como el podo, porque en 
ello se hace mucho bien á la vid y á la uva; y no haciéndo
se, aunque no se paresce asi el daño, es cierto de mucho per
juicio : y quien quisiere (y todos deben querer) deslechugar 
su viña, lleve para ello maestros buenos en el podar, porque 
cuasi no es menos saber bien deslechugar que el podar. Del 
deslechugar habrá los provechos siguientes principales. Toda la 
fuerza que se reparte en aquellos pampanillos y rama desva
riada , todo lo • echará en mejoría de la misma cepa; engordará 
la rama, y la uva será muy mas medrada y madurará mejor, 
y el año siguiente, estando la cepa mas limpia, mas escombra
da y desembarazada de todas aquellas suciedades y sarmenti-
llos, será el podo mejor hecho y mas aina; y quitándolo cuan
do está tierno y verde, quítase mas aina, no hace llaga en la 
vid, y si algo hace presto consuelda, y no llora la vid entonce. 

Han de quitar todo lo que ha nascido en lo viejo y duro, 
todo lo que nasce entre los brazos, lo que nasce al pie y so tier
ra, excepto si no fuese algún gentil sarmiento, tornillo ó alguno 
que quede para barbado ó para sacar alguna punta á otro cabo 
que llaman mugrón. Han de quitar asimesmo las puntas de los 
sarmientos, porque antes rehagan y embarnezcan en gordo, que 
n.o que sean delgados y sin cuerpo, y lo que en largo avien de 
echar lo conviertan en hacer cuerpo; y aun tanbien si los pám
panos son muy luengos enrédanse unos con otros, y tropezando 
los que pasan desgarran los sarmientos de las madres y asi man
can muchas cepas. Es bueno cortarles todo lo que arrastra por el 
suelo y dejarles lo que basta para cobrir su cepa, excepto si no 
ovieren de escoger sarmientos para poner el año siguiente *. 

i Entonces pueden quitar las yemas dobladas, las que nacen en peor 
cabo o las mas flacas y para los sarmientos que quieren que crezcan en 
largo quítenles unos íktos que nacen so las hojas. Edic. de ¡ ¿ 2 8 y si
guientes. 
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Muchas veces acaesce que las vides muestran mucho fructo 

tanto que es demasiado, y lo uno es á la vid carga demasiada 
si se lo dejan todo, que ni lo puede criar ni madurar, y aun 
con tanta carga piérdense muchas vides. Debe el que desle
chuga, como hacen los pastores cuando alguna puerca ó mas-
tinâ ó cualquier otra animalía pare mas de los que buena
mente puede criar: escogen los que mejores les parescen, y los 
otros ó los dan ó los matan, porque aquella animalía se le ha-
cie de mal chupándola muchos, y los que quedan por tener 
mas mantenimiento críanse mas gordos, mas grandes y mas re
cios: pues no es menos en las plantas que en las animalías. 
Ninguna cosa puede bien sofrir mas de lo convenible. Pues si 
alguna vid cargare tanto que parezca no poderlo bien mante
ner, miren que entrasaquen los racimos quitando los mas me
nudos, los mas desmedrados, de los mas espesos los que están 
á las puntas de los sarmientos, porque aquellos nunca madu
ran bien; y no los quiten hasta que estén hechos agraces, por
que hasta alli por haber humidad en las viñas puédenlo sufrir 
medianamente las cepas y aquellos racimos aprovecharán en
tonce algo, y por no haberse hecho esta diligencia acontece 
que cuando estas vides cargan demasiadamente perescen, co
mo dije arriba do hablé del podar. Y porque en este egercicio 
hago fin en toda labor de las viñas diré mi parescer, que es 
lo que deben hacer los señores para que sus viñas sean bien 
tratadas; y es esto. 

Toda persona que tiene alguna buena viña de buena gran
deza procure tener en su casa un hombre que sea (si fuere 
posible) antiguo criado de casa, porque este tal con mayor 
diligencia y fidelidad mirará por la hacienda de su señor, ó 
algún buen esclavo ó mozo fiel: y la verdad es que destos se 
hallan pocos, y las mas veces es por culpa de los señores que 
no saben mejor tratar al bueno que al malo, sino todos los 
llevan por un rasero, y el buen señor de mal siervo hará bue
no siéndole benigno y humano y tratándole bien y mansa
mente , y el señor áspero y duro de bueno hará malo. Pues 
habiendo tal mozo continamente hay en las viñas que hacer: 
Un tiempo hará hoyos, porná sarmientos en otro, tumbará vi
des de cabeza, echará mugrones, adobará vallados, ahondará 
las acequias, cerrará portillos, limpiará los árboles y las parras, 



cavará, escavará, rozará zarzales, cortará rodrigones y horqui
llas y alzará varas, y cuando se volviere á casa (si hay bes
tia) traerá provisión de leña. Haciendo pues esto guardará la 
viña en invierno, que no la rehuellen ni royan ganados, que 
es cuasi tanto necesario como guardalla cuando tiene fructo, 
y aun en el estío terná continamente que hacer en la viña, y 
lo principal guardalla. Hará paseras de higos, ó priscos, ó du
raznos y otras fmctas, y guárdela de todo ganado, mayor
mente de las ovejas que con la lana revuelven las yemas, y 
nunca por alli brota ó muy mal; asimesmo guárdela de ca
bras, que su roer es líuego , y ponzoña do llegan; que esto de 
los viñaderos que guardan las viñas es la mayor burla del mun
do, que no es al que poner ladrones y darles licencia que 
puedan hurtar y aun pagárselo encima, hacerlos señores y 
que gocen de cuanto el señor ha trabajado todo el año; y si 
entre mil hay uno bueno, claro es que no puede dar cobro á 
tantas viñas como toma á sus cuestas; verdad es que esto es 
mas costa para la bolsa; mas la viña que asi fuere tratada ella 
lo pagará con doblado logro, que es la verdad que paga bien 
el bien que en ella se hace. En este tiempo si hace grandes 
soles y la uva se seca, podrála cobrir con rama ó con hoja; y 
si son años viciosos y lugares que pudren quitarles há la hoja 
para que el sol lo tueste y enjugue, de lo cual no hacen nada 
los viñaderos sino hurtar y comer lo mejor, dejar perder lo 
otro y venir cada dia por dineros. 

ADICION. 
Herrera y otros comprenden bajo la voz de deslechugar la castra 

propiamente dicha , la operación de despuntar y la de quitar los nie
tos 6 ramos secundarlos. 

Sabe 6 debe saber todo viñero qüe la naturaleza proveyó á cada 
yema de tres ojos ó botoncíllos para que si uno se desgracia puedan 
suplirle los otros dos que regularmente abortan cuandoTel primero se 
desarrolló con pujanza, saliendo fuera dos y aun á vezes ios tres en 
el caso contrarío. Los bordes de las heridas arrojan frecuentemente, 
aun en la madera vieja, brotes superíluos, y apenas hay en toda la 
cabeza y tronco punto alguno que no sea capaz de echarlos mas ó 
menos voluntariamente §cgunlas castas, edad del individuo, calidad 
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cfel terreno, metéoros de la estación &:c. &c. La supresión de todo 
este lujo impertinente forma el objeto de la maniobra de la castra, 
l'amada también entre nosotros, según los distritos, destallar, desta-
llicar, despimpollar, despollonar, desranillar, desarrocinar, sarroci-
nar, esporgar, espurgar, esbordegar y dar de mano^ 
' Asi castrar en general es quitar cuanto brote arrojó la cepa fuera 
de la intención ó plan del podador. Si por hallarla mal parada le 
fue imposible á este arreglarla á su gusto disponiendo todos sus bra
zos y pulgares según arte y en competente número , al castrador to
ca aprovechar como un precioso hallazgo los brotes accidentales que 
la planta le presente capazes por su colocación de llenar las faltas 
que el podador no había podido remediar á falta de madera útil. 
Cuando se malogró, dejó de mover ó empujó en mala dirección a l 
guna yema con que se habia contado al tiempo de la poda, es i n 
dispensable remplazar su pérdida con otro brote casual si por fortu
na lo hubiere convenientemente situad©. E l buen castrador enmen
dará en fin muchas vezes los errores del podador ignorante ó descui
dado, completará la obra del inteligente, y corregirá los defectos 
que producen en la formación de la cepa varios accidentes. Por el 
contrario, un castrador torpe suele desbaratar en un momento el me
jor arreglo, destruir en dos tirones el trabajo precioso del podador 
hábil , y causar un daño que acaso ya nunca pueda este reparar con 
toda su pericia y estudio. Se ve por lo espuesto que, como dice sa-
pientísimamente nuestro original, no es menos saber bien deslechu^ 
gar que el podar, y cuan mal atienden á sus intereses los que con
fian tan delicada manipulación al primero que encuentran, prefirien
do todavía por una economía desatinada los muchachos de uno y 
otro sexo, y el que se arranquen ó desgarren los esporguines cau
sando heridas difíciles de tapar por no entretenerse á cortarlos. Pero 
el autor trata todo este punto con tanto tino, con tanta superioridad 
sobre todos los antiguos y modernos, tan divinamente en una pala
bra , que nada nos deja que añadir, sino encargar que jamas se cas
tre en la crítica época del cierne por no compremeter la cuaja del 
racimo con el aumento repentino ypasagero de linfa que antes se di 
vertía por los ramos suprimidos y acudiría á ahogarlo causándole 
una verdadera plétora. 

Se peca comunmente mas bien que por esceso por castrar poco, 
es decir, por no atreverse á apear los brotes falsos cuando llevan es
quilmo; resultando por fruto de esta avaricia, si la cepa es flaca , que 
en realidad se coja menos y menos bien sazonado aunque el número 
de racimos sea mayor, debilitarla sino para los años siguientes y 
siempre perjudicar infinito á su arreglo y robustez ó vitalidad. 

E n cuanto al despuntar no podemos escusar á Herrera de haber
lo recomendado con demasiada generalidad, siendo doctrina sentada 
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que en los países cálidos y terrenos áridos y en los vidueños de po
co enrame y hojas es operación dañosísima. L o que por ella y por 
quitar los nietos suelen ganar los racimos en corpulencia y peso, lo 
pierde comunmente su mosto en calidad. Nunca debe ejecutarse an
tes que la uva haya adquirido casi todo su grosor, y sobre todo no 
juntarla con la castra que y a por sí sola priva á la planta de bastan
tes jugos. Cuando se hace demasiado temprano .© sin moderación 
suele promover, especialmente si llueve en seguida, la aparición de 
nuevos brotes y de nietos, que llamando á sí la sabia frustran los fi
nes á que se dirige, retardan la madurez de los racimos y aun los 
hacen lardear. 

