
• ' ^ ¿ ^ f ^ ' - V JÉ 

• ' - I 







H H H H H H H H H H H 



/ 

T E S O R O D E L CAMPO. 

TRATADO PRÁCTICO 

B E 

A G R I C U L T U R A G E N E R A L . 





m 

- • 

' - T i l ) / ^ ' 

m 
lif. ¿e üjjie's- Xiiiz, Silva •fSjÑírid. 





TESORO D E L CAMPO. 

TRATADO PRACTICO 

AGRICULTURA G E N E R A L . 
COMPRENDIENDO LOS D E 

H O R T I C U L T U R A , ARRORICÜLTURA ^ GANADEi l lA , 
A N I M A L E S U T I L E S , V E T E R I N A R I A , IKBÜSTRIAS AGRICOLAS, , 

ECONOMIA DOMESTICA Y J A R D I N E R I A . 

OBRA IMPORTANTE Y ÚTILÍSIMA 

al Propietario cultivador y ganadero que desee tener una Guía 
segura para la mejora y explotación de las propiedades agrícolas. 

E S C R I T A Y RECOPILADA 

con arreglo á los últimos adelantos y á las prácticas más recientes,., 

P O R XJNA S O C I E D A D 

•BE AMIGOS LABRADORES Y PROPIETARIOS R U R A L E S . 

MADRID, 
LIBRERÍA D E D. L E O C A D I O L O P E Z ? E D I T O R , 

calle del Carmen, núm. 13. 

1871. 

t M Q ü m c í o N P o n c c m v n A 

DE LA n iP iTACION. 



M A D R I D , 1871.— Imprenta de M. E i v a d e n e y b a , Duque de Osuna, núm. 3 . 

• • • • B H H H I B H H I H H H n H H H B H i 



I N T R O D U C C I O N . 

Condensar en un solo volumen cuanto bueno se ha escrito, por 
autores nacionales y extranjeros, antiguos y modernos, sobre horti­
cultura , agricultura, arboricultura, animales útiles, veterinaria, 
industrias agrícolas y jardines, tal es el objeto del que ofrecemos al 
público con el titulo de Tesoro del Campo. Su publicación viene á 
satisfacer la necesidad, que se dejaba sentir entre las clases agricul-
toras, de un libro, eminentemente práctico, que pudiese servir de 
guia en todas las operaciones del campo, desde las más rudimenta­
rias siembras basta la conservación de los frutos, plantación y direc­
ción de árboles, crianza de animales y aprovechamiento de produc­
tos, para lanzarlos al comercio bajo nuevas formas, que elevan su 
precio en el mercado. 

E l Tesoro del Campo está dividido en seis secciones, que son otros 
tantos metódicos tratados de los principales asuntos de que se ocupa 
la agricultura en general, y en los que no se omite nada de cuanto 
pueda ilustrar al cultivador en sus más arduas y complicadas faenas. 

En la primera sección se exponen los principios generales de la 
horticultura , y los cultivos especiales de cada una de las hortalizas, 
íio escaseando nada de cuanto pueda contribuir á adelantar su des-
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arrollo y fructificación, con estímulos artificiales, al alcance del 
hortelano. 

La segunda comprende los principios generales del cultivo en gran­
de escala, como suelos y su mejoramiento , abonos de todas clases, 
labores, instrumentos aratorios, siembras, semillas y riegos, dando 
cuanta extensión merece su importancia á los cultivos de todas las 
plantas cereales, que constituyen la alimentación dei hombre y de 
los animales, á sus enfermedades y recolección; de las leguminosas, 
tubérculos y raíces; de las textiles de más ínteres en la industria, y 
de su enriamiento ó cocción para aislar su fibra; de las aceitosas, que 
suministran los diferentes aceites comestibles y de aplicación en las 
artes ; de las tintóreas, que proporcionan á la fabricación los más es­
timados colores; de las comerciales, que proveen de lúpulo para la 
cerveza, de tabaco, cardas, especias y sosa; y de las forrajeras, por 
último , en que figuran, con la extensión debida, todas aquellas que 
pueden constituir los mejores prados naturales y artificiales en la& 
distintas situaciones. 

La arboricultura, en todas sus manifestaciones, forma el objeto de 
la tercera sección. Después de unos principios generales , en que no 
se omite nada de cuanto se refiere á la multiplicación de los arboles 
y arbustos, á sus tutores y resguardos, á la poda, ingerto y fruteros, 
se describen : 1.°, los frutales de huerta; í\0, los fruíales de campo^ 
ó que se cultivan en grande escala, como el almendro. avellano, cas-
taño, nogal, olivo, vid, etc.; 3.°, los árboles de adorno y de ribera, 
que embellecen los paseos, caminos y márgenes de los ríos; 4.°, los 
árboles de monte, que purifican la atmósfera y se encargan de pro­
veer de maderas, leñas y resinas. 

La sección cuarta abraza todos los animales útiles que pueden ser 
objeto de la explotación del cultivador en todos conceptos, sus enfer­
medades, y los medios de curarlas. Forman un grupo especial en ella 
las palomas, las gallinas, los pavos, la pintada, el faisán, el ganso, el 
pato y los conejos; sigue otro, más extenso, en que figuran el ganado 
lanar, cabrío, de cerda y vacuno, ofreciendo importantísimos datos 
sobre el partido que puede sacarse de su carne, leche, lana y pelo, y 
termina con la cría del caballo, asno y mulo, entrando en considera­
ciones del mayor ínteres sobre sus aplicaciones, en la paz y én la 
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guerra, álas diferentes industrias y ejercicios. Cierra, por fin, la sec­
ción el perro, el compañero inseparable y íiel del hombre, que se en­
carga de sustituirle en la guarda y defensa de su ganado, de su huerta 
y de su casa. 

Las industrias agrícolas constituyen la quinta sección, en la que se 
ha condensado la mejor y más moderna doctrina sobre sericultura ó 
cria de la seda, metamorfosis del gusano, consumo, producción y 
enfermedades ; sobre apicullura ó cría de las abejas; sobre lecherías, 
en que sedan minuciosos detalles sobre las principales fabricaciones 
de mantecas y más renombrados quesos; sobre sidras, cervezas y 
vinos, alcanzando este último bastante extensión para considerarlo 
en todas sus condiciones y circunstancias, neutralizar sus alteracio­
nes ó impedirlas, conocer las falsificaciones y fraudes, y conservarlo, 
no sólo sin detrimento, sino mejorándolo. Sigúela fabricación del 
vinagre, en pequeña y grande escala; la de los espíritus y aguar­
dientes ; la de! aceite de olivas y su rectificación , y concluye con los 
procedimientos más modernos para conservar las frutas y carnes. 

La sexta y última sección da una idea de la formación de jardines 
é invernaderos, y describe las plantas de más ínteres por su flor ó su 
follaje. 

Los trabajos de cada sección han sido desempeñados por personas 
competentes, que han tenido á la vista, para su redacción, las obras 
más notables en la materia. 

No hemos perdonado ningún género de sacrificios para que el Te­
soro del Campo sea una obra de provecho para el labrador; y creemos 
prestar un servicio á la agricultura española con su publicación. 





SECCION P R I M E R A . 

H O R T I C U L T U R A 

P R I M E K A P A R T E . 

CULTIVO Y GENERALIDADES DE L A HUERTA. 

Elección de terreno para huerta.—ÍMIQ elegirse tierra sus­
tanciosa y de fondo, suficientemente ventilada, pero al 
abrigo de ios grandes vientos ; que disponga de agua de 
pié ó de máqu inas que la puedan elevar, y que es té cercada 
de tapias, de seto vivo ó de bardas para impedir la entrada 
á los animales. 

Modo de mejorar el terreno de la huerta.—Como la huerta 
supone una corla ex tens ión de tierra destinada á los más 
delicados cultivos, puede considerarse corno la exposición 
permanente, en que se suceden sin tregua ni descanso los 
vegetales útiles y de capricho, y como el laboratorio de 
ensayos, en que el agricultor acomete sus experimentos 
para llevarlos á cabo más tarde en mayor escala. Bajo estos 
puntos de v is ta , no pe rdonará medio el hortelano para m e ­
jo ra r sus t ierras , aplicando abonos según las exigencias del 
cult ivo, y arc i l la , arena y marga en los cuadros que le con­
venga modificar. 

Condiciones que debe reunir el terreno de la huerta. —Debe 
ser rico en humus ó mantillo, de una temperatura propia 
para anticipar ó retardar la v e g e t a c i ó n , y abrigado de los 
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vientos y variaciones a tmosfér icas . Debe estar purgado, ade­
mas, de piedras, r a í ces y malas hierbas, y libre de la presen­
cia de los animales s u b t e r r á n e o s , que destruyen las plantas 
por sus r a í ces . 

Disposición más favorable de la tierra de huerta.—La expe-
riencia ha demostrado que la tierra que responde mejor á los 
afanes del hortelano es aquella que se compone de la mitad 
de tierra fresca , cuya base es la arcilla y gran cantidad de 
despojos vegetales, una cuarta parle de arena de rio pa ­
sada por tamiz y otra cuarta parte de mantillo. Para poner 
más suelta l a t i e r ra , se la hace pasar por un zarzo de m a ­
llas de alambre inclinado, que mide cinco ó seis pies c u a ­
drados, y sobre el que se echa la tierra con una pala de m a ­
dera. 

Medios de aumentar el calor en la huerta.—Vara proporcio-
nar calor á las plantas en todas las estaciones, el hortelano 
recurre á varios medios. 

Siembra en ados. — FA ados es una porc ión de tierra inc l i ­
nada, de manera que reciba ménos oblicuamente los rayos 
del so!. Por esta razón el hortelano debe dar más inclinación 
á sus ados en invierno que en la primavera. Debe dirigirse el 
ados de E . á O., y tener de tres á seis pies de ancho, presen­
tando su inclinación al S. Para que la masa del ados absorba 
mejor los rayos del s o l , se le mezcla con materias negras, 
tales como capas de mantillo. 

Capas ó tablas de mantillo. ~ S Q llama capa 6 tabla, cierta 
cantidad de est iércol , colocada y dispuesta de modo que ace­
lere e l crecimiento de las plantas án tes del tiempo ordina­
r io . Para este uso se emplea el estiércol de caballo, de asno 
Y de mulo sin podrir, ó enterizo, que obra con prontitud 
cuando está recien sacado de la cuadra. 

Situación que deben tener las tablas de mantil lo.~E\ medio-
día es la situación más favorable para colocar las capas, que 
deben tener de 3 á 4 pies de anchura; no importa darles a l ­
tura, porque siempre se bajan mucho. Se moja el estiércol si 
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está demasiado seco, arreglando la capa en diferentes veces, 
para hacerla recalentar, y dándo le una inclinación de 2 á 3 
pulgadas en toda su longitud, para que reciba mejor el sol . 

Epoca en que debe hacerse la siembra sobre tablas. — Después 
de estar cargada la tabla de es t i é rco l , es preciso esperar sie­
te ú ocho dias antes de sembrar ó plantar en e l l a , para dar­
le tiempo á recalentarse y que se modere el exceso de calor. 
Cuando una capa pierde su calor, se la recalienta al momen­
to con estiércol nuevo. Distribuido el es t iércol , se pone una 
plancha sobre el costado de la capa á dos pulgadas del bor­
de , y se aproxima y comprime con la mano este es t iércol 
contra la plancha, sostenida por la rodilla. 

Alvilanas. — Entre los abrigos que emplean los hortelanos, 
figura en primor lugar la a lvi tana, que sustituye á los c u a ­
dros formados con muros de piedra y barro, con latas de ma­
dera, c a ñ a s , bencejos de paja de centeno, esteras, etc. U n 
cuadrado de muros de seis piés de al tura, con la cara m e r i ­
dional en descubierto, basta para abrigar las plantas contra 
todas las agitaciones a tmosfér icas . Pero las alvitanas propia­
mente dichas se disponen con paja larga de centeno, ato­
cha , carrizo y matas secas de m a í z , apoyadas en latas de ma­
dera y c a ñ a s , y afianzadas por bencejos de esparto, paja de 
centeno ó tiras de corteza de á rbo l . Las alvitanas son com­
pletas ó incompletas: se llaman completas cuando constan de 
tres respaldos, al N . , E . y O. , y de un techo inclinado de 
S . á N . ó de N . á S . , según el c l ima; incompletas son las que 
carecen de techo ó cubierta. 

Campanas. — Las de hortelano son de vidrio y sin batiente, 
y terminan por un b o t ó n , que sirve de agarradera. Se desti­
nan á cubrir las plantas j ó v e n e s , conservando al rededor de 
ellas e l calor trasmitido por la fe rmentac ión de la capa, sin 
privarlas de la influencia de la luz y del calor solar. Se f a ­
brican de dos t a m a ñ o s , que se designan con los nombres de 
gran molde y pequeño molde, y ele dos colores diferentes, azu­
les y blancas. Las azules sirven para trasmitir escasos rayos 



solares, y se emplean generalmente para ios p e q u e ñ o s m o l ­
des, que cubren las plantas chicas. L a s blancas del gran mol ­
de , que miden catorce ó quince pulgadas de d i áme t ro , son 
preferibles á todas. 

Cajas .—Forman una especie de campanas de piezas, des­
tinadas á suplir á las campanas. L a armadura es de madera o 
hierro, y la forma de su base es exactamente la de la cam­
pana , teniendo cinco grandes lados, de los que cuatro es tán 
en cuadro, y el superior, de v id r io , inclinado. L a elevación 
de estas cajas depende de las dimensiones de las plantas que 
han de abrigar; debiendo tenerse muy presente que cuan­
to más se aproxima el vidrio á las plantas, con más pronti­
tud les hieren los rayos solares. Siendo su objeto especial 
conservar una temperatura favorable al rededor de las plan­
tas , deben construirse de manera que no permitan el acceso 
á la n i eve , á la l l u v i a , ni á las corrientes de aire. 

Pero como no basta esta cubierta en las noches y dias muy 
frios, se suelen tender sobre ellas esteras, almohadillados de 
paja ó est iércol de cuadra enterizo, que se retiran al salir 
e l so l . 

Tela para sustituir el cristal en los invernaderos. — E n A l e ­
mania se cubren las cajas de los invernaderos con una tela 
üna de a l g o d ó n , en vez de emplear cristales. 

Preparación de esta tela.—Para que sea trasparente é i m ­
permeable á la v e z , se cubre con una preparac ión en que 
entran 120 dragmas de queso blanco, seco y pulverizado; 60 
de cal v i v a y 120 de aceite de linaza hervido. Todo bien mez­
clado , se añaden 125 dracmas de clara de huevo, y otro tan­
to de yema, y se liquida la mezcla con e l calor. E l aceite se 
combina fácilmente con los otros ingredientes, y el barniz se 
hace extensible y perfectamente trasparente. 

Ventajas de esta tela.—-Es e c o n ó m i c a , y su cubierta sobre 
una capa caliente no exige i a constante a tención de las c u ­
biertas de cristales. No tiene necesidad de cubrirse ni abri­
garse durante el calor más fuerte del med iod ía ; la atmósfera 
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se conserva á una temperatura igual todo el d ia , y no exige 
ser renovada sino de tiempo en tiempo y según las c i rcuns­
tancias. 

Cultivo de los invernáculos con depósitos de agua cubiertos.— 
Hace tiempo que se emplea en Inglaterra un sistema espe­
cial para caldear los i n v e r n á c u l o s , que viene dando los m á s 
satisfactorios resoltados. Este aparato es debido al director 
del plantel Plyraoulh, 

Principios en que se funda.— No exige tubos de calor , n i 
es t i é rco l , ni ninguna otra materia dispuesta á fermentar. E n 
un invernáculo de 24 pies de largo por 9 de ancho, se levanta 
á la distancia de un pié del muro exterior, otro de m á s de tres 
cuartas de altura : en estos muros apoya un arca , cuba ó pila 
de madera de dos pulgadas y media de profundidad, en la 
cual se echa el agua. Es ta cuba está en comunicación con 
una caldera dividida longitudinalmente en dos, excepto en 
el extremo más distante, para que el agua pueda circular 
libremente. Luego que el fuego está encendido, el agua pasa 
de la caldera á la cuba , por un corto tubo de comunicac ión , 
y circula al rededor de la s e p a r a c i ó n , para volver fría á la 
caldera, en la que se calienta de nuevo, man ten iéndose a s í . 
una circulación continua y regular. 

Medios de comunicación del calor.— Se colocan sobre la cuba 
duelas de pizarra , y sobre és tas una capa de arena ó de ser ­
r í n . E l calor del agua se c o m u n i c a á la arena, y pasa de aquí 
á las raíces de los esquejes ó plantas, que se pueden poner 
encima. Así se mantiene desde abajo, todo el a ñ o , y con 
muy poco costo, un calor dulce y natural. 

Efectos económicos de este aparato.—Encendiendo el fuego 
á las dos de la m a ñ a n a y á las dos de la tarde, basta para 
mantener un buen calor constante en las veinte y cuatro ho­
r a s , en razón á que, una vez caldeada la gran cantidad de 
agua del d e p ó s i t o . permanece caliente por un tiempo muy 
considerable. 

Regularidad del calor.— Desde que se osa este aparato, 



— 6 — 

j a m á s ha subido la temperatura a l punto de ebul l ic ión, y , 
sin embargo, la atmósfera del invernácu lo no ha bajado, ni 
aun en las noches m á s fr ias, de 17 á 18 grados cen t íg rados 
sobre 0o. 

Abonos para las hortalizas.— Los mejores abonos de huerta 
son los que se disuelven más fáci lmente, y producen su efec­
to en más corto tiempo. Deberá darse la preferencia á los abo­
nos l íquidos y á los estiércoles muy podridos, que obran m á s 
pronto y con más ene rg í a que los otros, cuando no les falta 
agua de l luvia ó de pié. 

Estiércol de caballo, de borrico ó de mulo. —Estos es t iércoles 
se aplican á los terrenos frescos : el estiércol de vaca c o n ­
viene mejor á los secos. No hacemos mención del est iércol 
de carnero, ni del de cerdo, porque el primero comunica 
á las hortalizas un sabor fuerte, y el segundo eslá pocas v e ­
ces suficientemente podrido para hacer uso de él en hor t i ­
cultura. 

Palomina, guano y sal marina. — L a palomina seca, el g u a ­
no y la sal marina prestan servicios importantes en la hor t i ­
cultura , haciendo un uso moderado y bien entendido. 

Abonos compuestos. — L a mezcla de restos de legumbres, 
malas hierbas de j a r d í n , hojas caldas, cenizas de leña , aguas 
de fregadero, de j a b ó n y de sumidero, aguas de es t iércol , 
or inas , frutas podridas y d e m á s despojos vegetales, consti­
tuyen un excelente abono para la horticultura. 

Excrementos humanos.—Los excrementos humanos, aplica­
dos solos y en grandes cantidades, comunican á las l e g u m ­
bres un sabor fuerte y desagradable. Sin embargo, se pue ­
den emplear sin peligro en estado l íqu ido , muy dilatados en 
agua, y fijando su amoniaco por medio de la caparrosa verde 
ó el yeso , ó mezclándolos en estado só l ido , con tierra de 
huerta , j a rd ín ó cal apagada, ó en el de polvo seco, poudreta. 

Granos y semillas,— L a buena cualidad de las semillas 
ejerce tanta influencia en el porvenir de las cosechas, como 
l a tierra y los abonos. 

m m m 
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Elección de semillas.— Para obtenerlas buenas y de con­
fianza , es conveniente que cada hortelano se las proporcione 
por sí mismo. E s necesario elegir las plantas mejor confor­
madas y más robustas, tratarlas con inteligencia, recoger las 
semillas en el estado más perfecto de madurez, conservarlas 
con esmero, y emplearlas lo más recientemente posible. 

Siembra de las semillas.— Se hace á surco, ó en l íneas , y 
á voleo. Las siembras á surco exigen ménos dispendios de 
mano de obra que las á voleo, porque son más fáciles y e x ­
peditas las labores y escardas. Para las semillas en lineas se 
abr i rán los surcos con un palo ó rayador, con el pié ó con 
tabletas de tarugos colocados á las dislancias en que han de 
abrirse los surcos. Lo que importa principalmente es que los 
surcos alcancen la profundidad indispensable, y que sus c a ­
ras interiores queden perfectamente lisas y limpias. 

Cubrir las semillas.— Por regla general, se cubr i r án con 
m é n o s tierra las granas más menudas, y cuando la tierra sea 
muy consistente; pero en este caso h a b r á que protegerlas 
contra los ardores del s o l , que podr í an destruir su poder 
germinativo. A l efecto se roc iará ligeramente la tierra con 
regadera de ja rd ín , todas las tardes al ponerse el s o l , ó se 
recubr i rán las eras sembradas con musgo ó hierbas ligeras. 

Humedecer las semillas. — Hay muchos jardineros , que no 
dejan de la mano la regadera, que no admiten la necesidad 
de remojar las semillas; pero la experiencia demuestra dia­
riamente que la grana humedecida germina más pronto y 
con más seguridad que la seca; prescindiendo de otra v e n ­
taja importante , la de adherirse mejor á la tierra. 

Riegos.—El riego puede ser de tres clases : copioso ó abun­
dante , como cuando se riega á manta; mediano ó de simple 
enjuague, como cuando se hace pasar ligeramente el agua 
para remojar la superficie de las eras; ó de l luvia ó rocia­
dera, como el que tiene lugar con las mangas de riego, cl iso-
bombas ó regaderas de mano, para lavar las plantas y h u ­
medecer ligeramente la superficie. L a cantidad de agua que 



debe emplearse estará en relación directa con el estado de 
desarrollo de las plantas. S i queremos que una semilla ger­
mine, ó que se desenvuelva un e m b r i ó n , recurriremos á la 
regadera de mano; cuando la planta ha germinado y empie­
za á dirigir sus primeras raices y á presentar sus hojitas a l 
so l , entonces se enjuagará la superficie de la ( ier ra , hacien­
do pasar ligeramente el agua; y , por úl t imo, cuando la 
planta ha adquirido vigor para sostenerse, y necesita d isol ­
ver m á s sales y principios fertilizantes de los que contiene el 
suelo, se r e g a r á á manta, ó cubriendo bien las eras, para 
que la tierra se funde bien de agua. E s indispensable que la 
temperatura del agua sea por lo menos tan caliente como ¡a 
del aire. 

Trasplantaciones.—Si son indispensables, t r a tándose de 
determinadas plantas y de ciertos terrenos, son excusadas 
en otras, y especialmente cuando se siembra de asiento en 
tierras l igeras , que permiten un gran desarrollo en sus r a í ­
ces. L a t rasplantación es de rigor, en suma, siempre que se 
trata de multiplicar por semilla una planta distante del esta-
do de naturaleza. A veces hay también ventaja en trasplan-
tar dos veces seguidas^ con quince dias de intervalo, cuando 
las plantas de semilla sobre que se opera distan mucho del 
estado silvestre, porque cuanto más se aleja una planta de 
su estado natural por el cult ivo, mayor tendencia muestra á 
volver á é l . 



9 — 

CULTIVO E S P E C I A L DE L A S HORTALIZAS. 

Cultivo de la Calabaza.—Cuatro son las especies naturales 
que se cultivan entre nosotros, á saber : la común, la 6o-
netera ó pastelera , la de orzas ó vinatera y la verrugosa; pero 
el cultivo ha producido un n ú m e r o muy crecido de varieda­
des ú t i les . 

Calabazas comestibles. — Entre las cuatro especies na tu ra ­
les , dos solas se cultivan para comer, y son la común y la 6o-
netera; las otras dos sólo sirven para emplearlas en medici­
na y para hacer vasijas c ó m o d a s , de las que se valen los t ra ­
bajadores con mucha ut i l idad, por ser ligeras y difíciles de 
romperse. 

Calabaza común.—Produce hoja á spe ra y hendida, flor 
amarilla y fruto liso. Las dos variedades que produce el c u l ­
tivo son la común larga y la redonda ó grande; pero estas 
dos dan también lugar á otras subvariedades de tamaños 
distintos, y diversas en color, figura y tiempo de madurar. 

Calabaza temprana. — Subvariedad de la larga común , f r u ­
to oblongo, obtuso por ambas extremidades, y de color ver ­
de en el principio; pero que degenera en amarillo por la 
madurez; tiene la carne b lanca , tierna y sabrosa, particular­
mente en su estado de ca labac ín . 

Calabaza verde. — Igualmente oblonga, bastante gruesa, 
cáscara tierna y de color verde oscuro. S u carne es muy 
tierna en estado de ca labac ín y calabaza. 

Hay otras muchas subvariedades, que se distinguen por 
sus formas y colores. 

Subvariedades de la calabaza común grande.—Las s u b v a -
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riedades de la común grande y redonda se distinguen de las 
d e m á s en su figura achatada y redonda, y en su mayor ta­
m a ñ o . 

Calabaza común grande.—Cáscura y carne de color de 
naranja, variando su grueso según las circunstancias, pues 
las ha habido en Aran juez de 4 á 5 arrobas. 

. Calabaza de yí vi ñon .—La de Aviñon, otra de las snbva-
riedades, es mediana, de c i scara quebradiza, cenicienta, 
lisa y algo manchada de color de naranja; la carne es de co­
lor de yema y m á s tierna y delicada que la común grande. 

Calabazos Manera y de Mallorca.— Son t ambién subvarie-
dades de esta especie la manera y la de Mallorca, que son 
notables por su extraordinario t amaño , existiendo otras m u ­
chas subvariedades, que no son más que temporeras, por 
degenerar muy pronto. 

Calabaza bonetera. ~~ Es la segunda especie natural que 
produce la hoja hendida y el fruto aplastado y berrugoso; su 
color de yema, con tres ó cuatro excrecencias ó bultos gran­
des desiguales en la parle de ar r iba , determina el nombre 
de bonetera. E s comestible, y se conserva mucho más tiempo 
que las subvariedades de la calabaza c o m ú n . 

Calabaza vinatera. — L a tercera especie natural, llamada 
vinatera, comprende muchas variedades, como la trompetera, 
la de pescar, la de cuello, etc. E l fruto varía en su figura y ta­
m a ñ o , pero su cascara siempre es leñosa y amaril lenta; su 
carne blanca é ins íp ida; flor b lanca , hoja de figura de c o ­
razón , velluda y suave , y las pipas en forma de l i r a . 

Calabaza berrugosa. — Céscara leñosa blanca ó amarillenta, 
cubierta de berrugas arracimadas á veces. Su pipa es seme­
jante á la de ¡a c o m ú n . 

Siembra de las ca labazas .—¥M principios de Abr i l se hacen 
las primeras siembras, con ¡a idea de que haya plantas con 
que reemplazar las que sufren contratiempo, especialmente a l 
aire l i b re , deb iéndose aún temer en dicha época los efectos 
del frió. 
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Cuidados que exigen las calabazas.—Deben ser frecuentes 
los riegos, principalmente al engruesar los calabacines. D e ­
ben también suprimirse lodos aquellos tallos que esparraman 
demasiado, y concentrar la sustancia para que produzca la 
planta el mayor n ú m e r o de frutos en el más corto espacio. 
E s muy útil dar una entrecava luégo que los tallos empiezan 
á extenderse, mayormente si con ella se revuelve y mezcla 
algún mantillo. 

Para obtener calabazas tempranas.— S i se quiere tener ca ­
labazas maduras al empezar Agosto, es preciso sembrarlas 
en Marzo, en pequeños tiestos, colocados en sitio caliente. 
Cuando la tierra al descubierto esté bastante caliente por e l 
sol de la pr imavera, se acostumbran poco á poco las plantas 
a l aire l ibre , y se las planta con la misma tierra. 

Calabazas notables.— E l per iódico de Oviedo E l Asturiano 
p r e s e n t ó , como hecho agrícola notable , una calabaza criada 
en 1850 en la r i c a , fértil y pintoresca vega de M i é r e s , en 
Asturias , que a lcanzó el peso de cuatro arrobas y diez l i ­
bras. 

S i se atiende á las circunstancias cl imatológicas de l a vi l la 
de Mieres, al pié del puerto de Pajares , no deja de ser e x ­
traordinario e l peso de la calabaza anunciada por E l Asturia­
no ; pero son más notables las que se producen en Valencia, 
cerca de C h i v a , que alguna ha pesado basta siete arrobas y 
tres libras. 

Cultivo de la Bereisgeisa.—Planta que se cria e s p o n t á n e a ­
mente en África y en las Indias Orientales. Es poco apre­
ciada como alimento en los países del Norte, pero se cultiva 
con el mayor esmero en los climas cá l idos . 

Siembra de la berengena. — Se siembran las primeras á fi­
nes de Enero , Febrero y Marzo, en alguna al v i tana, estufi­
lla ó criadero hondo. Á n t e s de colocar la basura en l a estu­
filla , cama caliente, d e b e r á estar amontonada por ocho ó 
diez di as , para que fermente y se pase aquel calor, que d a ­
ñarla la planta en el principio. E s planta anual , que sólo se 
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reproduce por sus semillas. E l cuidado que piden es regar 
los semilleros á mano para que haya humedad continua y se 
fomente su vege tac ión . Se r e s e r v a r á n , a! brotar, de la impre­
sión del so l , de los hielos y de ios vientos. Para eso se c u ­
br i rán los criaderos con esteras, pajuza ó cosa semejante. 
Los que no disponen de abrigos, siembran en Marzo, en 
sitios hondos. 

Plantación de la berengena, — A mediados de A b r i l se pr in­
cipia la trasplantación de las matas de berengena, pero es ­
tos plantíos anticipados se malogran muchos años . E s conve­
niente no aventurar de una vez mucha planta , y hacerlo poco 
á poco y con ciertos intervalos. La tierra d e b e r á estar c a v a -
da á pala y media de azadón , beneficiándola con buena b a ­
sura. Se d ispondrá el terreno en lomos, distantes unos de 
ojros pié y medio, en cada uno de los cuales se plantará una 
imea de golpes, a r reglándolos á la distancia de dos pies. Se 
s e m b r a r á n con el plantador, y se p rocura rá sacarlas con c e ­
pel lón . 

Cukivo de la berengena.-Se r ega rá inmediatamente des­
pués del trasplante. Luego que arraiga , no exige otro c u l ­
tivo que continuos riegos de p ié . 

Cosecha de berengenas.-El fruto y el cáliz son las partes 
comestibles de estas plantas, cuando áun no están entera­
mente maduros. La berengena de huevo se tiene por la más 
del icada, aunque oíros prefieren la c o m ú n . Suelen semiir 
produciendo los cuarteles hasta las escarchas de otoño 

Mmleocion de la s emi l la , -Se a p a r t a r á n entre las mejores 
matas de berengena algunas de las que llevan mayores f r u -
os , las que se ais larán para darles más vigor. A l llegar las 

berengenas á completa madurez, se cor ta rán y colgarán al 
a i re , hasta que la carne empiece á podrirse, y entonces se 
sacará la pepita. Después de bien seca , se puede guardar 
por siete ú ocho años . 

Usos de la berengena. - E s alimento indigesto, poco delica­
do e insípido. 
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Berengena de Sicilia,— L a famosa berengena de S i c i l i a , 
cultivo recientemente introducido en E s p a ñ a , es una v a r i e ­
dad de la berengena c o m ú n , pero de tallo más elevado, ho­
jas grandes, borrosas y casi moradas. E l fruto, de color de 
violeta oscuro ó amoratado, ofrece un vol í imen considera­
ble , no bajando de doce onzas de peso, y llegando algunas 
á dos libras y media. Su carne es más sabrosa que la de la 
berengena c o m ú n , y se presta mejor á los rellenos, por su 
mucho volumen. 

Se siembra en cama caliente á mediados de Febrero, para 
tener fruto á principio de verano , ó en Abri l en a lmáciga , 
para cogerla en Otoño. E n uno y otro caso se cubre ía semi­
lla con una pulgada escasa de tierra ó de mantillo , tapando 
el criadero por las noches con una estera. Hay que preser­
var la también del s o l , que teme tanto como a l frió cuando es 
p e q u e ñ a . Se riega con regadera, y siempre con frecuencia y 
poco. A últimos de Abr i l se trasplantan las sembradas en F e ­
brero para dar fruto en Agosto, y á primeros de Mayo las 
sembradas en A b r i l , que fructifican en Setiembre. Se conoce 
que el fruto se sazona cuando pasa del color violeta oscuro a l 
morado claro. 

Cnltiv© de los Pepinos.—Son originarios del Oriente. Se 
cultivan muchas variedades, que son: el blanco largo; el 
blanco Bouncud; e l blanco temprano; e l temprano de Holanda; 
el pajizo largo; el verde largo; el verde pequeño ó cornisón; el 
pepino de Pnis ia; el pepino de arada y el pepino serpiente, que 
no se cultiva más que por curiosidad, aunque muy bueno 
para adobar, como los tres que le preceden. 

Se siembran al descubierto, del 15 de Abri l al 15 de Mayo, 
en hojas preparadas como para melones. Les es precisa una 
si tuación caliente, y hay que regarlos con frecuencia. C u a n ­
do sus tallos comienzan á alargarse, se les pinza sobre cinco 
ó seis ojos, y toda la poda se limita entonces á esta única pre­
parac ión . 

Para obtener pepinos muy temprano. —Se tienen pepinos de 
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primera sazón , del modo siguiente: desde el mes de Diciera-
bre hasta Marzo se les pone en capas calientes, en vaca 6 
bajo cajas, en las que se entierran tiestos p e q u e ñ o s llenos de 
e s t i é r c o l , y en ellos se siembran dos ó tres granos. Cuando 
la planta tiene cinco ó seis hojas, se le vuelve á plantar con 
el t e r rón en nuevas capas calientes, y en ellas se le cultiva 
para obtener su fruto. Se cortan sucesivamente las ramas so­
bre tres ó cuatro nudos y se quitan las hojas que envejecen, 
á fin de facilitar la circulación del aire al rededor del pié. A 
veces se hace una segunda siembra en Marzo, en capa sor-
da y bajo campanas. Para esto es preciso dar la preferencia 
ai blanco temprano, sobre todo, bajo cajas. 

P a r a forzar los pepinos. —Se tiene una vaca de 42 piés de 
largo por 10 de ancho, caldeada como de costumbre, en 
la que se establece una capa de 5 piés de ancho por i 72 de 
espesor con cascara fresca. Sobre esta cáscara se echa una 
capa delgada de est iércol consumido, que se vuel ve á cubrir 
con otra de buena tierra fresca de prado, deshecha l inamen-
te con la azada. Las plantas es tán atadas á estacas hasta que 
llegan á una reja , que se pone paralelamente á 6 pulgadas 
de la superficie del vidrio de la caja. Se conducen las planta­
ciones sobre el enrejado, empezando por obligarlas en E n e -
ro, y dándoles poco aire durante la creciente. Cuando con­
viene airearlas, se hace en las primeras horas del sol . L a 
temperatura debe ser de 25 á 20 grados cen t íg rados , y se r ie ­
gan por la m a ñ a n a temprano y por la tarde. Se tienen frutos 
en primeros de A b r i l . 

Culíivo de los Cohombros .-Aunque el pepino y el cohom-
bro son plantas do distinta especie, requieren un mismo c u l ­
t ivo; de consiguiente , lo que hemos dicho del pepino es 
común a l cohombro. 

Las pipas se tienen en remojo en agua clara durante uno 
ó dos dias antes de hacer la siembra. Estando el terreno bien 
labrado, nivelado y abonado con es t i é rco les , y situado en el 
paraje más fresco y ventilado de la huerta, se"hace la s iem-
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bra por golpes, distantes 2 piés y medio unos de otros, y en 
cada uno se echan tres ó cuatro pipas. Su cultivo se reduce 
á dar muchos riegos y algunas escardas y labores para rom­
per y deshacer la costra que suele formar la t i e r ra ; luego 
que están grandecitas las plantas, se entresacan, dejando 
dos, á lo m á s , en cada golpe. 

Para simiente se eligen los frutos m á s hermosos y pujantes, 
que se dejan en la mata hasta que se ponen pajizos. 

Cultivo delM&hm,—Hisloria del melón.—Se conoce en E s ­
paña desde tiempo inmemorial . y se supone ser oriundo de 
Persia . 

Clima propio para el melón. — Valen mucho más y se crian 
m á s espon táneamente en los climas cál idos. E n los países 
frios exigen muchos cuidados para producir frutos insulsos 
y desabridos. 

Especies de melón.—Son vár ias las que se cultivan en 
E s p a ñ a . L a nomenclatura más ordinaria es la de melón 
francés , valenciano , de Persia , chino , de Por tugal , de 
Astracán , e l e . , de los países de donde proceden inme-
dialamonte. 

Caractéres que ofrece el melón. — Unos son l isos, escritos, 
verrugosos, de rebanadas s e ñ a l a d a s , compactos y unidos: 
los hay de cásea ra verde, blanca, amar i l la , l is tada, motea­
da y matizada con pintas de varios colores; de carne blanca, 
amari l la , verde, naranjada; de sabor ins íp ido , aguanoso, 
vinoso, dulce, azucarado, picante; de corteza fina y grue­
sa • de figura redonda, ovalada y cha la ; de madurac ión tar­
día y temprana; y finalmente, de consistencia compacta, b lan­
da ó filamentosa (Boutelou.) 

Melón francés.—Se conocen diferentes variedades; pero no 
tiene señaladas las rebanadas al que leg í t imamente se le da 
este nombre; es escrito, de cásea ra delgada, de carne dulce, 
naranjada y muy aguanosa. 

Melón bastardo.—Es una variedad del f r ancés , que se co­
noce en Aran juez con el nombre de bastardo; es semejante á 
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los escri los, ovalado, liso solamente en su extremidad, lige­

ramente escrito y de carne dulce y naranjada. 
Melón verrugoso.—Se suele llamar también francés, porque 

sus pipas suelen venir de Francia para el cultivo forzado. Los 
italianos llevaron á su país esto melón de Armenia, y por m u ­
cho tiempo se cul t ivó sólo en Cantaluppi. Tiene la cascara 
gruesa , cubierta de verrugas arracimadas á veces; la carne 
es naranjada y dulce. Hay muchas subvariedades de este me­
lón en el extranjero, y una en particular de carne muv oscu­
ra y casi negra. 

Melón de Astracan.--Es el primero que madura en A r a n -
j u e z , llevando más de quince dias de ventaja á los d e m á s 
que se siembran al mismo tiempo que é l . E s pequeño , redon­
do, de cáscara l i sa , verde ó fajado con manchas verdes y 
amarillentas, parec iéndose á una calabaza. L a carne es blan­
ca , aguanosa y dulce. 

Melón valenciano.— Se conocen dos especies: el uno más 
temprano, largo, ovalado, escrito, de carne blanca ó a m a ­
ri l lenta , aguanoso y no tan dulce como los anteriores. L a otra 
especie es de cáscara l i s a , más tard ío y más dulce. 

Melón de cascan l i a .—Es el que mejor se adapta al clima 
central de E s p a ñ a . E s pesado, de cáscara l i s a , delgada, ver ­
de reluciente, de carne blanca ó amari l la , trasparente, agua­
nosa, muy dulce y oloroso. E s excelente para guardar en 
el invierno. 

Melón de invierno.—El melón de invierno legítimo es ova­
lado , largo, muy grande, de corteza l isa , blanca ó algo ama­
ri l lenta , aguanoso y de buen gusto. 

Melón de Persia. — Se distingue por su cáscara lisa, su figu­
r a redonda y particularmente por e l color verde de su carne. 

Melón chino.—Es p e q u e ñ o , de corteza sumamente fina y 
quebradiza, redondo y muy dulce. 

Melón zalle.—Mediano, aplastado por ambas extremidades 
y verrugoso. 

Melón arcángel .—De mediano grosor, corteza amarilla con 
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tintas de amarillo bronceado, poco espesa, carne de color de 
naranja y no muy azucarada; el principal méri to de esta v a ­
riedad es el ser muy rúst ico para resistir las intemperies. 

Tierras propias para melonares. — Deben elegirse tierras de 
fondo y sustanciosas, muy cavadas, desterronadas y dispues­
tas en almantas ó eras. 

Clima adecuado para el melón.—Como á toda planta azuca­
rada le conviene el clima cál ido, ó por lo menos muy tem­
plado , ventilado y léjos de la sombra de los á rbo les . 

Preparación de la tierra para el melón. — Bien cavaba la 
tierra , se al lanará y se t razarán caceras para el riego, 
de 5 , de 6 , ó de 10 en 10 pies. E n el borde de las caceras 
se forman las casillas para sembrar las pipas, á distancia 
de 3 á 4 p iés . Cada hoyo ó casilla se beneficia con una tan­
da de estiércol ó mantillo. 

Siembra del ?netFo« —Sulicientemente h ú m e d o el terreno 
para recibir la semilla, se s e m b r a r á n tres ó cuatro pipas en 
-cada casil la, apar tándo las como tres dedos unas de otras, 
para que se puedan arrancar sin mover las raíces de las que 
queden. 

Tiempo y forma en que se verifica la siembra. —Se ejecuta 
al aire libre desde mediados de Abri l y en Mayo, y pueden 
hacerse otras tardías á mediados de Junio, ó anticiparse por 
Marzo y A b r i l , según el cl ima. La cubierta de mantillo será 
de dedo y medio. En Aranjuez se acostumbra humedecer las 
pipas en pucheros tapados con on trapo mojado, los que se 
colocan en un cuarto abrigado hasta que germinan. Se emplea 
para la siembra esta simiente germinada. 

Cuidados que exigen ¡os melonares.—Después de aparecer 
las dos primeras hojas, se dará una labor general , aterrando 
e l pié de las plantas y deshaciendo las casillas para que se 
iguale toda la almanta. A i tiempo d é l a entrecava general, se 
escardará y l impiará el terreno de toda planta e x t r a ñ a , y se 
a r rancarán de las casillas las excedentes. Se repitirá la labor 
general cuando la planta desarrolle cinco ó seis hojas. 

-2 
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Recolección del melón.—Se r e c o n ó c e l a madurac ión en que 
el pezón muda de color, y en que parece que quiere separar­
se de la planta. Desde la cuaja de las flores, lardan en for­
marse los frutos cuarenta dias. Tienen tres cuajas principales. 
Para conservar los melones deben cogerse en tiempo seco, 
á fin de que no se pudran. Los m á s cercanos á la raíz son los 
mejores. 

Recolección de las pipas de melón.—No hay duda de que 
contribuye mucho á la degene rac ión de las castas, el no te­
ner cuidado de sembrar los melones con toda separac ión , á 
fin de que no se confundan los polvillos fecundantes de v á -
rias castas. L a mejor precauc ión para perpetuarlas, es s em­
brarlas por separado y sin interposición de ninguna otra. 

Cultivo forzado del melón.—Desde fin de Diciembre hasta 
úl t imos de Marzo, se disponen las camas calientes para la 
siembra del. m e l ó n ; és tas se colocan ó en zanjas, ó por tan­
das altas de 2 piés y medio á 3 . No pueden establecerse siem­
pre en las zanjas, porque la humedad del terreno resfria la 
basura y aprovecha menos el calor. Para mantener á éste más 
v i v o , se pisará el estiércol á fin de que rehunda más pronta­
mente después de haberle extendido y apilado. 

Siembra del melón en cajonera. — L a * camas calientes han 
de tener como cuatro dedos más anchas que el bastidor, en 
el caso de destinarse para cajoneras. Se remojará la pipa del 
melón sembrada en cajonera, n a c e r á brevemente, y se pica­
rá á las tres semanas, debajo de campanas, en otras camas 
calientes hasta que llegue el tiempo de trasponerse. Estas 
siembras se ejecutan sobre la capa de mantillo ó mezcla, co­
locando las pipas á tres dedos unas de otras, ó bien en t ies­
tos muy p e q u e ñ o s , que se in t roducirán hasta el borde de la 
cama caliente. Cada campana cubr i rá tres de estos tiestos. E n 
temporadas de mucho frió se cubren los intermedios con 
basura, y se aumentan las cubiertas en las campanas para su 
mayor resguardo. Los plantíos se ejecutan por Enero , y en 
Abr i l es tán en disposición de comerse. 
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Observaciones sobre el cultivo de los melones.—Muy pocas 
veces conservan los hortelanos la tierra de los melonares, y 
muchos de ellos se limitan á añadi r cierta cantidad de abono. 
A esta mala práctica hay que atribuir las muchas fallas que 
se notan en este cul t ivo, sobre todo en los años fríos y l l u ­
viosos. E l m e l ó n , como cualquiera otra planta, está sujeto á 
la ley de alternativa, y m á s que otra alguna, porque agota 
la t ierra. Para el mejor éxito en el cul t ivo, es necesario re ­
novar la tierra todos los a ñ o s , no siendo indiferente la c o m ­
posición de és ta . 

Se tomará una tercera parte de buena tierra fresca, otra 
que tenga dos años y otra de tierra de huerta de buena ca l i ­
dad y mejorada con ante lac ión . Se mezcla , se pasa por el 
carrizo y se a ñ a d e al todo un 2 por i 00 de palomina. 

L a energ ía de esta tierra puede neutralizar bien la incle­
mencia en los años m á s fríos y lluviosos. 

Cult ivo de !a Xui idía —Es planta originaria de Egipto , de 
tallos lastreros, ramosos, redondos y asurcados, con za rc i ­
llos laterales hendidos en dos; las flores son amaril las; e l 
fruto redondo y aguanoso, dulce y muy crecido; la cáscara 
de un verde muy lustroso y l i s a ; el color de la carne var ía 
bastante, como t ambién el de las pipas, pues las hay b lan­
cas , amari l las , encarnadas y negras. 

Especies de zandía .—Se cultivan en E s p a ñ a las especies y 
variedades siguientes: 

Zandía de carne descolorida; la de carne encarnada y pipa 
negra; la de carne y pipa encarnada; la de Pistoya, que es 
de carne encarnada y pipa negra grande; la de Italia, de 
cáscara blanquecina y quebradiza, de carne muy suave y 
muy azucarada; la cidia cayóla, con flores de color de caña , 
carne del fruto blanca, filamentosa y trasparente, de gusto 
fastidioso y desagradable, y las pipas encarnadas. Esta ú l t i ­
ma variedad sólo s irve para hacer dulces, especialmente e l 
de cabello de ángel. 

Cuidados que exige la zandía. —Los mismos que para el 
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cultivo del m e l ó n , sin echar en olvido la necesidad de qne 
oo se confundan las castas para que no degeneren. 

C^iíivo del Toma íe .—Es planta anual y crece espon tánea­
mente en la América meridional. Se cultiva en España con 
notable abundancia, 

Siembras del tómale. — Las primeras se ejecuten por Enero, 
y se hacen las últ imas por Agosto, para proporcionar plantas 
a l cultivo forzado. Las de E n e r o , Febrero y Marzo se v e r i ­
fican en camas calientes, cajoneras ó albitanas; las de Marzo, 
Abr i l y Mayo en eras hondas, y las restantes en eras regu­
lares , sin n ingún abrigo. 

Trasplante del tonuite. — Se eligen los terrenos mejores, 
sustanciosos y más beneficiados de la huerta. Después de d i s ­
tribuir por lomos los canteros se r e g a r á n un dia ántes del 
p lan t ío , señalando los golpes por la línea del agua y á d is ­
tancia de pié y medio ó dos p iés . 

Cuidados que exige el tomate.—Después del trasplante se le 
da rá otro riego. Los subsiguientes riegos en las épocas del 
calor, juntamente con la limpieza del terreno, especialmente 
en las primeras semanas inmediatas á la t r asp lan tac ión , son 
ios únicos cuidados que exige este vegetal. 

Recolección de los tomates. — Se cogen luego que se po­
nen colorados, pues aunque en mochas ocasiones se cor­
tan verdes con el fin de guardarlos por algunos dias, c o n ­
servan siempre cierta aspereza desagradable que conviene 
evi tar . 

Recolección para simiente.—Se e scogerán para simiente los 
frutos más redondos, castizos, lisos y de carne más fina. No 
se separa rá la simiente de la carne, á no ser que e m p e z á r a 
ésta á podrirse. Se conserva dos ó tres años . 

Cullivo forzado del tomate. T r a s p l a n t e — t r a s p o n e por 
Agosto y Setiembre, en tiestos que llaman claveleros, la 
planta de más medro de los semilleros de Junio y Jul io . E s -
ios tiestos tienen un pié de altura y nueve pulgadas de d i á -
metro en su boca, disminuyendo hasta cuatro dedos en su 
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base; están oradados por dos agnjoros laterales para que 
tengan salida las aguas de los riegos. 

Condiciones en que ha de hacerse el trasplante del tomate.— 
L a planta debe sacarse con cepe l lón , á fin de que no se es ­
tropee. No deben trasponerse las matas de tomate cuando 
sople el aire solano, porque se ahilan y derriten sus puntas, 
como dicen los hortelanos. E n cada tiesto se colocará una 
sola planta que se rega rá abundantemente. 

Cuidados que exige el tomate en los tiestos, —Los primeros 
quince dias inmediatos al p l an t ío , se colocarán los tiestos de­
bajo de portales, que los resguarden del sol , des tapándolos 
á la caida de la tarde, y regándolos diariamente para que 
perciban el beneficio de la ven t i l ac ión . y disfruten de hume­
dad por la noche. Pasados otros quince dias, se colocarán los 
tiestos en sitios sombr íos , para que se acostumbren poco á 
poco á resistir la impres ión del sol. 

Abrigos para el tomate.—En el mes de Octubre se in t ro­
ducen los tiestos en los reserva torios y estufas, luego que 
empiezan las escarchas, siendo planta que no las puede r e ­
sistir. Tendrán ya cuajados ios botones de fruto antes de en­
cerrarse en las estufas. Se incarán en cada tiesto tres ó cua­
tro tutores para que se sostengan al aire ios tallos y madure 
el fruto suspendido y aireado en todos sentidos. Son precisos 
los riegos en las estufas y no deben desperdiciarse los dias 
de sol. 

C&ílilvo «le los Vhvieziíos.-Caractéres de la planta. —Inllos 
herbáceos y carnosos de dos ó tres piés de altura; flores 
blancas y solitarias; el fruto es una baya sin pulpa, que 
var ía mucho en so grueso y figura, l a m p i ñ o , reluciente, de 
color encarnado ó amarillo. 

Variedades de pimientos. —Se conocen muchas variedades 
de pimientos; pero por su inconstancia sólo nos ocuparemos 
de las siguientes : 

Pimientos cornicabras. — Llamados también de cornezuelo, 
son semejantes en su figura á las guindi l las , pero mucho 



m á s largos. Son gruesos por la extremidad superior, d ismi­
nuyendo progresivamente hasta la inferior. Son dulces, ó 
poco picantes, y las hojas más anchas que las de la guindilla. 

Guindillas.—nauta muy delicada, que produce frutos muy 
largos y muy picantes. 

Pimientos de tomatillo. —Son p e q u e ñ o s , redondos, amari­
llos ó encarnados, y más picantes que ninguna de las otras 
castas. Debido á esta cualidad, se dice que son muy finos. 

Pimientos de morro de 6^?/.—Llamados también de bonete 
ó morrones, tienen el fruto arrugado y m á s gordo que las es ­
pecies precedentes: son dulces y gustosos. Los hay amarillos 
y encarnados. 

Pimientos boticarios.— Son parecidos á ios de cornicabra; 
pero mucho más largos y gruesos. Se conocen en Rioja con 
este nombre, aunque no se cultivan tanto como los mor ­
rones. 

Siembras de p imientos .Se siembran de tres maneras : en 
cajoneras ó camas calientes, en albitanas y en eras a l d e s ­
campado. Suelen abrirse zanjas en algunas ocasiones, de un 
pié y medio á dos de profundidad, y tres de ancho, que for­
man preciosos semilleros, bien macizados de estiércol y con 
su capa arreglada de mantillo. 

Plantación de pimientos. — E \ terreno debe ser sustancioso 
y de los mejores de la huerta. Después de bien cavado y be­
neficiado , se d i spondrá por cuadros alomados, dando de 
base pié y medio ó dos piés á cada caba l lón . Se aplicará un 
riego án tes de plantar, y por la l ínea que forma el agua se 
ab r i r án con plantador los agujeros que han de recibir los 
golpes. Se introducirá la planta por Mayo, a r rancándo la á 
r epe lón . 

Cuidados quee xigen los pimientos. — B a ñ e s riegos oportunos 
durante la estación de los calores, y aplicarles algunas labores 
ligeras en los primeros dias del trasplante, con el fin de 
destruir hierbas e x t r a ñ a s . 

Recolección de los pimientos.—Se cogen en dos tiempos : 
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verdes, ó cuando toman el color encarnado ó amarillo según 
las castas. Se cogen desde mediados de Julio hasta Set iem­
bre , recogiendo todos los que quedan en la mata á pr inc i ­
pios de Octubre. 

Usos económicos del pimienio. — Hoy dia constituye una i n ­
dustria de bastante in terés la conserva de pimientos, cuyos 
centros en la Península son Calahorra , L o g r o ñ o , y Bilbao. 

Enemigos del pimiento. — Los ratones y ratas les atacan con 
más furia cuando maduran, y los caracoles y babosos, cuando 
tiernos. 

Cultivo forzado de los pimientos. — E n los primeros dias de 
Marzo y Abr i l pueden trasponerse algunos golpes de pimien­
tos de los criaderos más adelantados, escogiendo alguna a l ­
bitana ó pared resguardada, sobre la cual se d i spondrá un 
cobertizo, ó sea portal de jardin. Siendo planta que teme el 
hielo y las escarchas, se t endrán tapados los portales y a lb i ­
tanas de noche y en dias .crudos; pero se des t apa rán para 
ventilarlos, siempre que se pueda sin inconveniente. De este 
modo sazonarán los pimientos con bastante ant ic ipación á 
los de tierra. Para lograr pimientos durante el invierno, se 
pondrá en tiestos buena planta de las siembras de Mayo, J u ­
nio y Julio. E s menester que los frutos estén ya cuajados en 
las plantas ai tiempo de encerrarse en las estufas, para que 
sazonen con el calor artificial y el cultivo. 

Cultivo de las Aloaehofas.—La alcachofa se multiplica por 
simiente en tierra bien mullida, ó de hijuelos, llamados ojos, 
en Marzo ó Abr i l . Después de bien labrada la tierra y á bas­
tante profundidad, se ponen, á principios de primavera, 
cuatro ó cinco granos en pequeños hoyos, á dos piés y me­
dio de distancia , en el fondo de los cuales se echará un 
poco de estiércol consumido. S i prenden todos los granos, 
se dejará un pié y se t r a sp lan ta rán los demás en otra parte. 

Cuidados que exige.—Esta planta requiere mucha agua 
para producir frutos gruesos. 

Para preservar las alcachofas de la helada, se cortan las 
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hojas de cada pié á 18 pulgadas de la tierra y se las cubre 
después con otra tierra tomada de las calles, ó con est iércol , 
hasta la altara de los terrones solamente, para que no se 
pudra la alcachofa. Este es t iércol , que se pone en las p r ime­
ras heladas, se levanta á lin de Marzo. 

Alcachofa sin tallo. —Wúz en huso, carnosa, buena para 
comer ; flores sexiles en el centro de la planta; llorones her­
ma froditas , numerosos papios; escamas propias y dispuestas 
en muchos ó rdenes . 

Esta alcachofa, cuyas bellas flores tienen un olor ap rox i ­
mado al de la acacia de Farnesio , florece en la primavera y 
se multiplica y requiere ios mismos cuidados que la especie 
c o m ú n , que hemos descrito antes. 

Para conservar las alcachofas durante el invierno.—E\ me­
jor medio de conservar los pies de alcachofas durante el 
invierno, consiste en ponerles encima un tiesto vuelto a l 
r e v é s , sobre el que se puede colocar paja l a rga : entonces 
es muy fácil de orear la planta s e g ú n lo necesite, porque 
teme todavía menos la helada que las l luvias frias que la 
penetran. 

t niiivo de ins f á r r a g o s . - E i espár rago quiere una tierra 
hgera y sustanciosa, y una buena situación : da con abun­
dancia dp. Abril á Junio, y exige algunos cuidados durante 
los tres primeros años de la p l an tac ión ; pasado este tiempo 
no requiere más que los ordinarios , y puede producir quince 
o diez y ocho a ñ o s , ' 

Su semillase siembra en Marzo, en una tierra bien prepa­
rada, y se levanta cinco ó seis semanas después : es preciso 
cavar las plantas cuantas veces sea necesario, á fin de fe t i -
ficarlas durante el primer a ñ o ; so cortan los tallos en No­
viembre, y se cubren con estiércol largo. Esta pianla esiá en 
estado de replantarse en Marzo del año s iguióme para esto 
se abren zanjas en el terreno que se les destina . de dos piés 
de profundidad por cuatro de ancho, v una longitud indeter­
minada; se deja entre cada una un espacio del mismo an-
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cho para echar la tierra que se saca de los fosos; se mejora 
bien esta tierra con buen es t ié rco l , porque se rv i rá más tar­
de para llenar los hoyos. E n el hondo de las zanjas se pisa 
con los pies, y se le cubre con una pulgada de tierra. E n ­
tonces se emplea la horquilla para levantar las r a í ce s , c u i ­
dando de no lastimarlas; se les coloca en tablas en las hojas, 
á cordel y á 15 ó 18 pulgadas de distancia, y se cubre con 
dos pulgadas de tierra. Hay que corlar los tallos en el mes 
de Noviembre siguiente, echar como dos pulgadas de tierra 
y cubrirla con otro tanto de est iércol : en Marzo se da una 
corta labor de tres ó cuatro pulgadas para enterrar el e s t i é r ­
co l , y se echa en la zanja un poco de t ie r ra , operac ión que 
se repite todos los a ñ o s , hasta que, a l cabo de t res , quede 
la zanja a! nivel del suelo. 

Se corlan los mejores espár ragos al cuarto a ñ o . 
S i sucediese que algunos piés dejasen de nacer, se reem­

plazarán en el mes de Marzo. 
Cultivo de los espárragos en terreno húmedo.— E l siguiente 

método emplean los jardineros para tener espár ragos en tier­
ra arcillosa y h ú m e d a . Se abre la hoya hácia Noviembre ó 
Diciembre, y de tres piés de profundidad. Se llena esta hoya 
en la primavera : I .0 , con ocho ó nueve pulgadas de despo­
jos de madera , bien deshechos y pasados por tamiz; 2 . ° , un 
lecho de argamasa, céspedes y otros materiales ; 3 .° , un l e ­
cho de buena t ierra , mezclada con estiércol corto y arena. 
Se planta como de ordinario, se recarga luego todos los a ñ o s 
con igual mezcla de buena t ierra , estiércol menudo y arena. 
De este modo se consigue coger e spá r ragos de una notable 
hermosura, en terrenos en que no se podr ía pensar en ob­
tenerlos ni medianos, por las condiciones malsanas del suelo. 

Cultivo do las Fresas.—Las fresas han venido á nuestras 
huertas en plantas si lvestres, ó recogiendo simientes en los 
bosques y montes en donde se crian naturalmente. L a fresa 
es una planta perenne , rastrera , que se multiplica por sus 
simientes y por los hijuelos o re toños de sus vastagos. Se 
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siembra por Marzo, A b r i l ó Mayo, en tierra l igera , bien 
cavada , esterronada finamente y abonada con mantillo. Ama 
la tierra fresca y se siembra á voleo. 

Trasplantación de la fresa. — Tanto las plantas obtenidas 
por semilla como por cogollos se trasplantan por Octubre ó 
Noviembre á distancia de palmo y medio á dos palmos, y 
ios fresones á la de tres á cuatro. Plantando en Octubre, se 
fortifican ántes de llegar los calores. Se l impiarán las plantas 
de todo vás tago y hoja seca, y se de ja rán poco tiempo fuera 
de la tierra. Antes del plant ío se r ega rán de pié los canteros, 
repitiendo la operación al concluir a q u é l . 

Limpia de las matas. — Se entresacan los hijuelos ó r e toños 
del ano en los meses de Mayo y Junio , y se limpian los 
canteros de vastagos inúti les después de la r eco l ecc ión : es­
tas limpias se repe t i r án en Febrero , en dias templados, y en 
Marzo ó Abril t ambién . 

Se r ega rán los canteros desde Febrero , siempre que se 
halle seca la t ierra. 

Recolección de la fresa .—La recolección se hace cuando 
ha llegado el fruto á perfecta madurez, y se recoge la s i ­
miente de los más gruesos y maduros, pero que sean al mis­
mo tiempo bien conformados. 

VARIEDADES—Fma sin vástagos.—Es muy castiza, y pro­
duce en las inmediaciones de la planta principal una macolla 
de hijuelos, sin producir vás tago alguno. E s menos i n c ó m o ­
do su cultivo anual y más segura su cosecha. 

Fresa de dos tiempos.— E s muy poca la diferencia que me­
dia entre esta variedad y la de los Alpes ; pero su fruto es 
redondo, p e q u e ñ o , descolorido, aguanoso y de buen gusto. 
L lámase de dos tiempos, porque da segunda cosecha si el 
tiempo favorece. 

Fresa de Chile.— E l fruto es redondo, muy grueso y el más 
crecido de todos; pero no tiene el aroma ni el gusto agrada­
ble que se apetece en esta fruta. E s planta poco productiva 
y ún icamen te recomendable por su grandor. 
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Fresones. — Son muy parecidos á esta variedad los fre­
sones, llamados así por lo crecido de sos frutos, que llegan 
á alcanzar el t amaño de una nuez. Son originarios de A m é ­
rica , descoloridos y sin aroma, y no tan gratos al paladar 
como las fresas. 

Fresa blanca.—Se diferencia sólo de la común por tener 
blanco el fruto, más aguanoso y sin el aroma que en las otras 
especies sobresale. E s muy constante en su reproducc ión , y 
una subvariedad de la c o m ú n , supuesto que de simientes 
blancas nacen encarnadas, y de éstas blancas. 

Fresa común encarnada.— Esta planta alcanza tres cuartos 
de palmo de altura y algo mas, y produce el fruto redondea­
do , encarnado, aromát ico y de delicado sabor. 

Fresa de los Alpes ó de todo tiempo.— Se distingue fáci lmente 
de la común por ser planta m á s mediana, y producir men-
sualmente flor, que cuaja siempre que el tiempo no es exce­
sivamente frió ó caloroso. L a calidad es especial y superior 
á las d e m á s , no sólo por su t a m a ñ o , buen sabor y abundan­
te fruto, sino también por darse todo el a ñ o . Rinde general­
mente fruto cónico , grande y de muy delicado sabor, cuando 
menos en primavera y o toño . 

Fresas espontáneas de Europa. — Se conocen dos va r i eda ­
des que la una produce el fruto l iso, salpicado con algunas 
pocas simientes, y la otra no tan olorosa; se distinguen por 
concavidades mucho más profundas, donde es tán conteni­
das las simientes. L a primera se cr ia en los setos y bosques, 
y la otra en los prados h ú m e d o s . 

Fresa anana de Myaít. — Esta variedad, cuyo cultivo es 
bastante delicado, es una de las fresas más exquisitas. Es tá 
madura y debe cogerse sin tardanza cuando el fruto está rojo 
por un lado; si se la deja más tiempo, se corre el peligro 
de que pierda el sabor ligeramente ácido y moscado que le 
distingue. 

E s opinión muy generalizada entre los cultivadores de este 
fruto, que debe renovarse el fresal después de dar la segunda 
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cosecha, y que las eras deben estar muy secas en invierno. 
Para obtener variedades de fre ías .—Con \m esmerado c u l ­

tivo , abonando bien la t ierra, y mezclando los polvos fecun­
dantes de diferentes variedades de fresas, se consigue obte­
ner subvariedades que difieren en sus cualidades de las del 
fruto de la plañía sobre que se hace el ensayo. 

Para anticipar el fruto de la f r e s a . - E n terreno expuesto 
al mediodía y resguardado del viento norte se d ispondrán en 
el mes de Agosto una ó más eras, vac iándolas , palmo y medio, 
las que se re l lenarán poniendo un palmo de estiércol de c a ­
ballería ó de zumaque recien sacado de la cuadra ó t e n e r í a , 
y e l resto se acabará de llenar con mantillo bien podrido, ha ­
ciendo que sobre algo, dos ó tres dedos del piso, para que 
quede á nivel con los riegos. A primeros de Setiembre se 
plantan con freseras escogidas, se les da un buen riego, y se 
les resguarda ocho ó diez dias de los rayos del sol. Después 
se les abr iga rá con esteras, cañ izos , t a b l a z ó n , etc., durante 
las escarchas, nieves y fríos, t apándolas todas las noches. 
Los riegos con agua templada y cuando dé el sol. Así se 
lograrán fresas con mucha ant ic ipación. 

Cultivo del Alcaparro. — E l alcaparro es una mata i nd í ­
gena , que cubre los eriales de la mayor parte de nuestras 
provincias. 

Multiplicación del alcaparro.—Ee multiplica por simiente, 
por estaca ó rama, por hijuelos ó r e t o ñ o s , y por acodo. L a 
mult ipl icación por rama es la que más generalmente se prac­
tica. A los dos ó tres a ñ o s , después de sembrar en semillero, 
se podrán sacar p i é j útiles para plantío , arrancando pr ime­
ramente los más adelantados, y siempre con todas sus ra íces 
y cepel lón . E l tiempo á propósi to para estas plantaciones lo 
constituyen los meses de Febrero , Marzo y A b r i l . 

Cultivo del alcaparro.— Se cava el terreno á pala de azadón 
por Noviembre, echando en este mismo tiempo seis ú ocho 
dedos de tierra para abono y resguardo de la planta. E n F e ­
brero se d e s c ú b r e l a planta, quitando toda la tierra de abono 
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y resguardo. Se d a r á una labor de almocafre al presentar bo­
tones de flor. 

Recolección del alcaparrón. — Llámase a lcapar rón ai botón 
de flor ántes de desenvolverse, y así es que no debe dilatarse 
la recolección desde el momento que empieza á mostrarse, y 
no esperar á que se abran las flores, para no perder la cose­
cha ántes de manifestarse la rosa, que _así llaman los cose­
cheros á la flor; se recolectarán por las madrugadas los bo ­
tones de flor que estén en estado de aprovecharse, debiendo 
advertir que se estiman más los medianos que los grandes y 
los chicos. 

Recolección de la semilla. — Se elegirán para simiente los a l ­
caparrones mayores, dejándoles que la perfeccionen y m a ­
duren. Se cogerá y gua rda rá después de curada y seca al sol, 
ten iéndola dispuesta para la siembra. 

Usos del alcaparrón. — Se usan en las salsas y guisos, á pe­
sar de ser muy indigestos. Para adobarlos se ponen al sol 
tres ó cuatro horas , y d e s p u é s se llena una vasija de ellos, 
y encima se echa vinagre fuerte hasta que rebose. Se muda­
rá el vinagre durante las tres primeras semanas, y la cuarta 
se g u a r d a r á n en vasijas bien lapadas . 

esdtiv© del euisaaiie.—Es planta anual que no dura más 
que algunos meses; su tallo es l iso, hueco, delgado y caido 
por el suelo si no encuentra apoyo donde sostenerse; pero 
se agarra con sus zarcillos y trepa sobre las paredes y los 
emparrados. 

Variedades de gu i santes .—conocen bastantes variedades 
que se distinguen por sus flores, sus granos y la magnitud de 
sus vainas. 

Guisante común.—Es el más cultivado en España , poco fér­
til y se ramifica poco. Debe verificarse la recolección án tes 
de haber engordado mucho si se cultiva para comerle tier­
no. E l grano es redondo y aplastado y resiste las inclemen­
cias . Ama tierras de fondo. 

Guisante verde. — Es de origen inglés , y su grano se c o n -
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serva siempre verde. Se cultiva con preferencia por ser mny 
productivo y abundante. Cuaja tres veces , y sus granos son 
tiernos y gordos. 

Guisante suizo. — E s temprano y resiste perfectamente Jas 
intemperies. No produce m á s que un tallo y su grano es gor­
do , bien nutrido y abundante. Conviene sembrarle muy es­
peso. 

Guisante enano.—Crece solo de nueve á quince dedos; se 
subdividen sus tallos y es muy castizo, precoz y propio para 
el cultivo en albitanas, estufas y camas calientes. 

Guisante temprano.—Es de mediana a l tura , castizo y muy 
precoz; pero se malogra fácilmente no r e s g u a r d á n d o l o de los 
hielos y de las grandes l luv ias . E l grano es gordo, tierno y 
encarnado. Da fruto á los dos meses de sembrado. 

Guisante flamenco.—En E s p a ñ a se conoce la variedad gran-
de de flor a z u l , legumbre ancha, la rga , carnosa, desigual y 
ondeada. E s planta castiza, de tallo muy elevado y ramoso 
y produce vainas s in hebra , dulces y tiernas. 

Guisante congo y co/cm. — Llamado t ambién guisante de An-
gol; pertenece á la familia de las leguminosas y es usado des­
de la an t igüedad como alimento en los pueblos de las regio-
nes tropicales. E s un vegetal a r b ó r e o , ramoso, de 6 á 9 pies 
de e l e v a c i ó n , y produce va inas , cuyas semillas se parecen 
por su forma y dimensiones á una lenteja. 

Gomo planta de los t róp icos , puedo prosperar en nuestras 
provincias meridionales. 

_ Guisante britich queen.—Recibido de Inglaterra é in t rodu-
cido en Francia hace algunos a ñ o s , es una variedad perfec-
cionada del guisante kn ighl ; sus hojas y tallos son más vigo­
rosos que los de este último y de un verde subido; las vainas 
son hermosas y largas y contienen ordinariamente de ocho á 
nueve granos cada una. Esta variedad se eleva hasta 4 pies 
en las tierras l igeras , y mucho más en las fuertes. 

Guisantes tempranísimos del principe Alberto. —Son de los 
más delicados y tempranos. Plantados al aire libre en Pa r í s 
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el di a 14 de Marzo, se cogieron el 25 de Abr i l siguiente, no 
mediando más que cuarenta días desde la siembra á la reco­
lecc ión . A pesar de esta precocidad, son muy productivos, 
de excelente gusto y en extremo ventajosos para los cultivos 
forzados. 

Siembra de guisantes.— E l terreno debe ser de fondo y de 
buena calidad. No prueba bien el guisante en los cuadros r e ­
cientemente estercolados. Se dispone el terreno cavándolo á 
pala de a z a d ó n , des te r ronándolo y allanando perfectamente 
su superficie. 

L a s siembras al descubierto se ejecutan en climas iguales 
al de Madr id , desde Noviembre hasta Marzo. E n tiempo de 
sequedad, es conveniente sembrar el guisante humedecido 
en agua, para que caiga en tierra con rejo. Deben hacerse 
espesas las siembras tempranas. E n las siembras por surcos 
deben mediar cinco ó seis dedos entre grano y grano. 

Cuidados que exige el guisante.—Cuando las plantas tienen 
tres ó cuatro dedos de al tura, se les arrima tierra al pié para 
darles vigor, arroparlas y ponerlas al abrigo de las intempe­
ries. Esta labor se repe t i rá una ó dos veces antes de granar. 
Produce más donde pega más el sol. E l principio que debe 
regir para los riegos es que más vale regar con abundancia 
que con escasez. 

Recolección del guisante.—Se comenzará la recolección des­
de que empiezan á engordar las legumbres del guisante, dan­
do diariamente vuelta en las l í n e a s , y cortando con la mano 
todas las legumbres que tengan ya crecidos los granos. 

Recolección para simiente. — Cuando las legumbres de g u i ­
sante se ponen descoloridas y sin jugo, es el tiempo de re ­
coger el guisante. 

Enemigos del guisante.—Algunas especies, y el flamenco 
en particular, se resienten de las tempestades cuando les co­
gen los truenos en flor, pues se pierde por completo la c u a ­
j a . Un insecto alado, e l bruchus pisi , destruye mucha por­
ción de guisantes verdes. 
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Usos económicos del gm&anté.— Se come cocido, tierno y 
seco y guisado de muchas maneras. Los escoceses hacen pan 
con su ha r ina , mezclada con la de avena. 

Cultivo forzado del guisante.— El guisante temprano es la 
especie mas propra para forzar, pues si viene bien la esta­
ción , puede lograrse en seis ó siete semanas. Los enanos 
suelen t ambién cultivarse para adelantar ar t i f ic ia ímeníe; pero 
son más tardíos en producir, no obstanie ser á propósito por 
su pequeño l anuí ño y abundante p r o d u c c i ó n . E l temprano 
puede estar en fruto en Madrid desde Noviembre hasia que 
venga naturalmente el sembrado á la inclemencia. 

Siembras esforzadas de guisantes.—Se e jecutarán las p r i ­
meras por Setiembre, al resguardo de alguna albitana, e s ­
paldar ó portal defendido del Norte. Deben hacerse espesas, 
porque se pierden muchos pies con las intemperies. Se tienen 
descubiertas las l íneas hasta que empiezan los fr ios; pero se 
resguardan con setos do los hielos, nieves y fuertes l luvias. 
Siempre que lo permita la estación se a lzarán los setos y 
cubiertas del lado del Mediodía para dar vent i lación; pero 
d e s p u é s de haber caido escarchas y hielos, se a g u a r d a r á 
para destapar á que el sol b a ñ e . 

Aumento de calor. — A p roporc ión del aumento del frió se 
a u m e n t a r á n , ó se añad i rán setos y cubiertas, no descubriendo 
ni el lado del Norte ni los de los costados; y abriendo zanias 
al rededor del portal, se l l enarán de basura caliente de cua -
dra durante los rigorosos frios del invierno. Igualmente se 
g u a r n e c e r á por de t r á s el espaldar con una capa gruesa del 
mismo es t ié rco l , para evitar todo daño de aquella parte. E l 
espaldar se dispone colgando hasta el seto el número nece­
sario de setos viejos, para impedir la entrada al frió, y ade­
mas se refuerza el abrigo con una tanda de basura caliente. 
E l tambalillo ó cubierta se apoya en pies derechos y cuerdas 
y listones, á fin de que pueda sostener el peso de los setos 

L a planta requiere el mismo cultivo que la que se cria á 
descubierto. 
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t uitivo de las .ludías.—Se conocen en E s p a ñ a con muy 
diferentes nombres: los más frecuentes son : habichuela, 
haba blanca, alubia y fásol. Son muy numerosas las espe­
cies jardineras cultivadas. 

Espacies principales de judías .— L a división principal es en 
enanas y de enrame. L a enana produce los tallos bajos y las 
hojas alternas, de tres en rama, lisas y delgadas, naciendo del 
ángulo que éstas forman con el tallo pr incipal , otros r ami -
tos que se visten igualmente de hojas. Del ángu lo de las p r i ­
meras hojas de las judías de enrame nacen tres ó cuatro ta ­
llos muy delgados, á veces de 24 piés de largo, y vestidos 
con hojas alternas de tres en rama. 

JUDÍAS ENANAS.—Judión temprano.—Se llama judión á dos 
variedades de judía enana, temprana, de flor encarnada y 
muy castiza. Estas dos especies son las que más se cultivan 
en estufas y resguardos. L a primera produce una legumbre 
tierna y larga y el fruto casi c i l indrico, largo, de fondo ne­
gro con motas blancas : la otra variedad tiene la legumbre 
a ú n más larga y el fondo del grano es de color de lino, mo­
teado con manchas negras. Estas dos variedades se cultivan 
en Gal ic ia , de donde suele traerse la simiente que degenera 
á los cinco ó seis a ñ o s , y es necesario renovarla de cuatro 
en cuatro. 

Judia de Valencia. — E s enana , temprana, muy castiza y 
delicada, y de grano blanco. Se deteriora y degenera á los dos 
años de cul t ivada, por lo que es preciso renovar continua­
mente su simiente. 

Judia de pié grueso. — Tallo de 21 á 24 pulgadas de longi­
tud; hoja ancha , flor blanca; vaina muy estrecha, verde, 
que se pone amarilla al madurar, ligeramente marcada por 
la salida de los granos, y de cinco y media á seis pulga­
das de longitud; cada pié produce de 4 8 á 23 legumbres de 
cinco á seis granos cada una ; los granos son ar r iñonados y 
blancos, con una mancha amarilla en la inmediación del 
ombligo. 
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Judia del Espíritu Sanio. —Caracterizada así por ofrecer un 
parecido, más ó menos distante, á una paloma. Se eleva 
menos que la variedad anterior; de vaina recta , verde o 
amari l la , con matiz violeta, y casi tan larga y ancha como 
la de pié grueso. Da de 18 á 20 legumbres por p ié , y cuatro 
ó cinco granos a r r iñonados por cada una. E l color de ios gra­
nos es blanco delicado y de mediano volumen. 

Judia blanca redonda comim. —Var iedad robusta, fecunda, 
de mediana calidad, que queda enana, cuando la del comer­
cio suele degenerar desarrollando demasiado sus tallos. 

Judia de las viñas de Borgoña. — Más p e q u e ñ a que la a n ­
ter ior; color blanco menos claro; poco buscada por no ser 
muy conocida; pero muy superior cuando está seca. 

Judia suiza blanca.— Variedad de legumbre recia y verde, 
y de granos rectos y blancos. 

Judia suiza roja. —Flores color l i la bajo, con granos de la 
forma de los precedentes, pero de color rojo delicado y j as ­
peados de oscuro. E s variedad robusta, fecunda y muy bue­
na para granos verdes ó secos. 

Judía roja de Orleans.— De tallo bastante elevado, aunque 
clasiticada entre las enanas, con (lores blancas y granos rojo-
oscuros, cuadrados en sus extremidades : es muy temprana 
y estimada en seco. 

Judia gris suiza.—flor l i ia oscuro, con vaina larga, verde 
y manchada de violeta; sus granos son de color violeta os­
curo; es muy productiva y muy demandada en París para 
consumirla verde. 

Judia llena de ¿one/e. —Variedad de jud ía suiza, con flores 
lila p á l i d a s ; más p e q u e ñ a que la precedente, pero de un 
gran producto, que se prolonga por mucho tiempo : sus va i ­
nas verdes son excelentes. 

Judia suiza de vientre de cíen;o. —Variedad muy enana, con 
flores color l i l a , granos que sobresalen de la va ina , y tem­
prana. E s muy eslimada como jud í a seca. 

Judía amarilla del Canadá. —¥\oves lila y granos redondos 
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de color amarillo verdoso; temprana, productiva y de buenos 
granos frescos y secos. 

Judía de Laow. —Variedad muy enana , muy temprana v 
excelente para todos usos. 

Judía sin corteza.— Tiene la flor blanca, la legumbre muy 
larga y sin la membrana dura interior, que se nota en las 
jud ías verdes d e s p u é s de empezar á engordar el grano: éste 
es chato y blanco. 

JUDÍAS DE ENRAME.—/wd/a común.—Es castiza , de flor b l an ­
ca , y el grano corto, comprimido y apretado. 

Judia tempram. — Es castiza y temprana, su flor blanca, 
lo mismo que el grano. 

Judia sin corteza, de enrame.—-Se conocen muchas v a r i e ­
dades, que difieren muy poco esencialmente. Todas ellas 
tienen la propiedad de no producir membrana entre la 
cáscara exterior y la simiente. Son muy apreciadas, por­
que se pueden comer hasta que va á ponerse seca la. 
legumbre. 

Judia color de c a ñ a . — N o tiene corteza interior ó membra-
n a ; su grano es de color de c a ñ a , y la flor y hojas presentan 
un viso del mismo color. 

Judia sin h e b r a , ~ m tiene hebra y carece t ambién de 
membrana interior, por cuyas razones es muy apreciada 
para comerla verde. Su flor es purpurina, y su legumbre de 
cuatro ó cinco dedos de larga. Varía extraordinariamente en 
la forma de los granos, que son redondos, cuadrados y con 
picos, y su color es entre morado y encarnado. 

Judm riñon de ga l lo . -Flor b lanca , legumbre larga y con 
poco grano, lustroso, blanco y a r r i ñonado . 

Judía de Aíemania.—Flor b lanca, legumbre larga de diez 
á doce dedos, y más de dedo y medio de gruesa; produce el 
grano blanco y redondo. Por lo largas y encorvadas suelen 
llamarse de alfanje. Se guardan adobadas con sal para el 
gasto de invierno. 

Judía cardenal .-Flor blanca, grano abultado, chalo y 
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blanco, menos en la circunferencia del germen, que es de 
color de grana. 

Judia escarlata. —Ésta y la de Alemania son las más c r e ­
cidas de todas, y necesitan mayores enrames; se distingue 
de todas las demás por ser muy a l ta , y por el color de fue­
go tan subido de sus flores; la legumbre es muy larga, grue­
sa y jugosa, y el grano violado y jaspeado de negro. E n el 
extranjero se le llama judía de España. 

Judia de Lima.—Esta especie presenta tallos volubles muy 
elevados; sus granos son de un blanco sucio, sus vainas cor­
tas y anchas. E s especie muy productiva; pero madurando 
muy farde, no es á propósi to para los climas del Norte. 

_ Ctima propio para las judías . —Como procedentes de las I n ­
dias Orientales, les son agradables los climas cálidos y t em­
plados. Temen el frió, los cambios bruscos de temperatura y 
las lluvias prolongadas. 

Tierras adecuadas para las jud ías .—Las tierras ligeras son 
las que convienen mejor á esta leguminosa. 

Abonos que convienen á las jud ías .—De 80 á 90 quintales de 
es t iércol de cuadra por fanega de tierra del marco de Cas l i -
Ua. En mayor cantidad aumentarian las hojas y descender ía 
el fruto. 

Labores preparatorias para la judia. —Labores frecuentes 
Y superficiales en las tierras arcillosas bastante consistentes; 
labores profundas, seguidas de otras superficiales y de un gol­
pe de ru lo , en las tierras ligeras. 

Elección y preparación de semíl /a .—Ordinar iamente se toma 
del mon tón sin más e lecc ión; pero deber ían elegirse pies para 
recoger simiente. Algunos hortelanos ponen á remojar la s i ­
miente; pero, sin ser indispensable, podria provocar la pu ­
trefacción sobreviniendo lluvias insistentes después de la 
siembra. 

Siembra de judias.—No se siembran sino desde fin de A b r i l 
a l 20 de Mayo, tanto en el Mediodía como en el Norte. E n 
los climas h ú m e d o s ó en las tierras frescas debe adoptarse 
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la siembra en l íneas ; en los climas calientes y tierras secas, 
en espesura. 

Cuidados que exige el cultivo de la judia.—Conviene escardar 
las jud ías desde que tienen seis ú ocho dedos; se las bina qu in­
ce dias después , y se repite la operac ión una ó dos veces más» 

Enfermedades de las judías.—No se conocen otras que la 
podredumbre y las manchas oscuras en las legumbres, debi­
das á la permanencia de la humedad y á los cambios bruscos 
de temperatura. Las variedades enanas están más expuestas 
á estas afecciones. 

Recolección de las judias .—En e l Norte se arrancan las j u ­
d ías en la segunda quincena de Agosto y en Setiembre. E n 
las v iñas de Borgoña se las expone sobre los alambres de las 
perchas con las ra íces hácia arr iba . E l rendimiento medio es 
de 30 á 31 quintales do granos de jud ías por fanega de t ier­
r a del marco de Castilla. 

Calílwo de las f iaba». — Aunque hemos de ocuparnos con 
m á s extens ión de esta planta en la sección de agricultura, le 
dedicaremos algunas l íneas por el papel que desempeña en 
los cultivos de huerta 

Variedades. — Comprende un gran n ú m e r o de variedades y 
subvariedades, entre las que se cuentan el haba común de 
huerta, el haba común de Windsor, cuyos granos amarillos son 
anchos y casi redondos; la verde de Windsor, cuyos granos 
ve rdes , menos gruesos que los de la precedente, son igual­
mente redondeados; el haba de vaina larga y de granos alar­
gados y más pequeños que los de la variedad ordinaria y la 
juliana verde, muy productiva, de granos p e q u e ñ o s , alarga­
dos, verdes, que no amarillean al madurar ni al secarse. 

Siembra de las habas.—Se siembran en Febrero ó ántes , s i 
el clima lo permite, en tierra fresca, pero expuesta al sol del 
med iod ía , ó en tierra ligera en los climas h ú m e d o s . E l terre­
no debe estar abonado, pero sin abundancia, labrado y 
desmenuzado ó desterronado. Debe depositarse la semilla á 
unos tres dedos de profundidad, á chorrillo y en surcos. 
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distantes 13 pulgadas de surco á surco y 8 de grano á grano. 
Cuidados que exigen las habas.— Se escardan desde que t i e ­

nen tres ó cuatro hojas, se las bina quince dias d e s p u é s , y 
se las vuelve á binar cuando miden las matas de 10 á 13 
pulgadas de altura. 

Cultivo forzado de las habas . -Se eligen para este cultivo 
U juliana ordinaria, la enana temprana y la muy enana roja. 

Celí ivo de la C o l - L a col forma, sin cont radicc ión , uno de 
Jos géneros más importantes de plantas que se cultivan en 
horticultura. E n la imposibilidad de describir todas las espe-
cies que se conocen en los diferentes p a í s e s , y de las que se 
han formado numerosas variedades, nos con ten ta rémos con 
presentar las más notables. 

Col berza. —Ofrece gran número de variedades, entre las 
cuales citaremos las siguientes : la col de cabra ó arbórea, la 
col rábano de Siam, la col rizada del Norte; la col nabo de 
la Lapoma, la col rutabaga ó nabo de Suecia y la col colza 
Todas estas variedades, tan útiles para l a a l imentación del 
hombre, tienen hoy una inmensa apl icación como plantas 
forrajeras. 

Col arbórea.—Uanmóa t ambién col gallarda, col de vaca, 
gran col verde y col ramosa ; es la que tiene mayor t amaño de 
cuantas se conocen, no solamente por la elevación de su 
tallo, que es por lo común de seis pies, sino también por e l 
grandor de sus hojas, que son al propio tiempo anchas y lisas. 

Tierra propia para la col a r6drea .~ Necesita terreno al^o 
arcilloso y muy abonado, si ha de adquirir todo el desarrollo 
de que es susceptible. Se siembra de a lmáciga en los meses 
de Marzo ó Abril , para trasplantarla de asiento en Setiembre 
ú Octubre. E s preferible sembrarla en surcos. E n la trasplan­
tación se p rocu ra rá que medie la distancia de tres pies de 
fila á fila, é igual de planta á planta. 

E s bisanual y da una cosecha abundante de hoja , si el 
tiempo lluvioso predomina ó se le auxi l ia con riegos. Es la 
col gigante de Gal ic ia . 
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Col rábano de Siam.—Esta variedad de col suministra gran­
des cantidades de alimento para el ganado, con las abundan­
tes hojas que produce, y más principalmente por la raíz t u ­
berculosa que desarrolla. L a pulpa de esta r a í z , ademas de 
tomar notables dimensiones. es de un gusto sabroso, y no se 
pone jamas fibrosa. Resiste mejor la sequedad que las d e m á s 
coles; pudiendo plantarse en terrenos de secano. 

Terreno para la col rábano. — Se puede sembrar en suelos 
de mediana calidad, que tengan un fondo regular, debiendo 
preferirse los arenosos á los arcillosos. L e convienen también 
las exposiciones bajas y h ú m e d a s , con tal de que dejen fil­
trar el agua. Debe trabajarse el terreno á bastante profundi­
dad, darle dos ó más escardas, quitando las plantas exce­
dentes en la primera, y abonarle con estiércol muy consu­
mido. Se siembra á vuelo y á surcos desde úl t imos de Junio 
á fines de Agosto, cubriendo muy poco la semilla. 

Se cosechan en otoño, a r rancándolas antes que empiecen 
los hielos. 

Col colza. — Aunque no tiene tanta importancia como las 
demás especies de coles, ofrece, sin embargo, mucho in te­
rés por la abundancia de sus semil las , que contienen mucho 
aceite, y por prestarse perfectamente á sistemas de rotación 
muy út i les . 

Terreno para la col colza. — Desea terreno algo fuerte y h ú ­
medo, suave y poroso, y que la capa vegetal tenga un pié por 
lo menos. Debe abonarse bien. Se multiplica sólo por semillas 
de asiento ó por t r a sp lan tac ión , aunque muchos prefieren 
hacerlo de asiento. Se siembra, como la de la col c o m ú n , 
por Jul io, y se trasplanta en Octubre, procurando elegir las 
plantas más robustas. También puede plantarse en primavera. 

Como hemos dicho que la colza se cultiva principalmente 
por el fruto, c o n v e n d r á segar la planta cuando sus bayas 
presenten color amaril lo, sin aguardar á que es tén comple­
tamente maduras. 

Col cónica de Pomerania.— Esta variedad , tan notable por 
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su boen gasto y abundancia de productos, alcanzaba sola­
mente cuatro libras de peso en su mayor incremento; pero, 
merced al esmerado cultivo que hoy recibe, se eleva hasta 
14 y 16 libras. 

Clima y terreno.—Aunque originaria de un clima frió, teme 
las heladas de invierno : por lo mismo conviene sembrarla en 
A b r i l , para que llegue á perfecta madurez á fin del verano 
ó principios del o toño . Hay que sembrarla sobre capas, y re­
picarla l u é g o , cuando engruesa convenientemente. E s útil 
servirse de un fuerte plantador en el momento de la trasplan­
tac ión , y poner en cada agujero un poco de estiércol bien 
consumido. Debe mediar de planta á planta media vara de 
distancia en todas direcciones. Esta c o l , que como alimento 
del hombre presenta grandes ventajas sobre las demás var ie -
dades, requiere buena tierra negra, no muy ligera y abo­
nada abundantemente con estiércol de caballo. 

Col mar ina .—la col mar ina , planta hortícola poco cono-
c ida , ofrece la ventaja de hacerse uso de ella en tiempos en 
que son raras las otras variedades. Comienza la recolección 
en Febrero y dura hasta la época de los e s p á r r a g o s , que sus­
tituyen á dicha hortaliza. 

E n Marzo se siembran sus granos en tierra común ó capa. 
E n este ú l t imo caso se adelanta la plantación algunas sema-
nas. E n el primero se preparan fosas como para los e s p á r ­
ragos, y se siembran dos granos juntos á distancia de ocho 
pulgadas. Durante el invierno se cubre el plantel con es t i é r ­
co l , para producir una cosecha al año siguiente. E n el mes 
de Noviembre se aplica á cada pié estiércol deshecho, hacien-
do un hoyo como para las alcachofas; luégo se cubre con 
una vasija de barro, que le pr iva completamente del aire y 
de la luz. L a recolección se hace en Febrero, y es abundante, 
sobre todo á los tres ó cuatro a ñ o s , y el plantel dura tanto 
como el de los e s p á r r a g o s . 

Se cultiva mucho en Inglaterra, donde aislan las plantas 
con vasijas de barro sin fondo. 
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Col de Mi lán ,—Esta especie se distingue por sus hojas r i ­
zadas , y por su gusto de almizcle ménos pronunciado. Sus 
mejores variedades son : Milán temprana de ¡Jim, que cierra 
muy pronto, y es gruesa y buena; Milán corla, muy tierna 
y buena; Llanta de Tomine , m á s dura en los extremos que 
l a anterior; Ordinaria ó gruesa, col de Mi lán; Milán de cabeza 
larga, cogollo pequeño y largo, excelente; Milán dorada. 
de color rubio; Milán de virtudes, muy gruesa, que resiste 
mucho el f r ió; de Brusélas ó col roseta, cuyo tallo se eleva 
desde dos hasta cinco pies, y produce, por bajo de las ho­
jas , cogollos p e q u e ñ o s , de que se hace uso conforme se 
forman. 

Se siembran desde Febrero á Mayo, se trasplantan cóme­
los repollos y se les da el mismo cultivo. 

Penlzai ó col china.— Es una especie intermedia entre l a 
col y el r á b a n o . E l aspecto de la planta desarrollada es m á s 
bien el de ana ancha lechuga romana, con el ruedo de una 
co l ; la hoja es un poco encorvada, de un verde claro, t i ran-

• do algo á rubio , y verde oscuro á veces. parecido al del r á ­
bano. E l crecimiento es tan r á p i d o , y su disposición á subir 
tal , que las semillas puestas en estío crecen y maduran a l ­
gunas veces en la misma estación. 

Es ta legumbre tiene más bien gusto de achicoria que de 
col. E s sana , agradable y de fácil d iges t ión. 

A m a terrenos ricos y h ú m e d o s y riego en abundancia. Se 
siembra la grana ligeramente del 1.0 al i o de Agosto, cuando 
amenaza l luv ia , en rayas espaciadas de 16 á i 8 pulgadas; 
se en t e r r a r á poco y se r ega rá si no llueve. Primer clareo á 
los 1 5 dias para que queden las plantas á cuatro pulgadas; 
después de otros 15 el segundo, quedando á ocho pulgadas; 
y seis semanas después de la siembra, el tercer clareo, para 
quedar de 16 á 18 pulgadas. Una cosecha regular rinde 125 
libras en 17 varas cuadradas. 

Col rutabaga.— Denominada t ambién nabo de Suecia, es 
una de las plantas más importantes, ya por sus r a í c e s , ya 
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por sus hojas. Reúne ademas la ventaja de prestarse á la a l ­
ternativa de cosechas, en razón á permitir ana siembra tem­
prana, y no temer las heladas como el nabo, la zanahoria y 
otras plantas, á quien se asemeja. Se prefiere para el a l i ­
mento del ganado por la mucha cantidad de sustancias a l i ­
menticias que proporciona y por sus cualidades nutritivas. 
E s muy parecida á la col nabo, de la que sólo se diferencia 
ia rutabaga por su raíz amarilla y redonda. E s más compacta 
su r a í z , más pesada, contiene menos agua, es de sabor más 
agradable y de más fácil cultivo. 

Se siembra á surco ó á vuelo en terreno medianamente 
fuerte , fresco y frió, y muy abonado y mullido, y se cosecha 
án t e s que llegue á florecer. 

Col qu in ta l . -Es la col ha empezado á cultivarse en F r a n ­
e la , adonde fué importada desde Rusia. E s una variedad que 
se recomienda por su rusticidad, y muy apreciada por la can­
tidad de hoja que produce. L a col quintal, llamada así por 
alcanzar este peso, se ha cultivado por primera vez en el 
ja rd ín de la Sociedad Central de Pa r í s , y cabria , en el a c ­
to de la t rasplantación una superficie de 50 pulgadas de 
d i á m e t r o . 

. Cultiva de las Berzas que repolln».-Repollo blanco.— Crece 
este repollo de dos á tres piés de al tura; las hojas son de co­
lor verde c la ro , lisas y enteras; las pencas blancas, lo rais-
mo que las hojas interiores. E l repollo ó cabeza, que forman 
las hojas superiores, es algo aplastado, redondo y muy apre­
tado , pesando m á s de una arroba algunos de ellos. A veces 
se aprietan tanto las hojas, que no habiendo capacidad para 
contenerlas, forman grietas profundas, por donde penetra la 
humedad. Cuando ocurre este incidente, deben cortarse i n ­
mediatamente. 

Repollo morado. —Se cultiva t ambién e l repollo morado y 
el temprano de Inglaterra. L a primera especie sólo se d is t in­
gue por su color morado. 

Repollo de Inglaterra.—E\ repollo de Inglaterra es de for-
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ma cón ica , pequeño y temprano. E s el primero que sazona 
en Aranjuez. 

Cultivo de la E.ombard». — Lombarda moldada. — Denominan 
lombarda ios hortelanos á toda berza repollada que cria sus 
hojas arrugadas, rizadas y desiguales. L a más común de é s ­
tas es la morada , de hoja de este color, redonda y carnosa. 

Lombarda blanca.— E s de hoja rizada y muy parecida en 
lodos sus d e m á s caracteres al repollo blanco. A esta especie 
pertenece la llamada col de MUan. 

Lombarda tardía. — E s enana y de color morado; su repo­
llo muy apretado, redondo y p e q u e ñ o ; pasa los inviernos sin 
abrirse , y suele conservarse hasta Marzo en años favorables. 

Siembras de la lombarda.—Se comienza en Marzo y se con­
t inúa hasta principios de Mayo. 

L e conviene el mismo ciillivo que á todas las d e m á s berzas. 
Cultivo de la Col i f lor .—Es originaria de la isla de Chipre. 
Clima propio para la coliflor.— Los países cálidos son los 

más propios; en los muy fríos siente las heladas. 
Variedades de coliflor.— Las dos variedades que se cultivan 

en E s p a ñ a , aunque no con el esmero que requieren, son : 
Coliflor común ó tardía.— L a hoja es poco dentada, oblon­

g a , de color verde azulado, con sus bordes lisos y los ner­
vios blancos. L a pella es el conjunto de todos los tallos de l a 
flor ántes de abrirse. Son las más estimadas las de pella 
m á s voluminosa, apretada y de bo tón de flor más menudo. 

Coliflor temprana de Valencia. — L a simiente, que degenera 
á los tres ó cuatro a ñ o s , debe ser renovada. No se distingue 
en su porte de la variedad precedente. 

Siembra de la coliflor.—Puede verificarse en dos épocas , 
s egún se destina para cosecha de primavera ó de invierno. 
Desde úl t imos de Enero y Febrero puede sembrarse la c o l i ­
flor temprana , al abrigo de alguna albitana ó cama caliente. 
L a segunda época de sembrar es por Setiembre ú Octubre. 
Se siembran desparciendo muy clara la simiente y pasando 
ligeramente el rastro para enterrarla. 



Plantación de la coliflor.—Se hace desde Junio hasta Agos­
to , conforme va viniendo la planta y está en disposición de 
trasplantarse, que es cuando tiene cinco ó seis hojitas. Se ha 
de procurar que no quede enterrado el co razón , porque po-
dria d a ñ a r l e la humedad. L a distancia será de dos piés y me­
dio de golpe á golpe. De los criaderos de coliflor que se p i ­
quen en Octubre, se p lan tará a lgún cuadro á principios de 
Noviembre ó á ú l t imos de Octubre. 

Cultivo de la coliflor.— Se regará inmediatamente de spués 
de hecha la plantación en los cuadros, repitiendo la opera-
cion diariamente , hasta haber asegurado el éx i to . Se seguirá 
regando en lo sucesivo con alguna frecuencia, siempre que 
lo pidan los calores. Se le da rá una labor al mes ó mes y me­
dio de puesta, escardando toda mala hierba y arrimando 
tierra en las inmediaciones del troncho. Se repet i rá la labor 
en empezando á mostrar pella, y se a tarán por encima de 
ella las hojas exteriores, cuando la pella alcance el tamaño 
de un p u ñ o . 

Abrigos para la coliflor. — D e s p u é s de concluidos los p lan­
tíos de Noviembre y Diciembre, se t a p a r á n las plantas con 
sus campanas, las que se t endrán puestas de continuo por 
espacio de '10 ó 12 dias, hasta haber brotado nuevas ra íces . 
Verificado esto, se alzarán dos ó tres dedos del lado del me­
diodía, y sucesivamente por grados, para irlas asoleando. No 
obstante, se p rocura rá que penetre el sol y el aire, siempre 
que no haya peligro de dest rucción por los hielos ó las n i e ­
ves. Los respaldos y costados de las albitanas se reforzarán 
con basura, mientras continúen los fríos m á s rigorosos. L a s 
plantas que están debajo de campanas serán cubiertas de 
noche con basura enteriza y seca. 

Recolección de la coliflor.—Se empieza la recolección de la 
coliflor temprana, plantada en Mayo y Junio, desde Octubre 
hasta fines de Diciembre. L a s cultivadas en los abrigos dan 
su pella en Mayo y Junio. 

Recolección de la simiente de coliflor.—Se apa r t a rán para s i -
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miente las de pella más b lanca , más compacta y de mayor 
t a m a ñ o . Florecidas, se a s e g u r a r á n sus tallos á dos ó tres tu­
tores , para que no ios derriben los aires. La mejor simiente 
se recoge del tallo central. 

Cultivo del Uróen l l .—ESPECIES Y VARIEDADES.—El CllltivO 
ha proporcionado las cuatro principales siguientes : 

Bróculi temprano pequeño.—Maniíiesla por Noviembre pellas 
moradas muy p e q u e ñ a s , y de dos á cuatro dedos de d i áme t ro . 

Bróculi blanco.—Llamado también de Mpoles ; produce en 
Diciembre y Enero pellas blancas ó verdosas de seis á ocho 
dedos de d iámet ro . Estas dos especies, que son las m á s t em­
pranas , no resisten los frios rigorosos del invierno. 

Bróculi de pella ó romano. — E s el más estimado por sus 
pellas moradas ó encarnadas , de muy delicado gusto , y de 
mayor tamaño que las de las d e m á s especies. Empieza á 
gastarse por Enero y resiste los frios del invierno. 

Bróculi tardío.— E s de calidad muy inferior á las especies 
y a nombradas, pero resiste mucho los hielos; principian sus 
pellas pardo-oscuras á estar en sazón desde mediados de 
Febrero. 

Siembras del bróculi. — E l terreno debe rá ser fuerte y de 
miga, y el abono desfogado en otra p r o d u c c i ó n , para que 
pierda parte de su fortaleza, pues le perjudica mucho el e s ­
tiércol enterizo ó nuevo. E n defecto de tierra y a dispuesta, 
se abonará con mantillo muy pasado. L a s siembras tempra­
nas empeza rán en Marzo y A b r i l , para cortar sus pellas en 
Noviembre y Diciembre , favoreciendo la es tación. Los cu i ­
dados del semillero se reducen á regar las plantas cuando se 
necesite, entresacarlas si nacen muy espesas, y arrancar las 
malas hierbas. Deben colocarse a l abrigo, pero hay que r e ­
servarlas en lo posible del sol de poniente, que es e l que 
más daño causa al b r ó c u l i . 

Picar los bróculis. — Aunque no está muy generalizado el 
sistema de picar los b rócu l i s , es muy útil cuando hay poca 
planta y se quiere aprovechar. Luego que las plantas de los 
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semiiieros tienen seis ú ocho hojas, se formarán criaderos 
p icándolas en eras de buena tierra, y abonándolas con es­
tiércol muy podrido. Guardarán la distancia de cuatro dedos 
unas de otras, y se r e g a r á n de p i é , continuando la operac ión 
con alguna frecuencia. 

Plantación de hróculis.—Se t rasplantarán de asiento des­
p u é s de haber permanecido cinco ó seis semanas en el c r i a ­
dero. No debe dilatarse la t rasplantación tan luego como 
tengan una cuarta, porque se endurecen y arraigan con más 
dificultad y echan pellas pequeñas . Se arrancan con todas sus 
r a í c e s , sin descogollarlas ni cortar sus hojas, y sin más que 
quitar con la navaja las berrugas que se notan en el tallo. Se 
plantan en l íneas á distancia de dos piés en cuadro. 
; CuUivo de los bróculis.—Después del plant ío se dará un 

riego abundante de tres en tres d í a s , para sentar el suelo, 
hasta haber tomado tierra. Pasadas tres ó cuatro semanas' 
se h a r á una entrecava para destruir las malas hierbas, m u ­
llir y ahuecar la tierra. A l mismo tiempo que se ejecuta 
esta operac ión , se a r r imará al pié de las plantas de seis á 
ocho dedos de la tierra de los intermedios, formando lomo 
para abrigar sus raíces y fomentar la planta. 

Producto del b r ó c a l i . - U pella es la parte comestible del 
brocuh. Hal lándose bien formada y perfecta, se cor tará con 
seis u ocho dedos de troncho para que no se corra 

Becoleccion de la semilla del b r ó c u l i . - S e de ja rán para se­
milla las plantas más sobresalientes por su precocidad y l a -
mano, y se les aislará para que no degeneren; no dejando 
crecer á su lado ni coliflor ni ninguna otra berza. 

Cultivo de la Achicoria.-Muchos botánicos tienen la achi­
coria de huerta por una variedad de la achicoria silvestre, pero 
es un error. Se diferencia ésta en que sus raíces son perennes 
continuando brotando de nuevo por bastantes años . E n lo ¡ 
jardines do Aranjuez se ha cultivado una subvariedad proce­
dente de Francia é Inglaterra , que produce hojas con venas 
encarnadas. 
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Clima. — Más bien fresco que cáiido , pues se ha notado la 
degenerac ión de las semillas por efecto de mayor calor. 

Tierras adecuadas. — Requiere, como todas las hortalizas, 
tierras sustanciosas, desmenuzadas y sin piedra. 

Siembras. — Pueden formarse semilleros en albitanas en 
países templados, y en cajoneras y camas calientes en lo& 
í'rios, hac iéndolas por Diciembre y Enero . A l aire libre se 
ejecuta en dos tiempos i la primera se verifica desde fines 
de Febrero á A b r i l , y se gastan án te s de amacollar. Se hace 
la segunda por Junio y Jul io , m á s clara por ser la planta que 
ha de servir para e l invierno, después de blanqueada y c u ­
rada. 

Trasplantación. — Se entresaca la planta sobrante para 
nuevos p l an t ío s , colocando los golpes en caballones ó en 
e ras , á la distancia de nueve dedos unas de otras. 

Cuidados que exige la achicoria. — Se rega rá el terreno y se 
esca rda rá siempre que lo necesite, dando de tiempo en tiem­
po labores de almocafre para ahuecar los intervalos, y para 
que aprovechen más las plantas este beneficio. 

Método para curar la achicoria.— Se blanquea y cura como 
la escarola , perdiendo el amargor, y poniéndose blanca, 
tierna y delicada. Se verifica en zanjas abiertas en camas 
calientes, bastando que tengan un p ié de profundidad. Se 
disponen en solanos ó cuevas, y para que no falte planta todo 
el invierno , se depositan en zanjas á campo raso , atadas en 
manojos, de donde se las saca para el consumo. También se 
atan como las escarolas , luégo que han crecido y producido 
hoja bastante, a te r rándolas del mismo modo. Se consigue 
también el blanqueo tapando las achicorias con tablones. 

Recolección de la semilla.—Se señalarán los piés destinados 
para semilla entre las plantas de hoja más ancha y tierna de 
la siembra que se hizo en Julio, dejándolas pasar e l invierno 
al descampado, sin ningún cuidado particular. Se beneficia­
rán cuando empiecen á brotar por la primavera , no omitien­
do riegos ni abonos. 



Enfermedades y enemigos. —ISo se conoce ninguna enfer­
medad peculiar á esta planta. Debe defendérsela de los r a ­
tones, que la apetecen mucho, y que no sólo roen sus hojas 
t iernas, sino que también comen la raíz. 

Usos económicos.—Su uso ordinario es en ensalada, que 
refresca la sangre. 

Cultivo de las Lechugas . -Todas las lechugas se plantan en 
tierra fresca, l igera, sustanciosa y abonada con estiércol de 
capas viejas.—Necesitan riegos abundantes. 

Las de primavera pueden sembrarse de varios modos: 
4 . ° , en Marzo sobre capas sordas; 2 . ° , en la misma época 
cerca de un muro al m e d i o d í a ; 3.°, en Febrero y Marzo en­
tre otras semillas, como zanahorias, cebollas, etc. E n este 
últ imo caso se siembra muy c lara , y sólo variedades peque­
ñ a s , y en los dos primeros casos se trasplantan en A b r i l . 

Las lechugas de estío se siembran desde Marzo á Jul io . 
VARIEDADES DE LECHUGAS. — L e c / r n ^ cerrada. — L a lechuga 

cerrada y la romana han producido un gran n ú m e r o de v a r i e ­
dades de mucha es t imación , que se cultivan en todos los 
climas y p a í s e s , y que son muy apetecidas en las buenas 
mesas. 

LECHUGAS DE PRIMAVERA. — Variedad gola. — Cierra pronto, 
pero crece mucho; si es lenta en crecer, cierra mejor ; si pre­
senta cordón rojo, cierra pronto, pero se sostiene poco; la 
delfma se sostiene bien y cierra muy pronto. Estas cuatro es­
pecies se emplean particularmente para semillas. 

Variedad vcrsallesa.— CvgoWo grueso, lleno y pronto en 
cerrar. 

Variedad blanda. —ilogoWo mediano y firme, y granos ne­
gros. 

Variedad blanda de Berlin. — Como la anterior. 
Variedad real de granos negros. —Igual á las dos ú l t imas . 
Variedad propia de estío.— Cogollo algo chato y cerrado. 
Variedad blanda trapuca.— Cogollo ancho, chato y muy 

cerrado. 
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Variedad Batavia , blanda ó sílesiana. — QogoWo poco cerra­
do , pero la más gruesa de todas. 

Variedad de Batavia parda. —Cogollo grueso, algo duro; 
pero muy bueno después de cocido. 

Variedad de Malta .— Cogollo grueso, aplastado, muy 
tierno. 

Variedad turca.— Cogollo firme, muy grueso y excelente. 
Variedad de Génova. — Cogollo algo aplastado, que se for­

ma pronto y se sostiene bien. 
Variedad melerella. —Cogollo muy cerrado, que se forma 

coa lentitud, pero que se mantiene bien. 
Variedad gruesa gris.—Cogollo muy grueso, tardía en cer­

rar , y que se sostiene poco. 
Variedad parda holandesa.— Cogollo mediano y muy firme. 
Variedad flagela. — Cogollo bastante grueso, tierno, muy 

bueno, y que crece muy pronto en e l verano. 
Variedad sanguínea de granos negros. — Como la anterior. 
LECHUGAS DE INVIERNO.— Variedad de la pasión.— Cierra en 

Semana Santa. 
Variedad morena. — Su cogollo se sostiene más que el del 

anterior. 
Variedad pequeña rizada.— P e q u e ñ a , que cierra poco. 
Variedad pequeña negra.—Iguales cualidades. 
LECHUGAS ROMANAS. — Variedad verdosa temprana. —Se siem­

bra en capas ó á la pr imavera , lo mismo que la gris lagu­
nosa. 

Variedad verdosa de invierno. — L a más silvestre de todas. 
Variedad alfanje blonda muy gruesa. — Excelente , pero 

crece muy pronto en el es l ío , y no es buena para guardar. 
f'altl*-® «le l a Escarola.--Especies de escarola.—No se cono­

cen más que dos, la larga y la rizada; pero la mezcla de é s ­
tas ha proporcionado al cultivo otras especies hor t ícolas , h í ­
bridas ó mestizas. 

Escarola larga. — Produce la hoja recta y perpendicular. 
Sus variedades son la de hoja estrecha, la pequeña y ia basta. 
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— 50 — 

Escarola de hoja estrecha.— Eoja recta , oblonga, más an­
cha en su extremidad superior, sin canal y sin bordes r i z a ­
dos. Crece más que todas, y es muy t ierna; pero tiene el 
inconveniente de vestirse poco de hoja. 

Escarola larga pequeña.— Produce la hoja muy recortada 
Y profundamente hendida, acanalada , extendida en su e x ­
tremidad superior y con los bordes redoblados. 

Escarola larga basta.— Parece á primera vista una lechuga, 
por su hoja ancha , dura, fibrosa y de color verde muy o s ­
curo. Resiste ¡as heladas mejor que las d e m á s especies, y 
tarda en curarse más tiempo que todas e l las ; pero es muy 
tierna y delicada después que se cora. 

Escarola rizada de hoja ancha. — Tiene la hoja ancha, ho r i -
zontal, subdividida y rizada; su color es verde claro; es de 
buen t amaño y tierna , pero sube á flor fácilmente con el calor. 

Escarola grande m a d a . —Ext iende horizontalmehte sos ho­
jas muy recortadas y rizadas, p roduc iéndolas en bastante 
n ú m e r o ; es algo du ra , y suele amargar un poco después de 
curada. 

Escarola fina de Italia. — E s muy apreciable, por ser la m á s 
t a rd ía . Su hoja blanquecina está recortada en hendiduras su­
mamente finas, y se blanquea mejor que todas" las d e m á s ; es 
rouy tierna y la más estimada para el consumo. 

Siembra de la escarola.—Se moltipiica exclusivamente por 
simiente. —Desde principios de Mayo hasta Setiembre se r e ­
piten sucesivamente las siembras de doce en doce ó de 
quince en quince dias. L a siembra principal se verifica á 
mediados de Junio, y de los semilleros de Agosto y Setiem-
bre se sacará la planta para los plantíos más t a r d í o s , que 
proporcionen buena escarola durante el invierno. 

Plantación de la escarola.— E s maniobra innecesaria en estos 
climas, y aun perjudicial en las siembras tempranas. Los 
cuarteles para escarola deben cavarse á pala de azadón , d is ­
t r ibuyéndolos en eras llanas ó por lomos, plantando los gol­
pes de pié á p i é , ó á más distancia, según las especies. Á n -
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les de trasplantar la escarola en los lomos, se da rá un riego 
de p i é , plantando la línea de golpes algo m á s abajo de la 
señal del agua. Este riego tiene dos objetos : marcar el n i ­
ve l de plantación y sentar la tierra. 

Cuidados que ex íge la escarola.—Bebe regarse inmediata­
mente después del plantío y repetir diariamente la operación 
en los primeros dias. Después de prendidas, sólo se r e g a r á n 
cuando lo pidan, mode rándose luego que se aten para c u ­
rarse. No deben tampoco omitirse las labores y escardas 
para extirpar las plantas e x t r a ñ a s . 

Método para curar la escarola. — L a práct ica más seguida es 
la de atarla con dos ó tres ligaduras estando en buena dis ­
posición para el blanqueo. Debe escogerse un dia seco, en 
que las escarolas no conserven ninguna humedad. E s conve-
niente no atarlas hasta la tarde á fin de que se disipe toda la 
humedad. Esta operación se hace teniendo recogidas con la 
mano izquierda todas las hojas de la escarola , y atando una 
ligadura inferior cerca del p i é ; dejando pasar seis ú ocho dias 
sin atar la segunda cerca de la extremidad superior. E n este 
tiempo alargan las hojas cortas , comprendidas en la primera 
ligadura, y alcanzan á la segunda. Se encont ra rán blancas á 
las tres ó cuatro semanas. 

Cultivo del Cardo.— Dos son las especies conocidas. A pe­
sar de todo, no se cultiva en las huertas más que el cardo 
común ó de España, que tiene sus hojas desprovistas de e s ­
pinas, y que resiste menos el frió que la otra variedad l l a ­
mada espinosa. 

Siembras del cardo.—La siembra principal se verifica á 
principios de Mayo. Para obtener una cosecha tardía , puede 
sembrarse por fin de Mayo, y áun en Junio. Se siembra de 
asiento en los lugares en que ha de curarse. Antes de sem­
brar, se da un riego á manta , para que broten pronto las 
simientes. Después de este riego se ahueca la tierra con una 
labor general , para que quede suelta y se formen eritas en 
los lugares que corresponden los golpes. 
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T r a s p l a n t a c i ó n del c anáo .—Aunque se siembra de asiento, 
puede convenir la t rasplantación para reponer las fallas. Se 
ha de procurar arrancar las plantas con cepellón y no se r e ­
cor ta rán sus ra íces . Los dias nublados son los de mejor é x i ­
to para la plantación. 

C u i d a d o s que exige el c a r d o . — S u cultivo se reduce á a lgu­
nas escardas para destruir malas hierbas. Ademas, para que 
se crie grueso y menos amargo, conviene mucho regarlo con 
frecuencia, especialmente en los meses de calor. 

M é t o d o s p a r a a p o r c a r el c a r d o . — B e dos modos se puede c u ­
rar el cardo. E l que se sigue generalmente consiste en abrir 
una cama ó surco ancho, en el que se tiende el cardo des ­
pués de haberle desprendido del terreno por medio de una 
azaonada, para que se corten las fibras de la raíz del lado 
opuesto, pero sin desasir enteramente la planta. Habiendo 
atado en seguida las hojas con tres ó cuatro ligaduras, se co­
loca el cardo en su cama, y se cubre formando un lomo so­
bre é l , que tenga por encima de ocho á diez dedos de tierra. 
E l segundo método consiste en alar los pies con sus l igadu­
ras en distintas épocas . Se cubren con tierra suelta los pies, 
formando p i rámide , ó más bien un cono, á fin de que e scur ­
ran las aguas de l l u v i a . 

Recolección de la s i m i e n t e . — SQ recoge de los cardos de hoja 
más ancha y de mayor a l tura , que se separan y aislan. D e ­
ben abrigarse para que no hagan impresión en ellos los h ie­
los , des tapándo los en el mes de Marzo. Se cor tarán las c a ­
bezuelas que han dado la fíbr, cuando es tán descoloridas y 
marchitas, y se pondrán á secar á la sombra. Se saca rán des­
haciendo las cabezas y g u a r d á n d o l a s para e l uso. 

Para adelantar artificialmente el cardo. — Se ejecutan en c a ­
joneras calientes de basura, principalmente desde primeros 
de Enero , y s igu iéndose á cada tres ó cuatro semanas. E n 
esto se fomenta un calor artificial muy seguido para adelan-
tar su vege tac ión . En llegando á un t amaño que puedan ser­
v i r , se amarillan en la misma cajonera y se van cortando para 
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el gasto. No hay necesidad de recurrir en España á este pro­
cedimiento, porque no falta calor. 

C u U h o d c l Apio.—VABIEDADES.—El apio común ó de Italia 
y el apio macizo son las dos especies de huerta que se culti­
van en E s p a ñ a . Suelen recibir diferentes nombres, sólo por 
distinguirse y variar desde el color verde al morado, más o 
menos oscuro, según las circunstancias. Se conocen ademas 
otras variedades constantes, como las del apio ramoso y el 
bulboso ó de raíz de nabo. También debe tenerse en cuenta e l 
apio llamado de Portugal, de gran t amaño y de llores a m a ­
ri l las . 

Siembra del apio. — E l mes de Marzo es el más á propósito 
para sembrar el apio, aunque también suelen formarse semi­
lleros tempranos en Febrero y tardíos en A b r i l . Se echará cla­
ra la simiente, cubr iéndo la con una tanda de mantillo del 
grueso de medio dedo. E l cuidado principal consiste en el re­
partimiento de los riegos, sin escasez, pero también sin e x ­
ceso. 

Picar los apios. — Se plantan los apios del semillero en los 
lugares seña lados , para lo que se hacen claras las siembras. 
Se pican los apios desde fines de Abr i l hasta mediados de 
Jun io ; operación inúti l , y áun perjudicial en estos climas tem­
plados. 

Plantación del apio.—Subsisten los apios regularmente en 
sus semilleros hasta Jul io , época en que principian los t ras­
plantes. E n Julio, Agosto y Setiembre se p lan ta rá alguna 
era de apio, cada diez 6 doce d ias , para lograrlo sucesiva­
mente en sazón . Se dispone el terreno en era ó en zanjilla, 
s iguiéndose con preferencia el primer m é t o d o , cavando para 
ello á pala de azadón eras de 10 á \ 1 piés de anchura. Se 
abona el terreno con basura ó est iércol repodrido, que se 
mezcla con la t ierra, se abren hoyos con el plantador en los 
puntos donde corresponde cada golpe, se arrancan las plan-
las del semillero con una paleta, cuidando de no estropear 
l a ra íz , y se colocan en su asiento, con cepel lón si es posible. 
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Aporcar los apios.-Algunos (lias antes de aporcar el apio 
conviene darle un abundante riego. Se a ta rá cada apio con 
tres l igaduras, repartidas en toda su longitud, debiendo l l e ­
gar la primera aporcadura hasta la ligadura primera. Es ta 
operac ión suele practicarse desde mediados de Octubre en 
adelante, y para esto debe haberse oreado la tierra y estar 
suelta. 

¿Por qué se aporca el ap io?—El objeto de esta maniobra se 
funda en que blanquean los tallos privados de la luz , se 
curan y pierden su dureza y la tenacidad de sus fibras 

Recolección de los a / n o s . - H a l l á n d o s e curados v bastante 
blancos y tiernos, se pueden ya sacar los apios. No ofrece 
peligro esta operación cuando el tiempo favorece. Pero 
cuando aprietan los frios, deben taparse los cogollos d u ­
rante los hielos con basura seca ; es igualmente conve ­
niente esparramar alguna tanda de basura en las inmedia-
ciones de cada p i é , impidiendo de esta suerte que se hiele 
la t ierra. 

Recolección de las semillas.— Después de elegir las mejores 
matas y de beneficiarlas con riegos y labores, se r ecoge rá 
l a simiente en las madrugadas de Julio y Agosto, y se conser­
v a r á en botijos después de seca. 

Algunos medios para curar el apio.—En las inmediaciones 
de Par ís los arrancan cuando es tán suficientemenle c rec i -
dos, y los introducen en hoyos profundos, cubr iéndolos con 
mantillo, que se humedece vá r i a s veces con regadera, y que­
dan así hasta que se curan , tardando mes y medio. Otros los 
curan en te r rándolos con basura en cuadros de tierra bien c a ­
vados, pero se inutiliza por un tiempo esta tierra que podia 
aprovecharle. 

Cultivo de la Borraja - L a borraja es planta anual, que se 
c r ia en los campos y nace sin sembrada en las huertas. Una 
sola variedad se cu l t iva , aunque se notan flores blancas y 
azules. 

Siembra de la borraja.—Se siembra casi todo el a ñ o , s in 
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más cuidado que dejar un pié de espacio entre planta y plan­
ta. Los aficionados las siembran dos veces al mes para que 
nunca falte. 

Cultivo de la borñija. — No necesita otro que limpiarla de 
malas hierbas y regarla oportunamente. 

Recolección de sus tallos y flores. —Se cogen los tallos para 
ensaladas cocidas, y en el extranjero se emplean las flores 
para aderezar ensaladas. 

Recolección de la semilla. —Con motivo de caerse al suelo la 
semilla al tiempo de madurar, es preciso arrancar la planta 
án ies de sazón completa. Se e x t e n d e r á sobre un lienzo hasta 
que se seque y suelte la simiente. 

Cmliiv© de la Acelga. — Se conocen dos variedades: la blan­
ca y la verde, y ambas se cultivan en las huertas, por su m u ­
cha utilidad como alimento del hombre. L a variedad verde se 
diferencia de la blanca por el color verde oscuro do sus ho­
jas , y también por tener sus hojas, pencas y pezones más 
anchos y de mayor t a m a ñ o . 

Clima.— E l clima templado es el más conveniente; pues 
en los países frios hay que tapar las acelgas con estiércol en­
terizo para descubrirlas á la primavera. 

Tierras adecuadas para la acelga. — L a s tierras sustanciosas, 
bien mullidas y desmenuzadas, son las más á propósito para 
esta hortaliza. 

Siembra. —Se practica en surcos de dedo y medio, los que 
se señalan en las eras ó semilleros á distancia de 2 pies unos 
de otros. Se siembran claras por necesitar mucho terreno para 
extenderse. S i nacen espesas, producen hojas pequeñas , du­
ras y llenas de fibras. Allanados los surcos, se t apará la s u ­
perficie de la era con una cubierta de un dedo de mantillo. 
Debe hacerse la siembra desde fines de Abr i l y Mayo hasta 
Agosto; en países frios, desde Febrero á Agosto. 

Cuidados que exige la acelga.—Se ac lararán las que han de 
permanecer en los semilleros, dejándolas á un pié unas de 
otras. Se en t recavará si abundan las malas hierbas. Debe s u -
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minis t rárseles riego sin escasez, para que las 
tiernas. 

Trasplantacion.-Estará en estado de trasplantarse cuando 
haya echado ya cuatro ó cinco hojas. No debe suprimirse 
parte de la ra íz , porque esta operac ión contribuye á debi l i ­
tar la planta y á que falten muchos golpes. Los cuadros se 
distribuyen por caballones de 2 piés de ancho, y un nié de 
una á otra planta. 

Recolección de la ace /ga . -Puede recolectarse la hoja á los 
dos meses de sembrada la acelga; pero es mejor esperar á 
que tome cuerpo la planta. No debe tirarse de la hoja sino 
cortarla con cuchillo á flor de tierra. Solamente se cortan las 
hojas grandes exteriores, dejando intactas las menores c e n ­
trales. 

No se cortará ninguna hoja á los p iés separados para se­
mil la ; pasaran el invierno con abrigo ó sin é l , y se cu ida rán 
con esmero hasta la madurac ión de la simiente, que puede 
guardarse seca cinco ó seis a ñ o s . 

Cultivo de la E s p i r e a . - L a espinaca, planta anual , que se 
cultiva en las huertas de E s p a ñ a , se cria e spon táneamente 
en la Ta r t ana . 

ESPECIES I? V A H I E D A D E S . - ^ n a m espinosa.— Es la que se 
cultiva exclusivamente en E s p a ñ a , y de hojas radicales en 
íorma de saeta y frutos espinosos. 

Espinaca de Holanda. ~ E s mucho más apreciada por ser 
mas crecida y abundante, y por resistir los frios mejor que 
las d e m á s variedades : produce hojas tiernas, carnosas y muy 
grandes, que alcanzan diez ó doce dedos de largo v de 
ocho á nueve de ancho. 

Espinaca lampiña. - Se distingue en que tiene sus hojas 
ahovadas y gruesas, las semillas lampiñas ó l i sas , y las hojas 
y tallos más carnosos y tiernos. Es la que más se cultiva en 
Inglaterra. Se llama también spinacia glabra 

Espinaca de B o l i v i a . - E s la mejor verdura que se conoce 
c m B o l m a ; pero desgraciadamente no dio en el ja rdín b o t á -
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nico de Barcelona el resultado que se promet ió su director, 
el difunto Sr . L lansó . 

Siembras de espinaca.— Se comienzan por Setiembre, con­
t inuándolas de quince en quince días hasta principios de N o ­
viembre. Se distribuye el terreno en eras de spués de bien 
cavado y abonado; ha de tener fondo y sustancia, y estar 
libre de la sombra de los á rbo les . L a simiente ha de ser fres­
ca y bien granada. Allanada la superficie de la e r a , se e s ­
parrama la simiente muy c la ra , cubr iéndola con dos dedos 
de t ierra; también se siembra en surcos de dedo y medio. 

Cultivo de la espinaca.—Se regarán á mano inmediatamen­
te después de sembradas para ayudar su brote. Se a c l a r a r á n , 
d e s p u é s de nacidas, donde estuviesen espesas, labrando ios 
intermedios de planta á planta para su beneficio. L a escarda 
y limpia deben verificarse á mano cuando áun son p e q u e ñ a s . 
Se riegan después de cada labor, y ademas siempre que se 
nota sequedad. 

Recolección de la hoja.— Se empieza á consumir la hoja de 
espinaca desde Noviembre , empezando por arrancar las ma­
tas sobrantes, y siguiendo por corlar las hojas exteriores, 
pero dejando las centrales para que á su impulso se repro­
duzcan las exteriores. 

Recolección de la simiente de espinaca.—Se dejarán algunas 
eras de las más lozanas y sobresalientes, y se g u a r d a r á n sin 
cortar para recoger la simiente. No se a r r a n c a r á n ios piés 
machos, para que sus flores fecundicen las flores hembras. 

Cultivo del ssei'i-o.—Se conocen vár ias especies de esta 
planta. 

Berro de los jardines.«— Conocido con el nombre de mastuer­
zo cultivado; es p e q u e ñ o , rizado, dorado y de hojas anchas : 
se siembra de quince en quince di as en el invierno y en c a ­
pas, y en el verano al descubierto , á la sombra y con r ie ­
gos frecuentes. 

Berro de fuenle. — Tallos he rbáceos y rastreros, hojas a la ­
das y llores blancas. Esta hortaliza acuática se multiplica por 
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sus renuevos y semillas, á ío largo de los rios y riachuelos, 
bastando plantar algunos pies enraizados. 

Berro del Brasi l . - Planta anua l , variedad de Pará Se 
multiplica en la primavera, de simiente, en capas ó bajo c a ­
j a s , y se planta después en exposición caliente, regándola 
con frecuencia. Son comestibles también estas variedades. 

Cultivo de la Hlerbalmena .^La raíz es perenne y rastrera-
los tallos cuadrados, derechos, ramosos y de dos pies de al­
to ; las hojas ahovadas, algo agudas y aserradas; las flores 
p e q u e ñ a s , encarnadas y dispuestas en anillo. Se cultivan d i ­
ferentes variedades de hierbabuena. 

Siembra de la hierbabuena.—No se acostumbra sembrarla 
por cultivarse con más facilidad dividiendo sus ra íces , h i ­
juelos y esquejes. 

Trasplantación de la hierbabuena.—Se a r r a n c a r á n las r a i ­
ces de los plantíos viejos, para dividirlas y trasponerlas en 
nuevas eras, en Febrero, Marzo, Octubre y Noviembre. Los 
plantíos de otoño prevalecen mejor en e l centro de España . 

Cultivo de la hierbabuena. —So reduce al repartimiento de 
riegos en tiempos de calor , y á tener limpias las eras de 
plantas e x t r a ñ a s . 

Recolección de la hierbabuena.-Se supone que la hierba­
buena se corta siempre que se necesita para él gasto diario; 
pero se suele cortar para guardar en el invierno, luéuo míe 
muestran flor las plantas. 

Cultivo de la M e j o r a n a - E s planta perenne , de tallos l e ­
ñosos y cuadrados, que producen una mata espesa. 

Siembra de la mejor a n a . - V n e á e efectuarse en Octubre, en 

alguna era ó criadero hondo, que pueda fáci lmente resguar-

Febrero ^ ^ mVÍerüü' Puede sembrarse también por 

Plantación de la mejorana.- Todas las especies de mejora­
na se multiplican con más brevedad y acierto dividiendo los 
hijuelos de la cepa por Octubre y Marzo. 

Cullivg de la mejorana . -Se reduce á dar algunas labores 
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y á renovar los plantíos cuando los tallos se visten escasa­
mente de hojas, por viejos. 

Recolección y usos de la mejorana.— Se arranca la hoja para 
guardarla el invierno, cuando empiezan á desarrollarse las 
flores. E n lo demás del año se toman siempre que se nece­
sitan. 

Se mezclan estas hojas en salsas para corregir los efectos 
de los alimentos flalulentos. Es planta a romát ica histérica y 
buena para el pecho y es tómago. 

' CuUix» del O r é g a n o . - E s especie natural de la mejorana, 
que produce ra íces más rastreras, leñosas y delgadas; los t a ­
llos son derechos, cuadrados, algo encarnados y velludos; 
las hojas opuestas son casi acorazonadas, de color verde os­
curo , velludas y olorosas, y las flores en espiga redondeada, 
p e q u e ñ a s , labiadas y de color de carne. Cada flor produce 
cuatro semillas. 

Cuidados que exige el orégano.—-El mismo cultivo, la m i s -
ma siembra, la misma mult ipl icación é iguales cuidados 
que la mejorana. 

Usos y aplicaciones del orégano. — Los mismos usos cul ina-
rios que la mejorana, pero se aplica más generalmente en 
medicina, y se extrae en más abundancia su aceite esencial, 
que calma el dolor de muelas. 

Cnitivo del Perejil.—Aunque se da en todos los terrenos, 
prospera mucho más en los frescos, bien labrados y abona-
dos. Se multiplica por sus simientes, que se pueden sembrar 
en casi lodos ios meses; sin embargo , la época más favorable 
es desde mediados de Enero hasta fin de Marzo. L a simiente 
tarda cuarenta dias en nacer. Generalmente se siembra de 
asiento; pero también pueden hacerse semilleros para tras­
plantar de spués en otros parajes. Para que esta planta se crie 
lozana, se le deben suministrar frecuentes riegos. L a parte 
útil de la planta consiste en las hojas tiernas, que se cortan á 
raíz de t i e r ra , conforme se van necesitando para el consu-
1110> y que se reproducen muchas veces : aunque resisten el 
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fr ió , deben cubrirse las plantas en el rigor del invierno. 
L a simiente debe tomarse de las plantas que tengan dos 

-años cumplidos. L a s simientes que se guardan-, se conservan 
durante cinco ó seis a ñ o s , pudiendo germinar. 

Cultivo de las l»aiatas.—Como nos hemos de ocupar con más 
de tención en la sección de agricultura, por ser esta planta 
de las que se cultivan en grande escala , trataremos aquí so­
lamente de las variedades tempranas, que son objeto de la 
horticultura. 

Patata Marjolm ó Kidney temprana. — V m de las variedades 
que más se cultivan en las huertas es la Marjolin temprana, 
que es alargada ó de figura de pera , puntiaguda, y con una 
especie de cintura en el último tercio del t ubé rcu lo . 

Patata de Blanchard.— Aunque no es tan grande y de tan 
buen color como la Marjolin, se cultiva también en las huer­
tas, por ser variedad temprana y de gusto tan delicado c o ­
mo esta últ ima. E s casi redonda y pequeña en casi todos los 
t u b é r c u l o s . 

CULTIVO FORZADO DE LA PATATA. — Cultivo encapas calientes. 
— Se pueden obtener estas dos variedades de patatas en la 
primera quincena de Marzo, cuidando de plantarlas sobre 
capas á fines de Enero ó en los primeros dias de Febrero, 
sosteniendo el recalentamiento del estiércol a l rededor de las 
capas, y cubriendo las matas con zarzos de paja, durante las 
noches. 

Cultivo con respaldos. — C m w á o no se dispone de medios 
para obtenerlas en capas, se les hace germinar en sitios c a ­
lientes , plantando en seguida los tubérculos detras de una 
pared con exposición al m e d i o d í a , cuando han pasado los 
frios intensos, y p ro teg iéndo las por las noches con estiércol 
seco ó con paja, que se quita á las nueve de la m a ñ a n a para 
volverla á reemplazar á las tres ó á las cuatro de la t a r ­
de. Estos tubérculos no tienen otro mér i to que el de ser tem­
pranos. 

Cultivo de la Kaíata.—Aunque propiamente no pertenece á 
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los cultivos de haerta, trataremos de este t u b é r c u l o , supues­

to que puede cultivarse en p e q u e ñ o y por mera curiosidad. 
Variedades de batatas. — E l tallo de la batata es redondo, 

perenne, erizado y rastrero; las raices son turmosas, las ho­
jas esquinadas y las flores encarnadas y grandes. Hay v a ­
riedades en que las ra íces son descoloridas, encarnadas con 
la carne b lanca , y otras de color encarnado claro con carne 
dorada ó roja. 

Siembra de la batata. — No se recoge la simiente de la b a ­
tata para propagar la planta; pero puede, no obstante, apro­
vecharse en una necesidad. Guando se siembre de simiente, 
se h a r á en Febrero ó Marzo, en albitana ó paraje natural­
mente resguardado, trasplantando en Abr i l ó Mayo, á campo 
raso, las plantitas que procedan de la siembra. „ 

De las plantas de siembra pueden sacarse esquejes en la 
siguiente pr imavera , ó segunda verdura , y multiplicar l a 
planta por rama, como se practica en los cultivos en grande. 

Multiplicación por rama y por r a í z . — Se hace por esqueje 
ó por rama propiamente. Este úl t imo método consiste en d i ­
v i d i r los tallos de la planta en trozos de á cuarta, qne tengan 
tres ó más nudos, introduciendo en tierra las tres cuartas 
partes de la estaquilla, de manera que quede fuera de tierra 
a lgún nudo, y siempre arriba su parte superior. Por los nu ­
dos que entran en tierra nacen nuevas ra íces y por el que 
queda fuera el tallo. Se plantan las estaquillas por Marzo ó 
A b r i l . 

T a m b i é n se cultiva esta planta por sus raíces ó batatas, 
que suelen producir muy buenas cosechas, aunque faltan al­
gunos años . 

Plantación. — Se da bien en tierras ligeras y en las que 
tienen algo de cascajo. No prospera en las tierras fuertes, ó 
son siempre chicas y de sabor muy inferior. E l terreno debe 
abonarse, ahuecarse y cavarse muy á fondo. Se dispone en 
eras alomadas, plantando en los lomos los golpes á la distan­
cia de una tercia cada una. 
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Cuidados que exige la b a t a t a . - D e s p u é s de plantada debe 
regarse inmediatamente, de manera que se cale bien el suelo 
sin arrollar las plantas. Oreado el terreno, se dará una labor 
de almocafre a l rededor de cada golpe para deshacer la cos­
tra . A l mes y medio se amuri l larán las plantas de spués de 
regadas, poniéndolas tierra al rededor. Se rega rán sin i n ­
t e r rupc ión de quince en quince d í a s , á no ocurrir almm 
aguacero. 

Recolección de la b a t a t a . - S e hace la recolección descu­
briendo con cuidado el p ié de cada golpe para no herir las 
ra ices , y luégo que se halle bastante excavado , y descubier­
tas las r a í c e s , se d a r á una azadonada fuerte por debajo de 
las batatas, y de este modo se a r rancarán las plantas se 
l impiarán de t ierra , se lavarán y s e c a r á n , y se l levará á los 
puntos de conservac ión . 

Es ta recolección se hace por Octubre y Noviembre y en 
Malaga las arreglan por t a m a ñ o s , á lo que llaman hacer la 
fruta. 

Enfermedades y enemigos, ~ E \ mucho estiércol las envicia 
de manera que producen mucha hojarasca y pocas ra í ces ; el 
exceso de riegos es causa de que se produzcan muchas r a i ­
cillas en vez de batatas, lo que se llama barbar. Los ratones, 
gornni l las , topos y lirones son enemigos irreconciliables de 
esta p l a ñ í a . 

Usos de la batata . - Las hojas y tallos tiernos de esta plan­
ta se comen después de cocidos y constituyen una buena ver-
dora. Con sus ra íces ó batatas se hacen muchas variedades 
de dulces y compotas. Entra , como la patata, en la al imen­
tación de las poblaciones meridionales, d i s t inguiéndose por 
ser muy nutritiva. 

Desde hace mucho tiempo se viene cultivando en Málaga 
esta planta, que, procedente de las Indias Orientales y O c ­
cidentales, y de la A m é r i c a , es objeto de un lucrativo c o ­
mercio. 

€ » I Í H ., de la Zanahoria - A u n q u e su estudio corresponde 
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á los grandes cultivos ó á la sección de agricaltura , nos ocu-
pa rémos ligeramente de las zanahorias de mesa. 

Variedades.— Son muy poco numerosas las buenas va r i e ­
dades de mesa. No se conocen m á s que la zanahoria corta de 
Holanda, la cuasi-corta ó medio-larga de Holanda, la zanaho­
ria de Altringham, que tiene cierta analogía con la larga de 
P a r í s , la zanahoria amarilla de Achicourt y la zanahoria vio­
leta de España. 

Siembra de la zanahoria de mesa.— Se siembran á la salida 
del invierno ó en el mes de Agosto, según la época en que 
se quiera recolectarlas. La siembra se verificará á voleo ó en 
surcos. L a tierra debe estar labrada á bastante profundidad 
v muy desterronada, y estercolada del año anterior. 

Se pueden sembrar las zanahorias cada quince dias , desde 
el mes de Mayo. 

Recolección de las zanahorias de mesa. — L a s variedades 
cortas y tempranas de Holanda se g u a r d a r á n en la cueva, 
a r rancándolas desde que cesa el crecimiento de su raíz y 
vent i lándolas á n t e s , para orearlas un poco al sol y a l aire. 
L a s d e m á s variedades se sacarán de la tierra para guardar­
las sin inconveniente , ó cuando convenga consumirlas. 