Deshojar, desfollar, despampanar, despampinarydespampanillar 
son términos de nuestra lengua que equivalen á quitar hojas. Cortán
dolas lo mas tarde posible, pocas y no de una vez, por su inserción 
en el cabillo ó poco mas abajo y no arrancándolas con é l , suele coa» 
venir semejante desmembramiento no solo en los años viciosos y luga
res húmedos , sino también en los frios cuando se ve que sin abrir paso 
con él al calor, luz y ventilación no puede y a la uva colorarse ni 
completar su madurez. Se sacrifica entonces por esta consideración 
una porción de esquilmo, que ha de resultar en menos faltándole el 
sustento que las hojas elaboraban. Deshojando demasiado hay que 
temer el efecto contrario de retardar la maduración ó imposibilitarla 
por haber privado al racimo de su abrigo natural contra los vientos 
frios y de una baila ó retenedor del baño de vapores cálidos que la 
tierra despide, sin que el sol ya entonces débil y muchos dias en
capotado sea capaz de compensar estas faltas con el calor de sus 
rayos. 

E l afán de dar á los animales un alimento tan nutritivo como sa
no , cual son las hojas y brotes de la v i d , hace en muchas partes que 
se propasen los propietarios en las operaciones de que estamos tra
tando. Piensan muchos haber salvado todos los inconvenientes con 
reservar el deshoje para después de la vendimia. Otros meten entonces 
sus ganados en la viña, y aun es entre nosotros muy común que 
hallándose los ganaderos en posesión inmemorial de pastarlas sin per
miso del aijio, como si fueran ejidos 6 baldíos, se las vea inundadas 
de reses hambrientas apenas se levantó la cosecha. E l abuso llega en 
algunos distritos hasta el estremo de verse obligado el dueño contra 
su conveniencia á vendimiar cuando los vecinos, so pena á no ha
cerlo de ver arrasada su cosecha por el primer pastor que acuda á 
las vendimiadas de la inmediación. Parece increíble que en una na
ción propiamente labradora pueda sostenerse el despotismo ganade
ril casi en el mismo punto que cuando éramos un pueblo puramente 
pastor. Pues todavía pasa mas adelante. Conozco partidos en que el 
bando famoso de la vendimia es dictado por la codicia tiránica de 
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los ganaderos ansiosos de atropeliar cuanto antes la propiedad age-
na, á que ningún legítimo derecho pueden tener, haya ó no llegado 
la uva á madurez. 

L a razón y la esperlencia proscriben de acuerdo todo despojo 
de la vid que no esté indicado en las máximas que acaban de sen
tarse, y que en los casos dudosos se peque mas bien por falta que 
por sobrado suprimir 6 despojar. Ningún cálculo mas falso que el 
que supone desquitado con lo que ganan las bestias cuanto puede 
perder la infeliz cepa privílda de sus miembros útiles. Las hojas no 
solamente digieren y afinan la sabia, sino que chupan del aire gases 
y otros fluidos en muy considerable cantidad, al mismo tiempo que 
espelen como escremento vil la- porción dañosa ó sobrante: son en 
suma una entraña principal como en nosotros el pulmón y el estó
mago. Son especialmente para las yemas que se forman y crian junto 
á la base de su pezón, lo que para el infante el pecho maternal. A 
ellas está casi totalmente confiada la protección de las flores y los 
frutos. Determinan ademas ó provocan la ascensión de los jugos de 
la tierra. Su arranque no puede verificarse sin causar una herida y 
por ella la estravasacion de la preciosa sabia. Tanto es lo que con
tribuyen á la formación del fruto, de las yemas y de las partes s ó 
lidas , y á su engruesamiento y madurez ó consolidación. Las cepas 
privadas enteramente y á la vez de tan esencial órgano aun después 
de la vendimia , caminan'á la decrepitud con paso rápido y dan 
siempre anualmente menos que darían, no llegando nunca el caso de 
que nutran bien los botones ni alcanzen los sarmientos su sazón 
perfecta, imposible de verificarse sin el concurso de las hojas. 

¿Pues q u é , dirá alguno, han de carecer mis ganados de pasto tan 
sabroso y á todas luces esquisito? Nada menos que eso. Pero no 
pretendáis que una misma viña os mantenga á vosotros y á vuestros 
animales. Dedicad para ellos solos algunos plantíos, formando con 
las vides una especie de prado artificial arbustivo en terrenos mas fa-* 
vorables á su frondosidad y pompa .que á la producción y madurez 
de los racimos. Maridadlas con los árboles en los setos según dijimos 
en el capítulo v m , ó bien enramadlas sobre el árbol aislado ó ios1 
que formen bosque. Asi tendréis en las hojas y sarmientos abundante 
pasto que podréis dar verde á vuestro ganado por muchos meses, y 
conservarlo también para su regalo durante el invierno solo en sitio 
seco, espolvoreado con sal si os parece en toneles tapados, ó mez
clado por capas con la paja que se impregnara de su sabor tan de
licioso á las reses y particularmente á las vacunas. 

Terminamos este capítulo declarando inútil é insignificante la 
embarazosa operación de cortar los zarcillos o tijeretas, á pesar de 
la importancia que le dan algunos. Donde reinen vientos furiosos 
Murtal mucha falta aun á la vid baja esta especie de manos con que 
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la doto naturaleza, no solo para encaramarse, sino también para 
aferrarse y poder defender sus miembros contra todo choque. C 

C A P I T U L O X I X . 

Cómo se han de g u a r d a r las í i v a s as i verdes como j a s a d a s . 

i¿m este tiempo, antes que venga la vendimia ni carguen las 
aguas, se pueden hacer las paseras de los higos y duraznos y 
priscos, y coger las uvas para guardar verdes ó para pasas. 
Hánlas de coger sanas, ni demasiadamente maduras, ni tam
poco por madurar agraceñas, sino que estén dulces y tiestas; 
y si á vueltas hay alguna dañada, quítenla pezón y todo con 
unas tijeras, que una uva que se pudre daña todo un racimo, 
y por un racimo podrido se suelen dañar con el mal aire que 
dél sale corrupto todas cuantas están en la cámara; y asimes-
nio quiten los agraces. Hánlas de coger en menguante, antes 
que llueva es mejor, ó si oviere llovido que se hayan bien 
enjugado en dias claros y serenos, y á tal hora del dia que 
el sol haya bien enjugado el rocíoyhumidad déla noche. Para 
guardar han de ser las uvas ni muy gordas ni menudas; sean 
de lugar enjuto, y ellas bien enjutas y que tengan el holle
jo duro, el racimo largo y ralo. Para esto son buenas jaénes, con 
tal que sean de lugar enjuto y de pocas uvas en el racimo: 
hebenes ó palominas son buenas por ser ralas y enjutas, y 
aun son tiestas; y si ser pudiere de la viña á casa no las tra-
yan en bestia, que las rebaten y maguían, que mas lindas y 
enteras y mas con su flor las traerán mozas en la cabeza. 

E l guardarlas verdes es de muchas maneras. La una es hacer 
sus colgajos y colgarlas que un racimo no toque á otro, y col
garlas ó donde les dé contino aire qiie pase de un cabo á otro, 

-como hacien los moros en Granada en unas azuteas pequeñas 
sobre los tejados con sus verjas alderredor y una red por los 
pájaros, en lugar cerrado onde no entre aire, que el aire que 
entra si no pasa delante corrompe, y para esto es mejor bajo 
que alto y lugar frió y no húmido; y á vueltas de uvas no 
cuelguen manzanas, ni peros, ni membrillos, ni peras ni otra 
mita, que uno con otro se daña, sino cada cosa por sí. Y 
porque todas Jas uvas verdes son flemosas, las i que han estado 



(446) 
asi colgadas están mas enjutas y son mas sanas y mejores. 

Guárdanse tan bien colgadas en trojes de trigo y soterradas 
entre la cebada ó entre paja muy despolvorada y limpia. Otra 
manera: hagan lumbre en la viña, y tengan á derretir pez, y 
en acabando de cortar el racimo metan el pezón en la pez, y 
tráiganlas á casa como no se dañen, y tengan un par de bar-
reñones bien anchos é iguales y paja muy azarandada y lim
pia, y pongan bajo un lecho de paja y luego otro de los ra
cimos como no se toquen, y asi vayan á lechos hasta que se 
hincha el barreñon bien, y pónganle el otro encima, y em
bárrenlos muy bien ó con barro y paja ó con yeso, y asi los 
pongan en las trojes ó sobrados onde no los toque nadie, y 
asi se guardarán bien. O métanlas en unas tinajuelas y alechos 
salvados de cebada, y embárrenlas bien, y han de ir asimesmo 
los pezones con pez como en las otras, y las tinajas ó vasijas 
en que estuvieren ténganlas en lugar muy frió y enjuto. Otros 
en lugar destos salvados ponen aserraduras de álamo donde 
usan mucho esta madera y pueden sacar hartas aserraduras, 
mas vayan bien secas. 

Otras maneras pone el mismo Columela que no me agra
dan mucho; mas pues he puesto las unas, quiero que vayan to
das : estas mas son para gentileza que provecho; con todo eso 
harto provecho es conservar la fruta en tal manera que fuera 
de su tiempo natural esté tal que parezca que entonce se cogió 
ó cuasi. Tomen un barreño bien ancho y llano, y péguenle 
bien de dentro y fuera con pez, y metan en él los racimos 
con sus pezones pegados como dije, y no toque un racimo 
á otro, y cúbranle con una cobertura de barro tanto grande 
que venga justa á la boca del barreño ó con otro tal barreño, 
y estas coberteras estén pegadas por dentro y fuera, y pe
guen las juncturas de tal suerte que no pueda entrar gota de 
agua, y métanlas asi en algún pozo ó fuente ó algibe, bien 
so el agua que no se parezca nada y sus pesas encima; al 
tiempo que las sacaren estarán muy frescas como si entonce se 
cortaran de la vid: estas tales son muy buenas para hacer 
presentes; mas las que asi se guardan el dia que las sacaren 
se han de gastar que se pararán acedas. 

Otra manera hay para guardarlas en sus vides frescas y 
gentiles, y para esto creo que serán mejores las albillas que 
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otras, porque en la vid mas que otras ningunas se conservan. 
Hagan un jarro ó vaso de barro largo á manera de racimo con 
dos asas iguales, y sea de toda parte cerrado; y antes que le 
cuezan ábranle por medio de alto abajo en dos partes, y cue
zanle. Desque cocho péguenle bien con pez de dentro y fue
ra , y cuando las uvas comienzan á madurar metan el racimo 
por arriba sin cortarle de la vid, y tornen á juntar el vaso y 
atarle y embarrar las junturas muy bien, y átenle igualmente 
de las asas á la vid, que esté colgado como racimo; y porque 
el pezón no esté apretado, tenga aquel vaso un agujero pe
queño entre las junturas, y sea el vaso de tal grandeza que 
el racimo no toque en él por de dentro en parte ninguna: al 
tiempo que quisieren abran el vaso y sacarán el racimo bien 
verde, mas creo yo que no de mucho sabor. Y si quisieren 
que estén en la vid hasta el mes de Abril ó mas, miren algún 
sarmiento que tenga hartos racimos y sea largo, que se pueda 
bien corvar; para esto son buenas las varas: hagan un hoyo 
al pie de la vid bien hondo, y echen abajo arena fresca, y 
acorven los sarmientos dentro en el hoyo como las uvas no 
toquen ni en el suelo ni en las paredes; cubran el hoyo con 
dos ó tres palos, y encima pongan muchas hojas de lirios ó 
espadañas y mucha tierra encima, que ni el sol ni el agua pe
netre , y no las descubran hasta el Abril, y hallarlas han frescas. 

Hay otra diligencia: cuando las uvas han cernido tomen 
una redoma de vidro grande y que tenga el cuello corto y 
gordo, y metan alli el racimo, y átenla bien á la parra que 
esté colgada: al tiempo que las otras uvas estén bien maduras 
corten aquel sarmiento, y vayan las uvas en la redoma en su 
racimo bien crescido y el sarmiento defuera, y será cosa de 
ver mas que de comer I. 

i Otra manera hay para las guardar cubriéndolas en sus parras con ho 
jas si están en lugar que no pudre, ó si están en casa tender los sarmientos 
debajo de algún portal, que alli se guardan las uvas donde no les da agua 
m sereno. Hácese asimismo que haya uvas tardías si despuntan los sar
mientos al tiempo del cerner las uvas, porque tornan á echar, y esto ma
dura mas tarde, y á las veces no madura y queda para agraz que entonces 
es tan precioso como las uvas. Edtc. de 1528y siguientes. 

TüH-yí" '•' ÜÍI uní ofliv obífitíl «Yf'il siiu IVíioi füj :.. 



( 4 4 8 ) 

ADICIOÑ. 
Para trasportar á casa desde la viña las uvas de cuelga, son evi

dentemente preferibles á las banastas ó canastos los zarzos y cañi
zos, en que sobre una cama ligera de paja ó de musgo seco, y des
pués de quitarles todo grano dañado ó sospechoso sin manosearlos 
mas de lo preciso, deberá estenderse otra capa de racimos y no mas. 
Si hace sol conducirá mucho antes de ponerlos á guardar sacarlos á 
enjugar en los mismos zarzos, dándoles una vuelta mientras se tienen 
espuestos al mayor calor del dia para que se oreen por todos lados. 

E l mejor sitio para conservarlos y en general para frutería, es 
un subterráneo perfectamente seco y bastante hondo que se manten
ga todo el año en una temperatura igual de diez á once grados de 
Romure, distante de aguas estancadas, estercoleros, letrinas y cual
quier otro objeto capaz de hacer llegar hasta él malos olores ó hume
dad, que mire al medio dia ó al sudeste, con ventanas á esta espo-
sicion y á la de levante, y ninguna al norte, para dar paso á los 
aires secos y tenerlo cerrado á los húmedos, á los escesivamente frios 
ó muy cálidos y á la demas-iada luz. 

La profundidad del sitio ó constancia de temperatura no es con
dición tan esencial como las otras en los paises templados, y menos 
si reinan comunmente aires secos, según vemos en el reino de Grana
da, donde no solo subsisten todavía las azoteas que cita Herrera , sino 
el uso heredado también de los moros, de agitar con la escoba de 
cuando en cuando el polvo del suelo para obligarlo á que se levante 
y se pegue á las uvas. Con esta sencilla maniobra se logra enjugarlas 
pronto y libertarlas de la humedad, del moho tan fácil á diseminar
se, fijarse, propagarse sin término y corromperlo todo donde quiera 
que lo encuentra, del frió mismo y , en suma, de todos los enemi
gos esteriores á favor de aquella capita de polvo sutil en que quedan 
envueltas. Asi se conservan, particularmente en Baza, todo el i n 
vierno las uvas mas frescas y delicadas que he probado. 

E l serrin de las duelas de los toneleros es muy usado en Málaga 
para la uva llamada de Loja y otras que salen de aquel puerto á los 
de América y á muchos estrangeros en cantidad de ocho mil arrobas 
anualmente. , . ' 

E n lugar de los barreños aconsejados por Herrera, suelen acomo
dar mas bien cajones ó cubetos atravesados interiormente por varitas 
ó cordeles en que se cuelgan los racimos sin intervención de otro ma
terial. Se les enyesan las junturas y se sepultan en arena seca. 

Otro escelente método , aunque dispendioso, eS colocar los raci
mos en un tonel que haya tenido vino bueno como acabamos de de-
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cir de los cajones, é introducirlo bien tapado en otro tonel que se 
llenará de vino inmediatamente. 

Hángase unas gachas ó puchada clara desliendo en agua ceniza 
pasada por tamiz, y ténganse metidos en ella los racimos hasta que 
los haya cubierto una capita ó costra del material de modo que ya 
no se distinga cual es su color. Pónganse en seguida por capas a l 
ternadas con otras de ceniza seca dentro de un cajón ó cubeto, y tá
pese este en estando lleno. Las uvas asi conservadas apenas se dife
rencian de las recien cogidas. Para gastarlas se van sacando del ca
jón conforme se comen y se les quita la ceniza sumergiéndolas un 
momento en agua fria. 

Aquellos racimos incomparables de Jijona, en el reino de V a 
lencia, que se presentan en las plazas de Madrid por Navidad tan 
frescos como si acabaran de cortarse, tan traslucientes y delicada
mente coloridos como el topacio de Sajonia ó el mas puro suczino 
y deliciosos al gusto sobre cuanto es dable ponderar; solo podrían 
llegar á este eminente grado de bondad, y conservarlo asi, en em
parrados muy bajos con el abrigo y defensivo de las hormas, paredes 
ó ribazos contra los cuales se ha armado el parral y de las ramas de 
sabina, pino ú otra planta siempre verde con que se la cobije por 
cima luego que empieza á faltarle el de su propio follaje. 

E n el mismo industrioso pueblo guardan fresco hasta fines 
de Abri l sin separarlo de la parra madre el fruto de las que tie
nen plantadas contra las paredes de las casas. Destinan á este objeto 
una sala ó cuarto bien bañado del sol , é introducen por la ventana 
un brazo cargado de racimos cuando empiezan á madurar. Con cla
vos fijados de antemano y cuerdas van atando todos los sarmientos 
del brazo introducido dándoles la distribución y dirección conve
nientes, formando en suma un verdadero emparrado dentro de la 
pieza, cuyo techo cubierto de racimos colgantes y de las mas her
mosas hojas que crió la naturaleza presenta el mejor adorno imagi
nable. Para libertar la uva délas abispas, abejas, del frió, la hume
dad y demás accidentes ponen su vidriera á cada ventana luego 
que maduran y tapan con trapos el hueco que deja el brazo de la 
parra en el agujero del marco por donde entró. 

Ultimamente en el Real jardin Botánico de Madrid se conservan 
vivas las uvas para la mesa de S. M . por otro medio aun mas p in
toresco si cabe que el de los naturales de Jijona. Facilita mucho la 
maniobra en dicho establecimiento la fuerte armazón de hierro con 
que se sostiene todo su emparrado sin disputa el mas elegante y mas 
magnífico del mundo. Pero por la descripción que vamos á dar de 
ella se verá que nada tiene de difícil ni de muy costoso, nada que 
no pueda ejecutarse por cualquier curioso y en cualquiera parre. 

Se reduce todo á agujerear por el fondo un cajón ó un tiesto, 
TOMO í . L L L 



sentarlo firme á la altura del sarmiento escogido, hacer pasar a este 
por el agujero al tiempo de la poda, y cortarlo en seguida á dos ó 
tres yemas, sobre el tiesto, que se llena inmediatamente de buena 
tierra y se cuida de regar en lo sucesivo con abundancia y con 
frecuencia. Para dar á los brotes y racimos una distribución graciosa 
y desahogada se forma con palos clavados en el tiesto una trípode 
inversa, al rededor de la cual se van guiando en espiral los sarmien
tos fructíferos á medida que crecen. Maduros ya los racimos ó pró
ximos á madurar, se separa el acodo de la parra cortándolo al ras 
del asiento del tiesto ó cajón, y se le lleva á un sitio abrigado, 
donde ba-ta regarlo.de cuando en cuando hasta el dia elegido para 
sorprender un convite con toda la pompa y riqueza de las parras 
compendiada en una maceta que un niño de nueve años puede con
ducir á la mesa sin fatiga. C. 

CAPITULO XX. 

Cómo se han de hacer las pasas. 

l í a n de coger las uvas en el tiempo que dije que cojesen 
las de para colgar y de aquella suerte, y hagan sus colgajos, 
y tengan una buena caldera de lejía m u y l impia y clara, y 
es mejor de ceniza de sarmientos; y cuezga sobre el fuego, 
y cuando bullere échenle u n poco de aceite, y desque aquel 
aceite se gastare tórnenle á echar mas y serán mejores las pa
sas y guardarse han mas t iempo; y si deshicieren en aquella 
lejía azafrán mo l ido , tanto que tome color, hácense las pasas 
rubias y mas cordiales, y cuando cociere la lejía metan el col
gajo y tórnenle á sacar, y v u é l v a n l e á la lejía tantas veces 
hasta que las uvas muden el color, y cué lguenlas onde les dé 
el sol y el aire, y no el rocío n i el agua si l loviere : y desque 
bien enjutas, ó desgranadas ó en sus racimos pónganlas en sus 
ollas ó cántaros bien apretadas y cubiertas en lugar enjuto. 

D e otra manera: cuando las uvas están bien maduras, y 
para toda suerte de pasas, hánse de escoger las uvas gordas, 
largas, como son las hebenes, jaénes, lairenes, y si fueren de 
las que dije que se harien sin granillos son m u y buenas (como 
las v i en Roma m u y gordas y todas pulpa , y aquellas son de 
grande precio) , pues desque estén bien maduras deshojen la 
v i d que les dé el sol y retuerzan los pezones, porque en-
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jugarán y hacerse han buenas pasas, y desque bien enjutas 
pónganlas en la pasera, y después de bien pasadas guárdenlas 
com las ootras. 