Los d e m á s detalles sobre cultivo y conservación se ha ­
llarán al tratar de los grandes cultivos. 

Cultivo fie iu l&cmolaeha. — Variedades. — L a verdadera 
variedad de mesa es la roja gruesa ordinaria, tan generali­
zada por todas partes, por ser tan larga , voluminosa, r ú s ­
tica y fácil de cultivar. Se cultivan también con el mismo ob­
jeto la pequeña roja de Castelnandary, la blanca de Silesia, la 
roja enana de América, la negra precoz, de un rojo muy 
subido , y corteza oscura , arrogada y estriada , como la 
de ios á rbo le s , la roja de Whyte y ia roja achatada de Bassa-
no, que toma mucho desarrollo y tiene la carne de color de 
rosa. 

Cullivo de la remolacha de mesa. —Se cultivan las preceden­
tes variedades en todas las huertas para verduras , y exigen 
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un terreno rico en estiércol viejo, fresco, labrado á bastante 
profundidad y muy dividido. 

Siembra de la remolacha de viesa. —Ux época de sembrar 
var ía con los cl imas, empezando en Marzo en los pa í ses me­
ridionales, en Abri l en el centro y en Mayo en el Norte. Se 
siembra á voleo ó en surcos, separados tres palmos ó una vara 
unos de otros, y se entierra la semilla con una grada fuerte 
pasando luego el rulo. 

Cuidados do entretenimiento.-Se aclaran las plantas que 
no son necesarias, se escardan con esmero cuantas veces se 
cree conveniente, se binan y se riegan en tiempo de sequía . 

Como esta planta pertenece á los grandes cul t ivos, entra­
remos en m á s detalles en la sección de agricultura 

Cultivo de l « . ^ . . - V a r i e d a d e s . - Las variedades que se 
cultivan para mesa son : los nabos tiernos, los nabos casi-lier-
nos y los nabos secos. 

Nabos t i e r n o s . - E l largo de las virtudes y ¡a subvariedad 
redonda en su extremidad, el nabo de los arenales, cas i - re-
dondo, blanco y de buena cal idad, el nabo blanco aplastado 
redondo, temprano, y el nabo rojo aplastado más temprano. 

Nabos casi-tiernos.— E \ nabo amarillo de Malta, en forma 
de trompo, el nabo bola de oro, del mismo color, pero regu­
larmente esférico, el nabo moleta, ei negro aplastado tempra­
no , el gris de Morigni y el negro de Alsacia. 

Nabos secos. —Son los más estimados de los consumidores 
sobre lodo cuando se les deja amarillear. Entre éstos sobre­
salen el nabo de Meaux, blanco y de la forma de una zana -
hona la rga ; el de Jersey, muy parecido al anterior; el de 
Maltol, muy a (amado en Calvados, color blanco s a l , muy 
largo, ondeado, de carne seca y azucarada, y con mucha 
cabellera; el largo amarillo de América y el nabo pequeño de 
Berlín. 

Clima y terreno de los nabos de mesa.—Les convienen los 
climas húmedos y los terrenos frescos, sustanciosos, sueltos 
y mullidos. 



— 63 -

Siembra de los nabos de mesa. — L a verdadera época de sem­
brarlos es desde últimos de Julio ó principios de Agosto; pero 
se acostumbra hacerlo en A b r i l , Mayo y Junio con var ieda­
des especiales. Se siembran á voleo y claros cuando se quiere 
obtener buenas r a í c e s , y espesos si se trata de explotar tam­
bién las hojas. 

Cuidados que exigen los nabos de mesa.—Los detalles se en ­
con t ra rán en la sección de agricultura , al tratar de los gran­
des cultivos de ra íces . 

€ul t iv« del s á b a n o . — L a raíz de los r ábanos es general­
mente ahusada ó redonda, más ó menos larga y gruesa, de 
color rojo , blanco ó negro , s egún las variedades. Son m u ­
chas las especies conocidas; Bontelou las a g r u p ó , llamando 
á unas rabanilos, y rábanos á las ra íces gruesas. 

RABAMTOS.— Rabanito morado.— E s de raíz redonda y pe­
q u e ñ a , y de color morado ó asalmonado en el exterior. 

Rabanito de lodos tiempos.— E s muy precoz, de raíz blanca, 
p e q u e ñ a , redonda y con pocas hojas en su corona. Se pue­
de comer á las tres semanas ó al mes de sembrado. 

Rabanito negro. —No se cultiva en E s p a ñ a , ni es tan a pre­
ciable como las otras especies; pero merece tenerse en la 
huerta por la rareza de su color. 

Rabanito blanco largo. — Sus raíces son largas y delgadas, 
muy tiernas y delicadas : es también casta muy temprana. 

Rabanito encarnado largo.— E s en todo semejante al blan­
co , sin otra diferencia que el color. 

RÁBANOS. — Sólo se cultivan en nuestras huertas tres v a ­
riedades de r á b a n o s . 

Rábano blanco. — Produce la raíz redonda, blanca, p ican­
te é inverniza. 

Rábano encarnado. — E s de mayor t amaño que todas las es­
pecies de huerta : es largo de diez á doce dedos, muy p i ­
cante al gusto por lo c o m ú n , y á veces enteramente desabri­
do é ins íp ido. 

Rábano negro.—Tiene la raíz ahusada, ancha por la e x -
s 
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tremidad superior, y delgada por la punta, con corteza ne­
gra . E s invernizo y se guarda bien para comer por algunos 
meses. 

Todas las variedades indicadas pueden conservarse, no 
confundiendo las especies en el cultivo. 

Siembra de los rábanos, — L a s mejores tierras para r aban i -
tos y r ábanos son las l igeras, sueltas, bien mullidas y f res­
cas. Las siembras de rabanilos se practican desde Febrero 
á Mayo. Desde Agosto á Octubre t end rán lugar en eras a l 
descampado, ya hondas ó superficiales, según lo exijan las 
intemperies; y de Octubre á Febrero en albitanas para r e s ­
guardo de los frios. 

Cuidados que exigen los rábanos. — Se en t resaca rá la planta 
m á s endeble cuando tenga cinco hojitas, quedando á distan­
cia de tres dedos á tres y medio, suficiente espacio para que 
crezcan y se desarrollen bien. Más adelante se aclararán has­
ta siete ú ocho dedos. 

Cultivo forzado de los rabanitos.— E n los meses de Noviem­
b r e , Diciembre, Enero y Febrero se d i spondrán albitanas ó 
camas calientes. L a basura caliente no pasará de dos pies y 
medio á tres, con su cubierta de mantillo de seis á ocho de­
dos de grueso. Se pisará y remojará la basura según se j u z ­
gue conveniente, y no se e s p a r r a m a r á la simiente hasta que 
se haya disminuido el calor y no salga vapor de la basura. 

Modo de verificar las siembras de rabanitos.—Se verificarán 
á puño ó á chorrillo : es preferible este último mé todo . Se les 
d a r á n riegos, aire y ven t i l ac ión , cuando sea conveniente y se 
pueda, para que reciban el beneficio del sol y no se ahilen. 
De noche se tendrán siempre tapados con setos y cubiertas 
proporcionadas al rigor de los frios, que se levanta rán siem­
pre que haga sol. 

Cultivo de la Chir iv ía .—El cultivo ha producido dos v a ­
riedades, que solamente difieren por la figura de su raíz -
la una es larga y c i l indr ica , y la otra casi redonda y muy 
gruesa. 
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Siembra de la chirivia. — Se siembra en tierras sueltas y 
sustanciosas, siempre que estén libres de sombra de los á r ­
boles. Debe cavarse la tierra á pié y medio ó dos piés de 
profundidad, allanarla y distribuirla en eras ó almantas, y 
esparramar la simiente muy clara . Para cubrir la , se puede 
pisar la era en que se ejecuta la s iembra, rastrillando des­
p u é s ligeramente la superficie. Puede cubrirse también r o ­
ciando tierra menuda y seca, y por úl t imo, sembrar en sur­
cos de un dedo, á chorr i l lo , para labrarlos y escardarlos 
con más comodidad. 

Cultivo de la chirivia.— Hecha la siembra se r ega rá á mano, 
á no tener la tierra humedad bastante para provocar el brote 
de la simiente. Para esto conviene regar de pié el terreno a l ­
gunos dias antes, dar una entrecava y ejecutar la siembra. 
Por A b r i l y Mayo se da rán escardas, particularmente cuando 
se está formando la r a í z , aclarando los sitios en que esté e s ­
pesa la planta. No deben escasearse los riegos en tiempo de 
calor. 

Recolección de la chirivia. — La chirivia resiste los frios de 
nuestros inviernos, y á la primavera siguiente brota con nue­
vos tallos y perfecciona su simiente. No deben arrancarse 
para el consumo hasta haber cesado de chupar alimento de 
la t i e r ra , porque hasta entonces no tienen perfeccionado su 
sabor. 

Recolección de ¡a semilla. —Se p lantarán por Enero ó F e ­
brero chirivias de las más gordas, lisas y derechas para r e ­
coger simiente. L a distancia entre los golpes secos será dedos 
p i é s , para que puedan espaciar sus tallos de flor. Se sujeta­
r án los tallos con tutores en empezando á espigar, y se r e ­
cogerá la simiente por las madrugadas. 

Chirivia tudesca.— Crece e spon táneamente en la China, 
de donde ha sido introducida en Europa. La raíz es larga, 
blanquecina, algo rojiza, del t a m a ñ o de una zanahoria gran­
de ; la planta crece hasta la altura de dos p i é s , sus flores son 
p e q u e ñ a s y blancas, y la simiente parecida á la del perejil. 
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Siembra de la chirma tudesca.— Se hace en Febrero y Mar­
zo en a lgún sitio ventilado y libre de á r b o l e s , se esparra­
mará la simiente clara , pasando después el rastro para c u ­
brir la ligeramente. Se practica t a m b i é n con más utilidad, 
plantando en Marzo las coronas de las ra ices , ó dividiendo 
chir ivías en trozos, ó poniendo tallos ó re toños de los que 
hayan brotado. 

Recolección de la chirivia tudesca. — Como esta planta r e ­
siste los mayores hielos, puede consumirse con arreglo á las 
necesidades ó arrancarla y conservarla entre arena, colocán­
dola por tongas. 

Cultivo del A j o . — E l ajo común es un vegetal poco estima­
do en otros pa í ses , pero del que se hace mucho consumo en 
España . Se emplea sólo la parte superior de las r a í ces , l l a ­
mada bulbo. Cuando está desarrollado, se compone de m u ­
chas escamas carnosas, reunidas por su base, que componen 
lo que se llama cabeza de ajo, y cada una separadamente t o ­
ma el nombre de diente de ajo. 

Variedades de ajos.—Ademas de la variedad común que 
florece, hay otra que se llama ojo pardo, que produce unos 
bulbitos pequeños en vez de flores, y que fructifican sem­
b r á n d o l o s ; bien es verdad que sus cabezas no pueden apro­
vecharse hasta los dos a ñ o s . Esta segunda especie de ajo se 
diferencia poco del c o m ú n , produce hoja llana y recortada, 
tallo reducido y estambres con tres puntas. Los dientes son 
Ires ó cuatro veces más gordos que los del común blanco; 
su color es oscuro por fuera , y su carne, amarilla más rugo­
sa y picante que la del ajo blanco. 

Ajo precoz. — Se diferencia del ajo ordinario por el color 
de su pe l ícu la , que es rosado, y por la rapidez con que crece 
Y se desarrolla. Esta circunstancia de precocidad le reco­
mienda eficazmente para la horticultura. 

Siembras. — Se necesitan dos años para propagar el ajo 
por semilla hasta perfeccionar su ra íz . E l método más ace r ­
tado y más corto es multiplicarle por dientes ó escamas. A 



falta de é s to s , puede hacerse la siembra con semilla en Mar­
zo , y trasplantar en Noviembre, ó en Marzo del siguiente» 
en países frios. 

Plantación de los ajos. — Se plantan en Octubre ó Noviem­
bre , poniéndolos en caballones distantes un pié unos de otros. 
E n cada uno de éstos se señalan tres lineas, repartiendo los 
golpes de manera que resulten tres por cada pié lineal. 

Cuidados que exige el ajo. — Debe limpiarse el terreno ántes 
de sembrar, y se dará la primera escarda en Febrero. Se 
r e g a r á con mucha m o d e r a c i ó n , porque sus raíces apetecen 
poco la humedad. A fin de que los ajos no produzcan c a ­
bezuela de simiente, y para que e! bulbo sea de mayor t a ­
m a ñ o , es útil doblar ó retorcer las hojas y tal los, á fin de 
que se condensen los jugos ó la savia en l a raíz. 

Recolección de los ajos. — E l palidecer las hojas y los tallos 
de esta planta, que concluye por secarse y marchitarse, es 
l a señal de arrancarlos. Deben pasar algunos d ias , desde ei 
último riego, ántes de arrancar los ajos de tierra, pues sin 
esta precaución no se conse rva r í an bien. 

Recolección de la simiente. — A fin de coger algunas cabe­
zas para simiente, se señalarán los pies más sobresalientes, 
y se a segura rán en Junio con tutor, para que no los vuelque 
el aire. 

Enfermedades y enemigos. — No se conocen, porque parece 
que su mal olor y sabor acre le protegen. 

Terrenos que apetece el ajo.— Todos son buenos, pero pre­
fiere los terrenos l igeros, áun aquellos que no sirven para 
otros cultivos. 

CiiUiv© de las Cehollss.—Aman tierra ligera , sustanciosa 
y estercolada seis meses án tes por lo m é n o s , con abonos con­
sumidos, porque el estiércol fresco las hace liquidarse. Se 
prepara en otoño con una buena labor. Contra lo que se hace 
con las d e m á s plantas , no es necesario que la tierra esté d i ­
vidida ó movida; por el contrario, se la pisa y bate con una 
pala de madera. 



— 70 — 

Siembra. —Desde los primeros dias de Febrero hasta el 
13 de Marzo se siembran á voleo, y se cubren ligeramente 
con la rastra ó la horquilla. 

Cuidados que exige. — S e riegan, se escardan, se aclaran 
y se mantienen las semillas perfectamente limpias. E n otoño 
se acuesta e! tallo con los pies para acelerar la madurez. 

Recolección.—Cuando es tán maduras se las arranca; se 
dejan secar algún tiempo sobre el terreno, y se las g u ¡ r d a 
en sitio que no sea h ú m e d o . 

Semilleros. —A\gmms veces se siembran las cebollas más 
espesas, en semillero, para repicarlas cuando las plantas 
es tán fuertes. 

VARIEDADES MÁS IMPORTANTES DE CEBOLLAS. — Roja oscura. — 
Color rojo oscuro, ancha y aplastada. 

Baja p á l i d a . - M e n o s gruesa, pero de mejor calidad 
Pajiza ó rubia . -Bastante gruesa y buena; se conserva 

bien. 

De tallo doble.—Chata, p equeña y temprana. 
L a cebolla de España.— De color amarillo azufrado, dulce, 

carne tierna, pero que hay que consumirla án tes de invierno,' 
porque retalla pronto. 

Blanca gruesa.—Se conserva bastante bien durante el i n ­
vierno , cuando no ha sido sembrada sino en la primavera • 
es dulce y muy buena. Sin embargo, suele sembrarse c o ­
munmente en Agosto ó Setiembre. E n Octubre ó en Marzo 
se las repica. Se la abriga durante las heladas con paja lar­
g a , que se sostiene con palos colocados horizontalmente en 
horquillas cortas. Se puede hacer uso de ellas desde el mes 
de Marzo, aunque no tengan más que la mitad de su grueso 

Blanca temprana.—Más precoz que ninguna otra- se la 
consume en primavera y en verano y tiene las mismas cna-
lidades que la anterior. 

Cebolla p e r a . - C a r n e algo grosera y sabor fuerte; pero se 
conserva perfectamente. 

Cebolla de Jaime. — M é n o s larga que la anterior v con sus 
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mismas cualidades. L a cebolla globo es una subvariedad de 
la de Jaime. 

Cebolla de Egipto. — E s bastante buena. Produce las m á s 
veces bulbos pequeños en vez de simientes, que se utilizan 
para sembrarlos en primavera, y con los que se multiplican 
fáci lmente . 

Cebolla patata. — Esta variedad, llamada también bajo de 
tierra, es muy notable, por multiplicarse por renuevos, que 
su raíz produce con abundancia. Se planta en otoño ó p r i ­
mavera , y se la cubre dos veces. 

Cebolla de losDrusos. —Procedente del L íbano , é introduci­
da hace poco en Inglaterra. E s ch ica , delgada y se alarga un 
poco en la parte superior. E s de excelente calidad, y se m u l ­
tiplica por hijuelos como los ajos. Se encont ró en las mon tañas 
habitadas por los Drusos, de los que ha tomado el nombre. 

Cultivo del Cebollino— Se conocen dos especies de cebo­
llino : el común y el de Inglaterra. 

Cebollino común. — Hojas derechas, ci l indricas, largas y 
huecas; el bulbo es p e q u e ñ o y la flor encarnada : hay otra 
variedad que se distingue por producir hojas mayores y d o ­
bladas por su extremo. 

Multiplicación. — E l mejor método es el de plantar trozos 
de cebollas en Octubre y Noviembre, y t amb ién por Febrero 
y Marzo. E l terreno es tará cavado, abonado y distribuido en 
eras l lanas, seña lando los golpes de pié á p i é . Se abren h o ­
yos de medio pié en cuadro y medio de profundidad, y en 
cada uno se plantan seis ú ocho bulbos de cebollino. Después 
de bien enterrados y cubiertos , se r ega rán las eras para que 
siente bien la tierra y mueva m á s pronto la vegetación con 
la humedad. 

Cultivo del cebollino.— Se reduce á repetir los riegos de pié 
con frecuencia, y á destruir las malas hierbas. 9 , 

Producto del cebollino.—Permanece todo el año con sólo 
suministrarle riego sin escasez, y evitar la impresión de los 
frios del invierno. 

• n H H « i i n i i i i i i | w 
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Recolección de la simiente.—Se r ecoge rá la simiente en ne­
greando dentro de las cabezadas. No se cor ta rán las hojas á 
las plantas de simiente. 

Cultivo del cebollino de Ing la terra . -Es ta planta es muy pa­
recida á la del cebollino c o m ú n , pero se diferencia por ser 
m á s crecida en todas sus partes, y por l levar flores b l an ­
cas : tiene, ademas, un olor y sabor acre , y casi tan fuerte 
como el del ajo c o m ú n . 

Siemhra.~~En Setiembre y Octubre para poderlo gastar en 
e l invierno, aunque habrá que usar a lgún abrigo en los p a í ­
ses fríos. Se podrán repetir nuevas siembras desde Enero 
hasta Mayo. Se efectuarán las siembras en eras , echando la 
simiente bastante espesa, cub r i éndo la con dedo y medio de 
raantillo. 

Plantación.—Crecido el cebollino á la altura de poderse 
trasplantar, se t raspondrá en lomos ó en eras llanas, dejando 
un pié en cuadro de golpe á golpe. 

Cultivo. — r e q u i e r e sino riegos y limpieza de malas 
hierbas. 

Recolección de la semilla.— Se separa rán algunas plantas de 
l a siembra de Setiembre, de las que hayan pasado el invier­
no al descampado, las que sub i rán á flor en la siguiente pri­
mave ra , y i uégo que hayan perfeccionado su simiente, se 
recogerá y secará sobre lienzos. Dura en disposición de ger ­
minar dos ó tres años . 

Usos económicos. - L a cebolleta, que produce el cebollino 
m g l é s , es la que se destina á encurtidos, que tanto se ap re ­
cian en las mesas de buen gusto. 

Cultivo de los P u e r r o s . - L a raíz ó bulbo del puerro es l a r ­
ga y delgada; las hojas ofrecen un color verde oscuro, son 
anchas y muy largas, y tienen el mismo sabor que las de la 
cebolla c o m ú n . E l tallo ó bohardo sale del centro de estas 
hojas, y es de tres pies de alto, terminando con flores e n ­
carnadas : florece en Abr i l y Mayo. 

Siembra de los puerros. - R e q u i e r e n tierras de mucha sus-
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tancia , no muy compactas y fuertes, pero sí muy abonadas 
con est iércoles muy podridos. L a s siembras más tempranas 
se ejecutan por Noviembre, Diciembre y Enero : nuestros 
hortelanos los siembran comunmente en Febrero , y ocupan 
trece meses el terreno para que sirvan por cuaresma. Se es­
parrama la simiente á puño ó á chorrillo por surcos Se pisa­
rán los semilleros después de sembrados, se rastr i l learán y 
se cubr i rá la semilla con dedo y medio de mantillo ó tierra 
l igera. 

Trasplantación de los puerros. — Se trasplantan los puerros 
en canteros alomados por A b r i l . Mayo, Junio y Octubre, 
luego que se halla la planta del grueso de una pluma. Se 
d a r á un abundante riego al semillero para que puedan s a ­
carse las plantas á r e p e l ó n , y se plantarán los puerros por 
lomos ó en eras llanas; pero es preferible el primer mé todo . 

Cuidados que exigen los puerros. — Se en t re saca rán los s e ­
milleros de asiento, y se des t ru i rán las malas hierbas en é s ­
tos y en los cuadros trasplantados. Se les riega con más fre­
cuencia que los canteros de cebolla y ajos. 

Aporcamienlo de los puerros,— Habiendo crecido suficiente­
mente los puerros, se apo rca rán descarnándolos de un lado 
de sus raíces por Octubre, Noviembre ó Diciembre. Se tien­
den en surcos ó camas profundas de cuatro á seis dedos, 
abiertas por la parte descarnada de las r a í ce s , que se cubre 
con cuatro ó seis dedos de t ie r ra ; pero dejando al aire libre 
las extremidades superiores de las hojas. 

Recolección.— Se recogen comunmente en Cuaresma para 
potajes. 
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S E C C I O N S E G U N D A . 

A G R I C U í / r U R A 

F l i i l I E I f t A P A R T E . 

CULTIVO Y GENERALIDADES DE L A AGRICULTURA. 

L a agricultura, en la acepción más lata de la palabra, es 
una industria que tiene por objeto la explotación del suelo 
y la producción de las sustancias indispensables para la a l i ­
men tac ión del hombre y de los animales domést icos . 

Suelo. —Se llama suelo, tierra arable ó tierra vegetal, á la 
capa terrestre superficial en que tiene lugar el cultivo de 
las plantas. Formado de una mezcla de diferentes materias 
terrosas pulverulentas, y de sustancias vegetales y animales 
en via de descompos ic ión , el suelo arable ó cultivable va r í a 
hasta lo infinito en su compos ic ión , y su fertilidad es debida 
relativamente, en tal ó cual especie de cul t ivo, á las propor-
ciones particulares y estado físico de los cuerpos que le com­
ponen. 

Clasificación de los suelos. — Componiéndose las tierras, como 
se componen, de a rc i l l a , sílice y cal en diferentes propor­
ciones ; de agua, humus ó mantillo, y de cortas cantidades de 
sales y óx idos metá l i cos ; se dividen en cuatro grupos pr inc i ­
pales, á saber: arcillosas, areniscas, calcáreas y humiferas. 
L a base que excede en más de 50 por 100 es la que da e l 
nombre; así decimos tierras arcillosas, á lasque contienen 
m á s de 50 por i 0 0 de a rc i l l a ; areniscas, calizas, e t c . , á 
las que encierran más de 50 por 100 de arena ó de ca l . Pero 
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como esta división no satisface, por ser demasiado general, 
se subdividen las tierras en arcillo-areniscas, arcillo-calcáreas, 
areno-arcillosas, areno-calcáreas , etc., partiendo del p r inc i ­
pio dominante y del que sobresale en segundo orden. 

Propiedades délas (ierras arcillosas.— No pueden conside­
rarse suelos cultivables, sin previa mezcla con otras t ierras, 
los constituidos por la arcilla p lás t ica , por los kaolines y 
otras sustancias muy ricas en a lúmina , sino los que son esen­
cialmente arcillosos, pero ligados con otros cuerpos en me­
nores proporciones. 

Las tierras arcillosas son fuertes, f r ias , pesadas, poco 
permeables al aire y a l agua, y fáciles de contraerse y for­
mar grietas con el calor. L a contracción aplasta y sofoca las 
r a í c e s , llegando hasta la des t rucción de las plantas. 

Propiedades de las tierras areniscas.— Las tierras areniscas 
son sueltas, l igeras, flojas, frescas y c á l i d a s , s e g ú n las c i r ­
cunstancias , y mny permeables. Es tán siempre dispuestas á 
recibir el agua de la l l uv i a , y á dejarse influir por los agentes 
atmosféricos, pero también á descartarse con igual facilidad 
de estas mismas influencias. 

Propiedades de las tierras calcáreas. — Las tierras en que 
predomina el principio ca lcáreo son poco fér t i les , sueltas, 
secas y tempranas, y por consiguiente , porosas, propensas á 
perder el agua que reciben, calientes y tempranas, porque 
el calor y el aire las penetran en todas direcciones. 

Propiedades de las tierras humijeras. — Tienen muy poca ó 
ninguna importancia agrícola entre nosotros. 

Los d e m á s terrenos intermediarios participan de las pro­
piedades de las tierras dominantes. 

TIPOS DE TIERRAS DE LABOR. 
Arci l la . Cal, Arena. Humus. 

Buena para trigo 74,5 4 10 11,5 
— para p r a d o s . . . . . . . . . 44 10 19 27 
— para cebada 20 3 67 10 
— para avena. . . . . . . . . 23,5 » 75 1,5 
— para centeno. . . . . . . 1 4 » 85 1 
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Mejoramiento de los terrenos.— Los mejoramientos tienen 
por objeto variar la composición minera lógica de los suelos, 
é imprimirles caracteres físicos distintos de los que participa­
ban án tes . Los que se emplean para corregir los suelos c u l ­
tivables consisten principalmente en cal, margas, arcilla y 
arena, y accidentalmente en yeso, cenizas piritosas, de leña, 
turba y hulla, y en fango de estanque y arenas marinas. 

Mejoramiento de los suelos fuertes . -Se mejoran con arena, 
s í l ice , con piedra ó arenas calizas y con margas ca lcáreas ! 
Con estas mezclas se consigue vencer la tenacidad que carac-
tenza á las tierras arci l losas, dándo las mayor soltura, h a ­
ciéndolas más permeables al agua, predisponiéndolas á la 
acción de los rayos solares y de los d e m á s agentes a tmosfér i ­
cos , y modificando en parte sus propiedades primitivas. 

Mejoramiento de los suelos c a l c á r e o s . - L o s suelos esencial­
mente calcáreos son muy difíciles de corregir, v no estimulan 
á emprender trabajos costosos para variar sus condiciones na­
turales. Sólo en el caso de encontrar depósi tos arcillosos p r ó ­
x i m o s , que pudiesen ser trasportados por la acción del agua, 
se conciben ¡os mejoramientos de los suelos ca lcáreos . 
. Mejoramiento de los suelos arenosos,— La arcilla plást ica, las 

tierras gredosas y las margas arci l lo-calcáreas son las mejo­
res enmiendas para esta clase de suelos sueltos y desjugados 
E l l égamo ó t a r q u í n , que se sedimenta por el reposo de las 
aguas turbias, el fondo de los estanques, y sobre todo el 
barro ñno que depositan en el seno del mar los riosque en 
él desembocan , contribuyen a Imirablemenle á corregir la 
excesiva soltura de la arena , y á determinar, con la mayor 
c o h e s i ó n , una fertilidad que nunca a lcanzar ían sin el auxi l io 
de las mezclas. 

Métodos para hacer las mezeto . -Diferentes son los medios 
que pueden emplearse para hacer las mezclas. Con labores 
profundas, por lér reos con la trahilla, y por la acción del agua 

Mezclas por labores profundas — C o n labores profundas se 
corrige un suelo si el subsuelo corresponde á otra clase d i -
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ferente de t ierra; pero esta operac ión exige mucha precau­
ción, si no se ha de mezclar a l suelo cultivable una cantidad 
de tierra no meteorizada, que le inutilice por a lgún tiempo. 
Se entiende por subsuelo la capa que está debajo del suelo, 
adonde no llegan las labores del cultivo ordinario. Puede h a ­
ber interés en mezclar al suelo una parte del subsuelo, c u a n ­
do es más permeable que el suelo, y convenga darle más sol­
tura, ó cuando lo es menos y sea prudente hacerle más 
fuerte. 

Mezcla con la trahilla.—Cximáo se quiere mejorar un ter­
reno á costa de otro inmediato de distinta naturaleza, se 
hace el trasporte de la tierra que se ha de mezclar con l a 
trabilla, y la mezcla con un arado de vertedera. 

Mezcla por la acción del agua. — A imitación del trabajo 
d é l a naturaleza, pueden producirse los mismos sedimentos 
artificialmente. Cuando la denudación producida por la cor­
riente establece desniveles en heredades que conviene se 
hallen á una misma al tura , se practican zanjas al t ravés del 
terreno más elevado y á la profundidad que ha de constituir 
la nueva superficie, y se hace correr por ellas el agua, a u x i ­
liando el desmoronamiento de las paredes con el azadón . 
Las aguas se cargan, al paso, de toda la tierra que pueden 
l levar en suspens ión , y la a posan en las heredades bajas, 
rodeadas de altos caballones ¡ ara contener las aguas y da r ­
les tiempo á que se desprendan de la tierra que llevan. 

Abonos.—l'qdas las materias animales y vegetales forman 
parte de los abonos de las tierras, así como muchos pr inc i ­
pios minerales. 

Acción délos abonos.—-Es tan importante y complicada, 
que no ha podido menos de ocupar la atención do los m á s 
entendidos agricultores de todos ios tiempos. Las diferentes 
materias animales y vegetales que constituyen los abonos, 
producen por su descomposición aumento de temperatura, 
de que se aprovecha la planta; determina débiles corrientes 
eléctr icas y proporcionadas á bu naturaleza, y de estas accio-



nes caloríficas y eléctr icas resulta el aislamiento ó !a solu­
bilidad de ciertos cuerpos indispensables para la nutr ición de 
las plantas, que en su estado enterizo no podrían proporcio­
narle n ingún principio. 

Cuerpos que cooperan á l a descomposición de los abonos. —Los 
agentes exteriores que contribuyen á la descomposición ó 
putrefacción de los es t ié rco les , son la humedad, la tempera­
tura y el a i re . 

Acción de la humedad sobre los abonos.—No tendr ía lugar la 
descomposición de los abonos si no interviniese cierta canti-
dad de agua, ó á lo menos se re ta rdar ía tanto, que ocasiona­
ría á las plantas una vegetac ión lenta y difícil. Durante las 
prolongadas sequías se observa comunmente que los abonos 
no producen efecto alguno sensible; pero despliegan nueva-
mente su acción tan luego como sobrevienen l luvias . Pero 
hay que t e ñ e r o n cuenta que el exceso contrar iar ía esta mis ­
ma acc ión , impidiendo la del aire y de los gases, sofocando 
las fibrillas de las ra íces , reblandeciendo extremadamente ios 
tejidos, y haciendo adquirir á las plantas una linfa escasa en 
principios estimulantes. 

Acción de la temperatura.—la temperatura es otro de los 
agentes que influyen, sobre todo en la descomposición de 
ios abonos. Pero es preciso que sea proporcional á la acción 
que ha de producir, porque su insignificancia no basta-
n a para provocar y sostener la putrefacción , y su exceso 
de te rminar í a una evaporac ión violenta de los principios m á s 
ricos del est iércol , y hasta una combust ión que le har ía 
arder. 

Acción del a i r e . - E l a i r e , por su o x í g e n o , es la fuente de 
la vida de las plantas, y el agente que dispone la descompo-
sicion de las materias animales y vegetales , en concurso con 
el agua y el calor. Pero su acción sería nula si la tierra no 
fuese suficientemente porosa para abrirle paso hasta las m a ­
terias sobre que ha de obrar. 

Clasificación de los abonos. — U reunión de todas estas d i -
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ferenles acciones constituye, en grados diversos, la calidad 
caliente ó fria, de ios abonos. 

Abonos calientes.— Se da el nombre de abonos calientes á 
los que desplegan su acción rápida y eficazmente, sea por su 
buena disposición á fermentar, o por la extremada solubilidad 
de las materias excitantes que contienen. Se cuentan entre 
és tos la palomina, los excrementos del ganado lanar , caba­
l l a r , mular , a sna l , vacuno, de cerda, la gal l inaza, el g u a ­
no y los del hombre. 

Abonos frios. — L l á m a n s e abonos frios los que desenvuel­
ven una acción lenta y d é b i l , ya por su poca disposición á 
fermentar, ya por contener escasas materias estimulantes. Los 
abonos vegetales, y principalmente las plantas frescas, los 
excrementos de aves acuát icas , exceptuando el guano y otras 
materias semejantes, figuran en esta clase. 

Palomina. — L a palomina es el más rico de todos los e x ­
crementos animales. Su superioridad procede de que las pa­
lomas se alimentan exclusivamente de granos. L a sustancia 
blanca que aparece en todos los excrementos de las aves, y 
que se ostenta más en la palomina, contiene ácido úrico en 
abundancia. 

Este abono, de los más cálidos y e n é r g i c o s , conviene á 
lodos los cult ivos, si se emplea con moderac ión . 

Método de usar la palomina. — Parece que ofrece ventajas 
l a aplicación de la palomina fresca ó s in fermentar. Según 
M . Cordier se necesitan de i 92 á 256 pares de palomas para 
abonar una fanega de tierra del marco de Castil la. Ordina­
riamente se usa la palomina esparciéndola en polvo, en tiem­
po seco y de ca lma , sola ó mezclada con t ierra; otras veces 
con la simiente de cereales en los terrenos h ú m e d o s , frios y 
tenaces para favorecer la g e r m i n a c i ó n , y más conmnniente 
mezclándola con estiércoles flojos para neutralizar sus e n é r ­
gicos efectos. 

Gallinaza.—Aunque de mucho poder fertilizante, no es 
de tanto como la palomina. Tiene los mismos usos y aplica-

9 
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ciones que esta última. Se emplea en F r a n c i a , en la dosis de 
1.300 á 2.600 libras por fanega de tierra castellana, y en 
Flándes á razón de 3.000. 

Método de usar la gallinaza.— Se adoptan los mismos m é ­
todos que para la palomina, pero se emplea en mayores dós i s . 

Guano. — E l guano es un estiércol parecido al de la palo­
mina. Lo constituyen los excrementos de ciertas aves , 11a-
madas pájaros del guano, que no pueden apenas volar , y que 
viven como confinadas en ciertos islotes del Océano Pacífico, 
y se mantienen de pescados. 

Variedades de guano. —Se conocen diferentes variedades 
de guano, que ofrecen distintos ca rac té res y diversa com­
posición. 

Guano del Perú. — E l buen guano del Perú presenta, cuan-
do está seco, color de café coa leche, sabor picante y salado, 
y olor amoniacal. 

Guano de Ichaboe. — E s de color de chocolate oscuro , y s a l ­
picado de muchos puntos blancos. Se encuentran en él restos 
de plantas en vias de descomposición , plumas, fragmentos de 
conchas y huesos de peces. 

Guano del pájaro niño. — E l guano del pájaro niño y e l de 
shay, especie de cuervo marino, en las costas de Patagonia, 
encierran, con los excrementos, plumas y huesos de pesca­
dos, materias terrosas y alguna arena gruesa. 

Guano fosfo-peruano. — E s una variedad muy r ica en á c i d o 
fosfórico. Es recolectado en rocas, que forman el arrecife a l 
rededor de ciertos islotes tropicales. 

Modo de obrar del guano.— La acción del guano es r á p i d a , 
y corta su du rac ión , y , como todos los abonos pulverulen­
tos, no obra bien sino cuando encuentra la tierra con sufi­
ciente humedad para disolverle. Propende más al desarrollo 
de las hojas que al del grano, y produce excelentes efectos 
en las siembras del maíz y praderas naturales; pero no pue­
de usarse con ventaja, sin mezclarlo coa a rc i l l a , en los sue­
los arenosos. 



Aplicación del guano. — S e necesitan por lo menos de c o a -
tro y medio á cinco quintales de guano para abonar una f a ­
nega de tierra del marco de Castilla. Se usa en polvo, distr i­
buyéndole uniformemente en la t ierra , y envolviéndole en 
seguida con la grada. Cuando se aplica á plantas crecidas, 
puede excusarse el enterrarlo. E i yeso mezclado con el guano 
modera su acc ión , y la prolonga por más tiempo. Hoy se 
aplica el guano como abono supletorio, mezclándolo con ei 
es t ié rco l . 

Excrementos de caballo.—Son secos y vigorosos, y ofrecen 
un grado mayor de calor que el que se nota en el que pro­
ducen otros animales domést icos cuya clase de alimentos es 
menos nutritiva. 

E l estiércol de caballo debe usarse con preferencia en las 
tierras h ú m e d a s y fuertes ó arcillosas. Ha de emplearse des­
pués de bien podrido, especialmente si lo han formado c a ­
ballos viejos, para que no infesten la tierra ios granos ente­
ros que quedaron sobre la paja. 

Aplicaciones del excremento de caballo. — Se estercola, en 
condiciones regulares, una fanega de tierra del marco real 
con 267 quintales de estiércol de caballo. 

Cada caballo produce al año unos 107 ó i 2 0 quintales. 
Excrementos de mulo y asno.-—Son iguales á los de caballo 

y se aplican en iguales dosis y circunstancias. 
Excremento de carnero. — E s t á calificado como uno de los 

más sustanciosos y de acción más duradera, no obstante no 
pasar de dos años . E s bueno para todos los terrenos, pero se 
presta mejor para los arcillosos, pesados y frios. 

Aplicación del estiércol de carnero.— Se aplican, para ester­
colar una fanega de tierra del marco de Casti l la, 110 quinta­
les de est iércol de redi l . 

Cada carnero produce al año de 5 á 7 quintales. 
Excrementos de cabra. — Este es t i é rco l , que casi supera 

en energía al de carnero, es siempre inferior, porque los me­
chones de lana con que está mezclado el segundo, le dan un 
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valor fertilizante que nunca puede alcanzar el de cabra. 
Aplicaciones del excremento de cabra. — Debe entrar en las 

mismas dosis que el de carnero; pero la vida n ó m a d a de 
este ganado no permite recoger su es t iércol . 

Excremento de ganado vacuno.—Vosee las siguientes propie­
dades : 

Se conserva mucho tiempo al sol sin alterarse, efecto de 
su lentitud en fermentar; es bueno para todos los cultivos; 
forma pasta con toda clase de camas ; obra siempre con uni­
formidad. 

Aplicación del estiércol de vacas.—Se emplean sobre 466 
quintales de este est iércol por fanega del marco real, y cada 
cabeza produce 219 quintales p r ó x i m a m e n t e . 

Estiércol de cerdo. —Este es t iércol no goza generalmente 
de mucha est imación : unos le consideran f r ió , y otros le 
atribuyen propiedades d a ñ o s a s . Algún ag rónomo moderno 
asegura que produce el mismo efecto sobre las tierras y plan­
tas que el de v a c a . 

Aplicación del estiércol de cerdo.—Un cerdo produce al año 
de 17 á 29 quintales de estiércol, y se necesitan 533 quinta­
les para abonar una fanega de tierra del marco real . 

Excrementos humanos. —L&s materias fecales, ó excremen­
tos humanos, contienen cuanto se necesita para constituir uno 
de los abonos de mayor poder fertilizante. E n Franc ia , Bél ­
gica y Holanda se emplean para el cultivo del cáñamo y lino, 
y se obtienen grandes cosechas. Aplicados á las plantas for­
rajeras, rinden abundantes productos, que se distinguen por 
lo tierno de sus tallos y por la lozanía y precocidad con que 
empujan. 

Desinfección de los excrementos humanos. — Para quitarles el 
mal olor y el aspecto repugnante, se desinfeccionan e m ­
pleando una disolución de caparrosa en agua. Se necesi­
tan 7* de onza de caparrosa para el excremento diario de una 
persona. 

Aplicaciones de los excrementos humanos.—No es posible i n -
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dicar con exactitud la cantidad de defecaciones humanas que 
deben emplearse para abonar una fanega de t ier ra . porque 
la de terminación de dosis depende de circunstancias muy 
complejas; pero se calcula generalmente que bastan de 19 á 
25 quintales de excrementos secos y en polvo. 

Excrementos humanos secos. — E n Par í s se prepara, con el 
nombre de poudrete, un abono especial, que no es otra cosa 
que los excrementos humanos sólidos desecados y pulveriza­
dos , que se emplean como acabamos de v e r , á razón de 
49 á 25 quintales por fanega del marco de Castilla. 

Cal animalizada. — E s otro abono, que consiste en una 
mezcla de materias fecales, con cal apagada, orina y agua 
en su defecto, en la que entran tres cuartas partes de mate­
rias fecales sólidas y l í qu idas , y una cuarta parte de ca l 
grasa. 

Abono Salomón.—Se prepara arrojando al excusado, todos 
los meses, cuatro libras de yeso pulverizado, media l ibrado 
caparrosa, seis libras de polvo de c a r b ó n , una cierta canti­
dad de polvo de corteza de roble, del que ha servido para 
curtir, ó serr ín de madera, yesones y tierras cocidas y es­
ponjosas. 

Con el abono de ocho personas adultas, que habiten una 
casa de campo, se pueden beneficiar tres fanegas y media de 
t ierra . 

Abonos frios.—Entre los abonos frios se cuentan las pajas, 
forrajes secos, los d e m á s restos ó despojos de l a vege tac ión , 
que entran á constituir las camas de los animales de establo, 
las hojas de á r b o l e s , las pulpas alteradass de la remolacha, 
que han servido para la ex t racc ión del azúca r , los residuos 
de las fábricas de fécula y a l m i d ó n , los de las destilaciones 
industriales, cerveza y s idra , y los de la ex t racc ión de los 
diferentes aceites. 

Abonos verdes. — E n los países en donde escasean los e s ­
t iércoles , ó son muy cál idas las tierras, se acostumbra s e m ­
brar plantas leguminosas, como habas, altramuces, t rébol y 
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nabina, para enterrarlas a p é n a s empiezan á florecer, y que 
sirvan de abono para i as cosechas sucesivas. E n los terrenos 
fuertes se emplean las habas, la lupul ina , los guisantes, la 
algarroba, las guijas, las arvejas y el t r é b o l ; en las tierras 
arenosas y ligeras, los altramuces, r ábanos y nabos; en las 
h ú m e d a s , los nabos, trébol y coles, y en las demasiado c á l i ­
das y secas, las habas, altramuces y la algarroba. 

ABONOS PROCEDENTES DE DESPOJOS DE ANIMALES. — Carne. — L a 
carne cocida de los animales muertos se separa fáci lmente 
de los huesos, se deseca en estufas y se somete á ía tri tura­
ción para los usos de la agricultura. Resulta un rico y e x c e ­
lente abono y muy asimilable. 

Sangre.—La sangre es uno de los abonos más importan­
tes que pueden emplearse en la agricultura. Coagulada re­
cientemente la sangre de los animales de matadero, para se­
parar el coágulo , éste se somete á cocción y desecación al 
aire, y se expende en polvo grueso para las necesidades de 
la agricultura. 

Huesos.—-Todos, los huesos pueden emplearse con ventaja 
como abono, no obstanle variar tanto en su composición el 
esqueleto de los diferentes animales ; como los agentes at­
mosféricos y los est iércoles obran lentamente sobre los hue­
sos , conviene aplicarlos en polvo, en vez de enteros ó que­
brantados. 

Empleo de los huesos como abono. — Se emplean eeneral-
mente de 20 á 25 quintales de huesos molidos por fanega de 
tierra del marco real, y su efecto dura de 5 á 8 a ñ o s , s e g ú n 
el estado de división. 

Cuernos, pezuñas , pelos y plumas. — I z s raspaduras y re­
cortes de los cuernos y pezuñas constituyen un rico abono, 
pero que tarda t ambién en desenvolver su acción como los 
huesos. 

Los chinos acostumbran cortarse el pelo cada diez dias 
para venderlo á los agricultores, que lo emplean á razón de 
40 quintales por fanega del marco real . 
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L a s plumas son más ricas cu ázoe que los pelos. 
Lana y trapos viejos de lana .—La lana está reconocida des­

de muy antiguo como un excelente abono. L a dosis de t ra ­
pos empleada en Inglaterra corresponde á 22 quintales por 
fanega del marco real. E n Francia se aplican á razón de 33 
quintales, y algunas veces de 40 . 

Abonos salinos. — Aunque esta clase de abonos no puede 
considerarse sino como suplementaria, por ser incompletos y 
no contener más que un reducido n ú m e r o de principios fer­
tilizantes, nos ocuparemos de ellos en particular , supuesto 
que forman parte de las combinaciones que corren en el co­
mercio con el nombre de abonos químicos . 

Abonos fosfatados.—Se comprenden en este grupo las ceni­
zas de las plantas, aunque esencialmente alcalinas, las de 
los huesos, los fosfatos terrosos y las diferentes sales que se 
preparan ó extraen en las fábricas de productos químicos . 
S in embargo que las únicas sales fosfóricas de in terés a g r í ­
cola son la fosforita, la esparraguina y el superfosfato ó fos­
fato ácido de c a l , y los residuos del negro animal empleado 
para al iñar el azúca r , trataremos ligeramente de ellas. 

Fosforita de Logrosan. — Inglaterra fué la primera nación 
que hizo uso de los fosfatos terrees. Más tarde se han ido 
generalizando de un modo prodigioso. 

L a fosforita de Logrosan, en Extremadura , es uno de los 
abonos más ricos que se pueden emplear en agricultura. 

Se puede aplicar en polvo fino, en polvo tino mezclado 
con carbón animal , en polvo lino con sustancias de fácil p a -
trefeccion, y en polvo fino tratado por e l ácido sulfúrico y 
neutralizado por la cal . 

Esparraguina de Jumi l la .—Es un mineral que contiene 
bastante ácido fosfórico combinado con la ca l , aunque no en 
tanta proporc ión como en la fosforita. Se aplica en los m i s ­
mos estados y forma que la fosforita , pero en mayores 
dosis. 

Super fosfatos.—Por medio de los ácidos sulfúrico y m u r i á -
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tico se prepara con el polvo de huesos, de fosforita y espar­
raguina, un abono soluble, que da más prontos resultados 
que estas sustancias secas. 

Yeso. — Entre los abonos salinos se cuenta el yeso que 
puede emplearse crudo, cocido, y mejor aún en yesones 
viejos de paredes ó suelos de las casas. Se aplica á razón 
de d á 5 quintales por fanega de t ierra, habiéndose llegado 
hasta 1 1 quintales en Inglaterra. 

Carbonato de cal , piedra caliza y marga. - Estas sustancias, 
solas o mezcladas con otros abonos putrescibles y salinos, 
sueien jugar un papel importante en la agricultura, que da­
remos a conocer a l tratar de los abonos químicos . 

Nitratos.—Los únicos nitratos empleados hasta el dia 
como abono son los de amoniaco, potasa, sosa y ca l . E j e r ­
cen, al parecer, una influencia ventajosa sobre la vege tac ión 
pero distan mucho de poder suplir á los est iércoles p a r ¡ 
proveer á las plantas de los numerosos principios que nece-
sitan. 

Sales de amoniaco.—La sal de amoniaco ha dado excelen­
tes resaltados en la vege t ac ión , aplicando una disolución 
compuesta de 2 arrobas de sal por 100 de agua. Las úl t imas 
experiencias hechas con el sulfato de amoniaco, en la p ro­
porc ión de 70 libras por fanega del marco real , han produci -
do los más satisfactorios resultados. 

Sal común.—La sal c o m ú n obra ventajosamente en agri­
cultura, especialmente sobre las plantas forrajeras, t u b é r c u ­
los y ra í ces . E l empleo de esta sustancia, en la dosis de 3 
á 6 quintales por fanega, aumenta el producto de la cose­
cha ; pasando de esta dosis, da más paja, pero disminuye el 
grano, y se tiende la miés sobre tierras estercoladas. 

Abonos quimicos.—La apl icación regular y ordenada de los 
abonos químicos se debe al eminente ag rónomo Jorge Vi l le , 
director del campo de experiencias de Vincennes, en las i n ­
mediaciones de Pa r í s . Por consecuencia de muchos años de 
tentativas, á la sombra de la ciencia y de la p rác t i ca , ha ve-
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nido á deducir que el abono completo que puede dar los 
m á s grandes rendimientos, se compone con una materia 
azoada, con fosfato de cal, con potasa y cal , r azón por la que 
denomina abono completo á la combinac ión de estos cuatro 
principios. 

Dosis generales del abono completo.—El abono completo, ne­
cesario para beneficiar una tierra, para que rinda el m á x i m u m 
de cosecha, se compone de 6 quintales de fosfato de ca l , 
2 de potasa, 4 de cal y 9 de sal amoniaco por cada fanega 
de tierra del marco r e a l , y para cuatro cosechas de cereales 
ú otras plantas equivalentes. 

babores. — Labrar la tierra es penetrar el suelo con un 
instrumento adecuado para cortarlo, dividirlo y voltearlo, 
trayendo á la superficie la parte inferior, y llevando la supe­
r io r , ya meteorizada, al fondo, desde donde se des tacó la 
tierra nueva. 

Objeto de las labores.—Destruir los insectos y las malas 
hierbas; mullir el suelo para facilitar la permeabilidad, l a 
porosidad y el desarrollo de las r a í c e s ; repartir con igualdad 
e l calor y la humedad, y poner la tierra removida en condi­
ciones de absorber los agentes a tmosfér icos , y en las c i r ­
cunstancias m á s propias para que pueda tener lugar la des ­
composic ión de los abonos y su disolución en el agua. 

Profundidad de las labores.—Nadie abriga l a menor duda 
de que las labores profundas llenan mejor las condiciones 
que se buscan en el cultivo de los t ubé rcu los , ra íces y p lan­
tas forrajeras, especialmente en los climas secos y ardoro­
sos; pero no es posible pasar violentamente de las labores 
superíiciales á las profundas, s i no se cuenta con gran caudal 
de abonos para predisponer á l a p roducc ión las tierras v o l ­
teadas por el arado desde el fondo á la superficie. 

Instrumentos de labor.—Las labores del campo se pract i­
can por medio de arados de diferentes formas, extirpadores, 
escarificadores, aporeadores, binetas, gradas, rastros, r u ­
los , azadas de caballo y de mano, y otras herramientas que 



se emplean en los pequeños cultivos. L a inteligencia en la 
e lección de estos instrumentos, y su buena aplicación al c u l ­
t ivo , ejercen una notable inñuencia en ia suerte de las e x ­
plotaciones agrícolas modernas, que no pueden prescindir 
^oy de sentar la tierra que removieron ayer , y de gradear 
ó remover superficialmente mañana la sentada hov 'con el 
rulo. 

Siembras y « « m i i ^ . ^ a siembra es una de las operacio­
nes de la agricultura que mayores modificaciones ha sufrido 
en ios tiempos modernos. Antiguamente se cuidaba poco el 
cultivador de dar á cada una de las simientes el espacio ade­
cuado y la profundidad conveniente; de lo que resultaba, ó 
que no sacaba todo el partido posible de sus siembras, por 
espaciar ías demasiado, ó que las plantas salian débiles por 
quedar muy espesas, ó que mucha parte de las semillas se 
ahogaban por ganar una profundidad que no era adecuada 
a la acción de ios agentes que debieran concurrir para una 
pronta y eficaz ge rminac ión . E l perfeccionamiento de las 
maquinas é instrumentos para sembrar, oermite la más opor­
tuna , regular y uniforme distr ibución de las semillas y su 
depósi to en las profundidades exactamente necesaria^- con 
una e c o n o m í a , por otra parte, de tiempo y de dinero,' que 
no puede menos de tenerse muy en cuenta. 

Cómo han de elegirse las s i m i e n t e s . e l e c c i ó n de simien­
tes reclama toda la a tención del cultivador; porque no es 
posible que produzcan plantas sanas y vigorosas si no pro­
ceden de plantas robustas y que hayan arribado á completa 
madurez. 1 

Las cualidades de una buena grana se reconocen por su 
t amaño , por su peso , por su estado normal y por la ausen­
cia de todo olor. Su t amaño y peso demuestran que procede 
de planta robusta; su estado normal denota que está sána­
la falta de olor es el mejor indicio de que se ha conservado 
bien, y que no ha sufrido recalentamiento ni fermentación. 

Con las mejores condiciones de tierra, c l ima, abono y c u l -
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t ivo, no da rá nunca resultados satisfactorios una simiente 
imperfecta ó alterada. 

P o r a reconocer el poder geminativo ele una simiente. — Se toma 
un plato y se le llena de agua hasta la mitad; se introduce 
en él un trapo, sobre el que se esparce un número deter­
minado de los granos que se quiera ensayar, cubr iéndolos 
con un trozo de l a n a , y se coloca el plato en una habi tación , 
caliente : como después de algunos dias germinan los granos, 
se aprec ia rá la calidad de la simiente por el número de gra­
nos que hayan grillado. 

Duración de la facultad germinativa de los granos. — Todos 
los granos no gozan de la facultad de germinar durante un 
mismo espacio de tiempo. Unos la pierden en seguida, y 
otros la conservan largo tiempo. 1.a edad, el,calor, la hu­
medad, y sobre todo la f e r m e n t a c i ó n , inutilizan á los gra­
nos para grillar en sazón. Salvo algunas excepciones, debe 
preferirse siempre la semilla más reciente. 

Preparación de las simientes para la siembra. — Se acostum­
bra en muchos países templar las semillas en agua clara ó 
en agua de estiércol para adelantar la germinación . L a gra­
na humedecida goza, en efecto, de la propiedad de nacer 
m á s pronto; pero no deja de presentar graves inconvenien­
tes. E s expuesta la operación si llueve mucho en seguida, y 
m á s expuesta si tarda bastante en l lover , porque la tierna 
planta se encuentra en un suelo privado de humedad, donde 
sufre y perece. 

Otra. — También se comprende bajo el mismo nombre la 
operación por la que se introducen las semillas en agua de 
cal para preservarlas de enfermedades especiales, á que están 
expuestas; en este caso se comprende la preparac ión que se 
hace sufrir al trigo de simiente para sustraerlo de la cár ies . 

Epocas más adecuadas para la siembra. — L a época de la 
siembra varia con el grado de frió que pueden soportar las 
plantas en su primera vegetac ión. Cuando son resistentes al 
f r ió , se siembran en o t o ñ o ; cuando no lo resisten, hay que 
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esperar á la pr imavera , á fin de que pasen los hielos L a 
época de las siembras se determina también por el estado de 
ia tierra y de la temperatura. 

Para toda especie de plantas importa mucho elegir el mo­
mento favorable en que coincide el estado de la tierra con la 
naturaleza de la planta. E l ma íz , las alubias, la cebada, etc 

, prefieren suelo seco y calentado por el sol para su primer 
empuje; el trigo, la avena , la colza , etc.. apetecen suelo 
algo fresco. 

Las tierras arcillosas deben sembrarse antes que las a re­
nosas y ca lcá reas . 

E n los climas frios y h ú m e d o s deben sembrarse temprano 
las semillas de invierno, así como las de primavera cuando 
reman vientos secos y prolongados. 

Conveniencia de cambiar las simientes en muchos casos— 
Esta demostrada en muchos casos la conveniencia de reno­
v a r de tiempo en tiempo las simientes, buscándolas en los 
lugares en que sean objeto de esmerados cultivos, en que 
adquieran completa madurez y se encierren en los graneros 
después de bien secas. Pero es necesario no perder de vista 
que el cambio, bueno en s í , y necesario algunas veces , no 
siempre es indispensable. Lejos de ello, se puede evitar el 
traer simientes de fuera en muchas circunstancias con un 
buen cultivo, siempre que el terreno y el clima no sean con­
trarios; consiguiendo así la ventaja de conocer mejor el cu l ­
tivador la especie que quiera utilizar, y contar con una s i ­
miente aclimatada; condiciones importantes, que no r eúnen 
siempre las más preciosas variedades de otros pa íses . 

Cantidades de simiente que deben usarse.—Vara que las 
plantas rindan el mayor producto posible, es preciso que 
ocupen todo el espacio que necesiten para que puedan des­
arrollarse por completo y sin perjudicarse las unas á las otras. 

Se determina la cantidad atendiendo á la calidad de la tier­
r a , á sus labores y abonos, á su fertilidad y á la época en 
que se siembran. Se necesita menos simiente en la tierra bien 
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preparada y bien abonada. E n los terrenos pobres, por el con­
trario, ó mal preparados, en que las plantas no toman gran 
desarrollo, se debe rá sembrar m á s espeso, así como también 
cuando se aspira á plantas delicadas por la finura de su hebra. 

Se siembra claro, por lo general , en las siembras tempra­
nas , cuando la grana es buena, cuando la planta es adecua­
da al suelo y c l ima, cuando no hay malas hierbas y se d i s ­
tribuyen bien las semillas. 

Profundidad á que deben enterrarse las diferentes semillas.— 
Cada semilla debe ser enterrada á una profundidad determi­
nada , para encontrarse en las condiciones de calor, humedad 
y ventilación necesarias para su germinación ; esta profundi­
dad var ía según la especie de planta que se cu l t iva , la n a ­
turaleza del terreno, la del clima y la época de la siembra. 
E s imposible precisar en absoluto esta profundidad, pero 
pueden servir de guía los siguientes datos : 

Cuanto m á s arcilloso ó fuerte es el terreno, menos debe 
enterrarse la semil la ; debe suceder lo contrario en los a re­
nosos. 

Debe enterrarse á mayor profundidad cuando más avanza­
da está la estación, y el clima es m á s cálido ; se podrá enter­
rar superficialmente si el clima es h ú m e d o ; en general , debe 
enterrarse á más profundidad en primavera que en o toño . 

Deben enterrarse someramente las muy menudas, como 
las de trébol y alfalfa, y las que necesiten poco tiempo para 
brotar. 

l i e g o s . — L a importancia del riego en la agricultura es tal, 
que sin él no es posible contar con cosecha segura, ni pensar 
en grandes rendimientos, basados en la acumulación de abo­
nos; que, si rinden p ingües productos cuando se cuenta con 
agua para aplicarla oportunamente, agravan más la si tuación 
y comprometen no pocas veces el éxi to del cultivo en las pro­
longadas y persistentes sequ ía s . 

Sistemas de riego, — Varios son ios sistemas que se conocen 
para distribuir el agua en las t ierras: los riegos por inunda-
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cion, los riegos rasantes, los riegos por carteles de nivel, los 
riegos en eras, los riegos por infiltración, los riegos por medio de 
tubos subterráneos y con presión, y los riegos con mangas, cliso-
bombas, regaderas y otros aparatos que producen lluvia de agua. 

Riegos por inundación. —Esios riegos consisten en cubrir, 
durante ei tiempo conveniente, la superficie del terreno con 
una capa de agua, que se contiene por medio de caballetes 
de tierra. Se aplica esta ciase de riegos á los terrenos de l i ­
geras pendientes, uno por ciento de vara , á lo más , y que no 
son muy porosos, sueltos ó permeables, y cuando se dispo­
ne de agua abundante, sobre todo si va cargada de limo 
que pueda beneficiar la tierra con su sedimento ó corregir l o ¡ 
defectos que resultan por la composición ó estructura. L a du­
ración del agua en ios tablares var ía con el objeto, cantidad 
y tiempo de que se dispone, y con las condiciones del suelo 

. Ib^os r™™tes y en esp iga . -Se presta perfectamente el 
riego rasante para las praderas que ocupan un vallecito ó 
que ofrecen dos pendientes, una de frente y otra á un costa­
do. Se trazan las regueras sin necesidad de n ive lac ión , s i ­
guiendo el curso del agua y acomodándose á las desigualda­
des y pendientes del terreno. Por este medio se utilizan las 
cantidades más insignificantes de agua. 

Se llaman rasas ó espigas las regueras perpendiculares á 
la general de d i s t r ibuc ión , que se determinan de distancia 
en distancia, para uniformar el riego s i g u i é n d o l a s pendien­
tes. Estas regueras perpendiculares, con varios brazos, que 
afectan la forma de una arborizacion ó de una espiga, sirven 
para extender el agua por la superficie, á fin de que se r i e ­
gue toda ella con la menor cantidad de agua posible. 

Riegos con regueras de nivel.—Este mé todo es excelente 
para todos los terrenos de mucha pendiente. E l agua se re­
parte uniformemente, y la instalación y entretenimiento ofre­
cen bastante economía . Consiste en abrir vá r i a s regueras ho­
rizontales y p r ó x i m a m e n t e paralelas, que reciben el agua de 
otra diagonal de mayores dimensiones, que corta las ante-

wm 
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riores en eí sentido de la incl inación. Las regueras de n ive l ó 
de a l imentac ión , que se cargan de agua á derecha é izquier­
da , la derraman en una ligera capa por sus bordes inferio­
res , en cuanto los rebasa. L a primera se alimenta de la toma 
superior; la segunda recoge toda la que se escapa y escurre 
de la primera, y así sucesivamente. Las regueras de nivel 
e s t a rán tanto más p r ó x i m a s , cuanto la pendiente sea más 
pronunciada. 

Riegos en eras y tablares.— E l riego en eras no puede prac­
ticarse bien sin prévia nivelación del terreno, y sin una m i ­
nuciosa división y subdivisión por medio de caballetes. S i 
bajo el punto de vista del aprovechamiento del agua ofrece 
grandes ventajas , haciendo posible el riego en mayor escala 
con cantidades que se es tancar ían regando á manta, no deja 
de tener, por otra parte, sus inconvenientes, por el terreno 
que ocupan los caballetes y regueras, y por los obstáculos 
que se oponen al trabajo con cabal ler ías dentro de circuns­
cripciones de tan corta ex tens ión . 

Riego por infiltración,— Este sistema, rara vez aplicado, 
consiste en humedecer el suelo con regueras que se llenan de 
agua hasta una altura p róx ima al nivel de la superficie rega­
ble. Se prestan á esta clase de riegos, que exigen gran con­
sumo de agua , las arenas y tierras l igeras, cuya acción a b ­
sorbente es muy considerable. 

Riegos subterráneos.—Se conocen varios sistemas. Unos se 
practican con chorros de agua corriente, que pasan á muy 
poca distancia de la superficie, método que difiere muy poco 
del precedente , ó por infi l t ración; otros. completamente a r ­
tificiales, se verifican por conductos sub te r r áneos que sumi­
nistran el agua para esparcirla por la superficie de la here­
dad , y por ú l t imo, el sistema de riegos de Hoffwil, que es­
triba en tubos de hierro ó de barro agujereados, que, coloca­
dos s u b t e r r á n e a m e n t e , se abren á voluntad para hacer salir 
el agua en proporc ión que se necesita. 

Hav otro sistema, también de conductos sub te r ráneos , con 
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depósi tos y regueras suficientemente elevadas para ocurrir 
al riego. Este sistema tiene la ventaja de aprovechar el asma 
que se pierde en parte por infiltración en las regueras á des­
cubierto, y de no ocupar sitio en la superficie. P e q u e ñ o s de ­
pósi tos ó simples toneles situados de trecho en trecho, r ec i ­
ben el agua que distribuyen en el riego. 

S E G U M D A P A R T E . 

CULTIYO E S P E C I A L DE L A S PLANTAS AGRÍCOLAS. 

C E R E A L E S . 

Cultivo del í r i g o . - N o se conoce el trigo en estado s i lves­
tre. E n cuanto á su origen, procede indudablemente del Asia 
aunque se ignora la época de su in t roducción en Europa ' 

Especies y variedades de tr igo . -Se da el nombre de trigo á 
todas las especies comprendidas porVLinneo en su género í n -
ticum; pero lo más frecuente es dividirlo en dos g é n e r o s . 

Primer género. T r i g o s - E s t e género comprende todas las 
especies cuyos granos se destacan desnudos de la espiga por 
la t r i l la . Se distinguen las especies siguientes : 

Trigo c h a m o r r o . - I * caña es delgada, lisa v hueca; las 
espigas cuadradas, oblongas y sin barbas; los granos cortos, 
obtusos y tiernos. Esta especie es la más estimada por la 
cualidad de su grano, y su cultivo el más generalizado. 

Inga de invierno. - E s p i g a amarilla , piramidal y ^rano ro-
saceo y largo. E s el más cultivado en el norte y centro de 
Franc ia . E s rús t i co , y se presta á las tierras arcillosas com­
pactas. No se distinguen más que dos sub-variedades : el tr i ­
go inglés y el rojo de Escocia. 

Trigo de Marzo ó tremes.-Espiga más corta, así como su 
grano, que es casi duro. L a paja y la espiga son blancas. No 
se conoce más que una sub-variedad con espiga y paja ro~ 



Trigo blanco de Flándes.—Este trigo, que t ambién se llama 
de Ta lave ra , presenta espiga blanca muy nutrida y grano 
blanco, oblongo y tierno. E s uno de los mejores y de ios 
más productivos : prefiere las tierras sustanciosas un poco 
frescas. 

Trigo de Hungría ó inglés .—Espiga b lanca , ramosa, casi 
cuadrada, y grano blanco, redondeado y t ierno, superior en 
peso al blanquillo. Prefiere las tierras de mediana consisten­
cia, y áun las h ú m e d a s . 

Trigo chamorro blanco de Provenza. — Espiga muy blanca, 
grano largo y de color blanco amarillento, y paja frágil. E s 
el mejor trigo para el Mediodía , pero resiste mal los inv ie r ­
nos del Norte. 

Trigo Bichelle blanco de Nápoles.—Espiga blanca, provista 
de algunas aristas muy cortas y granos tiernos, oblongos y 
de un blanco amarillento. Esta excelente variedad demanda 
un suelo m á s ligero que compacto. Sufre poco los inviernos 
rigorosos. 

Trigo blanco de Odesa sin barbas.—Espiga un poco irregular 
y grano más delgado que el anterior. Esta variedad teme 
mucho los inviernos rigorosos, pero resiste bastante la sequía . 

Trigo de Samur. — Grano grueso y muy lleno; paja muy 
blanca ; muy delicado; es enemigo de los terrenos h ú m e d o s , 
pero se da en ios de consistencia mediana. 

Trigo de Timstall.—Espiga cuadrada, regular, cubierta de 
un tegumento blanco velloso, grano corto, blanco amari l len­
to, tierno y ele buena calidad. E s de los más tempranos. 

Trigo Lamina .—Espiga de color rojo claro ó dorado; 
grano pequeño de muy buena cal idad, temprano y muy f á ­
c i l de desgranar, por lo que hay que segarlo án tes de que 
sazone. Aunque no es delicado para el terreno, lo es para el 
frió. 

Trigo del Cáucaso.—Espiga rojo oscura y larga con ca r re ­
ras separadas y grano alargado, rojizo, muy duro y pesado. 
E s muy temprano. L a paja es floja. 
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Trigo cuadrado de Sic i l ia .—Es trigo de Marzo ; sus espigas 
son de color rojo oscuro, cortas, cuadradas y con granos ro­
j izos , casi daros y de muy buena calidad. E s una variedad 
temprana y su caña gruesa y bastante elevada. 

Trigos Seisette.—Sus variedades son generalmente colora­
das; su caña hueca, pero más cerrada que la de los chamor­
ros, y sus espigas barbadas. Son ménos demandados que los 
precedentes; poco estimadas sus pajas, por sus barbas á s p e ­
ras , y su grano es más difícil de descargar y da ménos h a ­
r ina . 

Trigo de primavera con 6ar6« . — Espiga blanquecina con 
barbas muy desenvueltas y granos gruesos, de color agr i sa ­
do, rellenos y casi tiernos. 

Trigo de TWcawa.—Paja fina, que sirve para la fabricación 
de los sombreros de I ta l ia ; su espiga es corta y muv poco 
productiva en grano. 

Seisetle de Provenza.— Es , por su calidad, el primer trigo 
de esta serie. Noresiste bien los frios, pero se da bien cuando 
se siembra en Febrero. 

Trigo hcrisson.—Espiga compacta , guarnecida de barbas; 
variedad muy productiva, de grano corto, pequeño y rojizo. 
Sufre mucho con el frió, y prospera cuando se le siembra en 
primavera. 

Trigo racimal. —Espiga barbuda , cuadrada , compacta, 
ordinariamente de cuatro caras casi iguales, granos oblongos 
y angulosos, caña dura y llena. E n las localidades que le 
convienen es extremada su fecundidad; se han contado has-
ta ochenta espigas sobre un solo p ió , y cada una de ellas 
con ciento veinte granos. 

Trigo cuadrado de Langüedoc. — Kspiga blanca, l i s a , con 
raspa blanca ó negra y granos gruesos, caña larga y fuerte; 
sus aristas caen al llegar á sazón, y sólo se cultiva en el Me­
diodía. 

Trigo de Dantzich. — Espiga blanca ó rojiza, soporta bien 
los frios y sazona tarde; se cultiva en el Norte. 

mmmommmum 
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Trigo del milagro.— Espiga ramosa, harina rústica y g ro ­
sera y caña muy dura y llena. Esta variedad es muy produc­
tiva en las tierras sustanciosas, pero muy sensible al frío. 

Trigo durillo.—Espiga ordinariamente corta, barbuda, i n ­
clinada y con grano muy duro , semi trasparente, triangular 
y afilado en las extremidades. S u harina es muy r ica en glu­
ten y en a lmidón . Con ella se fabrican todas las pastas de 
I ta l ia . 

Aubaina de Tangarock. — Espiga alargada, floja y de c u a ­
tro caras iguales. Presenta subvariedades con rayas rosa ­
das, negras y blancas. 

Aubaina de espiga comprimida.— Espiga larga, aplanada, 
cubierta de numerosas raspas gruesas. Se cultiva en Egipto 
tan magnífica variedad. 

Segundo genero.—B^as Kspeltras — Este segundo géne ro 
contiene especies cuyo zurrón queda adherido á ios granos 
después de la madurez. Se distinguen las dos especies s i ­
guientes : 

Gran espeltra.— Espiga larga, imberbe ó con raspas poco 
desarrolladas. Su cultivo está localizado en las montañas de 
Alemania y de Suiza. 

Espeltra pequeña.—Espiga barbuda, estrecha, muy aplas­
tada, compuesta de ó rdenes muy cerrados y de un solo g ra -
no. Esta var iedad, muy poco product iva, sólo se cultiva en 
aquellos suelos tan pobres, en que apenas podria rendir uti­
lidades cualquiera otra. 

Clima propio del trigo. — E \ trigo se da en los climas más 
variados. S in embargo, la experiencia ha demostrado que le 
conviene más la parte media de la zona templada. 

Tierras adecuadas para el trigo.—E\ trigo necesita, hasta e l 
momento de su fructificación, una humedad conveniente, 
pero sin exceso. Son malas las tierras gredosas y arcillosas 
en los países muy lluviosos, y las muy areniscas en los climas 
secos. Son generalmente las mejores las de mediana consis­
tencia. 

i 
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Abonos que exige el trigo. —FA más usual y conveniente es e l 
estiércol de cuadra, pero coa adición de huesos, negro an i ­
mal ó fosforita. Según los principios modernos, una fanega 
de tierra necesita 150 quintales de buen estiércol para pro­
ducir una cosecha aventajada de trigo; siendo la relación de 
dos de estiércol en peso para una de grano y paja. 

Elección de semillas.—Deben elegirse las semillas más mo­
dernas, y si puede ser, las del año anterior, que hayan gra­
nado bien y sazonado mejor, y que hayan sido conservadas 
perfectamente. 

Preparación de las semillas.—Deben limpiarse con la criba 
inclinada y separar todos los granos e x t r a ñ o s al trigo. A l g u ­
nos agricultores recurren también al encalado, que tiene 
por objeto, como hemos visto antes, prevenir ciertas enfer­
medades que atacan á esta planta. 

Epocas para sembrar el trigo. — No pueden indicarse con 
seguridad las épocas más favorables pbra sembrar el trigo. 
L a experiencia demuestra en muchas localidades que los 
trigos de invierno dan más paja que grano cuando se ant i ­
cipa la época de la siembra; pero esto no es siempre po­
sible ni aun racional en los países en que las aguas son 
muy eventuales. Respecto á las variedades de pr imavera , 
deben sembrarse, por el contrario, lo más pronto posible, á 
fin de que arraiguen antes que vengan las sequ ías . 

Cantidad de trigo que debe sembrarse. — Si todos los granos 
que se siembran germinasen , podr ía disminuirse mucho la 
cantidad de semillas, pero no sucede así . Se emplea metiQS 
semilla en las siembras de otoño, porque ahijan y amacollan, 
que en las de primavera. Tiene que entrar por mucho en la 
de terminac ión de la cantidad de semil la , el suelo en que se 
siembra, el clima, las l luvias y la época . 

Profundidad á que debe sembrarse el trigo. — Siendo menos 
la humedad de la tierra en el Mediodía que en el Norte, de­
b e r á sembrarse á menos profundidad en este úl t imo. 

Diferentes modos de sembrar el trigo.—Los trigos pueden 
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sembrarse á voleo y en l íneas ó sarcos, y en este úl t imo caso 
á mano ó con máqu ina . 

Siembra del trigo á voleo,—Esta siembra se sujeta á l o s dos 
principios siguientes : 

i .0 Que se distribuya con igualdad la simiente en toda la 
superficie de la tierra. 

2.° Que sea repartida en una cantidad determinada con 
relación á la tierra que se siembra. 

Modo de cubrir el trigo sembrado á voleo. — L a simiente 
puede ser envuelta de dos modos diferentes, según se haya 
sembrado sobre tierra surcada ó sin surcar. E n el primer 
caso puede emplearse una grada fuerte de Valcourt , tirada 
por cuatro muías , el arado ó el escarificador; en el segundo 
el arado ó el escarificador. 

Siembra del trigo en lineas por medio de sembradera. — L a s 
buenas sembradoras, empleadas para la siembra del trigo, 
ofrecen las siguientes ventajas : 

Los granos sembrados con tanta regularidad como puede 
desearse, son llevados á la profundidad conveniente y con 
uniformidad. Son colocados en líneas paralelas, cuya d is ­
tancia puede modificarse á voluntad, y permilen darles las 
binas necesarias sin estropear los sembrados. 

Guadañar y pastar los trigos. — Cuando el trigo toma de­
masiado vigor en los primeros dias de A b r i l , se recurre á la 
guadaña ó á la introducción de una punta de carneros pro­
porcional, á fin de que despunten la planta en su último ter­
cio. Deben elegirse para ello dias apacibles y de buena tem­
peratura, y verificar la operac ión en los primeros de Mayo. 

Escarda del trigo. — L a práctica de la bina y de los pases de 
grada contribuyen á la des t rucción de las plantas dañosas ; 
pero no bastan por sí solas para extirparlas. Se recurre como 
medio supremo á la escarda , que practican mujeres y mu­
chachos. Es ta operación se efectúa ántes que el trigo esté en 
flor, y sobre todo en fruto, porque es preciso evitar que es­
quilmen el suelo en los momentos en que exige más al i me n -
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tacion. E l cardo es el principal enemigo, y el m á s difícil de 
destruir. Se emplean para conseguirlo, unas tenazas largas y 
dentadas de madera que arrancan el tallo y parte de la raíz . 

Cultivo del trigo, con riego. — Aunque el riego es general­
mente poco favorable á las plantas que se cultivan por sus 
semillas, es absolutamente indispensable en los países poco 
favorecidos por las l luvias . Cuando se dispone de agua en 
abundancia, se le dan cuatro riegos : el primero antes de 
sembrar, á fin de que haya suficiente humedad para que 
germine; el segundo en el mes de Abr i l , cuando la tempe­
ratura se eleva á doce grados; el tercero durante la floración, 
y el cuarto algunos dias después . 

Rendimiento del trigo. — E n tierras bien abonadas y c o n ­
venientemente tratadas, el m á x i m u m de cosecha varía en­
tre 35 y 43 quintales de grano por fanega del marco de Cas­
tilla ; pero esto en casos excepcionales. Lo ordinario es que 
no pasen de 27 á 40 quintales; pudiendo descender hasta 11 
quintales y hasta 9. 

Cffliíivo del Centeno.—El centeno ocupa la segunda catego­
ría entre los cereales que contribuyen á la nutrición del 
hombre. 

Especies y variedades de centeno. —No se cultiva más que 
una especie, que da origen á tres var iedades: centeno de i n ­
vierno , centeno de Marzo y centeno de Rusia. 

Centeno de invierno.—Es la variedad más comunmente cu l ­
tivada , y no difiere del centeno multicaule ó de San Juan. Se 
le puede sembrar indiferentemente en otoño ó á fin de Junio. 
E n este úl t imo caso puede producir una abundante cosecha 
de forraje verde en el verano, y espiga en el verano siguiente. 

Centeno de Marzo.— Caña menos larga y m á s fina que la 
del centeno de invierno; grano más p e q u e ñ o . Produce m u ­
cho sembrado en otoño. 

Centeno de Rusia.— Variedad de hojas largas y de erano 
muy nutrido; espiga ramosa, que da mucha paja. Es ta varie­
dad difiere muy poco del centeno de Vier land. 
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Clima propio para el centeno.— E s ménos sensible al frió 
que el trigo, y por esta razón y la de recorrer más pronto 
todos los períodos de la v e g e t a c i ó n , es preferido para sem­
brarle en los puntos más elevados de las m o n t a ñ a s . 

Terreno adecuado para el centeno. — E l centeno se da en 
todos los terrenos, aun en los m á s arenosos. Como arriba á 
sazón mucho án te s que el trigo, se le prefiere para los terre­
nos ligeros, que no conservar ían humedad bastante, prolon­
gándose la fructificación. 

Cultivo d i centeno.— Nada puede añad i r se á lo que se ha 
dicho sobre el trigo, respecto á la p reparac ión del suelo y 
abonos que le convienen. E l centeno apetece un terreno que 
no haya sido labrado recientemente. No exige la presencia 
en el suelo del elemento ca lcá reo . Se abonan muy poco las 
tierras que se destinan á centeno. 

Siembra del centeno. — Hay que seguir las mismas instruc­
ciones dadas para el trigo, respecto á la preparac ión de las 
semillas. Sin embargo, da más producto cnanto más tempra­
no se le siembra. Los cuidados posteriores á la siembra son 
casi los mismos, pero pueden omitirse algunos de ellos. 

Bendimiento del centeno.—Da rendimientos mayores que el 
trigo; se elevan desde 21 quintales á 47 por fanega de tier­
ra del marco de Castilla. 

Cnltivo «le la Cebada.—Poco empleada para la al imentación 
del hombre, tiene grandes aplicaciones para nutrir los ani ­
males. 

Especies y variedades.— Cuatro son las especies de cebada 
sometidas a l cultivo. Las dos primeras merecen especialmente 
la preferencia. 

Cebada común ó cuadrada.— Dispuestos los granos en seis 
carreras, están cubiertos por sus zurrones. Las carreras son 
irregulares ; la intermedia es m á s saliente, y la espiga larga 
y arqueada. L a cebada común es de color de paja, pero hay 
variedades azuladas y negruzcas. Esta especie no soporta los 
frios de los inviernos rigorosos, por lo que debe sembrarse 

mmm 
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en primavera. Produce tm excelente forraje, abundante y 
delicada caña . Esta especie ha producido las variedades s i ­
guientes : 

Cebada alcacel ó de forraje.—Granos dispuestos en seis 
carreras , que quedan cubiertos por sus zurrones después de 
madurar. Espiga corta , regular y que se desgrana fácilmen­
te cuando está en s a z ó n , y caña que alza mucho. Esta var ie­
dad , muy temprana, soporta los inviernos poco rigorosos y 
demanda suelos sustanciosos. 

Cebada celeste.-Granos difíciles de separar de la espiga, 
pero que ceden al trillo como los del trigo. Las flores apa­
recen en seis carreras. Los granos son amarillos y aplastados. 
Esta variedad es exigente y demanda un suelo rico. Se s iem­
bra en primavera y sazona tarde. 

Cebada de I l imaiaya . -Grano desnudo y redondeado y de 
color verdoso; variedad tan pujante como productiva, a u n ­
que menos que la celeste. Caña corta y cerrada. E s muy tem­
prana. Se encuentra una variedad con granos violáceos. 

Cebada de dos carreras.— Granos que se adhieren al zu r rón 
y dispuestos en dos carreras ; espiga larga , comprimida y con 
aristas paralelas. Soporta bien los frios primaverales y exige 
una tierra rica y mullida. Sazona al tercer mes y se siembra 
comunmente con los forrajes. 

Cebada en abanico.—Sns largas raspas se abren en forma 
de abanico ; sus granos quedan adheridos al zurrón : son has-
tante pesados y superiores en calidad á los de las otras espe­
cies. Pasa por darse bien en suelos medianos y frios. 

Cebada í r í f u r c a d a . - S e distingue por la forma de su esp i ­
ga , que se parece á la del trigo, y por la falta de raspas, que 
son reemplazadas por un apénd ice de tres puntas. 

Clima propio para la cebada. — L a cebada es el cereal cuyo 
cultivo avanza más al Norte y Mediodía, por la rapidez de su 
vege tac ión . 

Tierra adecuada para la cebada. —Da sus mejores produc­
tos en las tierras de mediana ca l idad; pero puede acomodar-
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se al mayor n ú m e r o de terrenos , con tal que no sean muy 
h ú m e d o s . 

Preparación de la tierra para la cebada.— L a cebada exige 
una tierra mejor mullida y á mayor profundidad que el trigo. 
Conviene, pues, que las labores tengan lugar en épocas con­
venientes , debiendo empezar muy temprano para la de i n ­
vierno, y siempre án les de esta estación para la de primavera. 

Abonos que convienen á la cebada.-— L a cebada chupa al 
suelo mayor cantidad de principios minerales fijos que el t r i ­
go y el centeno. E s raro estercolar directamente para ceba­
d a , pero muy común sembrarla en el principio de las ro ta ­
ciones de cosechas para desfogar las tierras recien estercola­
das. E s necesario evitar los abonos animales muy abundan-
í e s , porque favorecen la paja en exceso, en perjuicio del 
grano. 

Siembra de la cebada.— Cualquiera que sea la facultad que 
la rapidez de desarrollo de la cebada proporcione para retar­
dar la época de la s iembra, d e b e r á practicarse lo más t em­
prano posible: en Agosto ó Setrembre para las cebadas de 
invierno, y en Febrero para las de primavera. Se siembra á 
voleo y más espesa en las tierras de raiga. Debe enterrarse 
más que el trigo. Para las siembras tardías se recurr i rá á r a ­
yar con máquina y á envolver con grada. 

Cultivo de la % vena.—La avena es de los cereales menos 
empleados para alimento del hombre. Su paja es de las más 
ricas y sustanciosas, especialmente para el ganado vacuno; 
pero lo que recomienda su mér i to es el grano, que sirve para 
nutrir los animales de trabajo en el norte y centro de E u r o ­
pa. Se cultivan cuatro especies. 

Avena común. —Flores dispuestas en espigas flojas; granos 
alargados, lisos y de color variable. E s la especie más culti­
vada , y ha dado origen á cierto n ú m e r o de variedades, entre 
las que se distinguen las siguientes: 

Avena común de invierno. — Variedad rús t i ca , que puede 
soportar el frió de los inviernos de E s p a ñ a y Francia . Se ra -
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T̂TXT.srano y más pesad0 que c,,ando se 
Avena común de p r i m a v e r a . - ^ la variedad más cultivada 

t s menos ras fca que la precedente, y sazona más tarde. 
Avena de Georpa y de S i b e r i a . - G r a m s amarillos y g r u e -

o 'deTodt'f COrteZa áSpera- E3 la más v i g o r o s l v pre-
d L t ? Iasllavenas; P ^ o tiene el inconveniente que la 

fe á o s t r . r " ^ haCe difÍCÍI SU ma^icacion; especialmen-
te a los caballos v.ejos. E s variedad de primavera 

fina T t ; ! ! e t e r H G , r a n 0 . b l a n c 0 - corto r r ^ o n d o , y corteza 

^ ¡ n o s ™ Pr,maVera PÍn8ÜeS Productos en 

n J l T ^ ^ " « - E s p i g a s apretadas; granos sostenidos 
c n l 7 J l !,mUy C 0 ? S , é ÍnclÍnados todos á un ™ ™ l ^ o . Se 
cultivan dos vanedades de esta especie: la una con granos 

productiva ^ neSr0S; esta ÓUima es '« ^ 

Avena corta. Espiga floja, l igera, unilateral; grano pe­
q u e ñ o , corto y poco abundante en sustancias nutritivas. Las 
raspas son muy persistentes. Esta especie tan precoz, no ofre­
ce ventaja smo para los terrenos medianos de las montañas 
flores^, 7 6 ^ ^ g a s de cuatro á cinco 
flores reunidas en pequeños grupos, y granos que no se ad -
hteren a! z u r r ó n , como en las variedades precedentes. E s 
avena de poco producto. 

Clima propio para la a v e n a . - T e m e los grandes fríos, por 
¡o que no se siembra en otoño sino en los países templados. 
No obstante, puede sembrarse con éxito en los puntos que 
se cubren temprano de n ieve . H 

Tierras adecuadas para la a v e n a . ~ U avena es la ménos 

delicada para el suelo entre todos los cereales. Se acomoda 

calcáreas08 U>"<!ri0S' e í lcePtuando las arenas ár idas « muy 

Preparacim del Cuando se quieren obtener grandes 
productos del cultivo de la avena , es necesario dedicar á la 
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tierra los mismos cuidados que al t r igo; se presta menos aten­
ción cuando no figura sino como cosecha accesoria. 

Abonos que convienen á la a m m . — P a r a producir una buena 
cosecha de avena se necesitan 120 quintales de est iércol 
por fanega de tierra del marco de Casti l la. También debe en­
calarse la tierra cuando falta el principio calizo. 

Siembra de la amia .—Cuando se tienen simientes elegidas 
y preparadas en la forma que hemos indicado para el trigo, 
se arrojan á la tierra en 'diferentes é p o c a s , según el clima y 
las variedades que se cult ivan. E n el Mediodía se s embra rán 
en Setiembre las variedades de invierno; en el centro se sem­
b r a r á n en Febrero, y en el Norte á principios de primavera. 
Se siembra á voleo, y se entierra á bastante profundidad en 
primavera en las tierras ligeras. 

Recolección de la avena.—¥A\ Flándes y otros pa í se s , donde 
se cultiva con preferencia, se obtienen 26 quintales de g r a ­
no por fanega de tierra del marco de Castilla. 

Cultivo del Alforfón © Trigo morisco.— E l alforfón Ó trigo 
negro sirve para el alimento del hombre y de las bestias. Su 
grano vale otro tanto más que el de la cebada para cebar 
los cerdos, y más que la avena para el pienso de los c a ­
ballos. 

Especies y variedades de alforfón.— Hasta hace poco tiempo 
no se conocía más que una sola especie, el alforfón ordina­
rio; pero hoy existe otra especie, denominada 

Alforfón de Tartaria. — Difiere de la precedente por sus 
p e q u e ñ a s flores verdosas, sus granos más duros y más pe­
q u e ñ o s , provistos de dientes en sus ángu los , y por sus tallos 
menos rojos y más ramificados. Tiene ademas la ventaja de 
ser más rúst ica que la especie ordinaria, más vigorosa, m á s 
precoz y productiva, y su grano se desprende con m á s faci l i ­
dad estando en sazón. 

Clima que conviene al alforfón. —VLay pocas cosechas m á s 
sensibles á las influencias a tmosfé r icas ; la s e q u í a , los v i e n ­
tos frescos, las escarchas y el exceso de calor son otras tan-
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tas circaaslancias que pueden comprometer completamente 
la cosecha. 

Tierras propias para el a l f o r f ó n . - E s poco exigente en 
materia de suelo, y se acomoda á los pobres, arenosos y cal-
careos. Rechaza los terrenos húmedos ó muy ricos en abo ­
nos; florece muy tarde y puede ser sorprendido por ¡os 
hielos. 

Preparación de la t i e r r a . - E l alforfón apetece suelo muy 
mull ido; el n ú m e r o de labores destinadas á producir este re ­
sultado var iará con e! estado y naturaleza de la tierra 

Abonos que convienen al a l f o r f ó n . - E l alforfón toma la m i ­
tad de sus principios nutritivos de la atmósfera ; así es que 
esquilma poco el suelo. Se puede abonar una fanega de tier­
ra del marco de Castilla con 29 quintales de estiércol 

Siembra del alforfón. S e siembra á voleo y se enlierra 
muy poco con la grada. Se emplean 37 libras de simiente 
por fanega del marco, y un tercio más para forraje 

Rendimiento del a l f o r f ó n . - E \ producto del alforfón es muy 
variable por su extremada sensibilidad. Se eleva á 39 q u i n ­
tales de grano, y desciende hasta 11 quintales por cualquiera 
contratiempo. 

CaU¡v« de! A r r o z . - E l arroz tiene una importancia que se 
aproxima mucho á la del trigo. Aunque su grano no se pres­
ta a la panificación, juega un importante papel pa-a el a l i ­
mento del hombre y en la industria almidonera 

Especies y variedades de arroz. - N o se cultiva más que una 
e x p e l e de arroz, e\ arroz común; pero se conocen a l o n a s 
variedades, entre las que citaremos las siguientes • 

Arroz sin raspas. grano, sin corteza, es de color 
blanco gris E s más precoz que el común , circunstancia que 
le pone al abrigo de las tempestades y de las granizadas que 
ocurren frecuentemente en el mes deAgosto. E s t a m b i e n m á s 
í e c undo . 

Arroz imperial. ^ C v k m á o en China, parece dotado de 
una gran precocidad y de una fecundidad notable. 
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Arroz de secano. — E s l a variedad, cuyo cultivo se ha de ­
cantado tanto en los úl t imos años , no ha respondido en E u ­
ropa á las muchas tentativas que se han hecho para ac l ima­
tarle, porque esta variedad exige agua en nuestros climas, y 
no puede darse en montañas que carecen de este beneficio. 
Su cultivo en los terrenos elevados de la Cochinchina y de 
Madagascar se explica fácilmente por las continuas y abun­
dantes l luvias , que ayudan á su vege tac ión . 

Clima propio para el arroz. — E l arroz necesita en Europa 
una temperatura elevada durante cuatro ó cinco meses del 
a ñ o . Demanda 46 grados de latitud por lo menos, exposición 
meridional y una situación sin sombra. 

Tierra adecuada para el arroz .—Es poco exigente respecto 
á las cualidades del suelo, acomodándose á los más pobres, 
arenosos y ca lcá reos . De ensayos practicados ú l t imamente en 
el mediodía de Francia , resulta que se da perfectamente en 
los terrenos salinos. 

Riegos que necesita el arroz. — Como planta acuát ica , le es 
indispensable el agua para poder recorrer todos los per íodos 
de la vege tac ión ; si le es indiferente la calidad del suelo, no 
sucede lo mismo respecto á la calidad y cantidad del agua. 
E s mejor cuanto más principios o rgán icos contenga y más 
caliente sea. Le son favorables las aguas de los ríos y estan­
ques, pero rechaza las de las fuentes frias. 

Preparación de la tierra para el errro:.-—Los terrenos p a n ­
tanosos no pueden ser destinados a! cultivo del arroz sino 
d e s p u é s de establecer el movimiento de las aguas, y dando 
solidez y asiento á la tierra para el tránsito de las cabal le r ías . 
Terminado este trabajo preliminar, se labra la superficie del 
arrozal , procediendo después á la const rucción de diques, 
los unos longitudinales, que deben durar tanto como el a r ro ­
zal , y los otros, que cortan en ángulo recto las labores y l a 
corriente de las aguas. L a altura de los diques debe ser de 
siete pulgadas en el lado superior del po l ígono , y de veinte 
y seis pulgadas en el que corresponde al plano inferior. 
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Abonos que convienen al a r r o z . - E l arroz ex i - e menos abo­
no que cualquier otro cereal ; así es que cuando ias aguas no 
son puras, bastan por sí solas para alimentar la planta E l 
suelo (le los arrozales es, por otra parte , bastante rico para 
que pueda ser cultivado sin in te r rupc ión . Así es que sólo se 
estercola de tres en tres a ñ o s , con ciento v un quintales de 
estiércol por fanega del marco de Castilla 

Siembra del arroz. — E l mes de Abr i l es el más favorable 
para a siembra de los arrozales nuevos, y la mitad de Mayo 
para los viejos. L a cantidad de simiente var ía con los arroza-
es, pero es muy poca la diferencia de la que se emplea en 

los arrozales nuevos y viejos. Los primeros exigen un poco 
mas. L a simiente se pone en remojo por seis ú ocho horas y 
se arroja a voleo después de escurrir el agua. E l sembrador 
entra con los pies desnudos, p reced iéndole un caballo, que 
arrastra una tabladera para sentar la tierra y las simantes 
que quedan envueltas con el fango que tienen en susp nsi m 
las aguas. 5 

Trabajos de entretenimiento . - V w calentar la tierra y favo­
recer la germinac ión se da salida a l agua dos ó tres dias 
de spués de sembrar, con lo que descieude el n ive l , quedan! 
do apenas cubmrta la superficie. Cuando la planta joven e 

al agua para renovarla con otra fresca. Más crecida ya se es­
carda a mano por mujeres y chiquillos, separando las plantas 
dañosas . Antes que espigue el arroz se repet i rá una nneva 
escarda. Después de la recolección del arroz se pone en selo 
el arrozal, se voltean los diques trasversales y se trazan hon 
dos surcos para dar salida á las aguas 

Insalubridad de los arrozales . -Todo el mundo conoce las 
enfermedades que se desarrollan en los arrozales, por el e s -
.ancammnto de las aguas; pero es una calamidad imprescin-
necesart. COnVen,enCÍa de un cul l i™ ^ productivo como 

Hendimiento del a r r o z . - L a h a e ^ de l¡erra de| ^ de 
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Castilla produce al m á x i m u m sesenta quintales de arroz en 
bruto ó con cáscara , del que hay que descontar casi la mitad. 

Cultivo del i la ín .—La ex tens ión que va tomando el c u l t i ­
vo del m a í z , y el mucho uso que se hace de su grano para 
alimento del hombre y de los animales, aproxima este ce­
real al trigo en importancia. 

Especies y variedades de maíz. —Se conocen hoy muchas 
expeciesde m a í z , pero el maíz común, ó trigo de Turquía, es 
la única que ha fijado la a tenc ión de los cultivadores. Son 
muy numerosas las variedades de esta especie, pero no son 
igualmente productivas y adecuadas á nuestros climas. C i t a ­
remos las siguientes : 

Maíz de verano ó de Agosto.—Grano amarillo naranja, ma­
zorca de doce á catorce carreras de treinta á treinta y cinco 
granos. L a caña se eleva cuatro pies. 

Maíz de otoño ó tardío. — Grano amarillo naranja subido; su 
mazorca, más larga que la precedente, presenta de diez á 
doce carreras de treinta y cinco á cuarenta granos; su caña 
se eleva á más de siete pies. 

Maíz de cuarenta dias. — Vegetac ión muy ráp ida , que, á 
pesar del nombre que l leva , se realiza en ochenta d ías , en cir­
cunstancias favorables. Grano amarillo pá l ido , mazorca de 
ocho á diez carreras de veinte y seis á veinte y ocho granos, 
y caña que se eleva de dos píes á dos y medio. 

Maíz enano. — Grano amarillo claro, mazorca de ocho á 
diez y seis carreras de veinte granos y de diez y nueve á 
veinte y una pulgadas de larga. E s precoz, pero menos que 
la variedad anterior. Su caña se eleva de diez y ocho á ve in ­
te y dos pulgadas. 

Maíz de pico. — Grano terminado en forma de pico; su v e ­
getación es tan ráp ida como la del de cuarenta d ias , y m á s 
productivo. 

Maíz blanco tardío.—No se diferencia del amarillo ta rd ío 
sino en el color. 

Maíz de Virginia. — No difiere del maíz de Pensilvania, 
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qae vamos á describir, sino en el color, pues el de Virginia 
es blanco. 

Maiz de Pensilvania. — Granos aplastados, muy gruesos, 
amarillo claros, mazorca adelgazada en su parte superior, con 
ocho ó diez carreras bien alineadas de cincuenta á sesenta 
granos; su caña se eleva á nueve pies. Esta variedad sazona 
quince dias después que el maíz de es t ío . 

Clima propio para e l m a í z . - l z vegetac ión del maíz no pue­
de traspasar los l ímites de cuarenta y siete grados de latitud. 
S i su cultivo ha dado resultados alguna vez al norte de este 
l ímite, ha sido solamente en circunstancias excepcionales. 

Tierra adecuada para el ma¡z.—E[ maíz se acomoda á todas 
las tierras, con tal que es tén suficientemente mullidas y abo­
nadas. No obstante se nota que apetece los suelos de media­
na consistencia, y los ligeros en p roporc ión que se acerca al 
Norte. 

Preparación de la tierra para el maiz. - Cuando las tierras 
son consistentes, deben profundizarse bastante ántes del i n ­
vierno. A la primavera siguiente, cuando los hielos han mu­
llido la tierra, se extiende el estiércol ó se distribuye en a n ­
chos y profundos surcos, en los sitios que han de ocupar 
las plantas, y á las primeras hierbas se pasa el extirpador, E n 
las tierras ligeras bastan dos labores de primavera. 

Siembra del maíz .— VA maíz siente mucho los frios ta rd íos 
de primavera, y no puede sembrarse hasta que se calienta 
bien la tierra. E n dos épocas se siembra en el Mediodía: des ­
de mediados de A b r i l hasta principios de Mayo, y desde J u ­
mo hasta la recolección del trigo. E n este caso se recurre á 
variedades precoces. Se siembra á chorrillo en surcos, y se 
aclara al darle la cava , que tiene lugar cuando la planta 
pasa de un p i é . Esta labor se verifica arrimando tierra á las 
matas para formarles peana. Se cubre la simienle sembrada 
haciendo pasar la tabladera, que cubre v sienta la tierra á la 
vez . Bastan generalmente un riego después de la cava y otro 
al granar. J 
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Abonos que convienen al maiz.—CdS. ó marga si el suelo no 

es calizo y mucho es t iércol si han de obtenerse buenas cose­
cha. Se emplean 324 quintales de estiércol por fanega de 
tierra del marco de Cast i l la , y de cuatro en cuatro años . 

Cultivos asociados al m a í z . — E l mucho esparcimiento que 
se da á las matas de maíz deja terreno á descubierto durante 
todo el primer per íodo de su crecimiento ; para suplir esta 
p é r d i d a , se le asocian plantas cuya madurez sea bastante 
precoz ó muy tardía , para que tengan tiempo de verificarlo 
d e s p u é s de recolectada la cosecha de maíz . L a s plantas más 
convenientes para la asociación son las alubias enanas y las 
de enredar, porque trepan y buscan el s o l ; las calabazas, 
la remolacha y el c á ñ a m o . 

Rendimiento del m a í z . — E l rendimiento del maíz puede 
evaluarse en sesenta quintales por fanega de tierra del mar­
co de Castilla, pudiendo descender también hasta treinta. E n 
las tierras del rio de Cuevas de V e r a , en l a provincia de A l ­
mer í a , toman las cañas una altura maravillosa y rinden p in­
g ü e s productos. 

Cuiüvo del l ü j o © i»aniio.—Los granos del mijo pueden en ­
trar en la fabricación del pan , y se emplean para alimentar 
á los animales domés t icos . 

E s p e c i e s de mijo.—Se cul t ivan dos especies : el mijo c o m ú n 
y el mi jo de I t a l i a . 

Mijo común. — Sus flores e s t án dispuestas en voluminosas 
espigas, con largas ramificaciones flojas é inclinadas; sus 
granos son blancos, amarillos ó negros, según las var ieda­
des. Su caña se eleva tres pies ó cuatro pies nueve pul ­
gadas. 

Mijo de Italia. — Esta variedad presenta flores dispuestas 
en una mazorca corta, cilindrica y con ramificaciones que 
apenas se perciben. Su caña levanta tanto como la variedad 
precedente, y su mazorca da un poco más grano, aunque de 
peor cal idad. 

C l i m a propio p a r a el m i j o . — E x i g e e l mismo clima que el 
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maíz. E l de Italia demanda un poco más calor que el común . 
Suelo propio para el mijo. — Prefiere, como el maíz, las tier­

ras de mediana consistencia, pero rinde productos pasables 
hasla en los suelos arenosos. 

Preparación de la (ierra.—Una labor de arado y otra de 
grada bastan generalmente para preparar la tierra que se ha 
de sembrar de mijo; pero es necesario emplear abonos abun­
dantes, porque esquiima mucho la t ierra. 

Siembra del mijo.—Se siembra en primavera y en verano. 
Debe practicarse por la madrugada ó á la caida de la tarde, 
á voleo y recubriendo la semilla inmediatamente con una 
grada ligera. S i se siembra en tiempo seco, debe remojarse 
la semilla. La tierra debe tener humedad. 

Labores que exige el mijo. — Se le da una bina cuando le ­
vanta dos ó tres dedos, y una segunda cuando alcanza de 
siete á ocho pulgadas. Se cava ligeramente luego que s u b e á 
catorce pulgadas. 

Rendimiemo del mijo .—El rendimiento medio es de treinta 
quintales de grano por fanega de tierra del marco de C a s ­
tilla. 

Ciil iho del Sorgo acoparlo - E s un cereal consistente, de­
recho, aná logo al m a í z , cuyas cañas se elevan desde una 
vara y siete pulgadas hasta más de siete p i é s ; produce hojas 
largas, y termina con una voluminosa panoja de flores. Esta 
planta es cultivada á la vez por su grano, que apetece la vo ­
latería , y por su c a ñ a , que se emplea para la fabricación de 
escobas. 

Clima propio para el sorgo.-~E\ mismo que para el ma íz . 
Terreno adecuado para el sorgo. — Prospera en las tierras 

de aluvión ricas y sustanciosas. Demanda suelo muy abona­
do y mullido. 

Siembra del son/o. — Cuando ¡a Iierra es tá bien mullida se 
pasa el rulo y se siembra en l íneas distantes una vara unas 
de otras, y en los surcos abiertos por el rayador. Se practica 
esta siembra en el mes de A b r i l . 
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Cuidados que exige el sorgo. — Se le aclara cuando levanta 
dos ó tres dedos, para dejar un espacio de cuatro entre plan­
ta y planta ; se le bina dos veces , y se le cava por últ imo. 
Rinde, por término medio, treinta quintales de grano y cua­
renta quintales de caña para escobas, por fanega del marco 
de Casli l la . 

EttffeHÉcAMtei de los coréales.—Se determinan por i n ­
sectos que les atacan, por influencias atmosféricas y por d i ­
versos parás i tos que viven y se desarrollan á expensas de 
los abonos que deb ían chupar los cereales. 

Animales que atacan á los cereales. — Los animales más da­
ñosos á los cereales son : los limacos, las lombrices, ó gusanos 
de tierra, las larvas de abejorro, e l topo de las mieses, el cephus, 
la cecidonia , y las osicuns, ó chlorops, que cortan las ra íces , 
roen el cuello ó devoran el interior de la caña y de las es ­
pigas. 

Medios de destruir estos animales.—Desgraciadamente no se 
conocen remedios satisfactorios para la des t rucc ión de estos 
insectos. Se aconseja en algunos casos una compres ión e n é r ­
gica sobre el terreno poco d e s p u é s de mullido. A l efecto se 
va len , en Inglaterra y en los departamentos del Norte, de 
un rulo de hierro, compuesto de pequeñas ruedas dentadas y 
de un peso enorme. Este instrumento es el rulo Croskyl l . 

Influencias atmosféricas contrarias á los cereales.—Los h i e ­
los t a rd íos , el granizo y las l luvias continuas en el momento 
de la floración, no producen menores desastres que los i n ­
sectos. Los rocíos abundantes y las nieblas que suceden á los 
dias cálidos, d a ñ a n también mucho á los cereales, especial­
mente al trigo, cuando el grano empieza á entrar en sazón. 
E n algunas comarcas meridionales se conoce un accidente 
que determina el escaldamienlo del trigo. 

Remedio contra el caldeamiento del trigo.— E n algunas co­
marcas del mediodía de Francia se l ibran de esta calamidad 
empleando el procedimiento conocido con la frase de acorde­
lar los Irigos. Es ta operación consiste en hacer pasar por la 
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m a ñ a n a temprano, durante ocho d ía s , unas cuerdas, que sa ­
cuden las cabezas de los trigos, á fin de que caigan las per­
las de agua de rocío suspendidas en las plantas. S e d a la s a ­
cudida una hora antes de salir el sol . 

Enfermedades producidas por las plantas parásitas, ~ Cierlo 
n ú m e r o de hongos microscópicos nacen en los ó r g a n o s de los 
cereales y originan su des t rucc ión . Las enfermedades que 
resultan son designadas con los nombres vulgares de añablo 
ó roña, tizón, negrillo y carie. 

Sarro ó roña de los cereales.—Es un hongo que les ataca 
particularmente á la cebada y al tr igo, en todos los e s t a d o ¡ 
de su vida. Nace sobre las dos caras de las hojas, pero se le 
nota en la caña y en la espiga t ambién . Se manifiesta bajo la 
forma de pústulas ovales, tan numerosas como diminutas A l 
llegar á su té rmino se pronuncian en grietas longitudinales y 
sinuosas, que esparcen un polvo amarillo muy' abundante 
que cubre toda la superficie de las hojas y de otros ó r g a n o s ' 
y que, por su exposición al aire, se colora de amarillo. Les 
ataca cuanto más lozanía ofrecen las plantas, y se ceba con 
preferencia en las de cebada, trigo y avena. 

Recursos contra la m í a . — E l cultivador no dispone de n i n ­
g ú n medio para atacar la roña . Cuando se pronuncia en los 
cereales tiernos, basta una lluvia para destruirla. Hay que 
dejar á la naturaleza que obre. E n Toscana y en Bélgica sue­
len segar las plantas, cuando no están en disposición de e s ­
pigar, y las fortifican con abonos calientes y salinos. Otros 
espolvorean cal , ó mejor aún sa i , y para eslo se fundan en 
que la roña no ataca á los cereales que crecen en la orilla 
del mar. 

. Tizon de los ^ r e a l e s . - E s una de las enfermedades más 
singulares de las g r a m í n e a s ; ataca á un gran n ú m e r o de ellas 
y especialmente al centeno y al maíz. E s una excrecencia 
dura , compacta, quebradiza, cilindrica, ordinariamente blan­
ca o gris en el interior, y negra, que tira á violeta , en el 
exterior. A l formarse es blanda y exhala olor de miel al tera-



— 115 — 

da. E i tizón es funesto, no sólo por los perjuicios que causa á 
la planta, sino también por las enfermedades que produce a l 
hombre cuando va mezclado con el grano. 

Remedios contra el tizón. — No se conoce ninguno que impi­
da su producción. Para purificar los granos de esta peste se 
recorre á la criba y á la vent i lación por medio de la pala. E l 
tizón es más ligero que el centeno, y de consiguiente puede 
sepa rá r se le , no tan bien como á la mano, pero sí con mucho 
mayor economía . 

Carboncillo de los cereales.—Esta enfermedad ataca á la 
avena , á la cebada , trigo, m a í z , mijo y sorgo. Perjudica á 
los granos, desnatura l izándolos y descompon iéndo los ; así es 
que el mal se manifiesta ordinariamente en las partes florales 
y fructíferas de la planta, que son completamente destruidas 
cuando el hongo llega á su desarrollo. Se indica su presen­
cia por un polvo negro, que ha originado el dar á esta en­
fermedad el nombre de carbón. Este polvo es el elemento de 
reproducc ión de este parás i to , y el anuncio del término de su 
vegetac ión, 

Remedios contra el carboncillo. — Aunque no comunica á la 
harina su cualidad d e l e t é r e a , ni produce ningún desastre sobre 
los animales que comen la cebada ó la avena infestadas, será 
conveniente lavar los granos y emplear los mismos medios 
que para la carie. 

Carie de los cereales. — Se designa con el nombre de carie 
á una enfermedad que se ha confundido comunmente con el 
negrillo, porque también afecta las parles de la fructificación; 
pero que difiere esencialmente. Ataca particularmente á los 
trigos, sin que se haya notado hasta ahora en la cebada, 
centeno y avena. La carie se ins inúa en el interior de la plan­
ta, y no se manifiesta hasta que el ovario se desarrolla. L a 
materia pulverulenta que se muestra a l exterior es negra, 
fina y suave a l tacto; no tiene sabor, pero esparce un olor 
infecto, como ei del pescado podrido, cuando se le estrega 
entre los dedos. Se atribuye á las nieblas, á la humedad y á 
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la sombra, y basta un solo glóbulo para infestar e! grano sano 
Remedios contra la carie de los cereales.—Se han propuesto 

infinitos remedios mecánicos y químicos, de los que da rémos 
una ligera idea. 

Remedios mecánicos y /mcos.—Consisten en expurgar e l 
grano, frotarle y venti larle, es deci r , en cribarle y labarle, 
para que queden abajo los granos sanos, y sobrenaden los 
careados. 

Remedios químicos contra la carie. - E n t r e ios remedios q u í ­
micos que se emplean se recomiendan los siguientes : 

E l sulfato de cobre. — E s uno de los mejores preservativos 
para los trigos de simienle que se sospecha que están c a ­
reados. 

L a cal. — L a cal produce tan poco efecto sobre la carie de 
los granos, que ántes que apelar á su acción se recurre á l a ­
varles en agua. 

Sal marina.—Es preferible bajo el punto de vista de efec­
to y bajo el de garant ías de salubridad, pues el sulfato de 
cobre puede producir accidentes desgraciados cuando se- usa 
solo. 

Método de M. de Dombasle.- Varzcmh faneca de trigo se 
pondrán dos libras de cal v iva y cuatro onzas de sal de Glau-
ber, ó sulfato de sosa del comercio. Se diluye ésta en ocho 
o nueve cuartillos de agua. A l mismo tiempo se apaga la cal 
Cuando todo está preparado, se pone el grano en un gran 
artesón y se le va rociando, primero con la disolución de 
sosa hasta que se humedece, y después con la cal en polvo 
Estos rocíos se verifican ai mismo tiempo que se va removien­
do sin cesar el grano por medio de una paleta. E n una hora 
puede sulfatarse trigo para muchos dias de siembra, v se con­
serva dias sin alterarse. 

Recolección de los cereales . — E s necesario, lo primero fijar el 
grado de madurez á que debe arribar cada especie de' cerea­
les , á fin de obtener los mejores y más abundantes pro­
ductos. 
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Recolección del trigo.—La época adecuada para segarle, si 
ha de responder á la conservación y propagación de la espe­
cie , será evidentemente cuando deje caer el grano fecun­
dado. Sin embargo, se sabe que el trigo segado ántes de 
su completa sazón pesa cuatro libras más por fanega, y el 
mismo peso de harina da algo más pan. Para conciliario 
todo, convendrá cortar los trigos para pan en cuanto empie­
ce á amarillear la c a ñ a , y el de simiente cuando alcance 
completa sazón. 

Altura á que debe cortarse la caña de trigo.—La altura á que 
se corta la caña se subordina generalmente á las necesida­
des de la paja; pero será preferible cortarla alta, con el obje­
to de quemar bien el rastrojo, que enr iqueced suelo con sus 
cenizas, calcina las tierras fuertes y destruye las malas semi­
llas que podían infestar los campos. 

Recolección del centeno,—Como no pierde tan fácilmente so 
grano como el trigo, no hay inconveniente en dejarle sazo-

a completamente. Ademas hay otra razón que lo aconseja : 
el centeno no sigue madurando su grano en la caña cortada, 
como el trigo. 

Recolección de la avena. — Sazona bien en las gabillas y en 
las hacinas; pero, como lo va haciendo por partes, no pue­
de detenerse la siega en el momento que una parte del gra­
no esté maduro. 

Recolección de la cebada.— Como la cebada se desgrana con 
tanta facilidad, debe segarse cuando amarillea la caña , y a n ­
tes que blanquee. S i se desperdicia el momento, hay que se­
garla muy de madrugada y con mucha p recauc ión . 

Recolección del alforfón. — Madura con tanta desigualdad, 
que hay granos completamente verdes, ínterin otros están ya 
maduros. Tiene tantos inconvenientes segar pronto como tar­
de ; la mejor ocasión es cortar el alforfón en el momento que 
estén maduras las dos terceras partes de su grano. 

Recolección del arroz.—Cuando las espigas de! arroz se i n ­
clinan y tornan un color amarillo roj izo, se conoce que ha 
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llegado á su madurez; se rompe su grano a l apretarle contra 
la u ñ a , sin exprimir l íquido lechoso. Pero como todas las 
plantas de los cuadros no maduran á la v e z , es necesario 
buscar la oportunidad para segarlos cuando el mayor n ú m e ­
ro de plantas presenta caracteres de madurez. Llegada la 
sazón, se pone en seco el arrozal y se cortan las cañas con la 
hoz , formando garberas en las eras donde han de desgra­
narse. 

Recolección del maíz.—Está maduro el maíz cuando el g r a ­
no ofrece un color despejado y presenta fractura có rnea . Si 
la estación es h ú m e d a , importa mucho recogerlo pronto; pero 
puede dilatarse si reina s e q u í a , porque no se desgrana como 
los otros cereales. Se cortan las mazorcas de la caña y se van 
arrojando sobre grandes esportones, que se colocan en el 
centro, y que se trasportan á los carros. Algunos dias des­
p u é s se cortan las cañas y se forma gabilla con ellas después 
de secas. 

Recolección del mijo y del sorgo. — E l mijo se corta con la 
hoz en cuanto madura el mayor n ú m e r o de mazorcas. E n 
seguida se forman garberas y se cargan en carros revestidos 
de esteras, y se desgranan las mazorcas. 

E n cuanto al sorgo, se cortan las cañas á treinta y tres 
pulgadas por bajo de la mazorca, luego que han arribado á 
la madurez, y después de desgranadas, se disponen aquél las 
para la fabricación de escobas. 

Instrumento» empleados en la s i e g a . - L a ¿02 .—El instru­
mento más general para la siega de los cereales es la hoz 
dentada ó de corte simplemente. L a experiencia ha demos-
írado que ambas formas son buenas. E n medio de las gran­
des ventajas que ofrece este instrumento, presenta los i n ­
convenientes de no poder adelantar mucho en el trabajo, y 
de tener que cortar la mies á cierta a l tura , disminuyendo el 
producto de la paja. 

Hoz flamenca.—Esta hoz. originaria de Bé lg ica , adquiere 
importancia de dia en día para la siega de los cereales. E s 
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una especie de dalla, armada de un corto mango, casi per­
pendicular al filo de la hoja. Este instrumento permite segar 
mucho y por muy abajo. 

Guadaña ordinaria. —Se emplea mucho en ios países del 
Norte, en que la caña no es tan dura como en España . Para 
que la mies no caiga sobre el mango, se coloca, en la parte 
superior de éste y opuesta á la cuchilla, una especie de asa. 
L a guadaña presenta, sobre los dos precedentes instrumen­
tos, las ventajas de cortar más y más cerca de t ierra, y e x ­
tender más la gabilla para que se seque más pronto; pero, en 
cambio, determina un mal trabajo en ios granos mezclados y 
mieses desiguales, exige mucha fuerza , y desgrana más es­
pigas por la violencia de su golpe. 

Guadaña especial para avenas.—La siega d é l a avena debe 
hacerse hácia fuera ; es decir , que los tallos cortados deben 
voltear en l íneas continuas á la derecha del g u a d a ñ a d o r . Para 
facilitar este movimiento, debe estar armada la guadaña de 
muchas varetas en forma de rastro. Este apéndice detiene los 
tallos, que deposita el guadañador en el suelo por medio de 
una pequeña sacudida. 

M á q u i n a * para segar .—Las máqu inas de segar datan de 
este siglo, por más que los antiguos se ocuparon de ellas. E l 
objeto y ex tens ión de esta obra no nos permite entrar en 
descripciones; pero sí diremos que la mejor máquina cono­
cida de este género es la de MM. Burgess y K e y , que em­
plea el trabajo de dos hombres y de dos caballos; pero exige 
un campo llano donde maniobrar, y apénas pueden resistir 
los dos caballos después de algunas horas de trabajo. Gene­
ralmente se le aplican cuatro caballos. 

Desgranar los cereales. — E l segregar los cereales de su paja, 
que es una operación casera en nuestras montañas del Norte y 
en las provincias de Occidente, tiene lugar al aire libre y en 
grande escala en las del centro y Mediodía. Esto se explica 
perfectamente por la precocidad relativa de la recolección 
meridional y del centro, que permite servirse de un sol inten-
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so, que falta en el Norte y Occidente. Tres métodos se em­
plean, no obstante, en el Mediodía. 

Desgranar con t r i l l o . - E s el sistema más antigao v el m á s 
generalizado en el cultivo en mediana escala : esta p r á c ­
t ica , conocida de todo el mundo, y condenada en las g a n ­
des explotaciones por su lentitud, imperfección d e f t r a ­
bajo y por el poco partido que se saca de las fuerzas del 
í iombre y de los animales, no necesita descripción ni expli­
caciones. 1 

Trilla con los piés de las caballerías, - L a acción del trillo es 
reemplazada en este caso por la pisa de los animales, espe­
cialmente de los caballos. E s el m é t o d o más antiguo, y apli-
cable solamente cuando la miés está muy seca. Este s i i e m a 
aunque de ménos efecto que el del t r i l lo, presenta las s i ­
guientes ventajas: suaviza la paja, haciéndola muv apetitosa 
para el ganado, y es de ménos coste. 

Trilla por medio de rulos. ~ L a trilla por medio de rulos es 
la m á s generalmente adoptada hoy dia. E l rulo es de piedra 
ordinariamente, y de forma c ó n i c o - t r u n c a d a , variando hasta 
el infinito el d iámetro y la altura. E n las grandes explota­
ciones, los rulos miden una vara y siete pulgadas de longi ­
tud, cuatro piés y medio de diámetro en la base, y cuadro 
piés de d iámetro en la truncadura superior del cono. Pesan 
cerca de cuarenta y cinco quintales castellanos, y necesitan 
tres cabal ler ías para ponerles en movimiento, que es bastan­
te embarazoso en las primeras vueltas. 

Máquinas í r i l l a d o r a s - E s t e nuevo sistema gana cada dia 
m á s terreno. Las máquinas valen desde 760 reales á 3 050 
Las unas son móviles y se trasportan de era en era sobre un 
carro, y las otras Ajas, y sólo se emplean en una casa de 
campo. Las unas se mueven con máqu ina de vapor y las 
otras con Uros desde uno á cuatro caballos. Todas funcionan 
de un mismo modo : introduciendo las espigas y las cañas 
entre un volante, compuesto de seis á doce aletas guarneci­
das con láminas de hierro de un cent ímetro de anchura , que 
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gira con gran velocidad, y un tambor fijo, guarnecido tam­
bién de láminas iguales. 

Entre las máquinas trilladoras de más nombradla se cuen­
tan la de Lejendre, que es muy demandada en ei S . E . y cen­
tro de Francia, la de MM. Renaud y Lotz, de N á n t e s ; la de 
Pinet, de A b i l l y ; la de Duvoir, de Liancour , y la de Damey 
de Dole. Estas úl t imas trillan a l t r avés . 

Limpia de los granos.—Cuando se separa el grano de la 
paja, se procura apartar todas las materias e x t r a ñ a s . Esta 
limpia se verifica por la serie de operaciones que descr ib i ré-
mos brevemente. 

Ahaieo «lelos cereales.—Se verifica exclusivamente por me­
dio de los dos procedimientos siguientes : por la criba ó por 
la tarara. 

Criba de los cereales.—Todo el mundo conoce este útil 
de la casa de labor, que puede manejarse horizontalmenle, y 
con movimienlos circulares, si es redondo y de mano, ó en 
posición inclinada, si es fijo. 

Tarara. — Se compone de una tolva, destinada á recibir el 
grano : en la base se encuentra un cilindro acanalado, que re­
cibiendo un movimiento de rotación por medio de una polea, 
colocada en una de sus extremidades, facilita el escape del 
grano por bajo de la tolva. E l grano cae en una criba hor i ­
zontal , que toma el movimiento de v a i v é n , al impulso de 
una manivela fija en el volante del eje de la tarara y en el 
sosten de la criba. A l pasar el grano á t ravés de la criba, e x ­
perimenta la acción de una corriente de aire muy intensa, que 
obra en sentido contrario á la dirección que sigue el grano al 
caer. Los granos p e q u e ñ o s y las materias e x t r a ñ a s bajan á 
tierra por una canal, y el trigo por el plano inclinado. 

l impia de! Maíz y del ¿ r r u z . — M a h . — E l maíz puede des­
granarse frotando unas mazorcas con otras, por medio del z i -
g u e ó m a z a suspendida de una cuerda, como se practica en 
las provincias de Almería y Murc ia , ó por la máquina desgra­
nadora de M. Bonafous. 

wmmsamm 
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Máquina de M. B o n a f o u s . - ^ máqu ina consiste en una 
l i ^ r a ^ 1 " ' d0üde " COlOCan 198 maZWCaS' y en — nivela que pone en movim.ento «na cuerda, que hace girar 

Pnf CUy0 COnlaCi0 los ^ ^ f e r i o r e s acanalados 
entian también en acción, verificando el desgrane, y proyec­
tan fuera el grano, quedando en el interior el corazón de la 
mazorca., zuro de Almería. 

Arroz^ Se le da ¡a primera limpia con trillo ó con pisa de 
cabal ler ía y la segunda con muelas horizontales CIP madera 
o mejor aun de forma cónica, para separar la cascara. E n ei 
extranjero se emplea una máquina de rulo cónico. 

P L A N T A S L E G U M I N O S A S . 

Cultivo de i « . ferhan^Esta leguminosa, que tanta 
parte toma en la a l imentación de todas las clases de la s o ­
ciedad españo la , no se produce con la regularidad que los 
cereales. Irnos años se da con extraordinaria abundancia y 
otros, o no se coge nada, ó cosechas muy escasas. ' 

Chma propio para los garbanzos.-Necesitan una tempera­
tura que no baje de 15 grados. Sin este calor durante la flo-

oZl^Tlf Plarla; Per0res is le 508 f-os más intensos cuando no ha llegado á este estado. 

Tierras adecuadas para los garbanzos. - L a mejor tierra es 
a que participa de dos capas superiores de distinta natura­

leza, l a primera suelta y caliente por su compos ic ión , y la 
segunda h ú m e d a sin exceso. • 

Abonos que demandan los garbanzos. - Aunque, como planta 
leguminosa, es de carác ter reparador, exige estiércoles muy 
podridos, pues tiene que concurrir con grande cantidad de 
principios nutritivos para su precoz desarrollo v para p ro­
ducir una semilla tan voluminosa. 

; Elección de garbanzos de s i e m b r a . - L a simiente debe ser 
escogida, gruesa y sana, pues teniendo que alimentar á sus 
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propias expensas la nueva planta que se desarrolla, ésta s a l ­
drá tan vigorosa como la grana que la produce. 

Siembra de los garbanzos. — L a época más á propósito es 
aquella en que concluye el frió y empieza el calor. Como se 
suceden cambios tan repentinos como inesperados en el c u l ­
tivo de esta planta, la única regla que debe seguirse es re­
tardar la siembra cuando se pueda. E s más conveniente en 
A b r i l que en Marzo, y preferibles los primeros dias de Mayo 
si se prolonga el invierno. Debe reinar una moderada hume­
dad en la atmósfera y en el suelo. 

L a siembra debe ser muy superficial, para que quede e n ­
terrado en la primera capa. Se siembra á surco y á chorrillo, 
procurando que queden más bien claras las semillas que es ­
pesas. 

Cuidados que exigen los garbanzos. —Como su raíz es larga 
y nabiforme, profundizando de seis á diez pulgadas, necesita 
que la tierra esté bien mullida y deshecha hasta más allá de 
donde alcanzan las ra íces . No necesita más labores de entre­
tenimiento que las que tienen por objeto limpiar de malas 
hierbas. 

Enfermedades de los garbanzos.—La llamada rabia procede, 
ó de exceso de humedad ó de exceso de frió, y como ambos 
incidentes sobrevienen comunmente á principios de primave­
ra y aun á mediados, la única regla aceptable es sembrar á 
fin de esta es tac ión , siempre que lo permita el estado de hu­
medad del suelo, porque entonces existe más regularidad en 
la a tmósfera . 

Acordelamtentó de los garbanzales. — Los garbanzales se ven 
acometidos con frecuencia de la rabia , enfermedad bastante 
común , que se pronuncia generalmente cuando sucede de 
repente sol ardoroso después de una l luvia f r i a , y las matas 
retienen bolas de agua. Para desalojar estos glóbulos de agua, 
que son la causa d é l a rabia, se procede al acordelamiento de--
las matas de garbanzos- acordelamiento que tiene por om^Xti, 
sacudirlas para que se desprendan del agua que retienen. A l 

< .''/i 
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efecto toman dos hombres una cuerda por sus puntas, la tien­
den horizonlalmente sobre las matas de garbanzos, y d á n ­
dole ia tirantez posible, la pasean por la heredad sembrada, 
y por largas fajas, hasta recorrerla toda. L a sacudida puede 
hacerse también con una cuerda tirada por dos cabal ler ías , 
en la misma forma que hemos indicado para los hombres. 

l nUivo d(i líls i^emejas.-No se cultivan en los campos más 
que dos variedades de lentejas: la gruesa blanca, ó lenteja 
común, y la lenteja roja ó lenteja de la reina. E l grano de esta úl­
tima es m á s pequeño , más abombado, de color rojo, y más 
delicado que el de la lenteja gruesa. 

Clima propio para la lenteja. —No es sensible al frió; pero, 
como rechaza la prolongada humedad, se acomoda mejor á 
las comarcas calientes y apacibles que á los climas del Nor­
te y á los brumosos. L a lenteja gruesa se cultiva mejor en los 
climas frios, y la de la reina en los cál idos. 

Tierras adecuadas para las lentejas. — L a s lentejas se dan 
con preferencia en las tierras de mediana consistencia , pero 
no excluyen las l igeras, con tal que no ocurra sequía en la 
pr imavera , ni las arcillosas, si están bien mullidas y abo­
nadas. 

Abonos que convienen á las lentejas. — Aunque esta legumi­
nosa es más sobria en abonos que las d e m á s , cuando se la 
nutre con abundancia, se aprovecha de ellos para desarrollar 
copiosos tallos, que concluyen por caer en tierra, ahogando 
las semillas. Aconsejaremos, no obstante, no abonar sino con 
cenizas las tierras que se encuentren en buen estado, y con 
est iércol de vaca muy pasado las de miga. 

Labores preparatorias.—Hn'd sola labor en tierra ligera 
satisface con frecuencia; pero bueno será dar en todas las 
tierras de cualquier naturaleza , dos labores, una profunda 
en o t o ñ o , y otra superficial, pocos dias antes de sembrar. 

Elección de simiente de lentejas. ~ Cuando se toma la s i ­
miente del mon tón , se encuentran granos defectuosos al lado 
de los más perfectos. Coevendrá elegirla en las matas, a c á -
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parando aquella que procede de las vainas, que la sueltan sin 
esfuerzo. 

Preparación de la semilla de lentejas.—La grana de lentejas 
germina pronto, de modo que no necesita p r epa rac ión ; no 
obstante, sucede alguna vez que se prefiera la simiente de dos 
años en vez de la de uno, si ésta vale poco. E n este caso se 
la pondrá en remojo en agua templada una hora ó dos án tes 
de sembrarla. 

Siembra de las lentejas. — Se siembran en Marzo ó á pr in­
cipios de A b r i l , á voleo ó á surco: á voleo en los terrenos 
secos, y á surco en las tierras frescas y en los climas en que 
no puede d a ñ a r l a humedad. Cuando se siembra á surco, m e ­
dia entre las l íneas un espacio de veinte y una pulgadas, pero 
generalmente no pasa de quince á diez y ocho pulgadas. Se 
entierra la semilla á la profundidad de una á una y media 
pulgadas. 

Cuidados que exige la lenteja.—Consisten en una escarda ai 
tiempo de nacer y dos binas, la primera cuando las hojas 
tienen de tres á cuatro pulgadas, y la segunda cuando e m ­
pieza la floración, cuidando de elegir tiempo cubierto si es 
posible. 

Enfermedades de las lentejas. — No se conoce ninguna 
enfermedad especial en el rigor de la palabra. Cuando el 
año es l luvioso, y la planta se desarrolla con demasiada 
lozanía, se deja caer , se enmohecen sus hojas y legum­
bres, y concluyen por podrirse; cuando hace demasiado 
calor ó tiene mucha sed, no ligan los frutos y se sofoca la 
cosecha. 

Recolección de las lentejas. — E s necesario vigilar mucho 
para cogerlas en s a z ó n , porque cuando se recolectan muy 
tarde, existe el peligro de perder mucho por causa de la e las ­
ticidad de ias vainas y por consecuencia de las acometidas 
de ios ratones de campo, de ias palomas y otros animales, 
que son muy ávidos de su grano. Se reconoceesia época por 
el color gris ó rosáceo de la legumbre, y por la caida de las 
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hojas inferiores; uno y otro sucede en Junio y Julio, según los 
climas. 

Usos de las lentejas.—Las lentejas secas sirven de excelen­
te alimento al hombre, y su paja á los animales. 

Se da en verde corno forraje. 

Cultivo de la Aigarroba.—Aunque en el extranjero se c u l ­
tiva la algarroba como forraje fresco, nos ocuparemos de ella 
en este lugar, porque en España constituye su grano seco 
uno de los principales recursos para alimentar el ganado v a ­
cuno. 

Especies y variedades de algarroba.—No se conoce más que 
la especie c o m ú n ; pero se distinguen tres variedades en los 
grandes cultivos. 

Algarroba de primavera. —Granos gris oscuros, vainas ve­
lludas y menos desarrolladas en todas sus partes que las de 
la algarroba de invierno. 

Algarroba blanca ó lenteja del Canadá.—Se distingue por sus 
semillas de color blanquecino y un poco más gruesas que las 
de pr imavera. 

Algarroba de invierno. — Grano casi negro y más desen­
vueltas todas las partes de la planta que las de la algarroba 
de primavera. Resiste muy bien el frió del invierno. 

Clima propio para la algarroba.— Da buenos productos en 
todos los climas de E s p a ñ a , exceptuando los muy h ú m e d o s . 

Terrenos adecuados para la algarroba.— Se da en todas las 
tierras, pero prefiere los suelos arcillosos un poco compactos 
y no h ú m e d o s . 

Preparación que exige la tierra para la algarroba.—Es muy 
poco exigente respecto á la preparac ión de la t ie r ra ; le bas-
ta una sola labor de arado y un paso de grada inmediata­
mente ántes de l a siembra. 

Abonos que convienen á la algarroba.—]So exige tierra 
abundantemente abonada; pero debe rá estarlo medianamen­
te, a l menos para la cosecha que ha de seguirle. L a algarro-
ba toma de la atmósfera la mayor parte de su alimento. 
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Siembra de la algarroba. —Aunque la algarroba de pr ima­
vera no puede soportar los fríos del invierno, resiste los hie­
los primaverales, y puede sembrarse á principios de Marzo. 
Se obtiene todavía una cosecha regular retardando la s iem­
bra hasta principios de Marzo. L a algarroba de invierno se 
siembra en o toño . 

Recolección de la algarroba. — S e procede á la recolección 
cuando la mayor parte de las legumbres es tán completamen­
te maduras. Tardando más se correrla la exposición de una 
gran pérd ida , porque las legumbres ó vainas se abren y se 
enroscan, dispersando sus granos. E l retardo, ademas, dis-
minuiria el valor de la paja como forraje. 

Rendimiento de la algarroba.—La algarroba de invierno r i n ­
de, por término medio, diez y seis quintales de grano por 
fanega del marco de Casti l la, y treinta y nueve quintales de 
paja, que constituye un excelente forraje. L a algarroba de 
primavera es un poco menos productiva. 

Empleo de la algarroba.— L a algarroba se destina al gana­
do vacuno, que la come con apetito en empajadas dispuestas 
con paja de cereales y harina gruesa de algarrobas. 

Cultivo de las Habas.—-Los botánicos no conocen más que 
una especie de habas, que la creen originaria de las costas 
del mar Caspio, y que no es otra cosa que el haba común ó 
de las huertas; pero esta especie produce algunas variedades, 
de que nos vamos á ocupar. 

Variedades de habas. — Se conocen el haba de las huertas; e l 
haba de Pindsor; el haba de Portugal; el haba verde de China. 
el haba en abanico y el haba de caballerías. Estas variedades han 
producido subvariedades, de que nos hemos ocupado en la 
sección de Horticultura. Pero nosotros no vamos á tratar aqu í 
sino dé las habas cultivadas en agricultura ó en descampado 
y en grande escala. 

Clima de las habas.—No son delicadas respecto al cl ima. 
Se cultivan lo mismo en el Norte que en el Mediodía ; pero 
no debe abusarse de un clima exageradamente frío, donde no 
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pudiesen terminar so g r a n a z ó n . L a s prolongadas sequías así 
como las liavias persistentes, son desfavorables á esta planta, 
que no rechaza, por otra parte, un poco de sombra. 

Tierras paralas h a b a s . - E n Bélgica , en donde se cultivan 
en muy grande escala y son objeto de un importante comer-
cio, se destinan exclusivamente las tierras arcillosas un poco 
h ú m e d a s , es decir, las tierras frescas propias para el centeno-
pero, á pesar de todo, se dan bien en terrenos ligeros y fres­
cos y en los algo sombreados, como entre los olivares de 
Rioja , que radican en suelos cascajosos y arcillosos. 

Número de orden en las rotaciones.-En los países en que se 
conserva la rotación trienal se cultivan las habas después 
del centeno y el año ántes de quedar la tierra de barbecho. 
E n algunos puntos de F r a n c i a , por el contrario, se cultivad 
ordinariamente ántes que un cereal , considerando su cultivo 
como una excelente preparac ión para la tierra. 

Abonos que convienen á las h a b a s . - Las habas apetecen en 
primer lugar los abonos ricos en potasa y fosfato de cal . Los 
cultivadores á la antigua emplean el est iércol de cuadra-
pero har ían muy bien en adicionar algún guano, cenizas de 
l e ñ a , polvos de hueso ó negro animal. 

Labores preparator ias . -Us habas exigen, especialmente 
en las tierras compactas, labores que mullan bien el suelo 
E n los países del Norte suele dárseles tres labores, en Agosto 
para envolver las hierbas , la segunda en Diciembre^ de 
gran profundidad, y la tercera para sembrar. En el Mediodía 
se aplican sólo dos. 

Elección de s e m i l l a s S e eligen las granas que tienen me­
jor apariencia, porque son las más a propósi to para la r e ­
producción ; no siendo obstáculo el que las vainas sean l a r ­
gas ó co r l a s , de la parte inferior ó de la parte superior de 
los tallos, ó que hayan madurado tarde ó pronto. 

Preparación de las semillas. — S i en el cultivo de la huerta 
se acostumbra poner en remojo las semillas en agua templa­
d a , de es t iércol , y empapadas en cenizas de l e ñ a , en los 
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grandes ccltivos rara vez se apela á ninguna clase de prepa­
ración . 

Siembra de las habas. —Se siembran las habas á voleo, en­
volv iéndolas con la grada á la mayor profundidad posible. 
Esta operación tiene lugar á fin de o toño en el Mediodía, y 
de invierno en el Norte. Pero siempre es importante sem­
brarlas todo lo más temprano posible que permitan el clima 
y la estación. Es muy conveniente esparcir la semilla cuando 
se siembra á voleo, á fin de que los tallos emprendan su v e ­
getación con mucho vigor. Guando están muy próximas las 
matas, sólo dan flores en la parte superior y reducen las co­
sechas á las m á s insignificantes proporciones. 

Siembra en surcos. — E n la Lorena , donde se cultivan las 
habas con m á s esmero, se siembran en l íneas ó surcos, sea 
siguiendo al arado, y dejando caer los granos uno á uno, sea 
abriendo casillas con la azada. E n este caso se pone e s t i é r ­
col en el fondo de la cas i l la , por encima ó debajo de la se­
milla , pues de ios dos modos se practica, espaciando las líneas 
de dos palmos y medio á tres palmos, y depositando las se­
millas de cuatro á cinco pulgadas de profundidad. 

E n los p e q u e ñ o s cultivos no se pierde un dedo de terreno, 
sembrando nabos en ios intermedios. 

Cuidados que exigen las h a b a s . ~ ¥ A \ la Alsacia y en otros 
puntos donde se acostumbra cultivar las habas con esmero, 
se pasa una sola vez una grada pesada cuando la planta co­
mienza á salir de t i e r ra , para destruir las malas hierbas á n -
tes que se apoderen de la tierra, Las siembras en l íneas per­
miten las labores de entretenimiento, propias para favorecer 
el éxito de las recolecciones, como las binas, escardas , etc. 
Se aconseja la decapitación de la planta ó despunte, después 
de la floración , á fin de obligar á la savia á que se concentre 
en las legumbres, en lugar de ostentar un aparato inútil de 
vege t ac ión ; pero en muchos países constituyen los cogollos 
tiernos una verdura tan importante como temprana. 

Enfermedades y enemigos de las habas. —No se conoce n i n -
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gana que ofrezca caracteres graves. Sólo son temibles, para 
esta legumbre, los hielos muy fuertes, el pulgón negro, d u ­
rante y después de la floración , las palomillas cuyas larvas 
se nutren en el interior de las granas. Tampoco debemos ol­
vidar los escarabajos, que se introducen en el interior de las 
habas y arrebatan una parte de las granas para trasportarlas 
á sus graneros. 

Recolección de las habas. — E n los países meridionales se 
recolectan las habas frescas desde Febrero á A b r i l ; en el cen­
tro en Mayo, y en el Norte en Junio y Jul io. L a época de la 
madurez se anuncia por la tinta negra que toman sus tallos. 
E n F lándes se arrancan á mano las matas, desde el momento 
en que empiezan á ennegrecer ; después se las deja secar en 
gavillas ocho ó diez d ías . 

Conservación de las habas.—-Las habas, convenientemente 
secas, se conservan perfectamente en pilas ó hacinas. 

Usos de las habas.— Aunque sus cogollos y sus legumbres 
verdes forman parte de la al imentación del hombre y pue­
den ocupar su puesto entre las plantas forrajeras, su cultivo 
principal tiene por objeto la producción de granas para co ­
merlas secas 

Cultivo del Cacaimeíe.—Planta correspondiente á la fami­
lia de las leguminosas. 

Especies y variedades.—Sólo se conoce el cacahuete c o m ú n , 
planta h e r b á c e a , originaria de Amér ica y generalizada por el 
cultivo en todos los climas cálidos y templados. Se le llama 
maní en Luzon , islas Filipinas, y pistacho de tierra en Francia . 

Clima del cacahuete. — S u mismo origen indica que no pue­
de darse más que en los países calientes y templados. E s 
planta que necesita mocho sol y a i r e ; así es que no debe 
cultivarse á la sombra de árboles y matas, ni donde puedan 
castigarle los fríos. 

Tierra propia para el cacahuete.—Toda tierra es buena para 
el cacahuete; pero prefiere la floja y arenisca, abonándola 
corno para habas y j u d í a s . 
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Siembra del cacahuete.—-Se siembra desde Mayo hasta últ i­
mos de Junio, después de una cosecha de cereales, echándose 
en cada golpe un solo grano y cuidando de sembrarlos en 
caba l lón , y á palmo y medio de distancia unos de otros. 

Cuidados que exige el cacahuete.— Luego que sale la mata, 
se la riega poco hasta que está en flor, cuidando entonces de 
mantener la tierra en sazón. Madura sus frutos bajo la tierra, 
y el pedúnculo crece y se alarga, hasta penetrar en ella con 
el ovario fecundado, apenas se fecundan sus flores. 

Recolección del cacahuete.— E l fruto crece y se sazona, pro­
tegido contra las influencias a tmosfér icas , cesando su vigor 
cuando las hojas pierden su hermoso color verde , para cam-
biario en amarillo. Entonces se arrancan las malas, y se s e ­
paran las legumbres de los tallos, como se hace con las 
jodias. 

Aplicaciones del cacahuete. — S e come crudo, tostado, en 
potaje, azucarado como las almendras, y hecho masa, en 
fruta de sa r t én . L a semilla da un aceite fijo y fluido, de co­
lor amarillo algo verde y trasparente, que no ofrece olor, y 
que se emplea para condimentos, pintura y alumbrado. 

TUBERCULOS Y RAICES. 

Cultivo de la Patata.—Este precioso t u b é r c u l o , que des­
e m p e ñ a tan importante papel en la a l imentación de ios pue­
blos, es originario de A m é r i c a ; se cultiva desde tiempo i n ­
memorial , y en abundancia en la región poco elevada de 
Colombia y en el P e r ú , donde se conoce con el nombre de 
papa, nombre que también recibe en las provincias de Mur­
c i a , Almería , Granada y otras. 

Variedades. — Para clasificar sus variedades, se han esta­
blecido tres grupos, en los que se r eúnen todas aquellas que 
afectan una misma forma. 

Patracas ó tubérculos más ó ménos es fér icos .—En este gru-

r 
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po se comprenden la roja redonda de Strasburgo; la patata co­
lor de violeta, la de San Juan, la patata de nueve ú once se­
manas , la amarilla redonda de Parguez, la patata de Motle; la 
patata gris, la de ojos azules, la de Blanchard, la palraca 
amarilla de las inmediaciones de París y la patata citar don. 
Las dos úl t imas variedades no son delicadas, pero mejoran 
en la cueva, como todas. L a gris es deliciosa, lo mismo que 
la d é l a s nueve semanas, ojos azules, etc. L a roja redonda, 
la amarilla de Parguez y la de Molíe son harinosas, del ica­
das y de buena conse rvac ión . 

Tubérculos alargados.— Estos tubércu los alargados son re ­
dondos unas veces, aplastados otras, y algunos más gruesos 
en un extremo que en otro. A este grupo pertenecen la pata­
ta amarilla de Holanda, la kidney temprana, la vitelotte de Pa­
rís, la cuerno de cabra, la larga de Islán di a, l a larga violeta y 
la larga de Maestrichs. La kidney temprana es preciosa por su 
precocidad. L a larga de í s l a n d i a , poco generalizada, es e x ­
celente y robusta. Las variedades larga de Holanda y la v i o ­
leta de Pa r í s son las de mesa por excelencia. 

Oblongos ó tubérculos intermediarios. —Estos tubérculos , 
que ni son esféricos ni alargados, pero que se aproximan á 
unos y á otros, presentan la figura de un huevo. A este grupo 
pertenecen la coqueta y la Godefroid de Bouillon. L a coqueta 
es de color blanco amarillento, muy harinosa y precoz, la 
Godefroid es rojiza en el exterior y un poco jaspeada en el 
interior. 

Clima adecuado. —Apetece un clima templado, ni muy seco 
ni muy h ú m e d o . No se distinguen ciertamente la Argelia ni 
nuestras costas del Medi ter ráneo por sus patatas. 

Terrenos propios para la patata.— Prefiere esta planta todos 
los terrenos ligeros ó muy mullidos. No le convienen ios 
compactos y h ú m e d o s , ó muy ricos en humus. 

Abonos convenientes para la patata.—Exigen poco abono. 
Guando se les abona con abundancia se producen muchos 
tallos en perjuicio de los tubércu los y de su calidad. Pueden 
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ser empleadas, no obstante, todas las sustancias fertilizantes 
conocidas, y con preferencia los estiércoles largos, el de 
vacas en los terrenos secos, y el de caballo en los frescos. 

Labores preparatorias.— Dos labores profundas, una ántes 
de la plantación y la otra en el momento de plantar. 

Elección de semillas. — Las semillas de la patata son v e r ­
des, pero debilitan su color conforme se acerca la madurez; 
después se arruga el rabo que las sostiene, se seca y rompe, 
cayendo aquél las a l suelo. És te es el momento más oportuno 
para recoger las granas y para ponerles la etiqueta ó ró tu lo , 
á fin de poder tomar en tiempo oportuno las variedades que 
se deseen. 

Siembra y 'plantación de la •patata.— Las semillas de patata 
no conservan mucho tiempo su poder germinativo, sobre to­
do cuando se guardan en lugar seco y caliente, ó en sacos 
donde no circula el aire. Para asegurar su ge rminac ión , de­
ben ponerse entre dos trozos de gazon , con la hierba al cen­
tro, para que la simiente se hinche un poco y rompa más 
pronto. Se pueden sembrar desde Noviembre á Diciembre, 
cuando el tiempo lo permite, en surcos, á ocho dedos ó un 
palmo unas de otras, y cubr iéndolas con dos dedos ó dos de­
dos y medio de tierra. 

Se prefiere generalmente la plantación con patatas, trozos 
de patata ú ojos ó yemas de patata , empleando el arado ó 
el azadón , según la escala. Se verifica en la primavera. E n 
tierras ligeras y clima húmedo se en te r r a rán los trozos á sie­
te pulgadas de profundidad; pero en clima cálido y tierra l i ­
gera puede ganarse la profundidad de nueve á once p u l ­
gadas. 

Cuidados que exigen las patatas, — A los quince dias, veinte 
ó un mes, según la temperatura, se pasará la grada en 
todos sentidos, se d a r á en los pequeños cultivos una labor 
superficial en la misma época . Guando las malas hierbas se 
apoderan del terreno, se hará una buena escarda, siempre 
en tiempo seco. E n la corriente de Junio se da rá una bina 
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hasta profundizar el nivel de la planta, en la inteligencia que 
se desarrol larán mejor los tubérculos cuanto m á s mullida es té 
la tierra. Conviene aporcar las plantas con tierra de los cos­
tados y regarlas con abono l íquido . 

Enfermedades de la patata.— Está sujeta á la podredumbre 
cuando se coge poco madura ó con tiempo lluvioso, y á la 
escoriación, que se atribuye á la presencia del yeso y de la 
cal en el suelo. Nos ocuparémos de la mancha y de otras 
afecciones. 

Becokccion de las patatas.—Las patatas precoces ganan con 
estaren tierra hasta Agosto. L a s de segunda estación y las 
tardías no deben ser arrancadas hasta fin de Setiembre ó 15 
de Octubre. E s preciso recogerlas con tiempo seco, y no co­
menzar hasta después que se haya evaporado el rocío; por 
regla general debe evitarse la posibilidad de l luvia , niebla y 
rocío, á fin de alejar el peligro de podredumbre. 

Conservación de las patatas.— Se conservan mejor en silos, 
que no son otra cosa que unos fosos, donde se colocan, c u ­
briendo con paja larga el suelo y los costados, y con paja y 
tierra la cara superior del montón en que quedan las pata­
tas á descubierto. También pueden conservarse en c á m a r a s , 
cuidando que se aireen bien , y que tengan poco fondo las 
capas, para que no se reca í ien ten . 

Enfermedades de las patatas.— La patata está sujeta á la 
podredumbre cuando ha sido recolectada incompletamente 
madura ó en tiempo l luvioso; está sujeta t ambién á escoria-
ciones. Esta afección no influye nada en sus cualidades, pero 
detiene su desarrollo y disminuye su valor comercial. Se 
atribuye á la presencia del yeso y de la cal en la t ierra; pero 
no debe ser esto tan absoluto, supuesto que se cogen mag­
níficas cosechas de patatas en la Mancha , donde no sufren 
la escor iac ión , á pesar de abundar el yeso y la cal en las 
tierras. 

Mancha de las patatas.—La enfermedad verdaderamente 
séria , y la m á s grave de todas, es la que empezó á observarse 
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en 1843, y que consiste en l a a l te rac ión de las hojas, de los 
tallos y del tejido de los tubé rcu los . Se anuncia en las hojas 
con un olor desagradable y por manchas oscuras después , 
que se extienden con velocidad, destruyendo los tallos en 
algunos dias. Se manifiesta sobre los tubé rcu los con manchas 
lívidas en el pellejo, manchas que penetran muy pronto en su 
interior, inuti l izándolos para la economía animal. En algunos 
casos se detiene la enfermedad, y se endurece el tubé rcu lo 
secándose . Se ha comparado este estado con el de la gangre­
na negra. 

Remedios contra la mancha.— Las razas de patata atacadas 
con más gravedad son las viejas y las más precoces. Se ha 
ensayado curar esta enfermedad con l a lechada de cal y flor 
de azufre, proyectadas unas veces sobre los tallos y otras 
sobre los tubérculos , antes de la p lan tac ión ; se ha aconseja­
do cortar los tallos afectados , á fin de impedir que se comu­
nique el mal hasta los tubércu los , como si no se supiese que 
muchas veces se encuentran atacados los tubércu los , estando 
buenos los tallos; se ha aconsejado t amb ién el punzamiento 
de las extremidades que pueden aprovechar para el desarro­
llo de los productos s u b t e r r á n e o s , pero que no tienen la m e ­
nor influencia sobre la enfermedad, y otros infinitos reme­
dios. Nosotros creemos que esta enfermedad no es incurable; 
pero sólo el tiempo y la renovac ión de tubércu los se encar­
gan hoy de precaverla. 

Cultivo de l a S 'aíaca.—La pataca, patata de caña , ó íop i -
nanhour de los franceses, es originaria de A m é r i c a , como la 
patata, pero está muy léjos de tener su importancia. 

Clima adecuado. — Aunque planta bastante r ú s t i c a , es m á s 
delicada que la patata. No florece bien ni desarrolla sus tu ­
bércu los en los años muy fríos y lluviosos, cuando lo hace l a 
patata, pero se da perfectamente en toda España . 

Terrenos propios para la pataca.—Se cria en todos los ter­
renos, pero mejor en ios sustanciosos; sin embargo, puede 
obtenerse hasta en los más malos. 
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Abonos que convienen á la pataca. — L o s mismos que á la 

patata. 

Labores preparatorias. - Una labor profunda en otoño y 
otra ordinaria en el momento do plantarla, son las preparato­
rias que exige . 

Plantación de la pataca. — E * costumbre plantarla á la 
salida de invierno , cuando se plantan las patatas , y 
por los mismos medios y á igual profundidad. Muchos 
creen que una vez invadido el terreno por la pataca, no 
hay necesidad de sembrarla todos los a ñ o s ; pero padecen 
un error. 

Cuidados que exige la pataca.— Una escarda quince dias 
de spués de plantada, otra segunda cuando todas las matas 
están fuera de tierra, y una bina profunda cuando ya suben 
media v a r a . 

Recolección de la pataca. —Debe trancarse hácia fin de i n ­
vierno, ó á medida que se necesite. E n algunos países se 
acostumbra á echar los cerdos para que las arranquen. 

Conservación de la pataca.—Se reblandece en los silos v e n 
las cuevas, y llega á podrirse. Lo mejor es no arrancarlas 
sino cuando se necesiten. 

Enfermedades de la pataca.—No se le conocen enfermeda­
des particulares. 

Aplicaciones de la pataca.—Los tallos y las hojas verdes de 
las dos variedades de tubérculos conocidos, roja y amarilla, 
son empleadas como forraje. Se deben cortar lo más t a r d ¿ 
posible, esto es, cuando no son necesarias para el desarrollo 
del tubércu lo . La industria se ha apoderado del tubércu lo 
para someterlo á la dest i lación. Rinde mucho alcohol y de 
buena calidad. 

E n España sólo se emplea el t ubé rcu lo para ensaladas 
crudas y para el alimento del ganado de cerda. 

CuUivo de los Mafoos.-Existe mucha confusión en las c l a ­
sificaciones, confundiéndose algunas variedades con los r á ­
banos y áun con cierta clase de berzas. Sirven para el a l i -
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mentó del hombre, y muchas de sus variedades d e s e m p e ñ a n 
un importante papel como forrajes. 

Nabo rosa de Palestina. —Nabo largo, color violeta en su 
parte superior y blanco en la inferior: es una raíz muy pro­
ductiva. 

Nabo de A hacia. — Raíz muy gruesa, con la parle superior 
verde, y blanca la inferior. Es la variedad que loma más des­
arrollo en las tierras que contienen mucho humus. 

Turneps temprano de Holanda. — Raíz muy gruesa, cuello 
verde y carne blanca. E s muy aplastado, globoso propia­
mente. 

Nabo amarillo de Holanda. — Aplastado, de mediano v o l u ­
men, cuello verde y carne amarilla, 

Turneps de Norfolk. — Nabo aplastado, globoso, blanco; 
se da muy bien en los terrenos fuertes, arcillosos y ca l cá ­
reos. 

Nabo de Aubemia de cuello rojo.—Aplastado, globoso, rojo, 
que se da perfectamente en las tierras ca lcáreas . 

Nabo amarillo con cabeza púrpura.— Cuello violeta y carne 
amari l la ; se da muy bien en las tierras ca lcá reas . 

Nabo amarillo de Escocia. — Esta variedad es completamen­
te amarilla y resiste muy bien el frió. 

Nabo de Frénense. —Raíz bastante larga, blanquecina y de 
muy buena calidad. Se cultiva en las llanuras arenosas cerca 
de Par í s . 

Nabo de Marlot. — Raíz poco voluminosa, corla, que va r í a 
del color blanco al negro. Carne de excelente calidad, ofre­
ciendo un sabor picante y azucarado muy pronunciado. Es ta 
variedad se da muy bien en las tierras arenosas. 

Nabo de Sablous.—Raíz semi-redonda, color blanco y carne 
de muy buena calidad. Se cultiva en la llanura de Sablous, 
en las inmediaciones de P a r í s . 

Nabos de Findlandia. — Desde 1848 se ha introducido en 
Francia, desde Rusia, esta variedad, que se señala principal­
mente por su precoz desarrollo y por resistir los frios rigo-
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rosos. E s redonda y deprimida; tiene la corteza lisa y color 
violeta; la carne amari l la , calidad superior; su raíz corla 
delgada y sin ramificaciones; sus hojas, de un hermoso verde 
y redondeadas en sus extremos, difieren de las de las demás 
variedades. 

Se siembran desde principios de Julio hasta últ imos de 
Agosto, para cosecharlos en el invierno; es preferible el sue­
lo arenoso al abundantemente fértil , notándose que los m u ­
chos abonos les vuelven picantes y de desagradable gusto So 
conservan por mucho tiempo, y la marina rusa los aprecia 
como una de las mejores legumbres. 

Clima adecuado.-Apetecen los climas h ú m e d o s y brumo­
sos, por lo que constituyen una de las principales riquezas de 
Inglaterra, Escocia é islas de Jersey y Guernesey. Resisten 
mejor el frío las variedades poco desarrolladas. 

Terrenos propios páralos nabos. -Tienes ligeras en los c l i ­
mas frios; en los calientes, tierras frescas de cierta consis­
tencia . 

Abonos convenientes á los nabos. -Ord ina r i amen te el nabo 
no recibe el estiércol directamente; apetece el que queda en 
l a tierra después de la primera cosecha. Prefiere el estiércol 
de carnero, los trapos de lana , los excrementos humanos, 
os huesos pulverizados, el negro de refinación del azúcar y 

los abonos fabricados con despojos de c a d á v e r e s de animales 
terrestres y marinos. 

Labores que necesitan los nabos.-\]na labor ligera al l evan­
tar la cosecha que les precede; generalmente dos labores 
preparatorias con algunas semanas de intervalo, y una l i se ra 
estercoladura ántes de sembrar. 

Elección de las semillas de nabo. — Como estas granas c o n ­
servan sus facultades germinativas tres años por lo ménos 
no exigen los minuciosos cuidados que las de otras plantas! 
No obstante, se e legirán buenos nabos para semilla de ján­
dolos en tierra y ais lándolos. 

Siembras de los n a b o s . - S e siembran los primeros nabos 
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hácia el i 5 de Junio, y se cont inúa hasta fines de Agosto, 
siempre con tiempo cubierto ó lluvioso. Muchos cultivadores 
son opuestos á que se siembren án tes de Julio. Se siembran á 
voleo, se entierran con grada de dientes de madera, y se 
pasa un rulo pesado. 

Cuidados que exigen los nabos.—Se les escarda cuando t ie­
nen cinco ó seis hojas, se aclaran y se les riega con abono l í ­
quido. Los flamencos se sirven de la grada para escardar y 
aclarar. 

Enfermedades de los nabos. —Cuando se siembran muy es ­
pesos , amarillean sus hojas, tomando sus bordes una tinta 
rojiza. L e s atacan las altisas ó pulgas de t ierra , los 1 i macos, 
los caracoles y la larva negra. 

Recolección de los nabos.—-Se arrancan con azada de dos 
dientes ó á la mano, hácia fin de Octubre ó primeros de No­
viembre , después de los primeros hielos ó ántes de los hie­
los , pero siempre en tiempo seco. 

Conservación de los nabos. — E s muy frecuente conservarlos 
en silos y en cuevas; pero es muy raro que no se pudran. 
M . Dombasle aconsejaba colocar las raíces en pleno aire, sin 
apilarlas y sin hojas, r ecubr iéndolas con paja larga. Muchos 
cultivadores abren surcos profundos en la t ier ra , y envuel . 
ven en estas zanjas los nabos arrancados, cubr iéndolos con 
una capa de tierra de un palmo ó palmo y medio. 

Cultivo de Isa iSeiuoSacha — L a remolacha es originaria de 
las comarcas meridionales de Europa. Se cultiva en las huer­
tas, desde tiempo inmemorial , para el alimento del hombre, 
y hoy dia es objeto de grande explotación para alimentar la 
industria azucarera y para nutrir el ganado. 

Sus variedades principales son : 
Remolacha campestre ó disseta.—Corteza color rosa y carne 

blanca jaspeada de rosa : es muy larga y gruesa y sobresale 
mucho de la tierra. Se emplea como forraje. 

Remolacha rosa de carne blanca.—Es una variedad muy pa­
recida á la anterior. 
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Remolacha de S ^ a . - Blanca interior y exteriormente, y 
se cultiva para alimento del ganado y para la fabricación de 
azocar. E s más corta y más grnesa que la remolacha c a m -
postre. 

Remolacha larga amarilla de Alemania.~^mz poco alarga­
da, corteza amarilla oscura, carne amari l la ; crece y se pro­
longa dentro de la tierra. 

Remolacha amarilla de las B a r r e s . - C o l o r amaril lo, menos 
prolongada, más gruesa y azucarada. 

Remolacha amarilla globo. ~ Esta variedad, de origen i n ­
gles, presenta casi la misma forma que la globo roja, y sobre­
sale, como e l l a , casi completamente de tierra. E s muy esti­
mada por los cultivadores de azúcar por la mucha cantidad 
que rinde, y por las ventajas que ofrece en los terrenos me­
dianos, efecto de su raíz corta y redonda. 

Remolacha roja g l o b o . - E s muy parecida en su forma á la 
precedente, si se excep túa en el color ; pero no puede c o m ­
pararse en manera alguna con ella bajo el punto de vista de 
sus cualidades azucareras y nutritivas. 

Remolacha de Bassano. - Raíz aplastada como la del r á b a ­
no, muy azucarada, corteza roja. Esta variedad, muy tem­
prana, y tan conveniente para mesa como para los animales, 
deb ía cultivarse mucho en tierras poco profundas. 

Remolacha blanca de cuello verde.— M. Chenu, cultivador 
de la Candad, ha obtenido recientemente esta variedad: es 
de un volumen más considerable que el de la de Silesia, v más 
prolongada. Se desarrolla la mitad de su raíz fuera de tierra 

Remolacha Vilmorin.—Xo es otra cosa que la remolacha de 
Silesia perfeccionada por la elección de granas ó semillas-
pero debilitada á un mismo tiempo hasta el punto de no pros­
perar siempre en los terrenos en que prosperan las remola­
chas ordinarias de Silesia. 

Clima adecuado. ~ La remolacha rehusa los climas muy 
trios y los muy calientes. E n los frios apenas se desarrolla y 
no da más que raíces r aqu í t i ca s ; en los muy calientes la s e -

i 
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quedad suspende frecuentemente la vege tac ión , formándose 
la hoja á expensas de la materia azucarada de la raíz. Se e l i ­
gen desde luégo los climas templados. 

Terrenos propios para la remolacha, — B i e n mullidos, muy 
divididos y deshechos, ricos, profundos y bastante frescos. 

Abonos que convienen á la remolacha.—El mejor abono para 
esta ciase de plantas es una mezcla de est iércol de vacas , de 
cenizas de leña, de huesos molidos y de negro animal. 

Labores que necesita la remolacha. — L a remolacha se da 
mejor cuanto más se desmenuce la tierra y á más profundidad. 
Ordinariamente se rompe en Agosto, se labra profundamen­
te ántes del invierno, se vuelve á labrar á la pr imavera, y se 
le da un pase de grada. 

Preparación de las semillas de remolacha.—Se eligen en 
otoño raíces de grosor regular, que se conservan en silos ó 
en cuevas ; se plantan después de pasar los hielos, y se les 
riega á menudo y sin exceso; se coge la grana lo más 
tarde posible, se seca á la sombra, y no se conserva más 
que la parte media de su especie de espigas. Conserva sus 
facultades germinativas durante tres, cuatro y hasta cinco 
años . 

Siembras de las remolachas. — Se siembra desde los prime­
ros ocho dias de Abril hasta la segunda quincena de Mayo, á 
voleo ó en surco, guardando la distancia de media vara de 
l ínea á l í n e a , echando una docena de granos en cada cinco 
palmos de longitud, recubr iéndolas con la grada, y pasando 
en seguida el rulo. 

Cuidados que exige la remolacha.—Binas y escardas frecuen­
tes en tiempo seco; riegos oportunos y sin abuso; nada de 
quitar hojas para el ganado. 

Enfermedades de la remolacha. — Aunque en el cultivo de las 
huertas no se conocen enfermedades especiales de la r emo­
lacha, los grandes cultivadores, que se proponen extraer e l 
azúcar , opinan de diferente modo. E n 1846 se notó una afec­
ción muy parecida á la de las patatas; el pié calienle es tara-
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ieo enfermedad peculiar de la remolacha; esta planta sufre 
ta mbien mucho con las larvas de la ¡angosta y con el gusa­
no gris. 

Recolección de las remolachas. — L a remolacha adquiere su 
desarrollo en todo el mes de Setiembre, y se arranca ordina­
riamente en Octubre ó Noviembre, según los climas. 

Conservación de las remolachas. — Se conserva esta raíz en 
silos, en cuevas ó en fruteros. S in embargo, se ha notado 
que no puede dejársele mucho tiempo en si los, porque se em­
pobrecen sus jugos. 

Cultivo de la Zanahoria. - Clima adecuado. — Apetece 
los climas templados, más húmedos que secos; no le convie­
ne el frió, pero lo soporta mejor que el calor. 

Terrenos apropiados para la zanahoria. —Son útiles todos 
los terrenos, siempre quesean ricos en principios fertilizantes, 
bien mullidos, frescos y un poco expuestos al Mediodía. Se 
da muy bien en las tierras ligeras, con tal que no falte 
frescura. 

Abonos que convienen á las zanahorias . — E l estiércol de vaca 
consumido, los excrementos humanos y la sal de cocina. 

Labores que necesitan las zanahorias.— Dos labores prepara­
torias bastan en las tierras poco consistentes. Debe ser pro­
funda la de otoño para enterrar bien el est iércol , á fin de que 
pueda podrirse y enriquecer el subsuelo. L a segunda labor 
que se ejecuta hacia fines de Diciembre, debe ser menos 
profunda. 

Preparación de las semillas de zanahoria.—Lñ única prepa­
ración que necesitan las semillas consiste en frotarlas fuer­
temente entre las manos para que no se apelotonen. Sin esta 
p recauc ión sería difícil hacer una siembra regular. Mejor es 
aún humedecerlas algunas horas án les de esparcirlas. 

Siembras de las zanahorias. — E n los grandes cultivos se 
enpiezan en fin de Febrero y se concluyen en el mes de Abr i l . 
E n las tierras arenosas se siembran en el invierno. E n las 
huertas, á primeros de Setiembre, para arrancarlas en fin de 
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otoño y principios de invierno. Se siembran á surco ó a! vue ­
lo, y mejor con máqu ina . 

Cuidados que exigen las zanahorias.—Guando las zanahorias 
han levantado lo suficiente para que puedan distinguirse de 
las malas hierbas, se acostumbra escardarlas. Algunos cul t i ­
vadores recomiendan aporcar las que salen fuera de la t ierra, 
para que no pierdan sus buenas cualidades. 

Enfermedades de las zanahorias.—-No se conoce ninguna 
enfermedad alarmante. E n tiempo h ú m e d o puede declararse 
la podredumbre en los terrenos muy frescos; la falta de l l u ­
via puede determinar el abatimiento de los tallos, el r eb l an ­
decimiento de las raíces y la completa suspensión de la sa ­
via , cuando se cultivan en tierras ligeras. 

Recolección de las zanahorias.— Se arrancan á fines de Se­
tiembre y en la primera quincena de Octubre. Debe elegirse 
un buen dia para arrancarlas, y quitarles las hojas con la m a ­
no cuando se trata de conservarlas. 

Conservación de las zanahorias.— Los cultivadores flamen­
cos se contentan con abrir surcos profundos, encerrar en ellos 
las zanahorias y cubrirlas con palmo y medio ó dos palmos 
de t ierra ; pero el mejor método consiste en guardarlas en 
silos. 

VARIEDADES.—Zanahoria blanca de cuello verde.—Esta zana­
horia , originaria de Bélgica , es muy larga y tiene el cuello 
muy descubierto. 

Zanahoria blanca de Breteuil.— Esta variedad difiere, por 
su forma, de la precedente, á pesar de ser blanca también , 
más corta y gruesa, y por encontrarse siempre enterrada to­
da ella. 

Zanahoria blanca de los Vosges.—Menos desarrollada que la 
de Bre teu i l , pero de la misma forma é igualmente enter­
rada. 

Zanahoria blanca traslúcida. — No es más que una subva-
riedad de la zanahoria blanca de Breteuil . 

Zanahoria amarilla de Archicourl.—Es una variedad volu-
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m i ñ o s a , a largada, qae no sobresale nada, ó sobresale muy 
poco de la tierra en que se cult iva. 

Zanahoria amarilla de cuello verde.— Larga t a m b i é n , me­
nos voluminosa y más descubierta que la precedente. 

Zanahoria amarilla de Saulfeld. — Esta zanahoria no se dis­
tingue esencialmente de la de cuello verde. 

Zanahoria amarilla cor to . - -Es ta variedad procede indu­
dablemente de la zanahoria blanca corta de los Vosges. 

Zanahoria amarilla larga de Alsacia. — Es una variedad i n ­
termediaria entre las zanahorias amarillas largas y las rojas 
largas, en cuanto al color. 

Zanahoria roja gruesa de cuello verde de F / á m / ^ . — V a r i e d a d 
muy voluminosa, larga y que se entierra por completo. 

Zanahoria roja larga de M, Vilmorin.—Es acilindrada, bas­
tante larga y de buena calidad. 

Zanahoria roja de cuello verde de Miringham. — I h c e pocos 
años se introdujo en Francia, desde Bélgica, esta variedad de 
zanahoria. E s muy larga, casi ci l indrica, sobresale de la 
tierra más que la blanca de cuello verde, y es más productiva. 
Su color, un tanto más pálido que el de la zanahoria roja 
pál ida de F l ándes , se aproxima más al color de naranja que 
al rojo. Se le ha dejado el mismo nombre con que se conoce 
en Bélgica , para no darle otro nuevo. 

P L A N T A S T E X T I L E S . 

Cultivo del Cáñamo.—Exis ten muy distintas opiniones so­
bre el origen del c á ñ a m o ; hay quien le supone venido del 
A s i a , como el lino, y otros del Norte de Europa y de. la 
Nueva Holanda. 

Variedades principales. — E l cáñamo ofrece apenas var ieda­
des, á pesar de las diferentes modificaciones que determinan 
el terreno y el clima. Sólo se conocen dos sub-variedades, 
el cáñamo común y el cáfíamo del Piamonte, que se designa 
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t ambién con el de cáñamo de Bologne, Este último sólo se dis­
tingue del común por sus mayores dimensiones. Hace a lgu­
nos años se ha ensayado también el cáñamo gigante de China, 

Clima adecuado para el cáñamo. — E \ cáñamo no es tan de­
licado como el lino, pues se da en climas bastante exagera­
dos; pero apetece generalmente las situaciones abrigadas, 
ios valles y las tierras bajas. Los vientos frecuentes vuelven 
muy grosera la fibra. 

Tierras apropiadas para el cáñamo.— E l c áñamo apetece 
un suelo de mediana consistencia , profundo, fácil de traba­

j a r y de mull i r , fresco sin ser h ú m e d o , y rico en humus, pro­
cedente de antiguas estercoladuras. 

Abonos que convienen al cáñamo.—En los climas del Norte ó 
próximos al Norte, y en los terrenos constantemente frescos, 
estiércol de caballo y de carnero; en los más cálidos y en las 
tierras poco ligeras, estiércol de vacas y de cerdos. Algunos 
agricultores aconsejan agregar excrementos humanos á los 
estiércoles de cuadra. 

Labores preparatorias.— Son preferibles las labores de 
azadón á las de arado, pero generalmente se da una labor 
de arado bastante profunda en otoño, al enterrar el es t iércol , 
otra á la salida de invierno, de cinco y media á siete pulga­
das de profundidad y otra para sembrar, de cinco á seis pul­
gadas, pasando, por úl t imo, la grada en todos sentidos. 

Elección de semillas. — L a buena simiente de cáñamo debe 
ser lustrosa, color gris oscuro y pesada. La grana de c á ñ a ­
mo pierde muy pronto su facultad germinativa; la de dos 
años es impropia para la reproducc ión . 

Siembra del cáñamo.—La época de la siembra varia con los 
climas, los terrenos y las situaciones. Se siembra en Febrero 
y Marzo en los países cál idos , y en A b r i l , Mayo y hasta Junio, 
según se acercan al Norte. S i se desea fibra fuerte y grana, 
se s e m b r a r á á razón de tres fanegas de semilla por fanega 
del marco de Castilla, y cinco para fibra fina. 

Enfermedades y enemigos del cáñamo. — Se indica una en-
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fermedad que afecta l a grana sobre la planta, pero no es co­
nocida. L a larva de cabeza de muerto es el único insecto que 
le acomete. Pero lo que principalmente le atacan son los hielos, 
las borrascas, las lluvias violentas y los pájaros p e q u e ñ o s . 

Recolección del cáñamo.—Se hace en dos veces y en é p o c a s 
que suelen variar. No obstante, puede decirse que se aco­
mete en la segunda quincena de Julio y en los primeros dias 
de Agosto l a recolección de los pies machos, y en todo S e ­
tiembre la de las plantas hembras. Por cada macho se cuentan 
tres ó cuatro hembras. 

Enriamienlo del cáñamo. — L a fibra de la corteza del c á ñ a -
no se encuentra muy aglomerada, y envuelta por una mate­
r ia gomo-resinosa, que se opone á su s e p a r a c i ó n , y que es 
necesario destruir por medio de una fermentación que la des­
componga. Dos son los agentes necesarios para esta fermen­
tación , la humedad y el calor. Se obtienen : 1.0 Exponiendo 
las plantas sobre los prados á la acción sucesiva de la hume­
dad atmosférica y del sol. Esta operación recibe el nombre 
de descomposición por el relente ó rocío. 2.° Introduciendo las 
plantas en agua, y dejándolas en ella hasta que la fermenta­
ción destruya la gomo-resina; se disuelve la materia colo­
rante, que arrastra el agua , y el c áñamo adquiere un hermo­
so color blanco-amarillento, muy estimado. De los ensayos 
comparativos de estos dos procedimientos resulta que el 
últ imo da mejores resultados, y que debe preferirse, siempre 
que se pueda disponer del agua necesaria. Descr ibirémos el 
procedimiento de enriado. 

Enriado del cáñamo en Lombardía.— Dan mejores resulta­
dos las aguas corrientes , porque arrastran consigo la mate­
r i a colorante á medida que va quedando en libertad por la 
fermentac ión . E s esencial que sean dulces , puras y sobre to­
do que no contengan hierro. E n el agua estancada es más 
corta la operac ión , por la mayor temperatura que se produ­
ce; pero el agua entra en putrefacción y emite gases infectos, 
cuya acción es incómoda y malsana. 
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E l procedimiento seguido en Lombard í a es el que da me­
jores resultados. Se establecen estanques de cinco palmos de 
profundidad, y de una capacidad doble que la largura del 
cáñamo que se va á colocar , á fin de que la fermentación 
sea muy activa. E l fondo debe estar embaldosado, y r e ­
vestidas las paredes de m a m p o s t e r í a , para que las tierras 
no enturbien las aguas y comuniquen su sqciedad á la h i ­
laza. Se limpian perfectamente estos estanques á cada e n ­
riamiento. 

Las plantas son colocadas á uno y otro lado, y se atravie­
san tablas cargadas de piedras, para que queden dentro del 
agua. L a durac ión del enriamiento var ía según la elevación 
de la temperatura ; pero no se ha podido obtener hasta el pre­
sente ninguna indicación precisa sobre este objeto. S i el 
enriamiento es muy prolongado, la hilaza pierde en peso y 
en fuerza ; si es corto, se deja trabajar mal . A l cabo de cua­
tro días se revisa e l cáñamo , y se saca si la fibra se des­
prende fácilmente de ia parte l eñosa . L a operac ión debe ter­
minar al sexto dia á lo más . Cuando liega el momento de 
sacar el cáñamo, y se quitan las tablas y las piedras, se acinan 
las gavillas, se lavan y frotan en todos sentidos, y se ponen 
á secar, apoyando unas contra otras por la cabeza , en forma 
de conos. 

Cultivo de! Cáñamo de cien años .—El c á ñ a m o verde 110 se 
siembra; se planta como se hace con la caña de azúcar . Des­
pués de haber preparado el terreno con una buena labor en 
Febrero, se buscan plantas de este cáñamo en los puntos en 
que se cu l t iva , las que se plantan en trozos, á distancia de 
veinte pulgadas unos de otros, y á la profundidad de cinco. 
Estos trozos de tallo van desplegando raíces poco á poco, 
viéndose al cabo de un mes nacer brotes que siguen una d i ­
rección recta, y á los cuarenta dias levantan de treinta y cin­
co á setenta pulgadas. E s tan extraordinario su crecimiento, 
que cree uno ver un arbusto en esta planta. 

Cuando esta plantación se ha hecho con cuidado vive has-
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ía cien a ñ o s , dando cada año un producto considerable. 
L a recolección se hace cortando la caña á flor de tierra. 

No es necesario enriarlo ni agramarlo, sino levantar las h e ­
bras de la corteza. 

Da tres cosechas cada a ñ o : la primera en Junio, la segun­
da á fines de agosto, y la tercera en Noviembre. 

Cultivo del Cáñamo de China.—El cáñamo de China , i n ­
troducido hace pocos años en el Mediodía de Francia , puede 
ser de mucha importancia en nuestro país , por la cantidad de 
hebra que produce y su excelente calidad. Se eleva á la a l ­
tura de ocho á diez varas , y tiene una circunferencia de seis 
y media á nueve pulgadas, suministrando cada pié hebra 
bastante para tejer cinco palmos de tela de balista. 

Cuidados que exige el cáñamo de China.—Aunque en los en­
sayos hechos en el Mediodía de Francia no ha alcanzado más 
de siete varas de altura, no puede cultivarse en nuestros c l i ­
mas á campo raso, porque no puede sostenerse en pié con 
ios fuertes vientos que re inan; cosa que no sucede en China. 
Tampoco madura la semilla sino abrigada de tapias y r e s ­
guardos. No obstante, deben acometerse serios y minuciosos 
ensayos para ver s i se consigue aclimatar en España esta útil 
planta. 

Cultivo del a^o-ma.—Esta nueva planta tex t i l , que se cult iva 
en las cercanías de Cantón y de Macao, produce telas g ro ­
seras. 

Tierras y labores que exige el / o -ma .—Después de bien abo­
nada la t ierra , se le dan diferentes labores para d iv id i r ­
la y desmenuzar el c é s p e d , conforme se hace para el c á ­
ñ a m o . 

Siembra del /o-ma. —Se siembra á principios de primavera 
muy superficialmente, se cubre el terreno con una capa es­
pesa de paja ó de hierba seca , y si no l lueve, se rocía con 
agua para que ésta llegue á la tierra sin impulso y sin e n ­
terrar la semilla. Ésta germina en semejantes condiciones, y 
se retira la paja cuando la planta está fuera de tierra. Luego 
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qae toma vigor , se aclaran las plantas hasla quedar á seis 
pulgadas. 

Recolección del lo-ma. — La planta madura hacia el octavo 
mes, y se arrancan primero los machos y á los quince ó ve in­
te dias las hembras. E l tallo alcanza una altara de seis á sie­
te varas, y una pulgada de d iámet ro en su base. 

Usos del lo-ma. — Para extraer la hilaza se corta por el 
cuello de la raíz la corteza de la planta áun verde , y se pone 
en agua por ocho ó diez dias. Se seca al sol y se divide en 
hilos, que se preparan como los del c á ñ a m o . 

Culilvo del Tsiüg-ma.—Esta planta es también proceden­
te de Cantón y de Macao, y entra en la preparación de la 
batista fina. 

Tierras y labores que exige el ísing-ma. — Wcchma el mis­
mo cultivo, los mismos cuidados y vegeta en las mismas con­
diciones que el lo-ma, pero exige una temperatura menos 
cál ida 

Recolección del tsing-ma.—Vam preparar la hi laza, se liga 
la planta recien arrancada en hacecillos de tres á cinco pies 
de altura con cerca de dos de d i áme t ro , y se colocan de c a ­
beza sobre una ancha caldera de hierro poco profunda, llena 
de agua y guarnecida de enrejado de cañas . Se le da fuego 
y sostiene el agua en ebullición por algunas horas, hasta que 
ésta planta quede cocida al vapor: se seca al so l , y cuando 
se ha completado la desecación , se remoja en agua f r i a , se 
rompe por el cuello de la raíz y se desprende la cubierta; 
esta se hiende en seguida y se divide en filamentos de extre­
mada tenuidad por medio de peines. E l hilo se hace sin nin­
guna torsión, reuniendo de cabo á cabo los filamentos de una 
misma d imens ión . 

Cuiüvo «leí i / m o . — E l cultivo del lino estuvo muy genera­
lizado en los pueblos antiguos civilizados de África y Asia. 
Se ignora la época en que se introdujo en Rus ia , donde se 
cultiva en mayor escala. 

Variedades principales de lino.— A pesar del variado cultivo 
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á que ha sido sometida esta planta en diferentes climas y ter­
renos, no se conocen rnás que tres variedades principales: el 
Uno común, de flor azul; el lino de Europa, de flor blanca, y e l 
lino de América, de flor blanca también. E l de flor azul es el 
más generalmente cultivado. 

Climas adecuados para el lino. — Rechaza los climas de­
masiado h ú m e d o s y los muy secos. No le convienen tampo­
co las comarcas muy batidas por los vientos. Se da perfecta-
meale en climas templados, frescos y abrigados. 

Terrenos propios para el lino. — Son excelentes para el lino 
las tierras areno-arcillosas, naturalmente r icas , ó enriqueci­
das por mucho tiempo con abundantes abonos. Prospera poco 
ó nada en las arcillosas fuertes, margosas y arenosas muy 
sueltas, y sobre todo en los suelos constantemente humede­
cidos. 

Abonos que convienen al feo. —Teór i cos y prácticos es tán 
conformes en reconocer como los mejores abonos para el lino 
el de ovejas por medio de rediles, el de vacas muy podrido 
y los excrementos humanos diluidos en agua: condenan el 
guano, que pasa por alterar su fibra. Se emplean 200 quin­
tales de estiércol de vaca por fanega del marco de Casti l la. 

Labores preparatorias. — E n los países más adelantados se 
da una labor profunda lo primero, y un paso degrada, y a l ­
gún tiempo después se labra la tierra á la profundidad de 
cuatro pulgadas. 

Elección de simientes. — Las simientes del comercio se d is ­
tinguen porsu embalaje. Las que vienen del puerto de Riga y 
Rusia, procedentes de la Livonia ó de la Lus i an i a , se e x p i ­
den en toneles; las que se reciben de la Zelandia, provincia 
d é l o s Países-Bajos , y que son producidas con semillas de 
R i g a , se venden en sacos. Los caracteres de una buena se­
milla de lino consisten en ser corta, gruesa, cerrada , pesada 
y de color oscuro. 

Siembra del lino.—Se siembra en dos épocas diferentes, en 
otoño y en primavera. E n el Mediodía en Octubre, y en el 
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Norte y centro en Abri l y áun en Marzo. Con respecto á l a 
fibra, es preferible el lino de estío al de inv ierno , y sobre 
todo el que se siembra espeso. E s un adagio vulgar que l a 
siembra espesa da lino fino, y la clara, simiente de comercio 
y lienzo casero. Se siembra claro á razón de diez arrobas de 
semilla por fanega del marco de Castilla, y espeso con cator­
ce arrobas para la misma medida. 

Cuidados que exige el lino.—Se da la primera escarda del 
lino con cielo cubierto, pero sin ser muy húmedo ni precisa­
mente seco, luego que sobresale pulgada y media ó dos pul ­
gadas. Esta escarda se renueva hasta tres veces con cortos 
intervalos, y después ya no se le toca m á s . 

Enfermedades y enemigos del lino. — E l carbón ó fuego y l a 
roya. Con la primera se ennegrece en la parte superior y 
amarillea en la inferior. La roya consiste en la tinta rojiza 
que adquiere en las extremidades de los tallos después de 
una prolongada sequía . Sus enemigos principales son la cus­
cuta de Europa, que se destruye regando la parte atacada con 
una disolución de caparrosa, preparada con diez onzas de 
caparrosa y dos cuartillos y medio de agua; la altisa de los 
huertos y la altisa de los bosques, para las que no hay medios 
conocidos de des t rucción. 

Recolección del lino. — E l lino temprano florece á fines de 
Junio ó principios de Ju l io ; el tardío a lgún tiempo d e s p u é s . 
Se arranca en Setiembre si se desea la grana para simiente; 
pero la fibra es grosera si se deja en tierra después de caer 
las hojas y haber ennegrecido las cápsulas ó va inas ; si se 
quiere fibra muy fina, pero perdiendo la semilla, debe arran­
carse en cuanto se abran las flores. 

Enriado del lino. — Las operaciones del enriado del lino 
son las mismas que para el c á ñ a m o . 

Procedimiento por el sereno ó rocío. — Se practica extendien­
do el lino en capas delgadas é iguales , ordinariamente so­
bre praderas. Si no bastase extenderlo, se h u m e d e c e r á el 
lino para precipitar su cu rac ión . E l lino pe rmanece rá en este 
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estado hasta que es té suficientemente enriado en la parte i n ­
ferior, lo que se conoce en que los tallos se doblan perfec­
tamente, y en que la capa fibrosa se destaca con facilidad; 
esto tiene lugar á las dos ó cuatro semanas de extendido, se­
g ú n el grado de humedad atmosférica. Se le voltea de manera 
que cambie completamente de pos i c ión . ocupando la parle 
superior la que se hallaba en contacto con la pradera. 

Enriado del lino en el agua. —liemos dicho, hablando d é 
cáñamo , que el enriado propiamente dicho, ó por medio del 
agua, es preferible a l que se verifica por el r o c í o , y que no 
debe emplearse éste sino á falla de corrientes de agua ó de 
estanques. Lo mismo debe suceder con el lino. Las mejores 
aguas son las casi estancadas, pero cuya masa se renueva len­
tamente. La operación se practica en un todo como ¡a del c á ­
ñ a m o , pero dura cinco ó seis dias, en los que se visitan tres 
ó cuatro veces al dia los manojos. 

Diferentes procedimientos nuevos de enriado del lino y cáña­
mo.—Procedimientos sencillos dan esperanzas de muy bue­
nos resultados en este ramo importante de preparar las plan­
tas textiles para los hilados. 

M. Soubeyran ha logrado separar en poco tiempo ¡as fibras 
del cáñamo por medio de una corriente de agua templada. 

E l mismo químico ha conseguido, en la Auvern ia , separar 
las fibras del c á ñ a m o , introduciendo las plantas por algunos 
dias en agua ligeramente alcalina, sin que aquél las exper i ­
mentasen ninguna a l te rac ión . 

E n América se valen de un procedimiento muy sencillo v 
que parece más eficaz aún . 

Se introducen las plantas de lino en grandes cubas de do­
ble fondo, en las que el primero presenta muchas filas de 
agujeros, y se hace que pasen tubos cerrados por entre los 
dos fondos. 

Llenando de agua la parte de la cuba que ocupan el lino y 
los tubos, se introduce el vapor para que el calor penetre toda 
la masa y se eleve la temperatura del l íquido hasta 28 ó 30 
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grados: no tarda en desarrollarse una especie de fermenta­
c ión , que determina falta de adherencia al principio, y la se­
gregac ión de las fibras algunos dias d e s p u é s . Se comprende 
que este mé todo no ofrezca los inconvenientes atribuidos a l 
empleo de los ácidos dilatados en agua , sobre todo de ác i ­
dos tan enérgicos como el aceite de vitriolo, principalmente 
cuando se va concentrando por medio de la evapo rac ión . 

Cuitiiro «leí Algodón.—El aigodon es una de las produccio­
nes más importantes del reino vegetal . Su cultivo se verifica 
hoy en casi todas las naciones del mundo. Crece espon tánea ­
mente á diferentes grados de latitud. 

Variedades de algodón. —Se conocen bastantes variedades 
de a lgodón, pero nos ocuparemos sólo de las más importantes. 

Algodón herbáceo.—Su tallo, que es leñoso y cubierto de 
vello, se eleva un pié ó pié y medio: es planta anual en E u ­
ropa y vivaz en África. E l fruto de este algodonero es del ta­
m a ñ o de una nuez. Florece en Julio. 

Algodón de la isla de Borbon.— Esta especie no teme los 
vientos, ni la l luvia ni el frió. Crece r áp idamen te su planta, 
florece án tes que las otras especies, y sus frutos maduran 
casi en una misma é p o c a : da un a lgodón muy fino y produ­
ce doble cantidad. E s de poca elevación y prefiere v i v i r en 
las orillas del mar. 

Algodón de Georgia. —Este a lgodón, con semilla negra, es 
muy estimado en Inglaterra y se paga á doble precio que los 
de simiente verde. E s planta anual, ó hay que sembrarla al 
menos todos los años. Apetece también las orillas del mar. 

Algodón Santorino. — V i v e muchos años y puede dar bue­
nos resultados en los países frios , porque resiste las heladas 
siempre que se corten sus tallos á flor de tierra. 

Algodonero de Motril. — T i e n e de diez á doce p iés de e le ­
vación cuando se dirige la poda convenientemente ; produce 
abundantes frutos y v i v e diez ó doce años , pero es muy lento 
en fructificar. 

Clima propio para el algodonero. — E l algodonero requiere 
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exposición abrigada, pero con venti lación para que el calor 
no detenga su crecimiento. E l grado de calor varía con la es­
pecie: de te y seis á diez y ocho grados bastan para el 
h e r b á c e o ; el a rbó reo necesita de diez y seis á veinte y dos 
grados, y el de Motril quince grados en el otoño para que 
puedan madurar sus frutos. 4 

Tierras adecuadas para el algodonero— Tomando sus raíces 
mucha ex tens ión en lodos sentidos, necesitan tierra suelta v 
fác l de penetrar. E s preferible el terreno ligeramente arci"-
lioso. 

Abono* que convienen al algodonar o . - S o n úti les el légamo de 
los nos, estanques y balsas, el orujo de la aceituna v d e m á s 
plantas aceitosas y los excrementos humanos mezclados con 
bastante buena t ierra. Deben aplicarse áníes de la úl t ima 

Siembra del algodonero.-Debe ser fresca la semilla v de 
buenas plantas. Se pondrá en remojo por espacio de ah-un 
tiempo con el fin de que se abra mejor, estregando en S e ­
guida las pepitas con tierra fina para separar el a lgodón 

be siembra cuando no existe temor de heladas ^ 
Se prepara la tierra con tres ó cuatro labores de arado, 

dadas desde Diciembre hasta Marzo : se divide en caballones 
de un p.e de anchura en su base, y de cuatro dedos en la 
parte superior , disposición que facilita regar las plantas. Se 
siembran las semillas con el planador en el plano inclinado 
que mira al Mediodía , echando en cada agujero cinco 6 seis 
pipas a seis o más dedos de profundidad. 

Cuidados que exige el algodonero.-En el algodonero pe­
renne se procura el primer año limpiar el terreno de hierbas 
y amontonar cada vez la tierra al pié de la planta. Si falta a l -
guna planta se repondrá desde luégo . Se riega siempre que 
tenga necesidad. Cuando desarrolla demasiadas partes tal lo-
sas, se descogol lará oportunamente, y á u n se cor tará su cima 
si tomase mucha altura. 

Enfermedades y enemigos del algodonero. - Las sequías pro-
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longadas, las lluvias muy continuas y los vientos fuertes d a ­
ñan considerablemente á la planta y al producto. 

L a oruga llamada algodonera es e l animal que le causa 
más d a ñ o , concluyendo con las hojas y brotes en dos ó tres 
dias. 

Poda del algodonero.—Esia operac ión se verifica solamen­
te en el algodonero vivaz. Unos l a practican á flor de tierra, 
y otros cortan ú n i c a m e n t e las ramas bajas. 

Recolección del algodón. —Empieza á madurar á mediados 
de Setiembre y se conoce que entra en sazón cuando cambia 
en amarillento su color verde. L a madurez de las bayas es 
progresiva, y por eso la recolección se prolonga hasta fines 
de Diciembre. Se hará en dias secos y serenos, siendo prefe­
rible sacar con los dedos el a lgodón de la baya abierta. 

P L A N T A S A C E I T O S A S . 

Cultivo de la C o k a . — E s una especie de col campestre, 
muy parecida á la nabina, pero de simiente más gruesa y 
más negra. 

C l i m a . - E \ del Norte es más favorable que el del Me­
diodía . 

Tierras apropiadas para la cofea.—Apetece tierras r icas , 
profundas, bien abonadas y bien mullidas; pero se acomoda 
también á los terrenos medianos, con tal que se cultive en c l i ­
mas algo h ú m e d o s . 

Abonos que convienen á la colza.—E\ más natural y conve­
niente es el de los despojos de la misma planta, descom­
puestos con líquidos de cuadra ó agua de es t i é rco l , adicio­
nada con estiércol de carnero, trapos de lana , excrementos 
humanos, cenizas de leña y turba, fangos de estanques, ca l 
y yeso. 

Elección de semillas.— SQ necesita que la grana de colza 
destinada á la reproducción se nutra tanto como l a de n a -
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b ina , permaneciendo en tierra algunos dias más que la que 
se ha de someter á la ex t racc ión del aceite. Algunos cul t iva­
dores acostumbran arrancar las plantas más sobresalientes 
cuando levantan de 5 á 7 pulgadas, para trasplanlarlas á 
distancias convenientes, abonarlas y cultivarlas con esmero 

Siembra de la c o l z a . - S , sabe que la colza de invierno, ó 
colza f n a , produce una subvariedad, llamada colza caliente 
ó de primavera y verano. Se siembra de asiento ó en semi-
lero L a de invierno se siembra á voleo, desde el 15 de J u ­

bo al 5 de Agosto, á razón de 160 libras de simiente por fa­
nega de tierra del marco de Casti l la , ó á catorce pulgadas de 
distancia en surcos, con 70 libras de simiente 

Trasplamacion de la c o l z a . - S e repica la colza con el a r a ­
do el azadón ó el plantador, pero es más expedito el primer 
mé todo . Cuando el repique se hace con el arado, se pone so­
bre el terreno la cantidad necesaria de plantas para trasplan­
tar y se forman pequeños montones de distancia en distancia. 
EntonCeS el labrador abre surcos, y los muchachos depositan 
estas plantas de dos surcos en dos surcos, á 6 v media ó 7 
y media pulgadas de distancia la una de la otra. A la vue l ­
ta el arado las cubre, dejando fuera solamente los tallos 

Cmaadosgue exige la colza.-Conslsten en escardas y en 
binas cuando se necesitan. 

Semillas de colza de verano.-Esta colza es menos rústica 
y menos productiva que la precedente. Se cultiva en los pa­
rajes muy fríos, ó cuando el invierno ha destruido las cose­
chas que hay que reemplazar. Se aplica una buena esterco-

d o ^ S r " ,abQreS á 19 P - 0 ^ 8rada en 
todos sentidos y se siembra á voleo ó á surcos. Se entierra 

ruTo TOST-f ía Tda ó con ramas espinosas' y s e pasa el 
rulo. Los cmdados de entretenimiento son los mismos que en 
la variedad anterior. 4 J t T ^ y enemÍ90S de la c o ^ - L o s cambios brns-
e s t e ^ í i ' n ^ 9 1 " 1 3 1 19 SalÍda del ÍnVÍerno dañan m ^ h o este cult ivo; pero no hay que desesperar cuando el ataque se 
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reduce á las hojas; por e l contrario, es irremediable cuando 
la podredumbre penetra hasta el corazón de la planta. 

Los limacos atacan también las hojas tiernas; los pájaros 
pequeños y las tórtolas comen con mucha avidez las semillas, 
por lo que hay que vigilarlas luego que llega la grana á su 
madurez. 

Recolección de la colza.— La época de la madurez var ía con 
los climas. E n el Mediodía madura en la segunda quincena 
de Mayo; en el Norte no se cosecha hasta fin de Junio ó p r in­
cipios de ju l io . 

Aplicaciones de la colza. — E n verde proporciona un for­
raje temprano. Su semilla rinde un aceite más abundante que 
el de la nabina, pero impropio para los condimentos del hom­
bre. E l orujo y las vainas s i rven , remojados, para la nutr i ­
ción de las vacas . 

Cultivo de la Nsibin».— Clima. — La nabina, ó nabo silves­
tre , es robusta y poco sensible al f r ió; pero prefiere muchas 
veces los climas templados. 

Tierras apropiadas para la nabina.-—Se da bien en las t ier­
ras de mediana ca l idad , de cualquier naturaleza que sean. 

Abonos que convienen á la nabina. — Deben abonarse las tier­
ras con abundancia, usando con preferencia el es t iércol de 
carnero, las mezclas de tierras, cenizas vegetales y yeso, r e ­
gadas con agua de es t i é rco l , de legía y de j a b ó n , y los t ra ­
pos de lana impregnados de agua de sa l . 

Labores preparatorias.—Apénas se dan labores preparato­
rias á las tierras destinadas á este cul t ivo; pero cuando so­
bra tiempo hay ventaja en aplicarles dos ó tres de arado. 

Elección de simientes. — No es común la buena semilla. Para 
obtenerla, convendrá marcar cierto n ú m e r o de plantas de las 
más robustas, vigorosas y bien situadas, aislarlas por clareo 
y dejarlas en tierra algunos dias más que el resto de la cose­
cha. Se las a r r anca rá por la m a ñ a n a temprano con el roc ío , 
y se las colocará á la sombra y al aire , para que concluya su 
madurez. 
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Siembra de la nabina.—Se siembra la nabina de invierno 

en el mes de Agosto y Setiembre, á razón de tres á tres y 
media libras de semilla por fanega de tierra del marco 
de Cast i l la , y la de verano desde el 15 de Abri l a l 15 
de Junio. Se cubre la semilla con una grada ligera , ó ha­
ciendo pasar una rama , y se pasa el rulo si la tierra es muy 
l igera . 

Cuidados que exige la nabina.—Debe escardarse y aclarar­
se tres semanas después de nacer, y binarse en el momento 
que empiecen á mostrarse botones. 

Enfermedades y enemigos de la nabina. —No conocemos otros 
que las altisas y los pájaros p e q u e ñ o s . 

Recolección de la nabina.—Se procede á la recolección cuan­
do las vainas están amari l las , procurando no desgranar la 
semilla y eligiendo las horas de la m a ñ a n a en que no ha des­
aparecido el rocío. Suele dar de 25 á 36 fanegas de semilla 
por fanega de tierra del marco de Castilla; y aunque no r i n ­
de tanto aceite como la colza, es de mejor calidad. 

Empleo de la nabina. —Cuando está verde suministra un 
excelente forraje de primavera. Las hojas tiernas pueden ser­
v i r , como las de la co l , para el alimento del hombre ; pero 
su principal destino es para la producción de aceite. Este l í ­
quido, no sólo sirve para el alumbrado y para los jabones 
verdes , sino también para la comida. 

Cnitivo de la Camelma.—La camelina es una planta pe­
q u e ñ a , que merece ser conocida de los cultivadores. Está 
muy poco generalizada, pues apenas se la cultiva en l a S o m -
me, en el Paso de Calais y norte de Franc ia . 

Clima adecuado para la camelina. —No es delicada, pues se 
da en climas variados y resiste los frios. 

Terrenos apropiados para la camelina. —No es tampoco de­
licada para la t ierra , pues r e ú n e la apreciabi l ís ima c i r cuns ­
tancia de darse en terrenos que no convienen á otras plantas 
aceitosas. Alcanza su madurez á los tres ó cuatro meses, lo 
que permite obtener dos cosechas por a ñ o en algunos pa í ses . 
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Labores preparatorias. —Se dispone la tierra con dos labo­
res de arado y dos pases de grada. 

Siembra de la came/ma. — D e s p u é s de algunos dias de r e ­
poso, se siembra la camelina á voleo, desde el mes de Abr i l 
á Junio, á razón de seis libras de semilla por fanega del mar­
co de Castilla. E s muy menuda esta grana triangular a m a r i ­
l l a ; conviene mezclarla con arena fina para esparcirla. Se en-
tierra en seguida con el revés de la grada ó con ramaje es­
pinoso. Cuando la tierra es muy ligera se hace pasar el rulo. 

Cuidados que exige la camelina.— Cuando se mezcla en la 
siembra con trébol ó con mostaza blanca, lo que es muy co­
mún y de buen producto, se la aclara de manera que quede 
entre los tallos una distancia de 7 pulgadas. Esta planta e s ­
quilma mucho el terreno. 

Recolección de la camelina. — Según ha sido la siembra tem­
prana ó t a r d í a , la recolección se verifica en Julio ó Agosio, 
cuando los frutos amarillean. E n unos cantones se le arranca 
y deja sobre el mismo campo, en un espacio muy limpio y 
bien sentado. E n otros se trasporta á la casa ó granja. La fa­
cultad germinativa de su simiente no dura más que un a ñ o . 

Destino de la camelina. — Cien libras de semilla de cameli­
na rinden de 27 á 30 libras de aceite para luces , que da m é -
nos humo que el aceite de colza. Algunos reprochan á este 
aceite mal olor; en efecto, tiene un olor de ajo bastante pro­
nunciado y desagradable cuando es reciente, pero lo pierde 
al poco tiempo. 

Cultivo «le la l loslaza blanca y ne^ra. — Estas dos plantas 
dan un aceite que tiene mucha analogía con el de nabina; 
pero es más ventajoso su cultivo. 

E x i g e ménos cuidados que la colza de primavera. 
Clima adecuado. — Le convienen los climas templados, más 

cálidos que frios. 
Tierras apropiadas y abonos.—Buena tierra sustanciosa, 

suelta y bien abonada, constituyen sus mejores condiciones 
de cultivo. 
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Labores y cuida d o s . - B u e m s labores preparatorias, escar­
da y binas, y precauciones contra los pájaros que se ceban 
en sus semillas, son los únicos cuidados que exige. 

L a mostaza blanca tiene a lgún méri to como semilla aceito­
sa ; es una planta que no atacan los insectos. És ta se inclina 
mucho por el peso de su corona, pero sin perjudicarle. Da 
mucho aceite malo para comer. 

L a mostaza negra, más productiva que la blanca, es r a r a 
vez cultivada para aceite. Ex ige tierra más rica que la mos­
taza blanca. 

Se saca partido de las mostazas como plantas forrajeras, 
medicinales y condimentadas. 

Cultivo de la Adormidera.—Es originaria del oriente v 
del mediodía de Europa. 

Variedades.— 1 .a L a adormidera ordinaria ó negra, cuyas 
cabezas se abren cuando maduran. 2.a L a adormidera ciega 
cuyas cabezas no se abren. 3 - L a adormidera blanca, con 
llores y simientes blancas y con cabezas cerradas como la se­
gunda variedad. 

a ¿ m a . - A u n q u e originaria de los climas calientes, se aco­
moda muy bien á los del Norte. 

Tierras propias para el cultivo.-Ama las tierras ricas Y per­
fectamente mullidas. 1 

Abonos que convienen á la adormidera.-Su orujo las ceni 
zas de leña y el estiércol de cuadra muy podrido ' 

Labores preparatorias.-Debe d e s m e n u z á r s e l a tierra con 
mucho esmero; para ello bas la rá una labor antes del inv ie r ­
no, otra al salir el inv ie rno , y pasos de grada en todos sen-
tidos. 

Elección de semillas.-Como las cabezas de adormidera 
negra se abren al madurar, conviene sacudirlas á tiempo en 
un l.enzo ó en tableros, y conservar las primeras semillas 
que son s.empre las mejores. Las que se obtienen en la s e ­
gunda sacudida son de inferior calidad y dan plantas t a r -
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Siembra de las adormideras. — Se emplean tres libras ó tres 
y media de semilla de adormideras por fanega de tierra del 
marco de Castilla. No se puede aplicar menos, porque su fi­
nura hace que el viento se lleve mucha semilla. Se esparce 
lo mejor posible después de pasar el invierno, se entierra l i ­
geramente con el r evés de la grada y se pasa el rulo con 
fuerza. 

Cuidados que exige.—Se escardan y aclaran cuando las 
plantas tienen cuatro ó cinco hojas; se escardan do nuevo en 
cuanto empiezan á subir y se vuelven á aclarar hasta quedar 
á 7 ú 8 pulgadas de distancia unas de otras. Cuando se c u l ­
tivan en surcos se aporcan algunos días antes de florecer, á 
fin de proteger las plantas contra los vientos. 

Enfermedades y enemigos de la adormidera. — Hacen sufrir á 
estas plantas las alternativas de hielo y deshielo. Algunos i n ­
sectos , especialmente las larvas y la langosta, atormentan 
mucho á las adormideras. 

Recolección de las adormideras. — Se comienza la recolección 
por la adormidera negra. Empieza á florecer en el Norte en 
Ju l io , y á madurar dos meses d e s p u é s . Como todas las cabe­
zas no maduran á un mismo tiempo, se escalona la sacudida 
desde que toman el color amaril lo, sacud iéndo las sobre sa ­
cos en diferentes épocas . Luego se cortan los tallos y se for­
man con ellos manojos, que se colocan de p ié , apoyándolos 
unos contra otros. 

L a recolección de la adormidera de cabeza cerrada ofre­
ce ménos dificultad. Se arranca con sus raíces y se la deja 
secar. 

Destino de la adormidera. — Las semillas se utilizan para 
aceite, las cabezas cerradas en medicina, y el orujo para en­
gordar vacas , cerdos y vo la te r í a . 

iia<i¡a de Ch i l e .— Esta planta, que se asemeja en peque­
ño al girasol, es originaria de Chile, de donde se impor tó á 
Alemania. 

Clima y terreno. — kimquQ originaria de Chi le , ha llegado 
u 
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á cultivarse en Alemania , lo que prueba que resiste el fr ío; 
se da bien en cualquier terreno, con tal que profundice la capa 
arable. 

Preparación del terreno y siembra.—Debe sembrarse en 
Abr i l y Mayo, y en surcos ó á voleo. E x i g e de i 8 á 20 l i ­
bras de simiente por fanega de tierra del marco de C a s ­
t i l la . 

Recolección. — Cuando se vuelven grises las semillas de las 
cabezas principales, es señal de madurez; pero ántes de r e ­
coger la cosecha hay que atender á la de las cabezas se­
cundarias. Se arrancan las plantas, se las pone en g a v i ­
llas cinco ó seis dias, se trasportan á la c á m a r a y se des­
granan. 

Hay grande prevención contra esta planta por el mal olor 
de su tallo y un sabor chocante para las personas que no están 
habituadas á su gusto; pero no merece una repulsa seria la 
planta que rinde más aceite, que muchas de las que se c u l ­
tivan con in te rés . 

CMIÍI¥© del s é s a m o í i e^r i s i s i e .—El sésamo de Oriente es 
una planta que se cultiva en Amér ica , en Egipto, en I ta l ia , 
Y podria cultivarse muy bien en España . Su aceite, bien fa­
bricado , con frutos en sazón y bien conservados, es e x c e ­
lente y puede suplir muy bien al de olivas en todos los con­
dimentos destinados al hombre. 

Cnltivo del üaieops is Teirahlt — E s t a planta, reputada ge­
neralmente por mala , ó por inútil por lo menos, no es indig-
na de figurar entre las plantas aceitosas. E n los bosques del 
Luxemburgo se ocupan los pastores en buscarla con in te rés , 
para recolectar las semillas y extraer aceite de quemar. Los 
m á s audaces y pobres suelen emplearlo para ensaladas; 20 
libras de grana de galeopsis rinden cerca de 5 libras de acei­
t e ; desgraciadamente la recolección de esta grana es difícil, 
porque madura irreguiarmente. 

Los orujos procedentes de la fabricación del aceite pue­
den ser destinados á las vacas ó emplearse como abonos. 
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PLANTAS TINTOREAS. 

Cnltlvo de la Ifiuhla.—Aunque sus raíces son vivaces , sus 
tallos se renuevan todos los años . E s una planta muy estima­
da en la t in to re r ía , por el hermoso color rojo que sus raíces 
comunican á los tejidos. E s conocida desde la más emota 
a n t i g ü e d a d , siendo en aquellos tiempos, según Plinio, un 
cultivo reservado á las pobres. 

Variedades de rubia.—Se conocen muchas especies de r u ­
bia , todas vivaces, menos la rubia tinclorum, de que nos ocu­
pamos , de la que son vivaces solamente las ra í ces , desapa­
reciendo cada invierno las partes tallosas. 

Clima propio de la rubia.— Teme mucho el exceso de h u ­
medad y le daña también una sequía prolongada. E n los c l i ­
mas muy IVios, no pasa por todas las fases de la vegetación. 
Se le ha visto florecer en F r a n c i a , pero sin madurar su se­
mil la , sino excepcional mente, durante l ó s a n o s frios de 1859 
y 1 8 6 1 . 

Tierras adecuadas para la rubia.— Hoy se admite que l a 
rubia vive en todos los terrenos, aunque busca con prefe­
rencia los ligeros y sueltos, con tal que sean frescos. No de­
sarrolla completamente su materia colorante sino en aque­
llos en que abunda la ca l . Se da muy bien en las tierras pan­
tanosas saneadas. Se ha advertido también que en terrenos 
muy inmediatos y de la misma composición mineralógica, 
unos dan rubia roja y otros encarnada. 

Abonos que convienen á la rubia. — No hay planta que más 
apetezca ¡os abonos. No rinde producto sino en proporción 
de los abonos que se le aplican. Los mejores son el estiércol 
podrido, el guano, los á base de sangre y de polvo de hue­
sos, la palomina y los abonos l íquidos. Se reparten, sobre to­
do, á lin de invierno ó principio de primavera, en la época 
que se renueva la vegetación. 

Labores preparatorias.—Los trabajos preliminares se eje-
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cutan en el invierno que precede á la p lan tac ión . Los a isa-
cianos practican la primera labor á brazo, y á dos y medio 
pies de profundidad, quedando la tierra superior en el fondo, 
y la de és te en la superficie. í lay ventajas en ejecutarla en 
otoño. E n Castilla se emplea el arado. Esta labor, no sólo 
tiene por objeto preparar campo mullido para las ra íces , sino 
también limpiar la tierra de malas hierbas y cantos. 

Siembra de la rubia.— L a rubia se siembra y se planta. L a 
multiplicación por siembra es útil por intervalos, á fin de 
impedir la degenerac ión de la planta y obtener variedades 
nuevas. 

Se siembra en primavera , en l íneas hechas por la mano del 
hombre, con el rayador ó á surco. E n el primer caso son tras­
versales , y de nueve á trece pulgadas de distancia unas de 
otras, de las que se deja una intermedia sin sembrar para 
abriga'r las plantas con la tierra intermediaria. Se espac ia rán 
las granas y se recubr i rán poco. Bastan noventa libras de s i ­
miente para una fanega del marco. Nace á los veinte ó 
veinticinco dias. 

Plantación de la rubia. —Tiene lugar en Noviembre para 
el Mediodía, y en A b r i l ó Mayo para los pa í ses frios. Se em­
plean raíces arrancadas en los cultivos viejos, ó plantas ar ra i ­
gadas en semillero. 

Se plantan en l íneas distantes entre sí veintidós ó ve in t i ­
ocho pulgadas. 

Los cuidados de entretenimiento tienden á prolongar en 
lo posible una vegetación lozana y á aumentar en número v 
longitud las ra íces . 

Enfermedades de la r u b i a . — l a afección m á s peligrosa de 
la rubia consiste en una seta , que envuelve las ra íces de 
« ñ a s manchas del color de la hez del vino, y que determinan 
la muerte de la planta. 

Recolección de la r u b i a . — l a ex t racc ión de las raíces se 
hace en o toño y primavera en el Mediodía , y en otoño so la ­
mente én el Norte , ordinariamente en Octubre. Se emplea el 
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azadón ó un arado de gran potencia, pero lo más común es 
arrancar las ra íces con el azadón . Se abre una zanja que deje 
á descubierto las extremidades de las ra íces , y se quitan és tas 
con cuidado, volviendo á cubrir la tierra. 

Observaciones generales sobre su cultivo. — La ruhla debe 
escardarse á mano con frecuencia, á poco de haber nacido. 
Debe amontonarse la tierra ai rededor de las plantas, án les 
que sobrevengan los frios. Se d a r á otra escarda á la pr ima­
vera siguiente , esparciendo la tierra que se habia amontona­
do al rededor de la planta. Podía segarse la rubia al llegar 
á su f loración, y darse al ganado. L a semilla se vende á 
buen precio, porque no conserva mucho tiempo su poder ger­
minativo. Se arranca generalmente á los tres años , pero mu­
chas veces se hace á los diez y seis meses de sembrada. Se 
l impiarán de tierra las ra íces , se seca rán al abrigo del sol y 
de la lluvia , y se conservarán en punto ventilado. 

Empleo de la rubia.—Se expende en el comercio en esta­
do natural , en el de grancina y en el de colorína. E n España 
se cultiva en grande escala en Castilla la Vie ja , y algo en 
Aragón ; mereciendo la primera mucha estima en los mer­
cados franceses é ingleses. Corno que una vez apoderada 
del terreno, es muy difícil extirparla, se cria silvestre en m u ­
chos punios de Castilla. 

Cultivo de la Guaida.—t>ece comunmente á orillas de los 
caminos en los sitios ár idos y calizos. Unas veces es de t a ­
llo sencillo, otras de tallo ramificado, cuyas flores amarillo-
verdosas , presentan la forma de espiga. 

Clima propio para la gualda. —No ofrece dificultad respec­
to al clima, pues lo mismo la vemos crecer en el Mediodía 
que en el centro y Norte. Pero como se cultiva para extraer 
su hermoso color amarillo, es más rica en materia t intórea 
la q^e se cria en los países cá l idos . 

Tierras adecuadas á la gualda. — L e convienen , con p re ­
ferencia á las tierras ricas y pobres, las de mediana calidad. 
Se elegirán tierras areniscas ó calizas. 
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Abonos que apetece la gualda.—No es exigente en abonos; 
se contenta con el sobrante de las cosechas anteriores. 

Labores preparatorias.— No hay necesidad absoluta de l a ­
bores preparatorias, pues prospera con una sencilla bina; pero 
es preciso convenir en que rinde mejores cosechas mu Hiendo 
la tierra con el arado y la grada. 

Elección de semillas.—Se prefiere la semilla del año á la de 
dos ó tres, atendiendo á que produce tallos vigorosos y muy 
provistos de hojas. Cuando es v ie ja , conviene humedecerla 
con agua templada dos ó tres dias antes de usarla. 

Siembra de la gualda.— Se siembra en verano ó en p r ima­
vera, á voleo y á razón de diez á doce libras de simiente por 
fanega de tierra del marco de Castilla. Se enlierra con la 
grada. 

Cuidados que exige la gualda. —Consisten en una escarda ó 
dos á lo más . 

Recolección de la gualda. — L a gualda de invierno madura 
en fin de Junio ó en Julio, y la de primavera en Setiembre. 
Debe recolectarse en el momento que los tallos amarillean, y 
que la espiga ha dado todas sus flores. Conviene mejor cor­
tar los ¡allos que arrancarlos en las tierras fuertes. Importa mu­
cho escoger buen tiempo. Se dejan los tallos en gavillas s ie ­
te ú ocho dias, dándoles vuelta de tiempo en tiempo para que 
se sequen con igualdad. Se pueden obtener hasta cuarenta 
quintales de tallos secos por fanega de Cas t i l la , pudiendo 
descender también á veinte y cinco. 

Cultivo de la hierba P a s t e l . - A u n q u e planta forrajera, lo 
es también t in tó rea , que suministra un hermoso color azul. 

Clima adecuado para el pas te l .~E\ pastel tiene el mér i to de 
ser una planta muy fuerte, que lo mismo se da en los climas 
frios que en los cá l idos . 

Suelo y abonos apropiados á su cultivo. — L a s mejores tierras 
para su cultivo son los fosos de las plazas de armas y los cara-
pos más inmediatos á las poblaciones, por estar muy abo­
nados. 
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Cultivo del pastel. — Se siembra en el mes de Febrero, pre­
firiendo la simiente violeta, porque produce hojas más lisas y 
unidas; se siembra espesa y se cubre con la grada; se escar­
da cuando comienza á levantar, limpiando ei pastel de malas 
hierbas; las hojas miden un pié de largas y seis pulgadas de 
anchura. Comienzan á madurar por San Juan . 

Cultivo del Azafrán.—Es una planta bulbosa, que tiene 
muy poca importancia como t intórea , porque, á pesar del 
hermoso color amarillo que suministran sus estambres, ofre­
ce muy poca estabilidad. 

Clima y terreno propio para el azafrán. — E l azafrán deman­
da una tierra apropiada, bien mullida y convenientemente 
enriquecida por antiguas estercoladuras. 

Siembra del azafrán.— Se multiplica esta planta por su c e ­
bolla. Desde fin de Julio hasta los primeros dias de Setiem­
bre se acomete la plantación de estas cebollas; al efecto se 
abren surcos de siete á ocho pulgadas de profundidad , y se 
colocan las cebollas á dos ó tres pulgadas unas de otras. A 
siete pulgadas del primer surco se abre otro segundo, cuya 
tierra sirve para llenar el anterior, y así sucesivamente. 

Cuidados que exige el azafrán.— Cuando la temperatura es 
apacible, las flores del azafrán, que se presentan án tes que las 
hojas, no lardan en apuntar. E s el momento oportuno para 
la escarda. Estas llores se desarrollan irregularmente en los 
primeros dias del o t o ñ o , durante diez, quince ó veinte dias, 
y se procede á la recolección por la madrugada ó por la 
tarde. 

Recolección del a z a f r á n . — L a s mujeres y los niños entran 
en los azafranales, rompen las llores con la mano derecha y 
las colocan con cuidado en unascestitas que llevan en la mano 
izquierda. Al llegar á la casa se separan los pelos ó estigmates 
en que viene el color. E l producto del primer a ñ o es escaso, 
pero el del segundo y tercero son considerables. 

Cuidados que exigen los azafranales. — Hecha la recolec­
ción se deja el azafranal en reposo hasta fin de Mayo. E n 
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esta época se cortan ó se arrancan las hojas y se les da á 
las vacas . 

E n Junio y en Agosto se labran, y se binan en Setiembre. 
Después de la tercera cosecha se renuevan las cebollas, l l e ­
vándolas á otros puntos. 

Enfermedades y enemigos del azafrán.—Los ratones son á v i ­
dos por las cebollas de azaf rán , produciendo serios disgus­
tos. L a s cebollas sufren también algunas enfermedades. Se 
desenvuelve aveces sobre las cebollas una especie de excres­
cencia, en forma de cuerno, que las hace perecer ó disminu­
ye su producto. Otra afección empieza sobre la cebolla con 
una mancha roja, que amarillea y se ennegrece, penetra en el 
corazón de la cebolla y la destruye. Es tá expuesta también á 
otra afección más terrible, que se l lama muerte. Consiste en 
el desarrollo de una c r ip tógama de color de rosa, que se r a ­
mifica en todos sentidos, y que no tarda en invadir el aza­
franal. Ocurre en la pr imavera. 

Usos del azafrán.—-El azafrán, poco usado en t intorería por 
ía ins tabi l idad de su color, se emplea mucho en medicina, en 
la per fumer ía , confilería , en las destilaciones y en la cocina. 
E n la Mancha hacen almidón las mujeres con las cebollas. E n 
el Mediodía de Francia da de doce á trece libras el primer 
año , cincuenta libras e l segundo, y otro tanto el tercero, por 
fanega del marco de Castilla. E n tierras superiores llega á du­
plicarse. 

Cultivo del Alazor ruso ó de los tintoreros,—El alazor CS 
una planta anual , t in tó rea , forrajera y aceitosa á la vez. 

Clima y terreno a p r o p i a d o s S o n propias las tierras mar ­
gosas en que domina la c a l , más ligeras que consistentes, 
bien descubiertas, muy expuestas al so l , bastante profundas 
y muy limpias de piedras y troncos. 

Siembra y cultivo del alazor.— Se labra profundamente en 
o toño, ordinariamente en primavera , y se le da en seguida 
un pase de grada. 

Se siembra en Marzo ó Abr i l , á voleo ó á surcos, y á d i s -
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tanda de un palmo ó de un pié. Conviene mojar la simiente, 
por ser muy dura. 

Los cuidados de entretenimiento se reducen á escardas y 
binas. 

Recolección del alazor.—Como la floración es muy irregular 
y se prolonga muchas semanas, la recolección es larga por 
consiguiente. 

Se practica en tiempo seco, recogiendo y extendiendo las 
flores á la sombra por capas delgadas, que se renuevan sin 
cesar. 

Usos y producción. — Se extrae un color amarillo muy esti­
mado, á pesar de la poca estabilidad de las flores pequeñas 
que forman sus cabezas. 

Se calcula la producción de flores secas en trece arrobas 
por fanega de tierra del marco de Castilla, y en diez y nue­
ve quintales de simiente. 

Cultivo de IÍT» Keaouéc tintórea.—Esta planta, originaria 
de la China , ha sido introducida hace pocos años en F r a n ­
cia, obteniendo resultados satisfactorios de su cultivo en Mom-
pellcr y otros puntos del Mediodía . 

Clima y terreno apropiados. — Se da en tierras ricas y fres­
cas, con tal que estén expuestas al Mediodía , Por esta razón 
es muy lento el principio de su vegetación, y muy expuesto á 
ser invadida por las plantas e x t r a ñ a s . 

Siembra y cultivo. — Se siembra en vivero, cuando no se 
temen ya los hielos, eligiendo una tierra bien provista de es­
tiércol pasado. Se prefiere sembrar en l íneas para extirpar 
mejor las malas hierbas. Se arrancan del vivero cuando ya 
tienen cuatro ó cinco hojas, y se replantan en surcos ó en lí­
neas á la distancia de dos palmos y medio, y á dos palmos 
de planta á planta. Producen tallos ramosos, verdes, que su­
ben una vara y cinco palmos. L a s hojas son de un hermoso 
color verde, lustrosas, gruesas y de forma ovalada. Sus flo­
res purpurinas se presentan en espigas redondas. 

Recolección.—Comienza cuando los tallos suben más de un 
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pié , y las hojas están azuladas; un mes después se hace otro 
segundo corte, y pueden obtenerse hasta tres cortes, sesun el 
cl ima. 

Cuiiivo del T o r n a s o l . - E l tornasol ó hierba de Ciy l ia es 
una planta muy útil, que se cultiva hace muy pocos a ñ o s . Se 
saca de ella un color azu l , que sirve para la coloración de 
las conservas y de algunos licores, para la corteza del queso 
de Holanda, para imitar los jarabes de violetas, e tc . , etc. 

Cultivo del tornasol —Aunque esta planta se encuentra s i l ­
vestre en muchos puntos, los habitantes de! departamento de 
Oard (Francia) son los únicos que la recolectan. E x i g e un 
clima cálido, tierras ligeras y bien mullidas y estercoladuras 
moderadas, No brota hasta que se calienta bien la tierra. Se 
le escarda cuando tiene tres ó cuatro hojas, y se le bina v á -
rias veces un poco más tarde. 

Recolección del tornasol.—Se hace la recolección en Agos­
to ó Setiembre, cuando las hojas comienzan á desprenderse 
Se elige tiempo favorable, cortando todos los pies menos ios 
que han de servir para simiente. Debe recolectarse antes de 
llegar á perfecta madurez. Ai otro dia se trituran las hojas y 
los tallos para formar una pasta, que da por la nresion un 
jugo verde, que tira á azul . 

P rodacdon d e i « C ^ e h i n M i a - L a cochinilla, colocada en 
la familia de los gollinsectos, no es menos interesante por 
sus costumbres que por el méri to de sus productos. E s redon­
deada por la parte superior del cuerpo y aplastada por la i n ­
ferior. 

Huevos de la cochinilla. - Después de hecha la puesta, los 
huevos permanecen pegados en el vientre d é l a madre ó que­
dan suspendidos sobre él por un pequeño h i lo , que parece 
sustituir ai cordón umbilical. Después de al-unos dias de 
puestos los huevos, perece la madre y se manifiestan las lar­
vas bajo la forma de pequeños gusanos lisos, que se disper­
san en un instante sobre la planta. 

Trasformaciones de la coc^iml/a . -Dispuesta la cochinilla á 
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Irasformarse, se fija sobre el nopal, introduciendo en la co r ­
teza la especie de trompa que le sirve de armadura, y des­
pués el primero y segundo par de palas. Una vez colocado 
en esta posición, no puede separarse el insecto sin que le so­
brevenga la muerte. 

Diferencias del macho y la hembra. — Solamente el macho 
está provisto de un par de alas, que le permiten volar con 
notables esfuerzos; pero es un tercio menos voluminoso que 
la hembra, ü n mes después de su nacimiento, la hembra es tá 
en estado de ser fecundada; un mes más tarde se reproduce 
y perece en seguida. Los machos mueren desde el momento 
de la fecundación. 

Especies de cochinillas. — Hay más de cincuenta especies. 
L a más conocida en el comercio es la llamada fina, no por­
que sea mejor el color que produce, sino porque da más can­
tidad. L a silvestre es preferible en muchas ocasiones, y no 
desmerece en nada su hermoso color rojo. 

Nopales propios para la cochinilla. — Entre las especies de 
nopales conocidas, sólo tres ofrecen ventajas positivas. És t a s 
son : la opuntia cochmillifera. muy espinosa : la opimtia pseudo-
tuna y la opuntia tuna. Las dos primeras especies se destinan 
comunmente á la cr ía de cochinilla silvestre , y la tercera á 
la fina. 

Ventajas de la opuntia tuna .—Hal lándose más desarrolla­
das las articulaciones en esta especie que en las otras dos, se 
concibe fácilmente que el insecto ha de hallar en ellas un ali~ 
mentó más abundante. 

Cuidados que exigen los nopales. — E l terreno arci l lo-are­
noso es el más á propósi to para el cultivo de !aopuntia tuna, 
siempre que su capa vegetal tenga diez pulgadas ó un pié de 
profundidad. Aunque no es conveniente que el terreno sea 
húmedo , es preciso, sin embargo, que no peque tampoco por 
demasiado seco, porque se necesita cierto grado de humedad 
para mantener la planta en perfecto estado de vege tac ión . 

Modo de plantar el nopal. — Luego que se haya preparado 
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el terreno con labores profundas, debe disponerse de manera 
que forme una ligera pendiente para facilitar el curso de las 
aguas de l luvia. Hecho esto, se t razarán algunas líneas rectas 
y paralelas en el sentido de la pendiente, y separadas cinco 
palmos unas de otras. Se tendrán preparadas hojas de nopal 
o trozos, que se habrán cortado con sus articulaciones, y se 
p lan ta rán á igual distancia en las líneas ó surcos trazados, 
procurando que no se introduzcan en tierra más allá de tres 
pulgadas. 

Epoca en que debe sembrarse la cochinilla. —Cuando los no­
pales tienen ya seis palmos de e levac ión , lo que no sucede 
hasta los catorce ó quince meses, están en estado de recibir 
la cochinilla. Esta operación se practica de diferentes modos, 
pero el método más general y sencillo es el que se sigue en 
el Senegal, y consiste en dividir las porciones, ramas ó pa­
las del nopal en pedazos p e q u e ñ o s , procurando que cada 
uno de estos pedazos lleve consigo á lo menos tres ó cuatro 
cochinillas madres. Estos trozos se sujetan con una clavija ó 
espina de madera, colocando dos trozos cuando tiene cada 
pie de quince á veinte palas ú hojas. 

Como se conducen las cochin i l las . -Lz cochinilla jamas se 
agarra del lado de donde vienen los vientos que le son da­
ñosos, y rara vez en los puntos muy expuestos á los ardores 
del so!. E n climas propensos á frecuentes variaciones de tem­
peratura, se protegerá á las cochinillas madres, poniéndolas 
al abrigo de los elementos exteriores por medio de un c a ­
ñamazo ó trozo de tela clara, que cubra con exceso la super-
hcie del fragmento de la planta en que se han fijado ios i n ­
sectos. 

Modo de recoger la cochinilla.--La cochinilla se reproduce 
cada dos meses. Poniendo ún icamente las que se puedan 
desarrollar, se o b t e n d r á n seis cosechas al año , en vez de tres 
que se consiguen cuando están en exceso. Las personas en­
cargadas de recogerla van provistas de un pincel como los de 
extender el engrudo, de un cuchillo de punta roma v córte 
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embotado, y de un vaso de madera ó metal y de figura plana. 
E l operario aplica con una mano el vaso contra la porción de 
nopal en que está la cochinilla, y con la otra recoge los i n ­
sectos con el pincel. E l cuchillo sirve para despegarlos de las 
articulaciones. 

Método para matar la cochinilla. — L u é g o d e recogida l a co 
chinilla debe hacerse que perezca. Se practica esta operac ión 
envolviendo una porción de insectos en un lienzo; é s t e s e 
coloca en seguida dentro de una olla de agua, que se dejará 
calentar hasta que hierva, y retirando el trapo á los dos ó tres 
minutos de haber hervido, se pondrá á secar extendida sobre 
tablas. Se conoce que está muerta la cochinilla cuando ofrece 
resistencia apre tándola con los dedos, y cuando suena con 
cierta sonoridad. 

P L A N T A S C O M E R C I A L E S . 

Cultivo del l i ú p u l o . — E l cultivo del lúpu lo , tan relaciona­
do con la industria cervecera, de que forma parte, toma cada 
dia mayores proporciones, y está llamado á extenderse en una 
considerable escala. Circunscrito á Alemania , Bélgica y F r a n ­
cia , hoy se generaliza por toda la E u r o p a , rindiendo p ro ­
ductos considerables. 

Clima propio para el lúpulo.— Con decir que el lúpulo es l a 
viña de los países Crios, se formará una idea del clima que 
requiere. Apetece un clima más bien h ú m e d o y dulce que 
frió; pero se acomoda perfectamente á los rayos del so l , so­
bre todo en la época de la madurac ión . L a lupulina tiene en 
este caso un aroma más fino y penetrante. 

Terrenos adecuados para el lúpulo. — Repele las tierras fuer­
tes , y ama, por el contrario, las francas, las turbosas, y pr in­
cipalmente las arenosas negras mezcladas de arc i l la . Resiste 
bastante la s e q u í a , porque sus raíces penetran bien en la tier-
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r a ; pero sufre mucho con los vientos impetuosos, que le cau­
san serios estragos. 

P r e p a r a c i ó n del t e r r e n o . — C o n v i e n e disponer la tierra con 
labores p rofundís imas , que no bajen de tres cuartas á una 
v a r a . Estas labores se dan con arados compuestos ó c h a r r ú a s 

f u l h s a s , y mejor aún con laya y azadón . 
Abonos que convienen a l l ú p u l o . — L e conviene el estiércol 

de cuadra muy podrido. Como sus raíces chupan por arriba 
y por abajo, exigen que se reparla el est iércol con igualdad 
en toda la superficie del terreno. No deben ponerse los e s ­
tiércoles en conlaclo inmediato con las plantas. L e convienen 
t ambién el abono vegetal, los pulverulentos y el guano ar t i ­
ficial á base de sangre. 

V a r i e d a d e s cul t ivables de l ú p u l o . — S e cultivan dos var ieda­
des : una temprana y otra t a rd ía . Esta variedad es la p r i n c i -
p a l , y se prefieren sus productos en el comercio. M. Nikles 
describe así las principales variedades: Las precoces presen­
tan sarmientos rojos y ramas laterales cortas, conos peque-
ñ o s , redondos y de color amarillo intenso; las variedades tar­
días ofrecen sarmientos verde-azulados, ramas laterales l a r ­
gas y conos pequeños amarillo c laros , ó sarmientos rayados 
de oscuro ó de rojo, ramas laterales largas v conos medianos 
amarillo subido. 

P l a n t a c i ó n del l ú p u l o . — E n el mes de Mayo, lo más tarde, 
se abren agujeros cuadrados, de un pié de lado y de variable 
profundidad, según la t ierra, pero que no deben bajar de 10 
pulgadas. Estos agujeros, que deben abrirse con bastante an­
t ic ipación, dis tarán unos de otros dos varas . Se llenan de es ­
t iércol hasta la mitad, y de spués de humus ó de buena tierra 
vegetal. Se planta en quinconce ó en ángulo recto, porque se 
facilitan mucho las labores. Se emplean en estas plantacio­
nes los esquejes, tallos y sarmientos cortados a l podar los 
piés antiguos, procurando que lleven ra íces . 

T r a b a j o s de cult ivo del l ú p u l o . — L a principal operac ión es la 

poda, que aumenta la fecundidad de la planta y el aroma de 
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la lupulina. Unos prefieren podar en Marzo y otros en Mayo. 

E l lúpulo tiene necesidad de apoyos para extenderse. En la 
Alsacia se ponen perchas de 10 y 12 varas de altura, que se 
enlazan con alambres como las de los te légrafos . 

E l lúpulo necesita, para recorrer todas las fases de su v e ­
getación , la mitad de A b r i l , Mayo y Junio, durante cuya é p o ­
ca recibe dos labores. 

Enfermedades y enemigos del lúpulo. — L e atacan una espe­
cie de barniz azucarado, que seca las hojas, una a l teración 
de los tejidos, que engendra una especie de seta , y el blanco 
ó rosa harinoso de los flamencos, que se desarrollan con las 
sequías y recubren las hojas y los tallos de polvo harinoso. 
Entre los insectos, el más temible es la hepiala del lúpulo , 
larva lep idópte ra , que ataca las ra íces . 

Recolección del lúpulo. — L B recolección es muy difícil y de­
licada. Tiene lugar del 15 de Agosto al 15 de Setiembre. Se 
recogen las flores cuando están maduras, lo que se conoce en 
que dan olor y amarillean. Se eligen buenos d ías y se cogen 
las llores para secarlas al aire y sombra. 

Usos del lúpulo.—Lns flores del lúpulo, y áun la lupulina ó 
polvo amarillo que contienen, son empleadas para conservar 
la cerveza y comunicarle el sabor amargo. En medicina se 
emplean como tónicas. Los hortelanos cultivan esta planta 
para cubrir r á p i d a m e n t e ios cenadores y enverjados. 

Cul l ivu del a ah.uo.—Es uua planta que se cree originaria 
de la Amér ica Meridional, y que fué introducida en E s p a ñ a 
en el siglo x v i . Toma el nombre de Tabago, una de las A n ­
tillas de donde se importa á Europa , ó de un cigarro amer i ­
cano, ó el de tabaco, especie de pipa primitiva. 

Clima propio para el tabaco. — E \ tabaco no es exigente en 
c l ima; no solamente se da en el Mediodía , sino también en 
el Norte de Francia y de Alemania. Le convienen mejor las 
exposiciones al Mediodía y al Levante , y especialmente los 
climas cá l idos , donde ofrece mejor sabor y aroma. 

Terrenos adecuados para el tabaco .~E\ mejor suelo para e l 
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cultivo del tabaco es el de naturaleza arcillosa con mucho 
humus. Los tabacos que crecen en terrenos arcillosos tienen 
más lozanía , pero pierden en calidad. Los campos en que se 
cultiva deben estar bien ventilados y descubiertos, porque 
ama mucho el aire y ei sol. E l tabaco de las llanuras es más 
a romát ico y estimado en el comercio que el de las huertas 
y jardines. 

Abonos que convienen al tabaco.—Si se prefiere la cantidad 
á la calidad, deben abonarse las tierras con estiércol de car­
neros ó excrementos humanos; el estiércol de caballo da olor 
repugnante, mientras que e! de vaca mejora su calidad. Los 
abonos vegetales son los más propios para tabacos supe­
riores. 

Labores preparatorias para el tabaco. —Demanda tierra muy 
mul l ida , por lo que está en práctica darle una labor án tes del 
invierno, una segunda a l salir de esta e s t ac ión , pasaren se­
guida la grada fuertemente, y aplicar otra tercera labor en el 
momento de plantar. 

Variedades de tabaco.—No conocemos más que tres espe­
cies de tabaco, aunque existe mayor n ú m e r o . L a primera es 
el tabaco rústico de hojas redondeadas, ó tabaco silvestre, cul­
tivado solamente como planta medicinal; e! segundo es el ta­
baco de hojas anchas, cultivado generalmente en el Norte de 
Europa ; y el tercero es el tabaco de hojas estrechas, ó de V i r ­
ginia. Este tabaco es más exigente en abonos, poco produc­
t ivo, pero de superior calidad. 

Elección de semillas.—No hay, pues, elección sino entre la 
semilla de tabaco de hojas anchas o l a del de hojas estrechas. 
La semilla de una y otra especie ni es rara ni cara. Los c u l ­
tivadores pueden guardar por mucho tiempo la de los bue­
nos a ñ o s , atendiendo á que conserva; mucho sus facultades 
germinativas. 

Siembra del tabaco.—En los climas templados y cál idos se 
forma semi l i e roá un extremo de los campos que se han de 
plantar; se estercola el cuadro que se ha de sembrar án tes 
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del invierno, se malle y pulveriza á principios de Marzo, y se 
siembra io más pronto posible. Hecho esto se abriga de los 
vientos con espalderas. 

Plantación del tabaco.— Se repican las plantas á fin de Mayo 
ó principios de Junio, con tiempo cubierto ó l luvioso, c u i ­
dando de no escorvar las ra íces . Se colocan en líneas que 
disten tres cuartas unas de otras, y dos cuartas, poco más , 
de planta á planta. E s buena práct ica dejar sin plantar un es­
pacio dedos en dos l íneas , para poder cuidar y laborear la 
tierra sin pisarla ni estropearla. 

Cuidados que exige el tabaco.—Cuando las matas de tabaco 
tienen ya un pié p r ó x i m a m e n t e , se les arrima alguna tierra 
de refresco. También suele cortarse la guía cuando cuentan 
doce hojas, y cuando no presentan gran lozanía sólo se de­
jan de ocho á doce hojas por p ié . No debe suprimirse la guía 
en las plantas que se guardan para simiente. 

Enfermedades y enemigos del tabaco.—Se cree que el tabaco 
aleja los insectos y los animales sin e x c e p c i ó n : le dañan , no 
obstante, las escarchas y los vientos fuertes. A pesar de todo, 
los limacos suelen atacar las granas en los semilleros, que 
conviene rodear preventivamente con serr ín de madera. 

Recolección del tabaco.—Se hace ordinariamente á fines de 
Agosto ó á principios de Setiembre. Se conoce que las hojas 
están maduras cuando se notan manchas amarillas al irasln--
cirse al sol. Estas mismas hojas toman consistencia de perga­
mino, se arrugan y vuelven sus puntes hacia la tierra. Cuan ­
do se quiere tener seguridad del estado del tabaco, se corta 
un tallo, y si se nota en la superficie de la parte cortada un 
anillo rojizo, es señal cierta de madurez. 

Cardk'm'lio sie los hatmieros.— E l cardencho ó cardón es 
una planta que sólo se cultiva en las inmediaciones de las f á ­
bricas de p a ñ o , como en Sedan, Carcasona y otros puntos 
de F ranc ia , y en Rio ja y otros varios de E s p a ñ a . 

Clima adecuado para el cardón. — L e convienen los climas 
templados y las exposiciones cál idas . 

12 
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Terrenos propios para el cardón. — Ama las tierras profun­
das y muy mull idas. 

Abonos que le convienen. — E s ú m a estercoladuras modera­
das. Cuando se emplean est iércoles muy enérg icos al tiempo 
de sembrar, las ramas y las hojas adquieren demasiado des­
arrollo en perjuicio de las cabezas ó cardas. 

Elección de simientes de cardón.—La mejor grana es la del 
a ñ o , procedente de buenas cabezas y bien maduras. 

Siembra del c a r d ó n . — S e siembra en el Norte en Marzo, y 
en el Mediodía en otoño. Según la sazón de las semil las , a l ­
gunos cultivadores las mezclan con centeno, trigo , zanaho­
r i a s , etc.; pero se siembra solo m á s comunmente , sea á v o ­
leo, á surcos ó en v ive ro . 

Cuidados que exige el cardón. — E n el primer a ñ o de vegeta­
ción de esta planta, bisanual, se le debe escardar y aclarar, 
dejando catorce pulgadas de espacio entre los p iés . A l año 
siguiente se le da una bina en los primeros dias de pr i ­
mavera. Aunque bisanual , esta planta florece en el primer 
año cuando le a y ú d a l a temperatura; pero sus cabezas, tan 
buenas como las de dos años , no son las más á propósito para 
siembras. 

Recolección del cardón. - - L a recolección se hace general­
mente en el mes de Agosto del a ñ o siguiente á la siembra, 
cuando han caldo las flores, y la blancura de las cabezas 
anuncia que es tán ya en disposición de cogerse. L a recolec­
ción se prolonga bastante tiempo por la irregularidad de la 
floración, y hay que exponer las cabezas á la sombra á cada 
recogida, y en sitio ventilado, para que acaben de secarse 
sin ponerse quebradizas, como suceder ía secándolas al sol. 

Usos del cardón. — Se emplea para cardar los p a ñ o s , y es 
muy productiva esta planta, que rinde seis y hasta nueve c a ­
bezas por p ié . 

Culiivo dé los Cominos.— Clima propio para los cominos. — 
Prevalecen en los climas templados, siendo más aromát icos 
cuanto más se acercan a l Mediodía. 



— 179 — 

Ter renos üdecuüdos para los cominos,—Les convienen las 
tierras l igeras, ventiladas y secas. 

Labores preparatorias para los cominos.— Vara sembrar los 
cominos, las tierras han de estar bien ladradas y abonadas y 
completamente desmenuzadas. 

Siembra de los cominos. — Se siembran después de pasar 
los frios y escarchas de primavera, desde e H 5 de Marzo ai 
4 5 de A b r i l . Se elegirán de la p róx ima cosecha anterior, por­
que al segundo año pierden los cominos su facultad de ger­
minar. La siembra se verifica á voleo y muy clara, enterran­
do la semilla con la rastra. 

Cuidados que exigen los cominos. — S e reduce el cultivo á 
entresacar las matas que espesan, y á escardar e l terreno 
cuando se necesite. 

Recolección de los commos. —Suelen madurar los cominos 
desde fines de Junio á principios de Ju l io , época en que se 
arrancan las plantas, se atan en manojos ó haces p e q u e ñ o s , 
se dejan secar bien por unos dias en la era y se trillan 
l u é g o . 

Usos y aplicaciones de los cominos.— Las semillas de comi­
nos tienen un olor fuerte, a romát ico , bastante ac re , y son 
muy amargas; no obstante, sirven para sazonar muchos gu i ­
sos, especialmente en el Mediod ía , y se emplean en A l e m a ­
nia para mezclarlos con el pan, y en Holanda con el queso; 
t amb ién se aprovechan para hacer licores. 

Cultiv® del -tssis.—Se conoce por an i s , en el comercio, la 
simiente de esta planta anual , que produce un tallo ramoso 
de más de un pié de alto. Las hojas radicales son redondas 
y hendidas en cuatro ó cinco l ó b u l o s ; las flores, que son 
blancas, producen unas semillas pequeñas y redondas. 

Clima y terreno. — Son adecuados casi todos los climas de 
E s p a ñ a , excepto los muy h ú m e d o s y los puntos excesivamen­
te frios. Requiere terrenos ligeros y bien labrados, y que dis ­
fruten de cierta frescura. 

Siembra del anis. — S e empieza por regar de p ié la tierra 

É 
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cuando está excesivamete seca. Se siembra en Marzo, es­
parramando algo espesa la simiente cuando áun conserva 
humedad la tierra. Luego que se hallen bastantes fuertes y 
crecidas las plantas, se aclaran, de j ándo l a s que buenamente 
puedan alimentarse y esparcirse en la tierra. 

Cultivo del anís. — Se reduce á limpiar el terreno de malas 
hierbas cuando son p e q u e ñ a s las plantas, y á regarlas en 
tiempo seco. 

Recolección del arn^. — Madura á fines de Julio ó á p r i n c i ­
pios de Agosto. Se siegan los tallos, que se apalean, para re ­
coger y guardar su simiente luego que han pasado algunos 
dias y lian perdido la elasticidad y la humedad. 

Usos del anis. — E \ de España y el de Malta son los más 
estimados en el comercio por ser los más a romát i cos ; pero 
entre los primeros ocupa un distinguido lugar el de secano 
de las provincias de Jaén y Albacete. Se emplea el anis en 
rama para anisar los aguardientes y para extraer el aceite 

•esencial de anis que corre en el comercio. 
Se cultiva en las huertas, vistiendo de anis las orillas de los 

cuadros y sembrando también sin simetría algunos golpes en 
varios puntos l ibres. 

Ci i i i ivo del XimiHínu'.—En Europa no poseemos m á s que 
dos especies : el zumaque fustete y el zumaque de los curti­
dores . 

Zumaque de los curtidores.—Kaiz l eñosa y ramosa, tallos 
velludos en forma de zarza, de ocho á diez pies de elevación, 
flores pequeñas , numerosas, blanco-verduscas , reunidas en 
las copas de las ramas en forma de espigas apretadas; fruto 
que consiste en una baya vellosa azul desde el principio, y 
encarnada d e s p u é s de madurar. 

Clima propio para el zumaque. ~ Apetece los climas cálidos 
y templados, y aunque se hielan y secan los tallos con el frió, 
se conservan sanas las raíces y re toñan de nuevo en la pr i ­
mavera . 

Terreno adecuado al zumaque. — Ofrece la gran ventaja de 



— -181 — 

crecer en terrenos secos, poco á propósito para oíros c u l ­
tivos. 

Labores preparatorias para el zumaque. —Una labor pro­
funda de arado ó azadón basta para sembrar ó plantar el zu­
maque. 

Multiplicación del zumaque. —Se multiplica por medio de 
ios hijuelos ó sierpecillas que arroja el cuello de la ra íz , ó 
por plantas arraigadas, que es fácil procurarse sembrando la 
grana en semilleros y rep lan tándo la en íiias á la distancia de 
doce pies unas de otras, y á tres de profundidad. 

Cuidados que exige el zumaque. — Se da una labor en i n ­
f ie rno y otra en primavera ; á los dos ó tres años se corlan 
los tallos al rape de la tierra por Julio ó Agosto; operac ión 
que se repite todos los años . 

Recolección del zumaque. — Por Julio ó Agosto se cortan los 
tallos con el fruto, los que se venden en bruto después de se­
cos, ó se muelen en el molino. 

Preparación del zumaque. — S e secan los tallos al sol, se se­
paran en seguida las hojas go lpeándolas con palos, se muelen 
ea una piedra vert ical , se empaquetan en sacos de tela y se 
vende para curtir las pieles, preparar los tafiletes, ele. Da de 
sesenta á setenta quintales de zumaque por fanega caste­
llana . 

Cultivo de la 3Sai-i-i!i:i.—1.a barril la es una planta indus­
t r ia l , que ha tenido mucha importancia en España , y que 
aun podría explotarse ventajosamente en nuestras costas del 
Medi ter ráneo, con más inteligencia y mejor buena fe de par­
te de ios traficantes en este ar t ículo. 

Clima propio para la barrilla.—Necesita temperaturas ele ­
vadas para desarrollarse convenientemente, como lo prueba 

' el darse con preferencia desde la costa de Alicante á Málaga; 
pero también rinde productos, aunque algo inferiores, en la 
Mancha y en A r a g ó n . E x i g e t ambién terrenos muy vent i la ­
dos y rechaza los h ú m e d o s . 

Terrenos adecuados para la barrilla. — Gomo su producto 
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esencial es el carbonato de sosa, necesita para vegetar fron­
dosamente terrenos arenosos salados. Aunque le perjudican 
las tierras arcillosas h ú m e d a s , toma tanto porte y rinde tan­
to producto en los suelos arcillosos saneados, que proceden 
de la descomposición de las pizarras arci l losas , como en los 
calizos, que absorbe con preferencia. 

Abonos que apetece la barrilla.—Aunque no se abona e x ­
presamente para sembrar bar r i l l a , porque ésta va siempre 
asociada á un cereal, le conviene el est iércol de cuadra muy 
consumido. 

. Labore* preparatorias para la barrilla.—No necesita una 
tierra de mucho fondo; basta que sea suelta, que se la r e ­
mueva bien y se pulverice mejor, á fin de que nazca con fa­
ci l idad. 

Siembra de la barri l la .—La época más á propósito es el 
o toño , cuandose siembra el trigo, preparando á n t e s l a s s emi ­
llas y empleando solamente las que es tén maduras y bien 
nutridas. La siembra se hace á voleo, cubriendo la simiente 
con un rastro. 

Debe tener lugar en dias h ú m e d o s y serenos, para que se 
adhiera al suelo la ligera flor que constituye la semilla, y no 
vuele á otras heredades. Sin embargo, la que nace espon­
tanea en las sierras y llanuras eriales es muchas veces pro­
ducto de estas siembras, arrebatado por los vientos. 

Cuidados que exige la barrilla. —Cuando vegeta en terre­
nos arenosos no necesita escarda, porque no se producen 
malas hierbas- pero sucede todo lo contrario en los suelos 
arcillosos y fértiles, v iéndonos entonces obligados á qui tar las 
malas hierbas, especialmente cuando se ha sembrado esta 
planta asociada con el trigo. L a escarda se practica en Abri l 
y Mayo, siendo útil arrancar las plantas dañosas en cualquie­
ra época que se presenten. Guando la primavera ha sido muy 
lluviosa, tendremos cuidado de separar las hojas y tallos da-
nados que comunicar ían el mal á la parte sana. 

Recolección de la barrilla. - A mediados de Agosto está la 
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barri l la en disposición de arrancarse. Se conoce que la plan-
la ha llegado á este estado cuando sus tallos van cambiando 
e l color verde en amarillo. Después de arrancada se deja se­
car en el campo en montones ó garberas durante cinco ó seis 
dias, y luego se forman hacinas oblongas para evitar que las 
lluvias le roben la sosa. 

Quema de la barrilla. — U n a vez seca , se p rocederá á la 
quema en grandes hoyos, mezclando ín t imamen te con palos 
largos cierta cantidad de arena, con el fin de formar la piedra 
de barrilla. 

Algunos a g r ó n o m o s aconsejan que se arranque cuando está 
en flor, porque es la época en que contiene más jugos s a ­
linos. 

Recolección de la semilla de barrilla. — Las plantas que se 
destinen á semilla se de jarán que maduren su grana, y se ten­
d r á n en las eras el tiempo necesario para que se oreen y pue­
dan soltarla fáci lmente sacudiendo las matas. 

Usos de la barr i l l a .—La simiente ó grana se emplea para 
lavar la ropa, cociéndola hasta que suelte su legía. L a piedra 
de barrilla se utiliza en la fabricación del j abón y del vidrio. 
Errores económicos de nuestros hombres de Estado á fines 
del siglo x v m mataron una industria que entraba por algunos 
cientos de millones, sin que la iniciativa española neutrali­
zase aquel error estableciendo en las costas la fabricación de 
j a b ó n en grande escala, que Marsella ha monopolizado en 
A m é r i c a . 

Cultivo del Salicor.—Esta planta ocupa el segundo lugar 
entre las que se cultivan para la ext racción de la sosa. E s 
conocida en l a Mancha con el nombre de salicor ó salicon. 

Cultivo del salicor.—Se cultiva exactamente como la barr i ­
l la , se recolecta igualmente y se quema bajo idént icas condi­
ciones. 

Diferencia del salicor y la barrilla.—Respecto á su produc­
ción, la barrilla es más rica en carbonato de sosa, principio 
esencial para extraer la sosa cáus t ica , con que se fabrican los 
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jabones duros y el salicor en sal común . Los establecimien­
tos jaboneros de Madrid mezclan el salicor con la barrilla en 
ciertas proporciones, con lo que se consigue más agua de 
combinación, y de consiguiente más peso. 

Culiivo del A í g a Z u ¡ . - E s t a planta, que se designa en las 
obras de botánica como propia ún icamente del Asia y del 
Africa, se encuentra abundant í s ima en las costas meridiona­
les de la Península y en las islas Canarias, y .es una de las 
que se emplean en Egipto para hacer sus cenizas alcalinas, que 
venden á los extranjeros y tienen mucha repu tac ión en el 
comercio. 

Nombres vulgares con que se conoce el algazul. — E n Cuevas 
de J e r a , provincia de Almería , y otros puntos inmediatos, con 
el de gazul. 

E n Almena y Cabo de Gata , con el do algazul. 
E n Onbuela, Murcia , Sevilla y mucha parte de Granada 

con el de aguaztd. > 
Y en Alicante y su comarca, con el de aiguazul 
Cultivo del algazul.-Como la barrilla v el salicor 
Riqueza en sosa. - Menos que las dos in ter iores * 

PLANTAS .FORRAJERAS. 

E s un axioma agrícola que no es posible el cultivo en bue­
nas condiciones sin el auxi l io de los prados. que dan forraie 
para alimentar el ganado miP ho ^ ' • Je 
L i í W . . > " cíue ha de Proporcionar á su vez 
h á b i d i r 0 0 ^ 1 0 . - " SÍn 61 CUal no - ^ i o 
hábil de hacer rendir al suelo el producto de que es suscep-

Difersntes clases de prados . -Los prados se dividen en dos 
grandes grupos: unos son arUficiüles ó temporales y forman 
parte las mas veces de las rotaciones de cosechas v otros 
naturales o con cierto ca rác te r de permanencia 

Prados artificiales.-Los prados artificiales, que por lo ge^ 
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neral se forman con plantas leguminosas, pueden tener l u ­
gar en buenas condiciones, pero sin excluir la concurrencia 
de las g r a m í n e a s , cruciferas y familias compuestas. 

L E G U M I N O S A S . 

Culi ivo del T r é b o l . — Clasificación.— E l género t rébol com­
prende muchas especies, entre las cuales se cultivan : i . 0 , el 
trébol de los prados; 2 . ° , el trébol híbrido; 3 .° , el trébol encar­
nado; 4.°, el trébol rastrero; 5.°, y rara vez el trébol de los 
campos. 

CULTIVO DEL TRÉBOL DE LOS PRADOS.— Esta especie es la más 
generalmente cultivada, y se le denomina trébol común , t r é ­
bol ordinario, trébol rojo, t rébol de Holanda, según las lo­
calidades. 

Clima propio para el trébol. — Se cultiva en casi lodos los 
climas de Europa, pero se da mejor en los climas templados 
y algo húmedos . 

Tierras adecuadas para el trébol. — Exceptuando los terre­
nos ácidos ó agrios y los pantanosos recientemente saneados, 
todos son buenos para el cultivo del t rébol . Se prefieren en 
el Mediodía las tierras arcillosas muy mullidas, y en el Nor ­
te las graní t icas y arcillo-arenosas. 

Lugar que ocupa el trébol en la rotación. — Está en uso sem­
brar esta planta forrajera con un cereal , para que sustituya 
al barbecho, y no es raro mezclarlo con el lino y la colza. 
E n este caso, el trébol ocupará sólo el terreno por uno ó dos 
años m á s , constiUiyendo un prado artificial. 

Abonos que exige el trébol. — E l trébol utiliza lo que le deja 
una recolección que ha necesitado escarda, ó bien comparte el 
alimento que han recibido las cosechas principales con quie­
nes se desarrolla. E n Bélgica se esparcen cenizas de Holanda 
hácia fin de Febrero ó principios de Marzo. 

Siembra del trébol. — Se siembra el trébol por primavera, 
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unas veces en los centenos y los trigos de o t o ñ o , otras en el 
trigo de Marzo, cebada ó avena y algana vez con la colza de 
verano, lino grueso ó trigo morisco. Se siembra á voleo á 
razón de una arroba de simiente por fanega del marco'de 
bast i l la , y se envuelve con una grada ligera de dientes de 
madera. 

Cuidados que se prestan al t r é b o l . - N o exige labores de con­
servación cuando ha sido sembrado en ocasión oportuna y «e 
ha hecho bien la siembra, porque cubre en seguida el suelo 
y soíoca las malas hierbas que pueden desarrollarse. Aunque 
planta de secano , es útil regar el trébol siempre que se pue­
da disponer de agua. También deben espolvorearse los t r é -
boles con yeso ó cal . 

Recolección del t r é b o l - E n Francia se recolecta á principios 
de Jumo, y en Bélgica un poco más tarde. La cuestión de fe ­
cha importa bien poco; la floración es la que la determina. 
L a desecac.on del trébol presenta dificultades en las comar­
cas h ú m e d a s , y hay que apelar á medios ingeniosos para co l ­
gar las gabillas á fin de que no se pudran en el suelo 

Usos dd trébol - E s un forraje que conviene á las 'vacas, 
á los caballos, a ganado lanar y cabrío v á los cerdos. Se 
consume en verde pas tándo lo ó en el establo, v también en 
seco, aunque no lo apetecen mucho los animales, 

Ün verde suele producir hinchazones, conocidas con los 
nombres de meteorizacion, timpanitis, etc. 

CULTIVO DEL TRÉBOL n ú m i D o . - S e conoce este trébol desde 
muy antiguo con los nombres de t rébol de Suecia y de t r é -
bolde Als ike . Su forraje ha tomado grande reputac ión en 
estos lUimos tiempos, estimulando al comercio á explotarlo 
en grande escala en el gran ducado de Luxemburgo v en los 
confines inmediatos de Bélgica. Esta especie, considerada 
como procedente de un cruzamiento entre el t rébol de los 
prados y el t rébol rastrero , produce tallos más dekados, m á s 
numerosos, más elevados y con más hojas que el trébol de 
08 prados; sus floi>es ^ de color blanco-rosado. E l t rébol 
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híbrido es robusto y se acomoda á los terrenos frescos; no 
dura más que ei t rébol de los prados, solamente que su gra­
na madura se desprende fácilmente de las cabezas. Por esta 
razón se corta más que el t rébol de los prados, y debe sem­
brarse naturalmente más claro, á razón de siete ú ocho l i ­
bras por fanega de tierra del marco de Castilla. 

CULTIVO DEL TRÉBOL ENCARNADO. — Esta especie se cultiva es­
pecialmente en el Mediodía de F ranc ia . 

Clima propio para el trébol encarnado. — Aunque se cultiva 
mejor en el Mediodía , se da también en el Norte de Franc ia 
y en Bélg ica , con tai que el suelo no sea muy húmedo . 

Tierras adecuadas para el trébol encarnado. — Rechaza com­
pletamente en el Norte las tierras arcillosas muy compactas, 
y ama con preferencia las areniscas y todas las ligeras. 

Siembra del trébol encarnado. — Se siembra sólo á fines de 
Agosto ó principios de Setiembre, á razón de 33 libras de 
semilla limpia por fanega de tierra de! marco de Cas t i l l a ; 
pero en el Mediodía se siembra la semilla con su envoltorio ó 
cásca ra . 

Recolección del trébol encarnado.—Se recolecta en la pr ima­
vera siguiente, ántes que la alfalfa y quince dias antes que 
el t rébol de los prados. E s interesante guadañar lo pronto, 
cuando se muestra el b o l ó n ; porque si se esperase á que flo­
reciese por completo, habr ía la exposición de que tomasen 
mucha correa las últ imas partes. 

CULTIVO DEL TRÉBOL RASTRERO.—Esta especie, muy general 
en los terrenos medianos, en los que forma la base de los 
mejores prados , es bastante conocida bajo el nombre de tré­
bol blanco. 

Clima propio para el trébol rastrero. — No es delicado en 
cuanto al c l ima , pues se le ve prosperar en los más v a ­
riados. 

Tierras adecuadas para el trébol rastrero. — S i no es del ica­
do para el c l ima, no sucede lo mismo con el suelo; prefiere 
los más ligeros, siempre que contengan c a l . 
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Siembra del trébol r a s t r e r o . - E s preciso encalar antes de 

la siembra ¡as tierras arcillosas, pizarrosas y arenosas E s t ¡ 
t rébol se siembra con un cereal de primavera, á razón de 10 
libras de semilla por fanega de tierra de! marco de Cas ­
t i l la . 

Cuidados que exige el trébol rastrero.~SQ le esparce yeso y 
ceniza al año siguienle, cuando las hojas del trébol cubren 
bien la t ierra. 

Recolección del trébol rastrero. — E n los climas h ú m e d o s del 
Norte sucede con frecuencia que el trébol rastrero adquiere 
un desarrollo excepcional, que permite la g u a d a ñ a ; pero hay 
que considerarlo normalmente como un excelente forraje para 
ser pastado por los carneros y las vacas. Su grana pesa más 
que la de los t réboles encarnado y de los prados. 

CULTIVO DEL TRÉBOL DE LOS CAMPOS.—El t rébol de los c am­
pos, cuyas hermosas flores amarillas se abren en el raes de 
Jumo y Julio, es cultivado de larde en tarde por algunos po­
cos apasionados. Ta l vez convendr ía que se estimulase el cu l ­
tivo en los terrenos pobres. 

Omitirémos ocuparnos de otras variedades de trébol que 
se recomiendan sin haber experimentado sus efectos, ó sin 
estar acreditado, cuando ménos , el fundamento de la reco­
m e n d a c i ó n . 

C»¡tivo «le la Mi^m. -Espec ie s de a l fa l fa . -Exis ten mu­
chas especies, pero son muy pocas las que interesan al c u l ­
tivador. Entre otras c i l a r é m o s : 1." , la alfalfa común ó culti­
vada; 2 .° , la alfalfa rústica ó mielga; 3 .° , la alfalfa de siega; 
4.° , la alfalfa lúpuUna, y 5 . ° , la alfalfa arbórea. 

ALFALFA CULTIVADA.— Clima que conviene á la alfalfa — E s t a 
alfalfa es la que se cultiva generalmente en España . Como 
arraiga prolundamente y arroja tallos de 20 á 26 pulgadas 
se da favorablemente en los países meridionales, donde pue­
de soportar las sequ ías . Teme las heladas cuando sus raíces 
no se han desplegado totalmente; pero. logrado este mov i ­
miento, puede cultivarse, y se cult iva, en los países del Norte. 

I — I 
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Tierras propias para la alfalfa. — Si es indiferente la c o m ­
posición del suelo, no lo es su modo de ser; la alfalfa r e ­
quiere, pues, tierra de molla y sustanciosa, que permita que 
las ra íces se extiendan en todas direcciones. 

Abonos convenientes á la alfalfa. — Debe abonarse bien la 
tierra un año ántes , si es posible, procurando que esta opera­
ción tenga lugar en el momento de dar la labor de prepara­
ción. Si no puede darse con esta an t ic ipac ión , se emplea rán 
los abonos suficientemente consumidos y triturados. Son bue­
nos abonos t a m b i é n , ademas del est iércol de cuadra, los 
abonos l íquidos, el guano, las cenizas y el yeso. 

Labores que necesita ¡a alfalfa. — Deben ser profundas las 
de p reparac ión del terreno, atendiendo á la profundidad que 
alcanzan sus r a í c e s . 

Siembra de la alfalfa. — L a primavera es la época m á s f a ­
vorable para la siembra. E n el Mediodía puede sembrarse en 
Marzo; pero en las provincias del Norte debe dilatarse hasta 
Mayo. E n los terrenos secos y ligeros convendr ía sembrarla 
en o toño . Puede sembrarse á voleo ó á surco , y á razón de 
veinte libras de simiente por fanega de tierra. Convendrá casi 
siempre el primer m é t o d o , en te r rándola con la grada, pues 
con el surco puede profundizar demasiado y ahogarse mucha 
simiente. 

Cuidados que exige la alfalfa. —Debe espolvorearse yeso á 
la primavera siguiente, empleando de dos á tres fanegas por 
fanega de tierra y eligiendo tiempo lluvioso. Todas las pr i ­
maveras se pasa rá ligeramente la grada y se auxil iará la ve­
getac ión con abono líquido ó con una pequeña estercola­
dura. 

Riegos que deben darse á la alfalfa. — Debe regarse donde 
quiera que escaseen las lluvias. Debe ser más frecuente y en 
mayor cantidad después de cada cor le , porque es cuando 
conviene esforzar la vege tac ión . 

Duración de un alfalfar. — Dura más ó menos según el ter­
reno y el esmero en el cultivo. E n buenas condiciones sue-
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le v i v i r de doce á quince a ñ o s , y áun se pueden ci lar casos 
de treinta y cuarenta. No entra en plena producción hasta el 
tercer a ñ o , y empieza á descender desde el quinto. 

Enfermedades y enemigos de la alfalfa.— Dañ'dü á la alfalfa 
e l agotamiento del suelo, los frios bruscos y las lluvias p ro ­
longadas. L a cuscuta y el rhizoctomo, plantas trepadoras, le 
perjudican mucho, así como también un insecto llamado Ca-
lapsis atra. 

Recolección de la alfalfa común. —Bebe segarse la alfalfa e l 
primer a ñ o , si se quiere que se desarrolle con robustez. E n 
el segundo se ob tendrá una cosecha regular; en el tercero se 
p o d r á segarla tres ó cuatro veces en los países frios, y cinco 
ó seis en el Mediodía. 

Cantidades de alfalfa en siete aftas. 

Primer año 
Segundo.. 
Tercero 
Cuarto. 
Quinto. 
Sexto. 
Séptimo 

TOTAL 

54 quintales por 
160 — 
174 _ ' 
174 _ 
164 
155 — 
108 _ 

Üsos de la alfalfa común.—Todas las reses comen bien este 
forraje; pero conviene mejor al ganado vacuno. Debe darse 
en verde con mucha parsimonia, porque su exceso meteo­
riza á los animales que la comen. Pierde al secarse dos ter­
ceras partes de su peso, segándola cuando llega á la flora­
ción. S i pasa de este estado, los tallos se ponen duros v dis­
minuye su calidad nutritiva. 

CULTIVO DE LA ALFALFA RÚSTICA ó MIELGA. — E s t a planta cre­
ce e spon táneamen te en nuestros campos. Se aproxima mu­
cho á la especie anterior, pero es menos precoz y sus tallos 
tienen tendencia á abatirse. 

Clima conveniente á la mielga. — E a sido calificada de rús t i -
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ca porque resiste mejor que la alfalfa cultivada eu los climas 
del Norte, y porque es menos delicada respecto á tierras. 

C u i d a d o s que se p r e s t a n á l a m i e l g a . — Los mismos exacla-
meníe que á la alfalfa cult ivada. 

I m p o r t a n c i a de l a m i e l g a . — E ^ c e mucho tiempo que se v ie ­
ne recomendando su cul t ivo; pero en los últimos años ha 
sido objeto de extremada solicitud de parte de los comercian­
tes de semil la , y toma puesto obligado en sus ca tá logos . No 
se conocen sus resultados para formar juicio sobre si convie­
ne ó no preferirla á la alfalfa cultivada en determinados 
casos. 

ALFALFA DE HOZ. — E s t a especie, de tallos robustos y muy 
elevados, crece naturalmente en los bosques y en los ár idos 
prados de algunas comarcas de Europa , donde el ganado la 
busca con avidez. Bosc aconseja destinarla á las praderas ar­
tificiales. A pesar de que se recomienda mucho, no se en­
cuentra en nuestros grandes cultivos, y sería aventurado sus­
tituirla, sin grande caudal de experiencia, á la que ya cono­
cemos mejor. 

ALFALFA LUPULINA. — Esta especie no dura más que dos a ñ o s . 
Se le conoce en algunas comarcas con los nombres de m i n e -
ta y t rébo l a m a r i l l o . Crece naturalmente en los campos y pra­
dos, y en los bordes de los caminos. Se cult iva en Suiza y 
en Francia . Se siembra en primavera con cebada ó avena, y 
se cosecha en los años siguientes. L a principal ventaja que 
ofrece es , que puede pastarse por el ganado lanar sin temor 
de meteorizacion. 

ALFALFA ARBÓREA.—ES una planta leguminosa como la a l ­
falfa c o m ú n , y procede de las islas del Med i t e r r áneo . 

Propiedades de l a a l f a l f a a r b ó r e a , — S u tallo mide general­
mente en España de unos cinco á seis pies; su r a í z , que afec­
ta la forma de h u s o , marcha perpcndicularmente hácia el i n ­
terior de la t ierra; su tronco es del d iámet ro de dos palmos 
y bastante ramoso; sus legumbres tienen la forma de media 
luna; está verde y florida todo el a ñ o , á excepción del t iem-
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po de los hielos; da muchas flores amarillas y a romá t i ca s , y 
dura cincuenta ó más años . 

T i e r r a s que convienen á l a a l f a l f a a r b ó r e a . — L a naturaleza 
de su raíz indica que necesita buena tierra de fondo. L a tier­
ra ligera y sustanciosa á la vez será , sin contradicción, la me­
jor para su cuUivo. 

S i e m b r a de l a a l f a l f a a r b ó r e a . — é p o c a de sembrar de ­
pende del clima y situación del terreno. Se siembra en Mar­
zo y Setiembre en las provincias del Mediodía, y en Abr i l en 
las del centro y Norte. Se siembra en a lmáciga , y se trasplan­
tan después los piés de asiento al punto que convenga 

C e r c a s con a l f a l f a a rbórea .— Es ta planta ofrece un recurso 
inapreciable para cercar las praderas; pues ademas del pin­
toresco paisaje que presentan los cuadros, proporciona una 
cantidad nada mezquina de tallos en cada poda. Cada pié da, 
por término medio de seis á ocho libras de forraje en cada 
esquileo, cuando están en completo desarrollo; cada a ñ o se 
cortan los tallos tres veces. 

E n f e r m e d a d e s y enemigos . — C u a n d o es p e q u e ñ a tiene un 
enemigo terrible, que es el f r a i l e ó e s c a r a b a j o r inoceronte . 

Culíi i 'o de la E s p á r c e l a é P ip i r i ga l l o . —Este género de 
plantas encierra muchas variedades. Entre las ventajas que 
ofrece, es la principal la de poder vivir en los suelos 
secos y pedregosos, donde es casi imposible toda otra vege ­
tación. 

E s p e c i e s y v a r i e d a d e s de e s p a r c e t a . — S e cultivan dos: p r i ­
mera, la e s p a r c e t a c o m ú n ; segunda, el p i p i r i g a l l o de E s p a ñ a . 

1 . ESPARCETA COMÚN. — C l i m a p a r a l a e sparce ta c o m ú n . — 

L e es más favorable el clima del Mediodía que el del Norte, 
pero prospera en elevadas montañas y en el Norte. 

T i e r r a s prop ias p a r a el cult ivo de l a e sparceta c o m ú n . — N o 
rechaza sino los suelos arcillosos compactos y ios panta­
nosos. 

Abonos que convienen á l a e s p a r r e t a . — E \ est iércol de cuadra 
muy podrido y la cal le convienen en las tierras que no son 



— 493 -

calcáreas . Las cenizas de leña y las aguas de estiércol produ­
cen resultados excelentes. 

L a b o r e s p r e p a r a t o r i a s . — Habiendo de sembrar sólo la e s ­
parcela, será bueno cultivarla de spués de una raíz ó de p a ­
tatas. E n otro caso habrá que preparar la tierra con dos l a ­
bores profundas. Pero como se siembra habitualmente con 
cebada ó avena, se le darán dos labores, una ántes del invier­
no y la otra en primavera. 

S i e m b r a de l a esparceta c o m ú n . — S e siembra ordinariamente 
en Marzo ó Abri l en el E . , O. y N . de F ranc i a , con avena 
ó cebada, enterrando la semilla con gradado dientes de hier­
ro. Así puede darse un corte satisfactorio el primer a ñ o . 

C u i d a d o s que ex ige l a e sparce ta c o m ú n . — E l único que 
exige es el pase de la grada desde el segundo a ñ o , y espol­
vorear después yeso ó ceniza. 

R e c o l e c c i ó n de l a e sparceta c o m ú n . — Se guadaña cuando se 
cubre de flores. E n el Norte sólo tiene lugar un corte por 
a ñ o . No obstante, hay variedad que sufre dos cortes. Una 
buena esparceta da veinte quintales de forraje en el primer 
a ñ o , y hasta cien quintales en el segundo. 

A p l i c a c i ó n de l a e sparce ta c o m ú n . — E s preferible la esparce­
ta verde á la alfalfa, porque no meteoriza los animales que l a 
comen; pero vale menos como heno. 

2.° PIPIRIGALLO DE ESPAÑA. — Conocido entre nosotros con 
este nombre, con el de h i erba e terna y con el de heno de fíor-

g o u a , es en el estado silvestre, una planta desmedrada y r a ­
qu í t i ca , de tallos bajos, pequeños y caldos, que adquiere, 
s in embargo, grande desarrollo por el cult ivo. 

P r o d u c c i ó n del p i p i r i g a l l o . — S e le da un solo corte en el Me­
diodía, rindiendo ciento veinte quintales de forraje verde por 
fanega de tierra del marco de Castilla, y descendiendo hasta 
sesenta y ochenta en no tan buenas condiciones. 

E n el Mediodía se vende con la grana, y asi se da á las c a ­
bal ler ías . Produce, sin embargo, doce quintales de semilla 
por fanega de tierra del marco real . 

13 
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Caltivo de l a Serradella .—Es una planta anual , empleada 
en Portugal y Bélgica como forraje arti í icial. 

T i e r r a s que exige l a s e r r a d e l l a . — T e r r e n o s arenosos, ár idos 
Y secos, donde no puede cultivarse el t r ébo l . 

S i e m b r a de l a s e r r a d e l l a . — S e siembra aisladamente, á 
razón de treinta libras de simiente por fanega de tierra del 
marco de Castilla. 

P r o d u c c i ó n de l a s e r r a d e l l a . — M. Heuzé estima el producto 
de forraje verde en doscientos quintales por fanega de tierra 
del marco real . M . Girardin le reduce á la mitad. 

A p l i c a c i o n e s de l a s e r r a d e l l a . — E n Portugal presta grandes 
servicios para la a l imentación del ganado, y un pasto de los 
m á s tempranos en la primavera. Los primeros ensayos he ­
chos en Francia se han malogrado por no resistir los frios; 
pero es probable que respondan en el Mediodía , logrando 
aclimatar una hierba tan abundante y tan fina. 

Cultivo de la Aulaga.—La aulaga, conocida con los nora-
bres de j u n c o m a r i n o y r e l a m a e s p i n o s a , es una planta quea l -
canza con frecuencia dos varas y media de al tura, y que cre­
ce e s p o n t á n e a m e n t e en España y en otros muchos países s e ­
cos y estér i les . Sus tallos jóvenes constituyen un excelente 
forraje. V i v e mucho tiempo, da muchos y abundantes córtes 
todos los a ñ o s , sin ningunos gastos de cul t ivo, mejora el sue­
lo y se acomoda á las tierras medianas que no pueden pro­
ducir t rébol ni alfalfa. 

C l i m a prop io p a r a la a u l a g a . — Se acomoda á todos 
los c l imas , pero se desarrolla con m á s vigor en los h ú ­
medos. 

T e r r e n o adecuado p a r a l a a u l a g a . —Prefiere los suelos a r -
ci l lo-aroñosos profundos, y vegeta asimismo conveniente­
mente en los terrenos s i l íceos , con tal que sean un poco 
frescos. Rechaza completamente los calizos. 

C u i d a d o s que e x i g e l a a u l a g a . — Es bien sencillo el cultivo 
de la aulaga. Se reduce á esparcir la semilla en la primavera 
entre un cereal de verano ó invierno, y á cubrirla con la 
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grada. Se necesitan diez y nueve libras de simiente por fa­
nega de tierra. 

Cuando se ha cogido la cosecha del cereal, se procura ale­
jar el ganado del campo. 

R e c o l e c c i ó n del p r o d u c t o . — Se logra un primer corte á la 
entrada del invierno siguiente a l de la siembra, y se puede 
seguir cortando todos los años . 

E m p l e o de l a a u l a g a . — S u empleo, como forraje, presenta 
algunas veces dificultades, pero se zanjan cortando los tallos 
en trozos de ocho á diez dedos, y machacándo los un poco 
con una maza ó una máquina especial , para quitar la fuerza 
á los pinchos. E n Inglaterra se hacen pasta, que se da á los 
animales án tes que fermente. E s un excelente alimento. 

Hendimiento de l a a u l a g a . — L a aulaga d a , por término me­
dio y fanega de tierra castellana , 268 quintales de forraje 
verde. 

Cultivo «leí Alti-ainuií.—Se conocenvár i a sespec ies , que se 
emplean como forraje. Se las cultiva muy á menudo para en­
volverlas como abono verde. Sus granas sirven para alimen­
to del hombre y de los animales. 

E s p e c i e s de a l t r a m u z . — Dos son las especies m á s cu l t iva­
das: el a l t r a m u z blanco y el de hojas es trechas . 

A l t r a m u z blanco. — Esta especie anual se distingue por sus 
flores blancas y sus hojas y tallos velludos. Estos últimos se 
elevan algunas veces á más de una vara y son ramosos. Su 
cultivo se remonta á mucha a n t i g ü e d a d . 

A l t r a m u z de h o j a e s t r e c h a . — E s t a especie, que crece es ­
p o n t á n e a m e n t e en las tierras ligeras del centro de Francia , 
es cultivado especialmente en las inmediaciones de Burdeos, 
donde se la considera como una planta muy reparadora. 

C l i m a propio p a r a el a l t r a m u z . — Como originaria de países 
cálidos, vegeta mal en los países frios. 

Terrenos adecuados p a r a el a l t r a m u z . — P r e f i e r e los terrenos 

ligeros y silíceos, y especialmente los arenosos y secos. 
S i e m b r a del a l t r a m u z . — Se siembra á voleo, después de 
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uíia labor de arado y otra de grada, á razón de 106 libras 
de semilla por fanega si es para forraje, y de 78 si es para 
grano. Se siembra en el Mediodía en el o toño, y en el centro 
en A b r i l . E n algunos cantones de los Pirineos Orientales se 
asocia con el trébol encarnado, que florece al mismo tiempo, 
ofreciendo un excelente forraje. 

E m p l e o del a l t r a m u z . — E s una planta que ofrece muchas 
ventajas en la agricultura. 

C E R E A L E S . 
Se cultivan plantas cereales para servir de forraje verde al 4 

ganado : las que se siembran más ordinariamente con este 
objeto son: el centeno, la cebada de invierno, el maíz y el 
mijo. Se cultiva también la avena algunas veces , pero en ca ­
sos muy excepcionales. 

Cultivo de las plantas eereaies forrajeras.— A l tratar de 
ios cereales en la Sección de Agricul tura , nos hemos ocu­
pado del clima , terreno, abonos, cultivo y recolección de 
estas plantas: ahora sólo haremos algunas indicaciones res­
pecto á su aprovechamiento como forraje. 

Los cereales verdes, como todas las plantas que no gra­
nan, tienen e! gran méri to de no esquilmarla tierra. Segado 
el centeno ó la cebada, se les reemplaza con remolachas re ­
picadas, con nabos, con serradella, etc. Antes de reempla­
zarles , es muy buena práctica aplicar al suelo una mediana 
estercoladura. 

_ t'a*l»vo i iay-grass ó Wal i i eo . -Es la planta, tan apre­
ciada por los ingleses para sus prados, crece e spon táneamen­
te entre nuestros trigos y cebadas. E s , pues , esencial cono­
cer bien sus variedades para no confundirlas. 

V a l l i c o v i v a z . — E s el r a y - g r a s p e r p é l u o de I n g l a t e r r a , que 

se sostiene bien durante cuatro ó cinco a ñ o s , y merece ser 
preferido á las otras especies en ios climas rudos. 

Val l i co de I t a l i a . — E s una especie con hojas más largas 
que las de la precedente, que dura menos, más delicada para 

mmmmmmmm 



— 197 — 

el frió y para la tierra, más caprichosa que la vivaz y propia 
para climas templados. 

Vall ico m u l i i f l o r . — E l ray-grass de Rieííel da hermosos y 
magníficos producios en las tierras de miga; pero no dura 
más que un a ñ o . Es una gramínea indígena de Franc ia , de­
signada en Bretaña con el nombre de P i l i . 

V a l l i c o de B a i l l y . — E s una variedad del vallico multiflor, y 
que difiere en no tener barbas, como sucede al tipo de donde 
parle. No dura más que un año y conviene á las tierras de 
miga y h ú m e d a s . 

C l i m a propio p a r a el va l l i co . — Q u n n s frescos y que se apro­
ximen al Norte, cuando se cultive en España . 

T e r r e n o s adecuados a l va l l i co .—Vege ta eu todos los terre­
nos, excepto en los extremadamente secos y pantanosos. E n 
nuestro concepto, será mejor cultivarle en suelos fuertes y 
h ú m e d o s , donde se conserve fresca la tierra. 