Aun hay otro aviso para las hacer. Cuando han sacado el 
pan del horno, la noche ponen dentro una tabla ó corcha 1 
y en ella los racimos: á la mañana sáquenlas, y métanlas en 
mosto, y pónganlas al sol hasta que se pasen bien, y tórnenlas 
á mojar en el mosto, y desque bien enjutas guárdenlas como las 
otras y hacerse han azucaradas, que cualesquier pasas si las 
echan asi en mosto se hinchen de azúcar: y tan bien es bueno 
meterlas en mosto que esté hirviendo al huego antes que se tor
ne arrope, y sacarlas, y desque estén enjutas guardarlas 2 : y es 
bueno para personas que tienen mediana sustancia y para ven
der después que las uvas están pasadas, sin que las echen en el 
mosto, itieter cada racimo por sí en muy buen vino blanco, 
y sacarle luego y echarle encima unos polvos de canela y cla
vos y gengibre y otras especias oloriosas, y meterlos en su olla 
ó cántaro, ó atar cada racimo por sí en sus hojas de vides y 
dentro algunas hojas de laurel. Estas tales pasas confortan mu
cho el estómago, ablandan el vientre, y si las cuecen en vino, 
el vino en que se cuecen es bueno contra la tose que se suele 
causar de frió. En cualquier manera que sean hechas las pasas 
estarán bien en ollas 6 en seras muy bien apretadas, y entre 
ellas mezcladas hojas de laurel, naranjos ó cidros, ó cualesquier 
otras hojas bien olientes 3 como rosas, 

ADICION. 
Sí las uvas pasas puestas como postre al lado de las recientes 6 

i Una corcha o tabla que no sea resinosa. Edíc. de 1528 v siguientes. 
x Para que se hagan buenas pasas pueden tener colgadas las uvas al sol 

diez ó doce días , y después enlejiarlas y haránse muy lindas, y desque 
enjutas guardarlas. Y de esta manera se pueden enlejiar por tiernas que 
sean de hollejo, porque ya le tienen endurescido. Edic. de 1528 y si
guientes. 

3 ^on Slue no sean rosas. De las pasas se puede hacer vino dulce ma-
jandolas un poco cuanto se quebranten, y meterlas en una vasija, y echan
do agua cocerán, y en asentándose lo pueden sacar por su canilla ó con 
una bedíja de lana limpia. Edic. de 1528y siguientes. 
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que se han conservado frescas, sufren por lo ordinario el mismo des- ' 
aire que la vejez femenil cuando se "atreve á rivalizar con la belLza 
y las gracias de la juventud ; no por eso son en la realidad menos 
estimadas, ni creeré y o fácilmente que esceda á su consumo el de 
las uvas propiamente dichas. L a comodidad de guardar muchísimas 
mas en un espacio dado, con menos cuidados y por mucho mas 
tiempo, la facilidad de trasportarlas á grandes distancias sin riesgo 
de avería, la variedad de sus usos domésticos, la ventaja de ser i n 
comparablemente mas alimenticias y aun su salubridad ; balanzean 
de tal modo el mérito brillante de las últimas, que no es estraño las 
preciase en sumo grado la sensata antigüedad, y que el arte de pre
pararlas, copiado sin duda de la naturaleza, tuviese su origen en 
época muy anterior á las mas remotas de la historia. H o y dia solo 
por -nuestro puerto de Málaga se estraen anualmente quinientas mil 
arrobas, contándose pueblos en su H o y a , como Tolox, cuyo ar
tículo principal de subsistencia consiste en ellas solas, al paso que 
otros cometen en los años de abundancia estraordinaria el absurdo 
inaudito de arrojar los vinos á la calle ó desperdiciar los racimos por 
no saber que hacerse de ellos. 

L a sencillez misma de su preparación hace que apenas se haya 
adelantado nada en el trascurso de tantos siglos, ni encuentre yo cosa 
sustancial que añadir á lo compilado por Herrera. E n efecto la ce-
lebradísima pasa larga y la gorrona, todavía mas preciosaque dan 
á nuestro comercio esterior ganancias inmensas, particularmente en 
las costas de Motri l y Málaga, nada mas cuestan al cosechero, que 
tomar bien maduros los racimos de Almuñecar y de Moscatel gor
do-blanco, cortarles, si lo tienen, algún grano ruin, tenderlos á la 
solana sobre peñas ó en sitio limpio, darles una ó dos vueltas en 
echo ó diez dias, ponerlos bajo cubierto al cabo de ellos, quitarles 
el escobajo después de dejarlos reposar algún dia mas, y última
mente meterlos en aquellos cántaros barrigudos de arroba ó de me
dia arroba sin asa ni cuello, que llaman porrones, y cierran con su 
tapadera del mismo barro sirviéndose del yeso para ajustaría. 

Nuestra pasa de lejía, gracias al calor del clima, tampoco nece
sita para ser tan buena y mejor que la de Grecia, ni aun el esmero 
que nuestro autor exige; sí bien pecamos comunmente por dejarle 
los granos viciados ó inmaturos, por empaquetarla malamente, y por 
otras faltas de aseo tan obvias como imperdonables. 

La ceniza de sarmientos que usan para enlejiar la uva algunos 
pueblos de Aragón y muchos estrangeros, mezclándola aquellos con 
la de una planta salada, se desestima por floja entre los Valencia
nos , que prefieren á todas la del romero y en su defecto la del 
lentisco. Los mismos Valencianos, cuando no tienen á la mano sino 
cenizas ordinarias, acostumbran recocerlas para lograr una lejía ma? 



nctíva con los ramos de dichas plantas ó con los del torbisco ó ma-
tapoll y la adelfa ó baladre. 

E l terrón de cal viva, que nunca dejan de añadir los Calabreses 
sin conseguir por eso tan buenas pasas como nosotros, suele emplear
se felizmente para aumentar la fuerza de la lejía y sin inconveniente 
alguno en Benisa y otros pueblos de Valencia conocidos por la 
bondad de este artículo. La cal viva, en efecto, robando á la pota
sa del líquido su ácido carbónico, ó en otros términos, haciéndola 
mas cáustica ó fuerte, promueve eficazmente la combinación del 
álcali ya libre con los ácidos de la uva, ósea la saturación de estos, 
que es el fin principal de la operación del enlejiado, tanto mas i m 
portante cuanto menos madura ó azucarada es la uva que se intenta 
convertir en pasa. 

Mucho me rezelo que sea del todo Insignificante la adición de 
aceite recomendada por Herrera ó jabón que debe resultar. A lo 
menos no parece que consiguen con ella ventaja alguna particular 
los pueblos de Aragón arriba citados, únicos que yo sepa haberla 
adoptado en dosis de una libra junto con la de un cuartillo de 
mosto por cada arroba de lejía fuerte, y únicos también que dan 
una importancia á la diligencia,, tal vez inútil ó perjudicial, de cu
brir con un paño los racimos recien escaldados para que cuezan en
tre sí. Es muy de doler que ningún químico se haya ocupado hasta 
ahora en aplicar los poderosos'medios en que la ciencia abunda al 
arte de la pasificacion , que solo de ella puede recibir su complemento. 

Sin embargo lo mas esencial que yo encuentro de menos en materia 
de pasas españolas es que ningún esfuerzo notable hayamos emplea
do por hacer cosecha nuestra las esquisitas de laMorea, Zante, Cefa-
lonia y Lípari , conocidas vulgarmente con el nombre de Corintos ó 
pasas de Corinto. Uno de los vidueños que las dan (el de uva mora
da), lo tenemos en el Real jardín Botánico de Madrid , y el mismo íí 
otro.de ellos se cultiva en Málaga años há. Su uso, general en todo el 
Norte para los pudings y otros mil cuajados, pastas y guisos, les 
asegura la salida mas ventajosa, no habiéndoles igualado jamas nin
guna otra en valor mercantil. Nuestras costas meridionales son sin 
disputa las mas á propósito para su producción. Todo nos convida 
en suma á apropiarnos tan precioso artículo, reduciéndose los fáciles 
pasos que nos restan á propagar la planta, retorcer el pezón á los 
racimos maduros para que empiezen á secarse antes de cortarlos, ó 
bien enjugarlos enteramente tendidos al sol, y despalillarlos después, 
según dijimos del almuñeéar ó largo y el gorrón, embalar ó embar
rilar la pasa, y fuialmente darla á conocer en el comercio,C. 
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C A P I T U L O XXI. 

D e l ticmjpo y manera del -vendimiar. 

lene ya el tiempo de la vendimia según las variedades de 
las regiones, en unas tierras temprana, en otras tardía; y cada 
tiempo, como vemos, viénese sin sentir, que no hay cosa que 
mas vuele y de que menos cuidado tengamos, y después da 
mucha priesa; y entre todas las cosas de labor del campo la 
vendimia mas que todos, que mucho va en la cosecha de la 
uva para la bondad y perficion del vino. Por eso es bueno 
que algunos dias y aun meses antes se aparejen las cosas cuan
do se pueden haber y valen mas barato, y aun se han mucho 
aventajadas, mayormente las que no se dañan; aderezar cestos 
para traer la uva ó seras ó -toneles según el uso de cada tier
ra, cestas ó cobanillos para vendimiar, y los cuchillos que pa
ra, otra cosa valen poco para vendimiar serán buenos. E n las 
tierras que usan cubas es bueno que en el verano les echen los 
arcos, porque entonces la madera encoge y reviene, y después 
con la humidad hincha. Son para ellas mejores los arcos viejos 
que los nuevos : pegarlas asimcsmo á las cubas y á las tinajas 
cuando hay barato de oficiales, que después con la priesa no 
los pueden haber, y si los han, hacen lo mal y tarde y caro, 
que mucho va de rogar á ser rogado. En esta arte del agri
cultura , y aun en todas las cosas, quien una cosa 'hace tarde, 
todas las otras cosas que della dependen hará tarde y fuera de 
tiempo. Lavar asimismo las vasijas con tiempo, que después 
las tales que están limpias con un agua oloriosa que las enja
güen basta. De las vasijas mas abajo diremos. 

L a vendimia se ha de hacer cuando la uva esté bien ma
dura, que los que vendimian antes que la uva esté perfecta
mente madura, hacen el vino de poca fuerza y tura; y los 
que tardan en vendimiar mas de lo que deben hacen el vino, 
no tal, y turbio y dulce, y si les llueve muy malo, y acédase; 
y comunmente lo tal se vuelve: por eso han de vendimiar 
cuando está de sazón. 

Las señales que hay para saber cuando la uva está de ven
dimiar son estas: cuando la uva está clara y tostada, rubia, y 



en el gusto si esta dulce, que no tenga nada de acedo, ó 
cuando el granillo de dentro ha mudado el color; si es la uva 
blanca, se para pardillo, y si prieta se para prieto; ó en los 
racimos espesos sacar una uva, y si en un dia se ensangosta 
aquel lugar que no cabe la uva, no está madura que aun 
cresce; mas si el lugar se está tan grande como ante,.es señal 
de perfecta maduración; ó si estrujando un grano ó dos el 
grano sale escueto y limpio, es señal de madura; mas si sale 
cubierto con parte, de la uva aun no está bien, madura, y 
cuando los racimos acorvan mucho los sarmientos. Cuando la 
uva está bien enjuta y rosada, y la han bien enjugado al sol, 
el vino será de mas fuerza y tura, y si está verdiona ó mojada 
hácese mal vino y tura poco; y por eso es bueno que cuan
do la uva se moja la enjuguen al sol, ó después de vendimia
do cuando comienza á cocer echarlo en otra tinaja , y queda el 
agua abajo, que como es pesada vase á lo hondo, y el vino 
por ser liviano estáse en lo alto. N o cojan la uva rociada hasta 
que la enjugue el sol, ni tan poco muy callente: enjuta es bien 
que vaya, que la que va muy callente y ardiendo hace el v i 
no con solano; y por eso los que ponen uva al sol si está muy 
callente antes la dejen resfriar que la pisen. 

Si vendimian en creciente da la uva mas vino, mas es de 
mas tura lo que en menguante se vendimia. Los que vendi
mian siempre trayan cuchillo con que si fuere necesario cor
ten les racimos, que los que no los traen machas veces hacen 
estas dos cosas, ó desgranan ó estrujan el racimo, ó á las veces 
el pezón es mas duro y correoso que el sarmiento en que está, 

' y por tirar del pezón quiebran el sarmiento y mancan la vid. 
Los vendimiadores siempre tengan este aviso de -quitar de 

los racimos las hojas, los agraces, lo podrido, lo seco, las uvas 
apedreadas y añubladas; y lo que ellos acaso no vieren, mí
renlo los que pisan y desgranan y limpian al gamellón ó jara-
hiz: y esto les avise siempre el señor,.que estas cosas si las dejan 
dañan mucho el vino asi en sabor y bondad como en su tura. 

. Asimesmo los vendimiadores sepan bien conoscer cada l i 
naje de uvas, porque de aquellas que mandaren, coger cojan, 
v; no de pteas; y. aun porque cada cepa lleva, unos, racimos 
buenos, otros no tales, deben de lo bucuu hacer para una. va-
&1ia>i.̂  4e lo no tal pam>Ptra: Ips pulgiu'es vaya p.ua io que 
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fuere escogido, y las varas en otra vasija; y si hay mucha 
CLianddad de los rebuscos ó cencerrones, haga otra para beber 
en. el invierno, y si son pocos guárdenlos para comer. Asi
mismo no mezclen muchos linajes de uvas, que pocas veces 
el vino de muchas mezclas dura mucho, mayormente si son 
diferentes. 

E l vendimiar es de tres maneras. L a una es como hacen 
en Córdoba:, que en las viñas tienen sus casas que llaman la
gares, con sus bodegas y jarahices y aun sótanos, A l l i hacen 
su vim) y lo cuecen y lo asientan, y al tiempo del trasegar 
traenlo " limpio a casa; y si alli hay buen recaudo que se 
haga limpio y bien, esto es lo mejor de todo; no embar
gante que en Córdoba hay muy ruines vinos, y desto no 
es la causa el vendimiar, sino los malos veduños de las uvas, 
que quieren tener mas mucho vino que bueno. N o ponen 
vinas cuales convienen á aquella tierra, que pues las tierras 
son gruesas avien de poner uvas delicadas y gentiles, como 
aibillo, cigiiente, castellano, moscatel y otros semejantes. Mas 
en tierras gruesas ponen uvas gruesas, hacen un vino mas 
grueso y espeso que urina de rocin, y no suave ni de tura, 
y por eso es mejor-en otros lugares de la misma sierra no le
jos de a l l i , porque pusieron mejores generaciones de viñas. 
Digo que es mejor tener casa en la viña tan complida que ha
ya para\vendimiar y cocer el vino, porque mas presto se hace 
la vendimia, y si hay muchas lluvias presto lo traen so techa
do. Duerme allá la gente, y á la mañana están mas temprano 
en la obra, y. dejan de trabajar mas tarde. N o es menester 
tanta costa de bestias, ni se desperdicia tanto por el camino 
dando á unos y á otros, ni se desmosta la uva, mayormente 
si con ella caen las bestias y la estrujan. Esto tal es bueno 
para las viñas que están lejos, que de las que están cerca de 
casa á casa lo pueden traer; y en las viñas que hay este ade
rezo quédase la casca para estiércol para las viñas desque bien 
podrido, ó para las palomas si hay alli palomar. 

En Roma hay otro uso, que tienen en las viñas unas al-
bercas hechas de ladrillo ó piedra y bien betunadas, y el sue
lo ó de argamasa ó bien ladrillado y algo acostado hacia el im 
lado, y de aquel cabo otra alberca pequeña á la cual por un 
agujero pequeño corre el mosto, y aquello traen á casa en sus 
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toneletes ó cántaros de cobre pegados por de dentro y tapa
dos en sus aguaderas, y lo echan en sus tinajas á cocer sin cas
ca; y de las cascas que quedan en las viñas tienen alii su casa, 
y en ella su bodega pequeña y vasijas, y hacen allá aguas 
para la gente que labrare las viñas. 

Aqui en Talavera y en otras partes usan traer la uva á 
casa, y alli en sus gamellones ó pilas lo echan y pisan, y esto 
es bueno onde no está la viña mas lejos de á legua, que on
de está la viña mas lejana de casa no es bueno, que desper
dicia mucho mosto y aun es mas costa. Destas maneras que 
tengo dicho aquella use el señor de la heredad que mejor le 
pareciere y pudiere hacer: y agora sea que se haga el vino en 
la viña, ó la pisen y trayan el mosto á casa, ó trayan la uva 
entera, tengan aparejado en que echen la uva allende del 
gamellón en que la pisan y limpian, que muchas veces los 
que descobajan no pueden tanto hacer cuanto traen los acar
readores. 

El que pisare sea hombre y no muger, mancebo de buena 
fuerza que estruje bien la uva, limpio, traiga muy bien la
vadas las piernas, y salga las menos veces que pudiere del ja-
rahiz, y traya ropa limpia, no se le caya en la uva algún 
contino de los que da de comer de su cuerpo como el pelí
cano. Tenga alguna vara ó soga atravesada arriba en que se 
tenga, que no caya y sepa el vino á las bragas sucias. Los 
que descobajaren sean asimesmo personas limpias, que la lim
pieza es una de las mas principales que se requiere en el vino: 
estos quiten bien los escobajos y lo que dije que quitasen los 
vendimiadores. 

Del cocer hay dos maneras: una que echan el mosto sin 
casca á cocer, y desto se hace el vino claro como agua y de 
mas tura, y no suele tener tantos vicios; y porque asiente bien 
y salga mas purificado y claro, échanle tanta casca cuanto cu
bra el agujero del canillero por donde lo han de trasegar, y 
sea tal la casca de muy buena uva, ó hacen el canillero alto 
algo para que el asiento no llegue á él al tiempo del trasegar, 
y a esto no le echan cascas ningunas. 

Lo que se cuece con casca sale mas ruyo de color como 
de oro y de mas fuerza, mas no de tanta dura; y esto en 
estando asentado lo trasieguen porque no tome ê  sabor de 
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la casca, que cuanto mas el vino después de asentado está 
sobre la madre, tanto es de menos tura, excepto sino es al
gún vino de malas uvas; y si lo pasan por alguna casca de 
otra mejor uva, déjenlo estar algunos dias porque se haga 
mejor. 

Dice el Crecentino que en algunas tierras usan pisar las 
uvas , y con sus escobajos las echan á cocer en sus tinas. Mas 
él mucho lo reprende y con razón. No es menos lo que yo 
vi en un lugar que llaman Sancta María del Campo, que 
tienen en casa sus lagares en que caben cuarenta ó cincuenta 
carretadas de uva, y hasta que se hinche aquel lagar ó ja-
rahiz ó echaban en él cuanta uva tinien de dos ó tres vi
ñas , no lo pisaban; y estaba alli la uva entera con sus esco
bajos, hojas y agraces; y estando asi tanto tiempo cobriase 
toda de moho que no había quien sufriese el hedor al tiempo 
que lo pisaban, y de aquella manera sale el vino mohoso del 
moho, verde por los escobajos y hojas, acedo de los agraces, 
y en verdad mejor para derramar en la calle que para beber. 

El vino que es de malas uvas ó verdes comienza mas 
presto á cocer, y asiéntase presto, y lo que es de buenas uvas 
comienza mas tarde, y mas tarde se asienta porque tiene mas 
fuerza. Muchas veces veo que al tiempo del cocer el vino po
nen las tinajas ó vasijas en que lo cuecen ó en los portales de 
casa ó donde quiera, que ni se curan que les dé sol ó sereno. 
Mi parescer es que tan guardado ha de estar el vino cuando cue
ce de calor ó frío, ó sol ó malos aires y hedor como cuando está 
asentado , y aun mas , porque cuando cuece está callente y fá
cilmente concibe y recibe en sí cualquier mal olor, y por poco 
que reciba y se sienta entonce, todavía cresce con el tiempo; 
y por ende asi para cocer como para guardar sea el lugar 
frío, no húmido ni de mal olor, ni onde aires hidiondos, ni 
cerca de establos: y porque viene aqui á propósito diré que 
tal.ha de ser la bodega para guardar el vino I. 
o i L ' " ié r tóí í í o rd y h i i - - & |íéi ia» 

i En algunas^paites al pisar echan yeso molido en el vino, y lo tal 
sale mas blanquecino de color-, y no se aceda tan presto. Edic. de IS^S 
y siguientes. 
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A D I C I O N . 

E l título de este capítulo solo índica una pequeñísima parte de 
su contenido, y necesita para abrazarlo todo refundirse en los s i 
guientes términos del vendimiar y del cocer del mosto. 

Sí consideramos que la bondad del vino pende principalísimamente 
de la maduración de la uva; que la época de llegar esta á su último 
punto de perfección varía aun en un mismo pago según lo temprano 
ó tardío de las castas, las esposiciones del sitio y la naturaleza del 
suelo, nunca idéntica en una estension considerable; que la altura 
mayor ó menor del viñedo sobre el nivel del mar es capaz también, 
de producir en esta parte diferencias enormes, cuales se esperimentan 
en Málaga, y en suma, que la concurrencia ó contraposición de to
das estas causas puede hacer y hace en efecto que entre la madurez 
de las cepas mas precozes y las mas tardías de un distrito, y aun de 
solo un pueblo medien tres y mas meses: no podremos menos de 
mirar con el mayor asombro que se haya intentado y se haya con
seguido sujetar á todos los cosecheros de una jurisdicion á hacer su 
vendimia en el tiempo y término que un bando de la municipali
dad les señalase cada año. ¿ Y cómo creerán nuestros sucesores, cuan
do este resto vergonzoso de la barbarie feudataria haya por fin des
aparecido de España y de 'la Europa, que el bando famoso de la 
vendimia llegara á tener sus patronos no solo en los colectores de 
diezmos y demás tributos, en algunos especuladores oscuros y otros 
egoístas malvados, entre Jos viñeros que poseen ganados y quisieran 
todo atrepellarlo por engordarlos á costa del sudor ageno , según 
vimos en el capítulo 1 8 , sino aun entre los puros cosecheros de 
uvas y de vino? E l hecho, sin embargo, no por ser tan escandalo
so es menos cierto y público, y lo es en tanto grado que creo ha
cer un servicio á la causa de la verdad y del bien, empeñándome 
seriamente , aunque con la brevedad que el oficio de anotador me 
impone, en rebatir uno por uno los tres principales sofismas ó cavi
laciones con que se pretende sostener el bando abominable. 