Abonos que convienen a l v a l l i c o . — Los que se descomponen 
con más facilidad; pero puede usarse muy bien el estiércol 
de cuadra, porque el vallico crece con preferencia en los ter­
renos arcillosos y húmedos . Deben abonarse mucho y con 
anticipación á la siembra. 

Riegos del v a l l i c o . — C o m o sólo se desarrolla bien en los ter­
renos frescos y climas lluviosos, debe regarse con abundan­
cia el vallico. 

S i e m b r a del v a l l i c o . — Se siembra á voleo, á razón de v e i n ­
te libras de semilla por fanega de tierra, y se cubre con una 
grada fuerte. L a tierra debe estar preparada con oportunidad 
y con labores profundas , como para loda pradera. 

R e c o l e c c i ó n del v a l l i c o . — La primera siega debe hacerse en 
Mayo ó Junio , cuando la planta florece. E l que destinemos á 
simiente se recolectará en Agosto. E l vallico para forraje 
debe segarse con frecuencia y apenas asome la ilor. 

E n circunstancias favorables se eleva más de dos piés . 
Cuando no toma buena altura, se le destina al apacentamien­
to del ganado. 
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Usos del v a l l i c o . — E n Inglaterra se le considera como uno 
de los alimentos más útiles para engordar pronto el ganado 
E l lanar lo come con bastante avidez en estado fresco y a n ­
tes que llegue á florecer. E s una de las plantas que encierra 
mayor cantidad de materia nutritiva en menos volumen. 

Cultivo de la.% vena descollada-Ademas de la avena alta 
ó descollada, que recomienda Dombasle, se conocen otras 
tres especies, que se siembran para prados artificiales. L a 
avena descollada resiste bien la sequedad y rechaza la h u ­
medad en exceso: conviene sembrarla en los prados altos y 
asociarla con una leguminosa. Forma excelentes pastos en 
os terrenos arenosos, y sobresale entre los huecos que deian 

los peñascos . 

A v e n a a m a r i l l a r o j a . — E s de menores proporciones que la 
precedente; sus tallos y hojas no exceden de la mitad del ta ­
m a ñ o de aquél la , pero resisten mucho mejor la sequía : p ros ­
pera en los parajes elevados y forma excelentes pastos, aso­
ciando al cultivo alguna otra planta leguminosa. 

A v e n a v e l l u d a . — L a caracteriza el vello que cubre sus ho­
jas inferiores, anchas , cortas y blandas : su porte es mayor 
qoe el de la amarilla roja , y e s , desde luego, la especie que 
vegeta mejor de todas las avenas en los sitios elevados, frios 
y secos: su pasto, su forraje verde y su heno convienen con 
particularidad al ganado caballar. 

A v e n a de los p r a d o s . — V m humedad excesiva es perjudi-
cialísima para esta planta en particular; se desarrolla mejor 
en las alturas medias, y prospera especialmente en los sue ­
los calcáreos . Sus hojas son estrechas y largas, y es planta 
que forma mayor césped que las d e m á s avenas. Constituye un 
excelente y sabroso alimento , como forraje verde y heno, 
aunque algunos agricultores le atribuyen menos poder nutri­
tivo que á la amarilla roja. 

Cultivo del i l a i z para forraje—El maíz ofrece á los g a ­
nados un pasto de los más sabrosos , un forraje fresco, 
que puede darse en todos los meses de verano, cuando 
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faltan generalmente les forrajes de invierno y primavera. 
Empeza rán á segarse los tallos para darlos a l ganado des­

de el momento que se vayan desarrollando las flores machos 
que aparecen en la copa de las matas, hasta que se haya esta­
blecido completa floración. Pasado este estado, las reses re ­
pugnan comer el forraje por su aspereza. 

P r o d u c t o del m a í z como f o r r a j e . — C a d a fanega de tierra da 

ciento cincuenta quintales de forraje fresco p r ó x i m a m e n t e , 
producto considerable si se atiende á la calidad de su a l i ­
mento. Bou a fon hace subir el producto á ochocientos q u i n ­
tales de forraje fresco por fanega del marco de Casti l la, que 
equivalen á doscientos cincuenta quintales de forraje seco ó 
de heno de maíz. 

Cultivo de la Hierba «uinea.—-La hierba de Guinea perte­
nece á la clase de las g ramíneas y procede del Africa. Se cu l ­
t iva en muchos puntos de Europa y A m é r i c a , tomando una 
altura maravillosa en nuestras Anti l las . 

C l i m a propio d é l a h ierba G u i n e a . — Aunque procedente del 
Africa y amiga de los climas calientes, se cria en las regiones 
templadas de Europa. 

E n los ensayos hechos en los montes de Toledo ha dado 
magníficos resultados en calidad y cantidad. 

T i e r r a s a d e c u a d a s p a r a l a h i e r b a G u i n e a . — Aunque se da 
en todos los terrenos, rinde mayores productos en las tierras 
suaves y férti les. 

Abonos que convienen á l a h i erba G u i n e a . — No obstante be­
neficiarse con sus propios despojos, como toda planta v ivaz , 
debe abonarse con estiércol muy consumido y con sirle bas­
tante descompuesto. 

R i e g o s de l a h ierba G u i n e a . — Aunque durante los calores 
del estío el césped que forman sus raíces impide l a evapora­
ción del agua contenida en la t ierra, debe regarse siempre 
que escaseen las l luvias . 

M u l t i p l i c a c i ó n de l a h i erba G u i n e a . — Se reproduce por se ­

millas y por renuevos. 

É 
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S i e m b r a de l a h i e r b a G m n e a . - A mediados de otoño ó prin 
cipios de primavera, según los p a í s e s : en los frios á pr inc i ­
pios de primavera, y en los cál idos en el otoño. Se emplea rá 
semilla fresca y se esparcirá muy c la ra , porque, como cunde 
tanto, cierra al poco tiempo. 

S i e m b r a con r e t o ñ o s . - S e arranca de la pradera una por-
eion del césped espeso que forma esta planta, se separan con 
cuidado los retoños ó hijuelos, y se plantan en seguida l a ­
brando y abonando. 

C u i d a d o s que deben p r e s t a r s e á l a h i e r b a G u i n e a . - E n los 

países meridionales, donde esta planta v ive muchos años 
exige muy pocas labores. Cuando ha desarrollado sus r a í c e ¡ 
y llegado á constituir un prado, no necesita más que las ope-
S a r d e peine y r i e s o ' p o r q u e sofoca tüdas ias raa,as 

Beco leec ion de l a h i e r b a 6 W a . - C u a n d o se destina para 
forrajes frescos debe segarse al arrojar sus e sp i . a s , porque 
es el momento que contiene más principios nutritivos. E n los 
países favorecidos por el calor y la humedad, se le dan de 
seis a ocho cortes al a ñ o . No debe segarse hasta llegar á s a ­
zón la planta que se destina para semilla 

U t i l i d a d e s de l a h i e r b a G u i n e a . - E s una planta muy á p r o » 

I T e s Z ^ T e I Tf*vacuno'é im̂ime ad-- ̂  ̂  
as d e m " 1 agradab!e-Los [ ^ ^ P l o r e n á todas 

las d e m á s , y la envían en heno á grandes distancias. 
C «iiiv« de i« ^ l i a . - C o n f u n d i d a esta planta con e! p i p i ­

rigallo, no existe hoy duda de que es diferente, y de que^e 
podr ía sacar mucho partido de ella en los países m e r i d i o n ¡ ! 
l e s , donde crece en abundancia. 

C l i m a p r o p i o p a r a l a s u l l a . - E s delicada para el frío y a p é -
aas resiste las temperaturas bajo cero. 

f T t e r r a s ^ a d a s p a r a l a s u l l a . - ' £ e r r e m sustancioso, pero 
iresco a un mismo tiempo. 

^ Cul t ivo de l a s u l l a . - S e cultiva en I ta l ia , en pradera per­
manente, que puede durar hasta doce a ñ o s , ó en al ter-
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nativa con otras cosechas, dando muy buenos productos. 
E m p l e o de l a s u l l a . — Se consume , como todas las demás 

plantas g r amíneas , en forraje verde ó como heno; pero la 
falta de ensayos para determinar los límites de frió que pue­
de resis t i r , hace, naturalmente, aventurado su cult ivo. 

CuUlvo de la Hierba Pastel . — Aunque nos hemos ocupa­
do de esta planta como colorante , vamos á considerarla ahora 
bajo e l punto de vista forrajero. 

C l i m a propio p a r a l a h i e r b a p a s t e l . — Teme muy poco los 
frios, y no suspende por lo común su vegetac ión durante el 
invierno, á menos que sea muy rigorosa esta estación 

Suelo adecuado p a r a l a h ierba pastel .—Aunque crece espon­
t áneamen te en los terrenos calizos, muy ár idos y expuestos 
al sol, da mejores resultados en suelos profundos y d i v i d i ­
dos, porque necesita franquía para desarrollar su raíz carnosa. 

Abonos que convienen á l a h i e r b a p a s t e l . — Son preferibles los 
que dividen la tierra y aumentan su porosidad, como el e s ­
tiércol de cuadra. Debe abonarse en abundancia, porque la 
cosecha de hojas es tará en relación con la fertilidad del suelo. 

L a b o r e s p r e p a r a t o r i a s p a r a l a h i e r b a p a s t e l . — Es preferible 
un campo en que se hayan recolectado raíces que esquilman 
poco el terreno. L a labor preparatoria se da rá en el otoño s i 
se lia de sembrar en esta es tac ión , y á principios de invierno 
si se espera á sembrar en la primavera. Se acostumbra es­
parcir el abono para enterrarlo con la labor, que debe ser 
profunda. 

S i e m b r a de l a h i e r b a p a s t e l . — Unos creen que debe hacerse 
en otoño y otros la practican á principios de primavera. E n 
los países en que es rigoroso el invierno, debe rá preferirse 
la pr imavera, y en los demás el o toño. L a siembra puede ha­
cerse á voleo y á surcos; pero es preferible el segundo m é ­
todo. Se emplean de diez á doce libras de semilla por fane­
ga del marco de Castilla, esperando para sembrar un tiempo 
sereno y sin viento, porque la semilla vuela con facilidad. 

C u i d a d o s que exige l a h ierba p a s t e l . — Se escarda luégo que 
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la planta ha desarrollado cuatro hojas, separando entonces 
con cuidado las malas hierbas, y aclarando ó espesando los 
sitios claros ó espesos. Guando tenga m á s desarrollo, se dará 
otra escarda á fin de aflojar la tierra que comprime el cuello 
de la planta. 

E n f e r m e d a d e s y enemigos de l a h ierba p a s t e l . — L a s langostas 

ia atacan generalmente en el Mediodía. E n algunos pa íses , y 
especialmente en Inglaterra, cortan el brote central d é la 
planta , para que no se eleve demasiado y desarrolle muchas 
hojas. Este medio es ventajoso para todas aquellas plantas 
que no se destinan á semilla. 

R e c o l e c c i ó n de l a h i e r b a p a s t e l . — S e puede cortar el forraje 
verde á la salida de invierno, que viene muy á tiempo, aun ­
que dura poco. Las hojas de la hierba pastel, en razón de ser 
carnosas y bastante extendidas, dan abundante cantidad de 
alimento, y se reproducen pronto sus hojas. 

E m p l e o de l a h i e r b a p a s t e l . — Todos los agrónomos es tán 
conformes en que los cerdos y los carneros la comen con afán . 
Algunos suponen que no sucede lo mismo con las vacas; 
otros le atribuyen la propiedad estimable de aumentar con­
siderablemente la leche. 

Guando se arranque la hierba pastel, que se corta a l ras de 
Ja t ierra, se p rocura rá introducir una manada de cerdos, los 
que, hocicando el suelo, aprovechan perfectamente l a s ' r a í -
ces y dan una buena labor. 

E s planta bisanual y poco esquilmadora cuando no se la 
deja granar. 

P R A D O S N A T U R A L E S . 

Se conocen bajo el nombre de prados naturales los que 
dan hierba de g u a d a ñ a para heno, y permiten que el ganado 
los paste permanentemente. 

Son preferibles los prados naturales á los artificiales. L a 
superioridad de un buen heno de prado resulta de la d ive r -
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sidad de plantas que componen una pradera natural, y que 
aseguran al ganado una al imentación perfecta. E n un forraje 
artificial rara vez exceden de cinco ó seis plantas distintas, 
y frecuentemente sólo se encuentra una. E n las praderas no 
es raro contar con treinta ó cincuenta especies y variedades, 
entre las que figuran : el fleo oloroso, el holco lanoso , e l holco 

b l a n d o , la a v e n a e l e v a d a , la a v e n a a m a r i l l a , la c a ñ u e l a r o j a , 

la c a ñ u e l a de los p r a d o s , la c a ñ u e l a rabo de r a t a , la c a ñ u e l a de 

o v e j a s , la c a ñ u e l a h e t e r ó f d a , las agros t ides , b r o m o s , p o a s , t r é ­

bol , m i e l g a s , p i m p i n e l a y lotos. 

Culilvo d é l a í»oa.—Contiene un gran n ú m e r o de especies, 
que se encuentran en casi todos los prados naturales , y que 
unas son anuales, y vivaces otras: nos ocuparemos de estas 
úl t imas. 

P o a c o m ú n . — Esta especie se encuentra con mucha fre­
cuencia en los prados y sitios bajos y h ú m e d o s , y también en 
los secos. 

C l i m a conveniente á l a poa c o m ú n . — - C l i m a templado y h ú ­

medo, aunque suele darse también en frios h ú m e d o s , como 
en León. 

Terrenos propios p a r a l a poa c o m ú n . — L o s frescos y sustan­
ciosos , es decir , los de aluviones finos ; pero también se en ­
cuentra en los calizos y arenosos. 

C u l t i v o y r e c o l e c c i ó n de l a p o a c o m ú n . — Se desarrolla en 
Inglaterra con tal empuje, que han llegado sus tallos á más 
de doce pies; en los terrenos secos apenas sube á dos pies 
de altura. Debe segarse muy pronto esta planta, por ser muy 
temprana. E s una de las g ramíneas que dan más heno. Los 
ganados la comen verde y seca. 

Poa pratense ó de los pradns.—Clima prop io . — Los húmedos 
y templados son los climas que más le convienen. 

T e r r e n o s a d e c u a d o s p a r a l a poa p r a t e n s e . — E s t a planta vivaz 
se desarrolla mejor en los terrenos sustanciosos y h ú m e d o s , 
en los que alcanza más de dos piés de altura. 

S i e m b r a de l a p o a pra tense . —Puede sembrarse sola ó aso-
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ciada con otras plantas tempranas, inviniendo veinte libras 
de simiente por fanega de tierra del marco de Castilla. 

P r o d u c c i ó n de l a poa p r a t e n s e . - C m n á o se cultiva esta 
planta en terrenos de buenas condiciones, da un producto 
mny considerable, y su forraje es muy grato á los a n i ­
males. E s precoz y de primera calidad ; se distingue d é l a poa 
común en que las hojas de esta última planta son á s p e r a s , 
cuando las de la primera son suaves. Retoña con prontitud y 
da un heno rico y abundante, no dejando madurar la s e ­
milla y pastando ó segando el forraje con ant ic ipación. 

8N>a acuAUea. - T e r r e n o s prop ios p a r a l a p o a a c u á t i c a . — 
Esta planta vivaz crece en los terrenos pantanosos y en 
todos aquellos en que las aguas la bañan durante su vege­
tac ión. 

Condiciones esenciales de l a p o a a c u á t i c a . - E s una de las 

plantas que más producen ; su forraje es rico en hojas y tallos, 
que alcanzan alguna vez hasta ocho pies; es tierno y nutritivo 
y gusta mucho al ganado án tes que se endurezcan las hojas. 

Lomo es planta que se desarrolla tan temprano, pueden 
dársele dos cortes en la primavera. 

POA DE CRESTAS-Crece en los terrenos arenosos y secos; 
retona con prontitud cuando la come el ganado, pero se en­
durece mucho. Es preciso utilizarla en pr imavera, que es 
cuando está tierna. 

POA MARÍTIMA. - Esta última especie crece en los terrenos 
salitrosos, y parece encontrarse en algunos puntos de la cos­
ta de Almería y Murcia. 

POA ALPINA. - Apetece los terrenos altos y la cima de las 
montanas, donde la buscan con avidez los ganados. 

POA BULBOSA.—Es excelente para terrenos á r i d o s , areno-
sos y secos, donde loma algún porte, para que pueda pastar­
la el ganado lanar. 

POA AMORATADA.—Crece también en terrenos areniscos, y 
ofrece a lgún pasto ai ganado, aunque no tanto como la poa 
•bulbosa. 
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POA COMPRIMIDA.—Crece en los terrenos areniscos y secos, 
en las mismas condiciones que la poa bulbosa, y la come el 
ganado fresca y seca. 

Cultivo de las Cañuelas — E l género cañuela es más n u ­
meroso que el de la poa, y se distingue por sus hojas radica­
les unidas y finas; se diferencia de la poa en una arista ter­
minal, y en que sus espigas no son tan apretadas. 

CAÑUELA DE OVEJAS.—Gramínea v ivaz , muy importante para 
el ganado lanar , que puede pastarla lodo el a ñ o , si favore­
cen las condiciones cl imatológicas. 

Suelo y c l i m a propios p a r a l a c a ñ u e l a de ove jas . — Crece en 
los terrenos areniscos y cascajosos, donde no prosperan otros 
pastos más delicados. 

S i e m b r a de l a c a ñ u e l a de o v e j a s . — P u e d e sembrarse para 
pasto del ganado lanar en las tierras que se cultivan de tarde 
en tarde, esparciendo, en la última siembra de centeno ó 
avena, cuarenta libras de simiente por fanega de tierra del 
marco. 

Condic iones especiales de l a c a ñ u e l a de o v e j a s . — No es plan­
ta de g u a d a ñ a ; su forraje es duro y seco, pero muy alimen­
ticio para el ganado, que sólo come sus hojas. 

CAÑUELA DE PRADOS. — Gramínea v i v a z , que se encuentra 
en casi todos los prados naturales, y que busca con avidez el 
ganado caballar. 

C l i m a y terreno p a r a l a c a ñ u e l a de p r a d o s . — Le convienen 

principalmente los terrenos frescos y sustanciosos, con tal 
que no sean muy h ú m e d o s . 

S i e m b r a de l a c a ñ u e l a de p r a d o s . — S e siembra generalmen­
te asociada con otras plantas; pero cuando se cultiva sola, 
se esparcen sesenta y siete libras de semilla por fanega de 
tierra del marco de Castilla. 

R e c o l e c c i ó n de l a c a ñ u e l a de p r a d o s . — E n buenas condicio­
nes de humedad y de tierra sustanciosa, da abundante forra­
j e , que suele segarse dos ó tres veces , sin perjuicio de que 
después pueda pastarlo el ganado. Las semillas de esta c a -
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ñ u e l a , que son gruesas, germinan pronto , pero la planta no 
esta en todo su vigor hasta el segundo ó tercer año 

CAÑUELA FLOTANTE.-Se encuentra esta gramínea vivaz en 
ios terrenos pantanosos, y especialmente en las orillas d é l o s 
nos y estanques. 

T e r r e n o p r o p i o p a r a l a c a ñ u e l a fiolante.-Los sitios en don­
de se acumulen muchas aguas. 

S i e m b r a de l a c a m e l a flotante.-Se desarrolla echando la 
semilla en el agua, si no se puede variar el curso durante la 
s iembra; pero es mucho más seguro trasplantar matas de 
otros sitios, que extienden so césped con mucha rapidez. 

R e c o l e c c i ó n , y aprovechamiento de l a c a ñ u e l a de p r a d o s - Sus 

raices se multiplican por las articulaciones; las espigas se 
evantan sobre la superficie del agua, lo mismo que los ta ­

llos y hojas. Deben cortarse los tallos para que se multipli­
quen las hojas. Su semil la , parecida al mijo, se recoce des­
de Juho a Setiembre, y puede servir para las aves a c é t i c a s . 
f o s t S fe0ffien'Íen t 0 d 0 S Í 0 s — ^ s , especialmente 

CAÑUELA DESCOLLADA. - Esta g ramínea vivaz es una de las 
mejores que pueden emplearse para prados de g u a d a ñ a 

T e r r e n o s y c l i m a propios p a r a l a c a ñ u e l a desco l lada - Re» 

quiere terrenos moderadamente h ú m e d o s 
S i e m b r a de l a c a ñ u e l a d e s c o l l a d a . - S e e m p l e m sesenta y 

siete libras de simiente por fanega de tierra 
P r o d u c t o s de l a c a ñ u e l a d e s c o l l a d a . — S o n muy considera­

bles cuando se hallan en terrenos adecuados. Su planta alcan­
za una altura de cuatro pies, y puede pastarse hasta D i -
ciembre. 

CAÑUELA ROJA. Vegeta en terrenos secos, areniscos v cas­
cajosos, y la come bien el ganado lanar. 

S i e m b r a de l a c a ñ u e l a r o j a . - S e siembra á razón de c u a ­
renta y siete libras de simiente por fanega de tierra 

R e c o l e c c i ó n de l a c a ñ u e l a r o j a . - A u n q u e nunca debe espe­
rarse que sea una buena planta de g u a d a ñ a , tiene mucha i m -
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portancia como g ramínea para pasto, pues á su buen pro­
ducto r e ú n e el v i v i r muchos a ñ o s . 

CAÑUELA DURILLA.—La cañuela durilla se recomienda por 
sus pocas exigencias respecto á terreno y s i tuación. Vegeta 
en los cerros areniscos más á r i d o s . 

S i e m b r a de l a c a ñ u e l a d u r i l l a . —Cuando se siembra sola, 
que rara vez sucede, se emplean sesenta y siete libras de 
semilla por fanega. 

P r o d u c c i ó n de l a c a ñ u e l a d u r i l l a . — Puede producir dos 
cortes en terrenos de mediana ca l idad; pero la altura de la 
planta excede poco de un pié. Proporciona buen forraje para 
el ganado vacuno y lanar. 

CAÑUELA HETERÓFILA. — Esta g ramínea se recomienda por 
dar más forraje que algunas de las otras especies, y por cre­
cer á la sombra de los árboles de monte; pero exige terre­
nos de buena calidad. Sus tallos se elevan á más de dos pies 
y medio; sus hojas son numerosas y largas, su forraje puede 
ser pastado por los ganados caballar y lanar. 

ArlM'ja de ¡irados.—Crece con más abundancia en todos los 
sembrados de E s p a ñ a . 

T i e r r a s p r o p i a s p a r a l a a r b e j a de p r a d o s . — S e da con mucha 
lozanía en las tierras frescas, y con ménos empuje en las secas. 

Cult ivo de l a a r b e j a de p r a d o s . — Se cultiva en grande esca­
la en Inglaterra. E s muy precoz y rinde forraje de muy bue­
nas condiciones para el ganado, especialmente para el caba­
l lar , lanar y cabr ío , á cuyos animales no meteoriza como la 
alfalfa y otros forrajes más acuosos. E n caso de cultivarse, 
debe hacerse en terreno suficientemente h ú m e d o , ó que pue­
da regarse en un apuro; pero esteno dejaría cuenta, habien­
do tantas plantas de más rendimiento, aunque su producto 
no deja de ser considerable. 

Cultivo «leí ííSromo.—Se conocen vár ias especies de bro­
mo, que aunque no pueden competir en general con las c a ­
ñuelas , hay alguna que merece preferencia sobre estas plan­
tas, y áun sobre algunas reputadas por mejores. 
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BROMO DE LOS PRADOS.-Ksla g ramínea vivaz crece e n t é r r e ­
nos poco fértiles, como los calizos y areniscos. Se desarrolla 
perfectamente cuando el suelo contiene alguna humedad, y 
llega á constituir un prado de muchos años de d u r a c i ó n . ' 

S i e m b r a del bromo de los p r a d o s . - S e siembra en Marzo so ­
bre terreno bien preparado , inviniendo sesenta y ocho libras 
de semilla por fanega de tierra del marco de Castilla. 

R e c o l e c c i ó n de l bromo de los p r a d o s . - Dura de doce á quin­
ce años en terrenos flojos. Debe segarse á n t e s que se des­
prenda la semilla; pudiéndose le dar dos cortes al a ñ o , sin 
perjuicio de que lo paste de spués el ganado. 

BROMO DK LOS CAMPOS.-Esta gramínea anua! vive perfecta­
mente en los terrenos s i l íceo-arcülosos, en los areniscos y 
cascajosos y en los calizos. Puede sembrarse también en ter­
renos algo h ú m e d o s ; pero perece en los que participan de e x ­
ceso de humedad. E l heno que produce el bromo de los cam­
pos no es tan duro como el de varias especies de su g é n e r o . 

BROMO DEL CENTF.NO.-Esta gramínea anual no alcanza m á s 
alia de pié y medio de al tura , y puede servir como planta 
forrajera para terrenos ligeros. 

T e r r e n o s propios p a r a e l bromo del c e n t e n o . — C r e c e en terre­
nos ligeros, frescos y sustanciosos. 

R e c o l e c c i ó n del bromo del c e n t e n o . - B e b e g u a d a ñ a r s e án tes 
que maduren sus semillas, para que no se endurezca y r e ­
pugne al ganado. Es buen pasto para el lanar. 

BROMO SIN RASPA.-ES gramínea v i v a z , que produce abun­
dante forraje, pero que debe segarse antes que empiece á 
cuajar la semilla. 

T e r r e n o s que convienen a l bromo s i n r a s p a . — Le convienen 

y es donde rinde mejores productos, los sustanciosos frescos' 
S i e m b r a de l bromo s in r a s p a . - S e cultiva solo, ó se le mez­

cla con la alfalfa, dando tan buen forraje como é s t a , y n e u -
ra izanoo los funestos efectos de la meteorizacion de la a l -

la l ía . 



SECCION T E R C E R A . 

A R B O R I G U L T T J R A 

CULTIVO Y GENERALIDADES DE LOS ÁRBOLES. 

La arboricullura es el arte de cultivar los árboles y arbus­
tos. Comprende: 

1.0 L a arboricullura de los frutales. 
2 . ° Los arbustos frutales, y con especialidad la viña. 
3 . ° Los árboles y arbustos de rivera y adorno. 
4. ° L a silvicultura. 

ipaU%IicaCion de los á rboles y de los arbustos.—Los árboles 
y arbustos se multiplican natural ó artificialmente. 

M u l t i p l i c a c i ó n n a t u r a l de los á r b o l e s . — T i e n e lugar por la 
semilla de las granas. Produce individuos generalmente pa­
recidos al tipo, en lo que concierne á la especie; pero sufren 
modificaciones muy importantes en los caracteres de las v a ­
riedades. 

M u l t i p l i c a c i ó n a r t i f i c i a l de los á r b o l e s y arbustos . — L a m u l ­
tiplicación artificial comprende: el a c o d o , la p r o p a g a c i ó n p o r 

es taca ó r a m a y el ingerto . Todos estos medios tienden á re­
producir exactamente la variedad con todos sus caracteres 
especiales. 

P l a n t e l de á r b o l e s f r u t a l e s . — h a s especies botánicas de los 
14 
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árboles frutales que se cul t ivan, var ian, como es natural, en 
las diferentes localidades, y como no hemos de referirnos á 
ninguna en particular, nuestras nociones serán generales. 

Plante l e s p o r s e m i l l a s . — S e dividen en árboles de p e p i t a y 
de hueso . 

E l e c c i ó n de s e m i l l a s . — Las semillas deben tomarse, unas de 
los árboles que crecen e s p o n t á n e a m e n t e , y otras de árboles 
mejorados por cultivo prolongado ó por el ingerto. E n ambos 
casos se e legi rán las más nutridas y las más maduras, y se 
conse rva rán en el mismo fruto cuanto sea dable. 

P r e p a r a c i ó n de l a t i e r r a p a r a s e m i l l e r o s . — L a tierra que se 
destina á semilleros no tiene necesidad de quedar tan m u l l i ­
da como la que se prepara para hortalizas y flores. Una e x ­
cesiva porosidad dañar la más que favorecerla. Los cuadros 
consagrados á estas siembras queda rán removidos y abiertos, 
s i no profundamente, hasta el nivel adecuado para el primer 
desenvolvimiento de las plantas. 

S i s t e m a s p a r a s i e m b r a s de s e m i l l e r o . — S e siembra en campo 
descubierto á voleo, en l í n e a s ó s u r c o s ó en hoyos ó a g u j e r o s . 

Del sentido literal de estas palabras se deduce el método de 
operar. 

S i e m b r a s á v o l e o . ~ S G distribuye la semilla confusamente' 
con la mano ó con sembradera en el terreno preparado, y se 
entierra con grada, rastra ó ramaje. 

S i e m b r a s en l i n e a s . — S e abre un surco ó reguera con una 
azada de caballo, una bineta, un palo ó un arado. Se depo­
sita la grana con regularidad, á mano ó con instrumento, y 
se cubre arrastrando al surco sus bordes ó p e s t a ñ a s , ó espar­
ciendo tierra de los sitios inmediatos. 

S i e m b r a en hoyos ó en c a s i l l a s . — S e abren hoyos aquí y allá 
con la espioclia, la azada ó el plantador de mano, se intro­
duce la grana y se rellenan estos agujeros con la tierra e x ­
t ra ída de los mismos ó de los sitios inmediatos. 

D i s t r i b u c i ó n de l a t i e r r a p a r a semil leros . — Conviene dis t r i ­
buir el terreno en tablas ó tablares cuadrados ó alargados, 
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de longitud indeterminada y de una anchura de 35 pulgadas 
á 4 y medio p i é s . 

Estos tablares deben estar separados por un sendero de 11 
á 15 pulgadas de anchura, que a u m e n t a r á con el vigor de 
la planta. 

D e s t i n o de l a s div is iones de los s emi l l eros , — Cuando un t a ­
blar está destinado á una sola variedad de á r b o l e s , la vege­
tación se distingue por su uniformidad; pero cuando hay pre­
cisión de reunir diferentes variedades, debe procurarse que 
su vegetación sea análoga. S i hubiera peligro de confusión, á 
pesar de las etiquetas, las lineas m a r c h a r á n en el sentido de 
la longitud del tablar, separando las variedades por un inter­
medio de un palmo. 

R e g l a s p a r a l a p r o f u n d i d a d de l a s s e m i l l a s . — S e en te r ra rán 
menos las más pequeñas , lo mismo que cuando el clima y el 
terreno son más frescos, ó se aproxima el tiempo de la ger­
minac ión . 

E s p a r c i m i e n t o de l a s g r a n a s . — Y a . se siembren á voleo, en 
surcos ó á golpe, se procura rá siempre que queden muy c la ­
ras. Las granas muy juntas producen plantas muy delgadas, 
que se elevan demasiado; muy separadas, quedan cortas y 
se ramifican; en un término medio se distinguen por su bue­
na const i tución. 

C u i d a d o s que e x i g e n los s e m i l l e r o s . — N a c i d a la planta, no 
tiene más necesidad el primer año que de escardas minucio­
sas y delicadas, y de riegos. Algunos plantelistas riegan fre­
cuentemente los semilleros para adelantar las plantas; pero 
es una mala costumbre, que se paga bien cara cuando se 
trasplantan de asiento. 

T r a s p l a n t a c i ó n de los p i é s de semi l lero .—Algunos plantelis­
tas dejan los p iés dos años en el mismo paraje; otros los r e ­
plantan para espaciarlos. No debe adoptarse el primer siste­
ma sino cuando no se disponga de otro terreno para el tras­
plante, ó cuando se siembra para vender los arbolitos. L a 
trasplantación á otro semillero tiene por objeto mantener se -
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paradas las plantas y aumentar el n ú m e r o de las raíces late­
rales. S i es conveniente para casi todas las plantas, es de ne­
cesidad para las que tienen tendencia á formar nabo y á des­
guarnecer el tallo. 

E p o c a en que debe hacerse el t r a s p l a n t e . — D e b e hacerse eo 
el invierno; algunos lo comienzan á n t e s , mién t ras que otros 
lo retardan. Sin embargo, pueden plantarse los árboles fru­
tales desde que cae la hoja hasta que empiezan á abultar las 
yemas, siempre que el tiempo esté templado y h ú m e d o , y 
nunca cuando es frió y seco. 

P r e c a u c i o n e s con que debe h a c e r s e e l t r a s p l a n t e . — Los p l a n ­
te lis tas cortan por lo común el nabo ó raíz central ; pero es 
preciso convenir que por este medio se conspira contra la se­
guridad del á rbol . E s muy raro cortar la guía al arbolito f ru­
tal ; lo general es reservar esta operac ión para el segundo 
a ñ o , y áun esto solamente en los piés que brotan con i r r e ­
gularidad. 

Operac iones d e s p u é s del segundo a ñ o de semi l lero . — S i los á r ­

boles han de tener buena forma, es preciso empezárse la á 
dar desde la primera poda. A l comenzar la primavera del 
cuarto a ñ o , se quitan los tocones de los p iés y se ponen tu ­
tores á los que lleven mala d i r e c c i ó n ; luégo se da una labor 
ligera con azada ó azadón . Durante los veranos se retuercen 
los brotes de los tallos y se detiene ó suprime el crecimien­
to en alto de los mismos tallos, corlando á 7 ú 8 piés de tier­
ra los que no lo hayan sido en el segundo a ñ o . A l quinío está 
formado el pié y puede ingertarse, aunque algunos esperan 
a l sexto. 

M u l ñ p l i c a c i o n a r l i f i c i a l de l a s p l a n t a s , — Hemos dicho que 
las plantas se multiplicaban artificialmente por acodo, r a m a ó 
e s t a c a y por i n g e r t o . 

M u l t i p l i c a c i ó n p o r acodo . — Se diferencia de l a multiplica­
ción por rama ó estaca en que se ejecuta con el auxilio de 
la planta madre. Se obtiene por diferentes procedimientos 
m á s ó menos complicados. 
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Acodo s e n c i l l o . — S e verifica por un simple hundimiento de 
una ó dos ramas, que sin separar de la planta madre, se i n ­
troducen en arco inverso en la t ier ra , dejando fuera dos ó 
mas yemas. Cuando la rama hundida echa ra íces y puede v i ­
v i r por si sola. se corta de la planta madre y sigue vegetan­
do sola. 

Acodo de s i e r p e c i l l a ó de c u l e b r i l l a . — S e emplea para la mul­
tiplicación de las especies sarmentosas y rastreras, como la 
v i ñ a , etc. Se abre una zanja más larga que ancha, y se i n ­
troduce un sarmiento sin separarlo de la cepa, haciéndole 
serpentear várias veces. L a parte cóncava , afianzada por una 
pieza de madera, echará raíces en el punto en que toca en 
t ierra , ínterin desarrol lará vás lagos el arco qno sobresale de 
la t ierra. De esta disposición resu l ta rán tantos vás tagos como 
arcos forma el sarmiento enterrado. 

Acodo s u b t e r r á n e o de t i e s t o . - Este acodo es el sencillo ó 
c o m ú n , con el apéndice de un tiesto. Se en tierra un tiesto en 
el punto conveniente, y agujereándolo por un costado, se 
hace que le atraviese el sarmiento para que salga por la boca 
después de encorvado lo suficiente dentro de la vasija. Ge­
neralmente se emplea este procedimiento para la viña y a l ­
gunos arbustos frutales, porque permite el trasporte á largas 
distancias, cuando se corta de la cepa ya arraigada. 

Acodo a l a i r e l ibre con t i e s to .—Se aplica á los árboles de 

madera bronca, como el naranjo, que no permiten que se en­
corven sus ramas hasta el suelo. Para sostener la tierra se em­
plean vasos de hoja de lata ó arcaduces de noria rotos por 
un costado. Se sostiene la rama en su dirección natural, se 
introduce en el tarro suspendido en el árbol por una soga de 
tres brazos, y se aplica la torsión ó la incisión anular, que 
se va practicando gradualmente, empezando por una senc i ­
lla incisión circular en la parte inferior del vaso y te rminan­
do con el corte definitivo tres semanas d e s p u é s . JSe recubre la 
tierra con musgo fresco para conservar la humedad, que des­
aparece pronto, á pesar de regar los tiestos con frecuencia. 



I — 214 — 

M u l t i p l i c a c i ó n p o r e s t a c a , sarmiento ó trozo de r a m a ó r a í z , 

—Otro de los procedimientos de multiplicación artificial con­
siste en introducir en tierra un trozo de estaca , raíz ó rama 
de cualquier árbol ó arbusto, dejándole algunas yemas fuera 
para que desenvuelva su tallo. Se aplica generalmente este 
medio para la reproducc ión del ol ivo, la higuera, el granado 
y otros árboles frutales. 

M u l t i p l i c a c i ó n p o r medio del m^er ío . — H a b i é n d o n o s de ocu­
par detenidamente de la operac ión del ingerto, nos circuns­
cribiremos ahora á dar una idea de las ingerteras ó plante­
les, para preparar arbolitos ingertados. 

Estab lec imiento de u n a i n g e r t e r a . — S e p r e p a r a r á un cuadro 
de terreno de las dimensiones convenientes para satisfacer 
las necesidades del arbolista, procurando que no sea en j a r -
din ó en huerta, donde hayan crecido otros á rboles . 

P r e p a r a c i ó n del terreno de l a i n g e r t e r a . — T o á a la prepara­
ción se reduce á cavar el terreno á la profundidad de pié y 
medio á dos pies. Gomo no han de permanecer los á r ­
boles en ella más que dos ó tres a ñ o s , es muy suficiente 
profundidad para que desenvuelvan sus r a í ce s . Conviene 
abonar la tierra, si es de raiga, con estiércol muy consumido 
ó mantillo. 

D i s t r i b u c i ó n del terreno de l a i n g e r t e r a . — A W m a d o el terre­
no, sólo falta darle una buena distr ibución. Dos son los siste­
mas que se siguen más generalmente, aunque pueden variar 
hasta lo infinito. O en filas paralelas, en que los arbolitos es­
tán á igual distancia, en todas ellas, del punto de partida, para 
corresponderse unos con otros, ó en tresbolillo; disposición 
que permite mejor desarrollo y produce mayor economía de 
terreno. 

D i s t a n c i a s entre l a s f i las y los á r b o l e s . — N o pueden darse 
reglas generales para todas las plantaciones de ingerteras, 
porque cada especie de á rbol necesita un grado de desarro­
llo diferente. Sin embargo, los buenos arbolistas giran siem­
pre dentro de estos principios, que es tán al alcance de todo 
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el mundo. S i se desean árboles muy robustos, aunque tar­
den más años en formarse, hay que espaciar más los a rbo-
litos para conseguirlo; se quiere que suban pronto á expen­
sas de su robustez, pues no hay m á s que estrechar las dis­
tancias. Lo mejor será entresacar un árbol sí y otro no, des­
p u é s que llevan un año de ingeridos, y dejar los otros para 
trasplantarlos al siguiente. 

S i t i o s destinados a l cult ivo de los f r u t a l e s . — A u n q u e en ge ­

neral suelen cultivarse los frutales, en E s p a ñ a , en la huerta 
para hortalizas, y cercando los campos en el gran cultivo, no 
deben plantarse con propiedad sino en vergeles propiamente 

d i c h o s , ó en p r a d o s verge les , donde se explotan s i m u l t á n e a ­
mente prados y árboles frutales. Como difiere el tratamiento 
de éstos en los vergeles , huertas y huertos, haremos algu­
nas indicaciones en este sentido. 

Vergeles de á r b o l e s f r u t a l e s . — V e r g e l es todo terreno que 
se destina s imul táneamente a l cultivo de árboles frutales y 
producc ión de granos y forrajes. E n esta clase de terrenos 
se plantan los árboles frutales á grandes distancias, y no ne­
cesitan dirección especial hasta los quince años si los á r b o ­
les son de hueso, y hasta los veinticinco si de pepita. No 
conviene podarlos sino en los primeros a ñ o s , para dar a l 
tronco la altura conveniente, á fin de que sus ramas permi­
tan las labores de los prados y demás plantas. L a ex tens ión 
de los vergeles es ilimitada. 

H u e r t o s p a r a ' f r u t a l e s . — Ün huerto no es otra cosa que un 
terreno más ó menos extenso, pero cercado y destinado e x ­
clusivamente al cultivo de frutales. Como en su recinto se 
encuentran más juntos los á rbo le s , necesitan la dirección de 
la poda para utilizar bien el terreno y atender a l desarrollo 
respectivo del individuo. 

E x t e n s i ó n del huer to . — No debe ser tan extenso que des­
canse el terreno por falta de plantas ó de manos, n i tan l i ­
mitado que huelgue el hortelano por falla de ocupac ión . 

C e r c a s p a r a huertos f r u t a l e s . — S o n preferibles las paredes 
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para cercas, á las bardas ó setos vivos que suelen estable­
cerse. Las paredes deben ser sólidas y alcanzar tres y media 
varas de altura, y más por la parte de donde vengan v ien­
tos fuertes. Deben estar enlucidas y rematar en caballete en 
la parte superior. E l color de las paredes debe ser blanco, y 
no negro, como e r r ó n e a m e n t e se ha aconsejado en estos ú l ­
timos tiempos. 

T u t o r e s y r e s g u a r d o s que se emplean p a r a los á r b o l e s f r u í a ­

l e s . — - C u a n d o el árbol tiene poca solidez y el sitio donde se 
t rasplantó es movedizo ó una ladera castigada por los vien­
tos, conviene colocar tutores que los protejan , hasta que ya 
se robustezcan lo bastante para v iv i r exclusivamente con sus 
propios recursos. Pueden servir á la vez de resguardos ó de 
base para ellos. 

T u t o r de t r í p o d e . — S e c o m p o n e de tres piezas, dispuestas 
en forma de tr iángulo al rededor del á rbo l . Son de dos v a ­
ras y cuarta de largo y se colocan á media vara de distancia, 
sobresaliendo siete cuartas de tierra. T ravesaños arriba y cer­
ca de la superficie afianzan los palos, dándo les cierta s o l i -
dez y protegiendo á los arbolilos, con ramas de pinchos, con-
tra los animales d a ñ i n o s , y siempre de la acción de los 
vientos. 

T u t o r de dos e s t a c a s — E s más sencillo que el anterior, pues 
sólo consta de dos estacas de las mismas dimensiones, con 
la diferencia de estar un poco arqueadas en su base, para 
poderlas colocar más inmediatas del tronco, sin que perjudi­
quen á las r a í ces . Se las pone á los lados, incl inándolas un 
poco por la parte superior, y r eun iéndo la s por medio de seis 
t r a v e s a ñ o s . Antes se rodea el tronco con un poco de paja de 
centeno, carrizo ó s i rca, a tándola por arriba con corteza de 
mimbre. 

T u t o r de u n a es taca con c l a v i j a s hor i zonta l e s . — A g i m o s a r ­

bolistas emplean otro más sencillo. Colocan una sola estaca 
ver t ica l , después de rodear el tronco con espino corto ó 
za r za , atados con corteza de mimbre, y hacen partir de la 
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estaca t ravesaños horizontales, que van á abrirse en el tronco. 
T u t o r de L e l o n g . — C o n s i s t e en una armadura de seis v a r i ­

l las ó regletas de madera de encina, cada una de las cuales 
debe llevar de trece á catorce puntas de Par ís . Estas var i l las 
se sujetan al rededor del tronco por medio de dos alambres 
y las puntas de Par ís , 

R e s g u a r d o s senci l los p a r a troncos . — S e resguardan los á r ­
boles de los choques de los instrumentos de labor, sust i tu­
yendo el aparato de las varillas con una gruesa cuerda de 
paja enrollada en espiral y á siete cuartas desde la base á la 
altura del tronco del á rbo l . 

R e s g u a r d o s c o n t r a los h ie los . — É s t o s var ia rán según es tén 
en espaldera ó á todo viento. Los hielos tardíos de primave­
ra perjudican mucho á los frutales, especialmente á los de 
cuesco, cuyas ra íces se pudren. 

A p a r a t o perfecc ionado p o r Decombes. — Consiste en un c a ­
ballete de madera con una pieza inclinada, formando un á n ­
gulo de treinta grados, poco más ó m é n o s , en cuyo extremo 
superior existe un listón trasversal, destinado á encajar e n ­
tre las mallas del enrejado. Afianzados los caballetes sobre el 
enrejado á distancia de cinco palmos, se les cubre con unos 
esterones fabricados con paja de centeno ó con e s p a d a ñ a , y 
sostenidos con tiras de corteza de mimbre. 

A b r i g o s p a r a e s p a l d e r a s . — C o n s i s t e n en los mismos bast i­
dores pero con sotechado ó cubierta de estera ó paja. 

A b r i g o de s o m b r e r o . — S e emplea para los árbol i los que se 
cultivan al aire libre. No es otra cosa que un gran sombrero 
de paja en forma de cubilete. 

A b r i g o s de t e la . — E a v otro medio más sencillo, y consiste 
en rodear la cima ó copa del á r b o l , desde Febrero hasta Ma­
y o , con una tela impermeable ó engomada. 

Abr igos p a r a c o n t r a - e s p a l d e r a s . — V a r a resguardar los árbo­
les cultivados en contra-espaldera, se coloca por la parte de 
m á s desventajosa exposición una especie de abrigo que des­
e m p e ñ a el mismo papel que una pared. E s un doble abrigo, 
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que resguarda la parte amenazada en sentido horizontal v la 
vert ical por un tinglado cubierto. ' 

Poda de los árboles frutalcs .-Aunque los árboles se des­
arrollan sm necesidad de la poda , no por eso deja de re­
conocerse su importancia y la conveniencia de aplicarla á 
todos los á rbo les , y especialmente á los f ru ía les . 

V e n t a j a s de l a p o d a de los á r b o l e s f r u t a l e s . - P o r medio de la 
poda se da á los á rbo les frutales la forma más adecuada v c a ­
prichosa; concillando la producción del fruto con la de la 
madera; prolongando naturalmente su vida y determinando 
trutos mayores y de superior calidad. 

I n s t r u m e n t o s que se emplean p a r a l a p o d a . - U n a v a j a cu r ­
va de gancho, ó podadera; el cortador de M. Beltrand de Mo-
l e v i l l e , que reemplaza la podadera, obrando con más pron­
t i tud; la sierrecilla de dientes encontrados, que se emplea 
también para ingertar; las tijeras con mango ó sin é l ; el po­
dón y el calahueso. 

P r i n c i p i o s genera les en que se f u n d a l a poda. — E n los á r b o ­
les abandonados á sí mismos se distribuye la savia con igual­
dad , porque van tomando la forma que está más en a rmon ía 
con ia tendencia natural de dicho l íquido; pero como con l a 
poda se les obliga á tomar una especial y determinada, r e ­
sulta que los jugos nutritivos no siguen su natural d i r ecc ión , 
sino que van á desarrollar ramificaciones desde la base del 
tronco. 

R e g l a s que deben tenerse p r e s e n t e s . — ] . " Desarrollando l a 
savia brotes mucho más vigorosos sobre una rama podada 
corla que sobre una larga, se podarán muy corto las ramas 
que convenga alargar, y largo las que deben detener el c re ­
cimiento. 

2.a D e b e r á n inclinarse las ramas gruesas v enderezar las 
delgadas. 

3 / Deben suprimirse inmediatamente los brotes inútiles 
en la rama vigorosa, y retardar todo lo posible el quitarlos 
de la déb i l . n 
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4.a Deben despuntarse cuanto ántes los vás t agos de la rama 
vigorosa, retardar la operac ión en la déb i l , y circunscribirla 
tan sólo á las muy vigorosas. 

5 / Dejar sobre la rama vigorosa el mayor n ú m e r o de f ru­
tos posible, suprimiéndolos del todo en la déb i l . 

6. a Suprimir en las ramas frondosas cierto n ú m e r o de ho­
j a s , para que la savia no se acumule. 

7 . a Podar largo las prolongaciones de las ramas que for­
man el a rmazón del á rbo l . 

8.1 Despuntar, ó torcer en su defecto, los vás tagos de las 
prolongaciones referidas. 

9 / No ejecutar la poda de invierno sino muy tarde. 
10. Arquear todas las ramas principales para que una par­

te de ellas se dirija al suelo. 
i 1. Disminuyendo el vigor de los vás t agos , se obliga á la 

savia á que se dirija á los frutos para aumentar su v o ­
lumen. 

E p o c a s de p o d a r . — Depende de la calidad del á rbo l , de la 
naturaleza del c l ima, s i tuación, exposición y otras c i rcuns­
tancias especiales. E l momento más favorable para podar, es 
cuando se disponga el árbol para mover, d e s p u é s de haber 
pasado los frios intensos. 

F r u t a l e s que neces i tan p o d a . — L a necesitan muy rigorosa 

los melocotoneros y albaricoqueros; debe ser económica en 
los perales, ciroleros y manzanos, y debe casi suprimirse des­
pués de formados, en el membrillero, almendro, granado, 
cerezo, guindo y en la higuera, á cuyos árboles bas tará so ­
lamente hacer de tiempo en tiempo una ligera monda para 
quitarles las ramas secas, viejas , escarzosas y mal confor­
madas. 

F o r m a s que se d a n á los f r u t a l e s . — Las formas que han de 
resultar de la poda, se subordinan á la si tuación que ocu­
pa el á r b o l , " s e g ú n se cultive en espaldera ó á todo viento. 

F o r m a s que a f e c t a n los á r b o l e s en e s p a l d e r a . — L a s formas de 
los árboles frutales que se cultivan en espalderas, se reducen 
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á cuatro grupos: figura de a b a n i c o , de h o j a de p a l m e r a , de 
cande labros y de cordones ó l í n e a s . 

F r u t a l e s en a b a n i c o . — L a s ramas madres de los árboles cu l ­
tivados en abanico cuadrado deben constituir un ángu lo 
de 45° por arriba y por abajo. Para llegar á esta figura hay 
que pasar por nueve podas sucesivas, que han de preparar 
el abanico cuadrado que resulta en definitiva. 

F r u t a l e s en p a l m e r a . — L o s á rboles que se someten á esta 
forma ofrecen una serie de ramas secundarias sobrepuestas, 
dirigidas horizontal ú oblicuamente, naciendo de una ó de 
dos ramas madres verticales. Este grupo presenta trece varie­
dades, á las que se llega por medio de cinco podas suce­
sivas. 

F r u t a l e s en c a n d e l a b r o . — S e componen de dos ramas m a ­
dres, que naciendo de un mismo punto y muy inmediatas al 
suelo, se prolongan hor izonía lmente á derecha y á izquierda, 
ende rezándose en seguida, pero llevando cierto número de 
ramas secundarias por la parte de arr iba. E n las varias for­
mas que afecta este grupo, se distingue el de r a m a s ob l i cuas , 

que se obtiene inclinando las ramas secundarias unas hacia 
otras, de modo que formen un ángu lo de 45° . 

F r u t a l e s en cordones ó l í n e a s . — P u e d e n ser horizontales, 
oblicuos y verticales, sostenidos por troncos más ó menos 
altos. 

F o r m a s que a fec tan los f r u t a l e s á lodo v i e n t o . — C i n c o son 

los grupos conocidos : la c o n t r a - e s p a l d e r a 6 e s p a l d e r a á todo 
v i e n t o , la p i r á m i d e y cono , la r u e c a , la c o l u m n a y los vasos 
ó cubiletes. 

F r u t a l e s en c o n t r a - e s p a l d e r a . — L & s formas de este grupo se 
distinguen de los siguientes , porque se empalizan en enre­
jados formados al aire. Las contra-espalderas, y sobre todo 
las dobles, aumentan la producción de ¡os frutales. Se cono­
cen muchas formas, como la h o r i z o n t a l , la v e r t i c a l , la h o r i ­

z o n t a l de dos b r a z o s , la de c o r d ó n h o r i z o n t a l u n i l a t e r a l , la de 

c o r d ó n e s p i r a l y la de forma de b ó v e d a . 
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F r u t a l e s en p i r á m i d e ó c o n o . — Todas estas formas presen­

tan un tronco ve r t i ca l , qne no es otra cosa que la rama ma­
dre poblada , desde un pié del suelo hasta a r r iba , de ramas 
laterales, cuya longitud aumenta en las inferiores, para ofre­
cer las figuras de p i rámide ó cono. Las variedades más i m ­
portantes de este grupo son: el cono p r o p i a m e n t e d i c h o , que 
se termina á las seis podas, la p i r á m i d e de r a m a s a r q u e a d a s , 

y la p i r á m i d e ó cono a l a d o . 

F r u t a l e s en r u e c a . — Ofrece una forma t a l , que su mayor 
d iáme t ro se encuentra en la mitad de su al tura; las ramas 
laterales disminuyen de longitud, a l paso que se acercan á 
la base ó á la c ima. 

F r u í a l e s en c o l u m n a . — Ofrecen un tronco sencillo, ve r t i ­
c a l , de siete varas de altura y con ramificaciones desde la 
base á su extremo superior. No ocupa tanto espacio y da me­
nos sombra. Solo el peral y el manzano se prestan á esta 
figura. 

F r u t a l e s e n vasos ó cubiletes. — Las formas de este grupo 
presentan cierto n ú m e r o de ramas madres, que naciendo á 
poco más de un pié del suelo, se extienden primero horizon­
tal ú oblicuamente, irradiando al rededor del pié del á rbol , 
é incorporándose d e s p u é s , para prolongarse luégo y descri­
bir una espiral . Está el interior totalmente vacio, por lo que 
se asemeja á un vaso. 

lagerios.— S i el ingerto ha tenido siempre gran importan­
cia , hoy es el más poderoso auxil iar del agricultor, hortela­
no y jardinero, no sólo para dar más variedad y mejorar la 
calidad de los frutos, sino t ambién para la ornamentación , y 
hasta para la defensa de las heredades con setos v ivos . Nos 
ocuparemos de las variedades de más in terés . 

Todos los ingertos pueden agruparse en cinco especies : 
i I n g e r t o s por aprox imación . 
2 . ° ingertos con rama ó púa . 
3 . ° Ingertos con yema ó bo tón . 
4. ° ingertos he rbáceos . 
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S.0 Ingertos con botón de fruto. 
PRIMER GRUPO. — I n g e r t o s p o r a p r o x i m a c i ó n . — S e hace entre 

dos á r b o l e s , que uno y otro están arraigados, ó bien entre 
dos partes de un mismo á rbo l . 

I n g e r t o p o r a p r o x i m a c i ó n o r d i n a r i a , — T i e n e lugar cortan­
do una porción de corteza á las ramas de los dos árboles que 
han de unirse. Sobreponiendo estas dos ramas por la parte 
en que se ha separado la corteza, y a t ándo las bien para que 
puedan mezclar sus sáv ias , el ingerto prende, cor tándose ¡a 
rama, á fin de invierno, por debajo de la que ha servido para 
encastar. 

Este ingerto, poco usado para los árboles frutales, se e m ­
plea mucho para multiplicar las variedades raras y preciosas. 
No obstante, se aplica algunas veces para formar cordones 
horizontales con manzanos enanos, y para los cordones obli­
cuos de otros varios árboles frutales. Aunque es aplicable á 
todos, debe preferirse para los frutos de pepita, porque los 
de hueso suelen fracasar por derrame de goma. 

E l ingerto por aprox imac ión ordinaria se practica más f a ­
vorablemente al principio de la primavera ó durante el es t ío . 

Por a p r o x i m a c i ó n con ental les en e l p a t r ó n y en el i n g e r t o . — 

Para ejecutar este ingerto se practican las correspondientes 
incisiones en el p a t r ó n y en el ingerto; se quita la corteza 
en los puntos que se han de unir; se encajonan el uno c o n -
tra el otro; se atan fuertemente para que no dejen huecos 
entre sus caras y se enlodan los bordes con u n g ü e n t o ó 
cera de mgeridores, según sean gruesos ó delgados los á r ­
boles que se ingertan. 

Para hacer con perfección esta clase de ingertos es indis­
pensable que los dos árboles tengan las mismas dimensiones. 
S i e l uno fuese m á s grueso que el otro, se cuidará mucho 
que las cortezas se correspondan exactamente en el interior, 
al menos por un lado. 

E s necesario también no perder de vista que la unión del 
pa t rón y del ingerto se verifica siempre entre las capas in te-
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riores de la corteza y las exteriores de la albura ó madera 
blanca. 

A l finar e l invierno es la época más adecuada para p rac ­
ticar esta clase de ingertos. También es buen tiempo el prin­
cipio de primavera y o toño . 

P a r a que u n a p a r r a d é v a r i a s c lases de u v a s . — C u a n d o se 

envejece una parra, ó se desea cambiar sus frutos por otros 
m á s delicados, se apela al ingerto por a p r o x i m a c i ó n , que 
rejuvenece la planta vieja, ó le hace ostentar racimos de dis­
tintos tamaños y colores, 

A l efecto, se corta una parra á la altura que se desea, se­
gún el n ú m e r o de ingertos que haya de recibir en diferentes 
n ive les , y se le hacen unas dos, tres ó cuatro ranuras con 
un instrumento adecuado, que imita la media caña de los 
carpinteros. 

Ántes de abrir estas canales en la corteza y a lbura , ó 
madera de la par ra , se plantan en tierra, y á la inmediación 
de la pa r ra , tantos sarmientos como cá rce les se han abierto 
en la parra , y cor tándoles la corteza y un poco de la albura 
en la parte que ha de coincidir con las ranuras de la parra, 
se ajustarán respectivamente, se a t a r án y en lodarán á fin de 
que se mezclen las sávias por el contacto y se evite la acción 
del aire. 

E n vez de sarmientos son preferibles barbados ó sarmien­
tos con r a í c e s , que empujan con m á s fuerza y adelantan la 
fructificación. 

Por medio de este artificio se consigue obtener sobre una 
misma parra uvas negras, blancas, rojas y verdes, va l ién­
dose de sarmientos de estos colores. 

Como que las nuevas plantas vienen á dar fuerza á las v i e ­
j a s , no se cortan nunca, á fia de que todas contribuyan á 
alimentarla. 

SEGUNDO GRUPO.— Inger tos con p ú a s . — - S e distinguen m u ­
chas clases de ingertos con p ú a s . 

Inger to de h e n d i d u r a con u n a so la p ú a . — P a r a practicar este 



— 224 — 

ingerto se empieza por abrir el pa t rón en el punto en que 
haya de tener lugar la soldadura. Seguidamente se arregla 
la p ú a , dándo le por dos lados la forma de cuña y se coloca 
en la hendidura del pa t rón . 

Se p rocu ra rá que las cortezas de la púa y patrón co inc i ­
dan, al ménos en un punto, para lo que c o n v e n d r á darles 
cierto grado de incl inación adelante ó a t r á s . • 

Se les a ta rá fuertemente y se cubr i rán las junturas que 
queden á descubierto, con u n g ü e n t o , cera ó barro de inge-
ridores. 

Este ingerto se practica en los á rboles que tienen de uno 
á cinco dedos de d iámet ro . 

Se ejecuta ordinariamente á fin de invierno, como todos 
los demás de cuña , ó al principio de primavera , de 
Febrero á A b r i l , con los cerezos, ciruelos, albaricoque-
ros y perales, y más tarde con los manzanos. Se puede h a ­
cer igualmente de Setiembre á Octubre, y casi con más se ­
guridad que en la pr imavera , porque están menos expues­
tos á ¡as lluvias f r ias , hielos y variaciones de temperatura. 

Ingerto de c u ñ a con bisel en ¡ a c a b e z a del p a t r ó n . — E s l e i n ­

gerto no difiere del anterior sino en que la cabeza del pa­
trón termina en bisel , en vez de concluir horizontalmente. 
E s preferible cuando son pequeños los patrones, porque la 
forma influye en ia marcha de la sáv ia . 

Para practicarlo se corla y enrasa la cabeza del pa t rón , 
formándole después el b ise l , de manera que la parte supe­
rior no deja más espacio que el que exige la p ú a empleada 
para ingerto. Se abre el patrón como en el caso precedente, 
se introduce la púa en la ra ja , se ala y cubren las grietas y 
todo el bisel con mástic de ingeridores. 

Se emplea en pequeños patrones; pero tanto éste como 
el anterior para árboles frutales de pepita , y solamente para 
cerezos y ciruelos en los de hueso. 

Se practica á fin de invierno ó principios de primavera 
y o t o ñ o , como el de cabeza horizontal. 
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Ingerto con dos p ú a s . — S e ejecuta de la misma manera que 
e l de ana sola p ú a , con la sola excepc ión de colocar una en 
cada lado de la cabeza del pa t rón . 

Se emplea en los patrones que tienen más de cuatro dedos 
de d iámet ro . Puede aplicarse á todos los árboles frutales de 
pepitas, y á los ciruelos y cerezos. 

Se efectúa en las mismas épocas que los precedentes; pero 
es necesario tener muy en cuenta que tanto en este ingerto 
como en todos los d e m á s de púa que se practican en el oto­
ñ o , hay que cubrir las hendiduras con mást ic de ingeridores, 
por causa del abundante sereno que cae en esta época , espe­
cialmente en los países meridionales. 

I n g e r t o de h e n d i d u r a á l a i n g l e s a . — S e practica corlando el 
patrón en bisel prolongado, y disponiendo el ingerto en la 
misma forma y con perfecta correspondencia entre sí . Se hace 
en seguida una hendidura en el p a t r ó n , de arriba abajo y 
un poco hácia uno de los lados, entre la corteza y la m é d u ­
la. Se ejecuta otra hendidura sobre el ingerto, de abajo ar­
riba, y se encabestran el ingerto y el pa t rón de manera, que 
todas las partes de la corteza del ingerto coincidan con las 
del pa t rón . Se ata y se cubren bien todas las grietas con cera 
de ingeridor. 

E s , sin disputa, el ingerto más sólido de todos cuando 
prende bien; pero es necesario que el pa t ró n sea del mismo 
d iáme t ro que el ingerto, á fin de que se correspondan per­
fectamente todas las parles de la corteza. 

Este ingerto puede aplicarse ú t i lmente para los troncos jó­
venes, que no pasan de un dedo ó dedo y medio de d i á m e ­
tro. Se puede t ambién emplear para ingertar plantas jóvenes 
de un a ñ o , y más particularmente ramas de árbol del año 
anterior. Se pueden del mismo modo ingertar con hendidu-
ra á la inglesa, patrones un poco m á s gruesos que el inger­
to, con tal que coincidan las cortezas en un lado. 

I n g e r t o de b a r r e n o . — S e practica este ingerto agujereando 
el pa t rón con una barrena de carpintero, que se conduce en 

13 
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dirección oblicua hácia la parle baja del pa t rón . Se arregla en 
seguida la púa ó rama en forma cónica , y se le fuerza á en­
trar en el pa t rón sin her i r l e , enlodando los bordes con u n ­
g ü e n t o . 

No debe acometerse este ingerto sino sobre los árboles 
frutales de pepita, aunque t amb ién suele prender en ciruelo 
y cerezo. Se usa con más frecuencia para la v iña , so te r rándolo 
un poco. 

E l ingerto sobre la viña se ejecuta en los meses de Marzo, 
Abr i l ó Mayo, según se opera en el Norte, centro ó Me­
diodía . 

E n la mayor parte de ios casos la viña ingertada por este 
procedimiento, rompe vigorosamente desde el primer a ñ o . 
No se corta la cabeza del sujeto hasta el año siguiente si pren­
de bien , ó hasta el otro s i no rompe con fuerza, cogiendo 
entre tanto el fruto d é l a cepa, aunque cuidando que no c a r ­
gue con exceso. 

Ingerto o r d i n a r i o de c o r o n a . — S e practica frecuentemente 
sobre patrones gruesos, es decir , de ocho á veinte y cinco 
dedos de d i á m e t r o , y puede hacerse sobre troncos más 
gruesos. 

Después de cortar y enrasar perfectamente la cabeza del 
p a t r ó n , se separa suavemente la corteza d é l a albura por m e ­
dio de un cuchillo de hueso ó de madera dura. Esta separa­
ción es muy fácil cuando el árbol está en plena s á v i a , por­
que la corteza tiene mucha elasticidad. Entonces se introdu­
cen las púas dispuestas en bisel de un solo laclo, ó en cuña ó 
l engüe ta por los dos. 

Se pueden colocar muchas púas sobre un mismo tronco, 
s e g ú n su d imens ión ; de cuatro á ocho sobre un pa t rón de 
cuatro pulgadas de d iámet ro ; de seis á doce en ios de seis á 
siete pulgadas, y diez y seis en ios de nueve pulgadas. Pero 
siempre aconse ja rémos que se pongan dos ó tres de yema, 
para producir madera y todas las d e m á s p ú a s de botones de 
fruto. 
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E s inútil hacer ninguna ligadura en esia clase de ingertos, 
á no ser de p e q u e ñ a s dimensiones, en cuyo caso se a ta rán 
coo tiras de tela de lana ; pero hay que cuidar mucho de cu ­
brir con mástic todo el rededor de ia corteza, para impedir 
por completo el acceso del aire. 

L a época más oportuna para practicar los ingertos de c o ­
rona debe ser aquella en que la corteza se separe con faci­
l idad , en Abr i l ó Mayo, en ia pr imavera, y en Agosto ó Se­
tiembre al declinar la sávia . 

TERCER GRUPO .—Ingertos de y e m a ó b o t ó n . — L o s principa­
les son : 

Los de escudo ó placa. 
Los de canutillo. 
I n g e r i o s de escudo. — L o s ingertos de escudo son aquellos en 

que se coloca un trozo de corteza en forma de escudo, y que 
contiene una sola yema, en la coincidencia de otra yema del 
p a t r ó n , del que se separa otro escudo igual de corteza. Son 
los más fáciles de todos y los más usados por consiguiente, al 
menos para plantas jóvenes y de p e q u e ñ a s dimensiones. Pue­
den hacerse desde el momento en que sube la sávia hasta 
que desciende. 

Los que se practican en pr imavera , desde Abr i l á Junio, 
se llaman a l mover , y los que tienen lugar desde Junio á S e ­
t iembre, a l d o r m i r . 

Los primeros se llaman así porque la yema ó botón pren­
de en el est ío, ordinariamente de diez á treinta dias después 
de practicado, y no son muy usados, por ser poco ventajosos 
para los á rboles frutales. 

Los ingertos a l d o r m i r se efectúan con escudos levantados 
ó desprendidos de las ramas bien desarrolladas y de un a ñ o . 
Deben prender á la primavera siguiente. 

Las principales especies de ingertos de escudo, empleados 
para los árboles frutales, son : 

E n . T derecha, al dormir; 
E n T derecha, a l mover; 
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E n x invertida, al dormir ; 
E n x invertida, a l mover. 
Ingertos de canut i l lo y a n u l a r e s . —Todos los ingertos de c a ­

nutillo se practican aplicando al p a t r ó n , en sávia completa, 
una porción de corteza que le c i rcuya en totalidad, y que 
tenga una ó más yemas. 

Pueden tener lugar a l mover ó al dormir , como los inger­
tos de escudo. 

Para preparar el pa t rón , que no debe exceder del grueso 
de un dedo, se corla horizontalmente la cabeza ó r ama , ó 
en bise l , y se practica en seguida una incisión trasversal al 
rededor del pa t rón , de manera que medien solamente de dos 
á seis dedos entre el espacio comprendido desde la incisión á 
la cabeza. Se separa toda la corteza aislada por el corte a n u ­
lar, haciendo otra incisión longitudinal para que se despren­
da más fácilmente la corteza. 

Se elige al mismo tiempo el ingerto entre las ramas de uno 
ó de dos años á lo m á s , pero que estén en plena s á v i a ; se 
practican dos incisiones horizontales, que aislen un canutillo 
igual al separado del pa t rón , é impr imiéndole un movimien­
to giratorio brusco para desprender la corteza de la albura, 
se saca por arriba después de corlar la rama por la incisión 
superior. 

E n seguida se ajusta en el pa t rón el tubo ó ani l lo , que 
debe contener dos ó más yemas, y se procura que alguna de 
és tas apoye sobre la correspondiente desprendida del pa t rón . 

Se atan los extremos y se enlodan las grietas; pero se pue­
de excusar la ligadura si el ingerto y el patrón son de iguales 
dimensiones. 

S i el ingerto es más grueso que el pa t rón , se ha rá una i n ­
cisión longitudinal al canuto y se sepa ra rá el excedente por 
medio de otra segunda incisión. 

S i el patrón es más grueso, se cubr i rá el hueco con una 
tira longitudinal de la misma rama , cuidando de cubrir con 
ungüen to las rajas que ofrezcan las junturas. 
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Se emplean de preferencia para la morera, el nogal, e l 
olivo, el granado y la bigaera, y pueden practicarse siempre 
que se separe fácilmente l a corteza. 

CUARTO GRUPO.—Ingertos h e r b á c e o s — S e entiende por i n ­
gertos he rbáceos los que pueden practicarse con un vege­
tal he rbáceo sobre otro vegetal he rbáceo también , como, 
por ejemplo, un tallo de tomate sobre otro tallo de patata; ó 
bien la parte he r bácea de un vegetal leñoso sobre la parte 
leñosa de un á r b o l , v . g. , una rama herbácea de meloco­
tonero sobre otra del mismo á r b o l ; ó b ien, por ú l t imo, una 
yema he rbácea de un árbol sobre otra yema he rbácea toda­
vía de otro á rbo l , como los ingertos he rbáceos de los árboles 
verdes. 

Los únicos ingertos he rbáceos que pueden ser útiles en el 
cultivo de los árboles frutales son los de aproximación her­
b á c e a . 

Son de buena aplicación para reemplazar ramas de fruto 
en los árboles de hueso , y especialmente en el melo­
cotonero. Se practica en estío y se aislan en la primavera 
siguiente. 

QUINTO GRUPO.—Ingertos en b o t ó n de f r u t o . — S e comprenden 
bajo el nombre de botones de fruto todos aquellos ingertos 
que se practican sobre un pat rón pujante y vigoroso, con 
ramas ó partes de rama provistas de botones de fruto. Estos 
botones deben arrojar su florá la primavera siguiente, c u a n ­
do tienen lugar á fin del estío ó principios del otoño, ó flore­
cer y fructificar inmediatamente después de prender , si se 
acometen á fines de invierno ó principio de primavera. 

Este sistema de ingerto, desconocido de los antiguos, ha 
comenzado á vulgarizarse hace algunos a ñ o s , y hoy los a f i ­
cionados y los hortelanos lo practican en grande escala para 
obtener más fruto y mejor; pues la experiencia viene de­
mostrando que las frutas que proceden de ingertos con bo­
tones son mucho más voluminosas que las que producían los 
á rbo les de donde se tomaron los botones. E n algunos casos 
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las frutas han resultado de doble grueso que las del árbol de 
que p roced ían . 

Hoy nadie duda que el ingerto con botones de fruto es tá 
llamado á hacer una verdadera revolución en la arbortcultu-
ra trutal. Se puede asegurar que el n ú m e r o y la calidad de 
las buenas frutas se a u m e n t a r á considerablemente con los i n ­
gertos de bo tón . 

Las principales ventajas consisten : 
4. a Poner en producción inmediata á rboles muy jóvenes ó 

muy vigorosos. 

2. ^ Forzar á los patrones muy vigorosos á entrar en fruto 
por sí mismos, disminuyendo su empuje leñoso . 

3 . a Utilizar las ramas chuponas para que den fruto á pesar 
de sus malas condiciones. 

4 / Obtener fruto en las parles denudadas de los á r ­
boles. 

5. a Y la que sobresale en primer lugar , obtener frutos 
más gruesos y más delicados y sabrosos. 

Se emplean preferentemente en los á rboles frutales de pe­
pita; pero se practican t a m b i é n en ¡os de hueso. 

No constituyen procedimientos especiales para su ejecu­
ción, sino que se efectúan por todos ios métodos expuestos en 
los cuatro grupos precedentes. 

La época más conveniente para esta dase de ingertos es, 
ó el esl ío, ó el principio del o toño , desde fin de Agosto ai 10 
de Octubre, según el tiempo es más ó menos favorable, y se­
gún se opera en el Norte ó Mediodía. 

Ung&eHios para h i g e r í m - . - U n g ü e n t o de S a i n t F i a c r e . — S e 

compone de dos tercios de tierra suelta ó poco arcillosa, y 
de un tercio de boñiga de v a c a ; pudiendo añad i r un poco de 
ceniza de colada ó de arena fina. Esta mezcla forma una es­
pecie de mortero más ó menos duro, s egún se emplea en ma -
yor ó menor cantidad. 

M a s l i c p a r a emplear lo en ca l i en te . S O O partes de pez b lan­
ca de B o r g o ñ a ; 
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4 20 de pez negra ; 
120 de res ina; 
100 de cera amarilla ; 
60 de sebo; 
60 de cenizas pasadas por tamiz, ó de ladrillo molido y 

tamizado. 
Se funde el todo en una cazuela á fuego suave, y se mez­

cla ín t imamente mientras dura la fusión. 
Para servirse de este mást ic , se pone á un fuego moderado 

antes de emplearlo, y se aplica con un pincel. 
O t r a r e c e t a , — 5 0 0 partes de pez y 60 de manteca de ce r ­

do sin s a l : se mezclan y se extiende el mást ic con un pincel. 
C e r a p a r a i n g e r l a r botones de f r u t o . — 500 partes de cera 

amar i l l a ; 
500 de trementina grasa ; 
250 de pez blanca de B o r g o ñ a ; 
100 de sebo. 
Se funde todo á fuego muy dulce y se mezcla bien. Cuan ­

do eslá bien hecha la mezcla, se vierte en agua fria y se es­
truja y soba á fin de que no retenga agua. 

Para hacer uso, se estruja entre los dedos y se aplica en 
seguida. 

Fruteros para eosiservar ¡a fruía. — Por frutero compren­
den unos el granero, otros la cueva ó la bodega, y algunos 
"un estante ó armario. Solamente los arboricultores de pro­
fesión y los aficionados á conservar las frutas son los que 
son capaces de invertir sumas de alguna consideración en el 
establecimiento de un frutero especial, y los que saben d i s ­
poner sus frutas para poderlas conservar lo mejor posible y 
sacar partido de ellas. 

C o n d i c i o n e s que debe r e u n i r u n f r u t e r o . — Debe elegirse un 
sitio de la casa bien seco, que no sea ni caliente ni frió y que 
cuente con ventanas y persianas para moderar la tempera­
tura y la vent i lación. Durante los frios rigorosos se colocarán 
en el interior de las puertas y ventanas una especie de por-
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tiers de paja ó de esteras almohadilladas con paja, á fin de 
neutralizar la acción de la temperatura exterior. Ordinar ia­
mente se si túan en las cuevas y bodegas. Se obra rá con c o ­
nocimiento ins ta lándolos con exposición al Norte, porque i m ­
porta mucho que la temperatura no se eleve en n ingún caso 
m á s allá de diez grados. Mejor sería que se mantuviese s iem­
pre entre cuatro y seis. Las frutas se conse rva r í an más t iem­
po y aumentaria su precio a l tiempo de la venta. 

C o n d i c i o n e s de luz á q u > debe responder el f r u t e r o . a c o ­

moda mejor á una luz débil que á completa claridad. C u a n ­
do se juzgue conveniente renovar el aire, deben abrirse las 
puertas y ventanas en buenos dias en que reine viento norte 
seco. 

P a v i m e n t o del f r u t e r o . ~ K o debe tener piso de madera, ni 
de ladr i l lo , ni de piedra, para evitar los inconvenientes del 
polvoseco; pero si se deposita este polvo sobre las frutas, con­
v e n d r á dejarlo como preservativo. 

, f l a n t ^ r * r a f r u t a s . - S e disponen tablas para recibir las 
frutas con orden y separac ión . L a s tablas t end rán más de un 
pie de anchura, y es ta rán separadas unas de otras por la dis­
tancia de catorce pulgadas, y ligeramente inclinadas hácia 
adelante. Por ei frente de las tablas debe haber un borde 
para contener el primer orden de frutas. E l segundo, tercero 
y demás ó rdenes apoyarán sobre varetas muy delgadas para 
que no puedan escurrirse unas frutas sobre otras. 

C u i d a d o s que ex ige e l f r u t e r o . - E x i g e mucho esmero y 
limpieza Debe visitarse á menudo para echar una ojeada so-
fcre las frutas, asegurarse de su sanidad y separar las d a -
nacías. 
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CULTIVO ESPECIAL DE LOS ÁRBOLES Y ARBUSTOS. 

F R U T A L E S D E H U E R T A . 

Cultivo del Chirimoyo.—Este árbol es originario de A m é ­
r i c a , y se cultiva en las provincias de Málaga , Almer ía , V a ­
lencia y alguna otra. 

V a r i e d a d e s de c h i r i m o y o . — Se conocen más de quince v a ­

riedades, pero las principales que se cultivan entre nosotros 
son : 

C h i r i m o y o de fruto escamoso. — Arbol que se eleva veinte 
p i é s , y cuyos frutos presentan al exterior escamas p e q u e ñ a s , 
y en e l interior una carne blanquecina y de muy buen sabor. 

C h i r i m o y o de l P e r ú . — Los frutos son bastante gruesos , la 

pulpa blanca y de un olor y sabor más exquisitos y a r o m á t i ­
cos que la p iña . 

C h i r i m o y o c o r a z ó n de b u e y . — E s un árbol que pasa de v e i n ­
te y cinco piés . Los frutos son algo acorazonados y de color 
de naranja, con líneas que le cruzan en todas direcciones : su 
pulpa es blanca. 

C h i r i m o y o de fruto l a m p i ñ o . — Se eleva en España hasta 
quince ó veinte piés. E l fruto es de figura de pera invertida, 
con superficie l i sa , carne blanda y semillas carnosas. 

C l i m a del c h i r i m o y o . — E n España , la zona m e d i t e r r á n e a . 
T e r r e n o propio p a r a el c h i r i m o y o . — S u e l t o , pero sustancioso. 
M u l t i p l i c a c i ó n del c h i r i m o y o . — Se prefiere la semil la , no 

obstante poderse propagar por acodo y estaca. 
C u i d a d o s que e x i g e el c h i r i m o y o . — Trasplantar los chirimo­

yos al resguardo de una pared que mire al Mediodía, regar­
los moderadamente y abonarlos con est iércol de caballo. 
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R e c o l e c c i ó n del c h i r i m o y o . — D a fruto desde el segundo ó 
tercer año y prolonga su vida más de cincuenta. E l del P e r ú 
da dos frutos al a ñ o , el uno en Abri l ó Mayo, y e! otro en 
Agosto ó Setiembre. L a pulpa de estos chirimoyos se parece 
a la crema de la leche, y la del P e r ú e s más exquisita por su 
carne blanca, blanda, azucarada y a romát i ca . 

Cultivo del Guayabo. -Se conocen en la isla de Cuba las 
variedades siguientes: el c í g r i o , el co lorrero , el del P e r ú y e l 
blanco . 

C l i m a y terreno del g u a y a b o . — Originario de la Amér ica 
meridional , se cultiva en Valencia y Barcelona , en terreno 
suelto y sustancioso. 

M u l t i p l i c a c i ó n del g u a y a b o . - De semilla. Se le da r án dos 
riegos en verano, y se abr igarán los árboles en los inviernos 
crudos. Los frutos empiezan á madurar en España de Oc tu ­
bre á Noviembre. 

Cultivo de la « u a y a e a n a . - E n España se cult iva la va r í e - f 
dad de Europa , conocida con el nombre de M o n e r o , la de 
é b a n o y la k a k i , cuyo fruto es muy agradable. 

C l i m a y terreno de l a g u a y á c a n a . ~ ~ A u n q u e le favorece el 
clima meridional, vegeta á lodo viento en Aranjuez. Cua l ­
quier terreno es bueno, no siendo encharcado. 

M u l t i p l i c a c i ó n de l a g u a y á c a n a . - D e esqueje, estaca, b a r ­
bado y semilla. 

CHÍIÍVO del l íaranjo . -Procedente de S i r i a , Palestina y 
Egipto, fué introducido en Europa trescientos a ñ o s án tes de 
la hegira. E s sumamente importante por las grandes utilidades 
que deja en Valencia, Castellón, Murcia, Orihuela, Alicante, 
Sevi l la y í l ue lva . 

G r u p o s p r i n c i p a l e s de n a r a n j o s . — S e dividen en dos grupos 
principales : naranjos de f r u t o dulce y naranjos de f ruto a g r i o . 

1.° NARANJOS DE FRUTO D U L C E . — V a r i e d a d e s notables . 

N a r a n j o dulce de Olmer .—Naranjo silvestre de fruto dul­
ce, propio para las exposiciones menos cá l idas . E s conside­
rado como el tipo de los naranjos de esta clase. Arbol muy v i -
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goroso , con espinas en ias ramitas, lento en crecer , fruto 
mediano y redondo, corteza amarillo de oro y áspera , y p u l ­
pa amari l la ; resiste frios algo intensos, es precoz, aunque 
tardo en dar fruto, efecto de su lozanía. 

N a r a n j o c h i n o . — Fruto redondeado y de mediana magni­
tud, corteza muy lisa y reluciente, ramas que ofrecen á veces 
espinas muy cortas, sus frutos no suelen helarse tanto como 
los de otras variedades. 

N a r a n j o de h o j a s a n c h a s . — Arbol muy vigoroso, que pro­
duce naranjas gruesas, redondas, de corteza delgada y p u l ­
pa amarilla. Resiste bien las intemperies. 

N a r a n j o de G e n o v a . — F r u t o s redondos ó un poco deprimi­
dos, con surcos en la base, corteza amarillo-rojiza y algo á s ­
pera, pulpa amaril la en el centro y roja en la circunferencia. 
Da muy buena cosecha todos los a ñ o s . 

N a r a n j o de N i z a . — F r u t o grueso, ordinariamente deprimido 
en sus extremidades, corteza áspera y amarillo-rojiza y algo 
espinosa en el interior de su pulpa amarillo-oscura. E s el que 
produce en España las más lucrativas cosechas. 

N a r a n j o rojo de P o r t u g a l . — Y m í o redondo de mediano t a ­
m a ñ o , de corteza amarillo-oscura que pasa á encarnada des­
p u é s de la madurez, y á s p e r a ; la pulpa esencarnada oscura, 
salpicada de rojo escarlata y sabor bastante a r o m á t i c o , p a ­
recido al del melocotón, aunque más exquisito. 

N a r a n j o de M a l l o r c a . — S o asemeja en sus caracteres al na­
ranjo franco. Su fruto es bastante grueso, l i so , reluciente, de 
corteza muy delgada , color amarillo oscuro, y bastante a d ­
herida á su pulpa, que es amarilla. 

N a r a n j o m a n ' a r i n . — Es más apreciado por su pequenez 
que por su verdadero mér i to . Se cultiva mucho en Valencia , 
en Jerez y Sevi l la . 

N a r a n j o de fruto p i r i f o r m e . — S u naranja se asemeja á una 
pera, aunque más gruesa; su carne es amarilla en el cen­
tro y rojiza en la circunferencia. E s variedad tan productiva 
como resistente á las intemperies. 
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C l i m a p r o p i o p a r a el n a r a n j o . — S e pueden plantar con s e ­
gundad en las localidades en que la temperatura media de 
invierno alcance más de nueve grados y no descienda á tres 
bajo cero. Es imposible el cultivo más allá de 43° de latitud, 
y á una altura de cuatrocientos metros sobre el nivel del 
mar. 

T e r r e n o p a r a el n a r a n j o . — S o n buenos los que tengan fon­
do, con tal de que no sean muy secos ni demasiado h ú ­
medos. 

M u l l i p l i c a c i o n del n a r a n j o . — L o s de fruto dulce se mul t i ­
plican por acodo, por sierpe ó renuevo y por estacas, sin 
perjuicio del ingerto. 

P l a n t a c i ó n de asiento de l n a r a n j o . — P u e d e hacerse en p r i ­
mavera ó en o toño . L a distancia será de veinte y cinco pies 
si se plantan en l íneas á todo viento, y de treinta y tres á 
tresbolillo; s i se plantan en huerta ó en contra-espaldera, se 
p o n d r á n á diez y seis piés , y á doce de las espalderas. 

P o d a del N a r a n j o . — B e b e practicarse en Febrero ó Marzo, 
procurando que no tenga lugar después de llover ó cuando 
amenaza l luvia . Debe reducirse á una simple monda ó clareo. 

F o r m a s m á s convenientes a l n a r a n j o . — L a s de vaso y cub i ­
lete, y la de línea oblicua vertical en espalderas. 

Des lechugado del n a r a n j o . — L e es muy útil , a s í c o m o e l des­
punte de vastagos. 

S u p r e s i ó n de f r u t o s . — S e deben coger en Agosto, á fin de 
vender para dulce todos los frutos que no pueda sostener el 
á rbo l . 

L a b o r e s que neces i ta e l n a r a n j o . — ü o s : una en primavera, 
después de la poda, y otra algo más profunda en otoño. 

Abonos adecuados p a r a el n a r a n j o . — T i v e n poco, dan menos 
fruto y languidecen por ex tenuac ión en donde no se les abona 
con abundancia. A falta de estiércol de cuadra, se emplearán 
abonos vegetales, huesos, fosforita, excrementos humanos y 
guano. 

m e g o s que e x i g e n los n a r a n j o s . - Deben ser frecuentes, 
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uno cada semana en suelos ligeros y cá l idos , y de quince en 
quince dias en los compactos. No se e m p l e a r á agua fria en el 
riego del naranjo. 

E n f e r m e d a d e s y enemigos d t l n a r a n j o . — L o s frios intensos 
son perjudiciales, y la nieve y las nieblas densas t ambién . L a 
excesiva humedad del suelo produce la c l oros i s ó a m a r i l l e z . 

También padecen por la putrefacción de las raices, enferme­
dad que hay que atajar cortando la parte d a ñ a d a , después de 
descubierta, y abonando el terreno para que vuelva á robus­
tecerse e l á rbo l . 

Entre los insectos que más le dañan , se cuentan los 
h é r m e s . 

R e c o l e c c i ó n do las n a r a n j a s . — Debe hacerse tan pronto como 
lleguen á completa madurez, para evitar que su prolon­
gación en el árbol perjudique á la cosecha inmediata; 
pero suele anticiparse cuando se trasportan á grandes dis­
tancias. 

R e c o l e c c i ó n de l a flor del n a r a n j o . — Después de poner unas 
mantas debajo de los naranjos, se les sacude un poco para 
que caigan las flores. Haciéndolo con suavidad no se c o m ­
promete la cosecha, porque siempre sobran flores para la 
cuaja. Constituyen un ramo de comercio del que nos aprove­
chamos muy poco. 

¡üaraajos a-rios,—Sus hojas son más anchas generalmen­
te que las de los naranjos dulces ; la flor es mayor y más olo­
rosa, y el fruto, amarillo oscuro, ofrece vejiguillas c ó n c a v a s ; 
la pulpa es amarilla y el jugo ácido y amargo. 

V a r i e d a d e s de n a r a n j o s á g r i o s . — L a s más notables son : 

N a r a n j o a g r i o de fruto c o r n i c u l a d o . — Fruto redondeado, 
más largo en el ápice que en la base; corteza rugosa y color 
amarillo encarnado, bastante gruesa y no muy consistente; l a 
pulpa es también amarilla, acida y un poco amarga. 

N a r a n j o a g r i o de manojo . — Frutos redondeados , depr imi­
dos, con arrugas y de un color amarillo encarnado con una 
grande aureola en su extremidad; la pulpa está llena de un 
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jugo ácido amargo, y su corteza exhala un aroma parecido 
al del l ir io de los valles. 

Naranjo agrio sin pepitas.—Arbol muy vigoroso y que ad­
quiere un gran desarrollo; fruto de mediano volumen , con 
corteza muy áspera y bastantes prominencias; no encierra 
semilla y da en Niza nueve arrobas de flor y cuatro mi l n a ­
ranjas. 

Naranjo ágrio de frutos gruesos. — Fruto amarillo oscuro, 
grueso, redondeado, deprimido, que cede á la presión del 
dedo, y muy ligero; su pulpa es de un amarillo pálido y con­
tiene un jugo dulce con cierto sabor amargo, y agri-dulce 
otras veces ; su corteza es gruesa y es toposa. Sus flores son 
muy apreciadas para confituras. 

Naranjo ágrio de C h i n a . - F r a i o amarillo rojizo, p e q u e ñ o , 
redondo y aplastado en su base; pulpa amarilla y corteza poco 
gruesa. Resiste bien los frios y se emplea su fruto para h a ­
cer dulces. 

Clima, terreno y cultivo del naranjo á í / n o . — R e s p e c t o á c l i ­
ma , terreno y cult ivo, necesita las mismas condiciones que 
el naranjo dulce; si bien resiste más bajas temperaturas que 
el dulce, y aun que la cidra y el limonero. 

Multiplicación del naranjo ágrio. —Se multiplica por s e m i ­
l la , acodo, sierpe y estaca. Se emplea para pa t rón de inger­
tos dulces, porque los árboles que resultan resisten mejor las 
intemperies. 

Condiciones generales. —Dhívulm las mismas que los na ­
ranjos dulces , y no hay para q u é detenernos en enumerarlas. 

O m a s . - F r u t o s piriformes ó algo deprimidos, de color 
amarillo pá l ido ; pulpa ve rde , ligeramente ácida ó dulce, y 
de un aroma bastante grato; las vejiguillas de su corteza son 
c ó n c a v a s . 

Variedades de limas. — Dos son las variedades más impor­
tantes. 

Lima hinela. — Fruto dulce, algo insípido y a romát ico . 
Tiene en su ápice un mameloncito notable. 



— 239 — 

Lima bergamota.—Fruto bastante grueso, y mayor algunas 
veces que el de la naranja; pulpa acida, corteza lisa y de l ­
gada, de color de limón y aroma caracterís t ico y agradable. 
Se cultiva para extraer los aceites esenciales que contienen 
las flores y la corteza. 

Cultivo y condiciones.—Exaclámenlo como el naranjo d u l ­
ce, aunque resiste algo más la temperatura. 

lAmanaro.—Variedades de limoneros. — L a s variedades m á s 
úti les son las siguientes : 

Limonero ordinario. — Fruto de mediano t a m a ñ o , ova l , 
oblongo, l i so , amarillo pál ido y terminado en un mamelón 
oblicuo. E s la variedad más cul t ivada , porque rinde muchos 
productos, y éstos con ácido abundante. 

Limonero de Biquete.—Frutos ovoideos, redondeados, lisos 
ó ligeramente surcados , color amarillo verdoso y con un 
mame lo a cito obtuso , corto y medio desprendido por su 
seno; corteza delgada, adherenle á la pulpa, que contie­
ne jugo ácido en abundancia. Es ta variedad tan produc­
tiva se destina para largos viajes, por conservarse mucho 
t iempo. 

Limoneropoíicil. —Fruto grueso y oval , que termina en un 
mameloncito; regularmente es estriado y acanalado; la co r ­
teza es gruesa y compacta ; la pulpa contiene un jugo abun­
dante y poco ác ido . 

Limonero con frutos en manojo. — Frutos de mediana mag­
n i tud , reunidos en gran n ú m e r o sobre el mismo v á s t a g o , 
ovales , oblongos, ventrudos, ligeramente arrugados , y que 
terminan en un largo apéndice puntiagudo y encorvado las 
m á s veces; el jugo es abundante y muy á c i d o . 

Son notables ademas, según el S r . Blanco Fernandez , los 
siguientes: 

Limonero de pulpa. —Fruto del t a m a ñ o de una nuez y de 
pulpa ác ida . Si rve para confituras. 

Limonero dulce. — E l volumen y forma de los frutos no 
se diferencian del de los limoneros ordinarios ; pero l a 
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palpa es enteramente dulce y más sabrosa que las de l a . 
l imas. 

Se cultivan todas estas variedades como el naranjo, a u n ­
que resisten más las intemperies. 

VUros.-Variedades del c i d r o . - L a s más notables son las 
siguientes: 

Cidro ordinario de Poit.—Fmlo ordinariamente muy grue­
so, color rojo púrpura al empezar á desarrollarse, y amarillo 
azafrán cuando madura ; es oblongo, con surcos muy profun­
dos en toda su superficie, y termina en un mamelón . La car­
ne es consistente, blanca, tierna y de sabor dulce , y la pu l ­
pa verdosa, poco abundante y consistente en un aena acidu­
lada. 

Cidro de fruto dulce.~Su pulpa es tan dulce como la de las 
limas. 

Cidro de fruto grueso. - E l fruto llamado en Valencia cidras 
de San Jerónimo es muy grueso, oblongo, lleno de abolladu-
rab y con surcos longitudinales interrumpidos; es de un color 
amarillo pá l ido , carne consistente y gruesa, y pulpa verdo-^ 
sa, casi seca y á c i d a . 

íü Cidro de Florencta.-Fmio córneo, de color amarillo dora ­
do muy hermoso, reluciente y un poco dulce; carne blanca, 
tierna y de suave olor; pulpa verdosa y ligeramente ác ida . 
ü s la variedad más apreciada. 

Empleo como p a t r ó n . - S u cultivo no difiere del del na­
ranjo y el limonero, y es muy aplicado como pat rón para i n ­
sertarlo en limonero, porque aunque da frutos de corteza 
mas áspera y gruesa que las demás variedades, resiste mejor 
las mtempenes y el trasporte á grandes distancias Hoy se 
usa con este objeto en casi todas las nuevas plantaciones de 
valencia y Castellón, por haber comprendido sus grandes uti­
lidades. 0 

Caitivo de ia c i m e r a . - E s t a esbelta y elegante planta, 
cuyo tronco se eleva como una gigantesca columna en medio 
üei desierto, fructifica á los ocho ó diez años , cuando es hem-



— 241 — 

bra y existe á sa inmediación otra palmera macho que pue­
da enviarle su polen para que la fecunde. 

Variedades de palmeras. — Se conocen más de treinta en 
las costas de la provincia de Alicante; pero.no haremos men­
ción más que de las más notables, entre las que figuran la 
de dáíiles candüts, que maduran en el árbol y se comen sin 
aderezar; la que los da morados y la que los produce amari­
llentos, gruesos y de carne firme. L a s variedades que se c u l ­
tivan en Berber ía ascienden á quince, y en Canarias y Cuba 
se explotan otras distintas. 

Clima y terrenos propios para la palmera.—Requiere un cl i ­
ma cál ido y un terreno suelto, arenisco y salobre. 

Multiplicación de la palmera.—Se multiplica por semilla, 
por hijuelos barbados y por esqueje ó cogollos, que brotan 
en la parte superior del tronco. E l mejor medio y de m á s 
prontos resultados es la multiplicación por hijuelos ó por es­
quejes ó brotes superiores, en el mes de Marzo. 

Cuidados que exige la palmera. —Riegos oportunos, porque 
aprecia mucho esta planta la humedad. Se da rán ademas a l 
terreno dos cavas hasta que las palmeras tengan cuatro pies 
de alias. A l tiempo que va creciendo se le quitan las hojas 
sobrantes para facilitar la formación del tronco. Pero el c u i ­
dado más interesante consiste en asegurar la fecundac ión . 
L a fecundación artificial ofrece un medio seguro de convertir 
en fruto todos los racimos. 

Recolección de los dátiles.—Se cogen cuando es tán maduros 
ó llegan á su máx imo desarrollo. Los maduros se gastan sin 
otra p r e c a u c i ó n ; pero se deben rociar los ásperos con v i n a ­
gre, manten iéndolos un par de dias cubiertos con un paño 
en sitio á propósito para que comiencen á fermentar, pues de 
otro modo no se pueden comer. 

E n Canarias se extrae de las palmeras machos un licor, 
que después de fermentar Uaman garapo ios naturales del pa í s . 

L a s hojas de las palmeras machos se venden, después de 
blanqueadas, para celebrar el domingo de Ramos. 

16 
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Cultivo del M a n z a n o . - E l manzano es tin árbol de nues­
tro antiguo continente, demasiado conocido en todas las 
localidades ; sus numerosas variedades son originarias de la 
especie silvestre. 

Terreno propio para el manzano.~E\ manzano prospera en 
todos los terrenos , sean arcillosos, si l íceos, ca lcáreos ó mar­
gosos; pero prefiere los de a luvión, compuestos de ca lcárea , 
asociada á la sílice y a rc i l la . 

Clima adecuado para el manzano.—No es exigente para el 
c l ima; sin embargo, prospera más en el Norte que en el Me­
diodía . Las comarcas brumosas de N o r m a n d í a , Inglaterra, 
Amér ica y Alemania son favorables para su vegetación y 
abundancia de productos; pero los frutos, son menos sucu­
lentos que en los países que baña bien el sol. 

Exposición más conveniente al manzano.—E\ exceso de hu­
medad ó la falta de aire engendran muchas y variadas afec­
ciones en el manzano. Para la salud del á rbo l , y para la bon­
dad de sus frutos, conviene que no sea ni muy seca ni muy 
h ú m e d a ; pero siempre en situación muy ventilada. 

Variedades de manzanos.—Ea cuanto al uso á que se desti­
na el fruto, los manzanos se dividen en dos c lases : manza* 
nos para frutos de mesa ó de cuchillo y para sidra. 

Condiciones que deben reunir los manzanos. — Que el árbol 
sea vigoroso, se conserve sano generalmente y alcance mu­
cha d u r a c i ó n ; que la fructificación sea regular y proporcio-
naimpnte abundante al t amaño de los frutos que puede sus­
pender el árbol sin desgajarse; que éstos sean de buena ca­
lidad y de mucho aguante. 

Preferencias que merece el tamaño del fruto. —Vveñérense 
para formas p e q u e ñ a s los árboles delicados, y los de fruto 
muy grueso para los sitios más ventilados. 

Describir las infinitas variedades que figuran hoy en los 
ca tá logos de los arbolistas de frutas, sería obra tan larga, 
como imposible circunscribirlas en un libro enc ic lopédico de 
la naturaleza del presente. 
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Medios de multiplicar el manzano.—Se multiplica el man­
zano por semilla, sierpe y acodo, y por ingerto de todas 
clases. 

Formas que admite el manzano.—El manzano no se presta 
fácilmente á ¡os caprichos que quiere imponerle el hombre. 
Lo mejores seguir, siempre que se pueda, las tendencias na ­
turales del árbol , sin exigir una regularidad g e o m é t r i c a ; así 
se consegui rá que el manzano sea robusto y abundante en 
fruto. 

Las mejores formas que podrán adoptarse serán : alto 
porte para los árboles de huerta, y ei vaso, la pirámide, l a 
palmera, el cordón horizontal y el arbusto. 

Poda del manzano respecto á madera.—El manzano es uno 
de los árboles frutales que entra más tarde en vege tac ión . 
Siendo poco ostensibles los ojos ó yemas de sus ramas, se 
deberá aplicar á las ramas para madera la poda corta, á unas 
once pulgadas del nacimiento de la p ro longac ión , á fin de 
que broten todos los ojos. 

Poda del manzano respecto á la fructificación.—Se sabe que 
la fructificación aumenta debilitando el árbol hasta un punto 
que no afecte á la duración de la v ida . E l medio más e m ­
pleado para el manzano es el jmmamiento reiterado, que se 
practica durante ios primeros tiempos de la vege tac ión . 

Forma en que se practica el punzamiento del manzano.— 
Cuando las ramas destinadas á fructificar han alcanzado cua­
tro pulgadas de longitud, es necesario punzarlas, es decir, 
coger su extremidad herbácea entre los dedos pulgar é í n ­
dice, y cortar un poco cada v e z , mucho menos de una línea, 
á fin de que no se trasvase la sáv ia en exceso. 

Para poner en fruto las ramas del año.—Para obtener boto­
nes de fruto sobre las ramas del mismo año se punzan las 
ramiías he rbáceas á cuatro pulgadas, resultando que el ojo 
terminal se hincha y se convierte en botón de fruto. 

incisión anular, descubrir las raices, ó supresión de una de las 
mayores.—hos medios comunes que se emplean para acele-

n 



rar la frnctilicacion ó aumentarla, consisten en retorcer ye ­
mas ; en practicar incisiones anulares; en poner á descubior^ 
to algunas, raíces en el tiempo en que se acerca el calor, ó 
en cortar alguna de las raíces mayores del manzano; pe'ro 
estos medios violentos contribuyen á deformar los árboles 
y debilitar su robustez , acelerando inconvenientemente su 
vida . 

Enfermedades del manzano.—La clorosis ataca á todos los 
árboles frutales, y especialmente al manzano y peral. Reco­
noce como causa el empobrecimiento del suelo. Se remedia 
esta enfermedad descubriendo las r a í c e s , volviéndolas á en­
terrar con tierra nueva y fértil, y aplicando á su iomedia-
cion estiércol medio podrido, que se riega tres veces en 
quince dias con una disolución de caparrosa, la dosis de 
una parte por noventa y nueve de-agua. 

€« l t ivo del p e r a l . ^ E l peral es un árbol de mediana talla, 
que algunas veces excede estos l ímites . Las variedades c u l ­
tivadas son evidentemente producidas por pepitas de perales 
silvestres, y no se deben, como sucede con el manzano al 
azar y al cultivo. 

Clima propio para el p e r a l - Y i v c difícilmente en los pa íses 
í n o s , y se deseca demasiado en los muv calientes. Las re­
giones templadas son las que más apetece. 

Terreno y situación que convienen al peral. — Prospera en 
buenos suelos, sustanciosos y profundos. L a s tierras á r idas 
no favorecen su v e g e t a c i ó n ; las muy h ú m e d a s dañan mucho 
a su fruto. 

Variedades de peras, que deben cuUivarse.~-E\ n ú m e r o de 
variedades de peras eS tan considerable, que se eleva á 
muchos miles . 

Multiplicación del peral-Sembrando pepitas de pera, se 
obtienen perales muy diferentes de la variedad originaria. 
Para propagar ésta hay que recurrir exclusivamente al i n ­
gerto. 

Formas que pueden darse al p e r a l . - L a s formas que pueden 



darse á los perales son de dos ciases diferentes : formas re­
dondeadas y formas aplastadas. 

Formas redondeadas del peral.—Las que se dan á los perales 
que se cultivan al aire libre son : la de cono, bola, embudo, 
y cuando se abandonan á la naturaleza, ¡as de pirámides, 
vasos y troncos elevados. 

Formas aplastadas del peral. — a p l i c a n generalmente á 
las espalderas y contra-espalderas, y se dividen en cordones, 
palmeras, candelabros y abanicos. 

Poda del peral. —Ln poda de! peral debe verificarse duran­
te el reposo de la sáv ia , desde la calda de la hoja hasta que 
se renueva la vegetac ión. Los hielos son contrarios á esta 
operac ión . E s más conveniente podar temprano que tarde. 
L a poda de primavera fatiga al peral , aunque favorece la 
fructificación. L a poda de otoño determina una vegetac ión 
pronta y robusta. 

Poda del peral con relación á la madera. — Se sabe que la 
poda larga es la que deja más madera a l peral, y que la 
corta la restringe. E n general se podan largo las ramas d é ­
biles, y corto las ramas robustas. Se podan corto frecuente­
mente los perales para darles mejor forma, y en seguida lar­
go, á fin de provocar el fruto; pero se vuelve á la poda cor­
ta cuando es completa ia fructificación. 

Poda del peral bajo el punto de vista del fruí o.—La longitud 
que debe darse á la poda depende del modo con que vegeta 
el peral. S i las ramificaciones laterales salen libremente y en 
todos sentidos, se recurre á la poda larga; s i n o , se poda 
corto. 

Fructificación del peral. —No debe empezar la fructifica­
ción sino cuando el peral esté perfectamente provisto de los 
medios para sostener el fruto y alimentarlo, porque no hay 
que olvidar que la fuerza de un árbol consiste en el vigor de 
sus ramas, y su debilidad en la cantidad de sus frutos. Los 
goces prematuros se obtienen siempre á expensas del por­
venir . 
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Enemigos del pera l . -Las principales enfermedades de este 
árbol son las úlceras ó cártes, el cáncer y la amarillez ó do-
ra sis. 

Úlceras y caries del p e r a L - R e s u l t a n de las heridas y con­
tusiones del á r b o l , especialmente al podar sin precaución ni 
inteligencia. 

Clorosis del peral. S e conoce por el color amarillo más ó 
menos pronunciado que toman las hojas y vastagos tiernos. 
Es ta enfermedad reconoce por causa un estado morboso en 
las ra íces , que suele proceder de la impropiedad del terre­
no ; pero se ha advertido que aparece la enfermedad cuando 
ataca al árbol el gusano blanco. 

Curación de la clorosis del peral. — Se hace oso de la diso­
lución de caparrosa en las mismas dosis y forma que para el 
manzano; pero s i depende de la mala calidad del suelo, no 
se utiliza la disolución de caparrosa hasta haber mejorado el 
terreno. 

Amm,ales que dañan al peral. —Conejos, liebres, ratas, ra ­
tones y topos. 

Los conejos y las liebres suelen causar destrozos irrepara­
bles en los planteles, especialmente durante las nevadas. 
Las ratas , ratones y topos también ejercen su maligna in­
fluencia. 

Insectos nocivos al peral. - E l tigre del peral. Se presenta 
bajo la forma de chinche muy p e q u e ñ o , alado y de color gris 
con puntos negros; vive en la cara inferior de las hojas, cuya 
película roe, secándolas para caer bien pronto. Luégo q u e d 
insecto llega á su perfección, deposita machos huevecitos so­
bre las ramas y brotes de los perales. 

Destrucción del tigre del peral,—Con el agua amoniacal b i ­
tuminosa que resulta de l a depurac ión del gas se forma la 
mezcla siguiente: agua de gas cuarenta l ibras , flor de a z u ­
fre una libra, j abón tres libras y media. Se aplica esta diso­
lución con una brocha sobre las ramas y brotes después de 
caer las hojas, con lo que se consigue destruir el insecto. 
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Cultivo del iBembrillero.—Todo el mundo conoce la i m ­
portancia de este á rbo l . 

Especies y variedades del membrillero. —Dos son las espe­
cies que se cultivan en España : e l membrillero ordinario y e l 
membrillero de Porlugal. 

Membrillero ordinario.—Fruto amarillento verdoso, de car ­
ne áspe ra y no muy sabrosa, con irregularidades en su á p i c e : 
ofrece dos variedades piriformes, la una de mediana magni­
tud, casi tan ancha como alta, y cuya superficie se presenta 
un poco arrugada , y de fruto oblongo la otra, parecida en 
su forma á una barrica. Se conocen ademas otras dos v a r i e ­
dades, la de Angers y la de Done. 

Membrillero de Portugal.—Da mejores frutos, que presen­
tan en su base una producción carnosa y de figura de cono 
truncado; no tienen rabo, de manera que no pueden coger­
se sin dejar de romper parte del tallo á que es t án afianzados. 

Clima propio para el membrillero.—Da mejores productos 
en clima meridional; pero prospera en todas las provincias 
de España , si no ocurren hielos ta rd íos . 

Terreno y exposición para el membrillero.— Prefiere ios de 
mediana consistencia, sustanciosos y frescos, con exposición 
a l Mediod ía . 

Multiplicación del membrillero. — Se multiplica por acodo, 
sierpe y estaca, y también por semilla para patrones de i n ­
gertos frutales. 

Cuidados que exige el membrillero.—Puede cultivarse al aire 
l ib re , que es lo más general, ó d á n d o l e la forma de cono, 
vaso y contra-espaldera. 

Poda del membrillero. — E s opinión muy generalizada que 
le es perniciosa la poda; pero algunos creen que no sólo no 
disminuye la poda el n ú m e r o de frutos, sino que influye en 
el aumento de t amaño . 

Cultivo del Acerolo.—El acerolo es árbol que se eleva hasta 
doce varas , y da un fruto oval ó redondeado, y dos, tres ó 
cuatro semillas. 
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Clima propio del acerolo. —Puede cultivarse en casi todos 
los de España , sin embargo de darse mejor en la zona medi­
t e r r ánea . 

Terrenos del acero/o.-Prospera en ios más variados; pero 
teme ios arcillosos, los h ú m e d o s y los fríos. 

Variedades de acerolos.—Se conocen: el acerolo de fruto 
encarnado grueso, el de fruto encarnado largo, el de fruto 
encarnado más p e q u e ñ o , el de fruto blanco muy grueso ó de 
Florencia , el de fruto blanco de menor t a m a ñ o , el de fruto 
amari l lo , el de fruto color de escarlata, el de Montpeller y el 
de Oivier. 

Multiplicación del acerolo,— Como no germinan los hueseci-
lios de acerolo hasta los dos años de sembrados, se propagan 
de estaca y por barbados. 

Poda del acerolo.—U poda debe reducirse al corte del ter­
cio superior de las ramas de proioogacion en las que forman 
el armazón del á rbo l . E n cuanto á las ramas de fruto, no 
deben tocarse los dardos que se alargan poco. 

Recolección y conservación del f r u t o . - S i se destina para 
duice ó para guardarle, debe cogerse án te s que madure por 
completo, á fines de Agosto en el M e d i t e r r á n e o ; si para el 
consumo inmediato, se dejará en el árbol quince ó veinte 
dias mas. Sin embargo, se prolonga su madurac ión hasta Oc-
tubre según las variedades. Puede conservarse entre paia 
cogiéndolo con toda p recauc ión . 

CnUlvo del Albai i c«q«er«. - -Se ignora el origen de este á r ­
bol y solo se sabe que fué llevado á Roma desde Armenia 

fanedades de alharicoqueros.-So conocen más de veinte 
variedades; pero las que se cult ivan con m á s predilección 
en España son las de Toledo y Valencia . Entre las de este 
ultimo punto se cuentan las de fruto de hueso dulce, el de 
ojito de perdiz, y otros no menos sabrosos y a romát icos . 

Clima propio para el albaricoqtiero.- Puode cultivarse en 
todos los climas de E s p a ñ a ; en los muy N . en espalderas, 
y en los d e m á s al aire l ibre . 



— 249 — 

Terreno adecuado para el albaricoquero. — Ligero y sin h u ­
medad; le perjudican la humedad y el suelo arcilloso, s i én ­
dole igualmente nocivo el es t iércol . 

Mulliplicacion del albaricoquero.—Puede obtenerse por se­
milla, por ingerto, sobre franco, cirolero, almendro y melo­
cotonero. No debe ingertarse n ingún albaricoquero miént ras 
el patrón no haya adquirido dos dedos de d i á m e t r o . 

Del cultivo del albaricoquero.—Puede cultivarse á todo v ien­
to ó en contra-espaldera : la espaldera determina frutos de 
inferior calidad. Para los que se cult ivan á todo viento se 
prefieren las formas de cono y vaso de ramas verticales. 

Poda del albaricoquero. — L a formación del conjunto del á r ­
bol en espaldera, contra-espaldera ó á todo viento , se logra 
por medio del despunte de vastagos, á fin de destruir la ten­
dencia de la sávia del albaricoquero, que pugna siempre por 
abandonar las ramas superiores en beneficio de las inferiores. 

Recolección de los albaricoques. — Se cogen como ios melo­
cotones , pero con mucho más cuidado, por ser blandos y de­
licados. No pueden conservarse por mucho tiempo; pero sue­
len guardarse secos, después de extraerles el hueso. 

Restauración de los albaricoqueros.—Por mucho que se cu i ­
de el albaricoquero, comienza á decrecer á los diez y seis ó 
veinte años . Puede re juvenecérse le con las ramas tragonas, 
dirigiendo bien la poda, operac ión que, repetida de ocho en 
ocho a ñ o s , l l egará á prolongar la v ida del albaricoquero 
un número indefinido de a ñ o s . 

Cuiiivtt del n íspero.—El nispero silvestre se cria espon­
tánea mente en algunos bosques de E s p a ñ a con climas t em­
plados. 

Variedades de nísperos. —Se conocen en España cinco v a ­
riedades , á saber : 

Níspero de fruto grueso. — E s la mejor de las variedades eu­
ropeas que se cul t ivan. 

Níspero de fruto monstruoso.—Es el llamado real en algunas 
provincias. 
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Níspero lemprano. — Su fruto es precoz, pero menor en t a ­
m a ñ o que el anterior. 

Wspero apiceno.—Es el n í spero sin huesec iüo y de fruto 
p e q u e ñ o . 

Níspero del Japón. —De color amarillenlo, t amaño y forma 
de una acerola, a romát ico y tan precoz, que madura en las 
provincias meridionales desde mediados de A b r i l . Se cult iva 
mucho en Valencia . 

Terrenos y clima convenientes al níspero.— Le convienen to­
dos los terrenos no siendo secos ni encharcados. Prospera en 
ios climas templados y meridionales. 

Multiplicación del níspero.— Se multiplica por semilla é i n ­
gerto sobre espino majoleta. No necesita poda. 

Cuiilvo del ^erval . -Es te árbol es interesante por su fru­
to y por la madera, que se presta bien para la eban i s te r í a . 

Especies y variedades del s e rva l . -T re s son las especies de 
este árbol que se conocen en España : ei serval cultivado, el 
de cazadores y el híbrido, cuyas dos úl t imas variedades c r e ­
cen espon táneas ó silvestres en nuestras provincias del Norte. 

Serval cultivado. — S e cuentan ya ocho subvariedades de 
esta especie, el de color de rosa, el encarnado redondo, el de 
fruto gris oblongo, el grueso de color de rosa, el encarnado grue­
so, el agrisado grueso y oblongo, el de fruto blanco v el de fru­
to moreno mediano. 

Clima y terreno propios para el s e r v a l . - T e m e los climas 
excesivamente frios y calientes, y se da en los d e m á s , p re ­
firiendo los terrenos sil íceos de buen fondo. 

Multiplicación del s e r v a l . - S e multiplica por semilla , por 
estaca y por ingerto. Se prefiere el ingerto sobre n í spe ro , 
acerolo y espino majoleto. 

Producto del s e rva l . -No lo da notable hasta después de 
cumplir quince años . En los climas del Norte se pueden coger 
las servas sin madurar, las cuales se sazonan entre paja. 

Cultivé del A l f a l f o - E s originario de Oriente, y hace mu­
chos anos que se cult iva en E s p a ñ a . 
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Clima del azufaifo. — Aunque prefiere el clima meridional, 
prospera en la región central de España . 

Terrenos propios para el azufaifo.—Toma su mayor desar­
rollo en los terrenos sueltos, sustanciosos y profundos; pero 
no deja de darse en los secos y á r idos , donde crece poco. 

Multiplicación del azufaifo. — Se obtiene por semil la , por 
barbados ó sierpes, por acodos y por estacas. 

Poda del azufaifo.—Guando es nuevo no necesita sino una 
poda ligera, en cuanto pueda darse con ella buena dirección 
al á r b o l ; cuando adquiere todo su desarrollo, la poda se r e ­
duce á la limpia para quitarle lo viejo y las ramas tronchadas. 

Recolección de la azufaifa.—VuGÚeu cogerse, para comerlas 
enseguida, las azufaifas que toman color rojo aurora; pero 
deben dejarse en el árbol hasta su total madurez, si se les 
destina á conservarlas secas. 

Cultivo del Meloeotojiero ó IPéB'sico.—Arbol cuyo cultivo 
tiene demasiada importancia en España , principalmente en 
Aragón , Navarra y Rioja . 

Variedades principales del melocotonero.—Aunque se cono­
cen hoy más de sesenta variedades de este interesante á rbo l , 
nos c i rcunscr ib i rémos á las siguientes : 

Melocotonero de fruto vdioso. —Fruto velloso más ó menos 
grueso; carne muy adherente a l hueso, jugosa, encarnada y 
a romá t i ca . 

Melocotonero de frutos lampiños. —Tienen !a piel lustrosa, 
reluciente y morada, y la carne se adhiere t ambién al hueso, 
como la variedad precedente. Los hortelanos les llaman vio­
letos. 

Abridores de fruto velloso. — Piel cubierta de mucho vel lo, 
carne muy tierna, jugosa y agradable, que se desprende na­
turalmente del hueso. 

Abridores de fruto lampiño. — Piel lisa y carne jugosa, que 
se desprende fácilmente del cuesco. 

Pav ía s .—El volumen del fruto es menor que el de los me­
locotones, y su carne es firme y ad he rente al hueso. 
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Melocmn hibr ido. -Ea llegado á obtenerse esta variedad 

fecuodaudo mi almendro con el polen de abridor, y sus frutos 
se abrieron irnos como las almendras, y otros permanecieron 
cerrados. 

CHma propio para el melocotonero. — Aunque se da lo m i s ­
mo en los climas meridionales que en los templados, prefiere 
estos cuando son algo frescos, así como las llanuras y los v a -

Terreno adecuado al melocotonero. ~ E \ mejor terreno para 
f nfi()C0t0Iler0 es el s«e l to , de mediana consistencia, p ro -
tundo y que pique algo en ca lcá reo . 

Enemigos del melocotonero. ~ Accidentes. - Los principales 
accidentes á que está expuesto son : el flujo gomoso, la cris­
patura dé las hojas, el mal colorado, el moho y la rMzoctoma 
de las raices. 

Anirmks dañosos al melocotonero.-Entre los que más se 
distinguen en atacar a l melocotonero figuran las ratas v liro­
nes, el gusano blanco, el tigre, las hormigas, a v i s p a s / a b e -
jorros, y muy particularmente un kermes. También perjudi­
can mucho al melocotonero los pulgones, especialmente el 
verde y negro, que se adhieren á la cara inferior .de las 
hojas tiernas. 

Recolección y conservación de los meló cotones.~&e conoce que 
han llegado á la madurez por el cambio de color que expe-
nmenlan las partes expuestas á la sombra, y por el aroma 
especial que exhalan. Pueden conservarse frescos en el fru­
tero hasta quince d ias ; para mayor du rac ión se mondan 
parten y ponen á secar al sol , ó se meten en un horno bajo 
una temperatura suave y uniforme. 

Muliiplicacion del melocotonero. S e obtienen por semilla 
de asiento ó en almáciga y por ingerto de escudete. 

Poda del melocotonero.-Exige mucho esmero para no 
ab rev i a r l a vida del á r b o l , demasiado corta por desgracia. 
Podando muy largo, resultan grandes claros; podando muy 
corto, el árbol sólo da madera. Teniendo en cuenta que cada 
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rama sólo fructifica una vez, se podrá venir en conocimiento 
del esmero que exigirá su poda. 

Formas que admite el melocotonero.—El cultivo en espaldera 
es el más recomendado para este á rbo l . Rechaza las exposi­
ciones norte y mediodía al abrigo de las paredes, prefiriendo 
las de levante y las del S . E . Le convienen las formas peque­
ñ a s , como los candelabros chiquitos ó de ramas p e q u e ñ a s , el 
cordón oblicuo, la ü sencilla y doble, la palmera escalonada, 
el candelabro palmera y la espaldera cuadrada. E s necesario 
renunciar á las antiguas palmeras, al abanico antiguo y al gran 
candelabro, porque sus ramas verticales arruinan el á rbo l . 

4 "!j5v > del l^isiirel.—Requiere terreno sustancioso, con 
alguna miga y humedad. 

Propagación del laurel.—Se propaga por semilla y en a l ­
mác iga , ó por lospiés que nacen al rededor de los árboles al 
desprenderse de sus semillas. Los renuevos suelen presentar 
alguna dificultad para prender. 

Cuidados que exige el laurel. — Se reducen durante su v e ­
getación á regarlo oportunamente, para que no carezca de la 
humedad necesaria. 

Pro lucios del laurel.—Los productos principales son las 
hojas; también se utiliza la madera, y se extrae de sus semi­
llas un aceite muy comunmente empleado en medicina. 

Cultivo del «ranada.—Originario de Cartago, lo llevaron 
los romanos á I ta l ia , y desde allí se propagó su cultivo por 
todo el litoral dél Medi te r ráneo . 

Variedades de granado.—Se cultivan Variedades dulces, 
agri-dulces ó cifiueías, y las completamente agrias, agrijier­
ras, que se destinan á vinagre ó á producir saliva á las h i ­
landeras de lino. 

Clima propio para el granado.—Lo requiere templado, y 
con preferencia el meridional. . 

Terreno adecuado para el ¿jranada.—Vive en todos los terre­
nos, pero prospera mejor en los de mediana consistencia y 
algo sustanciosos. 
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Multiplicación del granado.—Se multiplica por semilla, es­
taca, acodo y división de ra íces . 

Poda del granado. — Aunque se le deja abandonado á sí 
mismo, valdría más darle alguna forma regular, la de vaso ó 
cubilete. 

brutos notables del granado.— Son muy notables las grana­
das dulces de Játiva y Carcagente y las agri-dulces ó c i ñ u e -
las de Almer ía . 

Cul t iva del Grose l iero . -E l grosellero rojo crece e spon tá ­
neamente en varios puntos de Europa , el espinoso es or igi ­
nario t ambién de Europa, y el negro de Snec ia . 

Clima propio para el grosellero. — Son m á s crecidos y más 
ácidos los frutos en los países del Norte, y m á s p e q u e ñ o s y 
azucarados en el Mediodía . 

Terreno adecuado al grosellero. — Vegeta en todos , pero 
prospera en los de consistencia media un poco frescos. 

Multiplicación del grosellero.—-SQ prefiere el acodo, la e s ­
taca y los vás tagos que salen de la raíz : pero se apela á la 
semilla para obtener variedades. 

Plantación del grosellero. — Un pié en cada hoyo para es­
paldera, p i rámide ó vaso a l to , y tres formando t r iángulo 
para vaso bajo. Para espalderas ó contra-espalderas se hace 
la plantación en la parte media de una zanjitade media vara 
de ancha. 

Recolección de las grosellas.•—Exceptuando las que se des-
tinan á condimentos, deben dejarse que maduren bien en el 
árbol las d e m á s . 

Caltivo del Frambnefso .-El frambueso ó s angüeso es un ar­
busto que vegeta e spon t áneamen te en algunas comarcas 
montuosas de A r a g ó n . 

Clima propio para el frambueso. —Aunque crece e s p o n t á ­
neamente, siempre se le encuentra á cierta altura sobre el 
n ivel del mar , tanto mayor cuanto más se acerca al Mediodía. 

Terreno para el frambueso.-Suelto, sustancioso v ateo 
h ú m e d o . 
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Multiplicación del frambueso. — Aunque se multiplica por 
semil la , prefiere las sierpes que arroja. 

Plantación del frambueso.—Puede hacerse en líneas ó en 
espesillo, por Diciembre en climas templados, y por Febre­
ro en los frios. 

Cuidados que exige el frambueso.—Una labor anual al poco 
tiempo de caer las hojas, y limpio el suelo de malas hierbas. 
Se deben arrancar las sierpes superfluas. 

Poda del frambueso.—Plantado un vastago ocurre, que cada 
una de sus yemas desarrolla un pequeño brote mix to , que 
fructifica. 

Recolección de la frambuesa. — No debe retardarse en c o ­
gerla después de madura, porque desmerece mucho y la hace 
caer el más ligero viento. 

Enemigos del frambueso.—Las orugas; los gusanos l lama­
dos blancos devoran á veces las más extensas plantaciones. 
Para evitarlo se plantan algunas lechugas entre las planta­
ciones que se quiere preservar, adonde acuden ios insectosr 
a t ra ídos por la verdura y blandura de las hojas, quedando 
libres los frambuesos. 

Cultivo del Cspolen».—Se le cree originario de la S i r i a , pero 
se cultiva en toda Europa desde tiempo inmemorial. 

VARIEDADES DE CIROLEROS. — Ciruela amarilla temprana. — 
Arbol de mediano vigor y de mucha ferti l idad; fruto me­
diano y p e q u e ñ o , en forma de pera; color amarillo de paja, 
florecido de blanco; carne de abridor, pero falta de perfu­
me, s i bien tiene el mérito de madurar muy temprano. E s 
muy buena ciruela del mes de Julio. 

Ciruela amarilla tardía.—Arbol vigoroso y de notable fe­
cundidad; fruto mediano, ovoideo, amarillo á m b a r ; carne 
bastante compacta, untuosa y acuosa y ligeramente perfu­
mada. Es muy buena ciruela en Setiembre. 

Ciruela Mirabel pequeña.— Arbol poco vigoroso y muy 
fértil; fruto p e q u e ñ o , casi redondo, amarillo de huevo 
con puntos ca rmin ; carne amelada, azucarada y exquis i -
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ta. Madura en Agosto y la buscan mucho los confiteros. 
Ciruela Mirabel (ardía.—Árbol vigoroso y muy fér t i l ; fru­

to p e q u e ñ o , redondo y aplastado en los polos, amarillo so­
bre fondo verdoso y rosa; carne amarilla y verde, jugosa, 
acidulada, azucarada y excelente en la es tación. E s muy 
buena en Octubre. 

Ciruela Mirabel gruesa.--Árbol de vigor regular y fért i l ; 
fruto p e q u e ñ o , redondo, amarillo bajo con tinta dorada-
carne á m b a r , acuosa y ménos jugosa que la p e q u e ñ a . E s muy 
buena de Agosto á Setiembre. 

Ciruela temprana de Tours.—Árbol muy vigoroso y fértil ; 
fruto mediano, oblongo, violeta negro completamente r e -
cubierto de un polvo azu l -cen iza ; carne amar i l la , acidula­
da , jugosa y agradable. Esta variedad, que se cococe t a m ­
bién con el nombre de Magdalena, es muy buena en fines 
de Julio. 

Ciruela claudia [abridor verde).— E l árbol de la reina de 
las ciruelas es de vigor común y fértil. Su fruto es de bastan­
t e - t a m a ñ o , redondo, aplastado en los polos, color verde de 
agua, que pasa á amarillo con tinta ca rmin- l i l a ; carne ver­
de amari l la , jugosa, a r o m á t i c a , azucarada y deliciosa. Es 
exquisita en Agosto. 

Ciruela claudia diáfana. — Arbol muy vigoroso y férti l ; 
fruto de bastante t a m a ñ o , aplastado, amarillento ^trasparen­
te con tinta encarnada; carne ámbar y jugosa. E s muy bue­
na á fines de Agosto. 

Ciruela claudia violeta.—Árbol de mediano vigor y muy 
lento para adquirir toda su fertilidad; fruto mediano , redon­
do y aplastado; color violeta rosado; carne verde de agua, 
muy jugosa y excelente. Es muy buena en fin de Setiembre.' 

Ciruela claudia de Baboy.—Arbol muy vigoroso y férti l ; 
fruto grueso, ovaiado-redondeado , verde-amarillento con 
puntos rojos. E s muy buena para conserva en aguardiente y 
para comer en Setiembre cuando se cria en exposición c a ­
liente. 
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Ciruela imperial violeta.—Da mucho rendimiento para pasa. 
Ciruela Quetsche de Alemania. — Árbo l vigoroso y fér t i l , 

que se multiplica por semilla y sierpes; fruto de mediano y 
grueso t a m a ñ o , oval agudo, violeta intenso, recubierto de 
un polvo verdegay. E s muy buena en Setiembre. 

Clima propio para el cirolero. — L a floración temprana del 
cirolero hace que teman los climas expuestos á los hielos tar­
díos ; sólo pueden cultivarse en la región de la v i d . 

Terreno para el cjro/ero.—Aunque se acomode á casi todos 
los terrenos, prefiere un suelo suelto, ó el a rc i l lo -ca lcáreo 
algo fresco. 

Multiplicación del cirolero,—Se obtiene por sierpes ó ba r ­
bados , plantados de asiento, ó mejor a ú n en vivero para 
trasplantarlo ingertado, si no procede de franco. P ropága ­
se también por semilla. 

Cultivo del cirolero.—En huertos, se le puede dar la forma 
de cono ó de contra-espaldera ; en los vergeles, la mejor 
forma adoptable es la de tresbolillo, á distancia de nueve 
varas y media poco más ó menos, según la variedad elegida. 

Plantación del cirolero. — Idént ica á los d e m á s frutales; 
pero hay que sanear bien el terreno cuando es h ú m e d o . 

Restauración del cirolero.—Es muy notable la durac ión del 
cirolero. Se r eba j a rán , cuando degeneren, las ramas de s e ­
gundo y tercer orden á 27 pulgadas del punto de donde pa r ­
ten. E l cirolero ofrece la particularidad de que las yemas l a ­
tentes rompen con m á s facilidad la corteza vieja. 

Enfermedades y enemigos del cirolero.—Son fatales al ciro­
lero las escarchas, los hielos ta rd íos y las nieblas prolonga­
das, así como también el granizo. Muchos insectos devoran 
también las hojas de este á rbol , como la oruga de librea y la 
arclia crissorrhcea, que se combate untando l a parte inferior 
del tronco del árbol con un poco de brea : el humo del adu­
fre también los deja caer; pero es m á s sencillo introducir un 
pedacito de azufre en un agujero que se practica en la parte 
baja del tronco, tapándolo a l momento con un corcho. 

n 



Recolección de la « r u e / a . - H á g a s e después de calentada 
por el sol y con mucho cuidado, para que no se magulle n i 
estropee. 

F R U T A L E S D E C A M P O . 

Caliivo de U H i g a e r a . - E s uno de los á rboles que rinden 
m á s producto en los climas meridionales. 

Variedades de higueras.-Son muchís imas las conocidas en 
Europa , Asia y Amér ica . Concre tándonos á la Europa el 
S r . Suffren ha dado la descr ipc ión de 360 que se cultivan en 
E s p a ñ a , Italia y F ranc ia . Divídense en tres series, sequn que 
producen frutos blancos, colorados ó negros. 

VARIEDADES MÁS NOTABLES.-Higos parejales ó verdejos -
Verdes por fuera, encarnados por dentro y de peso hasta 
de cuatro onzas cada uno. 

Higos .m/am.—Sumamente apreciados por sus buenas 
cualidades. Lo son por la misma causa los doñigales ó fran­
ciscanos, con cuyo último nombre se conocen en algunas 
provincias. 

Higos celidonias ó de rey, ~~ Son de color de rosa por den­
tro y muy exquisitos. 

Higos gabrieles.-No son menos apreciados estos higos 
t ra ídos de Italia por el infante D . Gabriel . 

Higos dioicos ó perolmos. - E s t o s gruesos higos, blancos 
por fuera y por dentro, gruesos y muy abundantes, constitu­
yen la mejor variedad para pasos. Como sn nombre lo ind i ­
ca , necesitan ser fecundados por el cabrahigo ó fruto de la 
higuera macho. Estas higueras proceden de la isla de Chio 

Higuera de Smirna,-~Es de un fruto muy exquisito. 
Cima propio para la h iguera . -Es mejor cuanto más me­

ridional. Son muy sabrosos y dulces los higos que se crian 
en las provincias de M á l a g a , A l m e r í a , Murcia , Alicante y 
valencia. 
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Terreno de la higuera.—Toda tierra suelta y fresca, con tal 
que no sea cenagosa ó empantanada. 

Situación y exposición de la higuera.—La más favorable es 
la del Mediodía , y en su defecto la del S . E . 

Multiplicación de la higuera. — Se propaga por semilla, e s ­
taca, acodo, rama desgajada é ingerto. Los procedimientos 
m á s seguros y prontos son los de acodo, y d e s p u é s el de r a ­
ma desgajada. 

Plantación de la higuera.—Se planta en hoyos de una vara 
de lado y cinco palmos de profundidad. Cuando se hace la 
plantación con ramas de muchos brazos, se entierra i nve r ­
tida, coa los brazos abajo y el tronco arr iba. 

Cuidados que exige la higuera.—Librarla de la sequía en 
los dos primeros a ñ o s ; dos rejas cruzadas cada año , y nada 
de poda. 

Recolección de los frutos.—Se c o g e r á n , para frescos, cuan­
do se ablandan y toman el color propio que les correspon­
de , y para secos, cuando se arrugan y se seca el pezón . 

Capricacion de las higueras.—Ésta consiste en colgar s a r ­
tas de cabrahigos ó higuera macho, en las que se quiere 
adelantar el fruto. A nuestro modo de ver , el papel del ca ­
brahigo es el de contribuir á la fecundación ; pues en la pro­
vincia de Almería no se emplea más que en las higueras pe -
rola sas, las más tempranas, cuyos higos se caen si no se 
ponen. 

Cultivo del limemlro.—Es originario del Asia y del norte 
de África; se cultiva en España desde tiempo inmemorial. 

Especies y variedades de almendros.—Bajo el punto de vista 
de in terés p r á c t i c o , r e seña remos tres especies : almendro 
amargo, almendro dulce y almendro hibrido. 

VARIEDADES DE ALMENDRO AMARGO.—Almendro de fruto media­
no.—Fruto medianamente grande y un poco saliente; la c á s ­
ea ra es dura, y la cubierta exter ior blanquecina. 

Almendro de fruto grueso y aplastado. — E s el mayor fruto 
de los de este grupo : es velloso y blanquecino. 
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Almendro de fruto hinchado. - F r u t o como hinchado, redon­
deado, de corteza verde y con dos almendras. 

Almendro de fruto mediano.—¥ rulo mediano y aplastado 
y con cubierta h e r b á c e a , velluda y blanca. 

Almendro de fruto puntiagudo.-El fruto tiene el volumen 
ordinario, pero termina en punta; su cubierta exterior es 
vellosa y blanquecina. 

Almendro de fruto alargado.—Fruto m á s alargado que los 
d e m á s , encorvado y algo prominente; cubierta he rbácea 
v e r d e , sembrada de pequeños tubércu los rojizos. 

Almendro de fruto pequeño. —fruto p e q u e ñ o y aplastado, 
de cásea ra vellosa y de cuesco blanquecino. 

Variedades de almendras dulces.—Forman dos grupos : las 
unas que tienen el cuesco duro, y las otras que lo tienen 
frágil , como las almendras mollares. 

ALMENDRAS DE CUESCO wno. —Almendro de fruto ¡grueso.— 
Fruto grueso aplastado y con punta en forma de" una p a -
letita. ' 

Almendro de fruto mediano.—Fruto mediano no aplastado 
y con corteza verde y l i sa . 

Almendro de fruto prolongado.—Fruto un poco más prolon­
gado, redondo, puntiagudo y con cubierta he rbácea y vellosa. 

Almendro de fruto muy tardio.—Su fruto tiene cubierta her­
bácea , que lira á verde , y su almendra es la m á s dulce de 
todas las variedades. 

Almendro de fruto acorazonado. - F r u t o de mediana magni­
tud , envuelto en una cubierta poco dura ; puntiagudo y un 
poco aplastado. E l almendro deja sabor amargo. 
, Almendro de fruto pequeño aplastado—Fruto el más peque-
ño de todos, aplastado y con cubierta exterior verde. 

Almendro de fruto redondo.-Fruto casi tan redondo como 
una avel lana, puntiagudo y cubierto de una corteza verde 
y delgada, que contiene dos almendras. 

ALMENDRAS DULCES DE CUESCO FRÁGIL Ó MOLLARES. — Cuatro 
variedades de este grupo son las más notables. 

«awi 
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Mollares de fruto grueso.—Fruto muy grueso, casi siempre 
dulce , y de un gusto exquisito. 

Mollar caballera de S ic i l i a .—El fruto es menos grueso, 
su corteza he rbácea y algo vel losa. Llaman caballera á esta 
variedad en S i c i l i a . 

Mollar gruesa aplastada. — Su fruto es aplastado, que se 
abre naturalmente, y se rompe sin dificultad con los dedos; 
corteza verde pá l ido . Pocas veces se ven dos almendras. 

Mollar tardía.—Fruto tardío y un poco más prolongado y 
plano; la corteza es vellosa, y la almendra casi siempre sen­
ci l la . 

Mollares de fruto más pequeño.—Se conocen la de corteza 
verdosa, la aplastada, la blanquecina, la acorazonada, la corta, 
l a tardía y la de fruto p e q u e ñ o , rubio y redondeado. 

Almendro híbrido.—Esta variedad es producto de la fecun­
dac ión adulterina de las flores del melocotonero con las del 
almendro, y multiplicada por el ingerto, suele producir so­
bre un mismo pié dos clases de frutos: unos, gruesos, redon­
dos y divididos longiludinalmente por un surco carnoso, son 
suculentos corno un melocotón , aunque algo amargos ; los 
otros, gruesos y prolongados, se abren naturalmente como 
una almendra después de madurar. 

Clima propio para el almendro.—Aunque su región es la del 
olivo, se le ve prosperar hasta el límite de la v i d . Exposic ión 
norte en la región meridional. 

Terreno que conviene al almendro. — Prefiere los terrenos cas­
cajosos y calizos, y rechaza los h ú m e d o s y compactos. 

Multiplicación dd almendro. — Se multiplica por semilla de 
asiento ó semillero, por renuevo y por ingerto. Este úl t imo 
m é t o d o es preferible sobre ciertos patrones. 

Siembra y plantación del almendro. — Se siembra á fin de 
Marzo ó principios de Abr i l en la reg ión norte de E s p a ñ a , 
y en Setiembre ú Octubre en la m e d i t e r r á n e a , donde no 
hiela . 

L a plantación se verifica en Noviembre y Diciembre en el 
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mediodía , y en Enero, Febrero ó Marzo en ¡a región central y 
norte de España . J 

Poda del almendro y labores.-Dehe podarse de dos en dos 
anos, pero c i rcunscr ib iéndose á quitar las ramas chuponas 
las viejas y las acaballadas. E l que corte demasiada l e ñ ¡ 
ab rev ia rá su v ida . 

Bastan dos labores al año por lo general, una en invierno 
y otra en verano. 

Aecidenles y enemigos del almendro.-E\ flujo gomoso es la 
principal enfermedad que acomete al a lmendro! también le 
acomete la planta parási ta llamada muérdago. Las larvas de­
voran las hojas del almendro. 

Recolección de la almendra.—Se cogerán con una caña l a r ­
ga para no herir los rarnitos. Se secará y g u a r d a r á d e s p u é s 
de quitarle la corteza y orearla. 

Cultivo del Avellano:- Vanedades de avellanos.~Se cono-
cen cinco en E s p a ñ a . Avellano de fruto grueso y redondo • de 
fruto grueso oblongo ; de fruto encarnado, cubierto de una 
pel ícula blanca ; de fruto rojo, cubierto de película encar­
nada, y de fruto grueso y anguloso. 

Clima propio para el avel lano.-En todas las localidades 
h ú m e d a s ó frescas al menos. 

Terreno para el avellano.— los ligeros y frescos son los que 
mas apetece; no prosperando en los compactos y secos 

Multiplicación del avellano. S e obtiene por semilla, acodo 
renuevo y por ingerto. Se elige el primer medio, sea en a l ­
máciga ó de asiento, s embrándo lo á golpes. Se pueden ut i l i ­
zar con ventaja los acodos y renuevos. 

Cultivo de! Algarrofeo ^-Eá un árbol de fruto dulce y aro­
mát ico , que se emplea en las provincias meridionales de E s -
pana para alimento del ganado caballar y mular. 
. Caractéres del algarrobo.—Es un árbol de grandes d imen­

siones, con raíces muy ramificadas, bastante superficiales y 
tan largas, que se extienden por toda la circunferencia del 
tronco hasta una distancia notable. 
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Variedades del algarrobo. — Las variedades más notables 
que se cultivan en el reino de Valencia son : las cochas, las 
chopes, las de costilla de asno, las Usas, rojas ó rochas, de 
f a ina de puñal, melares y veras, las de plomall y lindares, las 
de vara larga y las manolleras, las matalaferas, las de pom, 
las negras, las menudas superiores, las mollares y \as silvestres. 