Primer sofisma. Si no se impide empezar la vendimia antes del 
bando, habrá viñero que por hallarse sin vino que beber, 6 por el 
afán de despachar cuanto antes su cosecha para comprar y beneficiar 
las agenas, se apresurará á coger las uvas antes que hayan adquirido 
el grado debido de madurez. 

Respuesta. L a esperíencia demuestra que en los países donde no 
se conoce el bando ningún fabricante de vinos es tan tonto que em-
pieze sus negociaciones anuales echando á perder la cosecha'de casa 
por lucrar con las agenas> y que cada uno especula sobre estas se-
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gun sus fondos sin que le sirva de obstáculo la suya. Lejos de eso, 
vemos que los que reúnen en Málaga y Jerez, por ejemplo, la t r i 
ple industria de cosechero, fabricante y comerciante de vinos, ejer
ciendo las dos últimas sobre el fruto que compran , son precisamente 
los mas esmerados en la recolección del suyo propio, que jamas sue
le cortarse de una vez ni aun en cada cepa, sino en tres yezes seña
lando un sotacapataz que dirige las cuadrillas de vendimiadores los 
yacimosque han de cogerse en cada una. Si la imprevisión ó intempe
rancia de algún desdichado hacen que se vendimie verde una ú otra 
viña, ¿ha de privarse á los vecinos cuerdos de las ventajas incalcu
lables de alzar en la mejor sazón el producto de los afanes de un 
año entero cuando menos solo por evitar un mal tan pequeño y tan 
acidental? Ninguna facultad, ninguna ley ó providencia, ni aun las 
mas sabias de la naturaleza, están enteramente libres de semejantes 
inconvenientes despreciables, ni ha pensado jamas nadie que por el 
riesgo de que algún hambriento ó mentecato siegue zeroyo deban 
determinar los bandos el tiempo preciso de levantar las mieses. 

Segundo sofisma. Pero en empezando á vendimiar un solo ve
cino, replican los partidarios del bando, ya les es forzoso hacer otro 
tanto á los dueños de las viñas inmediatas y de una en otra á todos 
los del pago y á los de todo el término, j Triste del que no siga 
entonces el impulso dado! Su viña será hollada y desfrutada por las 
bestias que acarrean la uva de las vecinas, y robada por la plaga de 
ladrones, que con el título de rebuscadores ó sin é l , se arrojarán á 
talarla como sobre campo enemigo no encontrando quien la guarde 
y siendo difícil convencerlos del hurto á no pillarlos in fraganti. 

• Respuesta. Sin policía agraria no puede haber vinos buenos, 
ni propiedad, ni agricultura, ni género alguno de prosperidad na
cional , ni mas que desorden, maldades y miseria. ¿ Por qué no han 
de generalizarse á todos los viñedos del reino las mismas ordenanzas 
y costumbres que tan felizmente rigen en los mas famosos, es decir, 
en los de la baja Andaluzía y costa de Granada, donde, sin duda 
por ser mas modernos que los del interior, jamas llegó á introdu
cirse el,bando inicuo? ¿Y por qué no ha de estender la ley al fruto 
de la vid la misiva severa protección que suele dispensar á las semi
llas cereales ? Las leyes penales deben ser tanto mas terribles y ejecu
tivas cuanto los delitos que tratan de atajar son mas facües de come
terse impunemente, y en ningunos se maniliesta tan de bulto esta fa
tal facilidad como en los robos del campo y especialmente de la 
viña, cuyos frutos apenas tienen entre nosotros otra salvaguardia 
sino la fe publica. Los guardas del campo que nombran los ayunta
mientos se creen comunmente dispensados de zelarlas ó solo las ze-
lan en la corta temporada de la recolección fijada á voz de prego
nero. Este reprensible abandono de la autoridad obliga en muchos 
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pueblos á los propietarios de cada pago á costear reunidos su guarda 
ó guardas particulares. Pero en otros muchísimos, á fuerza de ha
llarse conaturalizados con los abusos, viven casi rodos en la persua
sión estúpida de que solo á favor del pregón pueden corregirse en 
parte, sin haber ocurrido á nadie los remedios insinuados, ni el de 
prohibir ó reglar la rebusca, ni el de establecer en los pagos un siste
ma de veredas, que al paso que faciliten la cogida y acarreo de la 
uva contribuyan á mejorarla y dejen sin escusa á todo el que atra
viese la viña agena, ni siquiera el de obligar á que pongan bozo á 
sus bestias cuando no pueda evitarse dicha travesía, á pesar de ser 
todos ellos tan obvios y sencillos, mas eficazes que el bando incom
parablemente y sin sus gravísimos perjuicios, y de encontrarse um
versalmente adoptados para las mieses y otros frutos. 

Tercero y último sofisma. En los viñedos faltos de la población 
necesaria para las maniobras de la vendimia que tanta gente em
plean á la vez, es preciso atraer, anunciándola con el bando, la 
concurrencia de trabajadores forasteros. 

Respuesta. Justamente jamas se han dejado de vendimiar á su 
tiempo las viñas citadas de Andaluzía por falta de operarios, sin em
bargo de suponérsela el pais mas escaso de brazos en toda la penín
sula. Tampoco se ha creido nunca necesario pregón ni edicto alguno 
para convocar peones á la siega ni aun en los distritos cuya cosecha 
principal es la cebada, ni en la misma Cataluña donde la hace tan 
urgente la calidad de sus candeales sumamente propensos á desgra
narse. La vendimia ejecutada en regla es una de las faenas rurales 
que mas espera dan. La fama, llevando por todas partes el anuncio 
de los alegres días en que la verihca cada pueblo, y el interés y re
gocijo que siempre la acompañan sin escluir ninguna edad ni sexo, 
quitan todo temor de que falte para desempeñarla un concurso tan 
numeroso como festivo y ágil. 

Cuanto llevamos dicho hasta aqui á fin de desacreditar el bando 
se halla perfectamente acorde con la doctrina del Autor, y aun 
embebido en ella. V o y á proponer ahora algunas observaciones suel
tas que pueden conducir á ilustrarla en lo respectivo á vendimia 
propiamente dicha y á la pisa de la uva. 

Se ha observado que el mosto de los racimos cortados en dias u 
horas de frió sufria por esta circunstancia un retardo en su fermen
tación siempre desventajoso á no templarlos antes de la pisa co
locándolos en un sitio abrigado, ó dar después calor al caldo en la 
cuba por los medios que espondremos pronto. 

L a uva, como todas las frutas, acelera su madurez hasta com
pletarla después de separada de la planta madre. Su agua de vejeta-
cion se disipa, la parte azucarada se concentra y aumenta á expen
sas de la acida, resultando forzosamente una ventaja notabilísima en 
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la cantidad del espíritu del vino si se ía deja tendida algünos días 
antes de pisarla. Pero para que esta práctica, tan usada de los A n 
daluzes cuando la uva está aguanosa, surta todo su efecto, es indis
pensable que haga un tiempo seco, que los racimos sean muy sanos 
y nada magullados, y que no tenga humedad el piso sobre que se 
tienden. E n Valencia suelen esponerlos al sol prendidos todavía al 
sarmiento que cortaron de la cepa cargado de ellos. L a célebre mal-
vasía de Candía se hace con uvas dejadas á enjugar en la cepa mis
ma retorciéndoles el pezón antes que acaben de madurar. E l calor 
de Málaga llega á hacerlas pasa en los pagos tempranos sin necesi
dad de tocar al pezón. 

Un beneficio análogo al del asoleo, aunque no tan completo, 
producen la cernada y las cenizas, el yeso, la cal viva y aun mejor
ía tierra caliza, rociadas en polvo sobre los racimos al tiempo ó an
tes de pisarlos ó en el mosto mismo, ó enjalbegadas en las paredes 
del lagar. Obran consumiendo la aguaza que absorven y los ácidos 
que neutralizan sin los inconvenientes supuestos por Herrera y otros. 

E l despalillado ó separación del escobajo, gabazo, raspajo 6 
rampojo suele ejecutarse antes de la pisa y entonces se llama pro
piamente desgranado , en medio de ella ó ya verificada para formar 
el pie en la prensa. Se consiguen con él generalmente vinos mas cla
ros y de .menos color, mas aromáticos y mas suaves. Pero se pierde 
siempre un poco en la cantidad, y aun se aventura mucho en el 
aguante cuando se opera con uvas no bien sazonadas ó mostos flo
jos , á no enmendar el arte estos defectos según diremos luego; sien
do incontestable que tanto el escobajo como el hollejo y aun las 
granillas favorecen la fermentación y dan álos vinos resistencia, junto 
con una aspereza ó fruncido que suele no desagradar cuando de suyo 
son débiles é insípidos. Se atenderá también para decidirse á practi
car ó no la operación á la calidad del vidueño, habiendo unos que 
tienen el palillo mas grueso y verdoso y mas desagradablemente ás
pero que otros, según lo observó D . Juan del Vao oportunísimamente. 

Apenas se desprende el mosto de la uva empieza por sus pasos 
contados á perder el dulzor y á convertirse en una sustancia muy 
diversa que llamamos vino, mediante la fermentación, cuya teoría y 
aplicaciones mejor conocidas hoy día que por los antiguos, gracias 
principalmente á las tareas inmortales de Chaptal, nos toca manifes
tar ahora resumiendo todo lo posible los escritos de este Príncipe de 
los enologistas. 

La prontitud indicada con que entra en calor el mosto y la im
portada suma de que toda su masa reunida fermente ó cueza á la 
par y con igualdad, quitan toda duda sobre las ventajas de los 
pequeños depósitos respecto de los grandes receptáculos casi cúbicos 
á manera de trojes que se usan en la mayor parte de España para 
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dicha función capital con los nombres de Jaraíces, lagares, cubos, 
trujales y trullos, prolongando ordinariamente la pisa sobre el tabla
do que los cubre muchos días seguidos ciuando no son semanas. Por 
otra parte la fermentación es tanto mas rápida y pronta, tanto mas 
tumultuosa y completa cuanto es mayor la cantidad del caldo. Asi 
para conciliar la práctica con estos dos asiomas deberán destinarse al 
mosto en defecto de cubos chicos de manipostería, las mayores va
sijas asequibles y llenar cada una de una vez con el jugo recien es-
primido de uvas recien cogidas ó recien asoleadas en el menor espa
cio de tiempo posible , procurando nunca pase de doce ó de veinte 
horas á lo mas. 