Clima para el algarrobo. — Las costas del Medi te r ráneo y 
d e m á s puntos donde prospere el naranjo. 

Terreno propio para el algarrobo. — Aunque vegeta en los 
terrenos ár idos y secos, prospera mejor en los sustanciosos, 
sueltos y de riego, donde su fruto se e leva , algunos a ñ o s , á 
ciento diez y siete arrobas. 

Multiplicación del algarrobo. — Se obtiene por estaca, bar ­
bado y semilla. Cuando se opta por los dos primeros medios, 
se hace la plantación en Noviembre. Cuando se apela á la 
semilla hay que tener en cuenta: la elección y p reparac ión 
de e l l a ; la elección y p repa rac ión del terreno destinado para 
a l m á c i g a ; el modo y tiempo de hacer la siembra, y los cuida­
dos que reclama. 

Elección y preparación de simientes.—Unos las envuel ­
ven en un lienzo y las entierran en est iércol por ocho dias 
para que se ablanden; otros las ponen simplemente en remojo 
por cuatro, r e n o v á n d o l e s el agua todos los dias. 

Preparación del terreno de la almáciga. — Las hoyas en que 
se ha de hacer la siembra deben distar una vara entre si y 
alcanzar un palmo de fondo y medio de ancho. Se pondrá un 
poco de mantillo mezclado con tierra en su asiento y paredes. 

Epoca de hacer la siembra.—Vov Febrero ó Marzo, según e l 
c l ima. 

Modo de hacer la siembra. — Se echan seis ú ocho pepitas 
en las hoyas, y á cuatro ó seis dedos de profundidad, y se 
cubren con dicha mezcla de manera que quede la hoya a l n i ­
ve l de la superficie. 

Cuidados que exige la almáciga.—Sostener la humedad del 
terreno y preservar las plantas de los vientos frios. Luego 
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qae los piés tienen una cuarta de a l tu ra , se quitan los so­
brantes y se prodigan á los que quedan los cuidados gene-

Trasplame del algarroho.-Como prende con bastante difi­
cultad, se sacará con todo su cepel lón y sin herir sus raíces 
y se r ep l an t a r á en hoyos que disten entre sí de diez y ocho á 
vemte y cuatro varas . Las dimensiones de los hoyos deben 
ser de cinco palmos de lado y fondo 

Formación del á r b o l . - L a s cruces han de quedar de cuatro 
ramas madres, apartadas en lo posible de la dirección ve r t i ­
ca l . Se inger tarán de escudete á los dos años de trasplanta­
dos Sobre los piés hembras se pondrán uno ó más escudetes, 
de os macllos> que se dejarán crecer tres ó cuatro piés nada 
m á s . L a poda se reduc i rá á quitar ramas chuponas y acaba­
l ladas; cortando todas las raíces que entrelacen. Estas one-
raciones se practican cada dos años 

c u a t d o ' r ' 0 " f ^ C0mÍenZa á caer Por sí — 
cuando toma el color achocolatado y á despedir el aroma que 

m e n T T ™ la e l e c c i ó n , regular­
mente á fines de Agosto ó principios de Setiembre. 

E n e m a s del algarrobo.-le ataca e l gusano de un insecto 
1 » l T , n U a T 61 i ™ " 0 0 ' y 86 16 destraye m'roduciendo un alambre por la galería que deja abierta 

€»UIv« del C ^ v . - V a r i e d a d e s d e c a s t a ñ o s . - S e conocen 

de las m á s notables: los regoldos y los ingertos. Los regoldos 
comunes son los que más se elevan y son silvestres; í u é g o 
siguen los wgerteros, y ú l t imamente los tagarnizos 

Cbma del cas taño.-Vnede prosperar eu alturasqne se e l e ­
ven ochocientos metros sobre el nivel del m a r , y hasta dos 

l o L fr mi'd0SC.lent0s 3i no '«"•••<•" hielos; pero teme mu-
cüo Jos fríos de primavera. 

f n n d r r a 7 T P S r a e Í M í t o ' í , - - L Í S e r o ' muy suelto, pro­
fundo y algo fresco, y con un poco de humedad, contal que 
no sea exces iva . 1 
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Multiplicación del castaño. — Se propaga por barbados, se 
prefiere la semilla y se inger ían los arbolitos que resultan. 

Almácigas de castaños.—Para disponerlas se eligen las cas­
tañas redondas, que dejen bien las cascaras y sean de á rbol 
muy abundante. Se siembran de Enero á Marzo según el pa í s . 
Se cuidará el plantel por espacio de dos años , y pasados é s ­
tos, se t r a sp lan ta rán á otro nuevo, q u e d a n d o á v e i n t e y ocho 
pulgadas de planta á planta, y á treinta y dos pulgadas de l í ­
nea á l í nea . 

Trasplante d i castaño. — L a mejor época es por Noviembre, 
á distancia de trece á diez y siete varas y en hoyos de dos 
piés por dos y medio de lado y una va ra holgada de profun­
didad. E l trasplante se verifica a l quinto ó sexto a ñ o . 

Recolección de las castañas.—Empieza á dar fruto al nove­
no año de su vida; . pero no llega á su m á x i m a producción has­
ta los sesenta a ñ o s . 

Cultivo del Céreas© y íiuimlo.—Sori de muclio importancia 
los cerezos y guindos, no sólo por su fruto, sino por su m a ­
dera , que tiene aplicación á la ebanis te r ía y tone le r ía . 

Especies y variedades de cerezos.—Las conocidas hasta hoy 
pueden referirse á dos especies : 

Cerezo propiamente dicho. — Éste ha producido por el cul t i ­
vo todas las variedades conocidas con el nombro de cerezos, 
y que son más ó ménos á c i d a s , de carne regularmente blan­
da y de forma casi esférica. 

Guindo ó cerezo de monte. — Originario de Europa y muy 
conocido. Del cruzamiento de estas dos especies se ha obte­
nido otra serie de variedades de fruto du lce , de forma m é ­
nos redonda que las cerezas propiamente dichas, de carne 
más firme que la de las ú l t i m a s , pero ménos compacta que 
la de las guindas. 
• Variedades de cerezas y guindas.—Rozier describe 25 v a ­

riedades de cerezas y guindas : el cerezo silvestre, de fruto 
p e q u e ñ o ; el s i lvestre , de fruto grueso; el cerezo cultivado, 
de fruto negro; el cultivado, de fruto gordo y blanco; el de 
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fruto pequeño temprano, el guindo enano temprano, el 
guindo temprano, el guindo c o m ú n ó de fruto redondo', el 
guindo de hoja en el fruto, el guindo de muchas en rama, 
el guindo de racimos ó ramilletes, el guindo de Todos San­
tos ó t a rd ío , el guindo garrafal, el guindo temprano de Mont-
morency, el guindo Jad raque, el guindo de Holanda, e l 
guindo de fruto anteado, el guindo de fruto negro y gordo, 
el guindo de Portugal, e l guindo de Aleman ia , el guindo 
real y el guindo cerezo. 

Clima del cerezo y guindo.—Localidades elevadas, á spe ra s 
y montuosas : aunque el fruto es más t a r d í o , la calidad es 
superior y el árbol vive mucho. 

Cul t ivé del W s r á l . - E l nogal es uno de los árboles más i m ­
portantes por la riqueza de su madera y sus excelentes frutos. 

Especies y variedades del noga l -En t r e las especies cono­
cidas se distinguen las ocho siguientes variedades, que pro­
ceden del nogal c o m ú n . 

Nogal de fruto muy grueso.-YvxMo dos ó tres veces mayor 
que el ordinario. La almendra es más p e q u e ñ a que la c a ­
v i d a d . 

Nogal de fruto largo. —Corteza interior poco dura , que se 
quebranta con muy poco esfuerzo : es una de las mejores 
variedades por el mucho aceite que produce. La almendra 
llena toda la cavidad. 

Nogal m o l l a r . - E s de fruto prolongado, pero tan fina su 
corteza interior, que se quebranta con muy poco esfuerzo. 
L a almendra llena toda la cavidad. 

Nogal de fruto anguloso.—Muj dura la segunda corteza, 
aunque de mediano volumen. L a almendra es fácil de sacar. 

Nogal tardío—Variedad muy importante para los países 
trios; nuez redondeada, con corteza poco dura v bien l lena; 
árbol vigoroso y de buena madera; pero poco" productivo'. 
Se cultiva cerca de los grandes centros de pob lac ión , donde 
pueden venderse nueces frescas. 

Nogal de fruto en racimo.—Sus nueces son tan gordas como 
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las del nogal c o m ú n , y munidas en racimos de diez á trein­
ta. E s variedad muy fértil y se multiplica por semilla. 

Nogal avellanado.—Nogal de froto p e q u e ñ o , avellanado y 
globoso, cuya cavidad llena del todo la almendri l la , que es 
de un gusto excelente. E s árbol muy fértil. 

Nogal muy fértil de Angers.—El fruto es de t a m a ñ o ordina­
r i o , pero muy lleno y mollar. E s árbol muy recomendable 
por la precocidad de su fruto; pues da nueces en cantidad 
notable á los tres a ñ o s , pero adquiere menos porte que las 
otras variedades. 

Clima propio del no^a?. — Necesita un clima templado y 
fresco, por los daños que le causan los inviernos muy r i g u ­
rosos y los hielos ta rd íos . Se e x c e p t ú a solamente la variedad 
ta rd ía que puede fructificar bien en climas más frios que los 
de la reg ión de la v iña . 

Terreno y exposición del nogal.—Vegeta en los secos y 
ligeros, en las rocas hendidas donde pueden penetrar las 
r a í c e s ; pero prefiere las tierras de mediana consistencia y 
mucho fondo. Rechaza los suelos arcillosos y h ú m e d o s ; 
pero da mucho y buen fruto cerca de los arroyos y ace ­
quias de aguas corrientes. Las mejores exposiciones son las 
de N . O. y O. 

Midtiplicacion del nogal.—Se obtiene por semil la , por r a ­
ma desgajada y por ingerto, y puede sembrarse de asiento 
ó en semillero. 

Semilleros de nogal .—Se siembran en semillero á ocho de­
dos unas de otras, y á i 5 pulgadas de línea á l ínea ; se tras­
ladan los arboliios al a ñ o , cor tándoles la raíz central á unas 
once pulgadas, para que arrojen más raíces laterales. 

Producto del nogal.—Sus productos notables no empiezan 
hasta los veinte a ñ o s , y llega a l m á x i m u m de producc ión á 
los sesenta. 

Conservación de las nueces,—\]na vez secas las nueces, se 
recogen para guardarlas en cajones ó toneles, á fin de que 
no se enrancien. Si se quiere que estén frescas al tiempo de 
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consumirlas se las pone á remojo en agua clara por espa-
cío de cinco ó seis dias. 1 

• M C a c a . . - E l cacao es un arbolito de aspecto 
elegante, que se eleva hasta la altara de seis á diez varas 
s e g ú n el ci.ma y calidad del terreno en que se cul t iva. S ¡ 
introdujo en Filipinas en el siglo x v u . 

Especies y variedades del c a c a o . - C a c a o c o m ú n , especie 
que se conoce con diferentes nombres. 

Clima del caoao.-Exige climas ardorosos como el de A m é ­
rica y A s i a , siendo muy delicado en los primeros años v 
sufriendo mucho de ios vientos fuertes y de los terremotos 

Terreno propio para el c a r a o . - S o n propios todos los sue­
los sueltos. frescos y despejados. 

Muüiplicaeion del cacao . -Se multiplica por semilla de 
asiento o en semilleros, para plantar después los arboí i tos 
de la manera mas conveniente. 

Siembras de asiemo.-Se hacen en los bosques algo despe­
jados. La ge rminac ión dura dos ó tres semanas. Hav nne te­
ner gran cuidado en la e lección de la semil la , porque pierde 
en poco tiempo su facultad germinativa. A los dos años se 
prmcipiau las entresacas para dar al rodal fuerza y campo 
donde nutrirse. A los tres se quitan los á rboles que se opon­
gan a su desarrollo; pero con mucho cuidado para que no 
aplasten en su caída á los arboí i tos de cacao. Éstos no exigen 
ninguna especie de poda. 

Siembra del cacao en semillero.-Se hacen semilleros en 
barrenos y tarros, para que la ge rminac ión sea más rápida y 
porque e trasplante es m á s fácil por este medio. L a s mace-
las se colocan en pilas y en sitios s o m b r í o s , donde reciban 
el sol a medias. Rieganse con frecuencia, pero con modera­
c ión , de modo que se obtenga una frescura constante. 
?n ¿ Z TCÍOn 1̂ CMao-n ^ P l a n t e de asiento se hace 
nL 7 f T d0S P¡éS de f0,Kl0 y otro lai>to de ' « d o , po-
nombra a los arbolaos y los liberten en parte de la acción 
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del sol y del viento. Se forman líneas de seis á ocho varas de 
distancia, y se dejan dos varas y media de árbol á árbol, dis­
tancia suficiente para impedir que nazca hierba y economizar 
continuas escardas. 

Labores que exigen los plantíos de cacao.—Se les dan dos l a ­
bores á mano todos los años para destruir las malas hierbas, 
remover la superficie del terreno y facilitar el acceso de la 
humedad. 

Plantas que alternan con el cacao.—Se cultivan las claras 
que dejan los arboliltos del cacao con guisantes. judías ó 
maíz , consiguiendo dos cosechas sucesivas. E l cultivo 
de estas plantas en nada perjudica á los arbolitos del c a ­
cao. La siembra se practica en Agosto, en la estación de 
las lluvias. 

Fructificación del cacao.—Es un árbol precoz, pues empie­
za á fructificar á los cuatro años. E n Cuba se cosecha todo el 
año ; pero especialmente en los meses de Julio, Agosto y Se­
tiembre. E n Filipinas se recoge la principal cosecha en el mes 
de Noviembre. 

Recolección del cacao. — Hay que subir á los árboles con 
cuidado para la recolección del fruto, porque la madera es 
frágil y quebradiza; el fruto se recoge en un saco de lienzo 
que se lleva colgado al cuerpo por medio de una correa. Esta 
precaución, que puede omitirse en las semillas para el cho­
colate, es imprescindible en las que se destinan para la r e ­
producción. En Cuba se dejan caer al s u é l e l o s frutos que no 
se han de sembrar, recogiéndolos y poniéndolos á secar so­
bre telas ó en esplanadas. 

Usos del cacao.—Se emplea para la fabricación del choco­
late, que alegra y deslierra la melancolía, y para fabricar la 
manteca de cacao, que es muy buena para las quemaduras 
y para suavizar .los pechos y las úlceras d é l o s labios. 

Cultivo del C a f é . - E l cafetero es un arbusto que produce 
el fruto que se conoce en el comercio con el nombre de café. 
Es originario de la alta Etiopía, desde donde se propagó por 
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toda la India y América. Otros suponen que procede de Abi -
s inia . 

Especies y variedades de cafeteros.— Comprende v á r i a s e s ­
pecies : cuatro que se conocen en el P e r ú , dos en la costa oc­
cidental de Africa y dos en la India oriental; pero todas e s ­
tas especies no tienen importancia a l lado del cafetero arábigo, 
arbusto originario de Abis in ia . 

Clima del cafetero.—Los climas calientes de la India, Africa 
y Amér ica . Requiere sol y aire para dar buenos frutos, y teme 
mucho el frió. 

Terreno propio para el cafetero.— Las mejores tierras para 
el cafetero son las l igeras , Ipedregosas, cascajosas y donde 
haga mucho calor. 

. Multiplicación del cafetero.— Se multiplica por siembra al 
descampado, teniendo án tes bien labrada la tierra y abonada 
con mantillo, pero nunca con est iércol . Se prepara el terreno 
en tablas, abriendo surcos á siete ú ocho pulgadas de d i s ­
tancia entre s í ; los surcos t endrán media pulgada de profun­
didad. E n ellos se echa rán las habas ó granos limpios de la 
pulpa, pero sin quitarles la película que les cubre inmedia­
tamente. Se separa la carne del grano ó pulpa, pasando so­
bre el fruto un cilindro de madera , se quebranta la pulpa y 
se separan las liabas. 

Siembra de las habas del café. — Se s e m b r a r á n á unas tres 
pulgadas de distancia y se cubr i rán con tierra. Las habas de­
ben ser frescas y estar bien maduras. Limpias ya de la pulpa, 
se echan en ceniza cernida, la que se pega al jugo de las ha­
bas para impedir que se peguen unas coa otras. L a mejor 
siembra es en los meses de Mayo, Junio y Jul io, porque es la 
época de calor más moderado, pues las plantas que nacen en 
Diciembre y Enero perecen generalmente por el ardor del 
sol americano. Los meses de verano constituyen el tiempo 
más fresco del a ñ o , la planta tiene m é n o s savia" y es m á s se­
gura la ope rac ión . 

Siembra en semilleros.— Puede sembrarse también en se -

mam 
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milleros, no sólo para establecer los cafetales, sino t ambién 
para reponer !as faltas en los anos sucesivos. 

Trasplantación del cafetero.—Puede hacerse de dos m o ­
dos: ó arrancando la planta sin cepel lón , ó a r r ancándo la con 
él , lo que exige más cuidado; pero es preferible este ú l t imo 
método , porque se necesita ménos planta y vegeta más pron­
to y con m á s vigor. Se pone en hoyos abiertos de ante­
mano. 

Recolección del café. — Deben cogerse las habas cuando ya 
es tán perfectamente maduras, lo que se conoce por el color 
encarnado oscuro que toma el fruto. Se seca tendiendo las h a ­
bas en una era bien sentada y limpia, donde se procura que 
les dé el sol y el a i r e , y se cubren por l a noche con esteras 
para evitar el relente. Se mondan entre cilindros ó por m e ­
dio de un molino. 

Cultivo del Almez.—Este árbol es úti l ís imo en más de un 
concepto. Su cultivo, a l parecer insigni í icanle, produce c o n ­
siderables utilidades á los cultivadores de Valencia. 

Variedades de almez.—Sólo se cul t iva en Valencia e l almez 
de la India. 

Clima y terreno propios para el almez.—En climas templa­
dos y en toda clase de terrenos. 

Propagación del almez. —Aunque se propaga por semillas, 
es más expedito utilizar los numerosos renuevos que arroja, 
para lo cual se da una ligera cava al rededor del tronco ál i­
tes y de spués de caer el fruto. Se trasplantan siguiendo el or­
den c o m ú n . 

Objeto del cultivo del almez.—En Valencia , donde se le des­
tina para hacer bieldos, cayados y aros de toneles, por la fle­
xibi l idad de su madera y para sostener los ribazos, efecto 
de sus muchas raices, no se le deja que adquiera toda su a l ­
tura, sino que se corta el tronco á un palmo ó dos de la tier­
ra , para que produzca vás tagos , que se explotan de dos en dos 
a ñ o s . 

Cultivo del Moral y de la Morera . -De los á rbo les y a r -
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bustos económicos de España , el moral y la morera ocupan 
Jos primeros lugares. 1 

Poco beneficiado ya el moral para alimentar con su hoja el 
gusano de seda, su cultivo se ha ido reduciendo, al paso que 
ha ido aumentando el de la morera. 4 

Variedades de m o r e r a s . ~ U morera ha dado lugar á una 
porción de variedades que se clasifican en dos grupos • blan­
cas y negras. 

VARIEDADES DE FRUTO BLANCO—Morera de E s p a ñ a . - l i o m s 
anchas, carnosas, acorazonadas y de un color verde oscuro-
srst?nci0oso0n8nS CeilÍCÍent0S' ^ C,ima ^ Y terreno 

Morera romana, -EojBs grandes, lustrosas, resistentes y 
carnosas. Es ta variedad es alta y resiste muy bien las escar­
chas; no obstante apetece climas cálidos y terrenos suslan-
ClOSOS a 

Morera reina blanca.-Fvuio p e q u e ñ o y de color blanco 

cemcento; hojas muy grandes, lustrosas, color verde os-

í a^os 0 Pr0l0ngaíla3 y pOCO Juntas ' ^ m o s numerosos y 

Morera tr idente . -Uamad* t amb ién horquilla: tiene hojas 
de gran t a m a ñ o , lisas, resistentes é inmediatas entre sí y de 
color verde hermoso ; sus tallos son muy vigorosos y de color 
gns oscuro. Resiste muy bien los hielos tardíos y requiere 
terreno sustancioso. 1 

Morera de F i l i p i n a s , - U n i o r e r a multicaulispresenta hojas 
muy anchas largas y colgantes; su tronco, poco alto, des-
anol la en su base muchos tallos; es muy precoz y vigorosa. 
Teme mucho los hielos ta rd íos . b 
Jurera hihrida.-Vavece una subvariedad de l amul t i cau-

l 's , de la que se distingue por l a solidez de sus hojas y por 
resistir mucho los vientos y no poco los fríos intensos. 

VARIEDADES DE FRITO NEGRO. - Morera de color de r o s a . -
08 de ™lor §TÍS v i o l e l ^ ^ n q u e poco abundantes; hojas 

enteras, oblongas, delgadas, medianas y muy inmediatas. 

ammrn 
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Prospera mucho en sitios altos y templados, y teme los hielos 
ta rd íos . 

Morera de Toscana. —Frutos casi negros y poco abundan­
tes ; hojas grandes, firmes y lustrosas; ramas vigorosas, l a r ­
gas y oscuras; se desarrolla bien en las localidades no muy 
cá l idas . 

Morera f / m . - F r u t o s agrisados y poco abundantes; hojas 
oblongas, de mediana magnitud, rosadas, duras, carnosas y 
cono apretadas á las ramas , verdes por un lado y color de 
rosa por el otro. E x i g e terreno sustancioso y muy ventilado. 

Morera de nerviosidad encorvada. —Frutos bastante encar­
nados y superiores á los precedentes, pero más delicada para 
las escarchas. 

Clima propio para la morera. —No puede cultivarse sino en 
las localidades en que no baje de 12° la temperatura media 
en tres meses. 

Terrenos y exposición de la morera. — Aunque prospera e n 
todos no siendo h ú m e d o s , le convienen los sustanciosos, 
sueltos y profundos. Prefiere la expos ic ión de donde vienen 
vientos suaves, pero secos, con tal que es té ventilada. 

Multiplicación de la morera. —Puede multiplicarse por siem­
bra estregando moras en una soga áspera para enterrarla 
d e s p u é s , y por acodo, estaca é ingerto. 

Formas que pueden darse á la morera. —Cuaho son las más 
generaimenle admitidas: la de tronco alto, la de tronco me­
diano, la enana y la de forma de seto. 

Poda de la morera. —Su poda debe tender á producir l a r ­
gos y vigorosos brotes, que produzcan anchas y abundantes 
hojas, y á que la luz penetre en el interior del á rbo l . 

CuMiví» del «Sivo.—Un escritor italiano ha dicho con razón 
« q u e el olivo es la mina sobre la superficie de la t ierra .» 

VARÍEDADES DE OLIVO CULTIVADAS EN ESPAÑA. — Acebnche. 
E l olivastro ú olivo silvestre, conocido con el nombre de a c e ­
bnche, que crece e s p o n t á n e a m e n t e en nuestros montes, es 
el tipo de todos los conocidos hasta hoy. E s árbol de mediana 

tí 
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tal la , de figura piramidal , tronco derecho casi siempre, cor­
teza lisa en los piés nuevos, áspera y resquebrajada en los 
viejos. Da frutos pequeños y con mucho hueso generalmente, 
pero llegan á ser gruesos y con mucha pulpa cuando se les 
cuida bien. 

Olivo tachuno.—Esta variedad, que se cultiva en la p ro ­
vincia de Córdoba , da fruto aovado y hojas p e q u e ñ a s . 

Olivo picholin.—En las provincias de Córdoba y Granada 
se llama á este olivo lechín; sus hojas son p e q u e ñ a s ; produce 
fruto oval y muy negro, y un aceite superior. 

Olivo negro de indw/ar . —Hojas estrechas y sin platear por 
el r evés . Ofrece su fruto la desfavorable circunstancia de ad­
herirse con tal fuerza á las ramas, que es preciso estropear 
mucho los brotes para desprenderlo. 

Olivo negro. — Conocido también con el nombre de mora-
dillo temprano; se llama su aceituna nevadilla blanca, en A n -
dújar . E l fruto es redondo, mediano, muy negro, sabroso, 
fácil de corromperse, menos grueso que el de la variedad 
sevi l lana, pero más prolongado y agudo. Teme los frios, 
pero es notable por su mucho producto y por la facilidad 
de desprenderse. 

Olivo de Aróla. —Este olivo, que produce una aceituna l l a ­
mada azufairada, en Pajarete, da fruto redondo, mediano, 
grueso, sumamente tierno, negro, con mancl iasb lanqueci ­
nas y moradas : se cae con más facilidad que el de la ante­
rior variedad, y es más sabroso que n i n g ú n otro. 

Olivo manzanillo.—Llamado también barrelenco ó en pomo, 
produce el fruto más redondo de todos, asemejándose á una 
manzana pequeña , ó mejor á una serva ; queda muy negro 
después de maduro, y es muy sabroso y apreciable para gas­
tar en verde. Su aceite es r i qu í s imo ; pero se cae fácilmente 
su aceituna á impulsos del viento. 

Olivo sevillano.—E\ fruto es de figura de una nuez, negro, 
redondo y muy oloroso. Se llama gordal en Sevi l la y otros 
puntos de Andalucía . 
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Olivo sevillano verdal.—Esta var iedad, conocida con los 
nombres de sevillana, real, verdal • ocal, tiene el fruto v i o ­
lado negruzco, parecido á una ciruela , y se adhiere fuerte­
mente al rabillo ó p e d ú n c u l o ; su sabor es á s p e r o , porque 
con dificultad llega á madurar. Generalmente se le destina 
para adobar; aunque en algunos puntos se estruja, porque 
su aceite es muy bueno para ensaladas. 

Olivo almendral.—Su fruto es picudo ó puntiagudo y muy 
grueso; no es del todo negro, pero sí muy sabroso. Se c u l ­
tiva en Andalucía con el nombre de olivo moscal, y es poco 
productivo. 

Olivo de cornezuelo.—Presenta fruto más ó ménos arquea-
do; pero no ían grueso como el anterior; ei hueso es arquea­
do t a m b i é n , alargado y delgado. Se prefiere para comer, por 
su t a m a ñ o . 

Olivo picudo.—Fmlo puntiagudo, no muy negro, largo y 
medianamente grueso, que compite con el del olivo sevillano. 
E s árbol muy productivo y resistente al frió; pero en cam­
bio se desprende con bastante dificultad. Se le conoce en la 
Mancha y Extremadura con los nombres de tetudilla y corni­
cabra. 

Olivo empeltre. — E n A r a g ó n , Navarra y Rioja se cultiva 
mucho esta variedad precoz, que fructifica al quinto a ñ o . 
Es el resultado del ingerto sobre pa t rón de rama de acebu-
che. No resiste bien los grandes frios, y especialmente las 
escarchas que vienen seguidas de ojos de sol. 

Olivo herbequin.—Píirece llamarse así esta variedad porque 
se la proporcionaron de Herbeca. E s á rbol que no se eleva 
mucho, que crece con prontitud, resiste bien los frios, y es 
precoz para fructificar. 

Clima propio para el olivo.—El olivo necesita un clima tem­
plado, en que la temperatura se eleve a 19Q ai tiempo de la 
floración, y en el que pueda absorber hasta 1099 calorías 
desde l a floración á la madurez. E l fruto es más seguro en 
los templados algo frescos que en los demasiado ardorosos. 
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Terreno del olivo.—Se da en lodos menos en los arcillosos 
y h ú m e d o s ; pero prospera en los cascajosos frescos con a l ­
guna arci l la , y con preferencia en los calizos sueltos. 

Situación del olivo. — Las p e q u e ñ a s laderas, los cór re les 
chatos, los valles secos y despejados, y las llanuras algo 
abrigadas, son las mejores situaciones para el olivo. 

Exposición del olivo.—La del N . en los países cá l idos , y 
la del S . en los templados. 

Multiplicación del olivo. —Por siembra de huesos de acei­
tuna; pero con más seguridad, prontitud y más fidelidad en 
la reproducc ión de la especie por acodos, estacas, ra íces , 
brotes, ingertos, y hasta por las más p e q u e ñ a s protuberan­
cias é insignificantes trozos de corteza, que contengan alguna 
yema. 

Ventajas de la multiplicación por semillas.—Son más sanos 
y vigorosos, y desarrollan mejor su sistema de ra íces . 

Inconvenientes de la multiplicación por semilla.—Fructifican 
m i s tarde, y es preciso ingertarlos con las variedades cuyo 
fruto deseamos obtener, porque degeneran por la siembra. 

Modo de hacer la siembra del olivo. —Como la semilla tarda 
mucho en brotar, no tan sólo por su dureza, sino también 
por su aceite, que se opone á la ge rminac ión , se quebranta­
r á n los huesos con un cascanueces, sin herir la almendra, 
con lo que se conseguirá abreviar el plazo. Se untará esta 
semilla con boñiga de vaca y tierra de brezo, mezclada de 
antemano en forma de puches. 

Epoca para sembrar los huesos de aceituna,—En el Medio­
día y en los d e m á s climas que lo permitan pueden sembrarse 
las aceitunas en el momento que empiezan á cambiar de co­
lor ; en los d e m á s , á principios ó últimos de Febre ro , en 
platabandas bien preparadas y con abono. Y a nacidos, se 
les t ras ladará á vivero entre el primero y segundo a ñ o , y se 
les gu iará como vc rémos d e s p u é s . 

MULTIPLICACIÓN ARTIFICIAL DEL OLIVO.—Mulliplicacion por 
estaca.—Prenden y prosperan de cualquier modo que se 



planten; pero puede adelantarse el desarrollo del árbol en 
vivero adoptando buenas disposiciones. L a s principales v a ­
riedades de estaca son : 

De rama.—Está probado que cuando se dispone de agua 
para regar las estacas con oportunidad, se desarrollan más 
pronto cuanto más cortas son. No sucede lo mismo con los 
diámetros : las de tres ó cuatro dedos dan plantas más r o ­
bustas, con tal que sean lisas y j ó v e n e s , que las muy delga­
das y gruesas. Se les p l an ta rá á un palmo de profm.didad, y 
medio si son cor las , y á la distancia de un pié ó media vara 
unas de otras. 

De ramilla con talón. — Estos vastaguitos, p róx imos al c o r ­
te , se p lan ta rán y cul t ivarán como los de rama. 

De estaca con raíz.—Puede ser de dos clases : ó de renue­
vo con peana, ó de trozos con raíz : son ventajosas unas y 
otras, y se cultivan en vivero como las estacas de rama. 

Por acodos. — Se pueden practicar de cuatro modos: 
4 . ° , por cor te de troncos, que se separan á su tiempo para 
ser trasladados al v ive ro ; por corte y recalce de troncos; 
por raíces y en forma de arco. 

Ingerto del olivo.— Se inger ían los pies procedentes de se­
mi l l a , los de estaca de acebnche y todos aquellos que que­
remos hacerles var iar de fruto. E l olivo admite de preferen­
cia el ingerto de canutillo y el de escudo cuando es muy 
joven, y el de coronilla en los olivos viejos. 

Plantación del olivo. — Nuestro sabio Herrera aconsejaba 
plantar el olivo por Noviembre y Febrero en tierras cal ien­
tes ó enjutas, y por Marzo, Abr i l y aun en Mayo en los fríos 
y h ú m e d o s . Cuando la plantación es de estaca, se hará con 
una, dos ó m á s , según la naturaleza del suelo. Siempre que 
se ponga más de una, se c ruza rán en el centro del hoyo para 
que de allí partan los troncos. Los hoyos t endrán por lo ge­
neral una vara de lado y profundidad, y se s i tuarán á la d i s ­
tancia de 12 á 15 varas , según la naturaleza del terreno, y 
forma que quiera darse al olivo. 
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Plamaciondepiés de los viveros.—Se replantan, como todos 
los d e m á s á rbo les , en hoyos de la profundidad y ex tens ión 
que hemos indicado para las estacas. Cuando se trasportan 
de alguna distancia deben despuntarse sus raíces y terciar el 
arbolito después de plantado; pero cuando no exceden de 
cinco ó seis años , y se pueden enterrar en el momento que se 
les arranca, vale más dejarlos como están y plantarlos con 
cuidado. 

E n los montes de Toledo se han hecho plantaciones sin re­
cortar el más pequeño tallo, y no se ha perdido ni el cuatro 
por mi l . 

Formación del olivo.—Deben tenerse presentes estos pr in­
cipios : el árbol es más vigoroso cuanto más corto es el tron­
co ; produce ménos fruto el olivo cuanto más verticales son 
las ramas; las ramas deben estar bien repartidas al rededor 
del tronco para no producir confus ión; que el centro esté 
despejado, pero no desnudo. 

L a forma esférica y despejada en su interior es la más con­
ducente para los olivos. 

Cuidados que exige el olivo.—Si no se quiere retrasar nota­
blemente su desarrollo, hay que preservar su tronco del dien­
te destructor de los animales; l l énense los hoyos confórmese 
vayan rebajando y c i é r r ense las grietas. 

Labores que exige el olivo. — Necesita t res : la primera, re­
cien recogido el fruto; la segunda por Marzo ó A b r i l , y la ter­
cera por Agosto y Setiembre. 

Riegos para el olivo.—Se riegan los olivares d é l o s terrenos 
ligeros y permeables, pero siempre con m o d e r a c i ó n é intel i ­
gencia. No se rieguen cuando están en flor ni mientras cuaja 
el fruto. 

Abonos propios para el olivo.—Está demostrado que los o l i ­
vos abonados dan más fruto y resisten mejor ía sequía ; todos 
los abonos son provechosos al o l ivo; pero dan mejores resul­
tados los residuos de animales muertos, los excrementos hu­
manos, los est iércoles de cuadra y establos, la palomina, las 
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astas, huesos molidos y la orina dilatada en agua. También 
son excelentes los abonos verdes, como las habas y el a l t ra­
muz y el alpechin ú orujo de la aceituna. 

Principios á que debe sujetarse la poda del olivo. — Debe 
tener por objeto disminuir la altura de la cima para facilitar 
la recolección, dándole una forma que permita la libre c i rcu­
lación del aire atmosférico y de la luz. 

Debe ser parca y verificarse cada dos ó tres años . Se e m ­
pieza desde el momento en que se recoge el fruto, y se ter­
mina en Marzo en los países meridionales, y en Abril ó Mayo 
en los del centro y Norte. Se cuidará cortar las ramas enve­
jecidas, secas y escarzosas, limpiando ademas la corteza de 
toda resquebrajadura, donde se guarecen insectos. Se cor ­
ta rán t ambién las ramas chuponas, dejando solamente las i n ­
dispensables para cubrir claros. Se ac la rará el centro del ár­
bol para que la savia se distribuya con uniformidad. Pódense 
las ramas verticales, las muy altas y el resto de las que h a ­
yan de rebajarse según el vigor del á rbol , las exigencias del 
clima y la fertilidad del suelo. Se rebajarán cada a ñ o las ra­
mas que hubiesen adquirido la longitud deseada. E l corte 
será siempre en plano inclinado. 

Maduración del fruto.—Se cons iderará madura la aceituna 
para los efectos de cogerla, desde el punto en que empieza á 
cambiar en negro su color morado. S i se coge pronto el fruto, 
exper imen ta rá menos la rapacidad de ios pájaros , dará m á s 
aceite y mejor, no influirán los hielos y las humedades, y e l 
árbol es tará en disposición de producir más al año siguiente, 
por quedar descargado más oportunamente. 

Recolección de la aceituna.—Debe cogerse á m a n o , v a l i é n ­
dose para ello de escalas dobles, con ó sin meseta; las ramas 
bajas se a p r o x i m a r á n con un gancho. Nunca se apaleará e l 
olivo, pues ademas de magullar la aceituna, se consigue des­
truir los brotes tiernos, que darian fruto al año siguiente, y 
otras muchas yemas. 

Del apaleo y de retardar la recolección procede el error, 
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tan común en el Mediodía, de que el olivo da fruto un año sí 
y otro no. 

Restauración del olivo.—Llega un momento en que la vida 
del olivo empieza á extinguirse notablemente. E n semejantes 
circunstancias, es preciso corlarlo por cerca del suelo, re­
servando tres ó cuatro v á s t a g o s , de entre los cuales se elige 
al año inmediato el más vigoroso y p róx imo al suelo. 

ACCIDENTES Y ENEMIGOS DEL OLIVO. — F r í o intenso.—S\ el frió 
rigoroso del invierno, y el del mes de Marzo especialmente, 
son perjudiciales a l olivo, lo son en mayor grado cuando no 
son secos y el árbol está en savia. Son todavía m á s temibles 
cuando ocurren bruscamente después de l luvia ó deshielo. 

Sequedad excesiva.—La sequedad excesiva arruina la co­
secha con la caida de las hojas y la paral ización de la vege­
tación . 

O r n e s . — E l prolongado contacto de las ramas cortadas con 
el agua y el aire determina la caries. Quítese lo dañado hasta 
lo sano, y re l lénese el hueco con una mezcla de cal y arena. 

L a cáries ataca también á las r a í ce s : descúbranse," cór lese 
lo dañado y vuelvan á cubrirse con tierra. 

Negrura.— Parece se debe este incidente á un hongo p a ­
rási to, que también ataca los naranjos. No se reconoce nin­
g ú n remedio eficaz. Otro hongo filamentoso invade también 
las ra íces del ol ivo, bajo la apariencia de filamentos blan­
quecinos. Se apela al hollín para destruirlos. 

Insectos dañosos. — Los principales son: la pulga del olivo, 
la polilla de la aceituna ú oruga minadora y la mosca de ¡a 
aceituna. L a primera abunda a! empezar á florecer el olivo, y 
produce una sustancia viscosa, que los agricultores llaman 
a lgodón . Causa los principales estragos en estado de la rva . 
L a segunda, ó polilla déla aceituna, produce tres generacio­
nes cada a ñ o . Cuando resultan excrecencias, que van aumen­
tando de volumen , cór tense y recúbranse los cortes con un­
güento de ingeridores. La tercera, mosca de la aceituna, es un 
insecto muy temible para los olivos. La hembra perfora las 
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aceitunas áun pequeñas , para depositarhuevecillos, quedan 
muy luégo origen á larvas blancas. Aunque las hormigas 
buscan con avidez los huevecillos para destruirlos, el mejor 
remedio es no desperdiciar tiempo cuando llega la oportuni­
dad de recoger la aceituna. 

Cultivo de la ¥líi.—La v i d , arbusto originario del A s i a , es 
una planta de primer interés en E s p a ñ a , donde ha mejorado 
con el clima y el cultivo. 

Terreno propio para la vid. — U n a tierra con una capa v e ­
getal no muy esposa y con subsuelo ó fondo cascajoso bas­
tante profundo será excelente para el cultivo de la v i d . G e ­
neralmente se destinan á la p lantación de este arbusto todos 
aquellos terrenos esencialmente calizos, pedregosos, pizarro­
sos ó arenosos, que no re sponder í an con buenos productos 
cul t ivándoles para cereales ú otras plantas á n u a s . 

Influencia de la composición del terreno en la cantidad y ca­
lidad del vino. — Los terrenos volcánicos y feldspáticos, y todos 
los en que entra la potasa en su composic ión, son excelentes 
para producir mucho y buen v ino ; los cascajosos frescos y 
los pizarrosos rinden buena cosecha y regular v ino; los de ­
masiado arcillosos, pero algo permeables, mucha cantidad, 
pero mala ó mediana cal idad; los cultivos en cantarral y los 
areniscos, poca uva, pero de excelente calidad. 

Ciima y situación de la v id .—España toda está situada den­
tro de la región de la v i d , y en tésis general , en las mejores 

» condiciones para sazonar bien el fruto y rendir vinos de mesa 
y postre, sin r iva les , salvas determinadas y escasas localida­
des en el Norte y Occidente, Sierra Nevada y algunos pun­
tos culminantes del centro, en que la demasiada altitud del 
terreno, ó la acción de las influencias meteoro lóg icas son un 
obstáculo invencible para su acl imatación. 

Influencia de ¡os accidentes del terreno en la producción de la 
md.-—Ademas de la composición y estructura del terreno, del 
clima y la altitud, hay otros accidentes que ejercen influen­
cias favorables ó adversas en la producción de la v id . Su 



expos i c ión , su colocación en medio de llanuras ó valles des­
cubiertos, y su proximidad á grandes bosques, mares, ríos 
iagos y estanques de alguna cons ide rac ión , pesan mucho 
en el éxito de las cosechas y en la calidad de los productos 

_ Influencia de la exposición.-Las Ymzs situadas en expos i ­
ciones PS. y O. maduran el fruto en peores condiciones que 
las que están expuestas al S . y al E . , que lo sazonan más 
completamente. Sin embargo, se prefiere la expos ic ión N 
y, 0 ' en los Países muy meridionales, donde se apetece 
alguna frescura para la planta. 

Viñas en llanuras y va l l e s . -S i la ventilación es una c i r ­
cunstancia indispensable para la vida de la planta v la m a ­
durez del fruto, las corrientes excesivas de viento pueden 
mtluir desventajosamente en la existencia de la v id Y en el 
transito de la flor al fruto, ó cuando cierne la uva 

Influencia de la proximidad de los bosques.-Los bosques 
determinan una atmósfera h ú m e d a á su alrededor, que pue­
de influir desventajosamente al cuajar la uva v al madurar 

Influencm de la proximidad do los mares, rios Jagos y estan-
- L a mucha evaporac ión de aguas que producen estos 

grandes r ecep tácu los , origina nieblas, que obran de un mo­
do desventajoso sobre la v i d , especialmente en los críticos 
momentos en que cuaja el fruto. 

Elección de la pkmta.-Todo el mundo sabe que sin sa r ­
mientos robustos y sanos no puede desarrollarse un viñedo 
vigoroso y de larga vida . E s , pues, preciso elegir buenos 
sarmientos de plantas que estén en todo el lleno de su pro-
ducion, huyendo lo mismo de las demasiado jóvenes como 
cíe las viejas. 

Variedades más convenientes.-Beben buscarse las que más 
se adapten al c l ima, terreno y s i tuación. E n los climas en 
que es dificultosa la madurac ión deben plantarse sarmientos 
procedentes de vides poco vigorosas y de sarmiento e rgu i ­
do, y que ofrezcan, por otra parte, racimos de granos poco 
apretados; en los terrenos flojos, por el contrario, se e legi-
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ran sarmientos de cepas vigorosas y robustas, y en los pan­
tos muy expuestos á las grandes corrientes de viento, vides 
de sarmientos tendidos, que puedan salvar sus tiernos bro­
tes del furor de los aires huracanados. 

Condiciones especiales que deben reunir las variedades.—És-
las pueden ser absolutas y relativas. E n absoluto se cuidará 
que todas las variedades que se planten maduren á un mis ­
mo tiempo, para evitar la serie de vendimias que sería ne ­
cesario practicar en otro caso, y á que no se presta gran 
cosa el poco respeto que merece entre nosotros la propiedad 
rura l . Con relación á los v iñedos vecinos, es preciso que las 
variedades que se elijan coincidan también en punto á ma­
durez , ínterin se vendimie á un tiempo por pagos y circuns­
cripciones determinadas. 

Plañí ación de un viñedo,—Debe escogerse un terreno que 
no haya llevado nunca v i ñ a , ó que al menos hayan trascur­
rido muchos años después de descepado. Los terrenos que 
han estado poblados de monte, alto ó bajo, son ios mejores 
para crear un viñedo pujante, si responden, por otra parte, 
en composición y estructura. 

Distancia á que deben marcarse las cepas.-—No pueden darse 
reglas generales sobre las distancias que deben mediar de 
cepa á cepa, porque éstas d e p e n d e r á n de la clase de cultivo 
que se adopte, de los abonos que"se apliquen y de la mayor 
ó menor codicia del propietario en hacer producir á la v i d . 
S i las labores son de arado, y no se aplica á las tierras n i n ­
gún género de abono, las distancias en todos sentidos no po­
drán reducirse á menos de nueve pies. 

Diferentes sistemas de plantación de la vid .—Las plantacio­
nes de la v id se verifican con sarmientos que llevan adheri­
da parte de la cepa , y con barbados ó plantas arraigadas. 
Según se haga uso de sarmientos recalzados ó sencillos, ó 
de barbados, cambia rán naturalmente las dimensiones de los 
hoyos ó zanjas, ó de los agujeros que se practiquen. 

Plantación con barron y sin labores.—En algunos países i n -
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trodacen en los pontos marcados sobre el terreno un grueso 
barron de hierro, que termina en su extremo supermr e» 
cruz o bácu lo , y colocan un sarmienlo en cada uno, sen tán ­
dolo y a tacándolo bien para que no quede hueco entre ei 
sarmiento y la t ierra. 

Plantación con barron después de preparado el terreno.—El sis-
tema anterior ofrece inconvenientes para el desarrollo de la 
planta, porque no encontrando tierra mullida en que exten­
derse las primeras r a í ces , su desenvolvimiento tiene que ser 
ento y t a rd ío , y su al imentación sub te r ránea reducida y po­

bre; pero cuando se verif ica, como en la Rioja baja des­
p u é s de una labor general , que profundiza dos pies p r ó x i ­
mamente las condiciones vanan , y las ra íces pueden exten­
derse fácilmente fuera del hueco del barron, v ganar una re­
gión mayor de a l imentación que las que ofrecen ios hoyos'y 
las zanjas. J - J 

Ptamcion en hoyos.-E\ mé(odo más general que se si^ne 
en España eons.ste en abrir lineas de hoyos á las dis.aneias 
convememes, según la clase de call ivo que se haya de seguir 
y enterrar y sentar bien con los p iés un sarmiento tendido 
en cada «no de ellos. Las dimensiones de estos hoyos v a ­
n a n en las diferentes localidades. E n unas son rectangulares 
de tres cuartas de longitud por dos de anchura y poco mfe 
de dos y medm de profundidad. y en otras son cuadrados y 
de .res cuartas en todos sus lados y en la profundidad. 

Ptantaaon en z a n j a s . - E s el mejor m é t o d o , aunque el 
menos econom.oo, pues permite más ventajosamente el des­
arrollo de la planta. Las dimensiones suelen ser de tres cuar­
tas de anchura y dos piés de profundidad. 

Plmlacion en zanjas á estilo extranjero. - L a s zanjes a lcan­
zan de, treinta á treinta y seis pulgadas de ancho, y de c a ­
torce a dtez y ocho de profundidad. E n el fondo de la zania 
se coloca una capa de tierra vegetal ó de la superficie so-
nre la cual se coloca el sarmiento, dob lándo le en el borde 
mismo de la zanja. 
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Plantación perfeccionada de Burdeos.—En Burdeos se p rac ­
tica la p lantac ión de la viña con tanta minuciosidad, que " 
puede decirse que se colocan las plantas sobre un suelo a r ­
tificial. Después de un movimiento general del terreno por 
medio de una labor en zanja de cerca de dos metros de pro­
fundidad, se forma cama al sarmiento y se le cubre con una 
mezcla de tierra de la superficie, marga, mantillo y tierra ne­
gra , tendiendo el sarmiento en la parte inferior. 

Planteles de barbados. — Con el objeto de acelerar la fruc­
tificación de la v iña , y poder sacar partido de la tierra dos 
años m á s , se acostumbra formar plánta les de sarmientos para 
que echen raíces y plantarlos arraigados, con lo que se con­
sigue, ademas de las ventajas expuestas, mayor seguridad 
de que prendan. 

Barbados á estilo de España. — Se acostumbra en Rioja 
formar estos planteles con largos sarmientos, que se plantan 
en zanjas con alguna incl inación. Como allí se sacan al año 
siguiente para ponerlos de asiento, muchas veces con bar-
ron , deben ser suficientemente largos al tiempo de plantar­
los en v ivero , porque no debe esperarse un gran crecimien-
to en el primer a ñ o . 

Planteles por el sistema del doctor Guyot.—El doctor f r an ­
cés Guyot, uno de los cultivadores de viña de m á s celebr i ­
dad en los tiempos modernos, ha modificado el sistema an ­
tiguo de planteles para barbados, logrando satisfactorios r e ­
sultados en F ranc ia , bajo los puntos de vista de asegurarlas 
plantaciones de asiento, acelerar la fructificación y economi­
zar sarmientos. Veamos cómo procede. 

Preparación de los sarmientos. — Después de bien monda­
dos de madera dura y seca, ios recorta en trozos de poco 
más de un p i é , aprovechando todo el sarmiento vigoroso, 
desde el corte hasta que se adelgaza demasiado en la punta. 

Preparación del terreno.—Se le da una cava honda y se 
desmenuza bien la tierra. Hecho esto, se forma tajo inclinado, 
sobre cuyo plano se van tendiendo ios trozos de sarmiento, 
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á una pulgada unos de otros, procurando encorvar un poco la 
pun ía de abajo. Colocados a s í , se cubren con tierra de la su 
perficie, que se aprieta con los p i é s . dejando al tajo la misma 
inc l ina ron que tenia án les de tender los sarmientos Sobre 
este segundo tajo, que d e b e r á mediar un pa!mo del primero 
se t ende rá otra fila de trozos de sarmientos, y se sentará 
como la primera. Después de esta segunda se colocará otra 
tercera, suspendiendo la plantación por un caballete de me­
dia vara de anchura, que q u e d a r á inclinado, para seguir 
plantando de tres en tres filas con su intermedio de caballe­
te , que sirve para poder dar las labores, deslechugar podar 
y escardar sin pisar la p lan tac ión . Se de jarán dos yemas fue­
ra de t ierra, ó mejor una, porque cortando bien los sarmien­
tos, debe dejarse un trozo largo sobre la úl t ima vema e x ­
terior, y muy corto en el extremo de tierra. 

Poda de los barbados.-En el primer año se reducirá á pre­
parar el pulgar para que produzca uno ó dos sarmientos ro­
bustos en el segundo. E n éste se des l echuga rán todos los 
sarmientos que excedan de dos , para que tomen bastante 
desarrollo y crecimiento. A fin de otoño sólo se dejará uno 
que se d e s p u n t a r á , pasando así á constituir ei barbado q u ¿ 
se ha de plantar de asiento. S i se quiere activar el c r e c i ­
miento, se abonará con mantillo á principios del segundo año 
y siempre se regará el plantel tres veces el primer año v dos 
el segundo. 

Plantación de asiento de los barbados. - Se verificará s i em­
pre en hoyos ó zanjas cuando se ponen á los dos años y en 
a forma en que so plantan los sarmientos; v solamente á 

bul lón o barren, cuando han alcanzado suficiente longitud 
para poderlos plantar de un solo a ñ o . 

Multiplicar la vid por yemas. - Hasta hace pocos años ha 
sido general creencia que la v iña se r ep roduc ía únicamente 
por sarmientos completos ó casi completos. E l doctor francés 
M Guyot demos t ró en estos úl t imos años que se obtenían 
resultados seguros y se aceleraba la fructificación plantando 
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un trozo de sarmiento con dos yemas, una fuera y otra en­
terrada. Recientemente se ha ido más adelante, y hoy se 
siembran las yemas de vid como cualquiera otra semilla, la 
del olmo por ejemplo, consiguiéndose adelantar la épqca de 
la fructificacióny dos años por lo ménos respecto á las plan­
taciones por sarmientos enteros, y uno relativamente á los 
trozos con dos y tres yemas. 

Para practicar la siembra con buen éxito se cortan las 
yemas unidas á un trozo pequeño de la corteza del sarmien­
to, procurando no herirías en manera alguna. Hecho esto se 
esparcen convenientemente sobre buena tierra y bien prepa­
rada, recubriéndolas con tierra ligera mezclada de mantillo 
muy pasado ó de arena, hasta formar una capa que exceda 
poco de un dedo ó dedo y medio de espesor. Se procura hu­
medecer la tierra por mañana y tarde con una bomba de llu­
via ó regadera de jardin, hasta que broten y arraiguen las 
yemas, en cuyo casóse disminuyen gradualmente los riegos. 

Las plantas producidas por las yemas pueden trasplantarse 
de asiento al segundo año. 

Poda de la viña. — La vid abandonada á sí misma crece 
bastante, da mucho fruto durante dos ó tres años, pasados 
ios cuales degenera y produce raquíticos y desmedrados ra­
cimos. 

Esta observación condujo á la poda, que pone á la planta 
en condiciones de conservar su existencia y mejorar su fru­
to en todos sentidos, 

Gomo la vid sólo arroja fruto en la madera nueva, es pre­
ciso que la poda se practique en los brotes más bajos y v i ­
gorosos, calculando al efecto la fuerza de la cepa, su edad, la 
calidad de la planta y del terreno, y el género de cultivo. 

Primera poda. -—Se reduce á cortar enteramente el brote 
producido por la más alta de las dos yemas, las cuales se 
dejan descubiertas y se cercena el otro inmediato al suelo, 
precisamente encima del ojo restante. 

Segunda poda. — Si la cepa se cria baja, es preciso en la 



— 288 — 

segunda poda formar !a cabeza sobre el sarmiento más bajo; 
si se traía de una vid baja, sólo se dejarán dos brotes ó pul­
gares; si se deslina la planta á vid de altura mediana, se 
poda sobre tres sarmientos y se corlan los restantes lo más 
cerca posible de la cepa. De cualquier modo que sea, soló se 
deja á cada pulgar el ojo más inmediato al tronco. 

Tercera poda.—Debe dejarse una yema más á cada pulgar 
ó rama madre. Debe reducirse á tres el número de cabezas 
ó pulgares en la vid de altura mediana. Son suficientes dos 
en la vid baja y en la enana. 

, Cuaría poda. — A los cuatro años empieza á dar fruto la 
v i d ; entonces se deben podar á dos ojos los dos ó tres sar­
mientos más vigorosos. 

Quinta poda. — Debe hacerse á dos ojos sobre la madera 
más fuerte; se limita á un solo bolón el producto del sar­
miento inferior, y no se dejan más de cuatro pulgares. 

Epoca en que debe hacerse la poda. — E \ momento de podar 
la vina varía con la latitud ó el clima , la naturaleza del 
suelo, la exposición, la precocidad y fecundidad de las 
cepas. Sin embargo, se poda la viña á fin de otoño ó du­
rante el invierno, cuando el tiempo lo permite en los climas 
templados, y á fin de invierno en los frios. Generalmente 
deben podarse temprano las viñas débiles, y tarde las jóvenes 
y vigorosas. 

Diferentes sistemas de poda . -Se conocen tres sistemas 
principales de poda ; la poda corla, la poda ordinaria y la 
poda larga. No pueden podarse todas las cepas por el mismo 
sistema. Unas deben ser podadas con poda corla, y otras con 
poda larga , según la inteligencia del podador, las circuns­
tancias en que se encuentre y el partido que el propietario se 
proponga sacar de su viñedo. Cuanto más corlo se poda la 
cosecha es menor, pero el vino es de mejor calidad. Por el 
contrario, cuanto más larga es la poda la cosecha es más 
abundante, pero el vino pierde en calidad. 
l a Poda corta.—SQ llama así cuando se rebajan los sarmien-
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franca ola raás próxima del pulgar á la cepa ó madera vieja, 
y la yema aparente que se observa en su punto de unión con 
la cepa. 

Poda mediana ú ordinaria.—Se llama así á la que se prac­
tica dejando tres ó cuatro yemas. 

Poda larga.—Es la que se verifica dejando seis ó siete ye­
mas á dos sarmientos, y podando corto todos los demás. Los 
sarmientos largos conservan una longitud de veinte y uno á 
veinte y seis pulgadas. Este sistema es el adoptado por el 
doctor Guyot, y que consiste en podar corto para producir 
sarmientos que han de fructificar en el segundo año, y á los 
que denomina sarmientos para madera, y en podar largo para 
los que llama sarmientos de fruto, que han de fructificar en el 
mismo año. Este método, tan encomiado por el doctor, es el 
que siguen nuestros cultivadores de viñas en los últimos años 
que preceden al que han de desceparse los viñedos viejos ó 
los que no conviene conservar. 

Labores de las v iñas .—Vm vez hecho el plantío hay que 
cuidar de tener la tierra constantemente removida y limpia 
de aquellas hierbas que pueden absorber los jugos que nece­
sita la vid. La viña requiere principalmente tres labores: la 
primera después de la poda y en el momento en que dejan 
ya de iemerse las heladas; la segunda cuando el fruto está 
ya cuajado, bien conformado y á la vista ; y la tercera cuan­
do crece el fruto lo bastante y liega á su mayor volumen. 
Generalmente se da la primera labor en Febrero en ¡os pa í ­
ses meridionales, y en Marzo en el centro, Este y Norte, 
abrigando la cepa y muiliendo la tierra con arado ó azadón 
según las distancias y constitución del suelo. La segunda tie­
ne lugar á mediados de Mayo ó principios de Junio en el cen­
tro y Norte, y ántes en el Mediodía. Debe alcanzar bastante 
profundidad, como la primera, refrescar la tierra déla inme­
diación de las cepas y facilitar la detención del agua de las 
lluvias por algunos instantes en los países demasiado secos. 

19 
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L a tercera, llamada en nuestras provincias del Norte agostar, 
es una labor somera, que tiene lugar en Julio ó principios de 
Agosto, para extirpar las hierbas de primavera, destruir las 
pozas ó balsetas del rededor de las cepas, y refrescar éstas 
con nueva tierra. Cuando se emplea el arado, deben cruzarse 
las dos primeras labores y arreglarse con el azadón las inme­
diaciones de las cepas que no alcanza el arado á mover. 

Deslechugado de las cepas.—-Esta operación consiste en cer­
cenar ó cortar los sarmientos nuevos que pueden distraer la 
savia que debe concurrir á los que llevan fruto. Esta opera­
ción, tan sencilla al parecer, no deja de ser delicada, y áun 
expuesta en muchos casos. 

Abonos para las viñas.—En los países en que se cultivan 
intensivamente las viñas, ó en asociación con hortalizas'ó 
plantas forrajeras, es indispensable abonar las viñas para 
reparar las grandes pérdidas que experimenta el suelo por 
el mucho fruto que determina la poda larga, ó por la gran 
cantidad de jugos nutritivos que le arrebatan los cultivos ex ­
traños; pero en España, donde se espacian las cepas á 
grandes distancias sin ninguna asociación, y donde se les 
somete á una poda bastante corta por lo general, se omite 
el abonar, excusando gastos, que no podrían soportar los v i ­
ñedos, y no conspirando contra la calidad del fruto, que 
empobrece sus jugos azucarados con el estiércol. No obstante 
estos inconvenientes, pueden usarse estiércoles muy podri­
dos, mezclados previamente con tierras calizas; envolver 
plantas verdes y áun leñosas, como heléchos, ulaga, ramas de 
pino y enebro, etc., y sobre todo, el orujo mezclado con cal. 

Ingerto de la v i c L ~ E \ más seguro, sin embargo de que to­
dos prenden con facilidad en la cepa, es el de cuña, practica­
do en el centro ó cruz de la vid. En ningún árbol ni arbusto 
prende con más facilidad que en la v id , como que al año s i ­
guiente arroja vigorosos sarmientos é indemniza al dueño du­
rante muchos años seguidos de sus cuidados y dispendios. 
Es un buen medio para mejorar la calidad del fruto; y aun-
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que algunos vilicultores le atribuyen el defecto de perjudicar 
la calidad del vino, éstos confunden lo que es común á to­
das las cepas nuevas, que no pueden elaborar completamente 
sus jugos, con la propiedad particular que atribuyen al i n ­
gerto. 

Enfermedades é insectos que atacan á la wd.— Atacan á la 
vid una porción de enfermedades producidas principalmente 
por los grandes Trios, por el exceso de humedad, perlas 
nieblas y por la falta de labores, y una infinidad de insectos, 
de ¡os cuales sólo nos ocuparemos de los siguientes : 

Cuclillo.—¥.síe insecto ocasiona la putrefacción de la uva. 
Se introduce por la noche en el grano, mientras dura el ro­
cío de por la mañana , y en los tiempos frios; le taladra para 
comer su pulpa, y vuelve á salir libremente por el mismo 
agujero por donde entró, que siempre es pequeño y redondo. 
Algunas veces se pasea al sol, pero se oculta con prontitud 
al menor ruido que oye. 

Gorgojos.—Se conocen dos especies, ambas muy dañosas 
á la vid. Estos dos insectos se presentan sobre las vides 
cuando el pámpano tiene unas seis pulgadas de longitud, se 
agarran á las hojas nuevas, las enrollan en espiral, y depo­
sitan en sus pliegues dos huevos sumamente pequeños. Tie­
nen el instinto de cortar el pámpano por medio ó por las dos 
terceras partes ánles de plegar las hojas para impedir el ac­
ceso de la savia, debilitarla y poderla plegar más fácilmente. 
La larva de estos insectos es casi tan funesta como los insec­
tos mismos, porque se nutren también del pámpano y del 
pezón de las hojas. Como temen mucho las intemperies, se 
esconden en la tierra, y el único modo de destruir estos i n ­
sectos consiste en dar á la viña una buena labor en el in­
vierno. 

Escarabajuelo. — Llamado también griburi, y confundido 
por algunos escritores con los gorgojos, roe las hojas y parte 
de los granos, pero no corta ni los pámpanos ni los pezones. 
Las hojas quedan agujereadas como una criba, y los sar-
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mientos, extenuados, dan escaso y mal acondicionado fruto. 
Se destruye corao los gorgojos. 

Escarabajo.—La larva de este insecto, conocido vulgar­
ícente con el nombre de gusano blanco, hace más daño á las 
vides que el insecto mismo en su estado de desarrollo/ Se 
conoce fácilmente la presencia de este insecto al pié de las 
vides por el color rojizo que toman sus hojas y por la preco­
cidad con que madura el fruto. A los tres años tiene más de 
tres pulgadas de largo y dos de circunferencia. Entre Mayo y 
Junio del cuarto año se verifica latrasformacion de la larva ó 
gusano en escarabajo. Se destruye cavando la tierra ó la ­
brándola várias veces. 

Caracol—No difiere del común y es un gusano oblongo, 
ovíparo, sin patas ni huesos interiores, encerrado en una 
concha de una pieza, de donde sale y se mete cuando quie­
re. Ataca los pámpanos y las hojas tiernas de las vides, en 
lasque hace estragos, no sólo por lo que absorbe para a l i ­
mentarse, sino también por la ruptura de las fibras y canales 
de la savia, y por la sustancia mucilaginosa que deja en los 
pámpanos. Se le puede coger fácilmente por su corpulencia 
y la lentitud con que anda ; teme el calor y busca la sombra 
y la humedad. 

L a piral ú oruga de la vid. — Esíe insecto es el más dañino 
de todos los que atacan á la vid, y á pesar de sus destructores 
efectos, áun no se ha podido lograr un medio con que com­
batirle. Sin embargo, se proponen algunos remedios heroi­
cos, tan heroicos como la enfermedad, como el descortezar 
las cepas, deshojar los sarmientos, hacer hogueras al rede­
dor de las cepas durante la noche para que vengan á pere­
cer en sus llamas y quitar las posturas. 

Oidium.—Esia enfermedad, llamada también lepra, eflo­
rescencia, ceniza, apareció en Europa por primera vez en 
4 843, en un pueblo llamado Magarte, siendo el jardinero 
Tucker el que primero se apercibió de esta plaga. 

Causas del oidium.~~E\ exámen microscópico del oidiura 
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indica que la enfermedad de !a vid se debe á la presencia de 
una planta criptógama, parásita, que se desarrolla en casi 
todos los órganos del arbusto con una prodigiosa rapidez, 
invadiendo las cepas, sin que en éstas aparezca previamen­
te ninguna alteración morbosa. 

Estragos que produce el oidium.—Si se observan los sar­
mientos cuando acaba de caer la hoja naturalmente, veremos 
en los de vides ménos atacadas unas manchas de color fer­
ruginoso, más ó ménos subido unas veces, y más ó ménos 
extensas en otros; en los de cepas muy atacadas sucede que 
la epidermis aparece enteramente negra y completamente 
mortificada, porque pierden su vitalidad en el momento que 
desciende la frescura atmosférica. Las cubiertas exteriores 
de las yemas dan muestras de una profunda alteración, de la 
que participan también los órganos que encierran. Las hojas 
y los vástagos ofrecen, desde el momento que se nota al ex­
terior, un color sonrosado en el ápice, blanquizco en el res­
to, y cubiertas aquéllas de filamentos. Los vástagos son del­
gados y raquíticos. 

Como los brotes nacen ya tan desmedrados y sólo dan sar­
mientos débiles, la nutrición de la vid no puede ménos de 
ser insuficiente, no sólo para acrecerlos órganos vitales, sino 
también para el desarrollo normaf de los frutos, cuyos gra­
nos, difícil y malamente alimentados, se marchitan con el 
calor del sol, y se pudren á veces si sobreviene lluvia, 
sosteniéndose todo lo más hasta que desciende la tempera­
tura por la vendimia. En todos los casos contribuye el oidium 
á esterilizar la v id , no sólo por la poca y mala savia, sino 
también porque los mismos desarreglos de la criptógama son 
causa de que las flores no fecunden, y por consiguiente, que 
falte la cosecha. 

ñejnedios contra el oidium,—Los que más generalmente se 
emplean son los azufrados, que son los que hasta ahora han 
dado mejores resultados. 

Azufrado de las viñas. —Es un buen paliativo para asegu-
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rar la cosecha, si se emplea la flor de azufre desde el mo­
mento qae comienza á desarrollarse el oidium. Se azufran tres 
veces generalmente: la primera vez ántes de florecer las 
vides; la segunda cuando el agraz abulta como perdigones, y' 
la tercera al llegar á las dos terceras partes de su tamaño 
ordinario. 

Primer azufrado.~E\ olor á setas que exhalan los brotes 
el color mate de las superficies verdes, la crispatura de cier­
tas hojas, y el enmohecimiento parcial de algunas de ellas, 
indican de una manera cierta que debe azufrarse inmediata­
mente. Suele darse desde principios de Mayo á primeros de 
Junio y con todo el esmero posible. 

Segundo a^/mfo. - Pasada ~ la fecundación, y cuando el 
agraz está visible, se procede á nuevo azuframiento, siguien­
do el orden de las manifestaciones sucesivas de la enferme­
dad. Se verifica regularmente desde mediados de Junio á 
principios de Julio. 

Tener azufrado.—Eay variedades de vid que exigen ter­
cer azufrado. Éste tendrá lugar, como hemos dicho, cuando 
los granos del fruto adquieren las dos terceras partes de su 
grueso. 

Utensilios para azufrar .-Se usan: un fuelle, una brocha 
para limpiar la rejilla de éste, y un tubo ó caja para llevar el 
azufre. E l fuelle de la Vergue, modificado, esparce la flor de 
azufre con más facilidad y menos gasto. 

Cantidad de azufre que se emplea.—Vehe variar, y varia 
en efecto, con la intensidad del mal, vegetación más ó me­
nos lozana de la v id , sistema de poda , punto y clima donde 
se cultiva. E l propietario Sr. D. Juan Ruiz dice que el coste 
del primer azufrado es el de 5 céntimos de real por cada ce­
pa, el del segundo 8, el del tercero y el del cuarto 
otros tres á lo más. 

Recolección de la w a . — Habiéndonos de ocupar de la ven­
dimia al tratar de los vinos en la sección de Industrias agrí-
colas, pasaremos en silencio lo que se refiere á las condi-
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ciones en que debe hacerse la recolección, á fin de no dar 
mayores proporciones al Cultivo de la vid. 

ÁRBOLES D E ADORNO Y D E R I B E R A . 

Cultivo del Aüanto.—Se conocen várias especies, pero 
sólo nos ocuparemos de la de más interés. 

Ailanto glanduloso. — Esle elevado y hermoso árbol ofrece 
raíces horizontales, que profundizan poco, y arrojan numero­
sos brotes hasta una distancia considerable. 

Clima del a i lanto .—SQ da hasta en los climas frios, pues 
si bien suelen helarse los brotes de las plantas tiernas en los 
inviernos rigorosos, vuelven á brotar de nuevo en la prima­
vera y con más fuerza. Sin embargo, se elegirán parajes se­
cos , cálidos y ventilados. 

Terreno propio para el ailanto.—En cualquier terreno, con 
tal que sea seco y ligero. Se desarrolla más en las tierras 
compactas y en las húmedas. 

Multiplicación del ailanto. — Se multiplica por semilla , por 
brotes ó renuevos y por estacas de rama ó raíz. 

Utilidad del ailanto. —Dos partidos se sacan de este árbol: 
de las hojas y de la madera. 

Cria del gusano homhix cinthia. — En la China se cria este 
gusano al aire libre y sobre los árboles de aüanto, de cuya 
hoja se alimentan ; pero en algunos ensayos practicados en 
Francia ha resultado que los gorriones y otros pájaros les 
atacan para comérselos, contrariando así las miras del cu l ­
tivador. 

Aprovechamiento de su madera.— Como su rusticidad y ad­
mirable crecimiento permiten improvisar bosques de aüanto, 
estas circunstancias neutralizan la flojedad de la madera y su 
inferior calidad. 

Cultivo del olmo.—Este grupo contiene dos generos/Jel' 
ulmus y el plañera 

í l 



O W — A r b o l e s de hojas que miran á dos lados, casi her­
báceas y caedizas. Las principales especies de este género 
son á saber: & ^ 

Olmo del campo.^El olmo del campo, campestreó vulgar 
ofrece cinco variedades: ^ f s > 

^O/mo campesino ó campestre.-Coriez* poco ó nada cor-

01,710 de ^ r r e / . m . ~ Llamado también de cubos, ó de car­
reteros, es el que se emplea para hacer carros y aperos de 
laDranza. 

Olmo recortado. - La madera de esta especie, que vegeta 
con lozanía en los suelos fértiles, frescos y llanos es prefe­
rida para husillos de prensa, por la calidad de su fibra, que 
resiste las retorsiones. 

Olmo campestre.-Es un árbol que adquiere enormes di­
mensiones durante su larguísima vida. 

Clima y exposición del olmo campestre.—Prospera mejor en 
los climas templados, no favoreciéndole ni el exceso de calor 
ni el del frío, aunque no tanto el de este último. Ve-eta lo 
mismo en llanos que en montañas, y prefiere las exposicio­
nes del Mediodía y Poniente. 

Terreno para el olmo campeslre. - No es delicado para ter­
reno; pero teme los sucios demasiado arcillosos, encharca^ 
dos y los muy áridos, en cuyos últimos degenera. 

Multiplicación del olmo campestre. - Por renuevos de pié-
pero mejor aún por semilla en viveros. Debe procurarse re­
cubrir la semilla con. tierra muy ligera, y regar con rociade­
ra hasta que germine y se afiance la nueva planta. Poblado 
un semillero de olmos, no puede ya agotarse, por los nuevos 
arboles que desarrollan sus raíces. 

Producios del olmo campeslre.-La madera del olmo cam­
pestre es muy superior á la del ulmus monlana v ulmus diffn-
sa , dura elástica, extraordinariamente tenaz^, amarillenta, 
amarmolada, de matices más oscuros, y de análoga duración 
a la de los robles y encinas. La madera de olmo de cubos es 
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muy dura y elástica; sus filetes leñosos se cruzan entre sí. 
Olmo délos montes. — E l olmo de los montes es también un 

árbol grande, pero menos alto, de copa ancha, aunque me­
nos poblada y menos simétrica. 

Variedades de olmo de los montes.—Existen dos variedades : 
el olmo de los montes propiamente dicho y el de hoja ancha. 

Clima y terreno propio del olmo de los montes. — Prospera en 
todas parles, diseminado por lo regular entre las encinas y 
hayas, en los bosques de laderas y de cimas. Prefiere los 
terrenos ligeros y frescos. 

Productos del olmo de los montes.—Su madera es inferior á 
la del olmo campestre, más ligera, más blanda, menos dura­
ble, menos tenaz y de un color más claro. 

Olmo pedunculado. — Es un árbol grande, de copa irregu­
lar, pero abierta y desparramada; el tronco ofrece en su 
parte inferior unas especies de costillas muy salientes, que 
corresponden á las raíces. 

Clima del olmo pedunculado.— Este olmo, de madera blan­
ca, nudosa y quebradiza, que presenta al principio corteza 
lisa y escamosa, y caediza después, prefiere las localidades 
algo húmedas. 

Olmo encarnado.—Procedente de la América septentrional, 
llega á medir algunas veces hasta veinte y cinco varas de a l ­
tura. 

Multiplicación del olmo encarnado. — Se multiplica por aco­
do y por ingerto puesto sobre olmo campestre. 

Usos del olmo encarnado.—Su madera, compacta, de color 
encarnado oscuro y de muy buena calidad, se aprovecha lo 
mismo que la del olmo común. 

Olmo lampiño. — E l olmo lampiño adquiere tal desarrollo, 
que en Zaragoza han crecido en los cinco primeros años seis 
varas y seis pulgadas de diámetro. 

Olmo de América. — Se cultiva en Barcelona, Valencia y 
Madrid, y parece que á últimos del siglo pasado se introdujo 
esta especie en los jardines de Aran juez por D. Estéban 
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Boutelou. Adquiere un gran desarrollo por el ingerto 
Plañera festonada.—Este árbol es oriundo de las orillas del 

mar Caspio y se eleva hasta treinta y tres varas. Es bastan­
te parecido á los olmos en su porte y magnitud; diferencián­
dose en que la corteza es lisa, sus hojas ovales y festonadas, 
y sus frutos aglomerados. 

Cuüivo del Álamo. -Todas las especies de álamos son, 
por lo regular, de gran talla y de hojas casi tan anchas como 
largas. Son árboles de mucho interés para el agricultor, no 
sólo por su rápido crecimiento, que permite obtener pronto 
maderas, sino por criarse en terrenos húmedos y pantanosos, 
donde no se daria otra clase de árboles. 

Especies y variedades de á /amos . -Las principales especies 
de este género son las siguientes : 

Alamo Manco. — Eñle hermoso árbol crece en cuarenta años 
y circunstancias favorables, de veinte y nueve á cuarenta 
varas, y siete pies de diámetro. Tiene eUronco derecho, c i ­
lindrico y desnudo. 

Clima y terreno para el álamo blanco. — Prospera admira­
blemente en climas benignos y en los terrenos ligeros y fres­
cos, y mejor aún en las orillas de los arroyos y rios. 

Multiplicación del álamo blanco.-La fecundidad de esta es­
pecie es sumamente notable y regular; pero rara vez es bue­
na la semilla. Generalmente se planta de estaca, por desar­
rollarse más pronto y con más seguridad. 
_ Producto del álamo blanco. - L a madera es blanca, bastante 

ligera! suave y muy poco expuesta á la acción de los insec­
tos; sirve para tablazón y cubería, y los carpinteros la apre­
cian bastante. 

Alamo agrisado.—Especie intermedia entre el álamo blan­
co y el temblón. Es menos alto que el álamo blanco y de cor­
teza semejante. Se cultiva mucho en Madrid, Aranjuez y en 
las orillas del canal Imperial de Zaragoza. 

Alamo temblón. — Originario de Asturias y Cataluña, es de 
mediana talla, pero llega á los cincuenta ó sesenta años á 
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veinte y ocho y treinta y dos varas de altura, y cinco pies y 
más de circunferencia. E l tronco es cilindrico, la corteza gris 
verdosa y la copa clara y poco extensa. 

Producto del álamo temblón.—Beneficiado en rodales mixtos 
de monte alto, rinde, en el turno de sesenta años, gran can­
tidad de leñas y maderas. La madera es inferior á la del ála­
mo blanco. Prende muy mal de estaca, pero sí de renuevo. 

Chopo común.—Este árbol, que llega á adquirir de veinte 
y tres á trenta varas de altura en el espacio de cuarenta á 
cincuenta años, suele alcanzar cerca de tres palmos de diá­
metro. Se cultiva mucho en España, especialmente en los 
setos arenosos y frescos. 

Ademas de su rápido crecimiento, se presta al descabeza­
miento. 

Producto del chopo común.—Su madera es blanda, blanca, 
porosa y se conserva mucho tiempo en el agua sin podrirse. 
Sirve para carretería. 

Chopo piramidal ó lombardo. — Se distingue por la mucha 
altura de su tronco y prolongación hasta el extremo. E n 
treinta ó cuarenta años puede adquirir una altura de cuarenta 
y ocho varas, y siete pies de circunferencia. Es especie que 
necesita bastante terreno para desarrollarse con holgura. No 
se planta á la orilla de los prados naturales y artificiales, por­
que el tanino de sus hojas perjudica mucho á la vegetación. 
Se utiliza su madera, blanda y ligera, para hacer artesas y 
artesones. 

Alamo de Fir^íma.—Este árbol, de muy rápida vegetación, 
se eleva regularmente hasta cuarenta y ocho varas de altura 
y toma una circunferencia de once piés. Prospera en los s i ­
tios secos y compactos. Su madera es blanca y á veces algo 
rojiza en el centro, y no tiene nudos. Es mejor que la del 
chopo lombardo. 

Chopo carolino.—Se cultiva en los jardines de Aranjuez, 
desde el año 1779, donde adquiere hasta treinta y ocho v a ­
ras de altura. Se distinguen sus ramas por ser tableadas y 
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apenas angulosas. Vegeta con muchísima rapidez, por lo que 
se ie prefiere con razón para plantaciones. Tiene diez y ocho 
varas á los doce años, y veinte y tres á los cuarenta 

Usos de su madera. - Se emplea en carpintería y también 
para hacer sillas. 

A R B O L E S D E MONTE. 

Cultivo del l i a y a . - L a s especies principales del haya con­
sisten en el haya común y en el haya encarnada. 

Haya comun.-Eops pecioladas, ovales ó aovado-oblon-
gas, enteras, con dientes en los tercios superiores y áun con 
dientes anchos y bien pronunciados, y de un verde claro 
brillante en ambas superficies. 

Haya encarnada . -Oñgminm de la América septentrional 
tiene un tronco menos alto que !a especie anterior, pero su. 
madera es más compacta y de mejor calidad. 

Cullivo del h a y a , - E s uno de los árboles más interesantes 
de monte, por sus enormes dimensiones y su tronco derecho 
y cilindrico, que conserva hasta una grande altura. S i se 
cria en pimpolladas, no se ramifica hasta las veinte y cuatro 
varas; pero si crece aislado , á las once ó diez y siete No 
fructifica sino á los sesenta ú ochenta años en espesiilo, y á 
los cuarenta ó cincuenta en circunstancias favorables. ' 

Clima del haya. -Aunque apetece un clima templado , se 
le encuentra en alturas que llegan á mil quinientos y hasta 
mil ochocientos metros sobre el nivel del mar; prefiriendo 
siempre el frío al calor, que no puede soportar en exceso 

Terreno propio para el / ^ a . - V e g e t a bien en casi todos 
los terrenos, si se exceptúan los areniscos secos, los arcillo­
sos compactos y los de fondo húmedo. 

Mtdiiplkacion del haya. - Como las bellotas son difíciles de 
conservar, deben sembrarse en Octubre, resguardadas por 
otras plantas, que las protejan del exceso de frió y de calor. 
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Las plautitas, cuyo desarrollo es bastante precoz, exigen se 
les abrigue durante algunos años. E l crecimiento sucesivo 
hasta los diez años es muy pausado; pero trascurrida esta 
época es muy rápido. Adquiere el máximum de altura á los 
cuarenta ó cincuenta años. Sólo da cosecha cada cinco ó seis 
años, en circunstancias favorables, pero á veces la interrup­
ción pasa de quince á veinte años. 

Producción del haya. — La madera de haya recien cortada 
es blanca, amarillenta y gris-rojiza después; se aumenta la 
duración teniéndola metida en agua por un poco tiempo. No 
se emplea en construcciones por ser quebradiza y fácil de 
atacar por los insectos; pero es excelente para remos, ca ­
mas y otros muebles. 

Caltívo del Rohlc—Este género comprende e\ quejigo, el 
roble y el rebollo. 

Quejigo.—Se encuentra en mucha parte de la Península; 
pero abunda extraordinariamente en los montes de Toledo y 
Extremadura. 

Terreno y situación del quejigo.—Tierras cascajosas y fres­
cas. Prospera y toma alturas considerables á la orilla de los 
ños y arroyos. Es un árbol más ó ménos corpulento, según 
las localidades y circunstancias en que crece. 

Producción del quejigo. —Vvoáüce bellotas más ó ménos 
considerables y amargas según las variedades. 

Variedades del roble. — Esla especie se ha subdividido 
en dos: roble con las flores sentadas y roble con las flores pe-
dunculadas. 

Roble de flores sentadas.—Se llama también temprano por­
que brota quince dias ántes, y tiene las hojas oblongas, pe-
cioladas, lampiñas del todo y con senos, y los frutos sin pe­
dúnculos. ^ 

Clima del roble. — E s propio de los climas templados y 
apetece las llanuras, las pequeñas colinas y las faldas meri­
dionales. 

Terreno propio para el roble.—Aunque prospera en los 
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terrenos arcillosos algo sueltos, se acomoda mejor á los pe­
dregosos, calcáreos ó silíceos, con tal que profundicen de una 
vara á cinco palmos y sean algo frescos. Se encuentran tam-
bien en localidades secas, pero con poco vigor y muy modi­
ficados. 

Multiplicación del roble.—Se multiplica por bellota, que 
madura en el mes de Octubre. La raíz es perpendicular, y 
puede profundizar hasta dos varas y media ; razón por la que 
son tan difíciles de arrancar por los huracanes y de sacar para 
el carboneo. E l crecimiento hasta los ciento ochenta ó dos­
cientos años es bastante pausado, pero igual. Vive de cuatro 
á cinco siglos. 

Producción del roble.- Ln madera del roble temprano no 
dura mucho ; es de fibra más derecha, de grano más fino y 
más suave que la del tardío, y sin nudos. Se estima mucho 
para las obras de carretería, para hacer duelas, para el ar­
mazón ó casco de los barcos y para toda clase de obras hi­
dráulicas. Resguardada de la humedad se conserva por mu­
chos siglos. 

. RGble tardío.—Se distingue del anterior, no sólo por el ra-
billo más largo de sus bellotas, sino también -por sus hojas 
muy lampinas, casi sentadas, con senos y lóbulos redondea­
dos. Se encuentra en las sierras de Segura, Alcaraz, Sierra-
Morena y Cantabria, y abunda en Portugal. 

Roble cipres.-Esle árbol, que toma grandes dimensiones 
en Sierra-Nevada, no pasa de veinte y cuatro á treinta varas 
de altura, y de once pies de circunferencia en los demás 
puntos. Se distingue por la abundante vellosidad que se nota 
en el envés de sus hojas. Viene asociado en el Norte y en las 
Castillas con otras especies de robles, ó constituye bosques 
por sí solo. 

Rebollo.-Es un árbol de notable longevidad, y tan robus­
to como el roble temprano, cuyas dimensiones alcanza. 

Cultivo del Alcornoque . -Es árbol de hoja persistente, 
que se eleva , en buenas circunstancias , hasta veinte y 
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cinco varas y presenta más de vara y media de diámetro. 
Clima propio del alcornoque.—Vros^era mejor en los países 

meridionales, pero se cultiva en algunos puntos de más ele­
vación de quinientos metros sobre el nivel del mar, contra la 
opinión de algunos arboricultores. 

Terreno del alcornoque.—No se aviene á ios terrenos ca l i ­
zos, y prospera en todos los demás, aunque con más lozanía 
en los de transición y graníticos. 

Multiplicación del alcornoque. — Se siembra por semilla, de 
asiento ó en almáciga. Deben elegirse bellotas de las quema-
duran en Noviembre, que son generalmente las más sanas. 
Las plantas de almáciga se trasplantarán á los cuatro años. 

Explotación del alcornoque.—A los diez y seis ó veinte años, 
según el clima, y terrenos en que ha vegetado, se comienza 
á quitarla corteza al tronco y ramas principales; pero este 
primer producto, y áun el segundo, no suelen ser de muy 
buena calidad. E l que se logra siete ó diez años después es 
muy bueno, y muy superior de treinta años para arriba. La 
época más á propósito para separar el corcho, es desde Agos­
to á Octubre. 

Tiempo necesario para que se formen capas de corcho. — V a ­
ría con el clima y circunstancias de localidad. En unos sitios 
se separan á los diez años y en otros á los ocho, seis, cuatro 
y hasta dos. 

Conservación del corcho. — Después de separarle del árbol, 
se le pone á orear al aire libre, perdiendo la quinta parte de 
su humedad á los dos meses. En este estado se vende á los 
establecimientos industriales en que se le modifica. 

• Cultivo de la Encina.—Las hay de hojas persistentes y de 
hojas caedizas. 

ENCINAS DE HOJAS PERSISTENTES. — Encina mesto ó de Espa­
ña.—Aunque tan corpulento este árbol como los alcorno­
ques y encinas comunes, se diferencia por el verde claro y 
alegre de sus hojas, que no puede ménos de contrastar con 
el oscuro y triste de las demás encinas. 
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Clima y terreno del mes/o.—Crece en climas tan variados 
como el de Sierra-Morena y las Amescuas en Navarra, y 
prefiere los terrenos de fondo. 

Producción del mesto.—Sü madera, menos dura que la del 
alcornoque, se utiliza muy bien como combustible; su corte­
za es muy buena para curtidos, y su bellota para el ganado 
de cerda, no obstante cierta aspereza, que se modifica. 

Clima y terreno de la carrasca. —Prospera en casi todos los 
climas de España y prefiere ios terrenos calcáreos, especial­
mente si constituyen montañitas y laderas. Comienza á dar 
fruto á los doce ó quince años , y maduran sus bellotas en 
Setiembre. 

Producción de la carrasca.—Da madera utilizabie en las 
construcciones navales y civiles, buen combustible, corteza 
para curtidos y bellota para los cerdos, que unas veces son 
amargas y otras algo dulces. 

^ Encina de bellotas dulces.—Esta especie vegeta en las pro­
vincias centrales, orientales y meridinales de la Península, y 
produce bellotas dulces de muchas formas, pero todas más 
ó > é n o s puntiagudas, y con cascabillo hemisférico ó cilíndri-
co. Es tan corpulenta como la precedente. 

Variedades. —Las principales son : las de bellotas de muchas 
formas; las de bellotas pequeñas; la de bellota mediana, y la 
enema macho, en que abortan las flores femeninas. 

Terrenos para la encina de bellotas dulces. —Varece que pre­
fiere los terrenos graníticos, los calizos y los pizarrosos. 

Producción de la encina de bellotas dulces. — E \ principal pro­
ducto consiste en su fruto, útilísimo en sumo grado. Convie-
ne labrarlas y aclararlas en lo posible para que se ventilen, 
y cuajen y maduren bien las bellotas. 

Cultivo del i'iu*.-Especies y variedades. - L a s principa­
les especies de este género son : 

Pmo silvestre.-Yamos á describir las variedades principa­
les de esta especie, que tanta importancia ejercen en la s i l ­
vicultura española y extranjera. 
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Pino albar.—Se distingue de los demás por tener muy cor­

tas sus hojas, por el color verde gris de éstas, y por su pe­
queñísima y arredondeada piña. Ofrece los excelentes árbo­
les maderables que se ostentan en las llanuras de Oria y Ba­
za, provincias de Granada y Almería, y en la sierra de Gua­
darrama, Madrid. 

Pino bermejo.—Es una variedad que mide grande altura y 
puebla ios pinares de Cuenca y Baza. Prospera en los suelos 
arenosos de muchas llanuras, y en las faldas de laderas s i ­
tuadas al N, E . y al E . Su madera es rojiza y anegruzcada, 
v merece mucha estima en el comercio. 

Pino de Riga.— Es una variedad de poca importancia, aun­
que de tronco derecho y alto. 

Caracteres de los pinos silvestres.—Son árboles que miden 
mucha altura, hasta 47 varas, y cerca de cinco de circun­
ferencia , ofreciendo un tronco desnudo hasta muy arriba. 
Cuando disfruta mucha libertad, no se eleva tanto, y se r a ­
mifica bastante, empezando desde muy cerca del suelo. Viven 
hasta dos siglos, y empiezan á producir semilla álos 15 años. 

. Clima del pino silvestre. —Los climas templados son los más 
favorables á su producción, pero crecen hasta en las regio­
nes frias de Rusia. 

Exposición del pino sihesíre.—Le son propicias todas las 
exposiciones, áun las meridionales, así como casi todas las 
situaciones; pues se les encuentra en las orillas del mar, y 
hasta 1.533 varas de altura en los Pirineos. 

Terreno del pino silvestre. —Apetece terrenos profundos, 
silíceos y frescos; pero su madera es de mejor calidad en los 
sustanciosos. 

Producción del pino silvestre.—Produce excelentes made-
ras de construcción, buenas leñas, gruesas y menudas, para 
quemar y carbonear; pifias que se emplean para encender 
la lumbre, teas para alumbrar y resinas abundantes. 

Pino red. —Llamado también salgareño y blanco; es una 
de ias variedades más preciosas de las que se explotan en 

20 
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España. Es el que puebla los pinares de Segura, Baza, los 
Velez, Huéscar y Castril, siendo el pino maderero por exce­
lencia. Es árbol que alcanza respetable altura sin ramificarse 

Pino negro.—Este árbol es muy variable en su porte, pu-
diendo alcanzar hasta 30 varas de altura á ios i 60 ó 200 
años. E l tronco es alto y derecho; las ramas, en corto nú­
mero , flojas y formando una copa poco abierta é irregular. 

Clima del pino negro.—Exige un clima frió y seco. Es muy 
buena especie para poblar las vertientes meridionales en los 
climas frios. 

Terreno propio para el pino negro.—Todos son buenos; pero 
prefiere los ligeros y frescos. 

Producción del pino negro.—Su madera blanca, un poco 
rojiza, y de grano muy fino y compacta, so raja fácilmente. 
Sirve para construcciones industriales, y da muy buen com­
bustible. Cuando verde contiene mucha trementina, y un bál­
samo que se conoce con el nombre de los Cárpatos. 

Pino negro de Austria. — Es un árbol muy interesante por 
la rapidez con que crece, las excelentes cualidades de su 
madera, y la rusticidad que disfruta, rusticidad que le per­
mite vegetar en los terrenos calcáreos más áridos. Es cor­
pulento y llega á alcanzar hasta 35 y 42 varas de altura, por 
4 y 5 de circunferencia. Es tan precoz, que da semillas fér­
tiles á los 30 años. 

Clima del pino negro de Austria. —Se cria en regiones frias 
y en montañas que se elevan cerca de 1.700 varas sobre el 
nivel del mar. Prospera lo mismo en las colinas que en las 
llanuras y laderas, y le convienen todas las exposiciones. 

Terreno del pino negro de Austria. — E s tan rústico, que se 
da hasta en los terrenos más áridos, pedregosos, silíceos, 
arenosos y calcáreos. 

Producción del pino negro de Austria.—Su madera es muy 
fuerte, pesada y resinosa, de gran duración é incorruptible 
en el agua. Produce mucha resina, y sus hojas un abundan­
te estiércol al caerse. 
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Pincarrasco opino car rasco .Se eleva desde 17 á 20 varas. 
Hasta los 10 ó 12 años sólo parece un chaparro espeso, pero 
toma su forma característica á los 20. 

Clima del pincarrasco.—Clima cálido, pues los fríos le son 
contrarios. Se acomoda á todas las exposiciones en los paí­
ses meridionales, y le gustan las llanuras y las laderas. 

Terreno del pincarrasco.~\rege\a con lozanía hasta en los 
suelos más pobres, ligeros, secos y áridos. 

Producción del pincarrasco. —Vroáüce una madera tersa y 
de superior calidad, que aguanta y resiste mucho, por lo que 
se aprecia bastante en carpintería. Puede producir también 
de 13 á 15 libras de resina por árbol y año. Es pino que 
abunda mucho en nuestras sierras de Segura, Cazoiia, Oria, 
Alicante, Murcia, Guadalajara, Teruel, Valencia y Barce­
lona, 

Pino piñonero.—Conocido con los nombres de pino de Ita­
l ia , pino franco, pino de quitasol y otros, adquiere una ele­
vación de 37 varas, y de 6 á 7 de circunferencia. 

Clima del pino piñonero.—Exige un clima cálido y sitios 
despejados para desarrollarse bien y madurar sus pinas; pero 
puede prosperar en otros menos favorecidos por el calor, 
como sucede con los que se crian en Albacete, Madrid, Ávi­
la y otros puntos del centro de España. Prefiere ios llanos, 
valles y costas. 

Terreno del pino piñonero.—Demanda terreno suelto y pro­
fundo , y prospera también en los arenosos frescos. 

Producción del pino piñonero. — Aunque es de mucho 
interés el piñón de sus grandes piñas, que tanta aplicación 
tiene en las provincias meridionales para aderezar las salsas 
y embutidos, puede utilizarse, y se utiliza su madera blan­
ca, resistente, suave y muy parecida á la del pino negral. 

Pino marítimo.—Árhol de porte muy vário, que puede 
alcanzar una altura de 35 varas y de 5 á 6 de circunferen­
cia , no extrayéndole la resina. Hace penetrar sus raices en 
el terreno á bastante profundidad, especialmente la central. 
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Por esta circunstancia, rápido crecimiento en su primera 
edad, y el ser poco exigente en las calidades del terreno en 
que se le siembra, es la especie más adecuada para poblar 
inmensos páramos que no admiten otro cultivo útil, y para 
fijar las arenas movedizas. 

Clima del pino marítimo.—Aunque es árbol de los climas 
cálidos, se puede también cultivar en ios templados, en las 
colinas y montañas de mediana altura : ios hielos acortan su 
vida y perjudican á la calidad de su madera. 

Terreno del pino marítimo.—Apetece terrenos ligeros y si-
liceos; pero prospera admirablemente en las arenas cuarzo­
sas sueltas. 

Producción del pino marítimo. —Este árbol, que se ostenta 
tan lozano en las que fueron áridas y fatigosas laudas de 
Burdeos, y que crece en las sierras de Segura y Cazor-
l a , en las sierras de Guadarrama, Puebla de Don Fadri-
que, Cuenca y Cataluña, produce una madera mediana y 
carbón no muy superior; pero en cambio suministra abun­
dante resina. 

Pino austral. — Se eleva en su país natal hasta treinta va­
ras. Se cultiva en el Mediodía y Oeste de Francia. Su made­
ra es muy apreciada, y rinde ademas una resina particular, 
que se conoce en el comercio con el nombre de trementina 
de Boston. 

Pinabete.—Las principales especies son: el pinabete pro­
piamente dicho, el pipahete negro y el pinsapo. 

Pinabete propiamente dicho. — Este árbol , que constituye 
esencialmente los bosques del monte Ira ti en Navarra, alcan­
za una altura de cuarenta y ocho varas, y siete pies de diá­
metro ; en algunos países mide hasta cincuenta y siete varas 
de altura. E l tronco es derecho y forma copa piramidal 
aguda. 

Clima del pinabete. — Aunque se da en los climas fríos y 
templados, prevalece mejor en estos últimos. 

Terrenos del pinabete.—Prefiere los profundos y frescos for-
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ni a dos de despojos de rocas graníticas y de transición ; 'pero 
también se da en los montañosos. Rechaza las arenas ligeras 
y las tierras encharcadas. 

Siembra del pinabete.—Se siembra por la primavera, y las 
semillas germinan á las tres ó á las cuatro semanas. Toda la 
actividad vegetativa se concentra en la raíz durante los tres 
primeros años, pasados los cuales empieza á ramificarse. 

Producción del pinabete. —Da una madera blanca , fibrosa, 
con poca ó ninguna resina, que se utiliza para construccio­
nes urbanas, cajones y cajas. La madera del monte írati es 
más hermosa que consistente, porque la demasiada espesura 
del bosque no ha permitido la ventilación necesaria á esta 
clase de plantas. La corteza puede emplearse para la tenería 
y para extraer trementina. 

Pinabete negro.—Este árbol adquiere en América, de don­
de es originario, hasta treinta varas de altura. La madera es 
muy fuerte, ligera y elástica. 

Clima del pinabete negro. — Climas templados; pero no por 
eso deja de criarse en los Pirineos españoles. 

Terrenos del pinabete negro.—Exige terrenos sustanciosos y 
algo húmedos. 

Midf ipUcadon del pinabete negro.—Se multiplica por semi­
lla, como se siembra la de los pinos, sin más diferencia que 
hay que echarla más espesa. 

Producción del pinabete negro. — D a , como hemos dicho, 
una madera fuerte, elástica y ligera , que se utiliza en las 
construcciones civiles y navales. 

Pinsapo.—Este árbol, que crece espontáneamente en la 
Serranía de Ronda, es, según nuestro sabio Rojas Clemente, 
el abeto común ó pinabete de los artistas. E l pinsapo se cria 
en alturas que miden hasta dos mil cuatrocientas varas sobre 
el nivel del mar, y ofrece más de treinta varas de altura, y 
once piés de circunferencia. 

Clima del pinsapo.— Apetece climas templados y la inme­
diación de la costa. 
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Terreno del pinsapo. — Prospera mucho en los terrenos ca­
lizos y en la serpentina, que constituyen la Serranía de 
Ronda. 

Mulliplicacion del pinsapo.~~Se multiplica como el pinabe­
te negro, por semilla y en la misma proporción. 

Producción del pinsapo.—Sirve para construcciones civiles 
y tablazón, y da muy buena leña y carbón. 

í i 



S E C C I O N C U A R T A . 

A N I M A L E S ÚTILES 

C r i a de las palomas.—La paloma es una de las aves que 
pueden rendir mayores utilidades en la casa de campo. Las 
palomas son silvestres ó domesticadas. 

Especies y variedades.—Se distinguen infinitas especies y 
variedades, que el cruzamiento va haciendo elevar cada dia 
el número. 

Paloma doméstica. — Es de color muy variado , pero tiene 
siempre blanca la parte inferior del lomo; el pico es moreno, 
las patas son coloradas y las uñas negras. 

Paloma de Noruega.—Es casi tan grande como una gallina, 
muy blanca, moñuda y con patas cubiertas de plumas. 

Paloma romana. — S u color es blanco ó negro, rojo ó ce­
niciento, si no están mezclados estos colores. Su cuello os­
tenta ordinariamente colores billantes y matices como de oro. 
E l pico es negro en unas, y rojo ó de color de carne en otras; 
las patas coloradas, y las uñas negras generalmente, y blan­
cas algunas veces. Es ave de buen tamaño y ofrece un gran 
número de variedades. 
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Paloma de Berbería. — T \ e m el pico muy corlo y los ojos 
rodeados de una faja ancha de pellejo desnudo y poblado de 
verrugas. 

Paloma calzada. — U calza es un accidente que presenta 
la mayor parle de las palomas domésticas, sin determinar 
por ello en rigor ninguna variedad ; pero sí la constituye la 
forma en que están cubiertas las patas. Se cuentan entre 
las más notables las que comprenden las palomas que tienen 
las plumas de sus patas ordenadas á manera de alas, y dis­
puestas por gradación en forma de flecha. 

Paloma de capilla.—Se denomina así porque tiene las plu­
mas de la cabeza y de la parte superior del cuello levantadas 
hácia arriba en forma de capilla de fraile. Tiene corto el 
pico. 

Paloma con chorrera.-Tiene las plumas del pecho vueltas 
á un lado y á otro, -como si estuviesen rizadas; el pico corto, 
y aplastada la parte superior de la cabeza. 

Paloma rizada.—Toda blanca, menos los dedos, que son 
encarnados. Su cuerpo está cubierto de plumas rizadas. 

Paloma buchona. - Es del tamaño de la romana v variada 
en color como ésta; pero hincha de tal modo su buche, que 
le hace sobresalir á todo el cuerpo. 

Paloma turca . -Se distingue por su color negruzco, por lo 
encarnado de sus ojos y por lo grueso de las membranas que 
cubren la parte superior de las narices. Las patas tienen un 
color encarnado bastante bajo, y su pico es amarillo. 

Paloma monjin. — U cabeza, las plumas grandes de sus 
alas y las de la cola son siempre del mismo color, aunque 
diferentes del resto del cuerpo. 
, l i o rna mensajera.—Se llama así porque es la raza prefe­

rida para establecer correos, y tiene mucha semejanza con la 
paloma turca. Su color es azul oscuro y casi neííro; sus ojos 
están rodeados^de una piel desnuda y llena de tubérculos 
harinosos y Blanquecinos. E l pico es de regular longitud v 
negruzco. 
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Paloma aleteadora.—Se conocen dos especies: la una que 
vuela haciendo círculos, y bate las alas con tal violencia, 
que mete ruido como si se dieran golpes con dos tablas, y 
otra que determina diferentes movimientos al volar, y da 
vueltas como una pelota cuando se echa al alto. Es pequeña 
y de diferentes colores. 

Paloma colipava.—Se le da este nombre porque levanta la 
cola como el pavo al andar; menea ademas sin cesar de un 
lado á otro el cuello y la cabeza, por lo que se la ha llamado 
también temblona. Se distingue porque tiene muchas plumas 
en la cola. 

Paloma temblona.—Sólo se distingue de la anterior en que 
tiene la cola muy estrecha. 

Paloma zurita.—Es del tamaño de la paloma doméstica, y 
tiene de color ceniciento azulado la cabeza, la parte supe­
rior del lomo, las plumas cortas de las alas, el pecho, el 
vientre, los costados, las patas y las plumas cortas de enci­
ma y debajo de la cola. L a parte inferior del cuello es blan­
ca ; el cuello verde-dorado, brillante y tornasolado cuando le 
hieren los rayos del sol. E l pico es encarnado bajo, los piés 
colorados, y negras las uñas. 

Paloma torcaz. — Es del tamaño de la común ; cabeza ce­
nicienta oscura, la parte de encima y los costados del cuerpo 
de verde dorado con cambiantes azules ó verdes. La parte 
superior del lomo y las plumas pequeñas de las alas son de 
color ceniciento bastante claro. Las plumas grandes de las alas 
son morenas, pero tienen la punta blanca desde la segunda 
hasta la octava. Los piés, cubiertos de plumas hasta el origen 
de los dedos, son encarnados, lo mismo que éstos, y las uñas 
negras. E l pico ofrece un color amarillento y la membrana que 
está por encima de las narices es encarnada y con manchas 
harinosas blanquecinas. 

Paloma montesina. — Se parece á la zurita en el tamaño y 
tiene la cabeza y la parte inferior del cuello de color ceni­
ciento oscuro, y del mismo color las partes superiores de! 
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cuello y del lomo, y las plumas pequeñas del ala más inme-
duta al cuerpo; las otras pequeñas, la parleinferlordel lomo 
la rabadñla y las plumas pequeñas de la parte superior de la 
cola son de color ceuicienlo claro; el pecho es de uu color 
vmoso l.gero, morenas las plumas grandes de ias alas v las 
pequeñas mmedlatas al cuerpo; el pico pardo, coloradas las 
patas y negras las uñas. Es ave de paso. 

Paloma montesina blanca. - Es del tamaño de la anterior 
pero varia en color. Todo su cuerpo es blanco, excepto la 
cabeZa ,a ^ |a cola> que son de ^ 

rojo E l p.co es pardo, los piés dorados, y las uñas de color 

Paloma si lvestre.-Es algo mayor que la doméstica, y se 
considera como una variedad de la zurita, si no es la « ¿ m a 
zura que ha recobrado su libertad. 

Postea de las palomas.-Cada paloma pone dos huevos 
en menos de 24 horas , pudiendo hacer al año H ó 12 
huevos ^ á POner á los 10 ó ^ dias de sacar sus 

los huevos 1 o o 16 d.as en primavera y verano, v 21 en oto­
ño e invierno. . j TO uio 

Primera alimentación de los pichones.-Dm30ie |os se¡s pr i . 
meros días los padres alimentan á los pichones con una ma-
m s s T / T T f11 SU bUChe; deSPUeS les daQ al™entos 
sí solos S' 28 dÍaS' en qUe emPÍezan á comer P°r 

^ Pa lomares - lo s edificiosque se construyen con este des­
tino son en forma de torre, redondos, cuadrados ú octago­
nales , guarnecidos en toda su extensión de agujeros para 
que aniden las palomas. V 

Exterior del p a l o m a r . - U puerta debe dar al palio y es­
tarde manifiesto para que el propietario vea quién entra y 
quien sale, sin excusarse de asegurar la entrada con una 
buena cerradura. La fachada estará enlucida y blanqueada 
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para que no puedan gatear las garduñas, comadrejas, r a ­
tas, etc.; debe tener en la parte superior una cornisa de seis 
á ocho pulgadas de vuelo, para impedir que los animales 
que gateen sigan más adelante, y para que las palomas se 
paseen y tomen el sol. Habrá una ventana al Mediodía, y 
tendrá delante una tabla ancha para que puedan pararse las 
palomas cuando vienen del campo, y otra igual en el borde 
interior de la ventana, que estará cerrada con yeso y ladri­
llo, dejando sólo los huecos precisos para que puedan en­
trar y salir las palomas. Debe haber otras ventanas, en frente 
unas de otras y á diferentes niveles, para que pueda estable­
cerse la ventilación. 

interior del palomar. — Debe tener el suelo enladrillado ó 
asfaltado, para la buena policía y para evitar que entren 
las ratas, que devoran los pichones. 

La forma de los nidos varía hasta lo infinito. En unas par­
les se forman con casillas piramidales de ladrillo, en otras 
con tablas, divididas por traviesas de ocho pulgadas, con 
borde ó sin él , y en otras con esportillas de esparto ó vasi­
jas de barro. Estos nidos, de cualquiera clase que sean, de­
ben empezar á una vara del suelo, para evitar el acceso de 
las ratas, ratones y demás animales dañinos. 

Crianza de las palomas zuritas.—El mejor modo de poblar 
un palomar consiste en elegir hácia fines de invierno una 
cantidad proporcionada de palomas, cría del año anterior y 
de las primeras nidadas, y echarlas en el palomar, que debe 
tener en las ventanas rejillas de alambre para que no puedan 
salir. Se pondrá todos los dias agua nueva, y se les dará 
bastante grano. Comiendo y bebiendo bien, tardarán poco 
en entrar en celo, lo que también se podrá acelerar dándo­
les avena, y sobre todo cañamones mezclados con un poco de 
comino ó de anis. Luego que han hecho su postura y comien­
zan á salir los pichoncillos, se abre la ventana, y el macho 
ó la hembra salen naturalmente al campo á buscar alimento; 
pero se continúa por algún tiempo dándoles grano, dismi-
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nuyendo poco á poco la cantidad, hasta que se suprima en­
teramente á la segunda postura. 

La paloma cria mucho mientras es nueva; pero impide á 
las otras que crien cuando es vieja, y mata las crias cuando 
han salido á luz. Sea de esto lo que quiera, se advierte que 
á los siete años hacen menos crías que las nuevas, porque 
sólo son muy fecundas en los cuatro primeros años. 

Crianza de las palomas domésticas.—Se diferencian muy po­
co de la anterior, sin embargo que las zuritas empollan sus 
huevos en 21 dias, y vuelven á poner hácia los 45; mientras 
que la paloma doméstica no emplea más de 40 de una á 
otra postura. La paloma doméstica que sale al campo hace 
menos crías que la que está enteramente encerrada: esto 
consiste en la buena alimentación y en la policía y esmero de 
los palomares. 

Influencia del frió sobre las palomas.—E\ frió influye sobre­
manera en estos animales, y retarda sus crías y el tiempo en 
que las palomas nuevas empiezan á criar. E n invierno siem­
pre se nota el retraso de un mes. 

Enfermedades de las palomas.-Yárms son las enfermeda­
des y plagas que atacan á las palomas; pero las principales 
son las siguientes : 

Viruelas.-Las palomas padecen una especie de viruela 
que se manifiesta por unos granos que les salen con abun-
dancia en las piernas, en las alas y en las inmediaciones de 
los ojos. Esta enfermedad es contagiosa y casi siempre mor­
tal, por lo que conviene separar la paloma enferma de las 
sanas. 

Ulentura continua,-También suelen padecer una especie 
de calentura continua, que les causa mucho ardor y les pone 
tristes. Esta enfermedad no es tan peligrosa como la viruela, 
y se cura con alimentos frescos, metiéndoles en el buche un 
picadillo de cebolla con aceite, ó tres ó cuatro bolitas de 
acíbar del tamaño de un guisante, ó recortándoles la cola y 
reventándoles un grano que suelen tener en la rabadilla. 
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Pepita.—Alguna vez suelen padecer esta enfermedad, que 
se cura arrancándoles el callo de la lengua y untando la he­
rida con manteca fresca. 

La muda.—Cuando no mudan entre Setiembre y Octubre, 
es señal que las palomas están enfermas ; para curarlas se les 
unta el cuerpo dos ó tres veces con aceite tibio, arrancándo­
les ántes las plumas gruesas para que les salgan otras nuevas. 

Hinchazón del buche.—Snceáe algunas veces que se les hin­
cha el buche á las palomas por excesos en la comida, y se 
les cura haciéndoles una cisura en la parle anterior, extra­
yéndoles la comida y cosiéndoles la abertura; pero nunca se 
recurre á esta operación más que en peligro de muerte. 

Piojo.—El eaemigo más cruel para las palomas es el piojo 
6 pió judo, insecto que apenas alcanza media linea de longi­
tud y tan delgado como un cabello fino. Se reproduce pro­
digiosamente, depositando sus huevecillos en la parte infe­
rior de las plumas. Se les pone arena para que se revuelquen, 
con lo que suele á veces corregirse la plaga; pero el reme­
dio más eficaz consiste en untar los sobacos y la cabeza de 
las palomas con agua y aceite balidos, y frotar las partes 
untadas, luego que están secas, para que caigan los piojos 
que han muerto. 

Aves de corral.—La cría de las aves de corral, conducida 
con inteligencia y en condiciones favorables, puede llegar á 
ser muy lucrativa, pero es necesario no perder de vista que 
la mayor parle de las explotaciones de esta clase, que tienen 
por único y exclusivo objeto la cria de aves de corral, son 
las más veces ruinosas ó de muy poca utilidad. 

Ramos que abraza la cria de aves de corral.—Los animales 
que son objeto de esta sección, forman dos clases : los galli­
náceas , de pico por lo común puntiagudo y dedos separados 
en sus pies, como la gallina y el pavo; y los acuáticos, de 
pico ancho y chato, y con los dedos de los pies reunidos por 
medio de membranas, como los gansos, palos, etc. 

Condiciones favorables para la cria de aves de corral.—Ocu-
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pan el primer lugar las casas de campo, en donde las aves 
tienen la libertad de salir y entrar, y alimentarse con sustan­
cias de poco ó ningún valor en el mercado, v con insectos v 
gusanos, que perjudicarían ia siembra si se les dejase desar­
rollar y crecer. Las aves de corral tienen la misión en el 
campo de alimentarse con gusanos y otros insectos, que ata­
carían las plantas, así como de expurgar los estercoleros de 
las malas semillas que se crian entre las buenas, y áun de 
éstas cuando pueden impurificar las cosechas. 

Aves de corral en las fábricas de fécula, almidón y otras va­
nas .—El establecimiento de corrales en las fábricas de al­
midón, fécula, azúcar de remolacha v de destilación de lí­
quidos alcohólicos, podría llegar á ser de suma utilidad, por­
que se conseguiria aprovechar las aechaduras y despojos, 
que se perderían de otra manera, ó que alcanzarian un pre­
cio insignificante en el comercio. La cría de aves de corral y 
de cerdos juega un importante papel en estas fabricaciones 

Cna ambulante de aves de corra/.-Alambicando los me­
dios de criar gallinas robustas y ponedoras á poca costa, se 
ha llegado á reducir á la nulidad los gastos de alimentncion, 
haciendo un gran beneficio á las tierras. 

Hace pocos años que un francés emprendedor, y que ha 
sido objeto de amargas críticas, áun de distinguidos agróno­
mos, acometió el proyecto de la cría ambulante, logrando 
resultados más satisfactorios que los que se propuso en un 
principio. Compró algunos ómnibus de desecho, y sustituyó 
los asientos con diferentes órdenes de palos horizontales, para 
que pudiesen sostener las gallinas. Acostumbradas éstas á 
permaner en tan aristocrático dormitorio, todos los dias espe-
dicionaban los gallineros ambulantes, tirados por las yuntas 
de labor, hasta hacer alto en el paraje destinado al trabajo 
del día. 

Una vez en besana las yuntas, las gallinas se ponen 
en movimiento en dirección de la tierra removida, en ia que 
escarvao y buscan los gusanos, que constituyen su principal 
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alimento, y las semillas perdidas. Guando se va desarrollan­
do la labor, las gallinas se escalonan en su respectivo surco, 
guardando el más exquisito orden. Por este medio se consi­
gue tener gallinas robustas y ponedoras, que no son gravo­
sas al propietario, más que en los dias en que las yuntas no 
salen del corral. Al cesar el trabajo, entran espontáneamen­
te en los ómnibus, para regresar por la noche á la casa de 
campo. 

Circumlamias que debe rmnir un corral para aves,—El cor­
ral debe estar separado de las demás oficinas de la casa de 
labor por medio de una pared ó enrejado, ó por un enca­
ñado muy espeso, á fin de que las aves no puedan ser per­
turbadas por otros animales domésticos. Allí se plantarán 
árboles, que, á la par que den sombra, presten un alimento 
sano, y un refugio contra los ardores del sol , el relente y 
frescor de la noche en el verano. 

Accidentes que debe presentar un corra/. —Debe ofrecer un 
montón de arena, ó cajones llenos de ceniza, para revolcar­
se y sacudirse los piojos y pulgas, así como otro montón 
pequeño con trocitosde cal, de la que necesitan para solidi­
ficar la cásea ra de los huevos. 

Un cuadro de hierba verde, que al paso que les propor­
cione la verdura, de que tanto gustan, les sirva de esparci­
miento y solaz también. 

Varios bebederos de barro, zinc, ó madera forrada de zinc, 
en que puedan beber agua limpia y sana, sin más que intro­
ducir la cabeza. 

Una ó más charcas para las aves acuáticas, si no pasa 
por el corral algún arroyo, que seria preferible. 

Condiciones higiénicas de un gallinero.—Como la limpieza 
influye tanto en la salud y utilidad de las aves, es preciso 
no contentarse con purificar la vivienda : también es menes­
ter que los nidos, las perchas y el heno y paja que alfombran 
el piso estén siempre limpios y lavados con agua, fresca ó 
caliente, según su estado. Debe encalarse con frecuencia el 
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dormitorio de las aves, y tratarlo por el cloruro de cal siem­
pre que se desarrolle alguna infección. 

Situación del gallinero.— Debe construirse en sitio soco, 
mirando al E . ó al S. E . , de modo que pueda participar 
de la acción de la luz solar desde el momento que despida 
los primeros rayos. No debe ser frió en el invierno ni calo­
roso en verano. Debe estar dividido el gallinero en v a ­
rios departamentos, destinados á las diferentes razas de ga­
llinas, patos, gansos y pavos, así como también á los pollos, 
capones, etc. Cada pieza tendrá sus aberturas con tablas 
corredizas, colocadas unas en frente de otras para que pue­
da establecerse la ventilación en el verano, y templar la ha­
bitación en el invierno. Estas ventanas estarán cerradas por 
un fuerte enrejado, que impida la entrada de los animales 
danmos. Las puertas deben tener un agujero que sirva para 
la entrada y salida de las aves. 

Extensión de un gallinero. — La extensión del gallinero de­
penderá de la cantidad de aves que haya que alojar. Cada 
gallina necesita pié y medio cuadrado. 

Enseres de un gallinero.—Vm escalera exterior para diri­
girse á los tinglados interiores; un tinglado ó andamiada de 
palos, para que se encaramen las gallinas. Estos palos deben 
estar sorteados de modo que no se correspondan en línea ver­
tical en sus diferentes órdenes, á fin de que no se ensucien 
unas gallinas sobre otras. Los palos inferiores de esta especie 
de tinglado deben hallarse á corta distancia del suelo para 
facilitar la subida á los pollos, , que tienen poca fuerza para 
encaramarse volando. También hay necesidad de nidos, ac­
cesibles á las gallinas por medio de escalerillas. 

Del encargado del corral.—En las casas de campo, cuando 
los corrales están muy poblados de aves, se destina un vigi­
lante especial que las cuide. Generalmente se elige una mu­
jer muy práctica, cuidadosa é inteligente, que seliaga cono­
cer y querer de las aves, visitándolas frecuentemente y aca­
riciándolas, dándoles de comer en la palma de la mano, y 
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protegiendo á las más débiles conlra los ataques de las más 
fuertes. 

La encargada del corral debe pasar frecuentes revistas á 
las aves, para saber si se ha extraviado alguna, ver si tienen 
buen apetito y les aprovecha el alimento, y espiar sus pasos 
á fin de conocer sus disposiciones á quedarse lluecas; v i s i ­
tando á menudo los nidos para hacer la debida separación 
de los huevos destinados al consumo y los que se han de po­
ner á las lluecas. 

Distribución del alimento.—E\ alimento caliente produce en 
las gallinas una excitación que estimula su fecundidad. Debe 
dárseles la comida dentro ó á la puerta del gallinero, con lo 
que se consigue que las gallinas tomen afición al gallinero y 
se evita la entrada de los pavos y patos, más voraces que 
ellas, y que se coman el alimento destinado á las primeras. 

Debe distribuírseles la comida á la misma hora todos los 
dias: á la salida del sol por la mañana, y á las tres por la 
tarde; la menor alteración en el tiempo de repartírsela i m ­
pacienta á las gallinas, que dejan de buscar otro alimento en 
la tierra y en el estiércol. 

Cria del gallo y de la gallina.—Son innumerables las castas 
de gallinas que se conocen. Existen de todos colores, de cres­
tas más ó menos largas y gruesas, con moño hasta los ojos, ó 
sin él, con una especie de barba carnosa en el cuello y del 
mismo carácter que la cresta, y con barba compuesta de plu­
mas y en forma de collar. 

E l gallo.—Bebe ser grande, tener las patas largas, arma­
das de uñas gruesas y de fuertes espolones, muslos carnudos 
y bien cubiertos de plumas, ancho el pecho, el cuello ergui­
do, la cresta derecha y de un encarnado vivo. Jas alas fuer­
tes, la cola larga y enroscada, las plumas del cuello largas y 
brillantes, el ojo negro y ardiente, altivo el porte y movi­
mientos vivos. 

Gallinas que puede cubrir un gallo.—El gallo empieza á ga­
llear luego que tiene tres meses, y dura su vigor tres ó cua-

21 
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tro años, pasado cuyo tiempo hay necesidad de reemplazar­
lo. Un gallo puede cubrir fácilmente diez ó doce gallinas; 
pero hay quedarle de tiempo en lie upo una buena dosis de 
alimento excitante. 

La gallina.—Una buena gallina debe ser negra, mediana­
mente gorda, con cabeza grande y ojo vivo, cuello grueso, 
cresta colorada y pendiente, y patas azuladas. 

Fecundidad de las gallinas.— No necesitan de gallo para 
poner huevos, pero éstos no son tantos, ni tan buenos para 
empollar, si bien son mejores para conservarlos. Una buena 
gallina pone al año de ciento veinte á ciento cincuenta hue­
vos. Ponen por lo regular casi todo el año , excepto en el 
tiempo de la muda, Noviembre y Diciembre; pero pueden 
dar dos ó tres huevos por semana, si se les alimenta bien y 
se sostiene una apacible temperatura en el gallinero. Las ga­
llinas nuevas empiezan á poner á los diez meses. 

Gallinas lluecas. — Deben elegirse las mas gordas, las de 
mejor plumaje, y las que temen menos la aproximación del 
hombre y de los animales. Se conoce que están lluecas cnan-
do cesan de poner, cacarean sin cesar, marchan con andar 
inquieto, se les pela y pone encarnado el vientre, y se colo­
can por sí mismas sobre todos los huevos que encuentran. 

Preparación de los «wio.?.—Entonces se prepara un nido en 
lugar separado del gallinero, caliente y al abrigo de las hor­
migas y otros animales. Estos nidos consisten en cestas de 
mimbre ó de esparto, cerradas con una malla clara, que im­
pida la -entrada del aire, y cubiertas con un lienzo para in­
terceptar la luz y alejar el ruido. 

Cantidad de huevos que debe ponerse á una llueca.—En tiem-
po frió no deben exceder de doce huevos; en verano sue-
len llegar á quince y áun á diez y ocho , si puede cubrirlos 
bien. Los mejores huevos para incubación son los de las ga­
llinas de un año, cubiertas por gallo nuevo; no han de pasar 
de veinte dias ni sobrenadar en el agua, y deben aparecer 
trasparentes mirados al través del sol. 
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Tiempo que dura ¡a incubación.—Suelen salir los pollos del 
cascaron á Jos veinte ó veinte y dos días. E l pollo, hecho una 
bola hasta entonces y con el pico metido debajo del ala de­
recha, empieza á abrirse camino por la cáscara en la maña­
na del vigésimo dia. Debe visitarse el nido para separar ios 
haevos hueros. Si la cáscara es muy dura, se favorecerá la 
salida del polluelo, cascándola con precaución y despren­
diendo con un alfiler los pedazos cascados. Cuando el polluelo 
empieza á salir y se detiene por falta de fuerzas, se le forta­
lece haciéndole tragar con una cuchara algunas gotas de 
vino. 

Cria de los pollos.—Luego que salen del cascaron todos los 
polluelíos, se les saca del nido con la madre y se les coloca 
en un sitio abrigado, donde puedan moverse sin exposición. 
Se les alimenta con vino el primer dia, mediante tener el 
pico poco consistente; colocándolos por la tarde en la misma 
cesta en que nacieron, para que la madre los caliente bajo 
sus alas por la noche. 

Alimento para los polluelos.—El primer alimento que se les 
distribuya debe ser miga de pan empapada en vino ó mezcla­
da con huevos duros, menudamente picados. 

Después de endurecerse el pico, se les arrojará aechaduras 
de trigo, mijo, cañamones ó cualquier grano menudo. 

Alimentación de las gallinas. — E l alimento ordinario de las 
gallinas se compone de granzas ó aechaduras, de granos y 
de salvado cocido. Les es provechosa la cebada molida y á 
medio cocer, así como la hierba de tiempo en tiempo. Se ne­
cesitan seis onzas de grano al dia para las gallinas que no 
salen del corral, y cuatro para las que salen. 

Gusaneras para las gallinas. — Para economizar grano se 
ha pensado en establecer gusaneras en varios puntos. Se les 
prepara haciendo un hoyo, cuyo fondo se cubre con una capa 
de paja menudamente picada y como de un palmo de altura; 
sobre esta capa se echa una cama de excremento de caballo, 
y sobre ella otra de tierra. E n este estado se pone cierta can-
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tidad de carne, tripas, etc., hasta dejar lleno el foso. Se c u ­
bre todo con guijarros y piedras grandes, para impedir que 
las aves escarben en aquel sitio. Al entrar en putrefacción se 
determinan muchas larvas, que se les suministra á las gallinas 
á paletadas, impidiendo su entrada para que no las coman con 
voracidad. 

Conservación de los huevos.—lodo el mundo sabe que los 
huevos tienen en sí mismos dos causas de destrucción: 

1. a E l germen, si ha sido fecundado; 
2. a Cierta cantidad de aire y de líquidos, que no están al 

abrigo de pérdidas por evaporación. 
Si se dejan los huevos en contacto con el aire exterior, éste 

se introduce á medida que se evaporan los líquidos, produ­
ciendo las mayores perturbaciones. E l punto más importante 
en la conservación de los huevos es impedir que se evaporen 
los líquidos que contienen, y preservarlos de los cambios de 
temperatura, que determinan el desarrollo del germen ó la 
putrefacción, si han sido fecundados los huevos. 

Estratificándolos en cajones con arena fina, ceniza, aser­
r ín , salvado, grano, sal común, etc., se consigue conser­
varlos indefinidamente. L a colocación es la siguiente: se cu­
bre el fondo del cajón con una capa de cualquiera de estas 
sustancias, de pulgada y media á dos y media de espesor; 
se colocan los huevos por la punta más gruesa y se recubren 
con una nueva capa de salvado, etc., que debe exceder las 
puntas de los huevos dos ó dos y media pulgadas. 

Para trasportar es preferible el salvado ó la paja de lino, 
y para guardar en la casa de campo la sal común. Por regla 
general deben estar secas las sustancias que se empleen y 
revestir de papel los cajones. 

Se pueden conservar también los huevos haciéndoles pa­
sar por una lechada de cal. Dos libras de cal bastan para una 
arroba de agua de cal. 

En el gran comercio de huevos que hacen hoy en Ingla­
terra la Francia, Bélgica y Holanda , Francia exportaba 
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en 1865 por valor de veinte y cinco millones de francos, y 
en los cinco primeros meses de 1866 llegó á importar en 
Inglaterra ciento noventa y seis millones de huevos, de los 
que formaban parte cincuenta y seis millones en solo el mes 
de Mayo. Alemania , que quena concurrir en la escala que 
podia hacerlo, veía estrelladas sus tentativas ante la imposi­
bilidad de presentar huevos frescos sin grandes averías. U l ­
timamente lo ha logrado con el siguiente procedimiento: se 
les da una mano de aceite de olivas puro y fresco, que im­
pide en bastante tiempo la introducción del aire. Un obrero 
prepara en un dia tres rail huevos con el gasto de nueve ma­
ravedises por cada doscientos ochenta huevos. 

Castración y cebo de los capones.—X los cuatro meses próxi­
mamente se castrarán los pollos, y entonces cambian su nom­
bre por el de capones. La operación tendrá lugar en tiempo 
más bien fresco y húmedo que seco, y de ningún modo en 
verano. Después de castrados se les puede dejar en libertad, 
aunque separados de las demás aves. Si á la mañana siguien­
te de la operación estuviera lánguido y cabizbajo algún capón, 
se reconocerá la herida, se le lavará con agua tibia si está 
inflamada, y se le frotará con pomada alcanforada una ó dos 
veces al dia. Es una preocupación el creer que hay necesi­
dad de cortar á los pollos la cresta. 

Cebo propiamente dicho.—Es muy difícil cebar un pollo que 
no ha llegado á su completo desarrollo; sin embargo, se pue­
de conseguir que tome algunas carnes y grasa. La carne es 
más exquisita cuanto más cebado esté el capón. Para llegar 
á este resultado se encierran los capones en una jaula des­
pués de castrados; jaula que contendrá várias divisiones, 
en cada una de las cuales se pondrá un capón. Las jaulas 
deben estar colocadas en sitios oscuros y abrigados, pero 
suficientemente ventilados al mismo tiempo. Ántesde poner­
los en las jaulas para someterlos al cebo, se tendrán quince 
ó veinte dias en corral separado , en donde se les alimentará 
con algunos granos, patatas cocidas y harina sin cerner. No 
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conviene que estén flacas las aves que se someten al cebo 
Empezará el cebo por darles grano dos,ó tres dias para que 
se vayan habituando al nuevo género de vida; pero si no es­
tuviesen preparadas, seguirá este régimen seis ú ocho dias 
dándoles de comer tres veces al dia y quitándoles el sobran­
te de cada comida. Después se alimentarán con grano molido 
y en pasta espesa, ó desieida en leche mejor; pero sólo co­
merán dos veces al dia. Es indispensable la regularidad en 
las horas de comida, porque se impacientan y pierden mucha 
grasa. El maíz es uno de los granos que comen con más avi­
dez, pero no debe dárseles sólo, porque la grasa sale un poco 
amarilla y blanda, y vale más alternar los alimentos. Pueden 
beber agua, y pasarse sin ella si la pasta no es muv com­
pacta. 

E l capón puede estar ya bien cebado á los quince dias de 
alimentación de pasta en la jaula, y aun á los ocho y seis dias 
si es de buena raza. Sin embargo, si se quiere complementar 
el cebo, se formarán con la pasta pequeños bolos como una 
bellota', aunque más largos , y se les harán tragar á la 
fuerza. 

Cmrad'On y cebo de las pollas.— Es un error muy genera­
lizado que sufren las pollas porque se les castre para el cebo. 

0 q"e s U s necesario, elegir las engendradas por un gallo 
que haya llegado á su completo crecimiento y que no hayan 
empezado á poner. 

Condiciones de las pollas para el cebo.-Tener seis ó siete 
meses y no haber puesto; que la carne debajo de las alas sea 
blanca; que exista un círculo rejo por bajo del párpado; que 
sean cortas las palas y anchas las espaldas, y el tercio pos­
terior que sea flexible y tierna la piel de las patas; que se 
hallen en buenas carnes. 

Cebo propiamente dicho, —Se les da pasta desde el primer 
día que se ponen en la jaula; pasta que se va aumentando con-
íorme avanza el cebo y las aves digieren con más facilidad. 
be les adm,nistra ]a P ^ i a dos veces al dia. Se les hace I ra -
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gar bolos de pasta, como hemos dicho respecto á los capo­
nes , dándoles en el principio dos en cada comida, después 
tres y cuatro, y asi progresivamente, hasta que el estómago 
de la polla no pueda contenerlos. Si el ave tuviese alguna 
dificultad para digerirlos, se la dejará en libertad. Engrasan 
más ó menos pronto, y se conoce que han llegado á un es­
tado perfecto de grasa, cuando respiran difícilmente, es­
tán muy pesadas y tienen la piel muy blanca. 

Caractéres de las diferentes razas de gallinas. — Gallo y ga­
llina común.—Es tan conocida, que excusamos describirla. 
Hay unas que son muy grandes, y otras que no lo son tanto; 
pero varían mucho en sus colores, que son muy vivos y vis­
tosos en los gallos. Tienen sobre la frente una cresta mem­
branosa , de color encarnado subido, dentada como una sier­
ra, y dos membranas carnosas y encarnadas, pendientes de 
la gorja. La hembra tiene también cresta, pero más peque­
ña. E l gallo se distingue en las dos plumas de en medio de 
la cola, que son muy largas y encorvadas en forma de ar­
co ; en las plumas del pescuezo y de la rabadilla, que son muy 
largas y angostas, y en los espolones de las patas. 

Gallo y gallina moñudos.—Dijeren de las precedentes en 
las plumas que ostentan en la parte más elevada de la ca ­
beza, que son más largas que las otras, y cuyo conjunto for­
ma el moño. Las hay blancas con moño negro, y negras con 

, moño blanco. 
Gallo y gallina de Turquía.—No se diferencian de las co­

munes sino por la variedad y belleza de las plumas. 
Gallo y gallina de cinco dedos.—Su carácter especial es te­

ner cinco dedos en cada pata, dos atrás y tres delante. 
Gallo y gallina rizados.—Tienen todas sus plumas vueltas 

hácia arriba, y como rizadas. 
Gallo y gallina enanos .—Tienen el mismo peso y plumaje 

que la especie común; pero parecen más pequeñas, por te­
ner más cortas las piernas. De esta especie provienen dos 
variedades, el gallo y la gallina calzados, y el gallo y la galli-
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na de Batam, cuyos piés están cubiertos de plumas hasta el 
nacimiento de los dedos. 

Gallo y gallina del Japón . -Cas i del mismo tamaño que la 
especie común. Todo su cuerpo está cubierto de plumas 
blancas, pero muy singulares; porque sus barbillas no están 
unidas unas con otras, comeen las plumas ordinarias, sino 
separadas, como el pelo. Sus piés están cubiertos de plumas 
hasta el nacimiento de los dedos delanteros; pero solamente 
por delante. 

Gallo y gallina negros de Mozambique.—Se distingue esta 
especie de las demás, no solamente en sus plumas, que son 
casi siempre negras, sino también en que la cresta, las bar­
bas, la epidermis y el periostio son tan negros, que, coando 
crecen, parece que les han echado tinta de escribir. 

Gallo y gallina de Persía .-EsVd especie no se diferencia 
de las demás sino en que crece sin rabadilla, y carece por 
consiguiente, de cola : parecen perdices ó gallinas de Guinea 
en su forma. 

Gallo y gallina i n g l e s a . - U gallina inglesa es notable por 
las pequeñas dimensiones de todas las partes de su cuerpo-
tiene las patas cubiertas de plumas hasta la punta de las uñas-
sus alas, casi siempre caldas, van arrastrando por el suelo-
tienen mucha propensión á engordar, pero ponen huevo¡ 
muy pequeños. Ei gallo es de mayores dimensiones, de coló-
res cambiantes en sus plumas, y muy valiente para la lucha 

Gallo y gallina de Padua.-Conocida esta especie con los 
nombres de rusa ó americana; es notable por el extraordi­
nario desarrollo de sus miembros, sobre todo de sus patas 
muy largas y muy fuertes ; su cola y su cresta son pequeñas; su 
canto; en la edad adulta, difiere mucho del del gallo comun­
es menos agudo, ménos prolongado, pero más grave v como 
ronco. Sus huevos son ménos gruesos que los de muchas es­
pecies comunes, y teñidos de un ligero color de rosa ó pa­
jizo. Los polluelos de esta variedad son más delicados de 
enarque los comunes. Nacen casi sin pelosa, y llegan á un 
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tamaño bastante grande ántes de tener plumas. También te­
men las intemperies tanto como los pavipollos. Sin embargo, 
son may apreciados por su precocidad, fecundidad y gran 
tamaño. 

En el parque de Madrid, en el Retiro, se ostentan las mag­
níficas gallinas de Padua, variedades dorada y plateada. 

Gallo y gallina avestruz ó de Cochinchina.—Vnsi de las aves 
más notables que existen es ciertamente esta gallina, á la 
que se ha dado el nombre de gallina-avestruz. Sobrepuja 
en talla y vigor á todas las demás aves conocidas de la fa­
milia de las gallináceas; su color general es castaño subido 
y brillante, con una marca negra en el pecho en forma de 
herradura; la cresta es de medianas dimensiones y dentada. 
Sus huevos son gruesos y de color de chocolate, que han de­
generado en rosa entre nosotros. Los gallos son enormes, 
pero muy propensos á las enfermedades de los pies, de las 
que mueren muchos. 

Gallo y gallina de Brahma.—Las aves de esta raza, que se 
encuentran en el parque de Madrid, son muy parecidas á las 
de Gochinchina, pero son más pequeñas y de colores blanco 
y claro. 

Gallinas de seda.—También se encuentran en el parque 
de Madrid gallinas de esta raza, que son pequeñas, con la 
cola levantada, muy parecidas á las palomas, blancas y de 
colores muy claros y con plumas de mucha suavidad. 

Gallinas de Crevecrceu.—SQ encuentran en el mismo parque 
unas gallinas grandes, negras y con moño, que se aseme­
jan más bien á los cuervos que á las gallinas. 

GaÜinas de la F lex .—Y por último, se ostentan también en 
dicho parque otras gallinas grandes y negras, con cresta pe­
queña y mucha sobarba, que parece pertenecen á una raza 
activa. 

Opinión más acreditada sobre la utilidad de las diferentes razas 
de gallinas.—Hoy se estudia con mucho afán la gallina bajo 
el punto de vista económico, y se va generalizando la creen-
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cia de que ha habido muchas ilusiones respecto i las que son 
mas pouedoras y sobrias, lasque cuidau mejor sus X T o s 
y las que tienen carne más sabrosa. pouuetos 

La rara cochmchina ha perdido mucho de su fama- la 
dorkmg, se constdera un capricho; la célebre de M ^ s „« 
se aclimata bien en todas partes 

s i s l r f ad0( ^ l a s , o b s e ™ c i » ^ Patenta que el mejor 
emaoTar C T ^ f T ^ ^ eSC0^ P ^ empolla, los huevos de las gallinas más vigorosas v activas 

E v f e r M s de lm , . , / / , « , « . - , „ s enfermedades de as 
aves prov.enen por lo regular de la mala elección de alimen-

esta y del gallinero. Los caracteres generales que presentan 
la enfermedades de las aves se manifiestan pof el cotor 
pahdo de sus crestas, por su aspecto mustio, por la aspere-
de s u l " T í 13 lrÍ3teZa de l0S y ^ lentitud de su marcha. Las principales enfermedades son : 

La p ^ m . - A l a c a por lo regular á las gallinas nuevas y 
delCa"ua rtSÍealPrPOr ™M™^<> m la suciedad 
del agua . su lengua toma un color amarillento, y en su ex­
tremo aparece una película jaspeada de un blanco mate oue 
es menester despegar cnidadosameete con un alfiler b o m a 

c rma^ t c ? ; " " laVa,la.Il3ga C 0 U ™ ^ ' Se ' a ^ a con manteca fresca, y se le da salvado mojado 

húmrdro-l~0CaSÍOna fSta enfermedad el mucho alimento 
o sooa e / COrre§,,'la 86 ieS da ^ o s , mijo 
L vino r " . ? ? ' 1 81 00 Cede' Una Ínfusion de manzanilla en vino canente. 

JZ77r ' " ^ ^ - ^ enfermedad proviene de lasn-

expete los excrementos, concluyendo con un tumorcho en la 
pa te superior de la rabadilla, que se cura sajándole con 
nna navaja muy afilada, estrujándole para dar salida al pus, 
y lavándolo con vinagre, agua y heces de vino 

Bxtvemmienlo.-Lo produce el alimento seco y ardiente, 
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como la avena y el cañamón ; se cura dando á la gallina una 
ó dos cucharadas de aceite, y si no cede, una pequeña do­
sis de maná desleído en agua con harina de centeno y un 
poco de lechuga picada. 

L a poto.—Se conoce por la dureza y á veces por la hin­
chazón de las patas. Es causada por la humedad, y desapa­
rece con sólo trasladar la gallina á sitio seco y abrigado. 

L a tos. — E s una de las enfermedades más fatales en las 
gallinas, y se manifiesta por un ronquido sordo, por hipo 
y hasta por ahogo, producido por la acumulación en las vias 
respiratorias de infinitos gusanillos rojos, de los que llegan á 
verse libres por el uso de cocimientos amargos. 

L a pústula.—Se observan frecuentemente en el cuerpo de 
las aves pequeñas pústulas contagiosas, que lasatormenlan y 
abaten. 

Se curan las pústulas frotándolas con manteca fresca ó con 
nata, y dando de comer á las gallinas lechugas, y haciéndo­
las beber agua en que se haya disuelto ceniza de leña. 

Llagas y heridas. —h\s llagas que resultan de riñas y otros 
accidentes deben lavarse alternativamente con aguardiente 
laudanizado y manteca fresca, y las de los ojos con leche y 
agua. 

Piojos y pulgas.—Esla plaga, debida al poco aseo, se hace 
desaparecer con esmerada limpieza. Y si no bastase, se ba­
ñarán las gallinas en agua en que se hayan cocido cominos 
ó ajenjos, sazonados con pimienta, ó en agua de jabón. 

Fracturas.—Sucede muy comunmente que las gallinas se 
rompan una pata ó un espolón. En este caso se les debe 
encerrar, darles buen alimento y agua fresca en una habita­
ción donde no se encuentre ningún objeto en que encara­
marse ; no hay necesidad de ligar la pata herida, porque es 
suficiente el reposo para sanarla. 