Esta circunstancia de hacer cocer al mosto en grandes masas, de
be observarse particularmente con el que por provenir de uvas muy 
maduras, enjutas y azucaradas, se nota demasiado pastoso ó espeso; 
á no proponerse el cosechero sacar unos vinos muy aromáticos, l ico
rosos ó dulzarrones, y que solo á fuerza de tiempo se perfeccionen 
como muchos de los que esporta Andaluzía. 

Para que la fermentación de todo el caldo contenido en cada va 
sija marche á un mismo paso, y aun á vezes para que se avive y 
para hundir la casca ó sombrero, es esencial mecerlo ó darle de bas
tón , es decir, agitarlo ó revolverlo de cuando en cuando con el me
cedor ó rodo de que habla Herrera en el cap. 23 ; el cual se reduce 
en Málaga á un palo con un pedazo redondo de corcho del diámé'-
tro de un pie asegurado á la punta que entra en el tonel. 

E l mosto puesto á fermentar debe hallarse á la temperatura de 
doce ó por lo menos de diez grados sobre cero. Siendo bueno suele 
llegar por sí solo á veinte y ocho, escala de Reaumur. Los medios 
de elevársela cuando no alcanza á los doce, consisten en calentar 
el lagar 6 bodega con fuego artificial, y echarle una porción del mis
mo caldo puesto á la lumbre luego que empieze á hervir, sirviéndo
se del embudo ó embasador ajustado á un cañón de madera 6 de 
lata para hacerlo caer contra varios puntos del fondo del depósito. 
Las alternativas ó variaciones de temperatura perturban constantemen
te los progresos de la fermentación en daño del producto, y se evi-* 
tan en gran parte cubriendo flojamente los vasos ó las tablas del cubo 
con esteras, lienzos ó mantas; logrando al paso activarla si va lenta, 
é impedir que se escape envuelta en el tufo una buena cantidad del 
espíritu y del aroma que tanto importa retener. 

Cuando el mosto es endeble 6 demasiado líquido y cuando se 
desean vinos dulces, conviene arroparlo, es decir, evaporar al fueoo 
después de clarificada con tierra caliza hasta disminuirla en un tercio 
o en la cuarta parte, ó sea hasta espesarla entre los ák* y ocho y 
veinte y dos grados de Béaüme, y inczcl.irsole en caliente me
ciendo bien al iinismo tiempo, toda la'porcion que pavezcu necesaria 
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para darle la debida consistencia. E l asoléo, de que hablamos antes, 
puede sustituir al arropado con la notable ventaja, entre otras, de 
sacarse con él unos vinos mas blancos sin el viso dorado de topa
cio ó de caramelo, que muchos aprecian sin embargo en los genero
sos. Si el esceso de liquidez proviene de no haber llegado la uva i 
su sazón, será muy del caso añadirle ademas azúcar común 6 de uva 
escogida ó miel hasta tenerlo con el grado de dulzor propio del buen 
mosto ó de la mejor uva en los mejores años. Supliendo asi con ma-
terias azucaradas el defecto de la naturaleza, se puede lograr buen 
vino aun del mismo agraz. Cuando por el contrario está la uva de
masiado sustanciosa ó en otros términos, estremadamente dulce y en
juta, según suele suceder aunque raras vezes en lo mas cálido de 
España después de veranos muy secos, será muy fácil adelgazar el 
mosto á discreción echándole una dosis proporcionada de agua 
común. 

E l cosechero que guste tener una pipa de aquel vino blanco de
licioso llamado por los antiguos protopo y hoy dia vino de lágri
ma ó lágrima de Cristo, recoja aparte el mosto que sueltan espontá
neamente los racimos en las portaderas ó vasijas de trasporte hasta el 
lagar y mientras se les deja amontonados antes de la pisa. Este mos
to virgen ó flor del mosto, como procedente de la uva mas madura, 
es siempre el mas puro, oloroso y azucarado, y da por consiguiente 
el vino mas espirituoso y esquisito. 

Por la misma razón de no confundir las diversas suertes de sus 
caldos los fabricantes industriosos hacen cocer el mosto de la pisa ó 
de yema con separación del estrujón ó prensado, y aun el de la pri
mera prensadura separado del de las demás; logrando con esta d i l i 
gencia, los asoleos y arropados llevados mas ó menos adelante, los 
apartados y mezclas de videñosu, las de los vinos mismos variamen
te fermentados y otras manipulaciones que ya se han tocado ó de 
que trataremos aun multiplicar indefinidamente sus especies de vino 
é imitarlas todas. 

Para obtener un vino espumoso, dotado de aquel agrito picante 
y de la propiedad de centellear, chispear ó levantar ampollas que 
caracteriza al famoso de Champaña, solo pueden servirlos mostos no 
muy azucarados cuya fermentación sea naturalmente pausada. Po
niéndolos á cocer sin casca, y encerrándolos en botellas que se ta
parán en seguida perfectamente y mantendrán echadas antes que aca
ben de hervir ; se reprime el vapor ó gas ácido carbónico que aun 
seguiría desprendiéndose junto con el espíritu y el aroma, obligán-
les á quedarse dentro del líquido y á comunicarle las apetecidas 
cualidades que lo distinguen. 

Y a hemos indicado que el color de los mostos y vinos proviene 
casi enteramente del hollejo. Deahi es que se logra vino blanco aun 
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de las uvas tintas despachurrándolas suavemente y haciendo hervir 
el mosto solo; que el de las blancas toma cara ó viso ademas de 
otros defectos cuando se les ha dado tiempo de recalentarse en las 
seras, cestos ó portaderas, o en los montones antes de la pisa; que 
sea también mas colorado cuanto la pisa ha sido mas fuerte y la uva 
estaba mas sazonada y menos acuosa; que el prensado sea igualmente 
de mas color que el esprimido con los pies; que cociéndolo con las 
cascas ó madre salga tanto mas tinto cuanto mas tiempo ha permane
cido sobre ellas, y en fin, que se realze todavía y haga mas perma
nente el color gastando para arroparlos el mosto hervido con su pro
pia casca ó con las uvas enteras. N i creo sean necesarios mas datos ó 
reflexiones para poner como en la mano al mas rudo vinatero los re-
¿ultados que apetezca en este punto. C. 

u 
CAPITULO XXII. 

D e la bodega. 

na de las cosas principales para la conserva del buen vino 
es el lugar en que se ha de guardar; y si este no es tal como 
debe, poco aprovecha cualquier buena diligencia que al ven
dimiar se haya hecho, asi en escoger la uva como en cogerla 
á su tiempo. No digo que por ser mala la bodega no se cu
ren de hacer buena vendimia, que menos daña una falta que 
dos. Esto es como los casados que son aliñosos, que si lo que 
el marido gana la muger lo guarda y dispensa bien hácense 
ricos; y si él trabaja y la muger desperdicia poco colmo hará 
la hacienda; pues si entrambos son flojos, glotones, desperdi
ciados, no les arriendo la ganancia. Pues si á buena vendimia 
sucede buena bodega, muy pocas veces se hará mal vino, y 
si mala bodega, las mas veces se dañará. Mas si tras mala ven
dimia está peor bodega, no habrá gota buena, ó será maravi
lla; y aun antes de mala vendimia se hará buen vino en bue
na bodega, que de buena vendimia en la bodega que no 
fuere tal. Y pues en la bodega va tanto digamos qué tal ha 
de ser. 

Las bodegas son de una de dos maneras: una soterraña y 
otra sobre tierra. La soterraña de tres maneras, ó cavada en 
peña viva, y esta es la mejor, como las hay en Sutria cerca de 
Roma, y en el Piamonte en un lugar que se llama las Fer-

TOMO i . NNN 
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rems cerca de Susa, y en otras muchas partes. Y digo que es
tas tales son las mejores, porque en verano tienen el vino muy 
frió y en el invierno están callentes. Otras son so tierra cava
das, onde hay una arcilla ó barro recio, y estas son asimesmo 
muy frias, cuales las hay en Campos; mas suelen ser húmi
das, é esto es malo para onde hay vino. Otras de bóveda so 
tierra ó de madera, y las de bóveda son mejores. La otra he
chura de bodega llaman soterraño, y esta tal es de grande tra
bajo por el enterrar y desenterrar las vasijas; y para estas tales 
quiere ser la tierra en que las sotierran arenisca por ser fría, 
y si fuere otra manera de tierra mézclenle arena en el hondo 
y á los lados de la tinaja Es la otra suerte de bodega tener 
las vasijas sobre la tierra, y para esto ha de ser la bodega muy 
fría y muy mas cerrada, y onde nunca entre viento si no fue
re cierzo. 

Toda bodega para ser buena, sea de cualquier hechura 
que sea, ha de ser desta manera: honda, fria, enjuta, escura, 
de gruesas paredes, muy sano el tejado, y si es doblado es 
muy mejor, lejos de baños, de establos, de muladares, de al-
bañares, de pozos, de humo, de trojes, de árboles, mayor
mente de higueras ó cabrahigos. Ha de ser limpia de toda su
ciedad , vueltas las ventanas hácia el cierzo, muy apartadas del 
solano, y de manera que se puedan cerrar muy bien. En ve
rano estén regadas y refrescadas, en invierno muy enjutas; 
en verano de dia muy cerradas, mayormente si anda solano ó 
algún V ien to callente, y de noche y al alba abiertas. No haya 
en la bodega vinagre, ni al tiempo del cocer ni en otro tiem
po alguno; y si alguno oviere sáquenlo fuera y pónganlo 
bien lejos de alli, que es muy mal vecino para el vino; y 
sahumen la bodega con buenos olores muchas veces, que e l 
vino como es callente y poroso presto concibe en sí cualquier 
olor bueno ó malo a. Asimesmo ténganla muy proveída de va
sijas, y limpia siempre de toda suciedad. En la bodega es bien 

1 Y siempre en las tinajas que están soterradas tengan mucha vela que 
cuando están abiertas estén siempre muy tapadas, porque no caigan en el 
vino algunas sabandijas que andan por el suelo, y principalmente cucara
chas, que son abominablemente sucias y de grande hedor, y aun suelen caer 
personas y peligrar, y perros y gatos. Ed'tc. de 1528 y siguientes. 