C r i n «le los pavos.—El pavo es originario de América, y su 
color varía desde el blanco al negro; su cabeza y su cuello, 
casi desprovistos de plumas, están dotados de carnosidades, 
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que pasan rápidamente del color blanco al encarnado y azul 
según están tranquilos ó alterados. 

Diferencias entre el pavo y la p a v a . - S e distingue el macho 
de la hembra, principalmente en la edad adulta, por el des­
arrollo de las carúnculas carnosas, que pueden alargar ó 
contraerse á voluntad. La mitad de sn pechuga está vestida de 
una pelusa poblada y tiesa; sus patas están armadas por de­
tras de un espolón , de que carece la hembra , y su cola se 
desenvuelve en forma de rueda ó abanico. 

E l pavo. - Es el rey de los gallineros, que avasalla á todas 
las demás aves, y se irrita hasta con el hombre si le hostiga 

L a p a v a . - L a pava rara vez empieza su postura ánles del 
ano : se complace en buscar su nido entre breñas y matorra­
les, en parajes ocultos y al rededor de ios cortijos. Es muy 
observadora y recelosa, pues siempre cree que la siguen 
cuando va á depositar sus huevos. Debe encerrársela cuan­
do está en postura para que no extravie sus huevos, que sue­
le poner de dos en dos dias. 

Incubación de los huevos.-Generalmente se ponen en una 
canasta veinte huevos. Durante la incubación no necesitan 
de nmgun genero de cuidados, como las gallinas, porque es 
mayor su constancia y se prestan voluntariamente á empo­
llar tres ó cuatro veces seguidas ; pero no conviene abusar 
de esta preciosa facultad, para no debilitarlas demasiado 

De los pavipollos.-Nacen generalmente con un granito en 
medio de la parte superior del pico, que debe extraerse coa 
un alhler. Debe procurarse que salgan del cascaron en Mayo, 
por ser muy frioleros. Se les mantiene como á los pollos 
cuando son pequeños, pero con más insistencia, por ser muy 
abandonados, acortándoles la ración después de los ocho 
días, para dejarles que anden libremente por el campo, á fin 
de que se procuren hierba que picar. Todas las mañanas se 
les deja ai aire libre cuando el tiempo es bueno; pero hay 
que ponerlos á la sombra cuando se acerca el mediodía Si 
se nota que están tristes, se les hace tomar un poco de vino. Es 
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preciso evitar que se mojen, pues se hinchan y mueren si no 
se les envuelve en un trapo caliente y se les pone junto al 
fuego ó al sol. 

Cebo de los pavos. — El pavo es muy voraz; se man­
tiene y se le ceba con patatas, bellotas, castañas, nueces 
y algunas harinas de poco valor. Casi siempre hay que for­
zar al animal, haciéndole tragar la cantidad de alimento ne­
cesario para acabar de cebarlo; al efecto se le hace tragar 
unas veinte castañas ó nueces al dia y en dos ó tres veces, 
aumentándose rápidamente la dosis , que puede llegar hasta 
ciento cincuenta por dia ; siendo tal su fuerza de digestión, 
que á las dos horas ha digerido completamente las nueces y 
las cásea ras. 

Alimentación de los pavos con carne.—Bosc, que ha estudia­
do la vida de los pavos silvestres en los campos de la Luisi-
nia, aconseja que se mezclen sustancias animales y vigetales 
para alimentar los pavos, con lo que se consigue dar á la 
carne un gusto más exquisito. 

Otro método de cebo.— Se pueden combinar várias sustan­
cias alimenticias, que dan por resultado un cebo satisfacto­
rio. Después de emplear granos y semillas de todas clases, 
con trozos de patatas, remolachas, bellotas, castañas y nue­
ces, se les puede dar á ios quince dias una pasta compuesta 
de patata cruda ó cocida y harina. Se desleirá en leche cua­
jada y se formarán bolos, que se harán tragar á los pavos por 
suplemento en cada comida, empezando por uno y conclu­
yendo con un crecido número. Después de hacérselos tragar 
se les dará leche. 

Se emplean los mismos procedimientos que para los capo­
nes y pollas castradas. 

Castración de los pavos. — Rara vez se apela á castrar los 
pavos para cebarlos; es tal su voracidad, que se les puede 
cebar con mucha facilidad, sin necesidad de recurrir á aquel 
medio, imprescindible para engordar á casi lodos ios ani­
males. 
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C n a de! pavo re«l. _ Es originario de la India, y es cono­
cido por su admirable plumaje, por la hermosa cola del ma­
cho y por el elegante penacho que adorna su cabeza 

tpoca del desarrollo del pavo y pava r e a l . - L z fuerza prolí-
fica la adquiere el pavo real en todo su poder á los tres años 
y las pavas á ios dos. ' ' 

Postura é incubación de la pava real. - La pava pone mu v 
pocos huevos, los deja caer en cualquiera parte, y los per-
dena si no se la obligase á poner en el gallinero. La incu­
bación se verifica en los mismos términos indicados para la 
pava ordinaria. 

Los poUuelos.-k\ mes ó á las cinco semanas, que es cuando 
empieza á manifestarse en los pavipollos la cresta 6 penacho 
es cuando sufren una crisis semejante á la que padecen lo¡ 
pavos comunes al desarrollarse sus carúnculas. En cuanto 
salen del cascaron, los lleva la madre fuera de la casa - pero 
es prudente vigilarlos los primeros dias. A los cuatro ó cinco 
meses se empieza á cebarlos, cuando se quiere tener carne 
delicada. Su alimento y sus enfermedades son iguales á las 
de la pava vulgar. 

Enfermedades de lo*pavos. ^ L o s ^ están expuest 
como las galimas, á la pepita , a la gota, á las indigestione¡ 
Y á la diarrea; pero la enfermedad más peligrosa es el ^ ra­
no, que se desarrolla en el pico, en el gaznate, y exterior-
mente en todas las partes desprovistas de plumas. Se cree 
contagioso, por lo que se debe incomunicar al animal enfer­
mo, dándole vino y alimentos calientes. 

€ d a de la p lutada . -Es originaria de Africa v tiene un plu­
maje particular, manchado de negro y blanco. Su tamaño es 
uo termino medio entre la pava y la gallina. En su frente se 
nota una especie de excrecencia cónica, carnosa, arrugada y 
de color azulado; se advierten también unas carúnculas car­
nosas de un hermoso encarnado, que caen á derecha é iz­
quierda de la comisura del pico; las mejillas son azuladas en 
ei macho y coloradas en la hembra. 
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Circunstancias que concurren en la pintada.—Es un ave muy 
bonita, pero desagradable por su turbulencia, índole salvaje 
y graznido. No empieza á poner hasta que entra el calor, 
pero pone cerca de ciento cincuenta huevos al año ; éstos son 
pequeños, bastante puntiagudos y de un gusto muy deli­
cado. 

Incubación de ¡a pintada.—Siendo esta ave tan abandonada 
para la cría, pues se deja con la mayor facilidad su nido para 
saltar por encima de las leñeras y tapias, se acostumbra que 
empollen sus huevos las gallinas comunes. Es muy difícil ob­
tener huevos con oportunidad, pues por más que se obligue 
á la pintada á que los ponga en el corral, siempre busca los 
puntos más inaccesibles y más ocullos, gozándose casi siem­
pre en depositarlos en garberas de leña y de hierba. 

Alimento de la pintada. — Se mantiene como el pavo; 
pero apetece con avidez ios huevos de las hormigas, cuando 
se los puede proporcionar en gran cantidad. 

Cría del falsaw. —Aunque no ha podido reducirse á com­
pleta domesticidad á esta preciosa y delicada ave, se cria, 
no obstante, con el fin de ponerla en libertad para aumentar 
la caza. 

Variedades de faisanes.—Se conocen tres clases : el común, 
el plateado y el dorado. 

Aunque la cría del faisán común es la menos difícil, no 
deja de ser aventurada y engorrosa, por lo huraño de esta 
ave. 

Incubación de los huevos.—Se eligen por lo general gallinas 
nuevas comunes para echarlas huevos de faisán, y mejor aún 
inglesas, porque no alejan tanto los polluelos de la casa como 
las faisanas. 

Alimentación de los polluelos de faisán. — E l primer alimento 
debe consistir en huevos duros picados y huevos de hormi­
ga de cuando en cuando ; á los dos meses ya se les puede 
dar aechaduras de trigo ó granos menudos, y á los tres ne­
cesitan el alimento animal para reponer sus fuerzas, perdidas 
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en la muda. Desde esta época se les encierra ó se les corta 
las alas para que no vuelen y se escapen. 

Enfermedades del faisán. — Al mudar las plumas, á los tres 
meses, suelen sufrir los faisanes una crisis maligna, á veces 
muy fatal; para fortificarlos y hacer que la conlleven mejor y 
se salven, se les suministra alimento animal, y especialmen­
te huevos de hormiga. 

t v e s a c u á i i c a s -Nos ocuparemos esencialmente delsanso 
y del pato. 

E l ganSo ._Es una de las aves más útiles, pues proporcio­
na plumas para escribir, manteca abundante y carne de 
buena calidad. Los gansos viven en paz con todas las aves 
de corral y entre s í ; pero si se les ataca ó asusta, especial­
mente cuando tienen crías, se abalanzan á su enemigo con el 
cuello erguido y el pico amenazador. Son naturalmente l im­
pios y buscan con afán el agua fresca y se atusan las plumas 
con ios piés. 

Castas de gansos domésticos. — Hay dos castas de gansos 
domésticos : la grande y la chica, que no es más que una va­
riedad de la grande. De la unión de un macho grande con 
una gansa pequeña se ha obtenido una vareidad mixta me­
diana y de carne muy fina. 

Colores de los gansos. — E l color normal del ganso es el 
blanco, con más ó ménos mezcla de negro ó de pardo. Son 
más apreciados por su plumaje los enteramente blancos. 
, Postura de la gansa . -Va ganso cubre cinco ó seisgansas. 

Se conoce que va á poner la gansa cuando se la ve traer y 
llevar en el pico paja para formar su nido, y quedarse largo 
rato sobre los huevos. Pone desde Febrero, si la tempera­
tura es benigna. 

Incubación de las gansas.—Cmndo llega este caso, se es­
parce paja seca y cortada en el sitio elegido por la gansa, y 
si no es bueno, se elegirá otro mejor, en el que se echará 
paja y ortigas, cuyo olor les es muy grato. Aquí depositará 
sucesivamente sus huevos, sobre todo si se le pone al elimen-
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to á la puerta y un barreño de agua, en donde pueda beber 
y áun bañarse durante la incubación. Cada hembra puede 
cubrir catorce 6 quince huevos, durando la incubación de 
veinte y siete á treinta dias. 

Alimentación de los pollmlos.— Huevos cocidos, picados y 
mezclados con ortigas tiernas, pan ó harina de trigo, cebada 
o maíz, constituyen el primer alimento, que se reemplaza á 
los cinco ó seis dias con patatas cocidas mezcladas con maiz. 
Conviene tenerlos abrigados durante los primeros dias, por­
que la pelusa que les cubre no es bastante para preservarles 
del frió. 

Instinto destructor del ganso.-Ko deben ir á los campos á 
pastar, porque se ha experimentado que destruyen con su 
pico los sembrados, y multiplican las hierbas dañosas con su 
excremento. 

Cebo de los gansos.—Se les despluma por debajo del vien-
íre, se les da bastante alimento y se les encierra en lugar 
reducido y oscuro, donde no tengan mucho movimiento v 
hurgan una vida reposada. Se empieza la operación en el mes 
de Octubre, ántes que entren en el celo. 

Cebo á la polonesa.-Se acostumbra cebarlos en Polonia 
metiendo los gansos en una olla de barro sin fondo, de modo 
que el animal no pueda menearse en ningún sentido. Como 
la falta del fondo permite que los excrementos caigan fuera 
la operación se reduce á alimentarles bien con harina dé 
maíz mezclada con nabos cocidos. A los quince dias es tal 
el volumen que adquieren, que hay que romper las ollas para 
sacarlos. 1 

Castración de los gansos. - Hoy está abandonada, como 
mutil, la castración de los gansos, por no conducir á apresu­
rar el cebo una operación tan bárbara y cruel. 

Utilidades del ganso.-liemos dicho que se utilizan las plu­
mas, la manteca y la carne. 

Aprovechamiento de las plumas.-Se utilizan dos clases de 
plumas: las que se sacan de l^s alas sirven para escribir, y 



— 538 — 

las pequeñas se emplean para almohadas. Se despluma (res 
veces al año á los gansos viejos. No se desplumará á las ma­
dres hasta seis meses después de haber quedado lluecas. Se 
despluman por debajo de! vientre, al rededor del cuello y de­
bajo de las a!as. 

Enfermedades de los gansos.— Los gansos, lo mismo que las 
gallinas, están expuestos á la pepita, á la diarrea, sarna y 
resfriado, y se les cura por los mismos medios. 

Son muy propensos á la apoplegía. Cuando son atacados 
de esta enfermedad, se ponen á dar vueltas, y perecerian 
muy pronto si no se les sangrara, abriéndoles, con una 
aguja grande ó con un cortaplumas, una vena muy mar­
cada que tienen debajo de la membrana que separa las 
uñas. 

La cicuta, á que son muy aficionados, y el beleño, soa 
para el ganso venenos activos : apenas han tragado una hoja, 
cuando caen con las alas extendidas, y perecerian en medio 
de horrorosas convulsiones, si no se les administrase inme­
diatamente leche fresca con ruibarbo. 

Es menester limpiar con cuidado las ortigas tiernas que se 
dan á los polluelos, porque esta planta se convierte en vene­
no activo para el animal cuando está atacada del tizón ó 
de pulgones. Cesan ios accidentes que resultan, dando al 
ganso un poco de agua tibia, en la cual so disuelven cuatro 
ó cinco granos de ca i . 
; €i'Ul dc8 8*ato .-El pato es una de las aves de corral más 
fáciles de criar, y la más económica y productiva. 

Diferencia entre el macho y la hembra.—Se llama pato al 
macho y pata á la hembra. Se distingue el macho de la hem­
bra por dos ó tres piumiias retorcidas que lleva en la cola, y 
algunas veces por la ünla verde oscura que deja ver el plu­
maje de su cabeza y cuello. 

Especies y variedades de palos.—Se conocen dos especies ; 
el de Europa y el de Berbería. 

Pato de Europa.—Se distingue notablemente por las di-
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rnensiones de su cuerpo : el pato doméstico común, del que 
venimos hablando, exige agua más imperiosamente que el 
pmso, que es menos aficionado á recorrer ios campos, y 
tienen menos inconvenientes sus correrías. 

Palo de Berbería. — E l pato morisco ó de Berbería se dis­
tingue del común por sus formas y costumbres : es más gor­
do y más fuerte. No necesita agua; se baña muy rara vez; 
ie gusta volar y encaramarse sobre las garberas de leña y 
puntos más elevados del corral. 

Diferencias del macho y la hembra del palo de Berbería.— 
E! macho no tiene sobre la cola el monito de plumas retor­
cidas que distingue al pato común, y sólo se diferencia de 
la hembra por la cabeza: en sus mejillas y en la parte supe-
rior del pico se ven carúnculas rojas muy largas, pero que no 
se dilatan; su plumaje es blanco ó negro bronceado, pero sin 
mezcla de dos colores. 

La hembra pone huevos mayores y de otro color que los de 
la pata común; apetece fabricar su nido en sitios retirados, 
y cubrir sus huevos en el mismo punto en que los pone. Es 
mejor llueca que la pala común; no habiendo necesidad 
de encerrarla ni de visitarla para que ella cuide bien sus 
huevos. 

Los polluelos de pala berberisca. — En el momento de salir 
los patitos del cascaron, buscan el agua mucho más que 
cuando son crecidos; pero debe alejárseles de ella cuando i a 
temperatura no es muy subida, porque suelen sucumbir fácil­
mente al menor frió. 

Cebo del pato de Berbería. S e ceba corno los patos comu­
nes, y su carne es excelente, con tal que se le corle la ca­
beza, luego que muere; para que no comunique su olor fé­
tido al resto del cuerpo. 

Cria áe Sos Conejos.—El conejo es un animal vertebrado, 
mamífero y roedor, perteneciente al género de las liebres. 

Daños que causa el conejo en la agricultura.—No son posi­
bles los cultivos del campo, y mucho ménos los de huerta, 
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donde quiera que este animal sienta sus reales, y se propaga 
en gran número. Tanto es así, que ¡a mayor parte de los 
agrónomos se han ocupado con preferencia de los medios de 
exterminarlos, en vez de dedicar sus tareas á facilitarla pro­
pagación. No obstante, este animal puede ser útil en una 
explotación rural, y dejar beneficios con su carne, su piel y 
su pelo. 

Especies y variedades de cowe/os. —Aunque no se distinguen 
especies marcadas, existen variedades de diferentes tamaños 
y colores, que dan carnes más sabrosas, y ofrecen mayor ó 
menor fecundidad. 

Conejos de pelo plateado.— Se prefieren los que se conocen 
con el nombre de pelo plateado, y que se distinguen por la 
hermosura de su piel. 

Conejos de Holanda. — E \ llamado de Holanda suministra 
una excelente carne, y merece propagarse por su porte y 
tamaño. 

Conejo de Turqma.—Esle conejo, de pelo blanco, llamado 
también velludo y de Turquía, es el mejor de todas las razas 
comunes. 

Conejo de Indias. —No es de gran tamaño y se multiplica 
prodigiosamente; pero su carne ofrece un sabor y un olor 
poco gratos al paladar y ai olfato. 

Conejos de campo.— Muy buenos por su carne, su piel y 
su pelo, y sufridos para las intemperies, necesitan , no obs­
tante, ciertas condiciones de esparcimiento y de verdura para 
acomodarse á la propagación doméstica. 

Fecundidad de los conejos—Su fecundidad es tan extraor­
dinaria , que un solo conejo y tres conejas pueden producir, 
en un año, desde 160 á 200 gazapos. 

Cuidados que exigen los gazapos.—Se dejan al cuidado de 
la madre hasta que tienen cerca de un mes, pasado cuyo 
tiempo, se les separa para la venta ó el consumo de la explo­
tación rural, ó se les pone en sitio aparte, más espacioso y 
ventilado. Debe aislarse el macho durante la cría; pues, 
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de lo contrario , hay exposición á que mate los gazapos. 

Causas que se oponen á la multiplicación de los conejos.— 
Ademas de sus instintos destructores, que cortan con tanta 
limpieza como podría hacerse con tijeras de podador, ar ­
bolaos ya a!go gruesos, y descortezan cuantos troncos a l ­
canzan, se opone también á su propagación la excesiva 
mortandad de estos animalitos, que defraudan no pocas ve­
ces las esperanzas y los intereses del productor. Las más de 
las veces proviene ésta de la humedad y falta de cuidados. 
E l frió, la humedad en las madrigueras, la falta de aire, el 
poco espacio de que disponen para sus movimientos, y la 
escasez de alimentos sanos y de agua limpia „ acusan esa 
extraordinaria mortandad, que no ocurre en las conejeras 
cuidadas con más solicitud y esmero. 

Establecimiento de grandes conejeras. — Se elegirá un terre­
no seco, y si puede ser, arenoso ó cascajoso. Sobre este ter­
reno se levantará un edificio proporcionado á la extensión 
de la cría. Se hará un hoyo en relación al número de cone­
jos que se quiere mantener, partiendo del dato, que para 
60 conejos se necesitan 100 pies de longitud, 8 de anchura 
y 5 do profundidad. Si el sitio está expuesto al Mediodía y 
con grandes árboles al Norte, las condiciones serán inmejo­
rables : el fondo del hoyo se enlosará con ladrillo, con tablas 
clavadas ó con piedras, cubriendo este pavimento con tierra 
algo sustanciosa, y poniendo sobre esta capa otra de medio 
pié de arena cascajosa, formando lomo, y una atarjea enla­
drillada por todo lo largo del hoyo, con un agujero en cada 
remate, que reciba las aguas que corran del medio. 

División del vivac. ~ E \ vivac se dividirá en'veinte corrales 
ó cercados, que se formarán con estacas muy unidas, y cada 
uno contendrá un conejo y tres conejas. E l conejo se colo­
cará en un sitio donde habrá un pié derecho, al cual se suje­
tará el macho con una cadena, procurando que el fondo de la 
madriguera termine en un cántaro ó vasija capaz de encer­
rarle , y de impedir que las hembras se entretengan en es-
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carbar. E i comedero deberá estar al alcance del conejo, y 
las madrigueras de las conejas en sitio opuesto á ja del ma­
cho, y con las mismas precauciones para evitar que escarben 
y so marchen. 

Comedero para conejos.—Shuaiíág á lo largo del vivac ar-
boíitosy arbustos de sombra, que resguarden á los conejos de 
la acción del sol cuando calienta demasiado, se pondrá á su 
inmediación el comedero, que consistirá en una especie de 
enrejado a! lado de las madrigueras, en cada una de las cua­
les habrá su trampa correspondiente para cuando se quiera 
separar á los gazapos de sus madres. 

Alimentación de los conejos.-S\ la limpieza y la conve­
niente separación en pequeños grupos es tan importante para 
su salud y su multiplicación, porque así se evitan las pertur­
baciones que tanto les perjudican, la alimentación es el punto 
mas culminante de la cría. Unos aconsejan que se les dé ali­
mento húmedo, y otros seco; pero la experiencia demuestra 
que ambos extremos son perjudiciales, y que la combinación 
del alimento en los dos estados, mantiene mejor su vigor y 
favorécela multiplicación. El heno, la cebada y el salvado 
constituyen el forraje seco más conveniente; las hierbas, las 
raíces, las coles y lechugas son su mejor alimento húmedo 
y el que comen con más apetito. 

Precauciones con que se les da el alimento. — Deberá darse 
con mucha precaución el forraje verde, porque el que se cria 
debajo de los setos y matas puede estar mezclado con pere-
ji l y cicuta, hierbas que les dañan y áim les hacen reventar. 
Cuando se les da alimento seco, se cuidará de ponerles agua 
limpia para que beban, la que se retirará cuando coman hier­
bas, coles, lechugas ó cualquier alimento verde. 

Conejeras en jaulas.— En los países meridionales, donde 
la acción del frió no impide el que puedan criarse los cone­
jos al descubierto, se emplean jaulas ó cajas de mallas de 
alambre fuerte, en las que se colocan los conejos en todos 
sus estados, lo que acusa mayor limpieza , ménos malos 
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olores y enfermedades , y mayor producción sobre todo. 

La conejera de la escuela de capataces agrícolas, estable­
cida en las inmediaciones de Barcelona por la Junta provin­
cial de Agricultura de la provincia, es un buen modelo, que 
harán muy mal en no imitar los dueños de fincas rurales que 
quieran tener conejeras limpias y sanas, y evi tará la vez la 
destrucción de sus plantas. 

Jaulas para la cria de conejos. — Son rectangulares, con 
los seis lados de malla de alambre, afianzada á un armazón 
de madera. Las dimensiones suelen ser de cuatro pies de 
longitud, dos y medio de anchura y veinte pulgadas de altu­
ra. Estas cajas ó jaulas se colocan sobre bancos de piedra, 
que presentan en su cara superior una inclinación brusca, 
embaldosada , por la que resbalan á una canal general los 
excrementos , orinas y despojos de su alimento , que se 
hacen marchar al estercolero , impulsados por el agua que 
se emplea para lavar y limpiar los planos inclinados y las 
canales. 

Usos de las jaulas ó cajas de alambre. — En una caja se tie­
nen los machos y en otra las hembras. Siempre que convie­
ne efectuar la cubrición, se ponen en caja separada tres 
hembras y un macho, que se separa tan luego como quedan 
preñadas las primeras, las que permanecen allí hasta que se 
acerca el momento del parto, en que se trasladan á otra nue­
va caja, que comunica por uno de sus lados menores con tres 
madrigueras de arcaduz de noria, en donde se encierran para 
el parto. Antes de que éste se verifique, se les echa en la 
caja pelusa, esparto y otra broza para que puedan formar la 
cama que ha de recibir los gazapos, que se pondrán á su vez 
en caja aparte luego que tengan más de medio mes. 

Alimentación de los conejos en las jaulas. — Se les mantiene 
con los mismos alimentos y en la misma forma que en las co­
nejeras ordinarias. 

Ventajas de las conejeras enjaulas.—Estas conejeras ofre­
cen las ventajas de mayor salubridad. menos malos olores. 
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aprovechamiento de los excrementos sólidos y líquidos v 
sobre todo, mayor producción; pero este sistema de reclu 
sion exige un clima benigno y edificios cubiertos, para pre­
servar los conejos de las intemperies por las noches, v en los 
días mas crudos ó ardorosos del invierno y el verano 

Enfermedades, y modo de c?irar/a5.-Las principales enfer­
medades á que están sujetos los conejos son !a oftalmía y la 
cola o hinchazón de vientre. 

La oftalmia.-Xcomete principalmente á los más jóvenes 
cuando tienen de tres á cuatro semanas. Se llenan sus oio¡ 
de agua, se estrechan poco á poco los párpados, se oscure­
ce la vista, y por fin se cierran del todo 

Casi siempre es la humedad de la paja la causa de esta 
dolencia, por lo regular mortal. Para curarla es preciso des­
de que se le ve atacado de ella, colocar al animal en un s i ­
tio seco, tenerle lo más caliente posible, y no darle de comer 
mas que semillas y pan tostado; y si áun mama, se lereem-
plazará la leche de la madre con otra, que se le hará trabar 
con el canon de una pluma. 

La bola ó hinchazón de v ient re . -Es siempre consecutiva á 
una alimentación húmeda ó de mala calidad, y también á la 
excesiva cantidad de agua que se le ha dejado beber. En to­
dos estos casos la enfermedad ocasiona una hinchazón ex 
traordinana de vientre, que presenta una especie de bola de 
agua, muy voluminosa. 

Esta enfermedad es casi siempre mortal; se llega sin em 
bargo algunas veces á curarla, dándoles por único Alimento 
moyuelo, salvado muy seco, avena ó pan tostado: se debe 
cuidar también de tenerlos en un sitio caliente y con paja seca-
y cuando empiecen á volver á su estado natural, se les puede 
dar una poca hierba, que se habrá secado á la sombra, mez­
clada con el mejor heno que se pueda proporcionar. 

Las demás enfermedades de los conejos, que por cierto 
son muy pocas, deben sólo considerarse como liseras indis­
posiciones, fáciles de remediar, bien variándoleslosalimen-
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tos, ó bien dándoselos más sustanciosos, como pan, avena, 
trigo, etc. 

C r i a del ganado lanar.—El ganado lanar pertenece á la fa­
milia de los rumiantes. Se llama oveja á la hembra y carnero 
al macho. Se denominan borregos hasta que tienen un año ; al 
año corderos, álos dos primales, álos trestercencos, y á los cua­
tro carneros. Se da el nombre de moruecos á los machos des­
tinados á la reproducción. 

Razas de ganado lanar. — Casi todo el que se encuentra eo 
Europa ha debido pertenecer á una misma raza, modificada 
por várias circunstancias de clima, régimen y alimenta­
ción. 

División de las razas.—Se dividen, en primer lugar, las 
razas, por la longitud de su lana, en carneros de lana larga y 
carneros de lana corta. 

Caractéres generales de los carneros de lana larga.— Los ani­
males de esle grupo se diferencian mucho de los de lana corta 
por sus caractéres exteriores, costumbres, género de vida y 
clase de lana. Tienen generalmente más brío y más viveza 
que los de lana corta; engordan con extremada facilidad, 
adquiriendo una enorme cantidad de grasa y viven muy bien 
en países húmedos si cuentan con pastos abundantes y sus­
tanciosos. La lana de estos carneros es larga, sedosa, lisa, 
sin ondulaciones y en forma de mechones caídos. 

Las principales razas de lana larga son : 
Carneros de cola gruesa.—Llamados también de Berbería, 

de Arabia y de Túnez, son de mediana alzada y tienen dos 
cuernos regularmente, y algunas veces cuatro, echados ha­
cia atrás y retorcidos; orejas de tamaño regular y caldas; 
lana larga y basta, que cae en mechones espesos; cola que 
casi les arrastra y que presenta en su parle anterior y superior 
una bolsa de poca consistencia y de peso de trece á cuaren­
ta y cinco libras. 

Alguna vez hay que enganchar este animal en un carrito 
para que pueda andar, llevando encima de él su propia cola. 
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Se subdmde esta raza en varias tribus, que unas tienen dos 
bolsas y otras una. Pertenecen á la primera el carnero de 
Fersia, el de China y el del mediodía de Rusia, v al segundo el 
del Alto Egipto. Hay otra tercera tribu, que se cria en Astra­
cán y que sólo presenta un ligero bulto en la base de sa cola-
y otra cuarta, de cola muy larga y gruesa, que se cria en el 
Cabo de Buena-Esperanza. 

Las famosas pieles de Astracán pertenecen á los borregos 
de la tercera tribu, que se sacrifican recien nacidos 

Carnero de piernas largas. — La raza de Guinea es la que 
ostenta las piernas más altas. Los hay que miden tres pies y 
seis pulgadas de altura desde la palomilla al suelo y cuatro 
pies y diez pulgadas de largo. No presenta caractéres de lana 
y si unos pelos largos y recios en el cuello. Su color varía 
entre blanco, negro y pardo; sus orejas son caldas , y sus 
cuernos medianos dan vuelta á éstas. Paren más de un cor­
dero. 

Raza fl.amenca.~Se distingue de todos los carneros de E u ­
ropa por su alzada. Existen carneros que miden dos varas 
desde la nuca al nacimiento de la cola, con altura y ensanche 
proporcionados-. No tienen cuernos, y sí unos pitones ó ca­
llosidades donde deben tenerlos. Ofrecen cabeza pequeña, 
cola larga y lana de nueve á trece pulgadas de longitud, en­
tre fina y basta, cayendo en mechones. Las hembras paren 
dos y tres borregos. 

Necesitan mucho y buen pasto para mantenerse, adqui­
riendo un volumen y un peso muy considerables, pues en­
gordan fácilmente y de prisa. Son originarios de Flándes. 

Raza inglesa de IMshley . — Posee en alto grado las cualida­
des generales de las razas de lana larga. Son sus carneros 
de una alzada media entre los flamencos y merinos; el cuer­
po redondo como un tonel; la cabeza pequeña y sin cuer­
nos: la frente ancha, la nariz delgada y los ojos grandes y 
vivos; el lomo horizontal, ancho y grueso; las piernas finas 
y corlas; la piel delgada y elástica, y su lana, poco fina, for-
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ma mechones lustrosos de o á 10 pulgadas de largo, pesan­
do su ve ¡Ion de 9 á 12 libras. 

Carne.—Los carneros de esta raza son los que engordan 
más, pues los hay tan gordos, que apenas pueden tenerse de 
pié. Ha habido carnero que ha dado tres quintales de peso, 
contándose una arroba de-sebo y ocho de carne en limpio. 
Su carne se estima mucho en Inglaterra. 

Propagación.—Es admirable su facultad prolííica ; pues un 
solo carnero es susceptible de cubrir 100 y 120 ovejas. 

Raza de Kent perfeccionada.—Es una de las mejores de 
Inglaterra por su conformación y por la brillantez y finura de 
su lana; pero su vellón no pasa de 7 á 9 libras. Su carne, 
aunque de buen gusto, es menos delicada que la de la raza 
anterior. 

Raza de Lincoln perfeccionada. — Es bastante rústica y de 
más alzada que todas las razas inglesas. Su blanco vellón 
cae en mechones de 14 á 16 pulgadas de largo, y pesa de 
11 á 13 libras. Engorda fácilmente, pero su carne es de 
mala calidad. Después de disfrutar pastos abundantes, pue­
de pastar en terrenos elevados. 

Jiaza de frisa. — Es la que se cria en los terrenos más fér­
tiles de Inglaterra, y es alia y gruesa. Da cinco arrobas de 
carne limpia por res, y una lana muy hermosa después de 
peinada, pero nunca rizada ni demasiado lina. 

Haza de Suabia.—Algo más alta que la anterior, con cuer­
nos, lana larga y ondosa y lomo ancho. Es muy buena para 
cebar. 

Raza de N ubi a.— Los moruecos de esta raza son mayores 
que los más altos de las razas inglesas; pero son tan bravos, 
que hay que atarlos con una cadena. Su lana, larga y abun­
dante, dista mucho de ser fina, asemejándose bastante al 
pelo de cabra. Suele presentar cuatro cuernos, parecidos á los 
del macho cabrío. 

Caractéres generales de los carneros de lana corta.—Los car­
neros de esta raza se distinguen muy poco en sus caractéres 
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zoológicos de ios de lana larga, como oriundos probable­
mente de ana misma raza primitiva; pero la lana corta ó de 
carda que rinden se trabaja con más facilidad, y con ella 
se fabrican paños tan suaves como finos. 

Camero de India . -Lhmado también purick, es pequeño 
muy fácil de criar, de lana muy corta y poco abundante, pero 
de una finura extremada. Vive comunmente en las orillas del 
bánges. 

Carnero de Valaquia.~De una lana abundantísima y riza-
da. Su carne es muy apreciada, y su piel sirve para abrigo 
y para cama. 

Maza inglesa de Ryeland.-Su lana es casi tan buena como 
la merina. 

Raza inglesa de Southdown.Se ceba con poco coste y en 
poco tiempo. Su carne alcanza en el mercado mayor precio , 
que la de las demás razas, y su lana, sin ser tan fina como 
la merma, es superior á la de todas las razas de) Norte 

Carnero del Rosellon.-Esia raza francesa tiene mucha ana-
logia con la merina, de la que indudablemente procede Es 
menor en altura que los individuos de la raza merina y su 
lana es más corta, menos rizada y menos suave. Pierde mu­
cha estimación, por ser negra, morena ó parda 

Carnero de Soloña.~Es pequeño, tiene lana abundante, 
blaoca unas veces y rojiza otras; pero siempre de bastante 
buena calidad. Su carnees muy delicada. 

Carnero de £ e m . - C o n s t i t u y e la principal riqueza de este 
deparlamento de Francia, y rivaliza con el del Rosellon en 
la candad de la lana y en su buena carne. 

Razamer ina . -Es^ magnífica raza es esencialmente es­
pañola, y se cree fué introducida en España durante la do­
minación sarracena. Desde nuestro país ha sido llevada á 
casi todos ios de! continente europeo para mejorar las razas 
que hoy causan nuestra admiración. 

i f f f ' 5 ^ 1(1 ^ ^ n m / . - M i d e 25 pulgadas de altura 
y 38 de longitud, siendo mayores los carneros que las ove-
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jas; los caernos son largos, gruesos, rugosos y torcidos, re­
gulares y arrimados á la cara, siendo exclusivamente pro­
pios de los machos; la cabeza ancha, aplastada y cuadrada; 
la frente mucho más convexa que en las demás razas; ore­
jas cortas y tiesas; ojo vivo; cuello y espalda redonda; pe­
cho ancho; lomo plano; cuerpo cilindrico; piernas gruesas y 
cortas; cola mediana; lana de unas dos pulgadas de largo, 
retorcida y apretada, elástica, fina, resistente, blanca y muy 
suave. 

Pastos propios ¡Mira el merino.—Si el alimento del carnero 
merino es muy abundante, la lana se embastece; en el caso 
contrario se afina; pero es necesario no exagerar el princi­
pio, porque la experiencia demuestra que la lana no es bue­
na si procede de un animal enfermizo, á cuyo estado podria 
conducírsele escatimando el alimento necesario para su ma­
nutención. 

Influencia de los agentes exteriores sobre la lana. —Todas 
¡as lanas expuestas alternativamente á la acción de la hume­
dad y de la sequía, así como al contacto de cuerpos extraños, 
y principalmente de la tierra, tienen el inconveniente de per­
der parte de su elasticidad, y este efecto sobresale más en las 
lanas de mayor finura, cuyo vellón presenta mayor superficie. 

La lana merina fina se obtiene con facilidad en los pastos 
sanos y poco abundantes, y manteniendo los animales con 
un régimen que se diferencie poco en invierno y verano. 

Bazas españolas.—Sólo se conocen dos : la riberiega ó chur­
ra y la merina. 

Ganado churro. — E s inferior al merino en la calidad de la 
lana, y presenta muchas variedades. E l carnero de esta raza 
es alto, corpulento, fuerte y vivo; pero, aunque da mucha 
lana, ésta suele ser burda y basta, y no puede vivir sino en 
pastos salados. Su carne es gruesa y de sabor poco agra­
dable. 

Hay otra variedad, que tiene por carácter principal el pre­
sentar negra la parte anterior de la cabeza : se distingue por 
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la finura de su lana, aunque su vellón sede menos peso. Los 
animales de esta raza son muy pequeños, de mucho agnani 
te, y de constitución fuerte y robusta para resistir la inclemen­
cia de las es!aciones. 

E l carnero de León, mezüzo de merino. alcanza bastante 
alzada y produce i a na blanca muy fina. 

En la Mancha se observan dos razas distintas, una de mu-
cha alzada y de gran peso, y otra pequeña y de lana blanca, 
inferior á ía primera. 

El carnero de Burgos, llamado zapatudo, es muy pequeño 
y de lana casi enteramente negra, larga y burda. 

Raza merina.— l a raza merina se divide en dos clases, 
que son : la estante y la trashumante. 

Estante ó de l lanura.—Es el ganado que no abandona su 
país en ninguna estación. La raza merina compensa con la 
riqueza de su vellón ia poca corpulencia que adquiere. La 
principal condición para conservar la pureza de esla raza 
consiste en la buena elección del macho y la hembra desti­
nados á propagarla. 

Trashumante ó de monlaña.—Es el ganado que vive duran-
te el invierno en los países cálidos, y los abandona en vera­
no para ir á las montañas. 

Se da el nombre de invernaderos á los pastos de invierno, 
y el de agostaderos á los de verano. 

Cruzamiento de razas. — E \ objeto del cruzamiento de indi­
viduos de distintas razas tiende á mejorarlas, y á reunir en un 
solo individuo las cualidades de los dos, entre los que liene 
lugar la promiscuación de las inteligentes combinaciones lle­
vadas á cabo en Francia, Inglaterra y Alemania, en las que ha 
figurado en primer término la raza merina, de donde proce­
den hoy esas hermosas razas de Soloña y las anglo-sajonas, 
que admiran por su porte y finura de sus lanas. " 

Multiplicación del ganado lanar. — Abandonados á sí mis­
mos, y confundidos los sexos, bastan seis meses para que 
empiecen á reproducirse. 
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Circunstancias del morueco.-—Cabeza gruesa, nariz aplas­
tada, frente ancha, ojos grandes, negros y vivos, orejas 
cubiertas de lana, cueilo grueso, cuerpo largo, grupa ancha, 
cola larga y fuerte á su nacimiento, testículos muy gruesos 
y lo más cubiertos de lana posible. 

Circunstancias de la oveja.— Bebe tener la cabeza más lar­
ga y más afilada que el morueco; el lomo más ancho; más 
abultado eí vientre; más delgadas las piernas y más corlas, 
y las ubres más voluminosas. 

Ovejas en ca/or.—Suelen entrar en calor en e! momento 
en que cesan de dar de mamar ó cuando se deja de ordeñar­
las. Los síntomas de hallarse en sazón se reproducen cada 
diez y seis ó diez y ocho dias en las ovejas que no han sido 
cubiertas, y este momento, en que están en disposición de 
recibir el macho, suele durar de doce á diez y ocho horas. 
La excitación puede tener lugar todo el año; pero lo regular 
es que se desarrolle con más fuerza durante ía buena esta­
ción. 

Monta de las ovejas.—Se verilica en Alemania de diferen­
tes modos. Se construyen unas casillas al rededor del corral, 
en las cuales se hace entrar sucesivamente á las ovejas que 
están en calor, y con ellas los moruecos, que se sacan a! se­
gundo salto. Se señalan estas ovejas y se reúnen ai ganado, 
repitiéndose la operación con todas aquellas que vuelven á 
dar señales de calor á ios quince dias poco más ó menos. 

En otros establecimientos se encierran los moruecos en 
las casillas, y se les lleva , una detras de otra , las ovejas des­
tinadas á la monta. Esta operación suele practicarse dos v e ­
ces al dia. 

Tiempo que dura ¡a preñez.—La oveja está preñada unos 
cinco meses. De consiguiente deberá empezar la monta cin­
co ó seis meses antes de la época en que se quiere obtener 
crías. En los países donde se acostumbra ordeñar las ovejas, 
debe dejar de hacerse esta operación dos meses al ménos 
ántes del parto. 
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. los aPrisCGS y cuid^os del p a s t o r . - L o s apriscos ó ma­
jadas deben, como los establos, estar colocados al Mediodía 
y muy ventilados por medio de ventanas ó otros a-ujeros 
practicados en la pared, teniendo cuidado de cerrarlos bien 
cuando haga frió: es necesario ademas que el suelo esté en 
declive para dar fácil salida á las orinas. 

En los meses de Marzo y Agosto debe el pastor limpiar 
muy bien el aprisco y tener el cuidado de dar todos losdias 
al ganado una poca sal con el objeto de precaver sus enfer­
medades, pues á más de gustar mucho esta sustancia á las 
ovejas, les es muy saludable; debe, por último, evitar que 
vayan a pacer en los sitios pantanosos, y elegir de preferen­
cia las colinas ó cimas de las montañas. 

De la alimentación y estancia de las ovejas en tierra de l a ­
bor. -Cuando las ovejas están en el aprisco se las alimenta 
con hierbas heno, paja, salvado, rábanos, nabos, juncos 
marinos machacados, arbejas, alfalfa v sulla ; á falta de estas 
sustanciasen invierno, se les darán hojas secas de olivo v i ­
na, olmo, fresno y abedul, cáscaras y desperdicios de legum­
bres, hortalizas, etc. En el verano se alimentan exclusiva­
mente en el campo, y en él es donde encuentran su mejor 
alimentación. Se las lleva á el dos veces al dia, por la ma­
drugada hasta media mañana, y desde las cuatro de la tarde 
hasta la puesta del sol, dándoles de beber en este interme-
dm y cuando vuelvan al aprisco; fuera de esta estación no 
se las leva á pacer más que una vez al dia, como álas nue-
ve de la mañana. 

Para estercolar bien un terreno se lleva á él el ganado la­
nar, pues su estiércol se reputa como el mejor abono y tan­
to es así, que el estiércol que dan cien carneros basta para 
estercolar cada año cuatro fanegas de tierra. Se lleva e l - a -
nado, para este objeto, desde el mes de Mayo hasta el^de 
Noviembre. 

Del esquileo. - Se deben esquilar las ovejas en el mes de 
Mayo, y los corderos sólo en el de Julio. La víspera de esta 
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operación se lava todo el ganado en el rio ó en un arroyo de 
agua limpia, y se renueva la paja del aprisco para que la lana 
se ensucie lo ménos posible. E l dia del esquileo se cogen v 
atan una á una las ovejas y se las echa sobre ana mesa ó en 
el mismo suelo. La lana se corla á raíz de la piel con unas 
grandes tijeras. En algunos países se practican dos esquileos 
en vez de uno: cuando esto sucede, el primer esquileo ten­
drá lugar en Marzo, y el segundo en Agosto: pero esta últi­
ma lana nunca es tan buena y tan apreciada como la pri­
mera 

Modo de engordar el ganado lanar. — Se hacen cubrir las 
ovejas en Setiembre con objeto de tener corderos en Febrero; 
pero, como están en celo desde el principio de este mes á 
Abril, se pueden lograr las crías durante seis meses. 

Para dar fuerza á los moruecos para el acto de la repro­
ducción se les alimenta todos los dias con cuatro onzas de 
pan, avena y cañamones, y no se les deja con las ovejas más 
que el tiempo necesario á este acto. 

Llegada la época en que las ovejas deben parir, se las hace 
tragar grano y medio de anlimonio en un vaso de agua. En 
cuanto han parido se las encierra y se las alimenta por algu­
nos dias con heno tierno y salvado mezclados con una poca 
de sal, y se las da á beber después una gachuela muy clara 
de agua y de harina de trigo. 

Cebo del ganado lanar.—Se prefieren para el cebo las ro­
ses jóvenes y en buenas carnes, de buena conformación y 
poco hueso. 

El cebo en el pasto pide hierbas poco ligeras y casa ó tin­
glado para poner los animales al abrigo dé los fuertes calo­
res, lluvias y frios. Para activar esta "operación se variarán 
los prados, buscando los que tengan la hierba ménos húme­
da, tierna, suculenta y sabrosa. 

Rara vez se pone en práctica el cebo en los corrales, que 
deben ser capaces, limpios, moderadamente ventilados y áun 
m poco húmedos. 

23 
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E l método más generalmente seguido consiste en poner 
en buen estado las reses en prados fértiles, y en conducirlas 
después á los pastos, rastrojos y hierbas, dándolas raices en 
el corral. 

Carneros cebados con el orujo de ¡a uva. — E n el concurso 
de Montpeller (Francia) de i 870, llamó la atención un pre­
mio para los carneros más gordos, alimentados únicamente 
con la casca ú orujo de la uva, después de servir parala fa­
bricación del aguardiente. Se han presentado varios lotes de 
carneros para disputarse el premio, alimentados exclusiva­
mente con lo que la incuria de nuestros cultivadores arroja 
al estercolero, si es que no lo hace á las calles. 

Cebo de corderos.—Se hace principalmente con la leche de 
la oveja, nutriendo bien á ésta ántes del parto é ínterin la 
lactancia, lo que abrevia la operación; se dan á los corderos 
harinas desleídas en agua, granos quebrantados y una pie­
dra de creta puesta á la puerta, la que lamen con gusto. 

Administración de la sal.—Se regula en España el consumo 
de sal en una fanega por año para cada cien cabezas trashu­
mantes, en el agostadero y tierras frias: la echan en piedras 
lisas, en donde la lame la res. En los ganados ribereños se 
administra en todo tiempo y de varios modos : unas veces 
poniéndola en la boca de la res, otras en tierra. Es preferi­
ble colgar sacos de sal en varios puntos del corral adonde 
los animales van á lamer. También se espolvorea la sal en 
los forrajes ó se disuelve en agua. 

ENFERMEDADES DEL GANADO LANAR.—Apoplegía ó golpe de 
sangre. — Esta enfermedad acomete á los animales sanguí­
neos, más fuertes y mejor nutridos, estando expuestos espe­
cialmente á ella durante los grandes calores del verano, y se 
la reconoce por la dificultad con que respiran, 5 por la san­
gre que derraman por sus narices. Si no se acude pronto con 
el remedio, que consiste tan sólo en sangrarle de la yugular, 
el animal baja la cabeza, tambalea y muere. 

Podredumbre ó gangrena. — Esta enfermedad proviene de 
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los pastos muy sustanciosos y húmedos, del uso de hierbas 
impregnadas de rocío ó de retoños de centeno, cebada ó tri­
go, cuando esta alimentación no se la neutraliza con grandes 
dosis de sal. 

Los síntomas de la dolencia son : tristeza , palidez de las 
encías y labios, y el desarrollo de una bolsa llena de agua 
bajo la quijada. 

Para curarla es preciso someter al animal á un régimen 
seco y tónico, darle bayas de enebro, telas de cebolla y cas­
carilla de avena, administrándole después unos bolos com­
puestos de quince adarmes de genciana , tres onzas y media 
dé quina en polvo y tres puñados de bayas de enebro en 
polvo también, é incorporado todo á la conserva de esta 
misma planta. 

Sarna y hérpes. — Se les untará con un ungüento compues­
to de diez y ocho onzas de manteca ó sebo, nueve de esen­
cia de trementina y diez y siete adarmes de ungüentó mer­
curial, á cuyas fricciones se añadirá un régimen fortificante. 
Para evitar que se propague esta enfermedad á todo el rebaño, 
es preciso aislar los animales que están con la enfermedad 
lo más pronto posible, y poner lodo cuidado en que el apris­
co esté muy limpio y ventilado. 

Modorra. — E s efecto esta enfermedad de la presencia de 
una hyrátide, especie de vejiga, llena de gusanillos, en el 
cerebro ó en los senos frontales, y se la reconoce por el atur­
dimiento en que se hallan las reses que la padecen, y por­
que no,hacen más que dar vueltas al rededor de sí. 

Se desarrolla principalmente en las más robustas y entre 
la edad de uno á dos años. E l único remedio, pero difícil y 
raras veces satisfactorio, consiste en agujerear uno de los pa­
rietales para llegar adonde está la hyrátide. 

/J/arm/.. —Proviene las más veces del uso inmoderado de 
hierbas frescas. E l medio de evitar esta dolencia consiste en 
proporcionarles un alimento seco ántes de sacarlos al campo, 
así como para curarle bastará darle á comer algunos puña-
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dos de hojas de encina. Si la diarrea viene acompañada de 
calentura, se hará una sangría corta, y se le echarán lavati­
vas emolientes y pildoras compuestas de triaca y goma de 
cerezo en polvo. 

Morriña y viruelas.—Es la enfermedad más grave y peli­
grosa que puede tener el ganado lanar, la primera de que 
nos ocupamos, y la cual reconoce la misma causa que la v i ­
ruela, con la que guarda mucha analogía. 

Desde que empieza esta enfermedad, se dará á ia res en- 1 
ferma por única bebida agua salada, y consistirá el remedio 
en media onza de azufre en polvo mezclada con avena 
y salvado, y cuando las pústulas se abren, se echa en ellas 
gota á gota sebo derretido; íinalmente deben aislarse todas 
las que tengan esta enfermedad del resto del ganado. 

Hinchazón.—Reconoce por causa esta enfermedad el uso 
inmoderado del trébol ó de ia mielga, ó la estancia en pra­
deras muy enaguazadas; es muy grave, y tan peligrosa, que 
puede causar la muerte en diez ó doce minutos. E l modo 
más eficaz de combatirla consiste en hacer tragar á lares una 
cacha ra di ta de nitro, darle muchos y cortos, baños de agua 
fría y hacerla correr todo lo que pueda. 

Cojera. — Es dependiente casi siempre de un abceso que 
se presenta en la pezuña. Para curarla se limpia muy bien 
ésta, se desgasta su casco y se pone de manifiesto el absce­
so el cual se reconoce por el color blanco que se extiende en 
toda la longitud del casco; por toda ella se pasan dos veces 
las barbas de una pluma, mojadas en ácido nítrico ó agua 
fuerte del comercio. Después de hecha esta aplicación, se 
desprenderá un ligero humo, penetrará el cáustico en el cas­
co, y pocas horas después dejará de cojear el aniinal y esta­
rá completamente curado. 

C r i a del Sasiado cabrío.—La cabra es un cuadrúpedo ma­
mífero: se llama cabrón ó macho cabrio al macho, y se dis­
tinguen las crías con los nombres de cabritos, chivos ó chivas, 
los primeros mientras maman, y los segundos hasta que cura-
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píen un año ; se les conoce con el nombre de primales ó pr i ­
mólas hasta los dos años, y con el de castrones á los que han 
sido castrados después de padrear. 

Caracteres del macho cabrio.—Se le distingue á primera vista 
por sus partes genitales, por sus cuernos y por el olor des­
agradable que exhalan. 

Caracteres de la cabra,—La hembra es no'able por la lon­
gitud de sus uvres; pero, tanto el macho como la hembra, 
tienen la cola corta y un mechón de pelos largos sobre la 
barba. 

Especies y variedades de cabras.—No existen especies dife­
rentes, y el ganadero escoge la que reúne las mejores condi­
ciones. Est?s se resumen en que tengan miembros gruesos y 
fuertes, cuerpo grande, ancho lomo, cabeza pequeña y lige­
ra, ojos abultados, orejas caldas, pelo corto, grueso y fuer­
te, y uvres bien desarrolladas. E l macho, ademas de las cir­
cunstancias expuestas, debe reunir buen cuerpo, oreja y 
quijada largas, cuerno delgado y caido, y barba larga y po­
blada. 

Clima propio para el ganado cabrio.—Prefieren el frió, en el 
que adquieren mayor desarrollo; pero no por esto dejan de 
criarse y multiplicarse bien en los climas meridionales. 

Terrenos para el ganado cabrio.—Viven bien en todos aque­
llos terrenos en que sería imposible sostener otra clase de 
cuadrúpedos, atendiendo á su pendiente, elevación, aspereza 
de su suelo y plantas que producen. 

Conocimiento de la edad de las cabras. — Se conoce la edad 
en los dientes y en los anillos de los cuernos, lo mismo que 
la de las ovejas. La vida es, por lo regular, de diez ádoce 
años, si bien algunas suelen vivir hasta diez y ocho, cuidán­
dolas mucho. 

Alimentación del ganado cabrio. — Se cuentan hasta seis­
cientas plantas de que se alimenta este ganado. Apetecen la 
hierba con el rocío de la mañana, por lo que se les saca á 
pastar en el verano al apuntar el dia. Huyen de los terrenos 



pantanosos, que les perjudican en extremo, y trepan por los 
montuosos, que son más sanos, y donde encuentran pasto 
abundante, arbustivo y herbáceo, lo mismo que en ios terre­
nos estériles, erizados de zarzas, espinos y otras malezas. 
En invierno se alimentan muy bien con los sarmientos de las 
viñas, las ramas de los olmos y fresnos , y con los arbustos 
de hoja perenne; pero, en cambio, destruyen cnanto encuen­
tran, é inutilizan los pastos para los demás ganados. 

Multiplicación de las cabras.—Son aptas para la generación 
desde ios dos hasta ios siete años; pero la edad más conve­
niente es la de los tres años. A los seis años suele encontrarse 
debilitado el macho y las crías salen endebles; lo mismo su­
cede cuando se abusa de la precocidad ántes délos dos años, 
no obstante que el macho puede procrear ai año, y la cabra á 
los ocho meses. 

Cubrición délas cate.—Setiembre, Octubre y Noviembre 
son los meses á propósito para la cubrición. La preñez dura 
unos cinco meses , pariendo á principios del sexto dos 
cabritos, y algunas veces hasta tres y cuatro. Un macho 
es suficiente para cubrir ciento cincuenta calvas; pero 
no debe abusarse de su poder, para inutilizarlo en dos ó 
tres años. 

Pasto de las cairas. — Durante la preñez debe cuidárseles 
con el mayor esmero, procurando que no les faite buen a l i ­
mento y agua fresca. El parto es laborioso, y por lo tanto es 
preciso ayudarles para facilitarlo; al efecto se colocarán en 
paraje abrigado y se les dará vino caliente y aplicarán fo­
mentos con plantas calientes en el vientre, apenas sientan los 
primeros dolores. 

Lactancia del cabrito. — E l cabrito debe mamar un mes ó 
seis semanas, debiéndosele quitar la leche poco á poco, á 
medida que vaya lomando otro alimento. 

Castración de los cabritos.—A los seis ó siete meses suelen 
entrar en vena los cabritos, y se les castra, para evitarlo, 
cuando están tiernecitos. Se castran en Marzo ios nacidos en 
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Setiembre, en Abril y Mayólos de Diciembre, y en fin de Se­
tiembre los de Marzo. 

Leche de cabras. — Es un medio entre la de vaca y la de 
burra, es muy sana y se consume cruda ó cocida y se aplica 
á la fabricación del queso. Las cabras dan más leche que las 
ovejas, y las hay que producen una extraordinaria cantidad, 
como las Granada. La temporada de la leche dura seis ó siete 
meses. 

Ordeñar las cabras. — Se las ordeña dos veces al dia, por 
mañana y tarde, y se verifica la operación escurriendo la 
mano desde la parte superior de la ubre hasta abajo y sin inter­
rupción, con loque se logra no separar la leche déla manteca. 

Fabricación del queso. — Como nos hemos de ocupar deta­
lladamente de esta fabricación al tratar de las industrias del 
campo, sólo dirémos que se fabrica mucho queso de cabras 
en los montes de Toledo, Extremadura y otros puntos, y que 
es excelente el que se hace en Cebreros, mezclando la leche 
de cabra con la de vaca. 

Carne de cabra y de cabrito.—La carne de cabra es inferior 
é indigesta y tiene un gusto fuerte y husmillo montuoso. La 
de cabrito, por el contrario, es sabrosa y delicada, especial­
mente cuando es de lechen. La de castrón es bastante regu­
lar en los países meridionales y del centro de España, donde 
la pretieren en algunos puntos á la de carnero. 

Piel y pelo de cabra. — La piel de cabra y cabrito se desti­
na ála preparación de cordobanes, tafiletes, cabritillas, c a ­
bras y pellejos para trasportar vino y aceite. E l pelo de ca­
bra se emplea para la fabricación de sombreros y prepara­
ción de ciertas telas. 

Sebo de cabra. — E l sebo de cabra es el mejor para la fa­
bricación de velas, por su blancura y trasparencia. 

Cabras de Angora. — Esta raza se cria en la Nalolia, pro­
vincia del Asia menor. Esta especie de cabras se va exten­
diendo cada vez más en Europa, donde está llamada á pres­
tar grandes utilidades. 
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Terreno para las cabras de Angora. — La posición perpen­
dicular de sus manos y sus piés indica que están destina­
dos estos animales á andar y trepar por los terrenos más es­
cabrosos. 

Alimentación de estas cabras.—Aunque la provincia de Na-
íolia está situada entre los 39 y 43 grados de latitud, es fría 
y nevosa en grande escala ; pero no por eso dejan de encon­
trar las cabras en el invierno un alimento desconocido entre 
nosotros, una especie de grama, que se abre paso al través 
de la nieve y sirve en todo tiempo de alimento. 

Pelo de cabra de Angora.—El producto principal de estas 
cabras es el pelo ó lana, que entra en los famosos tejidos que 
se conocen con el nombre de camelote de Angora. Bel pelo de 
la barba sacan partido los peluqueros. 

Esquileo de las cabras de Angora. —Se practica á fines de 
Marzo, ántes que el pelo se caiga por sí mismo. La lana de 
los carneros es tan hermosa, que con dificultad se distinguen 
de los tejidos de seda ios fabricados con su pelo. 

Carne de cabras de Angora.—Es el principal alimento del 
país, prefiriéndola á la del carnero. 

Piel de cabras de Angora. — Se emplea su piel en tafiletes 
ordinarios, que destinan para muchos usos, y en especial 
para calzado. 

Cabras de Cachemira.—Los franceses ganan hoy mucho con 
la fabricación de chales y otros tejidos de lana dé Cachemi­
ra , cuyas cabras han sido traídas y criadas por M. T e -
maux. 

Cabras del Moni cTOr. — No es muy grande la alzada de i 
estos animales, una vara de alto por vara y media de lon­
gitud, y grueso proporcionado. Unas tienen ei pelo corto, 
otras largo, las más presentan astas; pero se prefieren las 
que no las tienen, porque son más mansas y hacen menos 
daño en los edificios. 

Alimentación de estas cabras. —L» comida se compone, du­
rante el invierno, de hojas de viña en gran parte, las que, 
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cogidas después de la vendimia, se echao en albercas situa­
das en los subterráneos de las casas. 

De algún tiempo á esta parte se les dan también residuos 
de la fabricación de cerveza. Hacen en el verano nueve co­
midas por dia, consumiendo una arroba de forraje verde. 

Terreno en que pastan.—Estos animales pasan general­
mente su vida en los establos, sin que se altere en nada su 
salud y robustez. En ciertas parroquias, sin embargo, seles 
deja salir al campo algunos dias después de la siega, guar­
dando con cuidado las heredades por donde pasan estos des­
tructores animales. En algunas no dan los alcaides el permi­
so de sacarlas de los establos sino con la condición de que 
cada cabra ha de llevar su bozal á !a ida y á la vuelta, no 
debiendo quitarlo sino en el campo en que hayan de pastar. 

Cabras deNubia.—La cabra de Nubia difiere totalmente de 
sus congéneres en su cara brusca, su mandíbula inferior pro­
minente, las mamas en la hembra y el escroto profundamente 
divididos. E l macho jamas tiene olor. Las cabras de Nubia son 
las más dulces y tranquilas de la especie, no siendo aficio­
nadas á correr, ni exigiendo una nutrición delicada; pero 
son tan sensibles, que no resisten el menor frió. Sin embar­
go , se han conservado bien en establos calientes, con la 
precaución de cubrirlas con una tela grosera de lana, y dar­
les agua tibia para beber. 

Producto en leche. — La cabra de Nubia es el tipo de las 
lecheras, habiendo alguna que rinde 25 cuartillos al dia. Las 
enormes mamas cónicas de esta preciosa cabra , llenan to­
talmente el espacio comprendido entre las extremidades pos­
teriores ; arrastran hasta es rea de tierra é impiden andar 
al animal cuando están llenas. 

Cebo de los cabritos.—Así que nacen los cabritos, seles da 
á beber una ó dos cucharadas de vino con azúcar, y después 
se los deja mamar un mes, poco más ó menos, en cuyo tiem­
po se comen ó se venden; pues más adelante no tendría tan­
to valor su piel. 
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Cuando se los quiere seguir criando, pasado el mes ê 

alimenta este animal por sí solo, pero debe tenerse cuidado de 
no darle de comer al principio más que hierbas tiernas. Si 
son machos, se los capa á los seis meses, y sólo se escapan 
de esta operación los que se quieren conservar para la re­
producción. 

Insectos y enfermedades que les atormentan.—Las moscas 
y tábanos las atormentan, para lo que se untan las partes 
desnudas con aceite común y unas gotas de aceite de 
laurel. 

Aunque sus enfermedades son las mismas que las del ga­
nado lanar, hay, sin embargo, cuatro que les son peculia­
res a saber: \a parális is , la hidropesía, la hinchazón, y el 
mal seco ó sequedad de las tetas. 

P a r á l i s i s . - C m n d o comen muchos tallos de patatas les 
viene una enfermedad, de más aparato que peligrosa, v 
que se conoce con el nombre de parálisis , pero es fácil di­
siparla con sólo propinarle un purgante. 

Hidropesía . -ResuHa generalmente de un exceso en la be­
bida : es necesario, para curarla, practicar una cisura por bajo 
de la palelilla para dar salida al agua, y aplicar inmediatamen­
te, sobre la abertura que se ha hecho con el instrumento 
un emplasto de pez de Borgoña. 

H i n c h a z ó n . - L a hinchazón del cuerpo ataca lo mismo á 
las cabras que á las ovejas; pero están sujetas, ademas, las 
primeras á la hinchazón de la matriz, la cual es ocasionada 
por vivos dolores y la gran dificultad que experimentan 
para parir. Para curar esta enfermedad es preciso hacer t ra­
gar a la cabra enferma uno ó dos vasos de vino tinto, tibio y 
con mucha azúcar. 

Mal seco.—La sequedad de las tetas sobreviene de pronto 
álas cabras á consecuencia de los calores excesivos. Se com­
bate esta afección sacando á la cabra á pacer al ravar el dia 
para que disfrute del rocío, y se le frota la ubre con nata 
de leche; si es en el invierno, se la da por alimento pampa-
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nos de parra y hierbas tiernas, y se la tiene cerrada en el es­
tablo para que no la dé frió. 

C r i a del Ganado de cerda.—El cerdo no es más que el j a ­
balí domesticado. Es uno de los cuadrúpedos domésticos que 
más provecho rinden al agricultor. 

Caractéres especiales del cerdo.—Se distingue particular­
mente de los demás animales en los caractéres especiales 
que ofrecen sus dientes, su hocico, su cerda y sus piés. Sus 
circunstancias propias ó peculiares son : hocico saliente y 
truncado, dos colmillos ó armas defensivas en la mandíbula 
superior y otros dos en la inferior; piel dura y cubierta de 
cerdas duras y gruesas, y cuatro uñas. 

Reproducción del cerdo. — Para la reproducion del cerdo 
deben tenerse en cuenta muchas condiciones á cual más in­
teresantes. 

Elección del berraco.—Un buen berraco debe reunir las 
circunstancias siguientes: cuerpo largo y ancho, ojos pe­
queños, músculos desenvueltos, cabeza corta, cuello grue­
so, pecho ancho, costados redondos, espinazo derecho y 
largo, ríñones aplastados, hocico fino y puntiagudo, espal­
das y muslos fuertes y salientes, cerdas finas y bien espe­
sas, y orejas cortas y derechas. L a edad varía mucho: sin 
embargo de estar en actitud á las ocho ó diez semanas, en 
Alemania é Inglaterra no se les destina á la reproducción 
sino desde la edad de dos á cinco años. Los normandos los 
aplican después que cumplen ocho meses, y no degenera, 
por cierto, su robusta raza. 

Elección de marrana. — Ademas de lo que hemos expuesto 
respecto al berraco, la hembra debe tener buena estampa, 
ancho vientre, tetas grandes y pacífico continente. 

Epoca d é l a monta.— Para fijarla es necesario tener en 
cuenta el estado de los animales, y escoger el momento en 
que se encuentran mejor dispuestos, no siendo el más á pro­
pósito el mismo di a en que se da á conocer el calor. Debe 
también tenerse en cuenta la época en que ha de verificarse 
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el parto para que sea favorable á la venta de los lechonci-
llos. E l momento más conveniente será aqnel en que el cul ­
tivador tenga mejor proporción de mantener las crías y en­
gordarlas con facilidad. 

Calor y monta.—E\ berraco se encuentra en calor al mo­
mento, sin necesidad de someterle á un régimen particular­
es muy prolííico, y basta uno solo para satisfacer á quince ó 
veinte marranas. 

Durante la estación de la monta es preciso alimentarle con 
esmero, no ya para que engorde, sino para que se mantenga 
vigoroso. & 

Deberá encerrárseles para el coito á fin de que puedan es­
tar con tranquilidad; dura cuatro minutos, y es conveniente 
repetido seguidamente una sola vez, encerrando el berraco 
para que no la cubra más, porque es infructuosa la cópula. 

Señales para conocer la preñez.—Las puercas de más de 18 
meses pueden parir más de tres veces al año, pero no pue­
den mantener bien las crías; lo más conveniente es que pa­
ran de seis en seis meses, escogiendo el momento más favo­
rable para que engendren. 

Las señales de la preñez son las mismas que las de los 
demás animales; se les pasa el calor después de la concep-
cion ; el vientre aparece voluminoso y caído, y están como 
predispuestas á engordar. La preñez suele durar cuatro 
meses. 

Precauciones ántes del p a r t o . - L n é g o que la marrana está 
para parir, es preciso separarla del berraco v encerrarla en 
una pocilga aparte, á fin de evitar que aquél^e coma los le-
chones; y áun para que ella misma no los devore, es me­
nester darle de comer perfectamente desde el momento en 
que pare. Para precaver las enfermedades de la madre y de 
los hijos, importa mantenerla pocilga en un estado comple­
to de limpieza, renovando con frecuencia la paja destinada 
á servirles de cama. 

Alimentación después del parto. — L a comida que más le con-
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viene es una mezcla de salvado, agua tibia y hierbas fres­
cas , entre las cuales es una de las más á propósito el trébol 
recien segado. No se le dejarán más lechónos que aquellos 
que haya de criar, cuidando de que sean más los machos 
que las hembras, en la proporción de tres ó cuatro de aqué­
llos por una de éstas. 

Destete de los lechones. — CuBmio éstos tienen dos meses, 
es la época más adecuada para destetarlos. Para hacerles me­
nos sensible el cambio de alimento, se cuidará de llevarlos 
al campo á pacer, si la estación lo permite, y darles en casa, 
por mañana y tarde, agua de salvado, ó bien aguas grasas 
de la cocina mezcladas con suero. En invierno se les darán 
estas aguas templadas, echando en ellas algunas berzas ó le­
gumbres y algunos pedazos de manteca. Desde Abril hasta 
fines de verano se les manda al campo para que se alimenten 
de hierbas por el dia. 

Baños para los Ipchones .-—Cualquiera que sea el medio que 
se emplee para alimentarios, siempre es indispensable pro­
porcionarles agua en abundancia para beber y bañarse, así 
como un abrigo contra el exceso de calor y las lluvias pro­
longadas. 

Alimentación de los cerdos adultos.—Para el mantenimiento 
de los cerdos en la casa de labor, debe haber siempre bas­
tante cantidad de suero, de aguas grasas y de desperdicios 
de legumbres; pero, á falla de estas sustancias, ó por tener 
que dedicarlas á otros destinos preferentes, se emplearán 
con buenos resultados el trébol, la alfalfa, la esparceta, las 
arvejas, guisantes y toda especie de raíces, como zanahorias, 
chirivias, remolachas, patatas, etc. La cantidad necesaria 
para cada cabeza es la de 46 á 20 libras de trébol verde, ó 
de otro cualquier forraje, verde también. 

Alimentación con despojos animales . — Se emplean con éxito 
los desperdicios de las carnicerías y la sangre. Gome ratas, 
topos, gusanos y cuantos reptiles éinseptos encuentra, y no 
faltan ejemplos de niños devorados. 
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, ^ m e n t a c i ó n en montanera.—En muchos pueblos de Espa­
ña y del extranjero es muy general criar cerdos que, al paso 
que salen todos los dias al campo, aprovechan en la casa los 
desperdicios de la cocina y las aguas de fregar. E l porquero 
reúne á veces centenares de ellos, resultando una alimenta­
ción económica, supuesto que el jornal del encargado de 
cuidarlos se reparte entre muchos vecinos. Este sistema 
aunque muy general, no deja de ser vicioso, asi como e ¡ 
poco conforme á los buenos principios aerícolas llevar los 
cerdos á la montanera por temporada, por más que esto sea 
útil e imprescindible en el estado que alcanza entre nosotros 
la propiedad. 

Cebamiento de los cerdos.-Pava que surta los buenos re­
sultados á que aspira el cultivador, es menester que no 
pierda este de vista las condiciones siguientes : 

4.0 La elección de raza. 
2. ° La edad dei animal. 
3. ° La época en que debe tener lugar. 
4. ° La castración y estado de reposo á que hav que so­

meter ai cerdo. 
5. ° La clase de alimento que so le ha de dar, el modo 

de prepararlo y la forma de distribuirlo. 
Elección de rasa.-En algunos países dan los agricultores 

mucha importancia al tamaño del animal , y en muchas se 
muestran muy satisfechos cuando éste da un peso considera­
ble de carne y de tocino después de muerto, sin detenerse 
á considerar el tiempo y la cantidad de alimento que ha sido 
necesario invertir para llegar á este resultado; sucediendo 
no pocas veces que el cebamiento de tales animales sale á 
veces á un precio más alto que aquel á que se venden. 
Esto depende de la buena ó mala elección de la raza á que 
pertenece el animal. 

Está fuera de duda que las razas de patas cortas, de cos­
tillar redondeado y prominente, y de miembros recogidos, 
conocidas con el nombre de anglo-cfmas, y las procedentes 
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del cruzamiento de animales de ias especies europeas con 
otros de las de los países bañados por el mar del S., se ceban 
en menos tiempo y con menos cantidad de alimento, y tie­
nen, después de muertos, menos desperdicios que los de cual­
quiera dé las variedades de Europa. 

Edad de los animales para el cebo.—Para el cebo, bien se 
trate de cebar los lechoncillos ántes del destete para vender­
los como lechones, bien para venderlos después de desteta­
dos, ora se quiera sacar partido de su carne, manteca y to­
cino, importa mucho tener presente la edad de los animales. 

En este último caso debe haber tomado el cerdo un des­
arrollo considerable ántes de proceder á la operación de ce­
barle , pero sin esperar á que llegue á la edad en que sus 
músculos produzcan una carne fibrosa y correosa por haber 
empezado á endurecerse. Siendo el cerdo demasiado joven 
para el cebo ántes de un año, y demasiado viejo á los dos y 
medio ó tres, habrá que tomar un término medio siempre que 
se desee obtener mucha cantidad de tocino y la mayor car­
ne tierna y sabrosa posible, de año y medio á dos años. 
Debe cuidarse que se hallen en buenas carnes y sanos; pues 
de otro modo tendrían que consumir mucho tiempo y mucha 
comida ántes de empezar á ponerse en carnes. 

Estación adecuada para el cebo.—El otoño es la estación 
más á propósito para empezar á cebar los cerdos, porque 
ademas de ser la época del año en que más favorece la tem­
peratura, es también la en qee más abundan los tubérculos 
y raíces , y las plantas y granos más propios para la manu­
tención del ganado, y la en que los labradores tienen ménos 
ocupaciones que les distraigan. Para el cebamiento ofrece 
ademas el otoño la ventaja de que se encuentren cebados los 
cerdos á la entrada del invierno, estación la más propicia 
para hacer la matanza y poder conservar las carnes. 

Castración.—Es indispensable esta operación para el com­
pleto cebamiento de los cerdos, y debe tener lugar en tiera-

' po oportuno en los machos y en las hembras. En estas úiti-
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mas puede prescindirse de la operación echándoles el ber-
raco para que las fecundice. 

L a clase de alimentos. —Los alimentos varían con la escala 
en que se trabaja y con los recursos del país y del cultiva­
dor. E l cerdo del colono y del labrador pobre podría mante­
nerse con los desperdicios de la casa, con un poco de suero, 
con la bellota que se pueda recoger y con los sobrantes de la¡ 
legumbres y hortalizas que crien para su consumo y el de su 
familia. En Francia é Inglaterra practican el cebo con patatas 
y sus residuos, ó con remolacha y la pulpa que ha servido 
para la extracción del azúcar, ó con el orujo de la aceituna 
colza, nabina y linaza, después de extraído el aceite, ó de 
la uva, después de frabricadoel vino; pero siempre hay que 
combinarlos con granos y harinas para que resulte una a l i ­
mentación suficientemente nutritiva. 

Por regla general, conviene para el cebamiento la alter-
nativa de alimentos, que consiste en sustituir siempre un .ali­
mento más sustancioso á otro que lo es menos, para que el 
cerdo, cuyo apetito disminuye á medida que aumentan sus 
carnes, encuentre, en menos masa de alimentos, la misma ó 
mayor cantidad de sustancias nutritivas. Si se cebase con 
una sola especie de comida, se le dará al principio cruda, 
y hasta desleída en mucha agua si es posible, concentrán­
dola después poco á poco, cociéndola por grados, v conclu­
yendo por aumentar su fortaleza y sabrosidad por la fermen­
tación ó por la sal común. Lo mismo deberá suceder con el 
agua, que, clara al principio, se irá convirtiendo en una es-
pecie de caldo por medio de sustancias harinosas ó grasas. 

Clasificación gradual de los alimentos para el cebo. — Aunque 
no se puede determinar con exactitud el efecto que producen 
en el cebo de los animales las diversas sustancias que se em • 

se clasifican dei modo siguiente, yendo de menos á i lean 
más 

3 •0 Forrajes verdes. 
2.° Raíces. 
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3. ° Residuos de las fábricas de aguardiente, cerveza, fé­

cula y almidón. 
4. ° Residuo, de la lechería, 
o." Granos. 
6.° SuslanGias animales. 
También se ceban muy bien con bellota. Los cerdos pre­

fieren las de encina, distinguiéndolas éntrelas de alcornoque, 
que desprecian cuando están mezcladas con las primeras. 
La de encina los engorda en menos tiempo, y su carne es 
más pesada y más sabrosa; la de alcornoque se presenta en 
tres camadas ó cosechas, siendo mejor y más gorda la de 
la primera. 

RAZAS DE CERDOS.—Cerdos anglo-chinos.—Existen muchísi­
mas razas de cerdos, y de ellas las hay muy notables, como 
algunas inglesas, sobre todo las de patas cortas, costillar re­
dondeado y protuberante y miembros fornidos , conocidas 
con el nombre de anglo-chinas, porque son originarias del 
cruzamiento de cerdos comunes de Europa con el cerdo chi­
no ó de Siam, procedente de los países bañados por el mar 
dei Sur. 

Cerdos de Siam. — Forman una raza de talla pequeña, 
cuerpo rechoncho, piernas cortas y cabeza recogida; come 
poco maíz, consigue un rápido crecimiento y se ceba con 
mucha facilidad. 

Cerdos alemanes. —L o s alemanes tienen también hermosas 
razas, que son muy altas, de ancha espalda y fáciles de ce­
bar, como los que se crian en Weslfalia, Bohemia y algunas 
provincias de Baviera. 

Razas francesas. — En Francia las hay también muy bue­
nas, como la normanda, que es de alta talla, cuerpo largo y 
grueso, cabeza pequeña y puntiaguda, orejas derechas, pa­
las delgadas, color blanco, de poco hueso y que suelen pe­
sar de diez y seis á veinte y cuatro arrobas; la de Perigord, 
de cuerpo rechoncho, corto, ancho, cabeza puntiaguda, cuello 
«corto, grueso, pecho ancho, espalda convexa, cerda negra, 

24 
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áspera y corta; la raza craonesa, en el departamento de Ma~ 
yenne, de cuerpo largo, piernas cortas, ancha espalda v ore-
jas argas; es un animal precioso, muy sobrio, que sereba 
tácilmente y llega á pesar de veinte á veinte y cinco ar­
robas (1). J 

Bazas e s p a ñ o l a s . - U s hay notables por su fecundidad y 
buen cebo , como la extremeña, pero que nunca alcanzan el 
peso que las razas anglo-chinas, la normanda y la craonesa 

Enfermedades de los mismos.-Casi todas las enfermedades 
de los cerdos provienen de la suciedad é insaciable botone-
na de los mismos: hé aquí las principales. 

Lepra ó l a c e r i a . - S e conoce que un cerdo tiene lepra 
cuando está pesado y como adormecido, cuando su ien-oa v 
su garganta se cubren de pustulitas negruzcas, y cuando 
aparecen manchas negras ó parduscas en la cabeza y elcue-
Ho, esparciéndose al fin por todo el cuerpo, y poV último 
cuando la raíz de su cerda está como ensangrentada 

Lo primero que debe hacerse es encerrarle en un sitio 
aparte de los demás, limpiarle todas las mañanas y ponerle 
paja buena, fresca, sangrarle del rabo, bañarle á menudo 
enagua clara, hacerle pasear mucho y no darle á comer 
otra cosa, mientras dure este tratamiento, más que heces de 
vino mezcladas con agua y salvado. 

Indigestion.-lz glotonería de los cerdos les expone á me­
nudo á la indigestión y á los vómitos. E l mejor remedio para 
esto es ponerlos por veinte y cuatro horas á dieta, y después 
se les da á comer semillas ó raíces de cohombros silvestres 
machacados y puestos en infusión en agua tibia; en cuanto 
hayan vomitado se les dan polvos de marfil mezclados con sal 
y harina de habas. 

«) En el concurso de Foix (Francia) de 1870, ha llamado la atención 
el extraordinario desarrollo del ganado de cerda presentado para dis­
putarse los premios. El peso de los marranos no bajó de veinte v nueve 
arrobas. 
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Mal del bazo. — Es la dolencia sobreviene regularmente, 
durante los grandes calores, cuando los cerdos han comido 
con exceso frutas averiadas. Para esta afección se les da el 
zumo del romero. 

Hinchazón y calentura. — La misma causa que ocasiona el 
mal del bazo es la que produce la hinchazón, y para com­
batir ésta se da de beber al cerdo un cocimiento de hojas de 
morera. 

Se conoce que tiene calentura cuando baja la cabeza y la 
lleva torcida y cae como aturdido al pacer por el campo. Se 
remedia esta dolencia sangrándole de la oreja del lado opues­
to hacia el que vuelve la cabeza, y no dándole por alimento 
más que sustancias refrigerantes, como harina de cebada des­
leída en agua tibia. 

Escrófulas y sarna.—Para curar las escrófulas é hinchazón 
de las glándulas del cuello , tan comunes en ios cerdos, se 
ios sangra debajo de la lengua y se estregan las partes i n ­
gurgitadas con sal molida, mezclada con buena harina de 
trigo. 

L a curación de la sarna consiste en restregarle toscamente 
á contra pelo con agua de legía ó flores de azufre diluidas 
en agua, y después se los baña en agua clara; es preciso re­
petir esta operación dos ó tres veces al dia si se quiere que 
se cure pronto esta enfermedad. 

Modo de preservar á los cerdos de las enfermedades á que es­
tán sujetos. — Uno de los medios más eficaces de conservar 
buenos los cerdos es tener siempre una raíz de brionia en el 
cubo ó caldero donde se echan los restos de grasa y desper­
dicios de cocina que se les guarda para comer, teniendo 
cuidado de renovar la referida raíz cuando empieza á cor­
romperse. Este medio, unido á la limpieza y buena alimen­
tación que debe tenérseles, les mantiene robustos y saluda­
bles, y los preserva mucho de las epizootias, que tan grandes 
estragos ocasionan en ellos. 

Cría «leí ganado vacuno. — E l buey es uno de los animales 
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más antiguos que se sometieron á la dorjesticidad, v debe 
ser originario de Asia. Este animal traza el derroterro que 
ha seguido la agricultura, y marca con la mayor exactitud el 
grado de prosperidad y decadencia de un pueblo. 

Ventajas de la cría del ganado vacuno. — No puede consi­
derársele exclusivamente como un animal de trabajo, que se 
emplea para labrar la tierra y trasportar carruajes de car­
ga, sino también por su exquisita y nutritiva carne, por la 
leche con que contribuye á la alimentación del hombre y al 
sostenimiento de las industrias mantequera y quesera, por su 
piel, su cerda, sus cuernos y pezuñas, de que se valen di­
ferentes industrias y la economía doméstica. 

Condiciones del buey.— E s un mamífero rumiante, provisto 
de cuatro estómagos. La cesación de la rumia es el primer 
síntoma en sus enfermedades. Representa la fuerza por lo 
fornido de su cuerpo y por sus macizas formas. Está armado 
de cuernos, en los que podemos averiguar su edad, tanto por 
su longitud como por los rodetes de su base, que cada año 
se forma uno. Los cuernos le sirven para defenderse y para 
levantar las ramas de los árboles de bosque. 

Perfección de las razas vacunas.—E\ buey común, errante 
en algunos bosques de América, es originario de los domés­
ticos, y no puede ofrecérsele como tipo de lo que sería fuera 
de los alcances del hombre. Se halla guarnecido de un pié 
bifurcado, cuyos dedos están dentro de un casco poco con­
sistente, como destinados á pisar suelos blandos cubiertos de 
hierba. Pero el hombre con el arte ha obtenido diferentes ra­
zas, que varían en alzada, color y proporciones entre las 
diversas partes de su cuerpo, que les dan una aptitudpropia 
para un destino particular. Unas son robustas, dóciles y ade­
cuadas para el trabajo ; otras se engrasan con extremada fa­
cilidad y prontitud, y rinden fabulosas cantidades de carne, ó 
suministran mucha y buena leche, y algunas, por último, ade­
mas de proporcionar las ventajas enumeradas, rinden tanm-
bien caeros de grandes dimensiones ó de mucha consistencia. 
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Madios para •perfeccionar ¡as razas. — Dos son los medios á 
que se apela para este objeto: e! primero, más fácil, aunque 
más ienlo, consiste en mejorar las razas por sí mismas; el 
segundo, más pronto, aunque no tan seguro y persistente, 
se funda en el cruzamiento para comunicarles propiedades 
que son exclusivas de determinadas razas. 

Perfección de las razas por si mismas. — Las buenas cuali­
dades y los defectos se trasmiten por la generación, siendo 
muy común que se perpetúen los defectos, por ser más per­
manentes. Deberán, pues, elegirse para la reproducción i n ­
dividuos que adolezcan de los menos vicios posibles. Estos 
vicios pueden ser de conformación general, en la falta 
de proporción en el conjunto de sus partes, en la pesa­
dez de su armazón huesoso, en las piernas muy largas ó 
mal dirigidas, en la cabeza muy gruesa, y otras según el 
destino. 

Si se trata de un buey para el trabajo, será un verdadero 
tipo el que tenga la cabeza de mediano grandor, ojo vivo y 
cuernos sólidamente implantados; no debe ser muy grande 
la papada, cruz elevada, pecho ancho y profundo, dorso y 
linones derechos desde la cruz hasta la grupa, ancas poco 
salientes, espalda larga, vientre ni grueso ni colgante, cola 
{Uta, gruesa y firme, muslos musculosos, anchos corvejones, 
rodilla bien articulada, caña ancha y plana, piel de poco es­
pesor, pero de tejido apretado y cubierta de pelo espeso, pies 
sólidos y pezuñas duras. 

Elegidos el toro y la vaca reproductores, se escogerán los 
descendientes que reúnan el mayor número de condiciones 
que buscamos, esto es, el ternero más fuerte, vigoroso y bien 
conformado, que se le alimentará con esmero, y no se le des­
tinará al trabajo. 

Para las razas de cebóse emplearán toros jóvenes, esto es, 
antes de su completo desarrollo. Un toro de diez y ocho á 
veinte meses, bien conformado y convenientemente nutrido, 
dará productos superiores y de rápido y precoz desarrollo. 
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Este es uno de los medios empleados por los ingeses nara l» 
perfección de sus razas. mg.eses para la 

Es también un buen medio de obtener la precocidad un 
seles 'saenfir r l ! y SUStanCÍ0S0 deSde 'l"onai'('u hasta que 
se e, 6acnfica. La lactancia gerá de (res meses> sust.t M 
dola con otra si no fuera suficiente la leche de la madre, o con 
agua y hanna. Destetado el ternero, continuará el mismo ré­
gimen, pastos abundantes, heno y raices 

rollo'v br8",! '3!; ? raZaS del 8anad0 Yacmo su desar­rollo y la facultad de cebarse, ó no ha de trabajar, como quie-

^ e r o ^ l ! ? ? ^ 80,0 " 16 ha de SOmeler * "-ab Jo 
Ue Zl ti raCIOn' qUe le s¡rva de ejereici« ^ l u d a -cíe mas bien que de fatiga, 

• Perfección de las razas por el . r u z a m i e m o . - V m prooor-
ctonarse razas de eebo y vacas lecheras hay que recurrir 
a crnzammntocomo medio más pronto. ulZZZ 
de los reproductores debe ser la primera atención del c r ia ­
dor. Gon frecuenca los hijos de la primera generación ofre-

lambmn con rap.dez estos caracteres que se trasmiten. Para 
que se aumente y perfeccione la bondad, y sobre todo para 
tando ^ r^b'e• ^ t0r0 de raZa * ™ continuará'sal-
eemnli hembras qne provengan de este cruzamiento, 

pm-an t r a 0 T - ^ 00 ha de ^ el mismo 
Para hV ^ ena Pr0ntamente 10 ̂  hubiese ganado 
Pa>a hacer nuestras razas aptas para el cebo elegiré-

e, a s T n r dellí'SJ ináS h i t a d a s , ocupando entre 
e tas el pnmer lugar la de Durham ó de Tees/ater, que es 
uu» de las mejores de Knropa por su precocidad y facilidad 
de eng a arsc por su gran talla y por la abundancia y ri­
queza déla leche desús vacas. Estaraza, de cuernos cortos, 
concha grandes productos de carne y leche, que no es co-
mun armonizar en otras razas. 

C W t ó m de la raza Ourtam -Cabeza ancha en la región 
frontal, que se adelgaza hácia el morro; cuello corto, aero 
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en ias hembras y de más espesor en jlos machos, espalda 
derecba y aucha, que se une al cuello casi sin ninguna pro­
minencia; pecho alto, ancho y profundo, que desciende hasta 
la rodilla, se proyecta hácia adelante perpendicularmente 
hasta el punto de unión del cuello con la cabeza, y produce 
una separación tal entre las piernas, que algunos bueyes 
apénas pueden andar. Los huesos, los de las extremidades 
sobre todo, son delgados y cortos, y su cuerpo se halla muy 
próximo á la tierra, llegando la carne hasta las rodillas y 
corvejones. En el estado de cebo, todas las prominencias de 
los huesos están cubiertas de grasa, y el cuerpo ofrece nu ­
merosas bolsas de ella sobre el esternón, espaldas, costillas, 
ancas y cola. 

Cualidades de la raza Durhani.—1 .* Precocidad; 2.a, con­
siderable desarrollo; 3.a, facilidad decebo; 4.a, abundancia 
y buena calidad de leche. 

Razas lecheras.—Es un hecho que no tenemos vacas le­
cheras. Antes de vernos obligados á importarlas, será me­
jor formarlas, eligiendo las que tengan una conformación 
más adecuada para dicho producto. La facultad de producir 
mucha leche se adquiere y se trasmite. 

Una vaca lechera ya de por sí se hará mejor si es cubier­
ta por un toro joven, que venga de una vaca igualmente le­
chera ; esta elección sucesiva para verificar los cruzamientos 
es aún más importante que la belleza y las formas. Pero no 
basta conseguir una vaca lechera; hay que conservarle las 
cualidades adquiridas, haciéndola vivir en condiciones igua­
les á aquellas en que existieron. Se exponen á muchas pér­
didas los que quieran traer á un país de vegetación mediana, 
vacas criadas en los ricos pastos de Suiza y Holanda. Es 
preciso huir de transiciones bruscas de clima y vegetación. 

Caracléres para reconocer la bondad de las vacas lecheras.— 
Son numerosos y variados los caracteres que acreditan su 
aptitud para dar leche; pero los signos tienen un valor ma­
yor ó menor, según el rango de los órganos de donde pro-
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vienen. Sería un error conceder un valor absoluto á cada 
signo; aislados pueden inducir á equivocaciones; sólo de su 
conjunto se pueden obtener resultados positivos. 

Método de Guenon.—Con él quiere su autor reconocer : 
1.°, la cantidad de leche que dará una vaca; 2.°, la calidad; 
3.°, por cuánto tiempo continuará dándola. 

Signos para el reconocimiento.—Guenon funda su método 
en el exámen detenido de la piel que recubre las mamas des­
de la cara interna de los muslos hasta la vulva, de su forma 
y de su extensión; y de la naturaleza más ó ménos fina y 
sedosa deduce sus principales caracteres. Llama escudo al 
conjunto de todas las partes á que se extiende el pelo, ha­
ciendo nna especie de remolino. 

Cuanto más grande es el escudo, más fina y suave al tac­
to será la piel y el pelo que la forma, y la vaca más lechera, 
y conservará el líquido por más tiempo. La piel y el escudo 
deben ser de color amarillo pálido. 

Cuando son muy anchos los remolinos superiores ó alar­
gados, constituyen una mala señal; si, por el contrario, los 
remolinos son finos, estrechos y formados por un pelo sedo­
so, indican buenas cualidades. Con frecuencia fallan estos 
remolinos en las mejores vacas. 

Los caracteres que se pueden obtener del grandor, forma 
del escudo, finura del pelo y desarrollo de los remolinos su­
periores (3 vulvarios, é inferiores ó mamarios, indican á la vez 
la cantidad de leche y el tiempo que durará. Estos dos ca­
racteres están unidos íntimamente el uno al otro, es decir, 
que nna vaca que da mucha leche la retendrá más tiempo 
que aquella que tenga ménos pronunciado alguno de los dos. 

Elección de las vacas lecheras.—También se reconocen por 
su buena conformación : una buena vaca, destinada á dar l e ­
che , debe tener grande el arca del cuerpo, gordo el vien­
tre, ancha la frente, bonitos, lisos y oscuros los cuernos, 
velludas las orejas, apretadas las quijadas, grande la papa 
da, larga la cola y corto y fino el pelo, cortas las piernas 
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y pequeñas las pezuñas; debe ser joven, destinándola á los 
diez años, COQIO el buey, para el matadero; deben ser vivos 
y penetrantes los ojos, la ubre prolongada y gruesa, y lo 
mismo los pezones; la leche espesa, cargada de manteca y 
de un color ligeramente amarillo. 

Las vacas que tienen un pelo negro con algunos lunares 
son consideradas como las mejores de todas para dar buena 
leche; las blancas dan más, pero con mucha menos manteca, 
y las encarnadas ó rubias dan ménos que las otras, pero 
son más fuertes y aptas para el trabajo. He aquí, por lo de-
mas, el modo de cuidarlas para que den más ganancia á su 
dueño. 

Deben éstos comprarlas cuando están á punto de parir ó 
pocos días después de haber parido; las colocarán en un esta­
blo, en dos filas, atándolas con una cadena de hierro desde 
que entran en él hasta el dia que se las lleve al matadero. 
Durante su encierro se las prodigará un buen alimento para 
que den mucha leche; se las ordeñará dos veces al dia; y como, 
por una parte, el importe de esta leche es superior á los gas­
tos que proporciona la manutención de las vacas, y por otra, 
engordan éstas muy pronto por la falta de ejercicio, puede 
calcularse la ventaja que resulte de cuidarlas del modo qua 
hemos expuesto. 

Al cabo de tiempo debe vendérselas, reemplazándolas al 
paso con otras compradas bajo las mismas condiciones. 

Castración de las vacas Meras .—Es tá demostrado que la 
secreción de la leche está ménos expuesta á variar, y que se 
fija hasta dos años enteros por la castración, facilitando des­
pués el cebo. 

Limpieza con las vacas lecheras — l a higiene enseña que 
son indispensables muchos cuidados con las vacas. Es preci­
so limpiarlas por la mañana, como se hace con el caballo. 
Una vaca bien cuidada dará con más segundad leche y de 
la mejor calidad. Los establos estarán siempre construidos se­
gún todas las reglas higiénicas. Tienen una grande influen-
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cía en los animales domésticos la dulzura y ios buenos tra 
tamientos. Hay vacas que se les detiene la leche cuando son 
ordenadas por otras personas que no acostumbran hacerlo 
La dulzura paciencia y caricias suavizan el carácter vivo v 
aun rebelde. ^ 

Alimentación de las vacas lecheras . -El alimento ejerce una 
grande influencia sobre la producción de la leche. Las con­
diciones generales se reducen á dar, ademas de la ración de 
entretenimiento, un exceso de comida conveniente parala se­
creción de la leche. La nutrición debe ser variada, abundan­
te, de buena calidad, desleída enagua, y siempre con hier­
ba de prados naturales. La cantidad y calidad de la leche 
vanan con los alimentos. Una alimentación seca hace la le­
che poco abundante, espesa, y la crema se separa con difi­
cultad, a no ser que se les dé agua en abundancia. Son muy 
convemfientes para su nutrición en invierno las plantas forra­
jeras y las raíces, de las que se les distribuirán con regula­
ridad dos ó tres comidas. Se les dará agua dos ó tres veces 
al día, según la estación. Las plantas de olor estimulante ha­
cen la leche grasa, mantecosa y agradable; las amargas le 
prestan cierto sabor amargo. 

Cebamiento de las vacas lecheras.-Los animales destinados 
al cebamiento requieren un alimento sustancioso; de modo 
que el cultivador que, al mismo tiempo que tiene buenos 
prados, cuenta con tierras propias para la producción de a l ­
alia, avena, esparceta y habones, puede estar seguro de sa­

lir adelante con su empresa. 
No es posible dar reglas fijas sobre la edad y demás cir­

cunstancias de las reses destinadas al cebamiento; esto no 
obstante, convendrá elegir"animales que reúnan buen pes­
torejo, lomo hendido, poca viveza en los ojos, piel lisa y 
buen apetito, pero sin glotonería. 

Guando las reses han sido compradas á principios de Oc­
tubre se hallarán cebadas y en disposición de venderse á la 
entrada de la siguiente primavera. 
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Eá conveniente, y casi esencial para el buen cebamiento de 
las reses vacunas, sangrarlas una vez ai empezar, y otra du­
rante su curso, si necesario fuese. 

Cebamiento por estabulación.—El sistema de cebar el gana­
do en el pesebre pasa con razón por el más perfecto, aunque 
ocasiona mayores gastos y cuidados, que muchas veces que­
dan compensados con el aumento de estiércol. A excepción, 
pues, de aquellos países en que la agricultura no es más que 
un accesorio, ó se dan mal los prados artificiales, la esta­
bulación, especialmente en el verano, debe entrar á formar 
parte integrante de todo buen cultivo. 

Cantidades de leche que rinden diferentes vacas.—M. Dom-
basle estimaba en 2.800 cuartillos de leche y 100 libras de 
manteca próximamente el producto de una vaca de poca a l ­
zada, alimentada con 30 ó 32 libras de heno, alfalfa ú otro 
forraje seco. 

Hay vacas en el condado Suffolk, en Inglaterra, que dan 
hasta 70 cuartillos diarios de leche en las épocas más favo­
rables , aunque esta leche no contiene gran cantidad de man­
teca. 

Una buena vaca escocesa produce 50 cuartillos diarios de 
leche. 

En Baviera se calcula en 44 y 46 cuartillos diarios el pro­
ducto en leche de una vaca. 

En el Holstein, el producto medio, durante todo el año, 
sube á 50 cuartillos diarios. 

En Suiza da una vaca de las grandes 170 libras de mante­
ca por año, y en Bélgica y Holanda las hay que rinden 280 
de la misma grasa en igual período. 

Elección de bueyes para el trabajo.—Ademas de las circuns­
tancias que hemos expuesto en el párrafo Condiciones del buey, 
podrán tenerse presentes las siguientes, que se refieren al 
pelo : 

Uno de los principales caracteres por que se reconocen las 
cualidades de un buey es el color de su pelo. Así que se 
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considera como el primero en fuerza y brío ai que le t^ne 
negro con algunas manchas blancas en las patas y cabeza y 
como pesado y perezoso al que le tiene negro del lodo y sin 
mancha alguna. En muchas partes se cree que es mejor el 
de pelo colorado, porque indica este color cierto tempera­
mento bilioso y ardiente, cualidades muy apreciables en este 
anima!, por lo común lento y flemático. E l que tiene este 
mismo pelo, pero interpolado con manchas blancas, no es 
de tanto brío, pero vive mucho más. 

E l de pelo blanquecino y pío es perezoso y pesado, Y por 
consiguiente poco á propósito para el trabajo; pero, eniam-
bio su carne más sabrosa, y engorda mucho más que los 
otros, debiendo destinarse por esto ai matadero, como igual-
mente el que le tiene todo blanco; finalmente los trigueños ó 
de color gris son los peores de todos. 

Para poder ser útil este animal debe tener tres años por 
•o menos, porque ántes de esta edad le haría sucumbir el 
trabajo; así como pasado de diez años sería inútil también 
por estar demasiado debilitadas y hasta agotadas sus fuerzas! 

De ios term.-Debe dejarse al becerrillo recien nacido 
con su madre para que mame cuanto quiera los ocho pri­
meros días; entonces se le aparta de ella, y sólo se lleva á 
mamar dos veces a! dia. 

Cuando se deslina á la vaca para que dé leche, ó cuando 
se ve que tiene poca, se deja mamar al becerro muy poco 
tiempo, y se le suple la falta de teta dándole dos veces al 
día media docena de huevos frescos crudos, ó pellas pe-
quenas de harina de cebada ó centeno, ó agua templa­
da con arvejana; cuando no queramos conservar los be­
cerros y terneras, ó cuando ios destinamos para el matadero, 
se les da de mamar treinta ó cuarenta días; pero, si se les 
quiere conservar, hay que dejarlos que mamen dos meses 
por lo menos, eligiendo de preferencia los que nacen entre 
los meses de Mayo y Julio, y de entre éstos, los que pare­
cen más valientes y de mejor raza. 
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Cuando se les ve en disposición de servirse de ellos, seles 
empieza á acostumbrar poco á poco á otro alimento, dándo­
les á comer una poca hierba ó heno, después se les lleva 
á pastar todo el dia lejos de sus madres, y por la noche se 
les encerrará aparte para que no se acerquen á ellas. Por el 
invierno es preciso tenerlos casi siempre encerrados para 
preservarlos del frió, y renovarles muy á menudo la paja. 
Los becerros que se destinan para la labranza deben ser cas­
trados á los dos años, y los que se destinen á la reproduc­
ción deben tener las cualidades que ya dijimos en otro lugar. 

Enfermedades del ganado vacuno. — E l ganado vacuno está 
expuesto á muchas enfermedades, que provienen las más ve­
ces ó del excesivo cansancio producido por un trabajo dema­
siado penoso, ó por el calor, el frió y la lluvia, ó por la falta 
de limpieza en que se les tiene. 

Cuando uno de estos animales está enfermo lo manifiesta 
por señales bien claras, pues se pone triste, su mirada es 
lánguida, sus movimientos lentos, pesados y hasta penosos, 
y tiene aversión y disgusto á todos los alimentos : cada es­
pecie de enfermedad, sin embargo, tiene su carácter parti­
cular, como verémos á continuación : » 

Tumor en el pecho.—Este tumor le ocasiona tristeza y pe­
sadez en los movimientos, los ojos del animal están tristes, 
se mueve con mucho trabajo, inclina su cabeza hasta el sue­
lo , su pelo se vuelve áspero, se llena de saliva su boca y 
manifiesta profundo abatimiento. 

Para curar este tumor se le abre por diferentes puntos, 
y se mete en ellos un pedazo de raíz de eléboro, se le res­
triega todo con manteca fresca, ungüento de altea y aceite 
de laurel, y se da á beber al animal un vaso de vino con 
tres y medio adarmes de triaca. 

Ránula ó excrecencias bajo la lengua. — Para curar esta en­
fermedad, quo les impide pastar, basta corlar la excrecencia 
que la constituye, con unas tijeras, y lavar !a herida que 
resulla con vinagre y sal. 
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Latidos ó pulsación m el mmire. - Esla enfermedad es cao,' 
s.empre „n signo segnro de la inaamacion de las enirañas 
Paracnrara se cuecen, hasta reducirlos á la mitad, cuatro 
cuartdlos de suero de vaca , en el que se habrá echado a " 
•nedto puñado de borraja y otro medio de achicorias silves! 
tres; después de hecho el cocimiento se le añaden tres n a s 
y cuarto de m.el é igual cantidad de aceite de nueces, y "ete 
apbca esteeocimientoal vientre. Al dia siguiente por la maña­
na se cuecen puerros en agua, y con esta templada se lavará 
al ammal; se machacan después tres puñados desimientede 
^ l y tres onzas y cuarto de almidón, cuyas sustanciasse ama­
san con agua fna. haciendo así una cataplasma, que se le 
apoca sobre el mismo sitio; finalmente, es necesario ten r 
descansado al animal mientras dure este tratamiento y algu-
nos días después. 3 8 

H e r i d a s - S e hace una pomada con partes iguales de nez 
de Borgona. azufre y manteca rancia; se la eltiende sob e 
nn pedazo viejo de lana, con el que se envuelve la parte Jn-
ferma, sujetándole con un vendaje á propósito. 

tejera ~ U cojera puede ser ocasionada por frió en el 
pie por la extravasación de sangre en el mismo ó por uñí 
hinchazón en la rodilla. 1 

Si proviene la cojera de frió, se lava la parte enferma con un coc, t tlb¡0 d hojas de ma|vas> , ^ ^ abre ^ 

lanceta, mtroduciendo en la pequeña incisión que se hace 
agua cal,ente y sal, ó cera derretida en aceite, cubriendo 
después la herida con un trapo. Si es efecto de estravasacion 
desangre, hay que partir la uña por medio de la ranilla, é ín-
Hoducir hl|as mojadas en vinagre salado, restregando después 
oda la extrermdad Sf es debida á la hinchazón de la rodi­

lla es preciso restregar bien la parle enferma con vinagre 
caliente, aplicando inmediatamente después simiente de l i ­
naza empapada en agua y miel, ó mejor aún el'zumo de la 
cebolla de azucena ó de la escila. 

Herida del cerviyuillo ó hinchazón. - Si está herido ó des-
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hollado el cerviguillo, se le unta con cera nueva desleida con 
manteca de cerdo. Si está desprendido, hay que sacar san­
gre de la oreja opuesta al lado, por donde cuelga, y de las 
dos si está hinchado en medio, restregando en seguida la hin­
chazón con el ungüento siguiente: Se cuecen en una vasija 
cualquiera partes iguales de pez griega, tuétano de buey, 
sebo de macho cabrío y aceite común añejo, meneándolo todo 
muy bien mientras cuece, para que se incorpore perfecta­
mente y se deja enfriar para servirse de él. 

Cólicos y retortijones.—Se reconocen los cólicos y retorti­
jones por los siguientes signos: el animal se queja, alarga el 
cuello, extiende las patas, se agita y suda, y no encuentra 
descanso ni levantado ni revolcándose. 

Es necesario, en estos casos, restregarle mucho la barriga, 
hacerle andar y tenerle muy tapado, darle por único alimen­
to el mejor heno ó avena, y por bebida agua libia con una 
poca harina de buen trigo desleida en ella. 

Estreñimiento .—Se le pone una lavativa compuesta de seis 
onzas y media de miel común, tres y media de manteca y dos 
de sen, que se echan en un cocimiento de malva y de parsi-
tarco, al que se añaden dos cucharadas de aceite de nueces. 
Al dia siguiente por la mañana se le hacen tragar dos cuar­
tillos de agua templada con dos onzas de acíbar en polvo. 

Clavaduras ó raigones.—Se quita el clavo ó cuerpo extra­
ño que ocasiona la herida , y se echa en ella aceite caliente, 
se la cubre con estopa y se envuelve y sujeta con un trapo; 
basta repetir esta cura dos ó tres veces y tener quieto al 
animal. 

Hinchazón.—La hinchazón resulta generalmente de haber 
comido hierba muy cargada de rocío, y la hinchazón del 
vientre de haberse atracado mucho, y más si es en tiempo hú­
medo y lluvioso, de trébol ó mielga. En estos casos es nece­
sario echarle una lavativa con un cocimiento de malvas, pa-
rietaria, achicorias amargas y acelgas, ó con salvado yaceite 
de nueces. 
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Pero cuando !a hinchazón depende de la picadura de algún 
insecto venenoso, se restriega la parte picada con vino emé­
tico, del cual se le hace beber un cuartillo con dos onzas y 
cuarto de triaca, encima de una bebida emoliente. 

Torcedura, con dislocación ó sin ella.—Se cuecen juntos man­
teca fresca de cerdo, miel y vino blanco, con cuyo cocimien­
to se aplican fomentos al mal cuatro veces al diaypor cuatro 
seguidos. Si hay dislocación, será preciso, lo primero de todo, 
colocar el hueso en su sitio, dar luego los ya dichos fomen­
tos, y aplicar inmediatamente á la parte enferma una cata­
plasma compuesta de tres onzas y cuarto de manteca fresca 
de cerdo, un poco de aguardiente, media cucharada de ha­
rina de trigo y un cuartillo de vino blanco. 

Dislocación de la paletilla. — No hay que perder tiempo a l ­
guno en sangrar al animal de la pata delantera sana; des­
pués se procede á poner en su sitio la patleilla, si es posible, 
frotando en seguida toda esta parte con aguardiente mezclado 
con sangre de la que se extrajo por la sangría; se le aplican 
sobre la paletilla tabletas muy bien sujetas, y se hace guar-
dar al animal la mayor quietud posible. 

Infarto de las glándulas del cue//o.—Regularmente se infar­
tan de preferencia las situadas debajo de la lengua, lo cual 
constituye la enfermedad llamada estrangol. Se curan estas 
glándulas abriéndolas todos los dias con una lanceta para 
que den sangre, y se restriega debajo de la garganta con una 
mezcla de aceite de laurel y manteca fresca, que se bate mu­
cho. Debe arroparse bien la cabeza del animal, y curar con 
ungüento egipciaco los tumores desde que empiecen á su­
purar. 

Calenturas.—La. calentura proviene, las más veces, de un 
trabajo excesivo ó muy prolongado duranté los grandes ca­
lores, y se la reconoce porque cuando está con ella el animal 
tiene la cabeza pesada y colgando, hinchados los ojos, triste 
y lánguida la mirada y muy caliente la piel. 

Es preciso en estos casos sangrarle al instante de la vena 
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de la frente ó de la oreja, darle por toda comida alimentos 
refrigerantes dos ó tres veces al dia, echarle en su bebida 
ordinaria dos puñados de harina de centeno, y tenerle des­
cansado en su establo. 

Diarrea.—Cuando dura sólo dos dias no debe inspirar te­
mor alguno; pero si se prolonga por más tiempo, constituye 
una verdadera enfermedad, particularmente si con ella coin­
cide la salida de sangre. 

Para que cese la diarrea, basta las más veces darle á be­
ber agua tibia mezclada con harina de cebada, y hacerle to­
mar un cocimiento de cáscaras de granada, y también pro­
duce muy buen efecto darle medio cuartillo de harina de tri­
go desleída en dos de vino tinto. 

Sarna.—Se conoce que un animal tiene sarna cuando se 
observan bajo su piel pústulas blancas, y se le ve buscar i n ­
cesantemente dónde restregarse y rascarse. Es indispensable 
curar pronto esta enfermedad, que tiene al animal en un con-
tímio tormento y le desmejora mucho en poco tiempo. Así 
que se vea, pues, que un animal tiene sarna, se le sangrará 
del cuello y se le darán bebidas refrigerantes, y se le hará 
tragar después un cuartillo de leche de vaca con una onza de 
tártaro y tres y cuarto de miel. Si es en el verano cuando 
padece esta enfermedad, se le alimenta con hierba, y si es 
en el invierno, con heno y salvado remojado. Á este plan debe 
acompañar ademas el uso de fricciones en todo el cuerpo 
con el siguiente ungüento, que se prepara incorporando bien 
un cuartillo de vinagre, otro de aceite común, diez y ocho 
onzas de manteca fresca, dos de azufre en polvo, é igual 
cantidad de mirra y media onza de alumbre. 

Mal de estómago.—-SQ conoce que un animal padece mal de 
estómago cuando tiene náuseas, pesada la cabeza, tristes los 
ojos y latidos frecuentes en los ¡jares. Para combatir esta en­
fermedad se le dan de beber seis adarmes de triaca en un 
cuartillo de vino tinto, se le restrega después con ajo el ho­
cico, y se le dan tostadas de pan con vino, ó una ensalada 

25 
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de puerros, cebolletas, apio y otras hierbas fuertes parecidas 
a estas. 

Dolor de cabeza.—Se conoce que un animal padece dolor de 
cabeza cuando la tiene hinchada y más caliente que de cos­
tumbre, cuando fluye de sus ojos y narices mucha mucosi-
dad, y cuando se le ve agitado y como sufriendo mucho. 

Basta, para hacer que desaparezcan éstos síntomas, san­
grarle de la vena del cuello ; pero siempre es preciso y con­
veniente que ademas se le eche una lavativa compuesta de 
hojas de centaura, cardamomo, goma, eléboro é hinojo. Para 
prepararla bien se tomarán dos puñados de cada una de es­
tas plantas, y se las cocerá en cuatro cuartillos de agua, aña­
diéndole una onza de sen, seis y media de miel, una poca 
sal , tres cucharadas de aceite de nueces, dos onzas de agá ­
rico pulverizado y tres y cuarto de caña fistola. 

Mal de ojos ú ojos hinchados. — Se deslié una poca harina 
de trigo en agua y miel, y se aplica á los ojos; y si hay a l ­
guna mancha en ellos, sal amoniaco en polvo mezclada con 
miel, ó, lo que es más sencillo aún, se echan entre ios pá r ­
pados polvos de sepia. 

Hemamria, ó sangre por la orina.— Se toman tres onzas y 
cuarto do cañamones , otras tres y cuarto de mijo , y des­
pués de muy bien machacadas estas sustancias, se le mez­
clan catorce adarmes de triaca , y se pone todo á cocer en 
cuatro cuartillos de vino blanco , y después de frió este coci­
miento se le añade un poco de azafrán. Se le da á beber esta 
poción, se le echan lavativas refrigerantes, y se le administra 
por única bebida agua templada con salvado; si está el 
tiempo caloroso, se le alimentará con hierba fresca, y si está 
frió, con heno remojado. 

Retención de orina. — Se cuecen parietaria , hierba cana y 
raíces de esparraguera, y con cantidad suficiente de manteca 
fresca se hace una cataplasma, que se le aplica á los testícu­
los, sujetándola con un trapo. Se le hará beber un cuartillo 
de vino blanco con dos cucharadas de miel é igual cantidad 
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de aceite, y se le dará de comer hojas de rábanos amasadas 
con salvado. 

Hinchazón de los testículos. — Esta enfermedad siempre es 
consecutiva á una contusión ó á una inflamación; si depende 
de la primera causa, bastará restregarle los testículos con 
manteca fresca de cerdo, y hacerle que esté quieto ; pero si 
depende de la segunda , ó sea de la inflamación, se les fo­
mentará y frotará con una mezcla de aceite común, claras 
de huevo y leche ; ó, lo que es mejor aún, se aplicará sobre 
ellos un emplasto hecho con creta en polvo, vinagre y sal. 

Tos,—Si es ligera la tos, basta darle á beber un cocimien­
to de hisopo y de puerros machacados, añadiéndole un poco 
de trigo; pero si es pertináz, tomará otro compuesto de dos 
vasos de miel cocida con otros dos de aceite, tres onzas de 
manteca fresca y dos de añeja. 

Cría del ganado caballar. —El caballo, el asno y el mulo 
son animales mamíferos, herbívoros y monogáslricos. 

Cualidades instintivas del caballo.— La aptitud del animal 
viene indudablemente de su temperamento, difícil, en ver­
dad, de conocer en el caballo. Tres son los sistemas gene­
rales que entran en la composición de los órganos, que rara 
vez se hallan en equilibrio, pues casi siempre hay uno ó dos 
que predominan. 

Temperamento sanguíneo.—Es aquel en que el elemento 
sanguíneo domina en las funciones vitales. Todos los tejidos, 
bajo la influencia de una abundante corriente de sangre, 
están firmes, duros y apretados; los músculos salientes bien 
delineados; los huesos densos, pesados, pero poco volumino­
sos; piel fina y suave, y ojo vivo, animado y brillante y bien 
abierto. E l pulso es muy ostensible, y rueda y se desvia con 
facilidad á la presión de los dedos. Los caballos son fuertes 
y resisten la fatiga, pero sudan pronto; son vivos, pero dó­
ciles. 

Temperamento sanguíneo nervioso.—Es el mejor, y consiste 
en la asociación del predominio de sangre y nervios. Tienen 
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los caracteres anteriormente descritos, pero las formas son 
secas, duras, con músculos firmes; energía en sus contrac­
ciones, rigidez en la cola; pulso lleno, ancho, fuerte, duro y 
resistente al dedo. Hacen un largo servicio y soportan la fa­
tiga. 

Temperamento linfático.—Sus caracteres son opuestos á los 
sanguíneos. Tienen la piel bastante espesa, debajo de la que 
abunda el tejido celular y entre las fibras musculares; son 
flojos, de formas empastadas, pulso blando, débi l , y vaso 
de poco calibre. Sus órganos de relación sin energía dura­
ble, y son incapaces de sostener esfuerzos de velocidad. 

Temperamento linfático nercioso.—Son excelentes caballos 
de trabajo para el tiro, si el volumen y marca son grandes; 
sus fuerzas se agotan más pronto que en los sanguíneos. Son 
buenos para el tiro ligero, pero su vigor es de corta dura­
ción. No se elegirán para productores. 

Disposiciones particulares del caballo.—Éstas aparecen del 
exámen escrupuloso de todas aquellas partes en que más 
puedan aparecer los caracteres de las aptitudes internas ó 
cualidades morales. 

Aptitudes míermw.—Entendemos por tales la vivacidad, 
la dulzura, la docilidad, la nobleza, la energía y la fuerza, y 
las opuestas, como la pereza, terquedad, rencor, maldad y 
otras cualidades dignas de averiguar. 

Estudio de la cabeza del caballo.—La cabeza es la parle del 
cuerpo que ofrece mayores recursos para juzgar de la no­
bleza, inteligencia, energía y demás caractéres morales del 
caballo. Este animal tiene en sus orejas, ojos y en toda la 
configuración de su cabeza, señales que pueden servirnos de 
guía en el exámen de sus facultades. 

La frente ancha y elevada indica nobleza, así como la 
mirada expresiva, fija y brillante. 

Los movimientos de las orejas y su posición dan también 
á conocer algunos rasgos de su carácter moral. Si las dirige 
Mcia atrás cuando se aproxima, es que quiere morder ó he-



— 389 — 

r i r ; si las pone en sentido inverso, con aire distraido é in -
qaieto, el animal es sombrío y perezoso. La finura de las ore­
jas, libres en sus movimientos, con una cabeza cuadrada, 
músculos bien distintos, ojo grande y vivo, y narices bien 
abiertas, forman un conjunto que expresa el vigor y la 
fuerza. 

E l caballo de labios flácidos y pendientes, ano abierto, 
cola poco resistente á la compresión de la mano, y la oreja 
poco movible y medianamente derecha y pendiente, es flojo, 
sin fuerza ni energía, y tiene gran tendencia á tomar grasa. 
Rara vez hace buen servicio. 

La pequenez de la cabeza, estrechez y aplastamiento de 
la frente indican poca inteligencia. 

E l caballo espantadizo se conoce por movimientos bruscos, 
desordenados y peligrosos; es muy impresionable, y cuando 
ménos se piensa se queda estupefacto, abriendo las narices 
convulsivamente. Los caballos espantadizos llevan las orejas 
hácia adelante, en continuo movimiento, como si quisieran 
sustituir el oido á la vista. 

Modo de conocer su edad.—Nos limitaremos á consignar 
aquí las reglas generales por las que podemos conocer la 
edad de un caballo. 

E l medio de que nos valemos para conseguirlo se refiere 
á los dientes. E l número de éstos varía en el caballo de trein­
ta y seis á treinta y cuatro, y se les distingue en incisivos, 
destinados á cortar los alimentos angulares, ó caninos, que 
sirven para desgárralos, y molares, que los trituran ó mue­
len. Los incisivos y los tres primeros molares aparecen poco 
tiempo después del nacimiento y caen cuando llegan á la 
edad adulta, y se llaman dientes de leche ó caducos; los que 
reemplazan á éstos, de reemplazo, y los demás que aparecen 
más tarde, persistentes. 

Los incisivos son seis en cada mandíbula; los dos de en me­
dí o se llaman palas, los que les siguen medianos, y los otros 
dos cuñas; los incisivos superiores son más anchos, más fuer-
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tes y más desarrollados que los de la mandíbula inferior Los 
molares son veinte y cuatro, ó sean doce en cada mandíbula 
y se dividen en anteriores y posteriores, y ademas otros cua­
tro, que se llaman suplementarios. Los caninos, colocados en-
tre los incisivos y molares, presentan entre sí poca diferen­
cia; los de la mandíbula inferior son, sin embargo algo más 
largos y fuertes. Parecen exclusivos del caballo, porque los as­
nos no los tienen, ó al ménos no hay en ellos más que rudi-
mentos análogos á los molares suplementarios 

Todos los dientes están compuestos de dos sustancias • 
una exterior, llamada esmalte, y otra interior, denominada sus^ 
tancia huesosa ó marfil. E l esmalte forma una especie de capa 
aplicada sobre el marfil; éste es de un color blanco de leche 
mas pulimentado en los de los animales adultos que en los mu v 
jóvenes ó viejos; es impenetrable á las inyecciones, v tan 
duro, que con él se pueden sacar chispas como del pedernal. 

En e intenor de los dientes hay una cavidad que comunica 
con el fondo del alveolo ó agujero en que está enclavado, 
por una abertura que tiene en el extremo de la raíz 
cuyo diámetro es tanto mayor cuantos ménos años tiene el 
diente. 

Sentados estos preliminares, resulta que para conocer fá­
cilmente la edad de un caballo, especialmente desde la edad 
de cinco anos, es preciso consultar los dientes. 

A los cinco años se presentan las palas más ó ménos igua­
ladas , los medianos son tan grandes como ellas, y más altos 
que las cuñas. 

A los seis las palas y los medianos están ya igualadas, el 
íondo de la cubierta dentaria exterior es ligeramente cóncavo 
en su parte media, y las cuñas tan largas como los medianos 
y con el borde anterior algo gastado. 

A los siete el esmalte central es triangular, los incisivos 
medianos están ya igualados, y elfondo de aquél está cónca­
vo en su medio. E l borde posterior de las cuñas empieza ya á 
igualar, y hasta aparece la escotadura en los superiores en 
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ciertas mandíbulas, resultado del roce de la mitad de su su­
perficie con el borde externo de las inferiores. 

A los ocho es muy general que la mandíbula inferior, so­
bre todo, esté cerrada ó igualada por completo; las palas, 
los medianos y las cuñas son ova les j el esmalte central es 
más triangular bácia atrás que hácia adelante, y la cubierta 
de la cavidad interior del diente aparece junto al borde i n ­
ferior como una faja amarillenta extendida de un lado á otro. 

A los nueve se redondean las palas inferiores, se estrecha 
el óvalo de las medianas y de las cuñas, y el esmalte central 
disminuye y se aproxima más al borde posterior. 

A los diez se redondean los medianos, y el esmalte central 
se redondea también y se halla muy cerca del borde poste­
rior, y á los once dicho esmalte apenas se nota más que en los 
dientes inferiores. 

A los doce lia desaparecido del todo, y sólo se ñola en los 
dientes de la mandíbula superior; las cuñas son redondas 
y la faja amarillenta, más prolongada, ocupa el medio de la 
superficie del roce. 

A los trece todos los incisivos inferiores están redondea­
dos; se prolongan los lados de las palas, y el esmalte cen­
tral persiste en la mandíbula superior, si bien es redondo y 
se nota hácia el borde posterior. 

A los catorce las palas inferiores presentan un aspecto de 
íriangularidad, los medianos se prolongan por sus lados, y 
el esmalte central de los dientes superiores, si bien disminui­
do, no ha desaparecido del todo. 

A los quince son ya triangulares las palas, y empiezan á 
encorvarse los medianos. 

A los diez y seis son éstos ya triangulares, las cuñas em­
piezan á esquinarse, y por lo regular ha desaparecido ya el 
esmalte central superior. 

A los diez y siete hay Iriangularidad completa en la man­
díbula inferior, y son exactamente iguales los lados de este 
triángulo hasta los diez y ocho; á esta edad se van prolon-
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gando sucesivamente estos lados, empezando por las palas v 
concluyendo por las cuñas; á los diez y nueve se aplaslan las 
palas inferiores, á los minu las medianas, y á los veinte y uno 
las cunas. A contar desde esta fecha no hay dato ninguno 
que pueda guiarnos, ni aun aproximadamente, sobre la edad 
del caballo; ios dientes siguen aplastándose cada vez más 
y parece corno que convergen los unos con los otros, tocán­
dose solo por su borde lateral inferior, y se descarnan; las 
enmas empiezan a blanquear, y se estrechan las mandibulas-
la superficie de los dientes toma un color agrisado, Y r>re-
sentan en todo el resto de su superficie un color amarillo 
sucio, y envueltos por lo regular en su base en una capa 
espesa de tártaro, todo lo cual anuncia en el caballo la veiez 
y la caducidad. J 

Medios ó ardides de que se valen los tratantes de caballos para 
desfigurar la edad de é s t o s . - L o s tratantes ó chalanes están 
generalmente interesados en que sus caballos aparezcan en la 
edad en que pueden sacar mejor partido de ellos; así que 
cuando tienen muy poca edad, procuran presentarlos á lo¡ 
compradores con otra más avanzada, ó, por el contrario 
cuando son ya muy viejos tratan de quitarles años. 

lin los países en que se comercia con estos animales es­
pecialmente en Normandía, les arrancan con mucha frecuen-
cía los mdsivos medianos de leche, determinando así algu­
nos meses mas adelante la salida de los permanentes 
cahaulT103 0 P e r a C < í 0 n P r a C t Í C a D 81 P 0 C 0 t i e m P 0 e n ^ 
caballos a que nos referimos, arrancándoles las cuñas de le­
che por manera que se les ve con todos los incisivos perma­
nentes cuando aún no cuentan cuatro años y medio; no es 
necesario advertir que poco después de extraerse estos dien-
tes se encuentran los alveolos ó agujeros en que se hallaban, 
inñamados, contusos y escoriados. 

Siguiendo el orden natural, cuando han caido los incisivos 
de leche no tarda en aparecer el borde anterior de los per­
manentes; pero no salen éstos tan pronto cuando son aqué-
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líos arrancados á la fuerza; por lo regular sólo arrancan los 
tratantes los dientes de la mandíbula inferior, y ésla es la ra­
zón por que precede su salida á la de los superiores en mu­
chos caballos. 

Si los dientes no son demasiado largos, se valen los cha­
lanes para engañar mejor de un medio sencillo, que consiste 
en hacer en ellos una cavidad semejante ála que ya desapa­
reció hace mucho tiempo, para aproximar así al animal á 
la edad de seis años, pues sería muy difícil hacerle retrogra­
dar hasta ios cinco; fraude que es muy fácil de reconocer, 
pues entre otras muchas razones que podríamos aducir, la re­
ferida cavidad, cuando se practica artificialmente, no guarda 
una forma análoga á la de la base del diente, como sucede 
siempre cuando es natural. 

Del herraje, — No se deben herrar los caballos hasta que 
tengan tres años; y un buen albeitar no debe interesar las 
cuartillas, ni cortar los talones, haciendo de modo que pe­
netren los clavos sólo en el casco. Si el caballo tiene los ta­
lones bajos y la ranilla gruesa, se deben poner aquellos más 
grandes, y si tiene los cascos anchos y tropieza, se le escor­
za y se le desgasta un poco el clavo delantero. 

E l modo de herrar el asno y el buey exigen menos cuida­
dos; ai primero se lo hierra al año y medio ó dos años, y al 
buey, por lo regular, hácia esta última edad. 

Razas de caballos.—Son innumerables las razas de caballos 
que se destinan á silla, tiro y carga á lomo, y cada una de 
ellas presenta caracteres especiales, que responden á su or í -
gen , suelo y clima en que se crian y pastos de que se a l i ­
mentan. 

Razas españolas. — Aunque, hablando con propiedad, no 
existen en España más que dos razas perfectamente caracte­
rizadas, la andaluza y la extremeña, no obstante > se crian 
en las provincias del N. y O. caballos especiales, que si no se 
distinguen por su alzada y esbeltez de formas, merecen dar­
se á conocer. 
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Razas andaluzas. — Jerez y Arcos de la Frontera, en la 
provincia de Cádiz, Córdoba, Sevilla, Écija, Serranía de 
fionda, Granada y la loma de Úbeda, en la de Jaén, han pro­
ducido y producen magníficos caballos. Los de Jerez de la 
Frontera, procedentes de la raza de la Cartuja, y los de Cór­
doba, han ocupado desde muy antiguo el primer rango , sin 
rebajar por esto el mérito de los demás. 

Poseen elegancia en sus formas, pues su cabeza es ligera 
enjuta y proporcionada á su talla; sus ojos grandes, claros y 
vivos; cuello erguido, gentil y en arco á manera de cisne-
tienen la cruz alta y descargada, las espaldas anchas, llanas' 
libres y movibles; el antebrazo grueso y bien formado, la¡ 
rodillas planas y tableadas, las cuartillas proporcionadas, los 
cascos tersos y relucientes, y palma cóncava y gruesa. Su 
lomo es recto, sus ijares cortos y llenos, sus ríñones anchos 
y sus costillas planas y convexas. Adórnanles una grupa re­
donda, musculosa y abultada, cola bien poblada de cerdas, 
muslos anchos y musculosos, que no pecan de largos ni cor­
tos, y tienen, en fin, la babilla abultada y los corvejones 
anchos, enjutos y descarnados. 

Razas e x t r e m e ñ a s L o s caballos extremeños participan 
de las cualidades del andaluz, con el que tienen grande se­
mejanza. 
, Raza* del N. y del O. - E n las provincias de Asturias, Ga­

licia, León, Navarra y Pirineo de Aragón tenemos caballos 
de muy poca alzada y no muy buena conformación, que sue­
len destinarse á la carga, por ser muy fuertes. 

Hasta aquí han fracasado cuantas tentativas se han hecho 
para formar caballos de tiro; y en cuanto á los de silla de 
vigor, resistencia y talla, si bien se han conseguido de buena 
alzada para la Guardia civil y coraceros, distan mucho de ser 
caballos acabados para trabajo y fatiga, por no tener sufi­
ciente hueso y ensanches. 

Caballos para silla. — Se pueden dividir las razas de ca­
ballos según los climas de que procedan; pero es más 



— 393 — 

acertado atender á su aptitud para determinado ejercicio. 
Raza de caballos árabes. — Es sin disputa el primer caballo 

de los que existen eu el mundo, y el que ha servido con ra­
zón de tipo regenerado en todas las naciones donde se ha 
intentado perfeccionar las razas del país. 

División de la raza árabe. —Se distinguen tres sub-razas: 
4 / La raza noble por excelencia. 
2.a Otra inferior á la anterior por su origen y cuali­

dades. 
3 / Comprende los caballos comunes, producto de diver­

sas razas elegidas indistintamente. 
E l caballo árabe es el modelo del caballo ligero de silla. 

E l llamado koellani posee en el más alto grado la elegancia 
y firmeza de sus formas, soltura y suavidad eu sus movi­
mientos, rapidez en la carrera, facultad de sostener los tra­
bajos más duros y una sobriedad sin ejemplo. 

Caractéres del caballo koellani. — Cabeza perfectamente cua­
drada ó una pirámide inversa , frente muy grande, finura y 
delicadeza en el morro, ojos grandes y vivos, con una mira­
da muy expresiva, orejas pequeñas, narices anchas y bien 
abiertas, y cuello de ciervo con largas crines, finas y sedosas; 
es notable por la fuerza y vigor de sus ancas y por la longi­
tud de su brazo, antebrazo y piernas. Sus miembros, aunque 
delgados, son sólidos y sus músculos enérgicos, anchas ar­
ticulaciones , corvejones enjutos y limpios, casco pequeño, 
cola alta y vientre de poco volumen y gran longitud. 

Segunda raza árabe. — La segunda raza difiere de la pri­
mera en que su cabeza no es tan fina y ligera ; cuello ménos 
desprendido, más fuerte y derecho, y crines ménos finas, cruz 
más baja, vientre más lleno, grupa redondeada, extremida­
des más cortas, y formas, en general, más redondeadas que 
angulosas. 

E l caballo árabe de pura sangre es producto de la educa­
ción, favorecida por el clima; es el modelo de la perfección 
conseguido por la inteligencia humana. 
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Razas inglesas. - Aunque Inglaterra posee caballos para 
todos los destinos, sobresalen los de carrera ó de pura san­
gre, y los de caza, que son allí los de silla. 

. Cabail0 in9lés ^ p u r a sangre.—Proáncio Inmediato de va­
nos cruzamientos con caballos de Oriente y de España, pre­
senta los caracteres siguientes: una vara y treinta y dos pul­
gadas a dos varas de alzada; cuerpo menos esbelto que el 
del árabe de sangre noble, cabeza más voluminosa aunque 
seca, orejas largas y bien colocadas, pecho exiguo en la apa­
riencia pero de grande amplitud, cuello piramidal, espaldas 
altas, planas e inclinadas hacia a t rás , formando con el bra­
zo un ángulo ligero; disposición favorable para la carrera 
rápida, así como lo restante de su economía, como la cruz 
alta grupa horizontal y larga , antebrazos, muslos y piernas 
también largas y con fuertes cañas, menudillos bien distin-
tos, articulaciones, rodillas y corvejones anchas, limpias y 
enjutas y los últimos rectos; cola alta, pero guarnecida de 
crines; las del cuello suaves y sedosas. 

Caballos de c a z a . - L a segunda raza comprende los caba­
llos llamados de caza, que son los caballos de silla, y que 
reúnen fuerza, solidez, destreza y velocidad. Éstos caballos 
raspasan en la caza vallados y fosos, y devoran el terreno, 

ilevando bastante peso. Los han obtenido uniéndolos de pura 
sangre con yeguas fuertes y fornidas, sacadas de diferentes 
puntos, sobre todo del país de Caux. 

E l caballo de silla del ejército es una sub-raza del de caza, 
y casi iguala al caballo prusiano de guerra. 

Razas de t i r o . - l o s mismos caballos ingleses de media 
sangre, si tienen formas macizas y gruesas, se aparean en los 
carruajes de lujo. 

La tercera raza inglesa, que la forma el caballos de tiro, 
resulta del cruzamiento del de carrera con las yeguas de raza, 
dando excelentes resultados. 

L a cuarta raza inglesa, en la que están incluidos los c a -
toalíos de aire pesado, procede de la unión de reproductores 
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de la tercera con las yeguas más fuertes, robustas y más 
grandes del país o flamencas. 

Raza normanda. — La cría del caballo normando para tiro 
de lujo se hace en grande escala en las llanuras de Caen y 
de Alenzon (Francia). Sus caractéres son: alzada dos varas y 
tres pulgadas, cabeza á veces acarnerada, orejas un poco 
largas, cuello ligeramente enrodado y musculoso, pecho an­
cho, cruz poco saliente, costillas redondeadas, ijares llenos, 
cuerpo un poco largo, grupa graciosamente redondeada, es­
paldas musculosas, piernas llenas, corvejones anchos y secos 
con el sello de energía, articulaciones fuertes, excelente cas­
co, aunque alto, cola hermosa y bien guarnecida de crines, 
y fisonomía apacible. Llegan á su completo desarrollo á los 
siete ú ocho años. Se emplean también en el ejército parala 
caballería, y es una raza enérgica para tiro rápido, como cor­
reos, postas y diligencias. Exigen algunos cuidados al salir 
de su país, pero se aclimatan á los seis meses. 

Raza percherona.—SG la confunde con la bretona, pero di­
fiere de ésta en que aquélla tiene más talla, cabeza mejor co­
locada, cuello con menos crines, cruz más saliente, espalda 
más plana, grupa más larga y corvejones acodados. Hacen 
muy buen servicio en el tiro de lujo y en el rápido, y se em­
plean para labrar y carretear en la agricultura. 

Elección de tipos reproductores. — E l criador debe contar 
con reproductores que reúnan el mayor número de cualida­
des físicas y morales en relación con el servicio á que desti­
nan los productos. 

Caballo de carrera. — Consideremos al caballo de carrera 
como tipo, porque con sus cruzamientos, sabiamente combi­
nados, podemos comunicar algunas de sus excelentes cuali­
dades y dar lugar á la formación de un buen caballo de silla. 
E l caballo de carrera ha de tener una conformación entera­
mente diversa del que es para tiro : cuerpo delgado, pecho 
estrecho pero profundo, cruz elevada, vientre un poco pare­
cido a! del galgo, cuello delgado, cabeza fina y seca, con 
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frente ancha espalda oblicua, antebrazo largo, grupa muy 
larga, derecha, horizontal y bien musculosa, corvejones an­
chos, rectos, eminencias huesosas muy pronunciadas, ten­
dones y venas aparentes. Si á estas condiciones reúnen un 
temperamento nervioso, serán excelentes reproductores 

Caballo de silla de ¡ u j o . - V i m á e ser representado por el 
caballo andaluz en el mejor modelo, corrigiendo algunos de­
fectos. Para tipos reproductores se elegirán los de cabeza l i -
gera y bien unida, frente ancha, narices bien abiertas oíos 
vivos y ardientes, cuello más bien corlo que largo, pecho lar­
go y alto, cruz bien saliente, espaldas poco cargadas, ^rupa 
horizontal y musculosa, corvejones anchos, secos y un poco 
acodados, miembros en aplomo, tendones perfectamente sa ­
nos y bien desprendidos, cuartilla larga, pié bien conforma-
cto, con el talón un poco ancho, con ríñones ó ijares cortos 
corvejones rectos, espaldas largas y cuartillas cortas. 

Caballo de tiro de l u j o . - Ha de reunir á la fuerza y ligere­
za, elegancia deformas, talla elevada, antebrazo y cuartillas 
mas largas que el caballo de tiro ordinario; buen pecho 
cuello alto y un poco enrodado, gracia en sus movimientos' 
grupa bien formada, sin ser muy maciza, y una gran poten­
cia muscular en el tercio posterior. 

Caballo de tiro pesado.-Obra por su peso y por su masa, 
al mismo tiempo que por su fuerza muscular, acompañando 
una grande alzada , que favorezca la aplicación del animal 
Todo su sistema muscular ha de estar bien desarrollado; la 
espalda ha de ser poco inclinada ó recta , radios superiores 
cortos, pero sus huesos han de servir de unión á tendones 
foertes y músculos voluminosos. Son buenos los de tempe­
ramento sanguíneo, pero mejor los de sanguíneo linfático. 

Caballo para caballería de l i n e a . - S e ha de acercar en su 
conformación á los de tiro, con tal que reúna flexibilidad en 
su tercio anterior. 

Celo de los caballos. -E leg idos los reproductores, «o hay 
mas que esperar el momento oportuno en que estén en sazón 
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para que efectúen el acto de la cópula. La primavera es la 
época más oportuna , y entonces se notan los siguientes s ig­
nos : los animales se agitan y experimentan una inquietud 
más ó menos grande, enflaquecen y expresan su ardor de 
muchas maneras. Todos los caballos, áun los más tímidos y 
cobardes, se hacen valientes y pendencieros. Guando se sien­
ten aguijoneados por el instinto de la reproducción, levantan 
la cabeza, sus ojos están centelleantes, dan fuertes resoplidos, 
agudos relinchos y golpes en el suelo, comen poco y beben 
mucho. L a yegua que se halla en igual grado de excitación 
come áun menos y bebe bastante; está más viva é inquieta 
que de ordinario, da relinchos sordos, roncos y plañideros, 
lleva la cola alta, orina mucho y se le hincha la vulva, dila­
tándose y contrayéndose alternativamente. 

La yegua conserva el celo unos veinte y cuatro dias á lo 
más, el que es preciso aprovechar; en el macho es menos 
marcado el período. Sin embargo, el celo no dura á veces 
más que tres ó cuatro dias, y rara vez pasado veinte. 

Monta 6 salto.—Se entregarán á este acto los caballos y 
yeguas que han llegado á la edad de completo reemplazo de 
los dientes de leche. E l sallo puede hacerse en libertad ó á la 
mano. 

L a monta á mano es la que generalmente se emplea, y se 
practica del modo siguiente: 

Se sujeta la yegua trabándola por los pies para que no es­
tropee al caballo á coces; se sujeta á un pilar, ó bien la tie­
ne un hombre del bridón. 

Situada en esta disposición se acerca el caballo, llevándole 
de la brida; se le deja oler á la hembra, sin cuyo requisito 
no pasará á efectuar el coito ; luego se levanta á la yegua la 
cola para que no lastime al caballo, y se ayuda á éste. Prin­
cipiada la cópula, seles debe dejar solos. Cuando se advierte 
languidez en el caballo , se le hace dar á la yegua algunos 
pasos adelante para separarlos. 

Cuándo debe hacerse la monta. — Se hará por la mañana, 
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ántes del primer pienso y de que la yegua haya bebido agua. 
E l sitio ha de ser retirado, con piso firme y sin más testigos 
que los precisos, y éstos conocidos de los animales. 

Monta en libertad.—Algunos prefieren esta clase de monta, 
encerrando en un corral una yegua con el caballo. Esto SQ 
aproxima á la naturaleza. 

Número de salios. —Nada se puede asegurar en absoluto 
sobre el número de saltos que puede dar un caballo dia­
riamente, ni yeguas que puede fecundar en la temporada 
porque esto depende de la edad , temperamento, robus­
tez y facultad piolífica. Habrá caballo que sobrellevará muy 
bien dos , tarde y mañana , por algunos dias seguidos, y 
otro sólo un dia sí y otro no; pero siempre conviene que 
solo dé uno al dia. Hay algunos caballos para quien son 
pocas veinte y cinco yeguas , miéntras que otros no las tole­
ran bien. 

Gestación.—Todas las yeguas cubiertas no quedan siempre 
fecundadas; se calcula que lo están las tres cuartas parles y 
que sólo llega al término feliz del parto la mitad, poco más ó 
ménos. 

Conocimiento del estado de preñez. — E l mejor medio consiste 
en ir midiéndola circunferencia del vientre con un cordón ó 
cinta dividida en centímetros y milímetros, observando todas 
las mañanas, áníes de dar pienso á las yeguas, el aumento 
progresivo del abdomen. 

Duración de la preñez.—Dma ordinariamente once meses y 
días, llegando á veces á doce y más , y puede parir entre 
diez y once. Desde el quinto al sexto mes son manifiestos los 
movimientos del feto y mayor el abultamiento del vientre; al 
séptimo hay casi certeza, por sentirse palpablemente los mo­
vimientos del feto en el ijar derecho. 

Al fin de la preñez la yegua se pone más floja, desciende 
el vientre, se hunden los ijares, se debilitan los músculos de 
la grupa, están salientes las ancas, y se ponen más volumi­
nosas las mamas. En la aproximación al parlo orina con fre-
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cuencia, trota con dificultad y se perciben los movimientos 
del feto sin tocar la yegua. 

Parto de las yeguas.— Cuando éstas están inquietas, se 
agitan, levantan la cola, y la vulva deja escapar un humor 
seroso-rojizo, se las lleva á la cuadra, se las deja solas, l i ­
bres, con abundante cama y en local de las mejores condi­
ciones. Suelen parir de pié, y algunas veces echadas. Este 
momento exige mucha vigilancia de parte del yegüero. 

Cuidados que exige la yegua preñada. — Puede continuar 
trabajando como ántes de la monta, pero no debe ocupárse.^ 
la en labores rudas. La nutrición ha de satisfacer á la madre 
y al hijo, y debe consistir en granos y semillas quebrantadas 
y reblandecidas. No es suficiente la nutrición verde, aunque 
prepara, por otra parte, una fácil fecundidad. 

Lactancia.—Citando nace el potro viene cubierto de una 
materia viscosa, que la me la madre; si ésta no lo hace, se le 
expolvorea con salvado, harina y sal, y se le limpia con un 
lienzo seco. Se le pasarán los dedos por la boca para sacar­
le las mucosidades, y se hará la insuflación por las narices. 
Si el potro no se levanta de p ié , se le ayudará y acercará á 
la madre, y se le meterá el pezón en la boca, ordeñándole al­
gunas gotas de leche. Tomará el recien nacido la primera 
leche de la madre, que se llama calostros, porque es purgan­
te y contribuye á expulsar el preconio. Madre é hijo deben 
estar en lugar caliente y libre de las corrientes de aire. Si la 
yegua maltratase al potro, se le apartará en punto en que lo 
sienta y áun lo vea, y entonces cesará muy pronto el odio. 

A los cuatro dias el potro sigue á la madre; pero debe de­
jársele hasta ios siete, vigilándole para que las salidas no sean 
muy largas. 

Cuando la madre no le pueda dar de mamar, se aplicará 
el potro á una yegua sin cría ose le alimentará artificialmente, 
poniendo leche de cabra en un cubo, y haciéndosela chupar 
con un dedo. 

Destete del potro. —No puede fijarse con precisión la época 
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del destete, pues se adelanta ó atrasa según el estado de la 
madre ó del hijo ; sin embargo, se acostumbra hacerlo á los 
seis ó siete meses. E l destete puede efectu arse en las cua­
dras y en los prados. E l mejor régimen consiste en darles por la 
mañana, en el invierno, zanahorias cortadas y mezcladas con 
harina de avena ó de habas y paja menuda; se le hace beber 
cuando ha tomado la cuarta parte de la ración; se le da heno ó 
paja humedecida al mediodía, y luego un poco de agua en 
blanco, y por la noche la misma comida que por la mañana. 

En el verano se alimentará el potro, aunque viva en la 
cuadra, con hierba y un poco de cebada y paja, y en invier­
no con un poco de heno á falta de hierbas y raíces; los piensos 
serán siempre tres. Le perjudican las lluvias, escarchas, ca­
lor y frió. No es tampoco indiferente la elección de pastos. 
E l pasto malo hace más difícil el destete. 

Régimen del caballo. — E l hombre puede influir mucho con 
el alimento en las cualidades del caballo, empezando á los 
pocos (lias de nacer; en su primera edad es rápido el creci­
miento y sus blandos tejidos se empapan bien de los líquidos 
orgánicos: un alimento sustancioso puede favorecer su alza­
da y robustez. Su desarrollo es progresivo hasta la edad 
adulta, pero no uniforme. El potro crece en el primer año 
cuatro veces más que en el segundo y diez veces más que en 
io restante de su vida. Según el Sr. Echegaray, el caballo 
cuya alzada ha de ser en la edad adulta de cinco piés y ocho 
pulgadas, no tiene al nacer más que de tres piés á tres piés y 
cuatro pulgadas; crece cerca de veinte pulgadas el primer 

•año, siete el segundo, y tres ó cuatro el tercero, una ó una 
v media el cuarto, y media á una el quinto. E l peso progresa 
de un modo diferente. E l caballo, que á los cuatro años ha de 
pesar mil veinte libras, tendrá ciento cuatro al nacer, qui­
nientas diez al año, y ochocientas diez y seis á los tres años. 

Alimentación del caballo.— Sin embargo que este animal 
come muchas sustancias alimenticias, le convienen poco las 
acuosas, como raíces, hierbas tiernas y residuos húmedos. 
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Las yeguas de vientre, destinadas exclusivamente á la cría, 
pueden vivir con hierba sola, así como los potros hasta cier­
ta edad; pero el caballo de carrera y el de trabajo necesitan 
nna combinación de alimentos secos y frescos. La hierba 
fresca es muy ventajosa al caballo en primavera, cuando 
come habitualmente granos y otros alimentos secos. 

Manera de dar el verde.— Se da el verde á las caballerías, 
ó en el prado en libertad, ó en la cuadra, que es más econó­
mico, porque se vigila mejor ai animal, se aprovecha el es­
tiércol y se puede graduar bien la transición de pienso seco 
á forraje verde. Este produce un efecto purgante, es útil á 
ios caballos cuyos órganos gástricos han sufrido con una ali­
mentación viciosa é irritante, repara en los jóvenes las fuer-
zas digestivas, y en libertad restablece los miembros fatiga­
dos y enfermos; aunque es poco saludable á los ganados vie­
jos y débiles y á los atacados del pecho. 

Yeguadas.—i*ov más que se declame en contrarío, haciendo 
la apología de las dehesas potriles, que son á la ganadería lo 
que los cultivos extensivos son á la agricultura, la cría de 
caballos en pequeña escala, como brazo de la agricultura, 
es la que está llamada á regenerar nuestra ganadería y á 
mejorar sus razas con el poderoso auxilio del cruzamiento. 
Sin embargo, como el caballo se mantiene muy económica-
menle en los pastos naturales, habrémos de ocuparnos del 
sistema de yeguadas, el único posible hoy, ínterin subsistan 
las dehesas potriles y no cambie radicalmente la faz de nues­
tros cultivos. 

Se llama yeguada á una reunión más ó menos numerosa de 
yeguas y caballos destinados á la procreación y mejora. Las 
yeguadas pueden ser silvestres, domésticas y mixtas. 

Yeguadas silvestres. — Son aquellas en que el propietario 
abandona su ganado en vastos y dilatados terrenos, en donde 
se reproduce y mantiene con las hierbas espontáneas que en 
muchos meses del año les ofrece la tierra; pero pueden lle­
garse á encontrar en el estado más miserable y áun desapa-
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recer, si faltan los pastos por cualquier incidente. Esté mé­
todo está ya relegado al olvido en Europa , por los grandes 
perjuicios que causa. 

Yeguadas domésticas. —Se llaman yeguadas domésticas 
cuando, cada propietario mantiene cierto número de yeguas 
con arreglo á sus recursos de cultivo, en cuadras con corra­
les adyacentes, para que los potros corran y salten y fortifi­
quen su musculatura. Estas yeguadas pueden cuidarse con 
grande esmero y son susceptibles de mejoramientos á que no 
se prestan fácilmente las demás. 

Yeguadas mixtas ó cerradas.—Éstas son las que deben lla­
mar más seriamente la atención de los criadores españoles, 
porque las domésticas sólo pueden ser adoptadas en algunos 
puntos del Norte de España. Para establecer una yeguada cer­
rada se escogerá una vasta extensión de terreno, con arreglo 
al número de animales que se quieren criar; se formará una 
valla de árboles y arbustos espinosos, dando á este seto tal 
altura y solidez, que no pueda salir el ganado, ni penetrar el 
de fuera en el recinto cercado. Esta valla comprenderá toda 
la extensión de la heredad, en cuyo centro se elevará la casa 
del criador, que deberá ocupar una pequeña eminencia. 

Condiciones que debe reunir el sitio. — La casa deberá conte­
ner los cubiertos necesarios para albergar el ganado, guardar 
ios granos, henos y pajas, y los aperos de labranza. La tierra 
deberá prestarse á la producción espontánea de hierbas, y 
ofrecer cuarteles más sobresalientes, que, con el auxilio del 
agua, puedan formar escogidos prados artificiales, base hoy 
indispensable para mantener el ganado económicamente. 
También se destinarán algunas tierras á la labor de cerea­
les para que no falle grano y paja con que poder moderar la 
alimentación del ganado al compás de las necesidades. Es 
indispensable que se planten árboles en todas direcciones, y 
se establezcan bosquetes, adonde los animales puedan en­
contrar sombra durante las horas de mayor calor, y que sir­
van ademas para moderar la acción de los rayos solares so-
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bre las praderas. Se encontrarán abrevaderos limpios en 
varios puntos de la finca, en armonía con su extensión, á 
fin de que los animales puedan saciar la sed siempre que lo 
necesiten, y sin grandes correrías. 

Enfermedades del caballo. — Se conoce generalmente que 
está enfermo un caballo cuando tiene aversión á los alimen­
tos, debilidad del cuerpo, flojedad en las piernas, triste y 
empañado el ojo, frias las orejas, y temblor en todo el cuer­
po cuando se le pasa la mano por el lomo. Pero á más de 
estos síntomas generales, tiene otros particulares cada una 
de las afecciones de que vamos á ocuparnos. 

Costras callosas.—Nos referimos á aquellas que hacen caer 
el pelo del animal, y de las que fluye un pus sanguinolento 
y fétido; para curarlas se lavan todos los sitios enfermos con 
un cocimiento compuesto de dos y media onzas de agallas, 
y otro tanto de alumbre y de caparrosa. 

Avivas ó inflamación de las glándulas situadas bajo la oreja. 
—Los síntomas con que se conoce esta enfermedad son la 
agitación, la respiración difícil y la falta de apetito. Debe 
administrarse al animal triaca desleída en vino blanco, y 
aplicar á la parte fomentos emolientes. 

Inflamación del casco.—Ocupa esta fleumasía la parte inter­
na del casco hácia el talen. Para remediarla es necesario se­
parar la parte enferma para dar salida á la materia, y des­
pués se cura la herida con una mezcla de cebollas de lirio 
cocidas, aceite común y pez deBorgoña. 

Esparaván.—Es un tumor tierno, blando é inmóvil, s i ­
tuado en la punta del corvejón, y se le cura frotándole bien 
muchos di as con jabón y aguardiente. 

Curvadura ó pleuresía. —Siempre viene acompañado de ca • 
leníura: para combatirla se hace indispensable sangrar al 
caballo y echarle una lavativa refrigerante por mañana y 
tarde, y después se le dará iodos los dias, hasta que este 
bueno del todo, i s/4 de onza de hígado de antimonio mezcla­
do con heno remojado. 

Ú 
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G r i e t a s . S e llaman así las hendiduras más ó menos gran­
des que se presentan en ei pliegue de la ranilla, las cuales 
se combaten bien frotándolas con aguardiente y aceite de 
imo ó cáñamo muy batidos. 

Herpes farináceas y h ú m e d a s . — U s hérpes son una especie 
de erosión en la piel, regularmente farinácea ó parecida á la 
harina ó salvado, y ocasionan comezón violenta. Es preciso 
sangrar al animal desde luego, y después purgarle, restre­
gando las hérpes con aguardiente y jabón negro, y se le da 
por todo alimento salvado y cebada, mezclados con una onza 
de hígado de antimonio é igual cantidad de polvos de re­
galiz. 

Las húmedas, ó agua en las piernas, se presentan bajo la 
forma de on líquido blanco y pegajoso que fluye de la rani­
lla y de las cuartillas, y se extiende á veces á toda la pier­
na. Se combate muy bien esta afecion haciendo una pequeña 
sangría y administrándole una lavativa emoliente : al dia s i ­
guiente, por la mañana, se le da un brebaje purgante con 
mercurio dulce, se le quita el pelo de la parte afecta, y se la 
unta con un ungüento secante. 

Esquince.—El esquince es un esfuerzo de la paletilla ó una 
relajación á consecuencia de una caida ú otra causa cual­
quiera. Es necesario prescribir los baños, sangrarle de la yu­
gular, y administrarle lavativas emolientes para evitar la 
fiebre: después se le fomenta muy á menudo con hierbas 
aromáticas echadas en infusión en heces de vino; pero 
cuando esta afección es ya crónica, se pueden emplear como 
un buen remedio los embarres ó lodos de las aguas minerales 
calientes. 

Relajación de la cuartilla, de la rodilla, de las ancas, del 
corvejón y de los r i ñ o n e s . - E i mismo remedio hay que aplicar 
sea cualquiera la parte relajada; se reduce á aplicar en frió 
sobre ella una disolución acuosa de caparrosa blanca, re­
novando á menudo esta aplicación, y también se puede fro-

ar la arsma parte coa aguardiente y ungüento de altea. 
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Cuando es el corvejón el relajado, á más de los medios di­
chos , es muy bueno aplicar lo más pronto posible hierbas 
emolientes con otras aromáticas, y cuando la inflamación 
empiece á desaparecer, se recurrirá á los resolutivos ó sim­
plemente á la trementina. 

Hinchazones.—Hay várias clases de ellas. La de los ijares 
sobreviene, por lo regular, cuando ha comido el caballo mal 
heno ú otro cualquier alimento averiado. Se le administra 
una lavativa de un cocimiento de salvado, al que se añade 
sal, miel y aceite común. 

La del escroto, ó bolsa en que están los testículos, se com­
bate, si es en verano, sacando al caballo dos ó tres veces al 
dia al agua; y si es por el invierno, lavándole el escroto con 
agua templada, y restregándole después con aguardiente y 
jabón negro. 

La de las piernas proviene, por lo común, de una fatiga 
excesiva. Si la hinchazón es reciente, se aplica sobre la parle 
una mezcla de heces de vino y vinagre fuerte; pero si ya es 
crónica, se recurre al cauterio, el cual debe siempre em­
plearse cuando está hinchado el corvejón ; finalmente, para 
curarla cuando reside en las cuartillas, basta lavarlas á me­
nudo con legía. 

Áturdimiento.—Siempre es consecuencia de la excesiva 
permanencia al sol; hay que sangrar al instante el caballo, 
y administrarle una purga á los tres dias. 

Lamparones.—Son una especie de sarna ó erupción que 
se adquiere por contacto, y consiste en la aparición de gra­
nitos que se esparcen por todo el cuerpo, y se ulceran. Es 
preciso poner al instante al caballo en una cuadra aparte; si 
la enfermedad es leve, basta hacerle una sangría; pero si es 
crónica, se emplean primero los purgantes, y después se 
cauterizan los granos ulcerados con aguardiente fuerte y su­
blimado corrosivo, y se le hace tomar, para purificar su san­
gre, pequeñas cantidades de antimonio. 

Aguadura.—Se dice que un caballo tiene esta enfermedad 
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cuando siente una especie de tirantez en las piernas y tiene 
falta de apetito y calentura. Sobreviene esta afección gene­
ralmente á consecuencia de un trabajo excesivo durante los 
grandes calores, y particularmente si se le ha dejado enfriar 
de pronto. Se le sangra de los dos lados del cuello á un 
tiempo, y después se le hacen beber dos cuartillos de vino 
blanco con un puñado de sal, ó un vaso de agua y vino con 
una poca pólvora. 

Extenuación.—Se dice que un caballo está extenuado cuan­
do está postrado de fatiga por haber trabajado mucho. Lo 
único que debe hacerse en este caso es dejarle descansar, 
y no darle de comer más que cebada ó verde. 

Torozón.—Esm enfermedad es casi siempre mortal, á no 
ser que se acuda muy pronto á socorrerla. E l caballo que la 
padece pierde el apetito, tiene latidos en los ijares, v echa 
en los excrementos una especie de materia grasicnta/ 

Desde que aparece la enfermedad es necesario hacerle 
pequeñas y repetidas sangrías al caballo, echarle muy á me­
nudo lavativas emolientes, y someterle á un régimen di-
luente. 

Gabarros ó panadizos.-Se conocen tres clases de éstos: 
simple, tendinoso ó nervioso, y profundo. 

E ! simple se puede resolver fácilmente desde un principio 
lavando á menudo la parte enferma con orines; si ha veni­
do ya á supuración, se la hace salir aplicando el siguiente 
ungüento, compuesto de una libra de miel, una onza de 
verde gris en polvo y harina de trigo, amasando todas estas 
sustancias con un vaso de espíritu de vino. 

E l tendinoso es el de más peligro y el más difícil de curar : 
se llega, sm embargo, á dominarle aplicando sobre él un 
ungüento hecho con puerros machacados y mezclados con 
verde gris y sebo añejo. 

EX profundo lleva casi siempre consigo la muerte del ten-
don, por lo cual es preciso empezar la curación aplicando 
dos ó tres líneas de fuego por la parte de la uña , siguiendo 
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después el tratamiento anterior. Después de haber dado sa ­
lida á las materias, si se ve que el tendón está interesado, se 
le bace caer cuanto ántes, aplicándole el cauterio. 

Caballo lunático.—Se da este nombre á aquel caballo que 
en cierto tiempo, ó mejor dicho, en ciertas épocas de la luna, 
es acometido de una fluxión á los ojos, que le oscurece la 
vista por muchos dias. Es necesario en esta dolencia prac­
ticar una sangría, disminuir la cantidad de avena, y darle 
agua y salvado, aplicar algunos fomentos emolientes, y ad­
ministrarle un purgante á los tres dias después de haberle 
sangrado. 

Mal de ciervo. —Se llama así una especie de reumatismo 
general, que hace que todo el cuerpo esté como entorpecido 
y acompañado muchas veces de calentura, algunas veces 
hasta de extremo cansancio y de torozón. Esta enfermedad 
es por lo regular muy peligrosa; así que, en cuanto se vea 
acometido de ella el caballo, se le hace cada hora una san­
gría muy corta de la vena del cuello por espacio de quincedias. 
E n todos ellos hay que administrarle lavativas emolientes, y 
como por lo regular reside el dolor principalmente en la man­
díbula y el cuello, se los frota con partes iguales de aguar­
diente, aceite de laurel y ungüento de altea; pero si la t i­
rantez se extiende á todo el cuerpo, hay que envolverle con 
una franela empapada en aguardiente. 

Mu evmo. — E l muermo es una enfermedad peligrosa v mu­
chísimas veces mortal; consiste en una deyección de humo­
res fétidos y verdosos por una délas narices, acompañada de 
ulceraciones profundas en los órganos de la respiración, i n -
gurjitacionesglandulosas del cuello, y de continuos accesos en 
muchas partes del cuerpo. 

Desde que invade la enfermedad hay que poner en planta 
todos los remedios indicados en las inflamaciones en general: 
se inyectan por la nariz cocimientos de hierbas emolientes, cu­
yo vapor se hace respirar al animal, se le echan algunas lava­
tivas atemperantes y sólo se le da salvado por todo alimento. 
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En cuanto hayamos adquirido la certeza de que está de 
clarado del todo el muermo, debemos dirigir nuestros esfuer­
zos á destruir las ulceraciones de la nariz por medio de in­
yecciones compuestas de cocimientos astringentes de gen­
ciana, centaura ú otra hierba equivalente, haciendo al mi^mo 
tiempo fumigaciones con azúcar quemado v lavando la parte 
afecta con agua de cal ; pero cuando el mJermo es va inve­
terado y crónico, el caballo muere á consecuencia de él pues 
es irremediable. 

Esta enfermedad es tan contagiosa, que se comunica, no 
solo a ios caballos, sino á los hombres que los cuidan • mo­
tivo por el que éstos deben tomar todas las precauciones ne­
cesarias para evitar el contacto con los humores que desti­
lan las nances del animal, porque de seguro se infiltraria la 
dolencia por medio de la absorción cutánea. 

Heridas y Ú k e r a s . - S e dividen en simples, graves é imele-
radas Basta para las simples curarlas con vino v miel bien 
batidos, o con el agua vulneraria, pudiendo añadir un poco de 
alcanfora cualquiera de estos remedios. Para curar las graves 
e inveteradas es preciso untarlas con el ungüento preparado 
con las sustancias siguientes : de goma y resina de pino, de 
cada cosa dos onzas; se cuecen bien, se les incorpora des­
pués nueve onzas y media de trementina, v revolviendo toda 
esta mezcla á la lumbre, se le añade una onza de acíbar pul­
verizado, mirra, aceite de bálsamo y sangre de draeo. 

Í Í M ^ O . - E q u i v a l e esta enfermedad en el caballo al asma 
en la especie humana. Se le dan todas las mañanas en avu-
nas, en avena, polvos de yedra terrestre, raíces de la hierba 
llamada meyon, lirio de Florencia y etíope mineral; y para 
beber no cuartillo del zumo de la siempreviva, mezclado con 
igual cantidad de leche y dos onzas de flores de azufre. 

Retortijones.-VvowimQK éstos, ó de haber comido dema­
siado, o son consecuencia de pasmo ó de retención de orina, 
de ventosidades ó de lombrices. Cuando depende de estas 
dolencias, el tratamiento consiste en combatirlas oportuna-
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mente, puesto que son las causas de la dolencia ; pero cuan­
do son efecto de haber comido demasiado el animal, se le 
deben administrar evacuantes y lavativas emolientes. 

Lombrices.—El único modo de reconocerlas es verlas apa­
recer en los excrementos; para destruirlas se hace tragar al 
caballo una mezcla compuesta de un vaso de aguardiente y 
otro de aceite común, ó se le da un puñado de polvos de hie­
dra terrestre mezclado con avena. 

Vértigo.—E\ caballo que tiene vértigo no puede estar quie­
to y se halla como loco furioso. Para curarle es preciso san­
grarle del ijar y de los muslos , echarle lavativas con cuatro 
cuartillos de vino y cuatro onzas de ungüento populeón. 

Males de los ojos. — Los caballos están sujetos á muchos 
males de ojos, como la fluxión , los ojos lunáticos (de que ya 
nos hemos ocupado), las nubes, las manchas, las telas y las 
cataratas. 

Para la fluxión basta lavar los ojos cinco ó seis veces aldia 
con agua fresca y un poco aguardiente. La nube por lo regu­
lar es incurable, y la catarata lo es siempre ; en cuanto á las 
telas y manchas, se las puede curar aplicando polvos secos 
de azúcar piedra, vitriolo blanco, lirio de Florencia y óxido 
de zinc. 

No trataremos aquí de los tumores que ocupan el pecho 
del animal, ni de las excrecencias carnosas que nacen debajo 
de la lengua, ni de la cojera, ni de los flujos y orina de san­
gre, ni de la sarna y el reuma, ni de la retención de la orina, 
ni de la tos, porque seria repetir lo que tenemos ya dicho de 
dichas enfermedades, al tratar de! ganado vacuno. 

Preservativo eficaz contra la mayor 'parte de las enfermedades 
que a tacan á los animales encerrados en las cuadras y establos.— 
Consiste este preservativo en desinfectar estos lugares, de 
modo que se neutralicen todos los miasmas pútridos y todas 
las exhalaciones nocivas, empleando para esto el cloruro de 
óxido de sodio, que se usa del siguiente modo : 

Se pone una botella del cloruro concentrado en un cubo 
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Heno de agua pura y se menea esta mezcla. Se moja con esta 
agua clorurada una brocha grande ó un escobón, y se le 
pasa con fuerza por todas las paredes de la cuadra los co­
mederos, gamellas, y en general, sobre todo, las partes altas 
y bajas de las cuadra, lavándolas en seguida con acua clara 
Concluida esta operación, se abren las puertas /'ventanas 
para que se seque la cuadra ó establo , pudiendo en seguida 
dejar entrar los animales y hacer que permanezcan eí. ell 
sin riesgo alguno. 

En casos do epizootia se regará por mañana y tarde con 
agua clorurada muy dilatada, es decir, que no se pondrá más 
que una botella de cloruro en cinco cubos de agua. 

Para lavar los caballos, como se acosturabraaiando están 
curados y ántes de reunidos con los sanos, será preferible 
en vez de! agua con vinagre , como se usa regularmente 
hacerlo con la misma agua dilatada de que nos acabamo¡ 
de ocupar. 

Cráa del ««««do a . n a l . - E l asno es un cuadrúpedo del gé­
nero caballo, si bien forma una especie particular demasiado 
conocida. Ofrece un gran número de variedades respecto al 
color, alzada y aspecto de su pelo, que unas veces es corlo 
y raso, otras largo, caido y sedoso, otras rizado á manera de 
lana, pasando, desde el negro sucio, por todas las tintas que 
van a perderse en el blanco, y presentando muy amenudo 
en los animales de color claro una especie de cruz ne^ra 
compuesta de listas más oscuras y más pronunciadas que el 
resto del cuerpo. 

Alzada del asno.—Si este cuadrúpedo varía tanto en el co­
lor, longitud y carácter de su pelo, no varía menos respecto 
á la alzada y formas. Miéntras hay individuos que no levan­
tan más que una oveja, como sucede á los que se crian en las 
inmediaciones de nuestros presidios de Africa , existen otros 
que llegan á la altura de un caballo regular, como los que pro­
ceden de nuestras islas Baleares. Lo mismo acontece con las 
íormas : hay pollinos de tan buena estampa, que distan poco 
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de ia hemosura del caballo , mientras que otros nada tienen 
de esbeltos ni de bien conformados. 

Determinación de la edad del asno. — Se determina la edad 
del asno, lo mismo que la del caballo, por el estado de su 
boca, siendo completamente idénticos en ambas especies, así 
el número de sus huesos, como las épocas de dentición y su 
caida. Cada mandíbula contiene doce muelas, seis dientes in­
cisivos y dos caninos ó colmillos. 

Duración de la vida del asno .—La duración de la vida del 
asno es por término medio, de quince á diez y ocho años, 
pero suele prolongarse hasta treinta en animales muy bien 
cuidados y en climas apacibles. Las burras viven por lo re­
gular más que los burros. 

Clima más favorable al asno.—Es más propio de los climas cá­
lidos que de los frios, y soporta mejoi que el caballo las altera­
ciones del frió y de! calor, y sobre todo el exceso de este último. 

Razas más notables de asnos. — L a mejor raza de asnos que 
se conoce hoy en Europa, existe en Francia, y es originaria 
de España, aunque mejorada al cruzar el Pirineo: se divide 
en dos grandes variedades, que son ladePoitou y la de Gascu­
ña- Con un esmero extraordinario se han conservado los t i ­
pos primitivos, llegando á perfeccionarse en términos, que 
hoy produce las mejores muías del mundo. Nosotros posee­
mos excelentes razas en las Bajeares, Andalucía, Murcia y la 
Mancha, especialmente en el primer punto, de donde se l le­
van al extranjero excelentes garañones, que se pagan á s u ­
bido precio, y valientes y bien configurados borricos, que 
son los mejores para la arriería. 

Elección de garañón es.—Escoge n se por lo común para pa­
dres los animales de más cuerpo, de mejor forma, fuerza y 
vigor; siendo su principal mérito el ser vivos y ardientes. La 
ménor alzada que se exige para servir de padres es la de 
siete cuartas. Se les dedica á la cubrición después de cum­
plir tres años, prolongándose la facultad de reproducirse 
hasta ios quince ó diez y seis años. 
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Epocas en que se efectúa la monta.— Se efectúa, por regla 
general, en los meses de Abril, Mayo y hasta Junio; pero es 
mejcr hacerlo temprano, para que ios pollinos estén fuertes 
á la entrada de invierno, ün buen garañón, bien alimentado 
y cuidado, puede bastar para cubrir diariamente tres yeguas 
durante la temporada de la monta. Están constantemente man­
tenidos á pesebre, dándoseles ios mejores forrajes, y aleján­
doles de toda otra faena y trabajo. 

Burras preñadas.—Las burras están preñadas de once á 
doce meses, y pueden volver á ser cubiertas y concebir á 
los ocho días de paridas. E l destete de las crías se efectúa á 
los seis ó siete meses, sin que para ello tenga que interve­
nir para nada el hombre. No debe enviárseles á pacer hier­
bas de mediana calidad, y debe tratárselas con el mayor es­
mero durante todo el tiempo de la gestación y de la lac­
tancia. 

Pollinos. —U \ s mismas atenciones exigen ios pollinos des­
de el dia que empiezan á tomar alimentos diferentes de la 
leche de la madre. Por lo que respecta á los burros ya hechos, 
debe encerrárseles y atárseles desde el momento en que se 
conoce que sienten afición á las burras. 

Enfermedades del asno.—Los asnos están sujetos á las mis­
mas enfermedades que los caballos, y á los mismos métodos 
de curación' 

C d a t ó «¿añado msaiai'.—Llámase mulo al producto de la 
cubrición de la yegua por el asno, ó de la burra por el ca­
ballo. E l mulo procedente de yegua y asno es más grande y 
tiene más vigor, sobre todo si es hijo de una yegua de a l ­
zada, en tanto que el nacido de burra tiene más analogía 
con ésta que el primero. 

Cualidades del mulo procedente de yegua y asno. — E s el mulo 
propiamente dicho, y debe al asno la cabeza gruesa, las 
orejas largas, el pié seguro y su buen temperamento, y á 
la yegua su alzada, un poco más de docilidad y su viveza. 
Es más vigoroso que el asno. ménos sensible al frió, más 
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sobrio que el caballo, más robusto y más sano, y resiste 
mejor y por más tiempo la fatiga y las privaciones. 

Variedades en la raza mular.—Como es un animal que no 
se reproduce por su especie, importa poco conocer su pro­
cedencia; pero esto no obsta para que el ganadero sepa á 
qué atenerse respecto al destino que debe darle. Cuando de­
sea obtener muías de carga, de tiro ó de silla, deberá elegir 
para madres yeguas esbeltas y ligeras, ó gruesas y robustas. 

Cobr y pelo del ganado mular. —Los hay de diferenies pe­
los; pero el castaño-parduzco y el negro de ala de mosca 
son los más comunes. E l mulo tiene siempre el pelo corto, 
aunque proceda de asnos de pelo largo. 

Multiplicación de la especie mular.— Aunque en la especie 
mular se conocen los dos sexos, está generalmente probado 
que, á excepción de algunos casos rarísimos, el mulo no es 
capaz de engendrar, ni la muía de concebir, y , sobre todo, 
de trasmitir estas propiedades ai hijo que de ellos nace. De 
consiguiente, no hay otro medio de multiplicar la especie 
que por el ayuntamiento y fusión de individuos de la especie 
asnal y caballar. 

Industria mular en Francia. —Se ven establecidas con mu­
cha frecuencia casas de monta, compuestas de garañones de 
las mejores razas, adonde concurren con sus yeguas los pro­
pietarios y arrendatarios, con el objeto de obtener mu lelos 
para venderlos á los españoles. 

Condiciones de las yeguas para mulos.—Se eligen las y e ­
guas más fuertes y fornidas, de pecho ancho, de gran vientre 
y de mucho hueso, las que, bien cuidadas y mantenidas, se 
destinan á la cría de muías. Se prefieren las de Saint Cor­
váis , las cuales, ademas de reunir las condiciones que he­
mos designado, se distinguen por lo largo de su pelo, que 
alcanza alguna vez seis pulgadas. 

Epocas en que se verifica la monta.—Se verifica en los me­
ses de Abril , Mayo y Junio, y desde aquel dia se tiene el 
mayor cuidado con las yeguas hasta el parto. 
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Lactancia de los muleios. — ínterin dura la laclancia, y es­
pecialmente en ¡os primeros dias, se da á las madres un al i­
mento sustancioso, que consiste unas veces en forrajes esco­
gidos, y otras en salvados, cebada y avena. Del mismo mo­
do se mantienen los mu lelos desde el momento en que están 
en disposición de comer algo. E l destete tiene lugar á los 
siete ú ocho meses, y entonces conviene aumentarles la ra­
ción y darles alimentos más nutritivos. 

Trabajos á que se prestan los mulos.—Los mulos y las mu­
ías son aptas para los mismos trabajos que los caballos, y 
como ellos pueden destinarse á silla, á carga, á tiro y á la­
bor. Son más adecuados para la labor aquellos que, ademas 
de ser altos, tienen el cuello grueso, mucho hueso, miem­
bros fuertes y derechos, el espinazo algo largo y arqueado 
hácia arriba, las rodillas y los corvejones bien marcados, 
cortas las cuartillas, y el casco ancho, redondo y abierto. 
Para carga deben tener la misma fuerza y robustez y el es­
pinazo más largo, aunque sean de menor alzada. Los que 
se destinen para silla, serán por el contrario, más ligeros 
y esbeltos, y tendrán la cabeza más alia y más delgada, la 
oreja más corta, el cuello más fino, el cuerpo más largo y 
como ensillado, los remos más descarnados, el antebrazo 
largo, el corvejón ancho, la caña corta, la cuartilla larga y el 
casco redondo y bien proporcionado. 

Ventajas é inconvenientes del ganado mular.—Si atendida la 
sobriedad de este ganado, es preferible al caballar para el 
trasporte y labor, en los países en que se carece de buenas 
praderas, ó los caminos no son tan buenos como se necesi­
tan, en cambio las yeguas pueden prestar, en condiciones 
favorables, los mismos trabajos, produciendo ademas un po­
tro cada año. Para las labores muy inmediatas son preferi­
bles los bueyes, que son más sobrios y sufridos, cuestan 
menos y se utiliza su carne. 

Enfermedades de las muías. —Procedentes de yegua y 
burro ó de burra y yegua , participan de sus mismas 

mmmmmmsaam 



— 417 — 

enfermedades, y son iguales los métodos de caracion. 
Cria del p e r r o - E ! perro es el más antiguo y el más fiel é 

inteligente de los animales que obedecen al hombre. Es pro­
digiosa la influencia que el hombre tiene sobre el perro, de 
la que han resultado tanta variedad de razas, tan diferentes 
entre sí por su alzada, forma y costumbres, que si no viése­
mos el resultado de su unión, podríamos llegar á dudar per­
teneciesen á una misma especie. 

Diferentes razas de perm.—Siendo nuestro objeto ocupar­
nos de los que se utilizan para guardar los ganados, para 
vigilar las huertas y cortijos, y para la caza de conejos y lie­
bres, habrémos de prescindir de las innumerables razas que 
pueblan nuestras poblaciones, y que no tienen ningún des­
tino en el campo. 

Perros de ganado ó de pastores.—El perro de ganado se 
diferencia de los demás por ese instinto particular que le dis­
tingue para gobernar los rebaños y conducirlos de un punto 
á otro. Las raras dotes que manifiesta este animal se perfec­
cionan, sin embargo, con la educación, á que tan fácilmente 
responde. Pero esta educación no puede empezar sino á los 
seis meses, hasta cuya edad el pastor debe reducir sus cui ­
dados á su limpieza y sana alimentación, á fin de que pueda 
desarrollar buena talla y tener en lo restante de su vida una 
salud perfecta. La educación deberá durar hasta que el perro 
haya cumplido un año. Debe evitarse que se eduque al lado 
de otros perros poco inteligentes, porque entonces serian v a ­
nos todos los esfuerzos del pastor y no daría resultado la 
educación. 

Instinto del perro del pastor. — Es tan especial su instinto, 
que aprende fácilmente las obligaciones de guardián, y se le 
enseña á conocer hasta los casos en que el ganado entra en 
pastos ajenos. E l perro del pastor, cuando está instruido, sabe 
reunir ios animales dispersos, dirigir la marcha del rebaño, 
evitar que se separe del camino que debe seguir, y mante­
nerlo quieto en el punto que ha de apacentar. Pero el pastor 
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no debe con temarse con esta sencilla instrucción; puede en­
señarle á echarse, á ladrar, á guardar completo silencio, á 
dar vueltas continuas al rededor del rebaño y á obedecer su 
voz en las diversas circunstancias apremiantes que demande 
su ayuda. 

Alimentación del perro de ganado. — Importa mucho que el 
perro guardián esté bien alimentado , y la cantidad de a l i ­
mento que se le dé ha de estar en relación con su corpulen­
cia y con la naturaleza de las sustancias que se le suminis­
tran. El perro del pastor es, sin embargo, tan sobrio y sufri­
do, que le basta comer pan seco, sin probar absolutamente 
otro alimento. 

Debe dársele agua en abundancia, porque los efectos de 
la sed podrian ser funestos: es tanto lo que necesita el perro 
de bebida, que con ella puede suplir á veces la escasez de 
alimentos. 

Éstos no han de ser tan abundantes, que el perro llegue á 
engordar macho, porque, asi como es un mal que esté muy 
flaco, lo es también que se halle demasiado graso. Los per­
ros mantenidos con mucho regalo suelen hacerse perezosos 
y pesados y son malos guardianes. 

Perro del pastor de la América del S u r . — El viajero y natu-
luralista Darvin dice del perro del pastor de la América del 
Sur: «Durante mi permanencia en Montevideo experimenté 
una agradable sorpresa oyendo referir y viendo de cerca el 
método de educación adoptado para los perros que se desti­
nan á la guarda del ganado. Es muy común en este país en­
contrar inmensos rebaños de carneros y ovejas, que alejados 
muchas leguas de las poblaciones, y aun puede decirse de 
toda morada, los guardan uno ó dos perros, sin que se vea 
ni un solo pastor. Quedé verdaderamente admirado de la 
mutua inclinación de los perros y de las ovejas; pero mirado 
de cerca este suceso, no es extraña tal inclinación, porque 
trae su origen de los primeros dias del animal; de la teta, si 
así puede decirse. 
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»El sistema de educación consiste en separar el perro de 
su madre luego de haber nacido, y en habituarle á esíar des­
de sus primeros dias entre el ganado cuya guarda futura ha 
de confiársele. Esto se consigue haciendo mamar al perrito 
de una oveja tres ó cuatro veces al dia, y colocándolo ense­
guida sobre una porción de lana que le sirva de cama; no se 
le permite comunicarse jamas con ningún perro extraño, ni 
con los restantes miembros de su familia. Se le hace la ope­
ración de castrarle, en términos que. cuando llegue á la edad 
adulta, casi no le quede conocimiento de su especie. Resulta 
de esta educación que el animal no manifiesta ei menor de­
seo de abandonar el ganado, y á la manera que el perro co­
mún defiende á su amo, esta raza cuida de los carneros que 
se te confian. 

»Tan lo es el celo que manifiesta este perro para las ovejas, 
que se pone á ladrar con furia apenas alguno se acerca al ga­
nado, y á esta señal todas las reses se reúnen en un solo pun­
to y se colocan detras del perro. 

JCada dia se vuelvo á su domicilio para recibir la ración 
que le corresponde y se le tiene guardada, y tan luego como 
se la dan se escapa cabizbajo y mollino y con la cola éntrelas 
piernas, como si acabase de ejecutar una mala acción.» 

Perro mastin de raza fuerte.—Necesita más alimento que el 
perro de ganado, comparativamente al tamaño de ambos. 
Puede vivir, como todos los de su especie, comiendo carne ó 
sustancias harinosas. Este perro montaraz se emplea en la 
caza del jabalí , es animal duro y valiente, muy fiel á su 
amo, y acomete al jabalí con ei mismo ardor que al lobo. A 
pesar de estas cualidades, se le ocupa generalmente en guar­
dar la casa. 

Un mastin de buena raza no es tan á propósito para de­
fender el ganado de los lobos y la casa de ladrones, comien­
do pan seco, que cuando se le alimenta con algunas sustan­
cias animales. E l perro que se alimenta exclusivamente de 
vegetales tiene que comer por necesidad várias veces al dia; 
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pero si se le da carne como base de su alimentación, le bas­
tará comer una sola vez en las 24 horas. 

Perro perdiguero.—Esie perro es ágil, de mucha inteligen­
cia y de un exquisito olfato; pero no es tan fiel como obe­
diente, pues cambia de amo con mucha facilidad, y á veces 
con sólo ver una escopeta en manos de un hombre desco­
nocido. 

Perro galgo.—Se usa para correr liebres, por la velocidad 
de su carrera; pero es muy limitada su inteligencia y tiene 
muy poco apego al amo, porque es muy sensible y aprecia 
mucho los halagos y las caricias de cualquiera persona que 
se le acerca. 

Perro zorrero ó raposero. —E s t e perro, que en algunas loca­
lidades llaman ratero, se distingue por sus patas torcidas y 
arqueadas hácia afuera ; es útilísimo para la caza del zorro y 
del tejón, porque se introduce con facilidad en sus madri-
gacros. 

Perro de Terra-Nom. — Es un animal hermoso, de talla 
igual á la del danés, color negro con algunas manchas blan­
cas, particularmente por debajo del cuello y en medio de la 
frente; también los hay castaños, y castaños con manchas 
blancas, y blancos Completamente; es notable, sobre todo, 
por sus dedos palmipedos. Se arroja al agua desde cualquiera 
altura, nada perfectamente, saca á la orilla por instinto cuan­
tos objetos animados ó inanimados ve caer al agua , y se 
acostumbra á sacar las personas que se ahogan, sin costarle 
ningún trabajo y sin hacerles daño alguno. Este perro es fuerte 
é inteligente, y podría servir para gobernar un rebaño ó guar­
dar la casa, si no fuera tan dócil y sumiso. 

Perro del monte de San Bernardo. — Lo han formado los 
monjes de este monasterio, y constituye una sub-raza del 
perro de los Alpes, á la que han acostumbrado á descubrir 
los viajeros perdidos entre la nieve. 

Perro de Gascogne. — Conserva la pureza de la primitiva 
raza. Tiene la cabeza ancha, la oreja larga y caída, ojo rojo, 
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trasero ancho y sumido, costados bien formados; so talia es 
bastante aita, veinte y coairo pulgadas, y so color es blanco 
con manchas azuladas. 

Sirve especialmente para la caza de lobos. Por una co in ­
cidencia muy singolar, los perros de esta raza se parecen algo 
al lobo en sus aires y tienen el pié casi igual . 

Perro de Sainíonge. — E s , como el precedente, de una raza 
que se ha conservado pora. E s casi blanco, con algunas 
manchas negras; su talla se eleva á veinte y cuatro y veinte 
y ocho pulgadas; tiene la cabeza seca y descarnada , la pa­
pada caida, la oreja fina y bastante delgada; es muy vivo 
y caza lobos, liebres y ciervos; pero es moy delicado para 
comer y se resiente mocho de las fatigas duras. 

Perro de Poilou.—Pertenece á una raza moderna, que se 
aproxima mucho á la anterior. Es tricolor, es decir, blanco, 
negro y fuego; so talla se eleva á veinte y tres polgadas, su 
cabeza es larga, lina y con oreja corla. Se distingue pr inc i ­
palmente por su exquisito olfato, que le permite seguir la 
pista de la caza que ha pasado hace a lgún tiempo. E s infat i ­
gable, podiendo cazar de sol á sol, y volver á empezar la ta­
rea al amanecer del dia siguiente. 

Perro de Ceris. — Esta raza posee todos los carac té res de 
las razas primitivas: lio o ra , dist inción y elegancia en sus for­
mas ; es irreemplazable para la caza de liebres. 

Perro de Bresse. — Esta raza, originaria de Borgoña , del 
Franco-Condado y de Bresse, ha degenerado mucho de su pri­
mitivo tipo. Hay quien supone que esta raza procede del c r u -
^amiento de perros Basset y e spaño les , y sus formas, su pelo 
y sus aires se confunden con ios de los sagüesos . Se destinan 
á cazar liebres. 

Caractéres del perro.—Coarenta y dos dientes, de los que 
son incisivos doce, cuatro caninos y veinte y seis molares; 
doce de estos últimos están en la mandíbula superior, cator­
ce en la inferior, y muchas muelas agudas. Cinco dedos en 
los piés delanteros, cuatro solamente en los de airas, con 



•— 422 — 

un radimento de un quinto dedo, guarnecidos todos de 
uñas largas y obtusas. 

Conocimiento de la edad.—Nace sin dientes, que le salen 
durante ei primer mes, empezando por las muelas. 

A los siete ü ocho meses se caen los primeros dientes de en-
medio y son reemplazados por otros. Desde los ocho meses 
al año caen los dos colmillos, que son también reempla­
zados. 

A los dos años desaparecen las señales de la flor de lis de 
la mandíbula inferior, y los dientes se prolongan, se fortifi­
can y están más agudos. 

De dos años y medio á fres se verifica el mismo cambio en 
los del medio de la misma mandíbula, y de tres años y 
medio á cuatro en los colmillos. 

De cuatro años y medio á cinco pierden la flor de lis los 
dientes de la mandíbula superior; de cinco años y medio á 
seis los dientes del medio, y de seis y medio á siete los 
colmillos, cerrando entonces el perro. 

Después de esta época empieza á perder sus dientes por 
el mismo orden con que fueron apareciendo, y se dice que 
está mellado. 

De siete años y medio á ocho empiezan á caérsele los dien­
tes inferiores; de ocho y medio á nueve, los de enmedio; 
de los nueve á los diez, los colmillos. Los dientes que no 
caen á pesar déla edad, se ponen amarillos y conoides. 

Según el régimen de vida del animal, se aceleran ó retar­
dan los signos que anuncian la vejez. 

Reproducción del perro,—La edad de la pubertad de este 
ammal empieza en ambos sexos desde el octavo al décimo 
mes. Los perros están siempre dispuestos al acto generativo; 
las hembras dos veces al año solamente, en invierno más 
bien que en verano; calor que no dura más que unos cuan­
tos dias. 

Preferencias délas perras .—la hembra prefiere marcada­
mente los perros grandes; de aquí resulta que los fetos sue-
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len ser desproporcionados, ios partos laboriosos é imposibles 
á veces: mientras dura el calor, que suele ser unos quince 
dias, se deja cubrir por cualquier macho, aunque sea de di­
ferente raza; pero se nota que alguna vez aborrece los hijos 
que salen de este cruzamiento. 

Copula.—Se prolonga forzosamente después de la eyacu-
lacion, á causa de la hinchazón sanguínea, que se va disipan­
do muy lentamente. 

Preñez.—Dura sesenta y tres dias; la hembra pare de cin­
co á doce, y áun catorce hijos; éstos nacen con los ojos cer­
rados , y no los abren hasta los diez ó doce dias. La perra se 
distingue de las demás hembras por su cariño maternal. 

Lactancia.—Dnra dos ó tres meses en ios perros; pero se 
puede abreviar dándoles leche y sopas muy claras. La lac­
tancia extraña no es mejor que la artificial para criar perros 
de buena raza. Para lograrlos robustos es necesario sacrificar 
la mayor parle de los que produce un parto. Se desarrolla­
rán bien si se les da alimento copioso durante los ocho ó 
diez primeros meses, si se les trata con cariño, y se les em­
pieza á educar desde muy jóvenes. 

Detención de su desarrollo.—La moda y el capricho influyen 
muchas veces en el ánimo del hombre para impedir su cre­
cimiento, y que sea lo más diminuto posible. Para conseguir 
esto le dan fricciones con aguardiente de muchos grados, 
para que se endurezca la piel é impida su dilatación, y por 
consiguiente el crecimiento del perro. Estos perros artificia­
les son débiles, viven poco y con poca salud, y se reprodu­
cen difícilmente. Es una mala práctica la de cortará los per­
ros las orejas y la cola. 

Castración.—Es una operación inicua y bárbara, que no tie­
ne razón de ser ni conduce á ningún fin útil. No teniendo 
por objeto engordarlos para comerlos, está bien de más una 
operación que sólo sirve para envilecerlos, ahogar su instin­
to, hacerlos torpes, vastos, cobardes é incapaces detener 
cariño ni reconocimiento á su amo. Valdría más matarles 
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cuando el objeto de la castración se funda en las malas con­
diciones del perro. 

Enfermedades de los p e r r o s . - V a á e c e n enfermedades espe­
ciales, de que vamos á ocuparnos. 

Moquil lo . -Es un catarro ó neurosis particular, que pade­
cen los perros, que no les ataca sino cuando son jóvenes y 
que se manifiesta en diversas épocas con caractéres epizoó­
ticos desastrosos; presenta síntomas muy variados; pero por 
lo regular se advierte una destilación mucosa por las narices 
acompañada de calentura, tos y romadizo; los ojos d e c i ­
den lagrimas y légañas; se alteran los humores de estos ór­
ganos, y se forma con frecuencia una úlcera en la córnea 
que taladra esta membrana, de la que resulta la destilación 
de cierto humor acuoso; á estos síntomas se reúnen las náu­
seas los vómitos, la constipación, la diarrea, las convulsio­
nes, los accesos de fiebre y la tendencia á morder, por lo 
que se le mata como si estuviese rabioso. 

Se le trata con emolientes desde el principio para calmar 
la inflamación de la pituitaria y de la conjuntiva ; con ligeros 
vomitivos y purgantes suaves, para disipar el peso del estó­
mago e .rnpnimr un sacudimiento saludable; con calmantes 
cuando hay movimientos convulsivos, y en fin, con excitan­
tes cuando amenaza la enfermedad hacerse crónica; se pue­
de poner un sedal para llamar á este punto el humor 

Hidrofobia ó r a b m . - E s í a enfermadad es siempre mortal 
v se declara de repente en el animal á consecuencia de los 
grandes calores y de ía falla de agua; también se presenta á 
menudo de resullas de haber sido mordido por otro animal 
atacado ya de rabia. 

Como sucede, por desgracia, que son víctimasmuv á m e ­
nudo los hombres de esta dolencia, nos extenderemos más 
que en oirás sobre sus causas y sus resultados 

Obsermciones sobre la rab ia .~Los primeros individuos 
mordulos por un animal rabioso son atacados más pronto y 
yiolenlamente.de esta afección que los últimos: por manera 
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que el décimooctavo ó vigésimo sujeto mordido puede con­
siderarse como fuera de peligro. 

No lodas la mordeduras de un animal rabioso ocasionan 
la infección, y esto se explica fácilmente, porque el virus rá­
bico no está siempre en la boca, pues no se acumula en ella 
más que en ciertas épocas. La acción de este virus no pier­
de , como el de la peste, su intensidad por la comunicación; 
por lo demás, no hay ningún remedio para precaver el des­
arrollo de la rabia, más que el de facilitar la salida al virus 
cuando se presenta. 

Éste no se estanca en la herida en que le depositó la mor­
dedura, sino que se extiende todo álas glándulas sublingua­
les, cuyos conductos desembocan en los de las submaxila-
res , situadas á los lados del frenillo de la lengua, que es en 
los que se acumula en ciertas épocas, formando dos ó tres 
tumorcitos con alguna íluctuacion, reconociéndolos con el 
estilete, siendo éste el momento en que es preciso expulsar 
el virus, favoreciendo á la naturaleza. 

Por lo regular aparecen estas pústulas como á los treinta y 
nueve dias de haber sido mordido el individuo, desapare­
ciendo en menos de veinte y cuatro horas si no se da salida 
al virus, produciendo como consencuencia de esto, una me­
tástasis en el lado del cerebro, que ocasiona la rabia. 

Lo primero que deberemos hacer al encargarnos de un su­
jeto mordido por un animal que se supone hidrofóbico, es 
observar cuidadosamente todos los dias la lengua, por espa­
cio de seis semanas; si al cabo de este tiempo no se obser­
van pústulas, podemos asegurar que no ha habido infección; 
mas si, por el contrario, se presentan, no hay que perder tiem­
po en abrirlas y cauterizarlas. Así que se las abre con la lan­
ceta , fluye de ellas un humor verdoso, que tendrá el enfer­
mo mucho cuidado de escupir, haciendo que se enjuague in­
mediatamente después con un cocimiento de las sumidades 
de flores de la ginesta Hnctoria. También puede dársele á 
beber este cocimiento en cantidad de libra y media por dia, 
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durante seis semanas, ó en polvo, en la dosis de media onza 
también por dia, debiendo advertir que debe administrarse 
on purgante ligero cada semana, si ocasiona el cocimiento 
astricción de vientre. 

La aparición de las pústulas se conoce y presenta por la 
dilatación de la pupila, la cefalalgia y la mirada sombría. No 
debe descuidarse ni un momento la cauterización y el trata­
miento local de la mordedura. 

Cuando se trata de un perro, el mejor partido que pode­
mos tomar es matarle sin perder tiempo, en cuanto nos aper­
cibamos de que tiene esta dolencia, ó cuando haya sido mor­
dido por otro animal rabioso, ó cuando empiecen á desar­
rollarse los primeros síntomas de la rabia. 

De las viruelas.—Esta enfermedad pone trisle y abatido al 
animal, sobre cuyo cuerpo aparecen muchos granos. Si la 
enfermedad es leve, el mismo animal se cura lamiéndose los 
puntos invadidos; pero si es intensa, se le dará á beber coci­
mientos de grama ó bebidas edulcorantes, administrándole 
al poco tiempo algunas bebidas emolientes. 

D é l a aguadura.—Víiva combatir esta especie de ampollas 
que se manifiestan en las patas de los animales, se las empa­
pa en una mezcla compuesta con una onza de sal amoniaco, 
media de aguardiente y una libra de agua común. 

Enfermedad llamada de los perros.-Unas veces ataca á la 
cabeza, y se la reconoce por la inflamación de los ojos, otras 
interesa el hígado, en cuyo caso se anuncia por la los, y otras 
se fija en los ríñones, y se manifiesta por el espontáneo aba-
í miento de fuerzas. 

Con una libra de agua, dos adarmes de eléboro netrro, é 
igual cantidad de sal común, se prepara una infusión, que se 
le dará en ayunas 24 horas después de preparada 
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INDUSTRIAS A G R I C O L A S , 

S E R I C U L T U R A . 

Cría del gusano de seda.—La industria sedera es uno de 
ios ramos más importantes de la economía agrícola, espe­
cialmente en aquellos países en que la bondad del clima fa­
vorece su desarrollo. 

Historia de la sejicultura.— Somos deudores á la China, y 
tal vez á las regiones elevadas de la India, del arte de criar 
los gusanos de seda. 

Hasta el siglo vi no salió esta industria de la oscuridad 
en que yacia, y desde esta época data la introducción en 
Constantinopla de las semillas del gusano de seda y de la 
morera blanca. En España se cultiva también desde tiempos 
remotos, y los árabes la explotaron en sorprendente escala 
en la vega de Granada y en los valles de las Alpujarras, en 
Toledo y Aragón. 

Gusano de seda.—Nos ocuparemos del gusano de seda más 
conocido, porque las especies nuevas no han sido tratadas 



sino porvia de ensayo, especialmente ei del allanto, y no 
bay suficientes datos para formar juicio. 

Tras formaciones que sufre el gusano de seda, — La mariposa 
hembra, después de fecundada, pone huevos, que son cono­
cidos con el nombre de semilla de gusanos de seda. Conserva­
dos estos huevos, mediante esmerados cuidados, y expues­
tos á una temperatura conveniente, producen larvas, que no 
son otra cosa que los gusanitos de seda, que se desenvuel­
ven niuv pronto, cambian muchas veces de piel y tejen su 
capullo cuando llegan al término de su vida, para encerrar­
se en él y Lrasformarse en crisálidas. Estos capullos son los 
que se hilan para extraer la seda, es decir, el producto bus­
cado y obtenido por minuciosos y repetidos cuidados. 

En estos capullos la crisálida se tras forra a en mariposa, 
rompe su cárcel y sale á luz para depositar su semilla sobre 
panos, lienzos ó papeles. 

Produelo en simiente de una sola palomilla.—Una sola palo­
milla suele depositar desde doscientos á setecientos cincuen­
ta huevos. Para obtener una onza de simiente se necesitan 
cuarenta y dos mil seiscientos veinte huevos. 

Donde se forma la seda.-~U\ seda se produce en glándulas 
que tienen mucha analogía con las salivares de otros aniraa-
les, y la materia de que se compone es blanda y glutinosa en 
el momento en que se produce, pero que no tarda en en­
durecerse al aire. 

Circunstancias de la seda en el capullo. — El color de esta 
seda es amarillo, blanco ó verde alloza, según la variedad 
del gusano que la produce, y la longitud de cada hilo pasa 
de setecientas diez y siete varas; pero varia también con el 
peso del capullo. 

Cantidad de capullos que suministra una onza de semilla. — L a 
onza de semilla rinde comunmente de setenta á ochenta l i ­
bras de capullos, pero llega algunas veces hasta ciento treinta 
Jibras. 

Variedades de gusanos de seda de morera. — E l Sr. Dándolo 
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los divide en cuatro variedades ó razas: Gusanos pequeños 
de tres mudas; gusanos grandes de cuatro mudas; gusanos 
ordinarios blancos, de cuatro mudas, y gusanos ordinarios 
amarillos de cuatro mudas también. 

Raza de Frioul. — Ensayada en Italia esta raza de cuatro 
mudas, no ha dado resultados satisfactorios. Se necesitan 
treinta y siete mil cuatrocientos cuarenta huevos para com­
poner una onza, y ciento cincuenta capullos se elevan á l i ­
bra y media de peso. Se prolonga mucho la duración de la 
cria y se tocan no pocos inconvenientes, especialmente el de 
tener la hoja en la morera demasiado tiempo. 

Baza pequeña de gusanos de seda.—Dándolo pondera mucho 
los gusanos de seda de la raza pequeña, por la firmeza de 
sus productos y la corta duración de la cría. Juzga que se 
necesitan cuarenta y dos mil seiscientos veinte huevos para 
una onza, y que seiscientos capullos pesan libra y media. 

Raza ordinaria de seda blanca. — Esta raza es muy aprecia­
da, pero es al mismo tiempo muy delicada por, desgracia. 
Pierde su brillo, se forma borra y se mancha, lo que contri­
buye á que no pueda recomendarse. 

Raza ordinaria de seda amarilla. — Es la que conviene me­
jor á nuestros climas. Se calculan treinta y nueve mi! ciento 
sesenta y ocho huevos para formar una onza de semilla, y 
trescientos sesenta capullos pesan libra y media, para cuyo 
desarrollo se necesita cerca de una arroba de hoja de morera. 

Departamentos para la cria del gusano de seda. —Antes de 
entrar en la cría del gusano de seda, daremos algunos deta­
lles sobre ios establecimientos afectos á esta cría. Aunque 
generalmente tiene lugar en las cámaras y habitaciones de 
los pueblos y casas de campo, que pueden destinarse á este 
objeto, en Italia, mediodía de Francia y en alguna localidad 
de España, se han levantado departamentos especiales, que 
responden al objeto. 

Condiciones que deben reunir los establecimientos para la cría 
del gusano.—Dándolo aconseja vastos establecimientos de 
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una sola pieza. Turigna dice que «la cámara destinada para 
cnar cinco onzas de seda debe tener, cuando menos, noven­
ta y ocho varas cuadradas, ó catorce de largo por siete de 
ancho y aproximarse su altura á cinco, lo que dará cuatro­
cientas noventa varas cúbicas de espacio, ó noventa y ocho 
para cada onza de simiente. 

Ventilación de las cámaras para el gusano.—Se necesita una 
ventilación muy bien ordenada, que se obtiene por medio de 
anchas ventanas abiertas en las cuatro caras del departa­
mento, que debe ser aislado, y por trampas movibles en ios 
cuatro ángulos del techo, y por chimeneas establecidas en los 
ángulos. Todos estos huecos para la ventilación deben cer­
rarse coa telas metálicas, para tamizar el aire, moderar las 
corrientes é impedir la entrada á los ratones. 

Tinglados y estantes para la cría. S e establecerán en la 
altura del departamento siete ú ocho órdenes de tablas, zar­
zos ó cañizos sobrepuestos, de modo que se obtenga al me­
nos una superficie de trescientas cincuenta y ocho varas cua­
dradas, ó sea setenta y dos por onza. Los zarzos se colocan 
al rededor de las paredes y en el centro, dejando calles para 
el paso y maniobras, y procurando que en ios respectivos 
órdenes de zarzos medie en la altura de uno á otro el sufi­
ciente espacio para practicar sin embarazo las operaciones, y 
para la ventilación que aconseja la higiene. 

Cualidades de la semilla de seda.—La calidad de la semilla 
depende del éxito de la cría. Se ha preconizado mucho la 
conveniencia de proveerse de semillas extranjeras, sin con­
siderar que éstas pierden mucho con el trasporte y que el 
comercio no ofrece siempre las garantías apetecibles. La me­
jor semilla será la que se haya producido en la localidad con 
mejores condiciones y en el punto más favorecido por su s i ­
tuación y exposición. 

Procedimienlo para reconocer la semilla de seda.—La grana 
de toda palomilla que no vive diez dias después de deposi­
tarla, es mala. 
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La grana de la que vive diez dias, cuando ménos, es 
buena. 

Si vive de doce á quince dias, es muy buena. 
Si vive hasta veinte dias, es perfecta. 
Preparación de [a semilla.—Antes de avivar la semilla, esto 

es, en Marzo en Italia y España, es necesario destacarla de 
los lienzos en que se hizo la postura, para lo cual se plega­
rán en varios dobleces y se colocarán en un barreño con agua 
de pozo, cisterna ó rio, agitándolos para que semejen mejor. 
A los seis ú ocho minutos, la materia aglutinante que sujeta 
los huevecillos al lienzo, se disuelve, permitiendo recogerlos 
sobre una mesa. 

Concluida esta operación, se les da un enjuague en el agua, 
se separan los que sobrenadan, y se colocan los restantes so­
bre un tamiz á fin de que suelten el agua y se dejen secar en 
una pieza, cuya temperatura fresca y seca no pase de quince 
grados. 

Avivar la semilla de la seda. — Para avivar la semilla hay 
que observar la marcha de la vegetación de la morera. En el 
momento en que se hinchan las yemas, deben hacerse los 
preparativos. Se elegirá con preferencia una pieza pequeña, 
porque es más fácil obtener una temperatura regular. Se co­
locará una hornilla de ladrillo, y no de hierro, porque la 
primera conserva más el calor. Hecho esto, se dispone la se­
milla á distancia conveniente de la hornilla, sobre un cañizo 
recubierto con un lienzo, y sobre él se deposita por capas, 
que se cubren á su vez con una tela ligera de lana, que con­
serve el calor y la preserve del polvo. 

Tiempo que se necesita para avivar ¡a semilla. — Algunos 
criadores elevan la temperatura el primer dia á diez y siete 
grados centígrados, el segundo á diez y ocho, el tercero á 
diez y nueve, el cuarto á veinte, el quinto á veinte y uno, y 
á partir de este dia, al décimo, sostienen el calor hasta vein­
te y siete grados. Es opinión muy generalizada de que no 
debe llegarse á tan alta temperatura, sino que se empezará á 
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avivar con quince grados, y se concluirá con veinte y cuatro. 
Los huevecillos se abren después del décimo dia, y algunas 
veces ánies. 

Señales para reconocer que van á estallar las semillas.~S& 
conoce que se aproxima el rompimiento de los huevecillos 
cuando pasando de gris ceniza á azulados y violáceos, se 
vuelven gris otra vez, un poco amarillos después, y por úl­
timo blanco-sucios. 

Incubadoras para avivar las semillas.—En lugar de cáma­
ras y estufas suelen emplearse incubadoras, como la de 
Buisson, Crest y la de Lirón; pero generalmente se prefie­
ren las estufas. 

Sistema ordinario de avivar.—En nuestras provincias me­
ridionales no se emplean generalmente ni hornillas, ni estu­
fas, ni incubadoras, ni termómetros. La operación se redu­
ce á poner la semilla en una capaceta de esparto, cubierta 
en el interior de bayeta ó pieles, y en colocarla ailernativa-
mente en la cama, debajo de ella, ó al rededor del hogar, 
según las horas y la temperatura ambiente que reina. 

Gusanos más robustos.—Los mejores gusanos son los que 
salen el primero y segundo dia, valen menos los del tercero, 
Y deben sacrificarse, como enfermos de nacimiento, ios del 
cuarto. 

Crianza de ¡a mia . —Una vez nacidos los gusanos, hay que 
criarlos sobre cañizos, prodigándoles toda clase de cuida-
dos hasta su completo desarrollo. Para llegar á este estado 
tiene que sufrir cuatro mudanzas, que constituyen lo que 
se ha convenido en llamar cuatro edades ó períodos. Deben 
contarse sobre cuarenta dias de asiduos cuidados, desde el 
nacimiento hasta que se recogen los capullos, pudiendo re­
ducirse alguna vez á treinta y cinco ó treinta y seis dias, por 
efecto de mayor temperatura, pero á costa de la delicadeza 
de ios gusanos y de la exposición á contraer enfermedades. 

Primer periodo. — L a temperatura de la cámara debe ser, 
durante este periodo, de 24° centígrados. El alimento indis-
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pensable para una onza de simiente consistirá en siete á 
ocho libras de hoja de morera tierna y muy corladita. Se 
distribuye esta hoja en cuatro veces desde que sale el sol 
hasta que se pone. La primera vez se Ies da muy poca, y 
se va aumentando sucesivamente en las demás; hasta el 
tercer día inclusive sigue el aumento gradual y se repar­
te las mismas veces; al cuarto dia disminuyo el apetito 
y se acorta la ración; al quinto dia la mayor parte de los 
gusanos se aletargan, y el alimentóse reduce al indispensa­
ble para los que se remueven aún. A los siete dias, contando 
los dos del avivaraiento, pesan catorce veces más que al sa­
lir del huevo. La muda dura unas treinta horas. 

Cuidados que exige el primer periodo.—Es conveniente ven­
tilar la cámara, pero con precaución para evitar los cambios 
bruscos. También deben espaciarse los gusanos, aumentando 
cañizos en proporción al crecimiento de su volumen y mayor 
libertad que necesitan para moverse. 

Segundo periodo.—¥A segundo período comienza al finarla 
primera muda y termina con i a segunda. Está en práctica 
rebajar un grado la temperatura durante este período; pero 
otros cosecheros aconsejan que no pase de 20' á 22°. En los 
cuatrp dias que dura el segundo periodo se consumen unas 
veinte y dos libras de hoja de morera, recortada, por onza 
de simiente. 

Cuidado* que exige el segundo periodo.—Durante este perío­
do se les sigue dando las hojas en cuatro veces al dia, ó do­
ble si hay necesidad, poniendo ra mi tos de morera. La ven­
tilación debe aumentarse. A los cinco dias se produce la mu­
da , anunciándose por la trasparencia del cuerpo de los gu­
sanos, el color amarillo lívido y la falta de apetito. E l sueño 
dura cerca de treinta horas. 

Tercer período.—Esie período empieza al final de la se­
gunda muda y termina en la tercera. La temperatura debe 
continuar la misma, y elevarse el consumo de hoja á tres 
arrobas para los cinco ó seis dias que dura. El primer dia se 

. 28. 
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les da cuatro veces, las dos primeras en pequeña cantidad 
y las dos restantes en mayor; el segundo dia se triplica la 
ración; el tercer dia aumenta muy poco; el cuarto disminuye 
mucho el apetito y la ración; el quinto no pasa de la mitad 
del precedente, pero es necesario, en cambio, activar la ven­
tilación por todos los medios; el sexto lo emplean en dormir, 
estado que dura unas treinta y seis horas. 

Cuarto periodo.—Comienm al final del tercero y termina en 
el cuarto. Dura cerca de siete dias; la temperatura no debe 
variar de la que alcanzaba el período precedente; se nece­
sitan nueve arrobas de hoja mondada y cortada en trozos 
mayores. E l primer dia se les da poca comida, y hay que 
renovar los cañizos y limpiar los gusanos; el segundo y ter­
cero aumenta la ración progresivamente, igualándose el 
cuarto con el tercero; el quinto se reduce á la mitad, porque 
empiezan á dormir después del mediodia; el sexto sólo nece-
sitan una muy pequeña cantidad de hoja los que han retar­
dado la muda; el séptimo se despiertan. Se necesita durante 
este período mucha limpieza y ventilación. 

Quinto periodo. —Comienza al finar el cuarto y termina en 
el momento en que el gusano se convierte en "crisálida. Se 
necesitan cincuenta y cinco arrobas de hojas de morera, y 
conviene hacer bajar un poco la temperatura de la cámara. E l 
primer dia se cambian los cañizos, se limpian los gusanos y 
se les da de comer con moderación; el segundo se aumenta 
un poco la ración; el tercero crecen considerablemente los 
piensos, y los gusanos engruesan; el cuarto el apetito au­
menta con gran exigencia, y con él los piensos; el quinto y 
el sexto se nota grande freza, lo que prueba un apetito de-
vorador; el sétimo disminuye el apetito un poco, y los gu­
sanos adquieren su máxima longitud, llegando hasta cuaren-
ta lineas, de sólo una que tenían al nacer; el octavo dia de­
crece el apetito, y los gusanos se aproximan á su término ; 
el noveno se preparan para Irasformarse en crisálidas. 

Subida de los gusanos al monfe.—Habiendo llegado al ocla-
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vo ó noveno dia, los gusanos tienden á dejar los cañizos y 
á elevarse en la leña que corona á éstos por todos sus lados. 
Una vez arriba, empiezan á entretejer su capullo en las ra­
mas , para quedar prisioneros en él. 

Escalas capulleras de Duvrü .—En los establecimientos bien 
montados se sustituye el monte con escalas, que permiten 
más espacio á ¡os gusanos, se descubren desde luégo los 
muertos, y se destacan más fácilmente los capullos. 

Precauciones durante la subida de los gusanos al monte.— 
Dos ó tres dias después de la muda se suspende la venti­
lación, contentándose con quemar esencias de tiempo en 
tiempo; pero tan pronto como se forman los capullos, no hay 
inconveniente en abrir las ventanas y chimeneas de tiro. Los 
capullos están completamente terminados á los tres y medio 
ó cuatro dias, y cada uno de ellos contiene una crisálida, en 
vez de un grueso gusano. 

Desmontar los cañizos.—A los cuatro ó cinco dias se proce­
de á quitar la leña y á recoger los capullos. No obstante, si 
hubo irregularidad en la subida, puede dilatarse el desmon-
te hasta ocho dias después que subieron los primeros gu­
sanos. 

Cantidad de capullos por semilla.—Dándolo asegura que, 
siguiendo á la letra su método, pueden obtenerse de una on­
za de semillas de cinco á cinco y media arrobas de capullos, 
pudiendo descender hasta las dos terceras partes o la mitad. 

Cuidados que exigen los capullos para simiente. — Aanque 
sería mejor elegir los procedentes de la primera y segunda 
edad, en la práctica sólo se acostumbra poner aparte los más 
notables, y los tejidos primeramente. Se reconocen por cier­
tos signos los que darán palomilla macho ó hembra. Los 
que contienen hembra son más gruesos y se distinguen por 
un estrechamiento bastante marcado en el centro. Se ponen 
á la temperatura de 23°, y á los doce ó trece dias, ó á los 
quince ó veinte á lo m á s , salen las palomillas de los capu­
llos anunciándose por un ligero ruido. 
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Postura de las palomillas.—Una vez fuera del capullo, se 

colocan juntas los machos y las hembras, para que sean é s ­
tas fecundadas, poniéndolas en paños para que depositen sus 
huevos. Las hembras tardan cerca de cuarenta y ocho horas 
en depositarlos cuando está oscura la cámara. Cuando ter­
mina !a postura, se quitan las hembras que se aislaron para 
la postura, se pliegan los paños, y se guardan en sitio fres­
co hasta la primavera siguiente. 

Preceptos á que debe sujetarse la cria del gusano de seda.— 
1 / No hacer una cria en grande escala en una sola cá ­
mara. 

2. ° Espaciar más los gusanos. 
3. ° Calentar menos las cámaras. 
4. ° Ventilar más, y asegurar mejor la ventilación por me­

dio de claraboyas con persianas. 
3.° Disminuir el número de piensos ó cebos y la cifra de 

la ración, y sustituir la hoja de las moreras naturales á las 
que proceden de ingerto. 

6. ° Desbrozar cada dos dias, ó diariamente si es nece­
sario. 

7. ° Alejar los malos olores. 
8. ° Tomar la grana de los gusanos criados á la tempera­

tura ordinaria. 
Producios de la s e r i c u l t u r a . t e n e m o s datos estadísti­

cos exactos para juzgar el movimiento progresivo de la i n ­
dustria sedera en España, ni sabemos con certeza si decrece 
ó aumenta; pero sí podemos aducir dalos del movimiento 
que alcanza en Francia. 

Según un trabajo de M. Dumas, Francia producía desde 
1700 á 1788 sobre 13.000.000 de libras, y sobre 56.000.000 
en 1853, habiendo bajado 18.000.000 en los años que han 
mediado desde 1854 á 1857. 

E n el siglo pasado valia 6 rs. la libra de capullos, y en 
1-850 se elevaba la libra á 10 rs. 

Enfermedades del gusano de seda.—Numerosas causas, des-
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de que está en huevo hasta mariposa ó insecto perfecto, 
producen enfermedades más ó ménos graves. 

Las principales son : la mala calidad de los huevos; la 
alteración de los buenos, ó su mala avivacion, de que proce­
den las enfermedades originales; los malos procedimientos 
de locación; los accidentes meteorológicos, de donde vie­
nen las accidentales, influyendo la que procede de una crip-
tógama. 

Enfermedades originales. —Para comprender estas enfer­
medades hay que dar algunos detalles anatómicos de la con­
figuración interna y externa del gusano de seda. E l cuerpo 
está cubierto de una piel dividida regularmente por siete ani­
llos, formando ocho falanjes, en la extremidad de las cuales 
hay dos patas membranosas en la parte posterior, y en la an­
terior está situada la cabeza y las mandíbulas. En el centro 
de la falanje, á los dos lados, se hallan nueve agujeros con 
los de la cabeza, y se llaman estigmates, que penetran den­
tro del cuerpo, inmediatamente debajo de la piel hay una 
capa grasicnta adherida al interior por una membrana pare­
cida á la pleura. Entre las membranas está el sistema ner­
vioso, fibroso y muscular. 

Los órganos digestivos se componen de un tubo que se 
abre en boca y ano; este tubo es recto, directo, sin plie­
gues hasta el anillo que prende la primera de las cuatro 
patas del vientre; allí se ensancha hasta el quinto anillo, se 
estrecha, y se divide en cuatro o cinco compartimientos re­
gulares por extrangulaciones, y termina luego en el recto. 
En el primer anillo, que separa la cabeza del cuello, á cada 
lado, hay un vacío que se prolonga hasta el quinto anillo; 
en este sitio hay unas pelotas de materia sedosa. 

Hidropesía cutánea.—Este enfermedad radica entre la piel 
y la pleura. Es la que produce los gusanos llamados incier-
nagas en las primeras edades, lucios ó cañutos después de 
la cuarta muda, y monas claras al subir al monte. Ofrece 
esta enfermedad algunos casos raros; todo gusano se hincha 

n 
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y se pone amarillento como los sapos, que así suelen llamar­
los, y la materia sedosa queda intacta, así como los ór-anos 
digestivos. 0 

Hidrothorax. -Esla enfermedad proviene de ia falta de 
rasudacion. Puede desarrollarse en todas las edades Si la 
esion ha sido en la pleura, rara vez pasa el insecto de la 

tercera edad. La menor transición en los climas variables la 
comida de hojas húmedas y frias después de una temperatura 
seca, no solo determinan predisposición, sino que la desar­
rollan aun en los gusanos más buenos. 

Pkis i s . -Puede proceder de una excesiva trasudación 
que origina mala elaboración de los alimentos, y de consi-
gmente pésima nutrición. E l gusano se arruga y disminuye 
de volumen hacia el fin de la enfermedad, cuya duracion es 
de unos siete días; los órganos de la digestión no funcionan 
y las orugas se salen del zurzo, destilando un licor viscoso y 
amarillo. Esta enfermedad se reconoce fácilmente por el olor 
particular que exhala, que es acre, y tiene alguna relación 
con los vapores acético y fétido mezclados. Los síntomas de 
esta enfermedad, que sollama vulgarmente gusanos blancos ó 
tripas, sólo se presentan después de la tercera ó cuarta muda. 

Iclericia.—Esía enfermedad tiene alguna analogía con la 
hidropesía cutánea; pero se diferencia en que en la ictericia 
se presenta la disolución completa de la materia sedosa, va 
aquélla acompañada de disentería y alteración en la diges­
tión , y en la otra sólo sufre la piel. Puede declararse en to­
das las edades, pero con frecuencia en las primeras. 

Éstas son las principales enfermedades originales, y que 
se consideran como incurables; pues es más fácil prevenir­
las que curarlas. 

Enfermedades accidenfales.—Eüive otras se conocen el t i -
phus, la muscardina y ia disenteria. 

Tiphus. — Es contagioso por infección. Se desarrolla des­
pués de la cuarta muda. Reconoce várias causas, pero se de­
be especialmente á una atmósfera viciada, húmeda, caliente 
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y estancada. Sus efectos son rápidos; al principio del mal 
el gusano se alarga y toca con la nariz el zarzo; algunas ho­
ras después sus anillos se coloran de un tinte verde oscuro, 
y su cuerpo está lleno de várias manchas; la cabeza conser­
va más su color normal, pero lo pierde á las veinte y cuatro 
horas; treinta horas después de su muerte el cadáver está 
completamente descompuesto, y se le ve colgado de las hojas 
casi por la mitad de su cuerpo. 

Disenteria.—E\ gusano, efecto de la irritación de su tubo 
intestinal, echa el alimento poco después de haberlo tomado, 
pierde su color natural, se vuelve terroso y se oscurece por 
la parte posterior á medida que se agrava el mal. En este 
estado áun tiene remedio; pero si falla la limpieza, e lespacio 
y la ventilación, ó hay fermentación en los lechos, se decla­
ra el tiphus. 

Mus car d i n a .— Se la llama también calcino ó ceño. Es una 
dolencia singular que proviene del desarrollo de una planta 
criptógama sobre el cuerpo del insecto. Esta planta se de­
nomina botrytis b asían a , cuyas semillas necesitan ciertas con­
diciones para germinar y fructificar. 

Para aniquilar el poder gcrminador de las espórulas del 
botrytis, se pueden ensayar dos medios, ó convertir el obra­
dor en depósito de heno, después de la recolección de la 
seda, ó lavar bien todas las paredes del obrador, y todos los 
utensilios, con una disolución de sulfato de cobre en la pro­
porción de cuatro libras en cinco arrobas de agua. 

Gusanos gorrones. — E l hombre puede sacar algún partido 
del estado morboso de los gusanos tísicos, llamados también 
gorrones. Se ponen en vinagre fuerte por seis ú ocho horas, 
se coge después el gusano por medio, se parte y salen dos 
bolitas de una materia diáfana y consistente; estírase con 
cuidado, se pasa el dedo ó un paño por la hebra que ofrece 
con lo que se forma el pelo ó pita que usan los pescadores, 
y que es tan fuerte, fino y tenaz, que no puede reemplazar­
se con otra materia. 
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Cria del gusano de seda por medio del a i lanto . -Enlre las 
ventajas que ofrece esta indostria, es muy de tener eu cuenta 
la de no necesitar construcciones especiales, como sucede 
con el gusano que se alimenta con la hoja de la morera E l 
bombix cynthia parece destinado por la misma naturaleza 
para vivir sobre las hojas del ailanto al aire libre, porque 
todas las tentativas que se han hecho para reducirlo ai esta! 
do de domesticidad han fracasado ante su tendencia á la 
vida silvestre. 

^%ZdÍbTbÍX C y n t h i a - ^ ^Por tación en Europa se 
debe al P. Fantom, misionero piamontés, que lo env ó de 
China en Í860. M. Guerin de Meneville, naturalista frlnceT 
fue el primero que lo empezó á propagaren el vecino impe­
rio, y puede decirse que es un problema resuelto la cría del 
gusano de seda del ailanto, á pesar de las contrariedades 
sufridas en algunas localidades por la voracidad de los gor­
riones y otros pájaros, que comen los gusanos con más ape­
tito que el que sería de desear. 

¿Dónde se produce la s e m i l l a ? ~ E n una habitación de cinco 
varas cuadradas se colocan unas cajitas de madera blanca 
cuadradas ó paralelográmicas, de i \ á 24 pulgadas de lon-
gitiKl y anchura proporcionada, y de veinte pulgadas de 
profundidad. Al fondo y lados de esta caja se adaptan unas 
tablillas, que forman una cajita embutida en la primera v 
qae puede sacarse holgadamente. E l todo se tapa con una 
cubierta de tela grosera, que se pone en un bastidor de ma­
dera. 

Insectos que producen la semilla . - L o s insectos que produ­
cen la semdla son unas mariposas parecidas á las que ponen 
Jos huevecitos del gusano de seda. 

Aparear las m a r i p o s a s . - ^ aparean las mariposas por la 
Boche y a, aire libre en un ancho cajón de cinco palmos, y 
de cinco á nueve de altura. En este cajón se colocan las ma­
riposas machos y hembras al salir de los capullos, trasla­
dándolas, después de unirse, á unas cajitas inventadas por 



— 441 — 

M. Lamotte. Para facilitar la salida de las mariposas se for­
man rosarios con los capullos, y se cuelgan de un clavo en 
el lecho ó paredes de un cuarto cualquiera. 

Postura de las simientes. —Después de apareadas las mari­
posas , se Íes coloca en las cajas en que han de poner los 
huevecillos, los que se registrarán todos los dias para se­
parar con suavidad los gérmenes existentes, los cuales se 
colocan sobre papeles, ó en cajas anotando cuidadosamen­
te el dia de su postura. 

Avivacion de los gérmenes. — Para avivar los gérmenes del 
gusano de seda del ailanto se necesita un calor de 20 á 24 
grados centígrados, naciendo los gusanos á los diez ó doce 
dias de puestos los huevecillos, y á los quince si la tempe­
ratura no pasa de 18 grados. 

Alimentación del gusano.— Á. medida que van saliendo, se 
procede como con los de morera, poniendo en las cajas ó 
esportillas algunas hojas ó ramas de ailanto, en las que se 
colocan en seguida, y ya pueden llevarse desde luego á los 
árboles; pero es mejor conservar los gusanos en las cámaras 
durante los primeros ocho ó diez dias de su alimentación, 
cuidando de introducir en agua la parte baja de las ramitas 
de ailanto para que guarden su natural frescura. 

Traslación á los árboles.—Cuando los gusanos adquieren 
un poco de fuerza, se les traslada á los aliantes, donde em­
piezan á comer ai momento, no sin aglomerarse unos con 
otros en la cara inferior de las hojas, diseminándose cuando 
algún enemigo los ataca. Ni las continuas lluvias, acaecidas 
en los meses de Junio y Julio, ni las tempestades, influyen 
desfavorablemente en la vida ni en las fases de dicho insecto. 
Una insignificante vigilancia, durante cierto numero de dias, 
basta para lograr una buena y abundante cosecha. 

Número de cosechas que pueden obtenerse. — Se obtienen en 
Francia dos cosechas en cuatro ó cinco meses, lo que prue­
ba que se conseguirian tres en España, atendida la benigni­
dad de su clima meridional. La avivacion de los gérmenes 
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se verifica por lo regular desde úliimos de Mayo hasta el 15 
de Jumo, recogiéndose los capullos de la primera cosecha á 
mediados de iuho. De estos capullos salen nuevas mariposa! 
a últimos de Agosto, las cuales sirven para dar la simiente de 
la segunda cosecha, que se recoge á principios del otoño. Las 
crisálidas de dichos capullos permanecen aletargadas hasta 
la primavera siguiente, si el ciima es muy frió. ^ 

Precauciones que deben tomarse contra los enmigos del qu~ 
Todos los cultivos pagan su diezmo á los demás ani­

males, que también tienen su derecho natural á alimentarse 
de cuanto encuentren sobre la faz de la tierra. Mucho se han 

' faserado !os esíragos q«e producen las aves y determina­
dos insectos, que devoran el gusano bombix; pero, á pesar 
de no llegar ni con mucho á las proporciones que se da á 
esta plaga, hay que tomar, no obstante, ciertas precauciones 
para disminuir su acción destructora. La primera es cultivar 
el allanto en espesillo y no permitirle demasiada altura. L a 
segunda, que un muchacho cuide de espantar los pájaros con 
cencerros movidos por cuerdas, y de ahuyentar las avispas 
que solo atacan al gusano en las dos primeras épocas de su 
vida. Para alejar las hormigas, cúidese de cultivar entre el 
allanto menta y albahaca, cuyos olores inspiran grande aver­
sión a las hormigas. 

A P I C U L T U R A . 

C d a de l a . A h e j a . - L a cría de las abejas es una de las 
mdustnas de más interés en la agricultura , pues ademas de 
contribuir con su miel á mejorar la condición del habitante 
del campo, escaso siempre de goces de mesa, le facilita cera 
que con su venta le ayuda á pagar los impuestos y la renta. 

Razas de abejas. - Existen varias razas de abejas, que se 
acomodan á los diferentes climas y diversas floras; razón por 
la que no puede indicarse en tesis general la que cada país 
requiere. Pero siempre convendrá elegir las más laboriosas, 
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diligentes y dóciles con relación á la localidad, (rayéndolas 
de las comarcas más inmediatas. 

Colmena.—Es la habitación donde trabajan y viven las 
abejas, representadas por estas clases: reina, zángano y obre­
ra ó trabajadora. 

Reina.—Es la madre de todas las abejas de la colonia col­
menera, y puede poner al año de cuarenta á setenta mil hue­
vos. Es mayor que las otras y más larga, con alas más cor­
las y vientre más voluminoso si está ya fecundada. 

Los zánganos , que en cada colmena suelen ser mil ó mil 
ochocientos, son los que fecundan la reina sin tener otra ocu­
pación ; consumen alimento sin producir nada, y son víctimas 
por el otoño de sus solaces amorosos ó de la saña de las obre­
ras. Los zánganos, que están desarmados , son más grandes 
que las obreras. 

Las obreras, neutras ó trabajadoras, que así como la reina 
van armadas de aguijón, son las encargadas de la construc­
ción del panal, fabricación de la miel y de todo el gobierno 
interior de la colmena. Salen á buscarlos materiales al cam­
po y los toman del polen y nectarios de las llores. Se llaman 
neutras las obreras porque no tienen sexo, y se supone que 
son hembras abortadas, destinadas á preparar las celdillas en 
que la reina ha de hacer su postura. 

Fecundación de la reina. — Ésta se verifica fuera de la col ­
mena , al vuelo, costándole la vida al zángano el ceder á las 
caricias de la hembra, por lo que su instinto de conservación 
le impele por mucho tiempo á la resistencia ántes de pagar 
el tributo á la naturaleza, que impone la reproducción como 
condición indispensable é ineludible. 

Conservación déla reina. — Es el fundamento de la colme­
na; si muere, se sigue imprescindiblemente la dispersión de 
toda la grey ; si ocurre algún peligro, todas las obreras la cer­
can para defenderla ; si existen dos, luchan sin tregua ni des­
canso hasta que una de ellas queda sola y vencedora con la 
muerte de la otra. Si llega á faltar reina cuando ésta ha he-
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cho su postura, colocan uu huevo de obreras v lo trasfor 
man en roma l o cnnii».io„ „„ • • , , -T u "asior-

, • L0 con:"«uen poniéndolo en una celda mavor 
como !o es s.empre ia destinada á la reina, y por m e d i ó l e 
«oa aumentación especial. Cuando existen los r í a v se 
puebla demasiado la colmena, emigra una, que sue e se,-
mas vteja, arrastrando tras si „„ gran número de befas a e 
forman an enjambre, que va á poblar á otra parte de l e se 
apodera el hombre para dar ensanche é su'coímeu T a ! 
mentar su mdustna. Desde que la reina pone un huevo hasta 
l a ^ f o r m a c t o n en abeja perfecta pisan unos veinte y 

ter muy dulce, y rara vez acomete como no se la hostigue 
M y c va, y atenta sólo á su trabajo, se contenta con ê  ar 
di n, TT y te,ler ' 13 PUerla ds ,a hab[̂™ - a gua-
Due'de Pp0r Se8"ridad ^ la Previe'le del P^igro que 
puede correr. En este caso las abejas salen en tropel y n ! 
temen luchar m áun con el hombre ni con los animales 2 

la mue rte, porque dejan ordinariamente su aguijonen la lla^a 

menle l,gadoael Sm embargo, hay circunstancias en que 
una o ™ i 3 0fenS1Va; PUeS al8Uaas hOTas d 
«na ormenta, la menor cosa les irrita, y es peligroso enton­
a d P^T"6 f r1138' SObre l0d0 SÍ Se **c* nudo. E l néc-

de Z T, CaSlañ0 168 agi,a much0 la-btea. E l olor 
vol r ce c Í PerSOnaS inCC",,0da' hasta e! P ^ ' ° ^ 
e r ra r se de ' EntónCes es 

separarse de ellas para que no claven su aguijón 

e w ^ lab0ri03as coa>o activas. Dotadas de un 
r á n l 0 1°; 8316,1 deSde 61 amanacer y se dirigen con 
ráp.do vuelo hácta las flores en que piensan hallar néctar, 

de sn ni6",000 aVldeZl y belUa- ^ coloca" en P ^ ' a ae Sl5» patas traseras. 

Ven durante la uoche lo mismo que por el d ía , por cuya 
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disposición trabajan á todas horas en la preparación de sus 
panales. 

Son susceptibles de afecto hácia las personas que las cui­
dan, y son capaces de sacrificarse por su reina ó madre, con 
tal de salvarla de cualquier peligro. 

Colmenar. — Se establecerá en una localidad en donde 
haya lozana vegetación, prados, árboles frutales, bosques y 
montes con muchas plantas aromáticas. La calidad de la miel 
depende de los vegetales de donde sacan las abejas los ma­
teriales. Casi todos los que viven en el campo , en los mon­
tes y en los bosques podrán tener por especulación algunas 
colmenas. 

Condiciones que debe reunir el colmenar. — Debe orientar­
se al Mediodía, y estará cerrado para librar la miel y la 
cera de rateros y de los animales que acatan las colmenas. 
Se construirá un cobertizo, debajo del que se levantarán pi­
lares de mam poste ría ó de madera, entre los que se coloca­
rán travesanos para fijar las colmenas. En nuestras provin­
cias meridionales, en los montes de Toledo, Sierra-Morena y 
Extremadura, existen muchos colmenares á descubierto, y 
áun colmenares ambulantes, que se trasladan á diferentes 
puntos en invierno, primavera, verano y otoño, para utili­
zar la mayor ó menor precocidad de la vegetación; sistema 
trashumante, que rinde más pingües rendimientos que el col­
menar fijo, porque en todas épocas cuentan las abejas con 
alimento abundante para su nutrición. Pero siempre es con­
veniente que haya cobertizo para que puedan guarecerse las 
abejas durante las tempestades, las lluvias y ios vientos 
fuertes. 

Colmena. — Por colmena se entiende el vaso ó caja donde 
se recogen las abejas, ó el vaso ocupado por las abejas. Exis­
ten numerosas diferencias en el modo de formarlos, pues 
unas consisten en una especie de cestas hechas con paja, 
mimbre y cortezas de madera flexibles, y otras en unas ca­
jas de madera de poco peso ó de corcho. En algunos países 
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se fabrican coa pedazos de tronco de árbol, sacándole el co­
razón. Sus formas y dimensiones varían con Jas localidades 
en qae se establecen. En las mejores se da á cada colmena 
nna sección de dos piés cuadrados, pié y medio en las me­
dianas y un pié en las malas. 

Colmenas sencillas. - Se llaman así las de una sola pieza 
sin división en el interior. Son de mimbre, de paja ó de otra 
sustancia análoga. La colmena de madera difiere esencial­
mente de éstas en la figura. 

Colmenas compuestas.-Se fabrican con paja ó con madera 
Las primeras se componen comunmente de dos piezas la su­
perior es semihesférica, más ó menos achatada y de igual ca­
pacidad que la cuarta ó quinta parte de la columna,' con un 
boquete de dos pulgadas de diámetro en su extremidad su­
perior, en. el que se coloca un vaso de hoja de lata, por cuyo 
imbo, lleno todo de agujeros pequeños, toman su alimento 

las abejas. En algunas colmenas so tapa este boquete con un 
tarugo de madera de unas ocho pulgadas de largo, del cual 
se hace uso para manejar la pieza superior, que sirve de cú­
pula a la colmena. E l cuerpo de la colmena es un cilindro 
hueco, cubierto con una tablita , la cual se sujeta á él por 
medio de un alambre, Al rededor de esta tablita vense unas 
aberturas como de tres á cuatro líneas de ancho por tres pid-
gadas de largo, las cuales sirven para dar paso á las abejas. 
En lo interior del cuerpo de la colmena colócanse dos vari­
llas, destinadas á sostener los panales. Esta colmena es co­
nocida con el nombre de colmena lombarda. 

E n j a m b r a r . - C o m o la reina fecundada va haciendo dife-
rentes posturas y cada vez acrecentando considerablemente 
la población de la colmena, llega el caso que las abejas se 
ven precisadas á emigrar con el objeto de fijarse en otro 
punto; y éste debe ser el momento oportuno que utilice el 
agricultor para apoderarse del enjambre ó enjambres que 
van á salir, á fin de aumentar con él el número de sus col­
menas. Esto sucede á últimos de primavera ó principios de 



verano, más ó ménos tarde según el clima. Las abejas, días 
ántes de abandonar su colmena, recorren y visitan los luga­
res circunvecinos para explorar las cavidades délos árboles. 
E l dia ántes de la partida se oye un gran ruido en la colme­
na y mucha agitación; entran y salen precipitadamente, me­
dian intervalos de calma para empezar de nuevo, y á la ma­
ñana siguiente se precipitan fuera las obreras y machos, s i ­
guiendo á su reina. E l agricultor puede apoderarse de estos 
enjambres echándoles agua ó tierra, y cubriendo al instante 
el pelotón de abejas con una colmena vacía. Si el enjambre 
se cuelga en una rama, se sacude, haciendo que caiga dentro 
de la colmena; procurando siempre apoderarse de la reina, 
porque acudirán las demás donde ella se halle. Éstos se l l a ­
man enjambres naturales. 

Métodos artificiales de enjambrar,—-Se cogen panales llenos 
de huevos con algunas abejas, lo que puede efectuarse con 
facilidad desde las diez á las doce de un dia de buen sol, 
como si fuera un trasiego, aplicando una colmena vacía en­
cima de la llena, que debe estar destapada, y por abajo se 
acerca humo para que suban; luego se cortan los panales 
con huevos de pocos dias, se colocan entre los cruceros de 
la que está vacía, para que den tiempo á qne las obreras 
trasformen en reina un huevo cualquiera de ellos. 

Otro método. — En el segundo enjambre, que es cuando 
suele haber dos reinas, se coge una de éstas, se le unta con 
miel y se traslada á una colmena vacía, untada con la misma 
sustancia; esta colmena sustituye á la llena, y aunque al prin­
cipio se irritan las abejas del cambio, concluyen por confor­
marse al verse entre la reina. 

Trasiego de las colmenas.—Se dice que se trasiega una col­
mena cuando se trasladan las abejas á otra, porque la anti­
gua no puede ya contenerlas, por ser demasiado vieja ó porque 
conviene aprovechar todo lo que hay en ella. Debe practicar­
se esta operación por la mañana, en los meses en que todavía 
hallen recursos para fabricar otro panal y recoger la miel. 
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Castrar las colmenas. — S e llama castrar las colmenas á 
la operación que tiene por objeto sacarles el producto de la 
cera y de la miel, la que debe practicarse cuando hay mucha 
abundancia; pues de lo contrario, las abejas se vuelven i n ­
dolentes, y no hay aumento, porque ia reina no halla alveo­
los en donde depositar sus huevos. Se saca más ó menos 
cantidad según la estación, y siempre ménos en el otoño por 
no haber tiempo para que pueda reponerse; ia época más 
oportuna es en Junio. 

Como se castran las colmenas.-Vara practicar la castración 
se necesita distinguir los panales de miel de los que contie­
nen los gérmenes de las abejas. Éstos están generalmente en 
la parte anterior y superior de la colmena, cuyos alveolos 
son convexos y su cubierta y paredes muy oscuras. Los de 
la miel son, por el contrario, blancos y planos. Se hace la 
castración por la noche, se levanta la tapa de la colmena y 
se introduce humo de trapo quemado por medio de un fuelle-
las abejas descienden á la parte inferior, y entonces se quiti 
del todo ia cubierta, siguiendo aplicando el humo para obli­
garlas á que acaben de bajar. Entonces se introduce con cui­
dado un cuchillo por entre las paredes de la colmena y el 
panal, y se cortan con la posible celeridad ios trozos de pa­
nal que se han de utilizar; sacados éstos, se da una vuelta á 
la colmena, poniendo hacia adelante la parte que queda v a ­
cia. A la mañana siguiente se levanta otra vez la tapa v se 
limpia toda la pared y fondo. Guando se quieren cortar los 
panales inferiores se hace á la inversa la operación, echando 
e! mino por abajo. Hay países en que alejan de la colmena 
todas las abejas, se lleva aquélla á casa, se castra y limpia y 
se habilita otra vez. 

Provisiones para la estación de intierno. — Las colmenas 
consumen, por término medio, de trece á diez y ocho libras 
de miel desde Setiembre á Abril. Hay otras que consumen 
mas y ménos. La cantidad varía con el clima y el año, y se 
puede añadir, con el estado de la colmena. Apreciando la 



— 449 — 

cantidad de provisiones que contieno un corcho de colmena, 
es necesario atender á la edad de las abejas. Hay que tener 
muy presente también para el cálculo, al menos aproxima­
damente, la cantidad de polen que puede existir en los cor­
chos. Uno de peso de treinta y dos libras podrá calcularse de 
la manera siguiente: corcho vacío, nueve libras; abejas, tres; 
cera, dos; polen, uno; miel, diez y siete. Las colmenas muy 
pobladas, que no cuentan con esta cantidad de miel en otoño, 
deben recibir un suplemento de alimentación , que valdrá 
más colocárselo cuando la estación está aún caliente. Es un 
error creer que las abejas pueden abusar de este alimento. 
Si se cuenta con trozos de corcho que tengan miel adherida, 
se deberá sacar partido de ellos, colocándolos por la noche 
sobre la colmena. Cuatro libras de miel en panal y bien es­
tendida les aprovechan más que siete de miel líquida. Esta 
está reputada como fria y no puede dárseles en gran canti­
dad. Hay que evitar á toda costa el mezclarla con vino ó con 
aguardiente, como algunos aconsejan. A falta de miel se les 
puede suministrar azúcar, que se debe disolver en un peso 
igual de agua y hervir la disolución hasta la consistencia de 
jarabe; es un excelente alimento, y mucho mejor si se le 
adiciona jarabe de fécula. Se les presenta por la noche á las 
abejas en una vasija plana y con bordes lisos, colocándola 
por bajo de la colmena. La ración diaria debe elevarse á 
dos libras de jarabe por colmena. Debe retirarse todas las 
mañanas la vasija que contiene la comida; de otro modo po­
dría resultar la dispersión de las abejas. 

Colmena de observación con cristales. — E l empeño de los 
naturalistas de estudiar la vida íntima de las abejas, y ente­
rarse de la marcha progresiva de sus trabajos, ha dado orí-
gen á las colmenas con vidrieras, que permiten observar to­
das sus operaciones. 

Construcción de la colmena de observación. — Se forma con 
madera de tilo muy seco, dando á esta colmena diez y ocho 
ó veinte pulgadas de altura, sobre doce de longitud en el i n -

29 
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terior, y catorce ó quince de anchura. Se pondrán tres aros 
con doble ranura, el del fondo para recibir el vidrio, y el se­
gundo para colocar la palomilla, que se une con correas, dos 
ganchos y dos clavos con anillas para tener las palomillas 
cerradas, de suerte que, cuando se quiera observar á las 
abejas, se pueda abrir el lado que se desea, ó todos los tres si 
fuese necesario. E l cuarto lado, que constituye ¡a delantera 
de la colmena, debe estar cerrado con una plancha de quin­
ce líneas de espesor, para que no sufran frió las abejas, ni 
les moleste tampoco el calor; pero se dejará una pe­
queña entrada por bajo de esta plancha , para el paso de las 
abejas. 

Se cubrirá la colmena con un fuerte chapitel, dando al ta­
blero una pulgada más que á la colmena, para que puedan des-
cansar las abejas cuando vengan del campo. Deberá pin­
tarse esta colmena de color verde aceituna, dándole dos ó 
tres manos, y no se introducirán las abejas hasta que se haya 
secado completamente la pintura. 

Deben ponerse al aire las cruces del interior de la colme­
na, yel asiento ha de formarlo una tabla ancha y gruesa, que 
sobresalga media cuarta de la colmena. 

A pesar de todos estos detalles, nuestro entendido y j u i ­
cioso agricultor el Sr. Alvarez Guerra creía que sólo podia 
servir para observación una colmena, que es la que sólo 
contiene un panal paralelo á los cristales, porque es fácil ver 
io que pasa por dentro, descubriéndose, como se descubren, 
las dos frentes del panal. 

Trasporte de las colmenas.— Dehevá tener lugar por la no­
che. Al dia siguiente del arribo se registrarán por la maña­
na para ver si hay panales rotos y para observar si empie­
zan sus primeros trabajos. Se cuidará que estén limpias, se 
las visitará con frecuencia, y se hará poco ruido para que se 
acostumbren al cuidado del amo. No se levantará ni abrirá 
ninguna colmena sino cuando lo exija la necesidad, y esto se 
hará con suavidad y tomando precauciones para no hacer 
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daño ni incomodar á las abejas. En ¡as visitas se deslrairán 
las arañas, la polilla, se quemarán ios avisperos y hormigue­
ros, y se cogerán los ratones, pájaros y alimañas. 

Extracción de la mie l .—Yaúos son los sistemas que se em­
plean para extraer la miel y la cera; pero nosotros no nos 
ocuparémos más que de los principales. 

Procedimiento español más común.-—Cuando no hay habita­
ción que sirva de oficina en el colmenar, se conducirán los 
panales á casa y se guardarán en una pieza abrigada y cer­
rada por todas partes, para que no se introduzcan las abejas, 
pues acostumbran perseguir á quien les arrebata su labor'. 
Se apartarán los panales negros ó morenos y ios que crien, 
á fin de que la miel no saque mal gusto ni se agrie, y salga 
más blanca la cera. Acto seguido se trocean los panales y se 
ponen á escurrir sobre cestas de mimbre muy limpias, ó so­
bre un lienzo clavado en un bastidor de madera, colocando 
debajo vasijas de barro vidriadas, que recogen la miel que 
atraviesa el lienzo ó las mallas de la cesta. La primera miel 
que destila se llama miel virgen. Los panales deben estar 
algo templados, recien sacados de la colmena si es posible, 
y que el tiempo no sea frió. Cuando está muy baja la tempe­
ratura se pondrá fuego suave á la inmediación para que pue­
da correr la miel. Luego que ha cesado de correr la miel 
Virgen, se deshacen los panales sin amasarlos, y añadiendo 
los de segunda calidad, se vuelven á colocar en la misma 
forma y se procede á exprimir. Cuando no sale más miel por 
este procedimiento sencillo, se aprietan los panales por me­
dio de una prensa, ó se colocan en una tela grande, que se 
retuerce con fuerza entre dos personas. 

Extracción de la miel por el agua. — E n algunos países to­
man los panales enteros y los residuos de la primera y se­
gunda operación, y se echan en una caldera de agua clara, 
puesta á fuego suave, se revuelve todo con un palo, sin ce­
sar hasta que la miel se pone libia, y luego se sacan los pa­
nales, que se prensan metidos en un saco de tela clara. Debe 
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evitarse que la miel se caliente demasiado, á fin de que no 
adquiera mal gusto. 

Cualidades de la buena miel.—Debe ser clara y correosa ; es 
mejor la nueva que la vieja; mejor la que se cata en prima­
vera que la que se corta en otoño; mejor la de sabor agri­
dulce que la empalagosamente azucarada; y superior la que 
posee un color blanco y olor suave, sin ser muy careado 
como sucede con la de la Alcarria. 

-Sacar y preparar la ce ra . -Después de extraida la miel por 
cualquiera de los métodos que hemos expuesto, se ponen los 
residuos en una cesta, y debajo una vasija para recoger la 
miel que vaya destilando. En seguida se echará agua en 
abundancia sobre la cera, para separar la miel que pudieran 
conservar los despojos. Limpios los panales, se les deja orear 
al aire, en sitio cubierto, donde no puedan entrar abejas ni 
ratones. Seca la cera, se pone nuevamente en agua en una 
gran caldera con dos terceras partes más de agua, y se so­
mete á un fuego moderado. En proporción que el agua se 
evapora, y se derrite la cera, se remueveel todo con un palo 
para que no se requeme la cera en el fondo de la caldera; 
y se irá disminuyendo el fuego á medida que avance la fu­
sión de la cera. Cuando se halle derretida del todo, se apar-
taré la caldera del fuego y se irá echando la cera fundida en 
un lienzo grueso en forma de manga y suspendido en el aire, 
debajo del cual se colocará un barreño barnizado, con un 
poco de agua fresca. De rato en rato se echará sobre la man­
ga agua hirviendo para acabar de limpiar ia cera y para 
volver á derretir la que ya se hubiese helado dentro de la 
manga, y salga mejor. Cuando ya no cuele espontáneamen­
te la cera, se pondrá en una prensa, á fin de que salga en 
más abundancia por medio de la presión, auxiliando el tra­
bajo con agua hirviendo. 

Segunda fusión de la cera.—La cera cuajada en las vasijas 
se colocará en una caldera y se cocerá con un poco de agua, 
procurando espumarla bien, y cuando se crea que eslá l im-
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pia, se distribuye con un cazo en los moldes en que se han 
de hacer los panes, y se expone al aire para que se cure. L a 
cera, á pesar de haber sido derretida dos veces, conserva su 
coloramarillento, y blanquea con el tiempo más bien que en­
negrece, si es buena. No seria buena señal si la cera ofre­
ciese un color demasiado cubierto, ó presentase resquebra­
jaduras, que le quitasen su maleabilidad. 

Purificación de la miel.— Para puriñcar cien libras de miel 
se ponen treinta y tres de agua pura y cristalina, dos libras 
y media de creta ó blanco de España, cinco libras de polvo 
de carbón lavado, pero ya seco, y cuarenta y cinco claras de 
huevo batidas en dos libras de agua. Se pone en un perol de 
cobre bien limpio y de doble capacidad que la que acusa el 
líquido; se coloca en el fuego, que ha de ser de carbón, y se 
hace hervir por espacio de dos minutos; en seguida se echa 
el polvo de carbón, y dos minutos después la clara de huevo, 
agitando con una espumadera y procurando que todo quede 
bien mezclado. Dos minutos después se relira el perol del 
fuego para que el líquido se enfrie, pasándole por la manga 
algunos otros después de retirados. 

Dar consistencia á la miel. — Se pone el jarabe claro y l i m ­
pio en el perol y se evapora en el baño de arena hasta que 
adquiera el grado de consistencia déla miel. Para averiguar­
lo no hay más que tomar una cucharada de jarabe, ó intro­
ducir la punta de un dedo cuando esté frió; la miel habrá 
adquirido el estado perfecto que se desea, si la que queda 
adherida al dedo forma buen hilo y el cabo roto de arri­
ba vuelve á subir al dedo por efecto de su elasticidad. En 
este caso se retirará el perol del fuego y se le dejará enfriar, 
colocando en seguida en vasijas el producto afinado y cu­
briendo las vasijas con un papel sin atar, porque se ha no­
tado que es mejor que la miel natural la conservada de este 
modo, y que puede guardarse muchos años sin que experi­
mente la menor alteración. 

Agua miel sencilla. —Para hacer diez cántaias se tomarán 
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de veinte á treinta y cinco libras de miel ordinaria y se des­
leirán en igual cantidad de agua hirviendo, echando el todo 
en un tonel de la capacidad dicha de diez cántaras, el cual 
se acabara de llenar con agua pura. La operación debe tener 
lugar al fuego ó al sol, según la estación, á fin de que sufra 
un principio de fermentación el agua miel, y se purifique por 
la ebullición, que se promueve á los ocho ó diez dias. Con­
viene rehenchir de tiempo en tiempo el tonel con agua tibia 
para que no se detenga la fermentación, que cesa por sí mis­
ma a los quince ó veinte dias. Deberá taparse el tonel con 
«na tabhta y empezar á beber en seguida el agua miel, á n -
tes que se agrie, pues suele ocurrir esta alteración antes de 
ios tres meses. 

Fundir la cem.-Para licuar la cera bruta se divide el hu-
gazo de la miel después de puesto á remojar en agua duran­
te dos dias, lo que facilita mucho para deshacerlo y curarlo. 
Luego que ha soltado la miel que contenia, por medio del la­
vado, se hace uso de un tamiz para que escurra, y de dos 
palos, que se ponen en el barreño donde está la cera remo­
jada. En seguida se toman unas diez libras deesta cera, y se 
colocan en el tamiz para que escurran. Secas ya, se echan en 
la caldera quince ó veinte cuartillos de agua y se la hace 
hervir; en seguida se introducen como unas tres libras de 
cera en panales, cuidando de echarlas pocoá poco, y cuando 
la cera está bien templada se le añade la que se puso sobre 
el tamiz, y se menea el todo con un palo hasta que la cera 
este completamente derretida y parezca amarilla en elhuga-
zo. Se le dan tres ó cuatro hervores, agitando siempre con'un 
palo, sacando este cuando comienza á aligerarse, y se retira 
la caldera del fuego en el raonento en que empieza á subir, 
vertiendo el liquido en el suelo de la prensa, en la que seco-
locará de antemano un lienzo sujeto por las cuatro puntas para 
que no se arrugue, cuyo lienzo se sacudirá, tirando y aflojando 
sucesivamente hasta que el hugazo esté bastante compacto para 
poder apretarse. E l hugazo ó pié de la cera produce un fuego 
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muy vivo cuando está bien seco; y se utiliza para engordar 
cerdos el agua en que se remoja la cera, que queda hecha 
una especie de agua miel. Esta agua se recoge en una cu­
beta de madera que tienen todas las prensas de esta clase. 

Purificación de la cera. — Después de terminadas todas las 
licuaciones de la cera virgen, se sacan los panes que están 
en los remojaderos, se les lava y se les deja escurrir, par­
tiéndolos en seguida en pedazos del tamaño de un puño. 
Limpia la caldera, se echan en ella quince á veinte cuartillos 
de agua é igual cantidad de libras de cera en pedazos; se 
pone al fuego y se derrite la cera á fuego lento, sin cesar de 
menearla con un palo limpio. Cuando está bien derretida se 
saca el palo y se deja que la cera fundida dé dos ó tres her­
vores ; en seguida se retira la caldera del fuego y se vierte la 
cera en un tamiz claro de cerda, que se habrá colocado sobre 
un molde de pan, en el cual se habrán puesto dos cuartillos 
de agua hirviendo, á fin de que no pierda el calor la cera 
que atraviesa las mallas del tamiz de crin. Luego que pasa 
toda la cera, se retira el tamiz y se tapa el molde con una 
cubierta de lana, destapándolo á los quince minutos y qui­
tándole toda la espuma con una cuchara ó paleta. 

Se vuelve á tapar por segunda vez, y á destapar á la hora, 
desprendiéndose la cera del molde con un cuchillo para que no 
se raje el pan ; tres ó cuatro horas después se echa encima 
un cubo de agua fria para que lo haga sobrenadar, pudién­
dolo dejar una hora más en el molde. En seguida se saca y 
se le envuelve en un lienzo cuando esté frió, raspándole y 
quitándole ántes todo lo pardusco que tenga, y que se irá 
echando aparte para que sufra nuevas licuaciones. 
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INDUSTRIAS L E C H E R A S . 

Composief«„ de Ja i.eChe.-Considerada la leche en su esta­
do natural, contiene : 

1.0 Crema ó manteca. 
2.° Queso blanco [caseum). 
3 ° Azúcar de leche. 
4. ° Diversas sales. 
5. ° Agua. 
En i .000 partes en peso se han hallado : 
De 30 á 58 partes de manteca. 
De 40 á 65 de queso. 
De 52 á 75 de azúcar v sales 
Denominaciones de la l e c h e . - U que contiene menos de 

8 por 100 de crema ó manteca se llama leche floja 
La que da menos de 53 milésimas de azúcar de leche 

azúcar falsificada. ' 

Y toda leche que marca al lactómetro menos de 22» le­
che falsificada. 

Falsificaciones de la W e . - E n las grandes poblaciones es 
objeto dé las más groseras falsificaciones, para quitarle la 
crema y añadirle agua y leche sin crema. Para disimular 
este fraude, introducen azúcar, harina, destrina y cocimien­
tos de arroz, cebada y salvado, materias gomosas, ^oma 
arábiga y yema de huevo, caramelo, gelatina, cola de pes­
cado, jugo de regaliz y zanahorias cocidas en un horno 

^ahricacio» de ia Manteea.-Cuando se alimentan las vacas 
en las praderas ó en el establo, se aparta la leche en las 
lecherías, ya sea para extraer en seguida la manteca, ya 
para verterla en los barreños y dejarla enfriar , á fin de que 
ascienda o sobrenade la manteca. Cuando se agita la leche 
en un pellejo, como se hace en Galicia, ó en una máquina 
de hacer manteca, se obtiene más cantidad de ésta y d é m e -
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jor calidad; pero no hay que contar con queso. Después 
de la extracción de la manteca, no queda más que una le­
che poco sustanciosa, que se emplea en el norte de Francia 
y eo Alemania para sopa ó para alimentar los cerdos. 

Sistema más común para obtener la manteca. — E n la mayor 
parte de los países del Norte se hace la manteca con la cre­
ma, y no con la leche, operando de la manera siguiente : 
La leche ordeñada se coloca en grandes barreños. Se echa 
tanta más leche en cada barreño cuanto más frió hace. Se 
dejan estos barreños sobre el ladrillo ó la piedra de! pavi­
mento, y se colocan en estantes. La leche se conserva bien 
en estío sobre estos pavimentos; pero los barreños situados 
en esta posición, entorpecen la circulación y están muy ex ­
puestos á que caigan en ellos las babosas, ó caracoles sin 
concha. Es más conveniente colocar en invierno los barreños 
en estanterías. 

Descremar la leche.—Se abandona á sí misma en el estado 
más completo de reposo. Cuando la temperatura pasa de 12 
grados, y no excede de 15, la crema se separa á las veinte 
y cuatro horas próximamente, y asciende, por su mayor l i ­
gereza, á la superficie de la leche; á las treinta y seis horas 
la separación es completa. Pero si la temperatura es más 
baja ó más elevada, se invierten cuarenta y ocho y sesenta 
horas en el invierno, á no calentar la lechería ; en el segun­
do caso asciende la crema demasiado pronto, por la acidifi­
cación de la masa líquida. La separación tiene lugar á las 
quince ó diez y seis horas, ó á las veinte y cuatro á lo más; 
pero no hay que pensar en queso. La mejor crema es la que 
se deposita al principio. 

Momento oportuno para descremar.—Se han hecho várias 
indicaciones para esclarecer el momento más conveniente 
para descremar la leche ó separarla de los barreños. Si se 
verifica demasiado tarde, hay exposición de que se agrie la 
crema, y entonces resulta una manteca de mediana calidad; 
si se separa demasiado pronto, se corre el riesgo de que se 
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suspenda la ascensión de la crema, y se pierda bastante can­
tidad. La s á n e n t e indicación es la que más satisface respec­
to al momento de descremar : si pasando un dedo por ella 
n0 Se adh,ere' es señal ^ qoe puedo precederse á des­
cremar. 

Extracción de la manteca.-Separada la crema de los bar­
renos, se va colocando en las máquinas batidoras, llamadas 
baratías ó mantequeras, donde se le bate hasta separar la 
manteca. En el verano se practica por la madrugada ó con 
la frescura de la tarde, y en el invierno al mediodía 

Temperatura á que se bate la c r e m a . - L a temperatura más 
favorable, según Malaguti, es de 11 á 12 grados centígra­
dos. La manteca obtenida á 18u es blanda, esponjosa y más 
escasa. Para obtener una temperatura conveniente en vera­
no, se introducirán en la baratía de 35 á 45 cuartillos de 
agua fresca, dejándola reposar una hora, y retirándola en el 
momento en que se carga con crema. Durante el tiempo en 
que se bate la crema, se introducirá la baratta en agua fría 
o se recubrirá con lienzos mojados en agua que contenga 
rozos de hielo. En invierno, y durante los hielos, se rodea 

la baralta con una cubierta caliente, ó se adiciona á la crema 
un poco de leche calienle. 

Canlidad de leche que deben contener las baratías - C u a l ­
quiera que sea su forma, no debe pasar nunca la leche y 
crema de la mitad de la capacidad de la baratta. El movi-
m,ento debe ser regular y uniforme; si el movimiento es i r ­
regular, la crema se divide y vuelve á incorporarse con la 
leche;sies violento ó muy acelerado, la manteca adquiere 
un sabor desagradable, especialmente en el es tío, y pierde 
su color, gusto y consistencia. 

Tiempo necesario para batir la crema.--Varía con el estado 
y cantidad de la crema, la estación v las barattas. En ba­
ratías ordmanas se invierten media hora ó tres cuartos de 
hora, en buenas condiciones de temperatura v poca cantidad 
de crema. En malas condiciones, y en invierno, se necesitan 
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cinco ó seis horas. Existen también barattas perfeccionadas, 
que dan la manioca, en eslío y pequeña cantidad, á los 
ocho ó diez minutos. 

Llega un momento en que no se forma ninguna manteca. 
Hay que determinar su formación , calentando ó enfriando la 
crema, ó poniendo leche ágria. 

Para hacer buena manteca en invierno.—Se dice general­
mente que el invierno no es el tiempo más á propósito para 
hacer buena manteca. Y , sin embargo, no falta quien crea 
que esta estación ofrece indisputables ventajas, especialmen­
te para los pequeños colonos, que acostumbran hacerla una 
vez por semana. Un práctico de las inmediaciones de Cler-
mont suministra muy buenos datos sobre su manera de pro­
ceder. 

Separa la crema tan pronto corno ordeña las vacas, con­
servándole todo su dulzor, que perdería, desde luego, pro­
longando el contacto con la leche ágria. De este modo la 
conserva dos semanas sin que pierda sus cualidades, porque 
ia coloca en sitios frescos, en vez de buscar las cuevas y 
piezas calientes, no habiendo ningún peligro en que perma­
nezca á la intensidad del frió. 

E l punto más importante para él es la temperatura que 
conviene dar á la crema antes de batirla. A fin de ponerla á 
una temperatura de 12 á i 4 grados de calor, la vierte en un 
barreño y la expone á un fuego moderado, removiéndola 
constantemente. Se sirve de un termómetro para no traspa­
sar el grado prescrito : sin esta precaución, la manteqa sal­
dría blanca, y tendría el aspecto y gusto de queso. Cuida 
también de no excederse en la temperatura , para no tener 
necesidad de batir la crema mucho tiempo. La manteca pre­
parada por este procedimiento conserva todas sus cualida­
des, y es tan buena como la que se fabrica diariamente. 

Exprimir la manleca.—Al salir la manteca de la baratía, 
contiene aún cierta cantidad de leche, de que es preciso des­
embarazarla. Se emplean para ello diferentes métodos. En 



— 460 — 

las barattas móviles, basla revolver la manteca con a»„a 
fresca y clara qne se renneva tres ó cuatro veces fes 
qne sale hmp.a la última agna. En las barattas fijas saca 
la manteca, ó se lava en vasijas separadas, trabajando 
masa con las manos, y con batideras de madera mejor na a 
ev.tar el aspecto aceitoso qne comnnican las manos ¡ la ma„! 
teca con el calor. 

CnmoWres de la buena m a n t e c a . - U manteca de buena 
cahdad debe presentar un color amarillo, olor l igerameZ 
amroat,co sabor dulce y agradable, y u„a p a s ¿ fina La 
bnena eche hace la buena manteca, y Ws caucas que alteran 
aquella influyen naturalmente sobre ésta 

Comervacion de la mameca.-Se altera rápidamente la man­
teca fresca expuesta al aire, empezando por la supeficie 
Y genera Endose por toda la masa. Su tinta se oscurece y 
adqmere luego un olor especial de enranciamiento, y nn 
gusto acre y p.cante, más ó menos pronunciado 

Para conservar la manteca se emplean diferentes métodos, 
que todos ellos tienen por objeto la expulsión del aire de 
fermento, de la leche, del agua 6 el descenso de ,a tempe-

Conservado,, de la manteca recubriéndola con agua - S e 
obtienen buenos resultados desembarazando en lo posible 
la manteca de la leche, encerrándola en vasos de b l r o de 
poca capacidad, y recubriéndola con agna privada de aire 
por la ebullicon y el enfriamiento. Asi se conserva fresca 
ocho p diez d.as, y doble tiempo empleando agua de cal 

Comermaon de la manteca por el método B r e o n . - E s l e m é ­
todo comercial consiste en guardarla manteca en botes cilin­
dricos de hoja de lata, dejando yació un sexto de ellos 
Se introduce en este hueco agua ligeramente acidulada con 
ona mezcla de ácido tártrico y de bicarbonato de sosa, sol­
dando después la tapa. 

Conservación por el procedimiento Twamley. - Consiste en 
el empleo de una composición en que entran de azú-
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car, '/^ de nitro y de sa! fina, todo bien pulverizado. Se 
pone una onza de esta mezcla por cada libra de manteca ex­
primida de leche y agua, se amasa con cuidado y se intro­
duce en barriles. Puede conservarse muchos años. 

Conservación de la manteca con la sal.—Se lava la manteca 
con agua fresca, hasta que desaparezcan todos los vestigios 
lechosos, y despueá de privarla del agua, se amasa con cua­
tro ú ocho por ciento de polvo de sal blanca. Adicionando á 
la sal una cuarta parte de su peso de azúcar, la manteca ad­
quiere un sabor más dulce. 

Coloración de la manteca.— Los consumidores se preocupan 
mucho con el color de la manteca, que es completamente ar­
tificial. Se le da el color por medio del jugo de zanahoria ó 
de flor de caléndula, con un cocimiento de achiote ó con in­
fusión de azafrán. 
' Falsificaciones de la manteca.—La má sgeneralizada consis­
te en la introducción en la manteca de patata cocida ó cruda 
y raspada. 

Fabricación del Queso.—liemos visto que el queso y la 
manteca existen en la leche. Cuando se deja reposar la le­
che, después de separar la crema, sólo queda en los barre­
ños una leche poco crasa. Si se la abandona á sí misma, 
concluye por dividirse en dos partes. La leche sin crema 
deposita en su abandono ciía/o, caseum ó cabina , queotros 
llaman queso. Éste desciende al fondo del barreño y se se­
para del suero, que forma las nueve décimas partes de la 
leche sin crema. 

Calor necesario para determinar la separación del queso.—Un 
calor de cuarenta á cincuenta grados determina muy bien la 
separación. Con el auxilio déla presión y una temperatura de 
veinte y ocho á treinta grados se logra completa coagulación 
del queso en dos horas á lo más. Pero como la atmósfera de 
la lechería está muy distante de disfrutar de esta tempera­
tura en invierno, ni áun durante los mayores calores del ve­
rano, la coagulación se dilalade doce á veinte y cuatro ho-
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ras. En dinvierno se calientan los barreños sobre un sitio 
caliente, ó se introdacen en agua hirviendo para acelerar la 
coagulación. 

Sustancias que cuajan la leche.— Los ácidos, el alcohol, 
el tanino , el yeso y la mayor parte de las sales i se tá-
licas coagulan la leche , lo mismo que muchas plantas, 
especialmente las flores de alcachofa y cardo campestre^ 
pero hoy ha llegado á reconocerse como el mejor cua­
jo el que se prepara con el estómago do los terneros de 
leche. 

Cuajo de intestino de ternera.— Consiste en la cuarta túnica 
del estómago de una ternera bien configurada. En las leche­
rías suizas se eligen los estómagos de ternera de tres á cua­
tro semanas, que se han nutrido únicamente con leche. Se 
vacia completamente sin lavarle, se seca á un calor modera­
do y se le conserva por algunos años. Algunos dias antes de 
servirse del cuajo se le lava con suero templado un poco sa­
lado, y el líquido que se obtiene es el cuajo. 

Cantidad de cuajo que se emplea. —N o puede indicarse con 
seguridad la cantidad de cuajo necesaria para una medida de 
leche. Esta cantidad depende de la fuerza del cuajo, de la 
calidad de la leche y de la estación. Se necesita ménos en 
verano que en invierno, y más para la leche que no se le ha 
quitado la crema, que para la descremada en parte. 

Acción del cuajo sobre las vas i jas .— Cuando se emplean 
barreños de barro barnizado, el cuajo penetra en los poros 
de la tierra y se resiste á todos los enjuagues. 

Separación del queso. ~ Cuando está cuajada la leche, se 
deja reposar ordinariamente algunas horas, se inclina des­
pués la vasija poco á poco y con precaución para verter el 
suero, hecho lo cual se separa el queso con cucharas planas 
de madera ó espumaderas de hoja de lata. 

Clasificación de los diferentes quesos. — M . Joigneaux agru­
pa en cuatro clases los diferentes quesos que tienen celebri-
dad en el comercio: la primera comprende los quesos blandos 
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y frescos; la segunda los quesos blandos y salados; la terce­
ra los más ó ménos compactos y fabricados en frió; la cuarta 
comprende los quesos compactos, cocidos ó calentados á buena 
temperatura. No se comprenden en estos grupos los quesos 
fuertes ó fermentados. 

Quesos del primer grupo. — E n todas partes se fabrican 
quesos blandos y frescos, sea para consumirlos ó venderlos 
en el momento, sea para salarlos y conservarlos. Estos que­
sos pueden ofrecer diferentes caracteres, según la riqueza y 
estado de la leche. Cuando se cuaja la leche después de se­
parada la crema, se saca de los barreños, se moldea y se le 
deja escurrir el suero, obtenemos un queso blando poco 
mantecoso, que no se recomienda por su finura, suavidad y 
delicadeza. Si, por el contrario, cuajamos la leche sin haber­
le separado la crema, ó habiéndolo hecho escasamente , ob­
tendremos un queso más ó ménos mantecoso, que se conoce 
con los nombres de queso craso ó queso de crema. Cuando á la 
leche pura de la mañana se le adiciona cierta parte de cre­
ma de otra leche, se obtiene necesariamente el queso de crema 
por excelencia, el queso de nata. De este modo se preparan 
los famosos quesos de Neufchatel. 

Queso de crema de París.—Se prepara con la ¡eche descre­
mada, añadiéndole crema después. Se coge el queso cuajado 
en la leche descremada y se pone en un molde de dobles 
mimbres, revestido interiormente de una telado muselina 
gruesa, mojada de antemano, y que le sobre por arriba lo 
bastante para cubrir la masa cuajada. A las cinco horas, 
cuando la pasta está bien enjuta, se coloca en una zaranda 
de hoja de lata de aguejros pequeños y se le prensa con 
fuerza en una prensa de madera. La pasta pasa por los agu­
jeros y cae en un barreño, donde se le mezcla la cantidad 
que se desea de crema fresca, incorporándola íntimamente 
con las manos, y envolviendo la masa en un lienzo claro y en 
un molde de ramas pequeñas de mimbre. Estos quesos se 
sirven en platos, rodeándolos de nn poco de crema. 
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Ques0S del segundo .Wo.-Presentaremos solamente la 
descripción de los más notables. 

Queso de Br ie . -Es ie célebre queso, que casi se consume 
esclus.vamenle en París y sus inmediaciones, tiende á des­
aparecer del mercado con su antigua originalidad. Hoy se 
presentan unos quesitos que distan mucho de los primitivos 
porque el aumento de consumo ha hecho que se salven de-
tal es en la fabricación esmerada de que eran objeto los pri­
mitivos. ^ 

Fabricación del queso de B r i e . - U fabricación de este que­
so n, es complicada ni difícil, pero exige mucho esmero 

Preparacm de la leche.-Se loma leche caliente ordeñada 
por la mañana, se cuela al través de un lienzo y se añade 
crema de la noche anterior. Se pone esta mezcla en el baño 
mana para elevarla á la temperatura de treinta á treinta y 
cmco grados centígrados, y se le aplica el cuajo dentro de 
mío 1 a f ? Z 0 tUna CUCharada Para veinle i cinco m a r ­tillos), agitando y revolviendo la leche por algunos mo-

r m e d i a ? 0 6 ? , ' " ^ la ' 86 d * ^ 
«na media hora. Una vez ya cuajado, se agita el suero con 
una cuchara de madera, y luego con las manos. Cuando todo 
e queso está reunido, se le saca con las dos manos y se co-
b a eD molde de quince pulgadas de diámetro 'y una y 
med.a de profundidad, cuidando de oprimirlo en lo posible 
Se pone después el molde cubierto bajo la prensa de quesos. 

Moldear el queso.-f]na vez escurrido el queso, se le da 
vuelta sobre la cubierta del molde, cubriéndolo ántes con un 
lienzo m. jado, y se reviste el fondo del molde con otro lienzo 
mojado para prensarlo. Se empieza esta operación á las dos 
o tres horas á lo más, y se le deja hasta la soche siguiente. 
La ultima vez se mete el queso en su molde y se le somete 
a la presión durante una hora. 

Salar el queso. - Después de prensado el queso, se le sala 
por las dos caras con sal muy pura, y se sitúa en cubas de 
madera poco profundas; á las doce horas se le rocia nue-



— 465 — 

vamente con otra sal y se le deja dos ó tres horas en la sa l ­
muera que se forma. Se le retira en seguida de la cuba pla­
na, se le limpia con cuidado y se sitúa en la cámara para se­
carle, recubriéndolo de nata y de una paja especia!, conocida 
en el país con el nombre de cajot. Es necesario que estos 
quesos se sequen con rapidez, lo que se consigue ventilando 
mucho la cámara. 

Afinación del queso. — La afinación tiene lugar en un sitio 
fresco, pero no húmedo. Es preciso vigilar á fin de evitar que 
los quesos se echen á perder por exceso de fermentación. 
Se elige un tonel muy seco y sin fondo, colocando un le­
cho de paja de unas seis pulgadas, sobre el que se coloca la 
primera capa de quesos; en seguida se cubren con otro lecho 
igual de paja, y sobre este lecho otra capa de quesos, y así 
sucesivamente hasta llenar el tonel. Se cubre el todo con paja, 
dejando los quesos en esta situación por algunos meses, has­
ta que se afinan y están en disposición de librarlos al con­
sumo. 

Condiciones del queso de Brie. — Cuando los quesos salen 
del tonel, la pasta es crasa ó mantecosa, pero no se comen 
hasta que fermente. Guando se pone muy blanca y ofrece un 
sabor algo ágrio, el queso no vale nada ó no está todavía 
afinado. Si se hienden, es señal segura de que se ha iniciado 
un principio de fermentación, que se conoce por una especie 
de crema bastante agradable al gusto, pero que tiende rápi­
damente á adquirir un sabor muy acre, que indica exceso de 
fermentación. 

Fabricación del queso de Sain t-Cyr.—Los quesos de M. Fro-
anage son muy conocidos y buscados por los aficionados. 

Son mantecosos y presentan algunas veces cierto sabor 
amargo. Se les prepara de este modo : 

Moldeo del queso. —Se vierte la pasta fresca en moldes de 
madera, que se parecen á aros de tamices pequeños, que re­
posan sobre esteras de junco. E l escurrimiento dura veinte y 
«cuatro horas, durante las cuales se voltean dos veces los 

* 3 0 " 
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quesos; machacándose el suero por mesas de plomo que se 
lavan tres veces á! dia, la primera vez con agua templada y 
las otras dos con agua fresca. 

Salar los quesos. — A las veinte y cuatro horas de escurrir 
los quesos frescos, se salan con sal gris muy molida y se les 
trasporta en seguida al secadero. Éste consiste en una cámara 
perfectamente ventilada, en la que se encuentran rejillas de 
madera sobrepuestas, ó zarzos ó cañizos cubiertos con paja 
de centeno. Los quesos permanecen sobre la paja un mes ó 
cinco semanas, volviéndolos dos veces al dia. Después de 
este tiempo pueden ya librarse al comercio con el nombre de 
quesos frescos. Este queso puede prepararse en todas las es­
taciones. 

Afinación del queso. — Cuando se quieren afinar los quesos, 
se les deja secar mucho tiempo, y no se opera más que des­
de el 15 de Setiembre al i 5 de Junio. Se calcula que para 
la fabricación de dos ó tres quesos se necesita una libra de 
manteca. 

QUESOS DEL TERCER GRUPO.—Presentaremos un ejemplo de 
este grupo, en que se fabrica con leche sin desnatar. 

Fabricación del queso de Limburgo.— Este queso ha sido 
confundido con el de Herve, del que, no obstante , difiere en 
sabor. 

Preparación del queso de Limburgo.—Se cuaja, sin separar la 
crema, la cantidad de leche que se quiere emplear. Guando 
está cuajada, se la prensa fuertemente para separar todo el 
suero posible; se le adiciona sal común, cuidando de no sa­
lar los quesos demasiado. Hecho esto, se pica biuy fino pe­
rejil, cebolleta y estragón. La dosis de estas sustancias con­
siste en unpolvito por libra de queso; la costumbre enseña 
á la segunda ó tercera vez la cantidad que debe emplearse. 
En seguida se amasa el queso con las hierbas á fin de mez­
clarlo íntimamente, hasta resultar una pasta homogénea. 

Moldear los quesos de límftimjo.—Preparada la pasta, se d i ­
vide en trozos de dos libras poco más ó ménos, y se coloca 
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cada porción en un vaso redondo ó cuadrado de madera, se­
gún la forma que se desea dar á los quesos. E l vaso ó molde 
debe tener su fondo atravesado de agujeros finos. Seles deja 
en el molde durante cuarenta y ocho horas, y se les saca para 
colocarlos en esteras ó sobre cañizos, que se tiene cuidado de 
cubrir con paja larga. 

Secar los quesos de Limburgo.—Oreados un poco los quesos 
en los cañizos, sólo falta ponerlos al sol, ó en sitio caliente 
para que puedan secarse. Es necesario secarlos muy pronto, 
en ocho ó diez dias á lo más. 

Salar los quesos de Limburgo. — Después de desecados, se 
les rocia con sal finamente pulverizada, se les extiende sobre 
paja fresca y se les baja á la cueva ó se les coloca en sitio 
fresco y húmedo. Después de algún tiempo se florece la 
costra de los quesos, lo que es fácil reconocer por la barba 
blanca que los cubre. Es necesario quitar esta parte floreci­
da, frotándolos con una brocha, que se moja en agua salada. 
A l cabo de algunos dias se reforma la parte florecida, repi­
tiendo la aplicación de la brocha cuantas veces sea necesa­
rio. Se conoce que están en buen estado por las tintas azules, 
rojas, amarillas, naranjadas, negras y oscuras que presentan 
en su interior. 

QUESOS DEL CUARTO GRVVO. —Queso de Roquefort.—Se hace 
mezclando leche de cabra con leche de oveja. Antes de ver­
ter la leche sobre el colador se la deja reposar un poco, á 
fin de que asciendan todas las impurezas ligeras, y se preci­
piten al fondo de la vasija las materias más pesadas. Se sepa­
ran las primeras con la espumadera, mientras- las segundas 
quedan en el fondo de la vasija. 

Calentar la leche. — Después de colar la leche se calienta 
para impedir que se vuelva, y para evaporar una parte de su 
agua. Conviene que el calentamiento sea gradual, y tener en 
cuenta el estado de la atmósfera, la mayor ó menor hume­
dad de la estación y del suelo, y el alimento de las ovejas. 
Depositada la leche en la quesería, se expone á una tempe-



ratura suave, á fin de que se enfrie lentamente. Durante se 
descrema sin agitar ia leche. 

Preparación del queso de Boquefort. — k\ dia siguiente de 
haber ordeñado las ovejas y recogido la leche que se ha ca­
lentado y desnatado, se vuelven á ordeñar segunda vez, pero 
esta leche ni se calienta ni desnata. Resulta, pues, ei mejor 
queso desnatando la mitad de la leche. Si se le priva de toda 
la crema, se priva á la masa de la crasitud indispensa­
ble para la unión de las partículas del queso, resultando un 
queso reseco, que parece serrín de madera al mes de estar 
en la cueva. Después de mezcladas las dos leches se agitan 
con una vareta de madera, vertiendo el cuajo en la masa á 
razón de una cucharada de cuajo para cien cuartillos de 
leche. 

Elección de cuajo.—-YA mejor es ei de cabra, luego sigue 
el de cordero, y por último el de ternera. £1 cuajo no debe 
estar fermentado, porque deteriora el queso. Debe renovarse 
cada cuatro dias durante los grandes calores. Luégo que se 
pone el cuajo en la leche, se vuelve y se revuelve en todos 
sentidos con una paleta de madera. 

Separación del suero. —Se pone en seguida la masa cuaja­
da en molde de tierra barnizada, en tres ó cuatro capas. Sobre 
cada capa un polvillo de pan enmohecido, que activa la pro­
ducción del color azul, acelera la sazón del queso y facilita 
la venta. 

E l queso azulea bien á los dos meses de estar en la cue­
va . E l pan que se destina para el color azul debe preparar­
se con partes iguales de harina de centeno y de trigo. E l en-
mohecimiento no se completa hasta los tres meses. Los que­
sos quedan en los moldes durante tres dias consecutivos. Al 
sacarlos se les coloca en el secador encima de lienzos muy 
limpios, donde permanecen cuatro ó cinco dias. 

Salar los quesos. — L a dosis de sal varía según la calidad 
del queso: una pasta seca y delicada exige mucha más sal 
que las pastas más mantecosas. Después de seis ó siete dias 
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de permanecer en el saladero, se bajan á la cueva y se em-
pilan de cinco en cinco sobre tablas á propósito, donde que­
dan hasta estar bien secos. Guando llega este caso se les 
pone con separación unos de otros, permaneciendo así vein­
te y cinco ó treinta dias. 

Raspar los quesos. — A los siete ú ocho dias de separados 
presentan barbas, que consisten en una vegetación criptogá-
mica, que es la que imprime al queso cualidades superiores. 
Se quita la vegetación algunos dias ántes de librarlos á la 
venta, y su superficie exterior se seca rápidamente, conser­
vando su verdadero color de rosa con puntos azules lápiz-
lázuli. 