2 Mayormente cuando cuece. Edic. de 1328y siguientes. 
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que haya sus apartados, uno para cocer, otro para lo claro, 
otro para lo reposado y que ha de permanecer. El suelo de 
la bodega sea de un argamasa ó ladrillado á canto, y hacia 
el medio della sea un poco acostado, y en medio úna pileta 
ó de piedra ó de barro para onde se recoja el agua de la bo
dega; y aun si alguna vasija se saliere se pueda coger alli el 
vino, y por eso la bodega esté siempre muy limpia. 

A D I C I O N . 

A la colección de documentos recopítada en este capítulo maes
tro , solo añadiré cinco ligeras observaciones y un corto apéndice 
que pudiera haberlo sido del antecedente. 

r. L a oscuridad de la bodega ó cueva nunca ha de ser absolu
ta, como acaso pensarla alguno, sino moderada, tal que se pueda 
andar por ella y manipular sin necesidad de luz artificial; pues asi 
como la luz muy viva reseca, la oscuridad demasiada favorece la pu
trefacción. 

2. a Jamas se dejará entrada libre al sol ni á su reverbera-
'"cion, por lo que haría variar la temperatura, que importa general
mente sea siempre una misma y de diez grados. Digo generalmente, 
por no atreverme á negar en vista de las observaciones de Cadet-de-
V a u x y de los principales templos de Baco andaluzes, situados 
casi todos al piso de la ^calle, que los vinos de mucho cuerpo se 
suavizen en efecto y sazonen mas prontamente en las bodegas ven
tiladas , espuestas á las alternativas del calor y del frió, que en las 
cuevas ó cavas subterráneas. 

3. a Se elegirá para construirlas un sitio libre en lo posible de 
todo sacudimiento ó retemblido; habiendo enseñado la esperiencia 
que solo el causado por los truenos 6 por el paso de una carreta sue
le remover las hezes, mezclarlas con el vino y convertirlo en vinagre. 

4. a Entre las materias susceptibles de fermentación ó que pue
den provocarla con sus emanaciones, y conviene por lo mismo ale
jar de las bodegas, se cuenta también la leña y las maderas verdes. 

f/1 La igualdad de temperamento tan esencial á la bodega, 
especialmente donde los vinos son flojos, exige que no se junten en ella 
las pipas de mosto y de vino muy nuevo con las del añejo. Con el 
fin, de ocurrir en lo principal al absurdo de semejante reunión se 
idearon los cocederos ó cilleres, que son unos edificios ó departa
mentos contiguos al lagar, ó mas bien situados entre este y aque
lla hechos de propósito solo para cocer los caldos. 

Pero siendo tan conducente, y aun mas á la buena íenncntacíon 
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del mosto, como á la conservación y perfección de los vinos, la tem
peratura habitual de unos diez ó hasta doce grados, que solo debe 
alterar el calor producido por la fermentación misma, sea cubo 6 
cocedero el sitio donde se verifica, según lo sentamos en el capítulo 
anterior; se deja entender fácilmente que dichos apartados ó piezas 
destinados á cocer los caldos deben fabricarse, igualmente que la 
bodega, lo mas bajos ó mas subterráneos posible. Esfa consideración 
capital, el menor costo de la construcción y mantenimiento de la 
obra, la espedicion en las faenas y otras ventajas no menos obvias 
que la economía rural nunca puede mirar con indiferencia, decidi
rían sin duda á casi todos nuestros cosecheros por los cilleres de 
cueva ó sótano, si no los aterrase el vapor invisible ó tufo mortífero 
que despide la fermentación en tanta abundancia y tantas víctimas 
sacrifica donde falta la ventilación, asfixiando o sofocando á cuantos 
hombres y animales entran en su atmosfera, que suelen ser por des
gracia los mas robustos y útiles. La formación y desprendimiento 
de dicho tufo, llamado por los Químicos ácido carbónico, son pre
cisamente los fenómenos mas esenciales entre todos los que presenta 
el zumo de la uva hasta llegar al punto de néctar en que su dueño 
y todos lo deseamos. Mas claro: sin ellos no puede haber vino, con
sistiendo su producción , según lo hemos ya indicado varias vezes, 
en que el azúcar del mosto se descomponga y desaparezca por me
dio del fermento ó levadura, convirtiéndose una parte de él en el 
gas ácido ó tufo, y la otra en el espíritu del vino ó que esencial
mente lo constituye tal. Las vasijas y cubos estallarían con estrépito 
indefectiblemente, ó el vino no se formaría, si intentásemos cerrar la 
salida á este vapor ó gas violento, que desaloja al aire atmosférico 
y llega á ocupar él solo todo el interior del cocedero. 

Mas no porque sea imposible o desventajoso estirparlo ó estin-
guirlo en su origen, nos hemos de creer enteramente desarmados 
contra sus terribilísimas influencias. La Medicina ha encontrado por 
fin en la fumigación por el ano y en la insuflación medios infalibles 
de salvar á los asfixiados con tal que se la llame á tiempo, medios 
que nosotros ni siquiera tocaremos , no tanto por guardarnos de me
ter la hoz en mies agena y ser conocidos hoy dia de todos los facul
tativos, cuanto porque tenemos, gracias á la Química, otros aun 
mas manuales y sin disputa mucho mas seguros para impedir que su
ceda jamas el mal. Colocando un hornillo ordinario lleno de ascuas 
á la entrada de lá cava ó pieza inficionada, ajustándole al cenizero 
un canon largo de lata ú otro material; e internando el otro estremo 
del tubo lo mas posible en el ambiente infecto; se precipita este á 
salir por é l , y es inmediatamente remplazado por el aire común res-
pirable que acude de afuera á llenar su puesto. Arrojando abundancia 
de agua en la cava , llega también á purificarse aunque en parte y de 
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pronto por la propiedad que tiene dicho fluido de absorver el gas. 
Pero el remedio mas fácil, barato y eficaz de todos nos lo suministra 
la cal viva. Basta colgar unos terrones 6 espuertas de ella por el techo 
y paredes del ciller, ó derramarla en el pavimento, 6 tenerla amon
tonada en un rincón y revolverla un poco de cuando en cuando, para 
que empapando todo el gas conforme va saliendo no le dé tiempo de 
ocupar el espacio. Si el gas se apoderó ya de él por haber omitido tan 
sencilla precaución, es menester combatirlo en el piso, sobre el cual 
á causa de su pesadez, superior á la del aire, tira siempre á posarse. 
Pueden servir entonces los mismos terrones ó su polvo esparcidos por 
el suelo ó , en su lugar, las lechadas hechas con ellos desleídas en 
agua rociadas del mismo modo y también contra las paredes á mayor 
abundamiento. Cuando la premura de las faenas ó la necesidad de 
acudir por momentos al remedio de una avería hacen urgentísima la 
desinfección, es fácil conseguirla casi instantáneamente y como por 
encanto con solo mezclar á la cal un poco de sal amoniaco-, cual se 
vende en las droguerías y boticas. E l resultado será mas pronto toda
vía si los polvos de la cal y del amoniaco mezclados se meten en el 
sitio dentro de una cazuela puesta á calentar sobre ascuas. Igual efec
to producen también las lejías fuertes, como la dé los jaboneros, el 
amoniaco puro y solo, otras materias de mas difícil adquisición co
mo la tierra barítica y aun las cenizas. Se da á conocer por lo es
puesto que donde se usan jaraizes 6 cubos de mampostería para co
cer el mosto se les puede visitar sin temor á toda hora vertiendo 
antes desde arriba sobre sus paredes las mismas materias líquidas, 
que nada pueden perjudicar al vino y menos á los bebedores. Pero 
nunca deberá olvidarse al entrar en un parage sospechoso de la i n 
fección mefítica el llevar luz por delante fijada á la estremidad de 
un palo largo y caminar con tiento. Nada hay que rezelar mientras 
arda la llama con viveza; pero en empezando á amortiguarse, y 
mas si se apaga de repente, tampoco se debe perder tiempo para sa
lir al aire libre y arrojar desde lugar seguro los específicos purificato
rios. C. 

CAPITULO XXIIL 
DÉ1 la hechura y t a m a ñ o de las vasijas , y del tiempo y manera 

del jpegarlas y de l a f e z . 

De dos maneras son las vasijas para cocer ó tener el vino. 
Las unas son de madera, que llaman cubas, otras son de bar
ro. De las cubas sale mas olorioso el vino que de las tinajas; 
tnas en las tinajas no se enmohece tanto como en las cubas, ni 
aun las tinajas tienen en sí tanta costa ni peligro como las cu-
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bas, que las cubas cada año se quieren enarcar y pegar muy 
contino. Allende desto por ser muy peligrosas siempre onde 
quiera que hay cubas, porque muchas veces revientan arcos, 
ó se rezuman, han de tener sogas gordas de cáñamo muy 
fuertes aparejadas para si el arco quebrare se la echen con su 
garrote que apriete; y tengan asimismo cerros de cáñamo par^ 
apretarlas si se rezumaren, y sebo de cabrón para que con 
ello la unten las juncturas, que lo tal tiene mucho cuerpo 
y cierra mas que otro ninguno: y donde cubas hubiere duer
ma el bodeguero, porque si alguna destas cosas acaesciere 
acorra presto. Las tinajas son muy mas seguras, que muy po
cas veces revientan, y son de muy poca costa, que, en una 
vez que las peguen bien duran por quince y veinte años: 
quieren ser hechas de un barro arenisco, digo mezclado con 
arena muy menuda, y sean muy cocidas, que serán mas lige
ras de traer de un cabo á otro y no se beben el vino r. Las 
vasijas que son para cocer el vino han de ser de boca an
chas , grandes y ventrudas, y las que son para guardar vino 
angostas de boca, altas de cuello y bien redondas: antes sean 
pequeñas que grandes, que mejor es tener muchas vasijas 
de mediano tamaño que pocas y grandes; que en las que son 
de mediana marca, cuando las abren mas presto se gasta el 
vino ó vendido ó bebido, y en las grandes antes se daña que 
se acaba de gastar; y vemos muchas veces que de una tinaja 
grande hinchéndose dos pequeñas, la una se daña, y la otra 
está muy singular; y por eso es mejor aventurar lo de una va
sija que lo de muchas, que mas aina se daña una que dos 
ni tres; y para conservar bien el vino toda vasija ha de es
tar muy pegada. 

Las maneras de pegar las vasijas son estas, y primeramente 
las cubas. Si es cuba vieja ráspenla muy bien por de dentro 
y quítenle todas las orruras y pez vieja, y si es nueva no ha 
menester que le hagan esta diligencia. Ténganla al sol algún 
dia después de bien arqueada, y desque esté enjuta tengan 
hechos unos manojos largos y delgados de jaras ó gamones bien 
secos y aun algo embadurnados con pez, ó de sarmientos son 

i Y miren que no sea de barro en que hiede presto el agua, que lo 
tal corrompe presto el vino. Edic. de 1328y siguientes. 