Fabricación del queso de Gruyere. — Se fabrican en Suiza y 
en Francia, en los departamentos del Jura y de los Vosges. 

Disposición del aparato, — Sobre un costado de una ancha 
chimenea se coloca un aparato de madera, compuesto de un 
árbol vertical, que gira sobre sí mismo y que tiene un brazo 
horizontal en su parte superior, de! que se suspende una 
caldera que puede contener hasta seiscientos ó setecientos 
cuartillos de leche. En esta caldera se pone la leche desna­
ta da en una tercera parte, la que se calienta hasta veinte y 
cinco grados por medio de manojos de leña muy seca. A l 
arribar á este grado, se mueve el árbol por medio de una pa­
lanca para separar la caldera del fuego. 

Cuajar la leche.—Se coagula el queso con el cuajo echan­
do un cuartillo para cada caldera de leche de quinientos á seis­
cientos cuartillos, según la estación. Al cuarto de hora p r ó ­
ximamente está formado el depósito de queso. Un operario 
divide esta masa con una paleta y la agita en la caldera, que 
pone de nuevo al fuego, continuando la agitación hasta que 
el líquido marca de treinta y dos á treinta y tres grados de 
calor. Después se retira la caldera del fuego y se sigue re­
moviendo la masa un cuarto de hora, hasta que el coágulo 
presenta un color blanco amarillento, forma bien la bola de 
pasta y cruje un poco con los dientes. 
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Separar el queso del « ^ « . - A b a n d o n a d a á sí misma la masa 
coagu ada, se separa del suero, no tardando en aposarse en 
e fondo de la caldera. Entonces se toma nn lienzo E c o por 
las cuatro puntas y se vierte sobre él el contenido de la cal-
aera quedando arriba el queso y pasando el suero por el te­
jido Se le deja escurrir y se le lleva en un molde en forma 
comrri'2' / T 6 " 0 eD 61 IÍenZ0' á la Prensa' d0I>de se le 
compnme fuertemente, trasportándolo á la cueva al otro dia 
o al siguiente á más tardar. " " n uia, 

Salar el gaeso.-Jodos los dias se frota el queso con polvo 
de sal en lodos sentidos, hasta que el molde no absorba más 

Leles ' en SU SUperfiCÍe- ES faena de dos 6 i ™ 

a J e l n v t " 1 0 ^ e \ a n " ' n i a c < > - - ^ é g o que está salado el 
can, l 5 ! ,'™ PrenSad0; 36 le amaSa 51 írabaja co" ^ corta 
ía n ^ t i'"?3001'1"1'110' Pan. neutralizar 
^ majoi parte desu ácido. Hecho esto, se le da formaen un 
niohle, y se |e deja expuesto algún tiempo á una corriente de 
aire para secarlo exteriormenie. 

Fabricación del queso de Edam ó de Holanda. - Sobre una 

cuartillos de leche cahenle y recien ordeñada y filtrada, para 
hacer uu queso, que pesará poco más de tres libras y me 
dia^ Se pone á esta leche una cucharada de buen cuajo, se 
cubre el cubo con un lienzo y se le deja obrar. A la hora está 
ya formada la masa compacta que constituye el queso. E n ­
tonces se va dividiendo el queso en trocilos pequeños sobre 
una tabla inclinada, por la que van resbalando los trocitos 
y cayendo a la cuba ó comporta. Esta operación se repite 
cuantas veces se necesita hasta que los trocitos quedan del 
tamaño de un guisante. 

Lavar el ^ « . - C o n c l u i d a la división, se vierte lentamente 
agua caliente en la cuba, y se agita el queso con una batide­
ra para favorece la acción del agua sobre todas sus partes, 
cesando el movimiento cuando el queso empieza á formar 
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cuerpo. Después de algunos minutos, el queso se deposita, y 
se sobrepone el suero mezclado de crema. Cuando termina 
el depósito, se separa con un cazo el suero que sobrenada, y 
se concluye la operación decantando el resto del líquido. 

Depuración del suero. — Se calienta el suero mezclado de 
crema hasta que hierve, y después se vacia suavemente en la 
cuba. Se remueve de nuevo con la batidera, y hecha la mez­
cla, se frotan las duelas con la mano para precipitar el depó­
sito de queso enturbiado. En seguida se pone á cocer la masa, 
conduciendo la operación hasta el punto en que, comprimien­
do la masa con la mano, forme desde luego pasta. 

Moldear el queso.—Una vez cocida la pasta, se colocan los 
moldes de madera sobre una cubeta vacía. Estos moldes es­
tán agujereados por todas partes. Se cubre en seguida la cu­
beta con un tamiz de cerda, y se vierte sobre este tamiz la 
pasta del queso, que se prensa para que escurra los restos de 
suero. Éste cae en la cubeta, moja el molde para comuni­
carle el gusto de queso. Hecho esto, se quita la pasta del ta­
miz y se le escurre, prensándolo fuertemente con la mano, y 
sin perder tiempo se llena el molde, y se le comprime para 
acabar de desalojar el suero. En seguida se saca el queso del 
molde. 

Prensar el queso.—Después de sacar el queso se le vuelve 
á colocar de nuevo en el mismo molde para perfeccionar la 
forma, y se le prensa definitivamente. Luego se cubre con 
una rodaja de madera, que entre holgadamente por la boca 
del molde, sobre la que se pone un peso de cinco libras, y 
después de algunas horas se introducen los quesos en agua 
salada durante veinte ó veinte y cuatro horas, y se les enju­
ga con lienzos. Se repite la operación de secar entre lienzos 
dos veces al dia, á fin de impedir que se florezcan. Al cabo 
de seis semanas los quesos de Edam están en disposición de 
sacarlos para la venta. 
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LÍQUIDOS ALCOHÓLICOS Y ACÉTICOS. 

Fabricación de la S l d r a . - L a elaboración de la sidra tiene 
muchos punios de contacto con la del vino, v su calidad 
depende de las condiciones de madurez y calidad de las 
manzanas de que se extrae. 

Recolección de las m a n z a n a s . — U recolección de las man­
zanas se verifica por Setiembre, Octubre ó Noviembre se­
gún el clima; pero siempre en tiempo seco y después que el sol 
lia evaporado el rocío, que se aposa sobre el fruto Se des­
prende sacudiendo fuertemente las ramas de los manzanos Y 
despidiendo con una caña ó una vara las que se resisten á 
caer á las sacudidas por estar demasiado asidas á ellas • pero 
se obraría más cuerdamente cogiendo á mano las manzanas 
y no golpeándolas contra el suelo, de cuyo magullamiento 
resultan alteraciones en la pulpa, que ejercen más tarde una 
maléfica influencia en la!calidad de Wsidra. 

Diferencias que ofrecen las m a n z a n a s . ~ U naturaleza del 
terreno, y las diferentes exposiciones en que se hallan plan­
tados los manzanos, ejercen una notable influencia en la ca­
lidad del fruto, y por consiguiente en la de la sidra Los s i ­
tuados en los valles, en las tierras bajas y húmedas y en los 
suelos calcáreos, dan una sidra poco alcohólica y de difícil 
clarificación, que no se desprende de cierto gusto á humedad 
y-que tiene sabor terroso y es propensa á agriarse • ios ter­
renos elevados, esquistosos y pedregosos, expuestos al me­
diodía y al abrigo de los vientos del mar, dan una sidra fuer­
te, de bastante color y agradable, que se conserva cuanto se 
quiera y gana con el tiempo. 

Conservación de las manzanas . -Vm vez recogido el fruto 
y separadas las manzanas podridas ó en vías de putrefacción 
y las muy magulladas, se ¡las coloca en montones, y se les 
deja en este estado todo el tiempo necesario para que se 
acaben de madurar, en cuyo caso resulta un mosto másdul-



— 473 — 

ce y ana sidra más fuerte. E l tiempo no baja de ocho diasni 
excede de treinta. 

Clasificación de las manzanas.— Hay muy poco esmero en­
tre nosotros, en clasificar las manzanas ántes de entrar en los 
montones, de donde resulta una notabilísima desigualdad en 
las sidras, y el que pequen unas veces de demasiado flojas ó 
demasiado fuertes, y otras de exceso de aspereza ó de dulce. 
Todo esto se corregiría combinando mezclas, en las que do­
minasen las manzanas maduras, siguiesen las ágrias y cer­
ré ran la marcha las ásperas. 

Las segundas cooperarían á alcoholizar el mosto de las 
primeras para hacer desaparecer todo el azúcar, y las terce­
ras contribuirían con su principio tánico á la conservación 
de la sidra, sin hacer resallar con demasía el gusto áspero. 

Países en que se elabora sidra.—Figuran en primer término 
Francia, los Países-Bajos, Inglaterra, Alemania, Rusia, Es ­
paña y algunos puntos de Africa y América. Las provincias 
de España en que se hace una regular elaboración de sidra 
son: Asturias, en donde sobresale la tan celebrada de Vil la-
viciosa, Guipúzcoa, Navarra, Vizcaya y Santander. Francia, 
que es el país donde más uso se hace de esta bebida alcohó­
lica, produce sidra, en mayor ó menor escala, en treinta y 
nueve deparlamentos, pasando en algunos de cinco millones 
de reales el valor de este caldo. 

Trituración de las manzanas.—Cuando las manzanas se han 
acabado de madurar en montones, se pasa á exprimir su 
jugo. Para ello se empieza por triturarlas y se concluye por 
estrujarlas. La trituración tiene lugar con aparatos muy d i ­
versos, que marcan perfectamente la importancia de la i n ­
dustria en la localidad y los adelantos que ha alcanzado. 

Antiguos procedimientos. — E n los países en que se trabaja 
en pequeña escala, y que no se distinguen seguramente por 
sus adelantos, se hace la operación á mano, dejando mucho 
que desear bajo los puntos de vista económico y de perfec­
ción, siquiera se suponga que resulta mejor sidra. Se con-



— 474 — 

tentan generalmente con machacar las manzanas en ^amello-
nes o artesones de madera por medio de pilones ó mazas de 
madera también. 

Procedimiento n o r m a n d o . - ^ practica !a molienda en una 
gran solera de granito, de piedra arenisca consistente ó de 
madera, que tiene de veinte á veinte y cuatro varas de cir­
cunferencia y bordes salientes de trece á quince pulgadas y 
sobre la que gira una muela vertical de granito, madera ó 
piedra calcárea dura, que mide cerca de seis pies de altura 
y siete pulgadas de llanta ó batalla: esta muela es movida 
por un caballo. La cantidad con que se carga cada vez la 
solera o caja circular que aislan los bordes dé l a circunferen­
cia, consiste en dos quintales de manzanas próximamente 

Muelas en forma de r u l o s . - L o s rulos de piedra , que se 
asan para la molienda de la aceituna, producen mucho más 
etecto útil, y han sustituido en algunos países á las muelas 
verticales. 

Defectos de estos aparatos.-Empiezan á abandonarse unos 
y otros aparatos, principalmente los de piedra, porque, ade­
mas de exigir el gasto de un hombre y una caballería, llevan 
tan alia la trituración, que determinan un mosto espeso y 
íbhcii de clarificar, y que ofrece mucho sabor á las pepitas de 
las manzanas. r 

Aparatos de to lba. -Los aparatos de muela son hov susti­
tuidos por los de tolba, que no son otra cosa que losmolinos 
de manzanas que se emplean en la alta Normandía. Estos 
molinos ocupan muy poco espacio, el de un corta-raíces or­
dinario, no excede su costo de quinientos á setecientos rea­
les y pueden ser manejados perfectamente por un solo hom-
bre. Los aparatos de la alta Normandía consisten en una tol­
ba, en que se cargan las manzanas, dentro de la que giran 
en su fondo dos cilindros acanalados, que trituran las man­
zanas. 

Trituración húmeda y . seca . -La trituración en las muelas 
se hace sin agua cuando el cosechero se propone conservar 
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la sidra mucho tiempo ; pero se apela al agua para la sidra 
ordinaria, empleando dos cuartillos de agua por arroba y 
media de manzanas. 

Maceracion de las manzanas trituradas. — Reducidas éstas á 
una pasta grosera, se las deja en remojo doce ó quince ho­
ras, para que tome la pulpa un color rojizo, que se comuni­
ca al jugo, y se separe éste más fácilmente de la parte sóli­
da. Hoy es doctrina muy admitida que debe huirse de la 
maceracion para obtener sidra más generosa y delicada, pro­
cediendo á prensar la pulpa tan pronto como sale de los apa­
ratos trituradores. 

Prensar las manzanas trituradas, — Maceradas las manza­
nas, ó no maceradas, hay que someterlas al estrujamiento 
para extraer e! jugo ó mosto. Al efecto se saca la pulpa tri­
turada con una pala, y se echa en unos esportones de espar­
to, paja ó cerda, que se colocan unos sobre otros en la mese­
ta de una prensa, que puede ser de cualquier sistema , pero 
que generalmente se adopta la que se usa para prensar el 
orujo de la uva. 

Sidra virgen y sidra floja. — E l primer líquido que se es­
curre al apretar las palancas ó las tuercas de los husillos se 
llama mosto virgen, y es el que da la mejor sidra. E l residuo 
desleído en una cantidad de agua equivalente á los dos ter­
cios de su peso, vuelve á exprimirse por segunda vez, y lue­
go por tercera, después de añadirle otro tercio de su peso de 
agua. E l mosto procedente de estas dos presiones forma una 
sidra floja, difícil de conservar y que sólo se emplea para los 
trabajadores del campo. 

Cargar los toneles para la fermentación. — E l jugo de las 
manzanas, que cae por la canal de la prensa, atraviesa un ta­
miz que retiene la pulpa y las pepitas y va á parar á una 
cuba: constituye un líquido desabrido y azucarado, indiges­
to y laxante. Los toneles ó cubas que han de recibir el mos­
to deben estar lavados con esmero y desembarazados de todo 
gusto extraño. 



FermeMacion del jugo de las manzanas. ~ B moslo eamadn 
en los toneles fermenta bajo la innaeneia del a í r e l e S 

zo mojado A los pocos d.as, según la temperatora, se pro­
duce una fermentacoo tumultuosa, á impulsos dela quesaie 
dela vas.ja una porción de espuma; un Les después está ya 
completamente terminada la fermentación, v se procede á 
acabar de Peua,- ,os toneles y lapa,,|os ^ - ^ Z t j i 
cabo de otro mes Se puede empezar á beber la sidra, la ¿ue 
S ece3 t ,'tli",ÍU!" r habrá todo su icohol 
ce I d o mén0S' 'ma t e m P ^ " a de doce á quin­
ce grados para que se establezca la fermentación; pero ésta Xtirr', Pr0n(ilU,l ^ d — b a ^ z ^ e S 
mas elevado el calor atmosférico. Se verifica más pronto en 
vasyas grandes y cuando les líquidos son ménos azucarados 
J r ^ o r h -Ordinariamente se trasiega la sldrade 
los toneles, porque la prolongada permanencia con las heces 
de ,a fermentac.on ocasiona acidez ó la vuelve agria Se re-
com.euda, para evitarlo, mezclar una onza de aceite de olivas 
por cada cinco arrobas de sidra 

Embotellar la s i d r a . - V ™ vez fermentada la sidra, clarifi­
cada y trasegada, s e la pone en botellas, en las que se hace 
mas csp.ntuosa, más agradable y susceptible de p!der e eon! 
servar por mucho tiempo. Sidra de ocho años so ha preseü-
ado en las mesas de aficionados, que, sin ser muv espirituo-
a s i r a Z M T " 6 ™ 8 ? ^ ^ ^ ^ 3 - 0 r d i n a r ¡ a m e n t e ; e e m b o l ^ « 

l a s d t ^ ^ t o 3 ™ 0 A b n 1 ' P r e f i ™ n d 0 de barro á 

Acoidemes de la s idra.-Cuando la sidra es pura, se pre-
vmne el ágrio sustrayéndola del contacto del aire Las si 
aras agnas no tienen nada de común con la sidra pura l a 
n ^ s d e i ácido mái¡co ^ e ^ » 
nas poco maduras, no en el vinagre que se forma. Se reco-
Z á s t tnrna,ar T - SÍdraS VerdeS COa treS 0nZas de ^ 0 potásico por cada cinco arrobas de líquido. 
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Sidras ahiladas ó grasas .—El ahilamiento o la crasitud 
procede de falla de alcohol y de tanino, como en los vinos 
blancos. Se trata como á éstos, filtrándolas al través de paja, 
y adicionándoles espíritu de vino y tanino. 

Sidras que se tuercen.—Hay algunas sidras que se tuercen; 
accidente que proviene de poca limpieza en los toneles, ó de 
dominar el hierro en los terrenos en que radican las poma­
radas. La sidra toma un color oscuro-verdoso y determina 
una bebida de mediana calidad. Se corrige con una onza de 
ácido tártrico por cada cinco arrobas de sidra. 

Sidra de peras.—Se fabrica también sidra con peras de oto­
ño, pero en muy pequeña escala, por lo que no nos ocupa­
remos del procedimiento, que es idéntico al de las manzanas. 

Fabricación de la Cerveza.—La cerveza es Una decocción de 
cebada combinada con el principio amargo, aromático del lú­
pulo después de fermentar. 

Variedades de cervezas.—Es muy numerosa la variedad de 
especies que se conocen de esta bebida, especialmente en los 
países del Norte, como Alemania, Holanda, Bélgica, Ingla-
lera, etc., donde es tan general su uso, que el vino es con­
siderado como un artículo de lujo. Se distinguen la cerveza 
blanca, negra, encantada, floja Y de damas, el ale, él porler,e\ 
faro, el ginger beer y otras muchas variedades, que sólo se 
diferencian por algunas modificaciones introducidas en los 
procedimientos, ó por los nombres de los países en que se 
fabrican. 

Sacarificación de la cebada. — L n cebada no contiene azúcar, 
y sí almidón, que es preciso convertir en azúcar por medio de 
la sacarificación, resultado á que se llega ablandándola y ha­
ciendo que se hinche dentro del agua, y extendiéndola luégo 
en capas delgadas sobre el piso de una cámara, cuya tempe­
ratura no varíe de catorce á quince grados centígrados. En 
estas condiciones no tarda en germinar el grano, en el que 
se desarrolla una sustancia particular, que más larde se con­
vierte en azúcar análogo al de la uva. 
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Torrefacción de la cebada germinada. - Cuando el germen 

alcanza un largo igual al del grano, lo que se verifica á los 
ocho o quince dias, según la temperatura, se suspende la 
germinación exponiendo la cebada á un calor de unos c in­
cuenta grados. Esta operación se verifica sobre una gran 
plancha de hierro, ó cobre llena de agujeritos, que se calien­
ta con llama por medio de un hornillo especial. Sobre esta 
plancha de hierro que mide de cinco á nueve varas, v que 
dista del horno que la calienta otras cinco ó seis, se echa una 
capa de cebada germinada, de dos á cinco pulgadas de es­
pesor, la qee se vuelve y revuelve con frecuencia para que 
la torrefacción sea lenta y moderada, á lo que contribuye 
también una corriente de aire caldeado que la atraviesa du­
rante cuarenta y ocho horas. 

Separación del gérmen de la c e b a d a . - S e separa del grano 
el germen ó rejo que arrojó, haciendo pasar la cebada por 
una criba ó por una rueda de paletas dispuestas al efecto 
Por consecuencia de esta operación, la cebada pierde un 
vemte y cinco por ciento. 

Molienda del grano de cebada ^men.-Quebrantado 
este grano al pasar por las paletas de la rueda, se convierte 
en harina gruesa por medio de piedras horizontales ó cil in­
dros sobrepuestos. 

Conversión de la harina en mosto . -So echa esta harina 
durante tres horas, en una gran cuba llena de agua que 
marca una temperatura de sesenta á ochenta grados Esta 
cuba es ligeramente cónica, y tiene de tres á cuatro varas 
de diámetro, dos de alto, y en su parte inferior un doble 
fondo lleno de agujeritos y colocado á dos pulgadas de la 
solera ó fondo real. Encima del doble fondo, cuyos a-ujeros 
son cónicos, se echa la cebada por capas de una t¿rcia, y con­
cluida esta operación, se le introduce por debajo cierta can­
tidad de agua á sesenta grados. Para cincuenta fanegas de 
cebada se introducirán las tres cuartas partes de su volumen 
de agua, cuidando de revolver rápidamente la masa á brazo 
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ó por «n aparato mecánico. Empapada é hinchada, se intro­
ducen por el doble fondo unas cien arrobas de agua á no­
venta grados, y se agita el todo fuertemente hasta que la 
fluidez sea uniforme en todo el líquido y la temperatura des­
cienda á setenta grados. Para concentrar el calor, se echa 
entonces un poco de la harina por encima del líquido y se 
tapa la cuba. A la hora y media ó dos horas de reposo se 
trasiega la disolución por medio de una llave colocada entre 
los dos fondos, se lleva á un depósito, de que se surten las 
calderas de cocción. De esta primera infusión se sacan ciento 
ochenta ó doscientas arrobas de mosto. 

Segunda y tercera infusión. — Dada la suelta á la primera 
infusión se verifican otras dos, la primera con doscientas ar­
robas de agua á noventa grados, y la segunda con ciento 
cincuenta de agua hirviendo. 

E l líquido procedente de la segunda infusión se reúne al 
de la primera, quedando el de la tercera para preparar una 
cerveza floja ó para emplearlo en vez de agua en nuevas 
infusiones. Las cincuenta fanegas de cebada dan próxima­
mente unas cuatrocientas arrobas de cerveza común. 

Incorporación del lúpulo. — El líquido resultante de estas 
infusiones se conserva difícilmente, porque tiende á la fer­
mentación ácida. 

Contiene mucha dextrina, que necesita convertirse en azú­
car, y mucha albúmina, que conviene separar. 

Estos diferentes resultados se obtienen poniendo á cocer 
la infusión con flores de lúpulo, que le prestan un aceite 
esencial aromático y le comunican un poco de amargo y de 
principio tanino. La cantidad de esta flor varía con la fuerza 
y la calidad de la cerveza que se desea obtener, según el 
tiempo que se le ha de conservar, el clima en que se fabrica, 
y aquel á que se ha de trasportar. E l ale y el poter inglés de 
más fuerza exigen de una y media á dos libras de buen l ú ­
pulo por fanega de cebada; pero esta proporción llega á re­
ducirse, en otras variedades, hasta dos ó tres onzas. 
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Cocción de la cerveza. — S e emplean generalmente calderas 
de diez y ocho á veinte arrobas de capacidad: son de cobre 
y de forma común, pero en albardilla en el centro del fondo. 
Cuando*está el líquido en ebullición, se le pone el lúpulo y se 
le deja cocer durante tres ó cuatro horas, según la clase de 
cerveza. Hecho esto, se trasiega el líquido por medio de una 
llave ó canilla colocada en la parle más honda de la ca l ­
dera, y desde allí pasa á la tina donde se sienta y aclara. 
Esta tina consiste en un cajón rectangular , de cinco á seis 
varas de ancho y largo, sobre dos á tres palmos de profun­
didad. 

Trasiego del mosto aclarado.— Luego que se hayan aposa-
do las sustancias que la cerveza tenía en suspensión, lo que 
se verifica á las dos horas de reposo , se le filtra al través de 
una rejilla de madera, que divide la tina en dos partes igua­
les, y va á parar á otras grandes tinas de poca hondura, don­
de se enfria hasta quince grados, que es la temperatura más 
favorable para la fermentación. 

Fermentación de la cerveza. — Desde estas cubas chatas se 
hace pasar el líquido á otras más profundas, en donde tiene 
lugar la fermentación. Una vez llenas de mosto, se deslié una 
pequeña cantidad de levadura de cerveza ó de fermento pro­
cedente de las operaciones anteriores, y al poco tiempo se 
establece la fermentación alcohólica, que se desarrolla y mar­
cha con grande actividad durante muchos dias. Una vez ter­
minada, se hace el trasiego de la cerveza. 

Trasiego de la cerveza.—Adamda la cerveza después de la 
fermentación del mosto, se trasiega á unos toneles pequeños 
colocados unos junto á otros, encima de unas tinas dispues­
tas para recibir la espuma que sale de los toneles por con­
secuencia de la nueva fermentación que se establece, y se va 
rellenando con cerveza el hueco que deja la espuma en los 
toneles. Luego que cesa esta nueva y última fermentación, 
puede clarificarse la cerveza como el vino, embotellarse v 
consumirse. No sólo mejora en las botellas, sino que se vuelve 



— 48i — 

gaseosa. Para aumentar esta propiedad se le pone an poco 
de miel de caña ó de jarabe. 

Conservación de la cerveza — L a cerveza bien preparada se 
conserva tanto más tiempo cuanto más fuerte es, ó cuanto 
más lúpulo y más alcohol contiene. A excepción de las que se 
preparan en Inglaterra, Bélgica, Alemania y norte de Francia, 
que pueden guardarse sin alteración por muchos años, todas 
las demás tienden naturalmente á agriarse, y deben, por con­
siguiente, consumirse á los tres ó cuatro meses. 

Fai»rica<'i.,ii del vino.—La fabricación del vino tiene entre 
nosotros demasiada importancia, para que dejemos de consa-
grarle todo el espacio de que podamos disponer. 

Clasificación de los vinos.—Los clasificaremos en dos gran­
des grupos: comunes ó de mesa y generosos. 

Vinos comunes.—Los vinos comunes se distinguen también, 
por su color, en tintos y blancos. Antiguamente tenían en E s ­
paña y Francia demasiada aceptación los vinos blancos; pero 
desde el principio del reinado de los Borbones en España 
cambió por completo el gusto en todas las clases, y hoy se 
cultivan casi todas las variedades de vid para destinarlas á 
vinos tintos comunes. Esta importante fabricación será la que 
nos servirá de base para nuestro trabajo. 

Vinos tintos comunes. — España reúne excelentes condicio­
nes para producir inmejorables vinos tintos do mesa, y.no 
obstante, ios que elabora no alcanzan en los mercados ex­
tranjeros tanta aceptación como los de Francia. ¿En qué 
consiste? E n que hay menos inteligencia en la elaboración, 
Y en cIue v\ gusto del país, que los apetece cubiertos, alco­
hólicos y abocados, se opone poderosamente á una reforma 
radical . 

¿Cómo podría entrarse en la bonificación de nuestros vinos tin­
tos?—El único medio consiste en la asociación de los cosecheros 
por localidades, para hacer ensayos formales; ateniéndose á 
los mejores tipos extranjeros y abriendo mercados en que se 
dea á conocer los caldos; lo que no se logra sin desembol-
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sos, que serian insignificantes para las asociaciones de cose­
cheros. 

Elaboración de los vinos tintos al tipo del Medoc. — lves co­
sas se necesitan para obtener estos vinos, que tanta acepta­
ción merecen en el comercio: buenas variedades de vid, 
mucho esmero en las vendimias y una elaboración racional. 

Buenas variedades de vid. — No carecemos ciertamente de 
buenas y variadas especies de vid, ni deben preocuparnos 
las contingencias de que las uvas adquieran el punto de ma­
durez que convenga. Nuestra situación geográfica y la acci-
dentacion de nuestro suelo nos responden que ¡legaremos al 
límite que nos propongamos, si sabemos hacer alto con opor­
tunidad. 

Condiciones en que ha de hacerse la vendimia.—Asi como en 
los países en que no disfrutan de un sol intenso que favorez­
ca la madurez de la uva, debe retardarse la vendimia, bus­
car las horas en que el sol tiene más fuerza y asolear la uva 
después de cortada, en la generalidad de las comarcas de 
España hay que anticipar la vendimia, buscar las horas del 
rocío en dias claros y serenos, y no asolear las uvas después 
de cortadas, si queremos acercar nuestros vinos al tipo del 
Medoc. 

Ventajas de esta vendimia excepcional.—Cuando nuestras v i ­
des maduran completamente su fruto, ocurre que se forma 
mayor cantidad de azúcar que la que se necesita, á expensas 
de los ácidos, especialmente del tártrico, y los vinos tienen 
que salir naturalmente excesivamente dulces, alcohólicos, es­
pesos y faltos de aroma. La vendimia con el rocío aumenta 
la cantidad de agua hasta en un ocho por ciento, y de con­
siguiente la liquidez del mosto. La anticipación de cortar la 
uva cuando llega al punto conveniente, impide que parte de 
los ácidos se trasformen en azúcar, con lo que se consigue 
una fermentación más expedita, y que no pase el alcohol de 
un doce a trece por ciento, cantidad más que suficiente para 
estos vinos de pasto. 
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Clasificación y apartado de la uva. — L a clave de la vendi­
mia está en la oportunidad del corte y en la ordenada clasi­
ficación de las uvas. Cuando éstas maduran demasiado , so­
bra azúcar y faltan ácidos; cuando no maduran, sobran áci­
dos y aspereza, y resultan vinos tan llojos, que es muy difí­
cil conservarlos más allá del invierno. L a clasificación de las 
uvas puede conducirnos á nuestro objeto, si buscamos opor­
tunidad y mostramos esmero. Si la vendimia es redonda, de­
bemos apartar las uvas muy maduras, las medianamente ma­
duras, las verdes y las dañadas. Haciendo combinaciones con 
las dos primeras clases, tendremos tipos de vino á voluntad; 
con las terceras podrémos fabricar vinagres, y con las cuartas 
aguardientes. 

Buen sistema en la elaboración de vinos Untos.—Dada buena 
uva, vendimia á tiempo y conveniente elección según su es­
tado, sólo falta disponer los productos, para que la elabora­
ción del vino responda á las miras del cosechero. Si el esta­
do de madurez de la uva y su buena clasificación disponen 
la materia para que se logre el objeto, de nada servirían tan­
tas precauciones si no fuesen coronadas por una racional y 
metódica elaboración. 

Resumiremos en muy pocas páginas el arte de hacer el vino, 
reservando para más tarde el guardarlo y conservarlo. 

Fabricación de vino tinto á estilo del Medoc. — Practicando 
todo lo contrario de lo que ejecutan nuestros cosecheros, lle­
garemos á obtener un buen vino Medoc. Y no es porque é s ­
tos no comprendan lo, que hacen, ni dejen de tener bien es­
tudiado lo que les conviene. Su sistema responde perfecta­
mente á las exigencias del país, á la situación especial de los 
cosecheros y á la falta de otros mercados de tendencias d i ­
ferentes. Acelerar las operaciones de la elaboración, á costa 
de la conservación ulterior del vino, para poder venderlo á 
los dos meses, y empezar á realizar un capital que les hace 
falta para marchar: hé aquí el secreto de la vinificación co­
mún española. La elaboración á estilo Medoc supone en el 
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cosechero capital de espera, para no precipitar sus opera­
ciones, supuesto que no puede empezar á realizar hasta el 
segundo año, y mercado que guste de estos vinos y tenga 
suficiente conocimiento de su mérito, para que pueda pagar­
los á un precio que compense ios mayores desembolsos he­
chos y el tiempo que ha estado inactivo el capital. 

Operaciones que exige la elaboración del vino tinto.—Visa y 
prensa en lagar, fermentar, dar suelta al vino, prensarla 
casca y escobajo, y trasegar. 

Las demás operaciones corresponden á la conservación. 
Pisa de la uva. —Tiene por objeto romper los granos de los 

racimos para que suelten por la presión el moslo que contie­
nen, sin macerar los piñones ó granas, el ollejo ni el escoba­
jo. Se verifica pisando los lechos de uvas con los pies desnu­
das ó con esparteñas, ó por medio de pisadoras mecánicas, 
quese encargan de desempeñar el trabajo del hombre con más 
prontitud, economía y propiedad. 

_ Prensar las uvas. — E n lugar de pisarlas con los pies ó con 
pisadoras mecánicas, se emplean algunas veces potentes 
prensas, que hacen soltar á las uvas todo su jugo, pero ma­
cerando á la vez grana, hollejo y escobajo, lo que no deja 
detener sus inconvenientes, como veremos pronto. 

También se emplea la prensa para desmostar el hollejo, 
que no ha de entrar en los lagos, y los granos y partes de 
granos de uva que quedaron adheridos al escobajo al estru­
jar y pisar las uvas. 

Incomenienles de esírujnr la granilla y el escobajo. — Vara 
podernos explicar las ventajas é inconvenientes del modo de 
pisar la uva, tendremos que entrar en algunas consideracio­
nes respecto á los principios que dominan en las diferentes 
partes que constituyen e! racimo. 

Principios dominantes de los granos de M ^ . — E l hollejo, que 
encierra en su tánica interior la materia colorante del vino, 
y en la exterior ta ni no y materias que pueden llegar á ser­
vir de fermento para cocer el vino, y el mosto en las bolsilas 



ó albeolos de la palpa ó carne, contienen cuanto se necesita» 
para producir el vino. La grana que está sembrada en la 
pulpa, y que sirve para la reproducción de la especie, en­
cierra, entreoíros principios, un aceite que perjudicaría a1-
vino si se exprimiese al mismo tiempo que el mosto. 

Principios dominantes en el escobajo. — E l escobajo, consti­
tuido por e! armazón del racimo que sostiene los granos de 
la uva, encierra, entre otros principios, tauino y sustancias 
fermentescibles; pudiendo desempeñar también en la cocción 
del moslo ó fermentación otros papeles mecánicos impor­
tantes. 

Cargar las cubas ó lagos para fermentar el mosto.—Una vez; 
exprimido el mosto por los medios indicados, debe preceder­
se á cargar las cubas ó lagos para cocer el mosto. Se pondrá 
todo éste, el hollejo negro equivalente al diez por ciento del 
moslo, suponiéndole seco, y la parle de escobajo que se juz­
gue indispensable para saturar el vino de tauino ó principio 
conservador. E l diez por ciento de hollejo se entiende en los 
tintos finos; pues en los que no lo son se necesitará el quin­
ce por ciento en estado de s 'quedad. 

Reglas que deben tenerse presentes para cargar las cubas ó l a ­
gos. — 1.a Que la carga se haga dentro de las veinte y cua­
tro primeras horas, á fin de que la fermentación sea unifor­
me y no vengan materias frias á paralizar la operación em­
pezada. Esto se consigue no dando demasiadas dimensiones 
á los lagos y estando en relación las pisadoras, ó los hom­
bres que pisan, con la capacidad de los lagos ó cubas. 

2.a Que las vasijas estén completamente limpias de toda 
sustancia avinagrada ó podrida, que podría comunicar al vino 
mal gusto ó gérmen de destrucción. Se destacarán y raerán 
con piqueta, escoplo ó cepillo las partes avinagradas ó po­
dridas, y se lavarán las cubas con lechada de cal, agua ca­
liente y fria, hasta que ésta salga clara. Se picarán los lagos 
y se revestirán coa nueva capa de yeso á plana ó con cal 
hidráulica. 
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FERMENTACIÓN DEL msTO.~Disposición de las cubas.—Boy 
se practica en cubas conico-truncadas de doble fondo, como 
las que se usan para surtir de agua las estaciones de los fer-
ro-canles, con el objeto de colocar por dentro, en el último 
tercio superior, un ruedo de madera agujereado, una rejilla 
de alambre ó una malla de cañas, que permita suba sobre 
ella el mosto é impida el paso á las materias sólidas, que de­
ben permanecer dentro del líquido durante la fermentación, 
y no avinagrarse por el contacto del aire. También se em­
plean hoy lagos cónico-lruncados de cal hidráulica con re­
j i l la . 

Influencia de la capacidad de las vasijas en la duración de la 
fermentación.—Esiádemoslrado por experimentos concluyen-
tes que la fermentación se acelera considerablemente, en 
proporción que aumenta la capacidad de la vasija ó la masa 
que contiene. 

Períodos déla fermentación.—La fermentación pasa por dos 
períodos, que guardan muy poca analogía en los fenómenos 
que se manifiestan y en sus efectos. 

Primer periodo de la fermentación.—Eemos puesto en la 
cuba ó lago un mosto blanco, ó con una ligera tinta rosa ó 
morada; casca ú hollejo de uva tinta y la parte de escobajo 
que hemos creído indispensable. Todas estas sustancias es­
tán frías, y llegan hasta un pié del borde de la cuba, que 
queda perfectamente á descubierto. E l aire exterior empieza 
á obrar sobre las sustancias que van á formar el fermento, y 
á las doce ó catorce horas se advienen ampollas de aire (gas 
ácido carbónico), que rompen al través del liquido y van á 
llenar de tufo la estancia ó salvarla para dirigirse fuera del 
edificio. En este momento ha empezado ya la fermentación, 
que tiene por objeto convertir el mosto en vino. 

Veamos lo que pasa: el aire oxida las materias fermen-
tescibles disueltas en el mosto, y se forma fermento ó le­
vadura ; ésta obra sobre el azúcar contenido en el mosto, 
y le convierte en alcohol ó espíritu de vino, que queda 
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en el líquido , y en tufo (ácido carbónico], que se marcha. 
Como esta operación no puede tener lugar sin un gran des­

prendimiento de calor y una agitación constante, se apodera 
de la estancia un calor insoportable, se siente un ruido pa­
recido al de grandes calderas hirviendo, y la atmósfera as­
fixia. 

Formado el alcohol, éste disuelve la materia colorante 
contenida en la túnica interior del hollejo y parte del tanino. 

Por esto resulta un líquido color de vino, pero muy sucio, 
por las sustancias que se agitan en su seno. Aquí concluye 
el primer período. 

Segundo periodo de la fermentación.—El calor y la agitación 
del líquido han llegado á su mayor desarrollo, ínterin ha ha­
bido azúcar que descomponer; pero llega el momento que 
aquél y aquélla empiezan á decrecer por falta de materia , y 
temperatura y ruido se pronuncian en baja, hasta extinguir­
se. Llegada esta época, se van a posan do las sustancias que 
se agitaban en el mosto y le enturbiaban, y éste aparece con 
el color propio del vino tinto, aunque no con toda su inten­
sidad. Tenemos ya vino con color, sabor y aroma de tal, que 
el tiempo se encargará de perfeccionar. 

Duración de la fermentación. —Depende de la cantidad de 
azúcar contenida en el mosto, de la temperatura que ha con­
servado y de la masa sobre que se ha obrado, como hemos 
visto ántes. Cuando los mostos están en la relación de doce 
de azúcar para ochenta y ocho de agua, no debe exceder 
esta fermentación de seis á siete dias; cuando pasa de doce 
y no llega á quince la cantidad de azúcar, se podrá dilatar 
hasta ocho ó diez dias. El tiempo está en razón inversa del 
azúcar. 

¿Es indispensable el aire para la fermentación?—Es indispen­
sable al principio, pero puede continuar sin su contacto. E l 
espacio vacio que queda entre el mosto y los bordes de j a 
cuba, se llena de gas ó tufo, que, más pesado que e JKwé^ te 
encarga de protegerle contra la acción avinagrante de éste; 
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¿Conviene cubrir ¡as cubas durante la fermentación?-El con 
de de Odart aconseja cubrir las cubas con ana alfombra vie­
ja o lona. Otros las tapan con tablas; pero si bien la cubierta 
de tela conserva el calor sin impedir la salida del sas el 
cerramiento con tablas enlodadas atufa el vino v le comunica 
mal gusto. 

Suelta ó primer trasiego del v i n o . - Luego que el mosto ha 
perdido su sabor azucarado, cambiándolo por el alcohólico 
ácido y picante, que constituyen sus condiciones esenciales' 
luego que el calor, la agitación y el enturbiamiento han ce-' 
sado por completo, para dar lugar á la Hmpidez, ai color vio­
láceo y al olor vinoso; luego, en fin, que han descendido 
a fondo hollejo, escobajo y cuantas sustancias terrosas v 
blandas estaban en suspensión en el líquido, se procede á dar 
suelta al vino para separarlo de las partes sólidas con que ha 
fermentado, y que ya no pueden cederle ningún princi­
pio útil. 

Modo de hacer la suelta. — Dos sistemas pueden emplearse • 
ó la decantación por arriba, valiéndose de sifones ó bomba, 
o la suelta por abajo por medio de espita ó grifo, ó quitando 
sencillamente el tapón. 

Suelta del vino por sifón.—Cuando se quiere hacer uso del 
sifón ó de la bomba para dar salida al vino por arriba debe 
procurarse que el brazo largo no descienda en el vino más 
abajo de la parte aclarada, á fin de que no se remueva el 
aposo y vuelva á enturbiarse de nuevo. 

Suelta del vino por espita.-Cuando la suelta se practica 
por abajo, todos los cuidados se reducen á colocar el -ri^o 
convenientemente, es decir, en la profundidad en aue pueda 
dar salida á todo el vino claro posible , sin peligro de remo­
ver las últimas capas, que están en contacto con la hez E l 
vino claro, conducido por tubos, ó á falta de nivel o de dis­
posición, con cubos, vaá depositarse en toneles ó cubas, don-
de ha de sufrir la segunda fermentación, ó el perfecciona­
miento lento, complemento del vino. 
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Condiciones en que debe hacerse la suelta del vino. —Debe 
procurarse airear el vino lo menos posible y recibirlo en va­
sos limpios y dispuestos de antemano para esta importante 
operación. Siempre que la bodega permita desniveles para 
vaciar los lagos ó cubas por medio de tubos de goma, hoja-
delata ó madera, se recurrirá á tan económico procedimien­
to, que permite llenar los toneles sin introducir grandes can­
tidades de aire, ni agitar el vino con los vaivenes de la c u ­
bas y comportas. Cuando falta esta ventajosa disposición, 
deberá existir una pila delante de la espita ó grifo, ó se co­
locará una inedia cuba para recibir el vino y trasportarlo des­
de allí á los toneles en cántaros ó pozales. 

Segunda fermentación del vino.—Convertido el mosto en 
vino, cambia por completo la naturaleza del líquido, y debe 
cambiar también el sistema de tratarle. En la primera fer­
mentación hemos buscado aire, alta temperatura, para que el 
líquido pudiera disolver la mayor cantidad de principios po­
sible, y poder verificar en ménos tiempo su trasformacion , y 
agitación y movimiento para facilitar estas disoluciones y 
trasformaciones. Separado el líquido de las sustancias sólidas, 
aspiramos á aislarle del contacto del aire, á que viva en un 
sitio más fresco y de temperatura más baja, donde pueda 
descartarse de algunas partículas linas que áun conserva en 
suspensión. L a segunda fermentación requiere, pues, aisla­
miento, una temperatura media, reposo y muy escaso con­
tacto con el aire. 

Tiempo que dura la segunda fermentación.—La segunda fer­
mentación dora quince ó veinte dias, si la temperatura no 
baja de once grados centígrados; pero sus efectos se prolon­
gan hasta principios de Marzo, época en que ya se ha des­
prendido de los cuerpos flotantes que retenia y de los nuevos 
que han venido á suspenderse en el líquido, por consecuen­
cia de la fermentación lenta, prolongada é insistente. E l frió 
se encarga de paralizar los movimientos y de aclarar por com­
pleto el vino, y hay que aprovechar la sazón para separarle 
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de las heces, ántes que el calor primaveral le sorprenda en 
esta actitud, y nuevas agitaciones le revuelvan v enturbien 
IJrge, pues, trasegarle á principios de Marzo ó fines de Fe­
brero, según el clima ó la marcha de las estaciones, á fin de 
que entre claro y limpio en lo más profundo de la bode-a 
donde hay que guardarle y conservarle. 

Segunda fermentación entre nuestros cosecheros.—^ la gene­
ralidad de las comarcas vinícolas de España se acostumbra 
tener en maceracion, hasta últimos de Febrero ó principios 
de Marzo, hollejo y heces, bodrio que no separan hasta prac­
ticar .a suelta, único trasiego á que someten el vino. Esta 
practica, que basta por sí soia para destruir la vida del vino é 
impedir su complemento y conservación, responde perfecta­
mente al objeto que se proponen nuestros cosecheros , el de 
poder vender sus caldos á los dos meses de elaborados 

Trasiego del m o . - Debe hacerse este trasiego con espita 
o canilla, ó por medio de sifón, conforme indicamos para la 
suelta, procurando que no vaya á los toneles de conservación 
vmo que no esté perfectamente claro, lo que se consigue ha­
ciendo alto cuando las últimas capas empiezan á enturbiarse. 

Londiciones en que debe verificarse el trasiego.-Pava hacer 
el trasiego en buenas condiciones, debe elegirse un dia en 
que reine viento norte seco, procurando activar la operación 
en lo posible para que no se prolongue demasiado el contac­
to del vino con el aire. Debe practicarse con tubos, que par­
tan del punto en que se vacian las cubas, v terminen en las 
que se han de llenar. 

Disposición de ¡as cubas ó toneles que han de recibir el vino -
Deben lavarse con anticipación, después de quitarles las 
costras de tártaro y madera podrida ó avinagrada. Se remo-
jarao primero, teniéndolos algunos dias con agua fresca ; se 
lavarán después con agua de cal, dejando en reposo el iíqui-
do para que penetre la madera; se lavarán después con agua 
caliente, y se enjuagarán, por último, con una pequeña canti-
dati de buen vino- «echo esto, se pasará á azufrar los vasos 
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Azuframiento de los toneles. — Puede hacerse de varios mo­
dos ; pero io más acertado es volver los toneles boca abajo y 
quemar una mecha de azufre á la puerta de la boca para que 
el gas no pueda escapar, hasta llenar toda la capacidad del 
lonel. En las grandes cubas, que ofrecen dificultad para vol­
verlas, se acostumbra introducir un platillo de plancha de 
hierro con una mecha de azufre encendida, platillo que que­
da suspendido en el cabo inferior de un alambre, que lleva 
€n el superior una tapa para cerrar la boca de la cuba. 

Separación del vino turbio. — Una vez preparados los tone­
les, y hecho el trasiego con el vino claro, se acaba de sacar 
el turbio para aclararlo y destinarlo á un lonel especial, ó 
para mezclarlo con el de prensa. 

Prensar los residuos de la fermentación. —Aunque esta ope­
ración debe practicarse después de la primera fermentación, 
conviene no olvidar que en España se hace generalmente la 
primera suelta en Febrero ó Marzo, y que éste es el lugar de 
tratar de ella. E l vino que resulta de la prensa es en efecto 
de peor calidad . por lo que nuestros cosecheros lo destinan 
al consumo de los criados y trabajadores de las viñas ; pero 
tm los países en que está bien entendida la elaboración, se 
distribuye en pequeñas porciones en el vino virgen, para co­
municarle principios que sobreabundan en el de prensa y 
que contribuyen eficazmente á la conservación de aquél. 

Clarificación del vino.—Esta operación tiene por objeto ha­
cer que se a posen ciertas sustancias, que se oponen á la cla­
rificación del vino, y que contribuyen á su destrucción. Nadie 
puede poner en duda la importancia de la clarificación ; pero 
hay que tener muy presente que el abuso en las dosis de las 
sustancias clarificantes puede dar origen á pérdidas de ma­
teria colorante y tanino, que rebajarían la calidad del vino. 

Sustancias que se emplean para clarificar el vino. — Suelen 
emplearse la clara de huevo, la sangre , la cola de valdés 
blanco de los retales de zapatero, la tierra de Segovia y los 
polvos ingleses de M. Lebeuf para los vinos tintos, y la cola 
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de pescado y los polvos ingleses para los blancos. Los a ñ o ­
res Ulor y Saez venden también una sustancia clarificante 
que se va generalizando; pero lo más sencillo y de mejore^ 
resultados para los vinos tintos es la clara de huevo. 

Cantidad de clara de huevo como clarificante. — Se necesitan 
de veinte á veinticinco claras de huevo para cada cien cánta­
ras de vino. Se baten las claras en una cántara de vino v se 
van echando en el tonel por pequeñas porciones, agitando 
cada vez el líquido con el látigo para que se incorpore el que 
contiene las claras. Si la clarificación no se hace al tiempo 
de trasegar el vino después de la segunda fermentación, ha -
ora que trasegarlo de nuevo. 

Conservación del vino t i n t o . - E s requisito indispensable 
para conservar bienios vinos, guardarlos en cuevas ó bodegas 
tan trascas como se necesitan para hacer imposible todo nue­
vo movimiento de fermentación ó agitación 

Condiciones de la bodega . -Vnz temperatura más baja 
de 11o. J 

. Ventüacion «aderada para que no reseque los vasos é 
impida que la humedad los destruya. 

Alejamiento de máquinas y caminos que hagan retemblar 
ias cubas y remover las heces, así como también de los s i ­
tios inmundos, que pudieran comunicar malos olores al vino 

Disposición de las bocas de los toneles. - Todos los cuidados 
de la conservación de los vinos, dadas las condiciones de 
amperatura, se reducen á cubrir bien la bocas de los tone-

íes y a impedir que quede hueco entre el vino y la tapa 
Esto se consigue rehinchiendo todas las semanas las cubas ó 
toneles con vino de la misma clase, á fin de sustituir al que 
se evapora y filtra, para que no quede vacío que dé entrada 
ai aire. Sin este continuo cuidado, les mejores condiciones de 
la bodega se estrellarían en el vacío de las cubas. 

Alteraciones de los vinos Untos, y medios de corregirlos. — 
bon muchas y muy complejas las alteraciones que sufren los 
vinos, y casi todas ellas van á confundirse en su oríeen ó en 
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la falta de limpieza en los vasos en que se guarda, ó en el 
acceso del aire, ó en el esceso de temperatura, ó en la pre­
sencia del fermento activo, que acecha una ocasión oportuna 
para volver á poner en agitación al vino, que no debe aban­
donar ya más el reposo. Aunque estas alteraciones se con­
fundan en su origen, ó reconozcan tal vez causas comunes 
á muchas de ellas, ofrecen , no obstante, caracteres muy 
diferentes en el modo de manifestarse, y suelen terminar 
de muy diversa manera. Expondrémos las más comunes y 
graves y lo que se sabe sobre los medios de precaverlas y 
corregirlas. 

Avinagramiento. — Todos los vinos están expuestos á 
agriarse si se les pone en condiciones poco favorables á su 
conservación. Cuando las cubas no están perfectamente cer­
radas, ó conservan fermento activo ya oxidado, y sufren direc­
tamente los cambios de temperatura, nada más fácil que los 
vinos se avinagren. Así como empiezan á dar señales de 
apuntarse cuando se desprenden del fondo de la cuba burbu­
jas de gas; en el avinagramiento la alteración parte de la 
superficie, de las primeras capas, alteradas por el contacto 
del aire. Esta enfermedad es más común en los vinos flojos 
que en los fuertes; pero unos y otros se descomponen si el 
contacto del aire tiene lugar á una temperatura elevada. 

Apuntarse el vino.—Esta enfermedad, tan común en los 
vinos, suele empezar por la crasitud. E l vino se enturbia y 
oscurece si se le expone á la acción del aire, adquiriendo 
desde iuégo un sabor desagradable. Los vinos tintos suelen 
•apuntarse generalmente sin pasar por la crasitud, porque en­
tran desde laégo en la fermentación pútrida, atravesando 
rápidamente todos los períodos desde la fermentación vinosa, 
la acética del alcohol y la pútrida. 

Cuando la alteración es poco profunda puede corregirse, 
añadiendo alcohol al vino, azufrándolo y trasegándolo. En 
las alteraciones graves se recurre al ácido tártrico, ponien­
do media onza por arroba de vino. Alterado el vino ligera ó 
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profundamente, se obrará con juicio vendiéndolo en seanída 
ó quemándolo para aguardiente. 

Se corrige esta enfermedad, cuando aun no ha tomado 
desarrollo, empleando el tartrato neutro de potasa disuelto 
en jarabe y en la dosis de medio cuartillo de disolución por 
cada barril de vino. 

Algunos autores recomiendan el uso de la leche sin crema 
de las uvas muy azucaradas, del azúcar, y de la harina de 
trigo; pero todos estos remedios, como el del mosto hervido, 
no hacen más que neutralizar el sabor ácido por el dulce y 
no pocas veces resalta el agridulce desagradablemente,' y 
como si cada uno obrase aparte. 

E l remedio más radical consiste en neutralizar el ácido con 
cal ó con creta; pero si la alteración exige mucha sustancia 
cahza para neutralizar el ácido, el acetato de cal disuelto 
siempre comunicará mal gusto al vino. 

Con el mármol. — Algunos cosecheros aconsejan el empleo 
del mármol para corregir la acidez, sin calcular que obran-
do el mármol como la cal y la creta, el acetato de cal que 
queda disuelto en el vino ha de comunicarle forzosamente 
gusto desagradable si «e ha hecho uso del mármol en canti­
dad considerable. 

Con el U l a r g i r w . - ~ E * un fraude punible el neutralizar la 
acidez del vino con el litargirio ó cualquier producto de plo­
mo, porque puede dar lugar á cólicos saturninos, tan fre-
cuentes en Madrid cuando el vino alcanzaba altos precios. 
Como los productos de plomo comunican cierto sabor dulce, 
y neutralizan ademas el ácido, nada tiene de particular el 
disfraz; pero hay que tener en cuenta que dan origen á ace­
tato de plomo, que queda disuelto en el vino. 

En las alteraciones profundas, valdrá más neutralizar el 
vino con cal en polvo hasta que empiece á tomar color 
verdoso, y destilarlo en seguida para aguardiente, ó favore­
cer la acidificación sin la cal para destinarlo á vinagre. 

Vinos amargos, - Es una alteración propia de ios vinos tin-
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los en que escasea el ta ni no ó principio curtiente. Esta alte­
ración es mas frecuente en ios vinos embotellados que en los 
que se conservan en barriles. 

Para corregir estos últimos se lavará bien un barril, se 
quemará azufre en su interior, se tapará la boca para que no 
se salga el gas sulfuroso y se impregnen bien las paredes in­
teriores, y se echarán en él tres ó cuatro libras de heces de 
vino blanco reciente. En seguida se volverá á tapar y se pon­
drá en pequeñas porciones un cuartillo de espíritu de vino, 
á fin de que no se mezcle con las heces y quede en la super­
ficie. En este estado se aplica una luz para que el espíritu 
se inflame , dejándole tapado por espacio de veinticuatro ho­
ras. Después de este tiempo se echan dos libras de azúcar 
retinada en polvo y se llena el barril con el vino que tenga 
gusto amargo, y se tapa muy bien, con lo que se consigue 
que una nueva fermentación restablezca las antiguas buenas 
condiciones del vino. E l vino compuesto de este modo re­
sulla fuerte y agradable , sin que so deje sentir ningún sabor 
ni aroma extraños. En todas estas operaciones deben clarifi­
carse los vinos, porque se enturbian. 

Astringencia. — Este defecto se desarrolla por dos cansas : 
I . * ó por exceso de ta niño, ó por haber fermentado el mosto 
con la raspa, ó por haber echado el vino en toneles nuevos. 
Todos estos defectos desaparecen con el tiempo, convirtién­
dose en garantías de conservación. Pero si se quiere verder 
pronto los vinos astringentes, antes que tengan tiempo de 
desprenderse de la materia estíptica, se clarificarán con cola 
de pescado y se trasegarán á un tonel usado á los seis ú ocho 
dias de clarificados. 2." Puede proceder la alteración de com­
puestos aluminosos que se encuentren en el vino. En este 
caso se calentará el vino hasta la ebullición, á cuya tempera­
tura se descompondrá el alumbre, formando laca, que se pre­
cipitará al fondo. 

Sabor del loncl. — Cuando, por efecto de falta de limpieza, 
no se tiene cuidado de cepillar el interior de las duelas de las 
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cobas alteradas por la putrefacción de la madera, nada es 
más sencillo que el vino adquiera este mal sabor, que le hace 
desmerecer mucho en el comercio. 

Se puede hacer desaparecer esta alteración echando en cada 
barril siete ú ocho onzas de ácido sulfúrico concentrado; se 
le tapa y voltea con mucho cuidado, procurando se mezcle 
íntimamente el ácido con el vino, á fin deque no ataque de­
masiado las duelas; en seguida se lava al tonel con agua, y 
mejor aún con lechada de cal , en la proporción de siete 
onzas para cada diez cuartillos de agua. 

Insipidez de los vinos. — S e corrige adicionando al vino 
una pequeña cantidad de raices de centaura benedicta, secas 
de antemano á la sombra y envueltas en un lienzo; se sus­
pende con un hilo la muñeca que se forma, y se saca á los 
tres ó cuatro dias. 

Flores del vino, nata ó WW/ÍO. — Esta alteración es muy co­
mún en los vinos flojos. Cubriéndose poco á poco la superfi­
cie de puntos blancos, que se extienden en todas direcciones, 
terminan por ofrecer una verdadera vegetación, en forma de 
nata, semejante á la que se forma en la tinta. E l vino ad­
quiere entonces un sabor característico y un olor bastante 
desagradable. 

Se evita esta alteración impidiendo la entrada del aire y 
encabezando ei vino con alcohol y poniéndole un poco de 
tártaro. También se corrige el moho azufrando y trase-
gando ios vinos, clarificándolos después y volviéndolos á 
trasegar, 

Ailamienlo. — Es una alteración muy parecida á la crasi­
tud, y propia casi exclusivamente de los vinos blancos. 

Se corrige clarificando ios vinos con cola de pescado y un 
poco de ta ni no, que restablece el equilibrio en el vino, y 
trasegándole después. 

Alteración del color.— E l color del vino puede subir ó bajar 
mezclándole con uno de tinta más cubierto ó con otro de co­
loración más ligera. Se aclara el color usando de una á diez 
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libras de carbón animal bien lavado por cada tonel, ó em­
pleando el ácido tártrico que lo afina. 

Se sube el color con cerezas y guindas r y también con 
grosellas. E l uso del palo campeche es una falsificación gro­
sera. 

Falsificación de los vinos. — En los países donde el vino a l ­
canza precios elevados, son objeto los vinos de adulteraciones 
y falsificaciones que redundan en daño de todos. En primer 
lugar se defraudan los intereses de los cosecheros por quienes 
no lo son ni les ayudan á sufrir las cargas públicas, desacredi­
tando sus caldos y haciéndoles desmerecer de precio en el 
mercado ; en segundo lugar defraudan los intereses del consu­
midor, vendiéndole como vino de determinada localidad un 
líquido que muchas veces no tiene devino más que el nombre; 
y en tercer lugar, y esto es de más consecuencia, se conspira 
contra la salud pública haciendo beber mal llamados vinos, 
compuestos con sustancias extrañas y no pocas veces mal sa­
nas y hasta venenosas. 

Falsificaciones admitidas. — Está admitido, aunque nunca 
dejará de ser un fraude punible si no se declara la imitación, 
el dar color á los vinos con la purpurita y la rosita, materias 
colorantes que contienen las uvas tintas; el fijar estas tintas 
por la adición de ácido tártrico y de tanino; el acelerar el 
enranciamiento del vino por medio del calor, del frió ó de la 
navegación á la América del Sur; el comunicarles por el en­
cabezamiento con alcohol la fuerza espirituosa de que care­
cen los flojos, y sobre todo el introcucir en la fermentación 
ó después de ella el azúcar ó el mpsto hervido para dar más 
densidad y riqueza á los mostos, ó para comunicar á los v i ­
nos de regiones poco favorecidas un sabor dulce que les 
negó la naturaleza. 

Falsificaciones criminales. — Son muchas las que se come­
ten por los desalmados que todo lo posponen á su lucro y 
enriquecimiento; pero habremos de ocuparnos de las princi­
pales, porque el asunto lo merece. 

32 
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Falsificación con el litargirio. - Aunque ya hemos hecho 
algunas indicaciones al tratar de las enfermedades de los v i ­
nos, volveremos á ocuparnos de este criminal tráfico, E l l i ­
targirio en contacto con el vino se combina con el ácido acé­
tico ó vinagre, y da origen á acetato de plomo ó sal de Sa­
turno, sal neutra muy venenosa, y que se disfraza bastante 
en el vino ai beberlo, aunque deje después sabor metálico 
desagradable y repugnante, que se asemeja en lo dulce al 
sabor azucarado de las frutas. Una corta dosis puede ocasio-
nar la muerte, ó cuando ménos un cólico de pintores. 

Se conoce la existencia del plomo en los vinos echando en 
ellos unas gotas de una disolución de hidrógeno sulfurado, 
que determina un precipitado negro pulverulento. 

. Os i f icac ión por el alumbre.— Se reconoce esta adultera­
ción por el enturbiamiento que producen en los vinos unas 
gotas de cloruro de bario. y por el precipitado blanco que 
determinan después. 

Falsificación por medio del yeso. —Desde muy antiguo se usa 
el yeso en España para dar fuerza al vino, como comunmente 
se dice, y no sin ningún fundamento, porque mayor fuerza 
determina desde luego robando al vino cierta cantidad de 
agua proporcional al estado higrométrico del yeso. Pero el 
objeto principal que se llevan los cosecheros es el fijar el co­
lor, que no siempre logran, porque el yeso en exceso tiene 
la propiedad de descolorar. 

La adición del yeso ofrece graves inconvenientes en los 
vinos, porque los hace muy pesados é indigestos, principal­
mente en el primer período. Los vinos con yeso son ademas 
duros, ásperos y resecantes del paladar, y pierden su espiri-
tuosidad y su finura. 

Falsificación por medio de la c a l . - Es muy fácil reconocer 
este fraude, que tiene por objeto neutralizar los ácidos del 
vino, apelando á una disolución de oxalato de amoniaco, 
que determina un precipitado blanco abundante de oxalato 
de cal. 
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Adulteración por medio de la potasa. — E n este caso se for­
mará acetato de cal, que ademas de enturbiar el líquido, le 
tornará algo salado y pegajoso á la garganta y hará que el 
vino excite considerablemente la sed. 

Falsificación por el aligustro y arándano.—Los traficantes de 
vino apelan algunas veces á estos frutos para darle color; 
pero pronto se averigua el fraude tratando primero el vino 
con una disolución de once partes de agua y una de alum­
bre, y luego por otra disolución alcalina. Si el vino contiene 
aligustre, formará precipitado violeta moreno y el líquido se 
volverá violáceo; si semillas de arándano, precipitado gris 
azulado. 

Adulteración por el taniño.—Si para dar astringencia al víno­
se le mezcla demasiado tanino, se conocerá fácilmente por 
su sabor estíptico y por el precipitado, que determinará una 
disolución de gelatina. 

Elaboración de vinos blancos.— La fabricación de vinos 
blancos, si no tan compleja como la de los tintos, exige, no 
obstante, mayor limpieza y más exquisitos cuidados en la 
elección de racimos. Pueden elaborarse con toda clase de 
uvas, con las tintas inclusive, porque, residiendo la materia 
colorante en la túnica interior del hollejo, no sometiendo con 
él el mosto á la fermentación, se evitará que se disuelva la 
materia colorante, y el vino resultará blanco. 

Bases funda mentales para obtener vinos blancos. — Elección 
de buenas variedades de vid, cortar la uva en completa sa ­
zón, y practicar la vendimia con la celeridad necesaria para 
no dar tiempo á que se despachurre la uva y empiece una 
descomposición parcial ántes de estrujarla; hacer la debida 
separación entre los racimos maduros y verdes, y entre los 
sanos y dañados, para no llevar al vino gérmenes de altera­
ción, que indudablemente producirían. Ademas debe cuidar­
se mucho de prensar ó estrujar inmediatamente la uva ántes 
que empiece á fermentar, pero sin quebrantar las pepitas 6 
granilla, ni tampoco el hollejo y escobajo, que ha de sepa-
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rarse con oportunidad. Cuando se aspira á un vino de supe­
rior calidad no debe esforzarse la prensa ni estrujar la uva 
para expulsar todo el mosto, contentándose con obtener las 
dos terceras parles solamente. 

Estrvjar la MW¡L—Despalillada ésta, ó separados los ras­
pajos de los granos, se revientan éstos fácilmente, dejando 
escapar el jugo y las pepitas, que se separan haciendo pasar 
al mosto por una criba fina. 

Fermentación.—Áníes de proceder á la fermentación deben 
aclararse los mostos en las tinas ó pilas de sedimentación, á 
fin de que suelten los trozos de hollejo, pulpa y pepitas que 
ilevarán en suspensión. Una vez aclarados, se mezclarán los 
vírgenes con cierta parte de las escurriduras de ia prensa, 
porque conteniendo éstas mayores cantidades de tanino, de­
ben concurrir para asegurar la vida y conservación del vino. 

Después de aclarado el mosto en los depósitos de sedi­
mentación, se le abrirá paso á los de fermentación por medio 
de un tubo de goma adaptado á la llave del recipiente y que 
va á parar al fondo de la cuba. Por este medio sencillo se 
trasvasa el mosto con prontitud, limpieza y economía. 

E l mosto fermentará en un paraje cubierto y caliente á 
trece grados lo menos y á veinte y ocho lo más, reteniéndole 
allí hasta que cese la fermentación tumultuosa, que suele du­
rar una ó dos semanas. Según que convenga favorecer el sa­
bor dulce ó el principio espirituoso, así se prolongará ó acol­
lará la fermentación, porque sabido es que para obtener vi­
nos muy espirituosos hay que descomponer casi todo el azú­
car que contiene el mosto; así como si se quieren muy dulces 
hay que deíener la marcha de la fermentación para que que­
de cierta parte de azúcar intacta. 

También es sabido que la fermcniacion para vinos blan­
cos, que se verifica con mosto solo, es más lenta y ménos bor­
rascosa que la de los mostos que fermentan en íntimo con­
tacto con la raspa y el hollejo. 

Suelta del vino.—Luego que cesa ó se suspende la formen-
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tacion tumultuosa de los vinos blancos, se trasvasan á otros' 
toneles, que suelen ser los mejores los nuevos ó recien v a ­
ciados, con tal que hayan contenido vino blanco ó alcohol 
superior. La mejor capacidad para esta clase de vinos es la 
de los toneles de seis á doce arrobas. Hecho el trasiego ó 
dada la suelta por medio del tubo de goma,, se cubrirá lué-
go el agujero del tonel aplicando un paño ó un tapón flojo, 
ínterin dure la fermentación lenta. 

Procedimientos especiales para obtener vinos de nombradla 
extranjeros.—Slu perjuicio de que el clima, el terreno, la a l ­
titud, la exposición, las variedades de vid y el punto de ma­
durez son condiciones fundamentales para obtener buenos 
vinos, conviene conocer los procedimientos especiales que 
se siguen en algunos países para conseguir esos estimados 
caldos, que tanta aceptación tienen en el comercio. 

Moscatel de Rivesallcs.—Es casi el mismo el procedimien­
to que se sigue en Francia que el que se usa en España 
para vinos análogos. Difiere, no obsíante, en que allí se hace 
la vendimia en dos veces, porque el clima no favorece tanto 
la sazón de la uva como en el nuestro. La uva no pasa ai 
lagar para ser estrujada y prensada hasta después de seis á 
ocho dias de ventilación y asoleo, con lo que se consigue 
enriquecer el mosto á costa del agua que seevapora. Otros pro-
pielarios obtienen el mismo resultado impidiendo el acceso 
de jugos por retorsión del pezón, después de cuya operación 
dejan marchitarse los racimos en la cepa ocho ó diez dias, si 
el tiempo lo permite. Oíros, por último, prefieren dejar 
amontonada la uva por cinco ó seis dias, ántes de pisarla, 
con lo que logran que se revenga y suelte mejor el mosto. 
Se concibe bien el enriquecimiento del mosto por los dos pri­
meros procedimientos; pero no el del tercero, expuesto á la 
putrefacción y nada favorable á la eliminación de agua. 

Maltasia de Madera. — E l método que se sigue en la isla 
de la Madera es el siguiente: 

Se cogen las uvas más sazonadas de las cepas, y se tras-
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portan en seguida al lagar. Después de prensadas por p r i ­
mera vez. se separan las raspas y se amontonan los granos 
para volverlos á exprimir. No se mezclan generalmente el 
mosto virgen y el de prensa, sino que, por el contrario los 
destinan á producir diferentes vinos, que el comercio dis­
tingue muy bien, dando la preferencia al primero, que es 
excelente. 

Vinos de Grecia y Turquia.~Los vinos de Chipre, de Smtr-
na y Ltpun, el llamado vino de oro del Líbano, el de Candía 
e néctar de Sámos, los de Morea, los moscateles de Cefdonia 
el llamado santo de las islas Jónicas, la malvasia del Archi­
piélago y otros no ménos importantes de pasto y postre se 
labncan por los procedimientos que se siguen en Jerez, donde 
se acostumbra retorcer un poco el pezón de la uva, deján­
dola en la cepa hasta que se marchita bajo la doble influen-
eiadel aire y el sol. Antes de prensar la uva se la expone 
algunos días al calor del sol, después de vendimiada. E l 
mosto que resulta se le ha de fermentar en vasijas de barro 
de poca capacidad, como se hace en Galicia con el famoso 
vino del Rivero. Estos vinos, que salen demasiado caros por 
la supuración , sólo sirven para las mesas de los grandes ó 
para componer otros con su auxilio. 

Vinos de p a j a . - S e da este nombre á los que se fabrican 
«on uvas asoleadas sobre lechos de paja larga. Como ademas 
del agua que pierden por evaporación, la paja les roba otra 
parte, salen unos mostos riquísimos, capaces de producir v i ­
nos superiores por su sabor dulce y por su mucho alcohol. 

Vinos de Tokay . -Es lo s vinos se fabrican después de con­
servar mucho tiempo la uva en la cepa, aguardando á que 
se sequen muchos granos de cada racimo. Una vez separa­
dos los granos secos, se extienden sobre mesas los racimos 
para quitarles los picados, magullados y podridos, que se 
ponen aparte, y los demás se echan solos en una tela clara y 
basta. Se hace la pisa sobre una cubeta chata Y con aguje­
ros en el fondo, por donde fluye el mosto que se desprende 
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de la tela al estrujar en ella la uva, y después se prensan los 
residuos. 

Los granos marchitos se estrujan también con los piés en 
otra cubeta, y el mosto que resulta se mezcla con el anterior, 
sino procede de granos podridos. E l mosto permanece veinte 
y cuatro ó treinta y seis horas en la cuba de fermentación, en 
cuyo tiempo se remueve el caldo dos ó tres veces y se sepa­
ra el mayor número posible de pepitas, para que no comuni­
quen aspereza al vino. 

Vino de Menesch.—Es un vino tinto moderno, que muchos 
prefieren al Tokay por su sabor y aroma. Para prepararlo se 
eligen con cuidado los granos secos, que se ponen dentro 
del mosto que resulta al estrujar los granos jugosos, donde 
permanecen durante la fermentación, como sucede con los 
vinos tintos ordinarios. Terminada la fermentación se estru­
jan los granos separados, como se practica para el vino de 
Tokay, y en seguida se añade nueva cantidad de vino nue­
vo. No se completa la fermentación hasta los seis meses. 
Debe cerrarse el barril sin ajustar demasiado el tapón, des­
pués de trasegado y exprimidos los residuos. 

Finos generosos españoles.—Los vinos generosos, que tanto 
abundan en España , especialmente en su costa meridional, 
son propios de los países cálidos. Las uvas de estos climas 
son muy ricas en azúcar, y contienen en menor cantidad áci­
dos y materias fermentantes, produciendo mucho alcohol ade­
mas de una buena parte de azúcar que queda en el vino sin 
descomponer. Su calidad depende, después de su riqueza en 
azúcar y alcohol, del esmero y cuidado que se presta á la 
elaboración, y es tanto mejor cuanto más seco está el esco­
bajo y con más oportunidad se conduce la fermentación. L a 
principal condición que hay que llenar es el exprimir el zumo 
ó jugo de la uva lo más puro posible, á fin de que no vaya 
cargado de sustancias procedentes del hollejo y de las pe­
pitas. 

Asoleo de la u v a . — E n muchos puntos de España se acos-
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tumbra enriquecer más los jugos de la uva por medio def 
asoieo, como hemos expuesto al tratar de los vinos extranie 
ros, o dejándola en la cepa cierto tiempo después de haber 
retorcido el pezón. 

Gomo en España influyen poco ó nada los hielos, muy ra­
ros en los países en que se destinan los vinos á generosos 
no se recurre á dejar los racimos en las cepas hasta el mo­
mento de las heladas, como lo hacen en el extranjero, para 
que se evapore la mitad de su agua de vegetación y se arru­
guen los granos. 

Vinos arropeados ó cocidos.-Se llaman así, porque para 
prepararlos se añade al mosto, tal como sale del fuego, cier­
ta cantidad del mismo mosto hervido hasta reducirlo' á la 
cuarta ó quinta parte de su volumen primitivo. Esta opera­
ción se practica con los vinos que se destinan para dulces 
como los de Málaga, Peralta y Priorato. 

Vinos generosos secos. — E n vez de aumentar la fuerza del 
vino añadiéndole mosto hervido ó azúcar, se hace del a l ­
cohol en otros países, incorporándolo al vino después de la 
primera fermentación. En uno y otro caso los vinos tardan 
algunos años en arribar al estado de perfección, que constitu­
ye su mérito. Los vinos de Jerez reciben notables cantidades 
de alcohol, ademas del que contienen naturalmente, por la 
gran madurez que alcanzan las uvas bajo un clima tan pr ivi­
legiado, y se les encabeza también cuando se les trasporta á 
Alemania, Inglaterra y otras naciones del Norte. 

Conservación délos vinos generosos. ~ U conservación de 
estos vinos no ofrece apenas dificultad, si se les cuida con 
esmero, porque el alcohol se opone á las reacciones que pro­
mueve el fermento en otros vinos en que no abunda tanto 
este gran principio conservador. 

Vinos espumosos.-Estos vinos deben su carácter especial 
a la gran cantidad de ácido carbónico que contienen, por 
tener lugar dentro de las botellas su fermentación lenta. E l 
gas que se produce, ínterin sa verifica ésta, se disuelve en el 
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vino y se acumula por la presión á que se le somete. Este 
vino, saturado de ácido carbónico, tiene un sabor picante y 
agridulce en extremo agradable, y se convierte en espuma 
apénas se le agita ó se le pone en contacto con el aire. Ésta 
es la razón por que saltan con tanta violencia los tapones de 
las botellas cuando pueden vencer la presión al cortarsé los 
hilos ó aflojarse los alambres que les sujetan á los cuellos de 
las botellas. Champaña es el centro de la fabricación de es­
tos vinos, valuándose en más de diez millones de reales el 
producto de la exportación. La Borgoña y la Lorena produ­
cen también vinos espumosos, que se asemejan á los de Cham­
paña, pero á cuya calidad no llegan nunca. 

Uvas que se emplean. —Hasta hace poco tiempo se han em­
pleado uvas blancas exclusivamente; pero hoy se nota cier­
ta tendencia ánsar el jugo de la uva tinta, que, sin dar color 
si se separa desde luego del hollejo, produce un vino más 
aromático y que se conserva mejor que el de la uva blanca. 
Para evitar que se disuelva la materia colorante por la fer­
mentación, se tiene gran cuidado en que no se rompan y 
revienten los granos desde la viña al lagar, y de separar i n ­
mediatamente el mosto del hollejo, que podria dar color al 
vino. 

Cargar los toneles. — Se echa el mosto en toneles nuevos y 
azufrados, que se llenan completamente, á fin de que la fer­
mentación tumultuosa pueda expeler con facilidad las mate­
rias extrañas que se encuentren mezcladas con el mosto. Del 
i 5 al 20 de Diciembre se trasiega el vino á vasijas azufra­
das , se le clarifica, y se le vuelve á trasegar un mes des­
pués, echándole al mismo tiempo cierta cantidad de aguar­
diente i almíbar ó jarabe hecho con azúcar piedra disuelta en 
vino blanco. Se emplea una libra de azúcar próximamente 
por arroba de vino; la cantidad de aguardiente varía con la 
calidad del vino y fuerza que quiere dársele. En este esta­
do se le deja reposar hasta fines de Febrero, época en que 
se procede á nueva clarificación. 
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Embotellar el mno. — Una vez clarificado el vino se pasa á 
embotellarlo, cuyos tapones hay necesidad de afianzar con 
solidez. Estas botellas se colocan tendidas unas encima de 
otras en grandes cuevas ó bodegas subterráneas , cuyo pavi­
mento está dispuesto con una ligera inclinación , para que el 
vino procedente de las botellas rotas pueda correr perfecta­
mente hácia unos aljibes destinados á recibirlo. Al mes y me-
<i¡o ó dos meses se desarrolla una violenta fermentación, en 
que estalla más de un 10 por 100 de las botellas cargadas. 

Separar el a poso.—Al año de estar el vino en botellas se 
forma un poso ó sedimento, que es indispensable separar del 
líquido. Gomo e! piso, ó el entarimado sobre que descansan 
las botellas, por lo menos, es de madera y movible, se le 
inclina á voluntad con una máquina especial, á fin de que 
las botellas se vayan inclinando gradualmente hasta que los 
cuellos loquen al suelo. Por causa de esta posición se va re­
uniendo el poso en el cuello de las botellas y sobre la cara 
del tapón que toca el vino, y una vez efectuada la sedimen­
tación se procede á separar este poso y la pequeña parte del 
vino enturbiado. Esta operación exige sumo cuidado y gran 
práctica de parte del operador, que la ejecuta una por una; 
porque sujeto el vino á mucha presión, la parte turbia ha de 
salir forzosamente con violencia y tender á arrastrar tras sí 
el resto del vino contenido en ¡as botellas. 

Reemplazar el vino turbio. — Para reemplazar la pequeña 
cantidad de vino turbio que se deja salir, se echa igual can­
tidad de vino claro, ó de jarabe mezclado con aguardiente. 
Cargadas así las botellas, se tapan de nuevo con el mayor 
cuidado, se atan bien los tapones con bramante ó alambre, 
ó se lacran y cubren con una hoja de papel de estaño. 

Epoca en que puede beberse el vino. — Preparado de este 
modo, puede beberse este vino á los cinco ó seis meses des­
pués de hecha esta última operación. Estos vinos, y ánn los 
muchos de imitación que se fabrican , pueden guardarse mu­
cho tiempo; pero la poca ganancia que dejan, y su mucho 
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consumo, comparado coa la producción , no permiten hacer 
grandes reservas de estos vinos , para guardarlos por mu­
chos años. 

Vinos de imitación. —Como el comercio no se detiene en 
ningún género de obstáculos cuando ve una ganancia segura 
y pronta, los vinos de algún nombre no podían dejar de ser 
objeto de su especulación. En efecto, hoy se ven funcionar 
numerosas fábricas que preparan vinos especiales, que bau­
tizan á su sabor con la etiqueta de aquellos á quienes mejor 
se parecen. 

Imitación del vino de Burdeos. — Se toman diez arrobas de 
vino de la alta Rioja, de las inmediaciones de Madrid, de 
Ciudad-Real ó de Valdeorras en Galicia, y se ponen en un 
tonel nuevo, echando dos libras de frambuesas ó de su zu­
mo. Se tapa el tonel y se deja reposar la mezcla per espacio 
de quince á veinte dias, al cabo de los cuales se trasiega y 
se le deja en completa quietud para embotellarlo cuando se 
quiera. 

Oíro procedimiento. — Se obtiene un vino muy parecido al 
Burdeos empleando el de Ciudad-Real, después de bien c la­
rificado, al que se le adicionará una onza de ácido tártrico 
por arroba de liquido. 

Imitación del vino de Jerez. — Echando un tallo de la planta 
llamada angélica, dividido en cuatro cascos, por cada bote­
lla de vino d é l a Seca, Rueda ó Ciudad-Real, y añadien­
do alcohol para que marque 20°, y dejándolo macerar, 
se consigue un vino que tiene algún parecido con el de 
Jerez. 

Imitación del vino de Madera. — A la sidra recien hecha se 
le adiciona miel en cantidad suficiente para que sobrenade 
un huevo. Se hierve el todo y se espuma con cuidado, echán­
dolo en seguida en el tonel. Después de cinco meses de re­
poso se puede hacer ya uso de este vino. 

Maloasia de imitación. — Durante la fermentación de cual­
quier vino blanco, es decir, de la tumultuosa se ponen e n -
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vueltas en un trapo flores y semillas de erytrina crista galli, 
ó se loma una dragma de galanga , gengibre y clavillos de 
especia, que se maceran en aguardiente, después de que­
brantados, y por veinticuatro horas; luégo se forma con el 
todo una pelota, que se suspende en ei interior de un tonel 
de vino blanco algo dulce. Se saca á ios tres dias y puede 
usarse desde luego el vino. 

Imitación del vino de T o k a y . ~ S e preparan cuatro arrobas 
de vino con treinta libras de uva dulce, veinte libras de azú­
car pulverizado y diez adarmes de ácido tártrico. Se vierte 
el vino y el azúcar en un tonel sin azufrar, en el que se haya 
quemado una nuez moscada, removiendo la mezcla con una 
caña; se adiciona después la uva sin el raspajo, pero divi ­
diendo cada grano en dos partes. Se deja reposar el todo 
por tres ó cuatro dias, y en seguida se pone la potasa y el 
ácido tártrico. No debe tocarse al tonel en seis semanas que 
dura la fermentación. Se tapa luégo, se pone en la bodega y 
se embotella después de trasegado. 

Influencias que obran sobre los v inos .—Yávias son las i n ­
fluencias que ejercen su acción sobre los vinos; pero los lí­
mites de esta obra no permiten abarcar más que las más no­
tables y trascendentales. 

Influencia del c a l o r . — E l calor ejerce notables influencias 
sobre los vinos, casi siempre desfavorables, y pocas benefi­
ciosas. Al elevarse la temperatura en el interior de las bode­
gas á más de 10°, se renuevan los movimientos de fermenta­
ción, efecto del fermento que quedó intacto, obrando éste 
primero sobre el azúcar que resta sin descomponer. Hasta 
aquí la agitación no produciria otras consecuencias que au ­
mentar el alcohol en los vinos; pero, como una vez iniciado 
el movimiento, no se detiene ínterin encuentre cuerpos sobre 
que obrar, resulta que, destruido el azúcar, acomete al alco­
hol para convertirle en vinagre, y más tarde para determinar 
la fermentación pútrida. Por todo lo cual es preciso conser­
var los vinos en sitios frescos y de temperatura constante, á 
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fin de que no pacdan ocurrir cambios que originen más de 
4 0o de calor. 

Influencia del frió. — Los vinos expuestos á una temperatura 
de 10° bajo cero, se enturbian y alteran por de pronto, pero 
mejoran considerablemente, se aclaran y se enrancian en 
cuanto vuelven á la temperatura normal. De esta circunstancia 
se ha sacado partido para que depositen los cuerpos extra­
ños, que invertirian algunos años en precipitarse, y para ven­
der vinos de un año como de tres ó más. 

Influencia del aire. — La humedad del aire y la presión at­
mosférica influyen considerablemente sobre los vinos, hasta 
sobre los embotellados. Los vinos se presentan tanto más tur­
bios cuanto más alto está el barómetro; pero, si baja dema­
siado, la alteración no pasa de ser aparente. Esta indicación 
debe tenerse muy en cuenta para hacer siempre los trasiegos 
con tiempo frió y seco, y baja presión por consiguiente. 

Influencia de la luz. — La acción directa de la luz acelera 
el perfeccionamiento de los vinos ; pero altera considerable­
mente el color de los tintos, circunstancia que les hace des­
merecer en el comercio. Por esta razón las bodegas, sin es­
tar completamente oscuras, para enmollecer los vasos y co­
municar mal gusto al vino, no deben permitir otra entrada 
de luz indirecta que la precisa para distinguir los objetos sin 
luz artilicial y poder circular libremente y sin tropiezo. 

Influencia de la electricidad. — tíl estado eléctrico de la at­
mósfera modifica indirectamente los vinos. Es muy común 
echarse á perder los vinos en tie upo de tempestad. E l ruido 
del trueno y las descargas eléctricas obran de una manera 
más enérgica todavía, no sólo por las vibraciones que impri­
men al aire, sino por contribuir á desarrollar una capa con­
siderable de ozono en la atmósfera , oxígeno electrizado, que 
tuerce el vino, agriándole, como agria otros frutos. 

Influencia del mooimienío sobr ' los vinos. — Así como el paso 
de carruajes y los golpes de percusión de maquinas podero­
sas influyen desfavorablemente sobre los vinos que ̂ se guar-
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dan en las bodegas, porque alteran su limpidez haciendo su» 
bir los cuerpos ligeros de que se habia ido desprendiendo el 
vino con el tiempo, para formar las heces; los trasportes y 
viajes lejanos activan los períodos que corren los vinos para 
llegar á su complemento y perfección. Con este objeto se les 
hace viajar á países remotos y climas muy variados, obte­
niéndose los resultados más satisfactorios con aquellos vinos 
nuevos que no bajen de 20 por 100 de espíritu ó de alcohol. 
Hoy llevan los franceses á Santo Domingo y a varios puntos 
de la América Meridional los vinos de Medoc, les hacen 
pasar el verano sobre la cubierta de los buques en aquellas 
calurosas regiones, y ios tornan á Europa con dos y tres años 
de envejecimiento, para alcanzar precios que compensan muy 
bien los gastos de trasporte. 

Influencia del tiempo sobre los vinos. — l o ú o el mundo cono­
ce las variaciones porque pasan los vinos al recorrer los dis­
tintos períodos que conducen al complemento ó perfección; 
casi lodos mejoran con el tiempo, desarrollan sus buenas 
cualidades y se conservan en cierto estado de perfección por 
determinado número de años; pero, si esto sucede con los 
más , no sucede con todos, pues los flojos tintos y no bien 
depurados de fermento activo apenas pueden arribar al ter­
cer año, y esto á costa de la pérdida de su color y de mucha 
parte de su espíritu. 

Los cambios que experimentan obedecen á diferentes cau­
sas , de las que las principales consisten : en la pérdida ó au­
mento de su alcohol; en la disminución del azúcar; en la 
precipitación de tártaro; en el desenvolvimiento de los aro­
mas enáuticos á costa de la reacción del ácido tártrico sobre 
el alcohol; en las alteraciones del tanino; en la descompo-
sicion y precipitación de la materia colorante; en la forma­
ción de vinagre, etc. 

Terminaremos manifestando que el tiempo produce en 
ciertos vinos una serie de modificaciones á cual más rara y 
difícil de explicar; pero las principales tienden á descartar 
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principios ya inútiles, de que se cargó como necesarios du­
rante la fermentación, y á desarrollar los éteres, que tanta 
contribuyen al bouquet del vino. 

Fabricación del vinagre.—El vinagre es una sustancia con­
dimentada de primera necesidad, que tiene ademas no po­
cas aplicaciones en la industria para la fabricación de la sai 
de saturno (acetatode plomo), delalbayalde, del acetato de 
cobre y otros varios productos. 

Sustancias propias para el vinagre. — Se puede preparar el 
vinagre con ios mostos fermentados de patatas, patacas, re­
molachas , batatas, higos, higos chumbos, granadas agrias, 
vinos y alcoholes. E l vinagre no es, como generalmente se 
cree, el ácido acético diluido en agua; ademas del ácido 
acético , el vinagre contiene los ácidos y sales orgánicas 
é inorgánicas que se encuentran en el vino , y ácido tártr i­
co , cítrico, málico, etc., etc., y los tartratos y bitartra-
tes, etc., etc., principios gomosos y mucilaginosos, giiceri-
na y alcohol en proporciones variables, y que se combinan, 
bajo la influencia de ciertas sustancias, con los ácidos del 
líquido, de cuya combinación resultan olores y sabores de 
éter acético, olores y sabores que no se obtienen nunca en los 
demás productos. 

Fabricación en pequeño del vinagre. — Antiguamente cada 
familia preparaba en pequeña escala el vinagre que consumía, 
con el objeto de evitar los fraudes á que está expuesto el l í ­
quido, que se vende en el comercio con el nombre de v ina­
gre devino. Hoy, si no está abandonada esta preparación de 
familia , no por eso deja de ir siendo más rara de dia en dia. 

Preparación del vinagre en pequeño.—Se llena con buen 
vinagre la mitad ó las tres cuartas partes de un tonel ó tenaja 
de barro, que puede contener de veinte á veinticinco cuar­
tillos, lo suficiente para ocurrir al consumo ordinario, aca­
bando de llenar el resto con vino fuerte, procedente del que 
queda en los toneles, en las botellas y en todas las vasijas de 
donde se haya ido extrayendo para surtir la mesa. E l barril 
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ó tenaja debe tener un grifo cerca del fondo, hasta donde el 
líquido se conserve claro, y en la parte superior una boca 
como la de los toneles de vino de seis á ocho arrobas, la cual 
se cubre con un lienzo que permita la entrada del aire. Se 
sitúa el tonel ó barril en la cueva, despensa , granero ó co­
cina , y de allí se va sacando el vinagre para el consumo. 

Entretenimiento del barril de vinagre. ~ \ ] n a vez formada la 
madre, no hay más que echar por arriba el vino necesario 
para sustituir el vinagre que sale por abajo, ó por la espita 
ó grifo. En esta forma puede tenerse siempre buen vinagre 
y de confianza durante muchísimos años. Cuando no se dis­
pone de vinos suficientemente alcohólicos para obtener vina­
gre fuerte, se acostumbra adicionar al vino una sexta ó oc­
tava parte de alcohol. 

Coloración del vinagre.— Cuando se fabrica el vinagre coa 
vinos tintos ó con mezclas de vinos tintos y blancos, el vina­
gre que se obtiene es rojo ó rosa; se le puede descolorar, 
dejándole blanco y diáfano, por medio del carbón animal. 

Fabricación del vinagre en grande escala. — E l procedimiento 
que acabamos de indicar es puramenie casero, y no puede 
tener aplicación, por otra parte, sino en las casas de labor, 
donde se consume vino ordinariamente. Extendiendo la quí­
mica sus rápidas conquistas, se ha encargado en estos últi­
mos tiempos de proporcionar medios seguros y prontos para 
proveer al mercado de vinagres de todos tipos, calidades y 
precios, que la industria elabora en grande escala. 

Instalación de um fábrica de vinagre. — E l local destinado 
á esta industria debe estar construido de manera que e! aire 
pueda circular libremente en el verano y calentarse en el in­
vierno por medio de estufas, hasta la temperatura de 23 á 
25° centígrados, pero sin pasar de aqui. Es necesario, pues, 
evitar á toda costa elevar la temperatura hasta un grado en 
que se corra peligro de facilitar el desprendimiento del a l ­
cohol del vino, que debilitaría la fuerza del vinagre, que no 
es otra cosa que alcohol oxigenado. 



— o 13 — 

Procedimiento de acetificación de los vinos. — En Orleans se 
acostumbra hacer el vinagre en los toneles que han servido, 
y cuya capacidad sea de 200 azumbres próximamente. Se 
colocan estos toneles unos sobre otros, formando ordinaria­
mente tres filas; la parte superior del fondo está taladrada 
á dos dedos de la tapa por una abertura de dos pulgadas de 
diámetro, que queda siempre á descubierto, á fin de que el 
aire pueda penetrar con libertad, y en caso necesario el ca­
ñón encorvado de un embudo que sirve para cargar el vino 
en los toneles, que contienen la madre del vinagre. Orde­
nadas estas tres filas de toneles, procede el fabricante á la 
preparación del vinagre. La operación empieza por echaren 
los toneles cincuenta azumbres de buen vinagre hirviendo, 
y se deja quieto por ochodias. Pasado este tiempo, carga en 
cada madre cinco azumbres de vino, y continúa el rehen­
chimiento cada ocho días con la misma cantidad, hasta que 
pasan quince dias después de lleno, en que se procede á va­
ciar los toneles y vender el vinagre. Por lo general no sé 
vacian por completo los toneles, sino á medias, á fin de que, 
volviéndolos á cargar nuevamente, se obtengan nuevas can­
tidades de vinagre en lo sucesivo. 

Signos para conocer las buenas madres, — introduciendo por 
la parle superior del tonel una regla de dos pies de longitud, 
y sumergiéndola en el vinagre, s i , al sacarla al instante, 
advierten en la parte superior mojada una línea blanca, 
formada por la nata ó espuma del vinagre en fermenta-
clon, se comprende que la madre tiene fortaleza para pro­
ducir pronto buen vinagre, sin correr contingencia de expo­
ner el vino. 

Condiciones del vino para vinagre.—Ademas de elegir con 
preferencia los vinos muy alcohólicos para que den un vina­
gre más fuerte, debe procurarse también que estén muy cla­
ros, y contengan las menos heces posibles. Para conseguir 
esta última ventaja, se echa en el vino una capa de cepi­
lladuras de roble ó de haya, á fin de que presentando el vino 
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más superficie, puedan adherirse mejor á ellas las hecésr 
ademas de disponerse mejor el vino para la acetificación, por 
estar más dividido. De estos toneles se va sacando el vino 
para cargar los que contienen las madres. 

Fabricación del vinagre con la wa.—Ántes de echar las uvas 
en el lagar, se desgrana una parte de ellas con arreglo á ¡a 
cantidad de vinagre que se quiera fabricar. Se ponen los 
hollejos y el mosto en el lagar del vino, y el escobajo en otra 
vasija, en la cual se calientan y acidan ínterin se hace el 
vino. De tiempo en tiempo se remueven los escobajos, y 
cuando el vino del lagar está ya hecho, se cubre el orujo 
con los escobajos ya agrios, y se echa sobre todo un poco 
devino, según la cantidad de vinagre que se quiera obtener. 
Como el escobajo es el que ha de comunicar al vino el prin­
cipio ácido, es preciso mezclarlo intimamente por medio de 
garfios de hierro. Muy pronto se establece la fermentación, 
y el vinagre es tanto más fuerte cuanto más espirituoso es el 
zumo fermentado de la uva. Cuanto más orujo haya, mucho 
más fuerte resultará también el vinagre. 

Conservación del vinagre.-^-Se preserva el vinagre de la 
influencia del aire exterior en vasijas bien tapadas, en paraje 
fresco, y sobre todo no dejando jamas vacio alguno. Para 
conservar todas sus cualidades, es condición indispensable 
que estén muy limpias las vasijas destinadas á conservarlo. 

Conservación en botellas.—Es el mejor sistema que puede 
emplearse para conservar bien el vinagre. Se echa éste en una 
marmita bien estañada, se le hace hervir un momento á un 
fuego vivo, y se llenan después con él las botellas, pero con. 
precaución, para conservar claro y limpio por muchos años 
este ácido. Pero es mucho más sano, y ménos expuesto á 
accidentes de corrosión, el llenar de vinagre las botellas, y 
colocarlas en una caldera de agua puesta al-fuego. Se sa­
can las botellas,después de haber hervido el agua por espa­
cio de un cuarto de hora, con lo que el vinagre puede con­
servarse muchos años. 
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Destilación de los ..vinos.—Ya hemos indicado que el vino, 
la sidra y la cerveza contienen alcohol, así como también lo 
contienen los mostos fermentados de cereales, patatas y re 
molachas. Pues bien ; todos ellos pueden ser objeto de des­
tilación con más ó menos utilidad, y rendir alcohol y aguar­
dientes más ó ménos puros, más ó menos cargados de áci­
dos y de aceites esenciales, que les hagan desmerecer en el 
comercio, y hasta les inutilicen para ser saludablemente po­
tables. En España sólo se destinan á destilación para obtener 
aguardientes, los vinos y la casca ú orujo que ha acom­
pañado al mosto en la fermentación, y que por su estruc­
tura esponjosa absorbe una cantidad nada despreciable 
de alcohol, como lo demuestra el gran rendimiento de es­
tas cascas ú orujos cuando se les destila en la primavera, 
después de haber permanecido cuatro ó cinco meses en el 
vino. 

Calidad de los aguardientes que se obtienen.—El aguardiente 
que se obtiene al principio de la destilación es siempre flojo 
y muy cargado de aceites esenciales, que le impurifican; el 
último, ó el que se recoge al final de la destilación, suelo 
contener muchos ácidos, especialmente el acético. E l rnás 
puro y concentrado es el del centro, ó el del medio, y éste 
es el que se separa para librarlo al comercio, en los esta­
blecimientos bien montados que tienen interés en conservar 
el crédito de sus espíritus. Las primeras porciones que sa­
len del alambique vuelven á entrar de nuevo en la destila­
ción ; operación que se repite cuántas veces es necesario para 
su concentración; asi como suelen destinarse las últimas 
para alcoholes industriales, ó para anisarlos mucho, á fin de 
neutralizar el sabor ácido, y los aceites de sabor ménos pe­
netrante que el de anis. Nada de esto se hace generalmente 
en España, de lo que resulta que los espíritus franceses sean 
más estimados que los nuestros en el comercio, procediendo 
de vinos ménos ricos. 

Diferentes nombres de los alcoholes obtenidos.—Los alcoholes 
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rebiben en el comercio diferentes nombres, según los grados 
de espirituosidad que marcan. 

Primeros productos de ¡a destilación. — Éstos marcan de 
16 á 20 grados del pesalicores de Cartier, y llevan el nom­
bre de aguardientes flojos. 

Aguardientes á prueba de Holanda.—Se llama á prueba de 
Holanda al aguardiente común ú ordinario que marca 19 
grados, y al refinado que alcanza de 21 á 22 grados. Con 
mayor espirituosidad, toman los productos de la destilación 
el nombre de espíritus. Pasando de este grado , se expresa 
la cantidad de agua que contienen por números que indican 
fracciones. Estos números dan á conocer la cantidad de agua 
que es menester echar á cada espíritu para ponerlo en esta­
do de aguardiente ordianrio, ó sea á 19 grados. Se llaman, 
pues, los diferentes espíritus con los nombres siguientes : 

Espíritu 7S. —Es alcohol de 29 grados, porque lomando 
tres volúmenes de este líquido, y añadiéndole dos de agua, 
se obtienen cinco volúmenes de aguardiente á 19 grados. 

Espiritu 76.—Es el alcohol de 33 grados, tres volúmenes, 
del cual, mezclados con tres volúmenes de agua, producen 
seis volúmenes de aguardiente de 19 grados. 

Espíritu 5/7-—Es el alcohol á 3o grados, cuyos mismos 
tres volúmenes, aumentados con cuatro volúmenes de agua, 
dan siete volúmenes del expresado aguardiente de 19 grados. 

Espíritu 'Z^ —Tres volúmenes de alcohol de 37 ^ grados, 
mezclados con cinco volúmenes de agua , dan ocho de aguar­
diente normal de 19 grados. 

Destilación de los vinos.— V.w pocos países está más genera­
lizada la fabricación del aguardiente, y en ninguno se saca 
menos partido de tan ricos vinos, merced á la falla de cono­
cimientos para prepararlos para la destilación, al poco es­
mero con que se les dispone, y á lo poco generalizados que 
están los buenos alambiques. Así se advierte que los ricos 
y alcohólicos vinos de las costas del Mediterráneo, dan poco 
más espíritu que los de Castilla y la Mancha, que hay nece-
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sidad de someterlos á una serie de destilaciones para obte­
ner un espíritu algo concentrado, que salen demasiado car­
gados de aceites esenciales, y casi siempre con gusto reque­
mado, efecto del fuego de llama, que requema el fondo de la 
caldera del alambique, para comunicar al vino, y más tarde 
al espíritu, el sabor desagradable que le es característico. 

Preparación de los vinos dulces para la destilación.—Los v i ­
nos dulces no deben destinarse á la destilación, sin dispo­
nerlos ántes para que rindan toda la cantidad de alcohol de 
que son susceptibles, porque si es verdad que la mayor ó 
menor cantidad de alcohol que rinde un vino está en rela­
ción con el azúcar que contiene la uva, también lo es que 
el azúcar que queda en el vino sin descomponer, no con­
curre en manera alguna á la producción de espíritu, sino que 
por el contrario, amortiza una parte considerable, rebajando 
la riqueza del vino hasta un punto en que puede llegar á 
igualarse con la de los países cuyas circunstancias climato­
lógicas no son las más favorables. 

Siempre que nos veamos en la necesidad de tener que des­
tilar vinos dulces, deberemos empezar por refermentarlos, 
es decir, por ponerles una pequeña cantidad de levadura de 
cerveza, á fin de promover una pequeña fermentación que dé 
por resultado la conversión en alcohol de aquella parte de 
azúcar que ha quedado intacta en la primera fermenta­
ción. 

Neutralización de los ácidos.—Otra de las operaciones á que 
deben sujetarse los vinos que han de someterle á la desti­
lación, es la de neutralizar los ácidos, para que no concur­
ran los vapores acéticos, al final de la destilación, á impuri­
ficar los últimos restos del alcohol que se desprende á mayor 
temperatura. 

A fin de evitarlo, se tratan los vinos con una pequeña 
cantidad de cal disuelta en vino, formándose acetato de cal, 
cuerpo fijo que no puede comunicar al alcohol ningún sabor 
ácido ni mal sano, como cuando se encalan los vinos que se 
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lian de beber. Se suspenderá la adición de vino encalado al 
puro cuando éste empiece á tomar el color verde. 

Elección de alambiques. — Siempre que se pueda hacer uso 
de alambiques continuos al vapor, no se apelará á los baña­
dos por la llama, y mucho menos á los intermitentes, que 
exigen concentraciones y rectificaciones para llegar al mismo 
resultado que se obtiene en los primeros con una sola des­
tilación. 

Causa del sabor requemado dtil alcohol. — Si el fondo de la 
caldera estuviera siempre en inmediato contacto con el vino, 
no había por qué temer la acción de la llama sobre la cara 
exterior de dicho fondo; pero como al reducirse el líquido 
por la destilación, se concentran y se precipitan al fondo sa­
les, tierras y otros principios, malos conductores del calóri­
co, resulta que este aposo, que se interpone entre la caldera 
y el vino, provoca el requemamienlo, que no sólo perjudica 
con su mal sabor al alcohol, sino que también contribuye á la 
destrucción déla caldera; desperfecto y mal sabor que nunca 
ocurre cuando el vapor baña la caldera en vez de la llama. 

Influencia de la vid en la cantidad de alcohol.—La situación 
de las vides influye mucho en la diferencia que se observa 
en la calidad de los vinos propios para la destilación. Se nota 
generalmente que en un mismo país las vides expuestas al 
Mediodía y criadas en terreno seco, ligero, calizo ó granítico, 
producen vinos espirituosos, miéntras que, en distinto suelo 
y exposición, se crian otras que producen vinos flojos y poco 
espirituosos. 

Preferencia de los vinos blancos.— Los vinos blancos dan, 
por lo general, la misma cantidad de alcohol que los tintos; 
pero el de aquéllos es más suave y de mejor gusto. 

Cantidades de alcohol de diferentes vinos.—Los vinos del me­
diodía de Europa, y especialmente los de España, pueden 
dar el veinte y cinco, y áun el treinta y tres por ciento de su 
volumen en alcohol, al paso que los del Norte dan escasa­
mente el doce, y algunas veces el diez. 



— 519 — 

Aparatos destilatorios comunes. —Se da este nombre á los 
que se emplean en la preparación de los producios volátiles. 
Su forma y dimensiones, así como los diferentes sistemas á 
que obedecen, varian hasta lo infinito; pero todos ellos cons­
tan siempre de dos partes principales: una destinada á con­
tener el líquido que hay que someter al calor, y otra en que 
han de condensarse y liquidarse los productos volátiles. En 
muchos de estos aparatos se han introducido várias piezas 
auxiliares, á fin de facilitarla operación. 

Disposición de la caldera. — La que contiene el vino es ge­
neralmente cilindrica: cuando el alambique es de grandes 
dimensiones, la disposición de la chimenea, que se hace cir­
cular al rededor, permite que se utilice mucho combustible; 
pero en cuanto á los aparatos que sólo pueden contener de dos 
á cuatro cántaras de vino, la cantidad de vapor que se obtie­
ne está lejos de representar la del calor que se desenvuelve. 

Cabeza del alambique.—Ésta es de diferentes formas. En 
los más antiguos consiste en una especie de semiesfera hue­
ca, que está rodeada de un cilindro de cobre como el apa­
rato, que sirve para condensar los vapores y que marchan 
por un tubo al recipiente después de liquidarse con la ayuda 
del agua fria. En otros forma como una especie de retorta, 
que sirve para cambiar la dirección de los vapores hácia un 
serpentín de estaño, que está contenido dentro de un ci l in­
dro ó cuba de agua, que favorece la condensación de los va 
pores, y su licuación por consiguiente. 

Aparatos destilatorios modernos. — Los límites de este libro 
no permiten que nos ocupemos de ningún aparato destilato­
rio en particular; porque son tantos y cada dia sufren tantas 
modificaciones, que no bastarían varios volúmenes para hacer 
la descripción de todos ellos. Lo único que podemos decir es 
que obtienen la preferencia los continuos al vapor sobre los 
intermitentes, por hacer mejor trabajo, dar productos más 
concentrados y más puros, y proporcionar una grande eco­
nomía de combustible y mano de obra. 
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Hoy se fabrican en Francia alambiques para las destilacio­

nes agrícolas, que, sin ser tan complicados y caros como los 
de los establecimientos industriales, dan, no obstante, resal-
tados satisfactorios y pueden ser manejados por los aericul-
lores en general. 

Teoría de la destilación.—La teoría es muy sencilla y la va« 
mos á exponer en muy pocas palabras. Los líquidos expues­
tos á la acción del calor se dilatan: esta dilatación empieza-
por las moléculas que están más cerca del fuego, y que a d ­
quiriendo por esta razón más ligereza, forman una corriente 
cuya dirección es á la superficie del líquido, mientras que las 
capas frias establecen otra hácia el fondo. Los cuerpos redu­
cidos al estado de vapor vuelven á recobrar su estado líquido-
en el instante que se ponen en contacto con cuerpos fríos, á 
los cuales comunican su exceso de calor para uniformar'su. 
temperatura. Como el alcohol se dilata más pronto que ios-
demás cuerpos contenidos en el vino, se evapora en seguida, 
no sin acompañarle vapor de agua, del que no puede'pres­
cindir, así como de los de aceites esenciales. 

Método para apreciar la cantidad de alcohol que contienen los-. 
ürnos.—Hay unos pequeños alambiques para ensyaar, con la 
ayuda de una lámpara de vino, la cantidad de alcohol que 
contienen los vinos, y ¡os mejores son los de Descroisselles y 
Saleron. Los métodos ele reconocer la riqueza de los vinos, 
por los pesa-licores son muy inciertos y pueden dar lugar á 
errores de machísima consideración. 

Rectificación del alcohol.—Se eligen vejigas de buey ó vaca, 
que se ponen algún tiempo en remojo, selavan y soplan des' 
pojándolas de la grasa y demás partes que tienen adheridas, 
y atando las vias de la orina, y volviéndolas del revés para 
qukarles las mucosidades interiores. Hecho esto, se secan las 
vejigas y se untan varias veces con una disolución de idetyo-
cola al interior y exterior. 

Para concentrar el alcohol en estas vejigas, se llenan i n ­
completamente y se pone sobre un baño de arena, ó en una 
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estufa, un cuartillo de alcohol de veinte y siete á veinte y 
ocho grados del pesa-licores de Cartier; colocado de este modo,, 
queda reducido en algunos dias á una cuarta parte de su vo ­
lumen, y puede marcar hasta cuarenta y dos grados, que es 
la densidad del alcohol anhidro. 

Rectificación por la cal. —Empleando cal pura y sin hidra­
tar, puede llegar á conseguirse aumecrtar la fuerza del a l ­
cohol, pues la cal se va apoderando del agua para hidratar­
se, con lo que se consigue robarle mucha parle y enrique­
cerlo. Después se destila si se destina para licores. 

Desinfección de los aguardientes. — Pueden desinfectarse los 
aguardientes de casca y de grano por medio del carbón ani ­
mal ; pero al cabo de cierto tiempo adquieren gustos detes­
tables y olores repugnantes de aceite animal. 

Desinfección por el ácido sulfúrico y el vinagre.—Se destilan 
los aguardientes de casca con el ácido sulfúrico concentrado 
y el vinagre, por cuyo medio no sólo pierden una parte de su 
mal gusto y de su mal olor, sino que adquieren uno bastan­
te agradable á éter acético. El ácido sulfúrico se combina 
con los aceites empireumáticos, para fijarles y hacerles que 
dejen de ser volátiles. Las proporciones que se emplean 
son: dos cántaras de aguardiente , cinco onzas de ácido 
sulfúrico concentrado y algo más de un cuartillo de vinagre 
fuerte. 

Aguardiente de granos. — La fabricación de los aguardien­
tes de granos es una industria muy generalizada en el Norte 
de Europa, de donde nos vienen los alcoholes para las artes, 
y para mezclarlos fraudulentamente con los do vino que se 
destinan al anisado. Los granos que se emplean son el cen­
teno, la cebada y la avena. 

Sacarificación de la fécula. —Haciendo hervir dos libras de 
almidón ó fécula, onza y media de ácido sulfúrico y diez y 
siete cuartillos de agua, el licor se convierte en materia azu­
carada, susceptible de fermentar por medio de la levadura 
de cerveza, y de producir un vino que, sometido á la desli-
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lacion en un alambique, concluye por rendir alcohol de gra­
nos, que se desinfecta como hemos dicho. 

Destilación délas patalas.—Se cuecen las patatas al vapor 
y se reducen á una masa fina, añadiéndole agua y malt 
en harina gruesa , y se continúa la operación adicionando 
agua caliente. Para determinar la fermentación se adiciona 
en seguida media libra de buena levadura de cerveza y el 
agua necesaria. 

Destilación perfeccionada. — t o m a una gran cuba de do­
ble fondo; se colocan sobre el doble fondo de veinte á vein­
te y cinco libras de paja menuda, que forme una capa de 
espesor uniforme; se ponen encima dos quintales de patatas 
en pulpa cruda, y hecho esto, se deja que escurran como una 
media hora, al cabo de la cual se abre la espita colocada en­
tre los dos fondos, para dejar correr la parte de agua de ve­
getación que suelta la pulpa. Se empieza á echar agua hir­
viendo en la cantidad de ochocientos á mil cuartillos, ínterin 
dos obreros remueven sin cesar la masa. Entonces se mace­
ran dos arrobas de cebada maltada, y empapada, se remue­
ve bien, y se trasiega á las tres ó cuatro horas, l.os líquidos 
que resultan de este primer tratamiento y de las lavaduras 
sucesivas, á que se someten la pulpa y el malt, pasan á una 
cuba de fermentación, donde se Ies adiciona levadura de cer­
veza, sometiendo el producto á la destilación en un alambi­
que perfeccionado, de los que hoy se aplican en las destila­
ciones agrícolas. 

A C E I T E S . 

Extracción del aceite de olivas. — L a industria aceitera re­
clama en España más atención y cuidado del que general­
mente se la presta. Se pierde mucha cantidad de este inte­
resante líquido por falta de inteligencia, y su calidad dista 
mucho de la que busca el comercio, y desea el publico con­
sumidor. Si queremos obtener más aceite y mejor, es nece-
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sario que variemos muy esencialmente los métodos para co­
ger la aceituna, guardarla, molerla y prensarla, á fin de ex­
traer el aceite. 

Recolección de la aceituna.—Un mes ántes de la completa 
madurez de la aceituna, está formado el aceite que ha de 
dar, empezando á alterarse desde el momento en que princi­
pia á perder el color verde. 

Época en que debe cogerse la aceituna.— Varia necesaria­
mente en cada país, según el clima, exposición, estado de 
humedad del suelo, abrigos que protegen los olivos, y v a ­
riedades más ó menos precoces que se cultivan. E l momento 
oportuno para proceder á cogerla será aquel en que la acei­
tuna cambia su color verde por el rojo, y hasta un mes des­
pués , si se prefiere la calidad á la cantidad. 

Defectos que contiene el aceite, demorando la recolección de 
la aceituna.—Cuando se coge la aceituna después de oscure­
cida en su color, el aceite sale más mucilaginoso, más acre 
y menos delicado, porque parte de la pulpa de la aceituna 
se predispone á dar un aceite inferior, que mezclado con el 
ya formado, altera sus buenas cualidades, si bien aumenta 
la cantidad. 

Circunstancias que deben buscarse al recoger la aceituna. 
— E n cuanto sea posible, conviene recoger las aceitunas 
en tiempo seco y sereno, porque ademas de la mala ca­
lidad del aceite que resulta de estar las aceitunas podridas y 
llenas de barro, sufre mucho el árbol si se le menea ó sa­
cude. 

Cómo debe verificarse la recolección de la aceituna. — Deberá 
empezarse recogiendo las aceitunas que cayeron verdes del 
árbol cuando áun no habia terminado su sazón, bien por 
efecto de los vientos, bien por la sequedad de la atmósfera, 
por ios gusanos, etc.; pero deben tratarse por separado es­
tas aceitunas con poca carne y mucho hueso, si no se quiere 
que toda la cosecha tome un gusto fuerte, picante y desagra­
dable. 
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Para recoger la que está en el árbol se extenderán man­
tas al pie, sobre las cuales caerán las aceitunas ordeñadas 
por la mano de los jornaleros, ó sacudiendo á lo más las ra­
mas con cierta moderación. Las sacudidas bruscas, y el apa­
leo de los olivos con largas varas, son costumbres que dis ­
tan mucho del oslado de civilización que alcanzan los agri­
cultores modernos, y que se pagan bien caras con la pér­
dida de la cosecha siguiente, efecto de haber destruido los 
tiernos talhlos destinados á fructificar en el año inmediato. 

Limpiar la a c e i t u n a . - D e s p u é s de recogida la aceituna, 
es indispensable limpiarla de las hojas, palos, tierras y de­
más cuerpos extraños que la impurifican, pues cualquiera 
de estas sustancias comunicarla mal gusto al aceite. Tam-
^len deben separarse las aceitunas magulladas y las pica-
das por los gusanos, pues estando expuestas algún tiem» 
po a la humedad, pueden entrar en fermentación con la ma­
yor facilidad, y comunicar al aceite un sabor como á po­
drido. ^ 

Conservación de la aceituna.-Recogidas las aceitunas con 
las precauciones que hemos expuesto, y limpias de las acei­
tunas agusanadas y magulladas, se conservarán en un sitio 
a proposito, construido de manera que, sin fermentar ni cor­
romperse, desprendan el agua de vegetación y el aipechin 
que contienen, ventilándose al mismo tiempo, v conserván­
dose sanas, sm alterarse ni echarse á perder. Desgraciada­
mente en España se aglomeran y amontonan las aceitunas en 
sit.os que carecen de ventilación, y los más adecuados para 
lermentar y podrirse, resultando pérdidas de aceite nada 
despreciables, y un gusto y olor detestables. La grande, 
aglomeración de aceitunas en locales poco ventilados, en ca­
pas de un enorme espesor, y durante cuatro ó más meses, 
responde á un sentimiento inconsciente de destrucción, más 
bien que a los buenos principios de conservación 

Estruclura de la a c e ü u n a . - L a aceituna consta de carne 
tmeso, y de la almendra que se halla dentro de ésta L ¡ 
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carne ó pulpa es la que contiene mayor cantidad de aceite, 
mezclado con agua, materia extractiva, amarga, áspera y 
ácida, que, á pesar de todo, no se disuelve en el aceite. 
Al contrario, el aceite es el que se separa por la presión de 
la materia extractiva. 

E l hueso contiene un aceite muy poco rico, ó una espe­
cie de raucilago fácil de enranciarse, y de adquirir y comu­
nicar al aceite de la pulpa un olor y sabor detestables. 

E l aceite que se encuentra en la almendra del hueso es de 
una especie particular, algo acre, aunque dulce al parecer. 

Principios que se deducen de esta estructura. — 1.0, que el 
buen aceite, contenido en la carne de la aceituna, se halla 
mezclado con el alpechín, que es el agua vegetal, y la ma­
teria extractiva con el aceite corrosivo de las almendras y 
con el aceite fétido de los huesos; 2.°, queel aceite de la car­
ne puede llegar á adquirir todos los vicios y defectos de los 
otros, si se le deja fermentar en su contacto. 

Forma que deberá darse á las capas de aceituna.—De los 
principios expuestos se deduce que la aceituna debe cons­
tituir capas extensas y de poco fondo, que no corran el peli­
gro de recalentarse y fermentar. Con poco fondo la ventila­
ción penetrará hasta el suelo, y las aceitunas estarán sufi­
cientemente frescas y oreadas, sin perjuicio de traspalarlas 
de tiempo en tiempo, para hacerles cambiar de lugar, y cor­
lar, con la renovación de superficies, cualquier movimiento 
de calor que se iniciase. 

Remedio radical contra la fermentación.—Los últimos expe­
rimentos hechos en llalla demuestran la conveniencia de 
moler cuanto ántes la aceituna, si se quiere obtener aceite de 
buena calidad, y en la cantidad que lo contienen las aceitu­
nas recien recolectadas. De estos experimentos resulta que la 
aceituna estrujada en el momento de cogerla da 11 por 100 
más de aceiíe, respectivamente, que la misma aceituna en­
trojada durante tres meses. 

Molienda de la aceituna.—Los molinos de aceite deben es-
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tar en pisos bajos ó debajo de las cámaras en que se con~ 
serva la aceituna, á fin de que se deslice naturalmeüe á los r u ­
los ó piedras por medio de tolbas. Su exposición debe ser al 
Mediodía, pues cuanto más abrigada sea la habitación, tanto 
más fácilmente podrá verificarse la extracción del aceite. 

L a molienda éntrelos antiguos.— Los antiguos empleaban 
diferentes medios para estrujar la pulpa, dejando intacto el 
hueso, con lo que «conseguían aceites que reunían condicio­
nes muy superiores á las de los modernos. Sin embargo, en 
Italia y en Francia se emplean cilindros que muelen la pulpa 
para sacar aceites de primera suerte, reservando el huesillo 
para otra operación, que rinde aceites inferiores, que se 
destinan á la jabonería. 

Máquinas más comunes para moler la aceituna.—Amqua la 
rueda vertical haya sido la máquina por excelencia para la 
extracción del aceite, va ya desapareciendo aquélla en casi 
todos los centros productores de aceite, y le sustituye con 
muchas ventajas el rulo, aparato de más efecto útil, y mu­
cho mejor entendido que las piedras verticales. 

JRM/O. —Consiste en una piedra en forma de cono truncado, 
cuya sección menor apoya contra el árbol , al rededor del 
cual gira sóbrela solera en que descansa. E l rulo lleva á las 
ruedas verticales la ventaja de arrojar por sí solo la aceituna 
triturada fuera del radío del círculo que describe, después 
de haber dado á la pasta el suficiente grado de presión. 

Celeridad que debe darse á los rulos.—Cuanto más acelera­
do sea el movimiento de los rulos, tanto más deshecha que­
dará la pasta, porque tanto mayor será el número de vueltas 
que den los rulos en un tiempo dado. Esto podrá conseguirse 
combinando ruedas dentadas que aceleren ei movimiento, 
sin sacar á las caballerías de su trabajo lento y acompasado. 

Material de que deben construirse los rulos.—Deben cons­
truirse de piedra dura y grano uniforme; los de granito y los 
de caliza antigua son los mejores. 

Extracción del aceite.—SQ verifica esta operación por me™ 



— 327 — 

dio de un aparato llamado prensa, destinado á exprimir la 
pasta procedente de la molienda, que es la que da el aceite. 

Diferentes sistemas de prensas.—Son tantos los aparatos de 
este género inventados en los grandes centros donde se cu l ­
tiva el olivo, que salvaríamos ios límites de esta obra si tra­
tásemos de hacer descripciones especiales de todos ellos. En­
tre los aparatos antiguos que se conocen en España, descue­
lla la viga, que mide desde doce hasta veinte varas, y que, 
si no ejerce toda la presión que sería de desear en ménos 
tiempo, invierte poca gente, y ésta en momentos dados. Sin 
embargo, su instalación es bastante dispendiosa por el mu­
cho local que ocupa. Siguen á la viga las prensas de husillo, 
las de palancas verticales y horizontales de madera y hierro, 
las de ruedas dentadas, las de cofre ó cómoda de gran po­
tencia y las hidráulicas, que trabajan en grande escala y con 
el mayor efecto útil que se conoce. 

Extracción del aceite virgen. — L a pasta que resulta de la mo­
lienda suele desprender, sin necesidad de presión, un aceite 
de excelente calidad, por ser producto único y exclusivo de 
la carne ó pulpa de la aceituna, antes de haber experimen­
tado la acción del fuego; á esta circunstancia debe su nom­
bre de aceite virgen, nombre que también se da al que se des­
prende de las aceitunas ántes de la molienda, y al que pro­
duce la primera acción de la prensa sin el auxilio del agua 
hirviendo. 

Extracción del aceite por ¡a prensa. — Para proceder al es­
trujamiento de la pasta resultante de la molienda, único 
verdadero procedimiento de sacar el debido partido de la 
aceituna, se empieza por colocar en la meseta de la prensa 
cierto número de cojines ó capazos, que son, por lo regular, 
en España de pleita de esparto, y de cerda en otros países. 
Se entiende que estos capazos están llenos de pasta de la 
molienda. Al efecto se colocan en una columna bien vertical, 
y sobre todo bien igual, de manera que no levanten más de 
un lado que de otro, para que la presión sea uniforme, y em-
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piece á ejercerse poco á poco y progresivaaionte, á fin de ir 
dando lugar á que vaya saliendo el aceite. Esta operación es 
la que influye más eficazmente sobre la cantidad del produc­
to, pues ademas de ¡os defectos del aparato, conspiran, y 
poco, la desidia, descuido y mala voluntad de los operarios 
para comprimir debidamente, ó comprimir irregular é i n ­
termitentemente. 

Retirar los capazos . — Después de convenientemente pren­
sada la columna de capazos, se advierte que deja de salir 
aceite: entonces se sacan unos detrás de otros, se remueve 
la pasta que contienen, y se vuelven á colocar ios capazos 
en el sitial, tablón ó meseta que ocupa el centro del apara-
rato, que es el punto en que se ejerce la presión. Entonces 
se vierte sobre cada capazo cierta cantidad de agua hirvien­
do, y se deja caer de nuevo la prensa, dándole vueltas para 
comprimir la molienda, como se practicó la primera vez. 

Calidad del aceite de segunda prensa. —¥A aceite que resul­
ta de la remoción de la pasta de los capazos, prensados se­
gunda vez después de escaldar la molienda con agua hir­
viendo, es de inferior calidad. Al salir este aceite de la pren­
sa va á parar á pilas ó Uñetas, en que se le deja reposar para 
que tenga lugar la separación, la que, una vez efectuada, se 
saca por encima el aceite con un instrumento llamado tira­
dera, por ser ménos denso que el agua con que estaba mez-
clado. Este aceite pasa desde luego á los pozos, algibes ó ti­
najas destinados á su conservación. 

Conservación del aceito.—Todos los aceites degeneran con 
el tiempo, y es muy difícil conservados más de dos años sin 
que se enrancien y degeneren ; pero sucede que, al paso que 
pierden en sabor y olor, circunstancias muy esenciales en 
estos líquidos, ganan considerablemente en limpidez y clari­
ficación, efecto natural de irse descartando de las heces que 
los enturbiaban y de la parle de mucíiago que permanecia en 
suspensión. 

La clarificación y el enranciamiento pueden acelerarse^ 
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ademas de por el tiempo, por el calor, y por la cantidad de 
heces que contengan. 

Acción del calor sobre el aceite. — E \ calor hace fermentar 
elmucilago, que obra sobre el ácido oleico y le enrancia. 
Para evitar este incidente, ó retardarlo al ménos, conviene 
colocar las tinajas de aceite en una bodega templada, porque 
tanto perjudica el exceso de calor como el de frió, que lo 
hiela fácilmente, resultando también degeneración. 

Acción del aire sobre el aceite.—Deba cuidarse con esmero 
de evitar el contacto del aire con el aceite, para que su oxí­
geno no obre sobre él y determine ó inicie un principio de 
fermentación. Esto se consigue empleando vasos que no sean 
porosos y tapando lo más herméticamente posible las bocas 
de estos mismos vasos. 

Acción de las heces sobre el aceite.— Las heces que se apo-
san en el fondo de las vasijas contribuyen á la alteración del 
aceite, porque en contacto inmediato con él, provocan la fer­
mentación en cuanto se eleva un poco la temperatura. La 
mezcla de las diferentes suertes de aceite que se sacan de 
unos mismos pies de olivas, y la permanencia prolongada de 
las heces en el aceite, contribuyen en mucha parte á la poca 
estimación de los nuestros. 

Composición de la aceituna.—Un químico de Marsella da 
la siguiente composición de la aceituna en cien libras: 

Setenta y seis libras y dos onzas de pulpa. 
Catorce libras y cuatro onzas de hueso. 
Seis libras y catorce onzas de almendra. 
Total noventa y siete libras y cuatro onzas; resultando una 

pérdida de dos libras y doce onzas. 
Las setenta y seis libras y dos onzas de pulpa rindieron 

veinte y una libras y cuatro onzas de aceite. 
Las catorce libras y cuatro onzas de huesos, cinco libras y 

doce onzas de aceite. 
Y las seis libras y catorce onzas de almendras, tres libras 

y doce onzas de aceite. 
34 
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Total treinta libras y doce onzas de aceite. 
Propiedades de estos diferentes aceites.—E\ aceite dé la pu l ­

pa de la aceituna era puro, con color y olor natural, después 
de tres años de conservación. 

E l aceite de los huesos estaba completamente descompues­
to en la misma época, espeso y casi negro, exhalando un olor 
fuerte y desagradable. 

E l aceite de lasalmendras se encontraba completamente tur­
bio, amarillo, con sabor picante y corrosivo, y ocasionó úlce­
ras en la lengua á las personas que lo probaron. 

E l aceite de la mezcla de los tres era turbio, oscuro, ran­
cio, fuerte, muy desagradable y lleno de heces. 

Falsificación del aceite de olivas. — Como la zona del olivo 
está circunscrita á una parte de la Europa y de Africa, natu­
ralmente debe tener mucha estimación en los países que no 
lo producen. De aquí las adulteraciones y falsificaciones de 
que vamos á ocuparnos. 

Se mezcla con diferentes aceites purificados, de poco pre­
cio, con la miel y hasta con grasa, para darle cierto aspecto 
de coagulación. 

Medios de reconocer los fraudes. —Se emplean diferentes 
procedimientos para reconocer los fraudes ; pero nosotros no 
nos ocuparemos más que de los más usados. 

Por el gusto. —Pov poco exquisito que sea el paladar de la 
persona que lo guste, conocerá desde luego la mezcla extra­
ña con otro aceite. 

Por la agitación.—No alterándose el aceite puro de olivas 
cuando se le agita en un frasco cualquiera, claro es que es­
tará mezclado con otro si se enturbia y descompone por la 
agitación. 

Por la congelación. — E \ aceite de olivas tiene la propiedad 
de pasar de líquido á sólido á la temperatura de dos grados 
bajo cero, ínterin el aceite de adormideras y otros necesitan 
quince grados bajo cero. 

Por la densidad.—¥A aceite de aceitunas tiene un peso 
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específico de 0,920 á la temperatura de quince gra­
dos , y el aceite de adormideras pesa en iguales condicio­
nes 0,930. 

Por el ácido sulfúrico.—El aceite de olivas, agitado con dos 
por ciento de su peso de ácido sulfúrico, toma un time ver­
de muy ligero, que se convierte en moreno; mezclado con 
agua, el matiz es de un blanco de leche y brillante ; si el aceite 
es puro, debe marcar desde luégo este color, porque en los 
demás aceites el matiz lechoso es más ó menos colorado y 
siempre sucio. 

Por el cloruro de cal. — Agitando el aceite de olivas con el 
cloruro de cal, éste separa á aquel en dos partes, una que 
forma una capa superior de aceite puro descolorado, y otra 
inferior que contiene el cloruro con un poco de aceite; ha­
biendo falsificación con el de adormideras, no sucederá nada 
de esto, porque no disfruta de la misma propiedad. 

Rectificación del aceite de oliva.—Se conocen varios procedi­
mientos mecánicos y químicos más ó menos complicados y 
más ó menos económicos; pero el que más satisface hoy es 
el de M. de Keyer, que se aplica á todos los aceites crasos, 
sin excepción, dando excelentes resultados. Para cuatro ar­
robas de aceite se pone en una vasija una mezcla de nueve 
onzas de amoniaco y nueve de agua destilada. Se agita la 
disolución para que se mezclen íntimamente estas sustancias, 
que se echan luégo en el barril que contenga las cuatro ar­
robas de aceite. Se mueve la mezcla con un agitador, pre­
firiendo el instrumento que dé más pronta y mejor homoge­
neidad á la masa líquida toda. Después de esta operación, 
que sólo dura un cuarto de hora, se cierra herméticamente 
el barril, decantando y filtrando el líquido á los tres dias de 
reposo. Se ponen aparte los residuos, que se pueden emplear 
con ventaja en la fabricación del jabón. E l aceite tratado por 
este procedimiento no contiene ni aun vestigios de ácido; se 
separan de él las partes mucüaginosas, así como las que pu­
dieran perjudicar su calidad, siendo éstas atacadas comple-
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lamente por la disolución alcalina amoniacal, que las des­
truye ó precipita. 

Olro procedimiento para purificar el aceite. — M. Sacc , quí­
mico suizo, deduce que las materias extrañas que van unidas 
al aceite al salir de la prensa, están más ó ménos coaguladas, 
es decir, se hallan separadas casi enteramente del agua por 
medio del tanino, cuyo principio existe en gran cantidad en 
la corteza de la encina. Esta idea condujo á M. Sacc á ensa­
yar esta sustancia para la clarificación del aceite, y obtuvo 
de ella un excelente resultado. 

Para practicar esta operación se escoge la corteza de los 
troncos de las encinas jóvenes, ó las de las más lisas; se se­
paran con precaución dichas cortezas y se dejan secar en 
seguida. Por cada ciento veinticinco libras de aceite se to­
marán cinco libras de corteza de encina molida y seca , cuya 
cantidad se pondrá en remojo en diez libras de agua hervida 
y caliente, colocando luego esta mezcla en botellas perfec­
tamente tapadas. Al cabo de las veinticuatro horas de estar 
el líquido en las botellas se echan en la vasija en donde se 
conserva el aceite, teniendo la precaunion de cubrirla con 
«na toalla , sobre la que se derramará el líquido á fin de que 
éste se filtre, y de que sobro dicho paño de lino quede la 
corteza de encina. Luego que el licor ha caído en el aceite, 
se revuelve con fuerza para que se mezclen ambas dos sus­
tancias en cuanto sea posible : el aceite se trasforma enton­
ces en una especie de emulsión de un hermoso color; se aña­
den unas veinticinco libras de agua hirviendo, se revuelve 
otra vez el aceite, y se le deja reposar después para que se 
precipiten las heces ó impurezas ; se extrae luego el aceite y 
se deposita en las ten a jas donde haya do conservarse, y las 
heces se colocan después sobre una tela de lino para que 
vaya filtrando la poca cantidad de aceite que contengan. 

Es un método muy expedito y sumamente económico, 
que no produce la más pequeña alteración en los aceites, al 
propio tiempo que asegura su conservación. El aceite tratado 
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por el lanino no ataca los metales; circunstancia no despre­
ciable para su aplicación á las máquinas. 

CONSERVACION D E FRUTOS Y CARNES. 

Conservación de los frutos. — Todo el mundo conoce las 
ventajas y la satisfacción de conservar por algún tiempo las 
sustancias que la naturaleza nos prodiga en determinadas 
épocas del año. Es demasiado importante para el labrador 
conocer los procedimientos que se siguen para conservar las 
frutas enteras y sanas, y vamos para ello á reproducir las 
opiniones de Parmentier y Dombasle. 

Envolver las frutas en papel. — Se lia ensayado envolver las 
frutas en papel para evitar el contacto del aire y de la luz é 
impedir que se toquen unas con otras; pero semejante m é ­
todo, engorroso por los minuciosos cuidados que exige, no 
responde al objeto que se propusieron sus inventores. Se 
consiguen mejores resultados con sólo procurar que las ven­
tanas estén siempre cerradas. Ademas, el papel que envuel­
ve la írula impide observar si en sus caras exteriores ó en su 
superficie ha ocurrido alguna alteración, teniendo que des­
envolver la fruta para observarla. 

Precauciones para cogerlas frutas. — E l tiempo de coger 
las frutas que se han de conservar, depende de su exposi­
ción y la manera de hacerlo influye mucho en el éxito de la 
conservación. Deben cogerse las frutas cerca del mediodía 
de los dias buenos, una por una, colocándolas sobre tablas, 
procurando no aglomerarlas, golpearlas ni apretarlas, por­
que esto conducida á su inmediata alteración. 

Debe cuidarse también que ciertas frutas, como manzanas 
y peras de otoño, se Qojan unos ocho dias ántes de su com­
pleta madurez: como no ha cesado su movimiento de vege-
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tacion, continúan desarrollando en el frutero sus princmios y 
ofrecen por consiguiente más olor, mejor sabor y me¡ores 
condiciones de conservación. 

Conservación de las u v a s , - U experiencia ha demostrado 
que 'as «vas se conservan mejor suspendidas en el aire por 
ios rabillos de sus racimos, que puestas sobre tablas ó en 
cajas, barriles, etc., llenos de serrín, etc. Se ha inventado 
bacer aros de madora , de diferentes diámetros, que se colo­
can unos dentro de otros concéntricamente, y que cuelan 
del techo del frutero, y de ellos una gran cantidad de raci­
mos de uvas, ocupando el menos espacio posible, pero al^o 
separados para que no se toquen y pudran. Cada racimóse 
a a con bramante por el pezón, y se sujeta el otro extremo 
ai aro que le ha de sostener. 

Conservación de las uvas al natural. — Se cortan con el sar­
miento, cuyo corte se introduce en un frasco ó tubo de hoja-
delata lleno de agua y un poco de carbón vegetal. Cuidando 
de suspender el sarmiento que contiene las uvas, se conse­
guirá conservarlas frescas por algún tiempo. 

Comenanon de ¡a uva en el Mediodía.~SQ acostumbra con­
servar los racimos en la cepa, pero retorciendo ántes los pe­
zones, y cubriéndolos bien con faroles ó sacos de papel for­
mados al intento, y con una capa de aceite, ó bien abrigán­
dolos con paja, borra de lino ú otra materia semejante, que 
los ponga fuera del alcance de la atmósfera. Pero todos estos 
medios no llegan á evitar que la uva se arrugue y se enmo­
hezca. J 

Olro procedimiento. S e dehe á un viñador francés este 
sencillo método de conservar las uvas: se toma un tonel ó 
barril nuevo, construido con mucha anticipación, y cuyos 
aros se hayan sujetado con fuerza , y deposítese en un sitio 
que esté constantemente á una misma temperatura : colo­
qúense las uvas por capas dentro de este tonel, cuidando 
ántes de cubrir el fondo y las paredes con salvado de trigo 
secado al horno, así como cada una de las capas de uvas, j 
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áun mejor ceda una de ellas, para evitar que se toquen entre 
s í , y ciérrese herméticamente el tonel. De esta manera, áun 
después de seis ú ocho meses de vendimia, podemos tener 
hermosas uvas que se mantienen en todo su frescor sin en­
mohecerse ni adquirir gusto alguno desagradable. Así se 
conserva la uva sin alteración. 

Las uvas que se han arrugado durante este tiempo de con­
servación, á las que se quiere devolver su estado de frescor, 
se pondrán por cuatro ó cinco minutos en agua caliente que 
pueda aguantar la mano. Con este procedimiento se vuelven 
á hinchar de nuevo sin que sufran alteración alguna, procu­
rando no componer ni preparar más que la cantidad que se 
necesite para el dia, y áun mejor para la comida en que se 
han de servir. Antes de ponerlas en la mesa se los tendrá 
algún tiempo en agua fresca. 

Oíro procedimiento. — Deben cogerse los racimos en tiempo 
seco, si es posible, y colocarlos con cuidado en zarzos, sin 
que sobrecarguen ni se toquen. Se trasportan á una cámara 
situada en exposición al Mediodía, y se les sitúa sobre una 
capa ligera de paja. No hay que tocarles hasta el momento 
en que hay que servirse de ellos : los granos pierden su fres­
cura y se oscurecen después de dos ó tres dias. Las venta­
nas deben estar provistas de persianas, que estarán constan-
I emente cerradas á fin de que sólo penetre en la cámara una 
luz moderada. 

Es necesario guardarse de abrir las ventanas, so pretexto 
de ventilar, porque se pudrirían las uvas penetrando aire 
húmedo. Todo el secreto de la conservación estriba en la 
igualdad de temperatura. 

E l albillo se conserva mejor y más tiempo ; la uva negra 
no dura más que dos ó tres meses, se seca, se pasa y pudre; 
el albillo rosado se conserva poco; el moscatel blanco y rosa 
se endurece y toma gusto desagradable. 

Conservación de los melones.—En Provenza se cogen un 
poco ántes de que lleguen á completa madurez y se les deja 
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cuatro ó cinco dedos de tallo para poderlos colgar en el sitio 
que han de pasar el invierno : los melones, envueltos en paja 
ó en esparto, se suspenden con bramante de clavos que se 
ponen en las vigas de las cámaras. Este procedimiento retar-
da la madurez del melón, pero no evita que se pudra en 
cuanto llega ésta. Sin embargo, puede ser útil la envoltura 
en los países donde suelen ocurrir heladas no muy intensas. 

Conservación de los melones en Suiza.— Se colocan los me­
lones en cajas de madera de grandes dimensiones, sobre un 
lecho de hojas secas de albaricoquero, de modo que no se 
toquen ni rocen unos con otros. Se llenan con las mismas ho^ 
jas secas los huecos ó intersticios que resultan hasta que los 
melones queden bien cubiertos. Se desenvuelve en la caja 
ana atmósfera de vapor de ácido hidrociánico, que debe opo­
nerse á la fermentación del melón. 

Conservación de los melones en Italia. — Se guardan entre ce­
nizas bien cernidas y limpias de carbonilla y sustancias ex­
trañas. Deben estar muy secas estas cenizas. En las localida­
des próximas á lavaderos se preferirán las que hayan servido 
para coladas, porque apenas contienen potasa. En el fondo 
de cada barril se pone un lecho de cenizas de cinco á seis 
dedos de espesor, y sobre él se coloca una tongada de me­
lones, sin ninguna humedad y limpios con un paño vasto 
para que no quede ningún insecto entre las arrugas de la cás-
cara. Debe mediar un espacio de tres dedos entre las paredes 
de la caja y los melones y entre éstos entre sí. Para colocar 
la segunda fila se sitúan listones para que apoyen en ellos y 
no graviten sobre la tongada inferior; después se cierra la 
caja, afianzando bien los melones para que no tengan mo­
vimiento. 

Conservación de los melones en España.— En España se con-
servan los melones de diferentes modos, según el clima. E n 
los países frios se guardan entre ceniza, arena seca ó polvo 
de carbón; en otros colgados y cubiertos de paja de maíz, y 
en Valencia, Murcia y Andalucía colgados con bencejos ó so~ 



— 537 — 

gas de esparto, que los rodean por enmedio y los suspenden 
á los maderos de las cámaras, cuadras y corrales sin temor á 
las intemperies. 

Conservación de las judias verdes. — Cuando se quieren con­
servar las judias verdes para el consumo de invierno, ó se 
dejan secar, ó se curten en vinagre, ó se guardan en mante­
ca ó grasa de cerdo. No siempre dan resultado estos tres me­
dios, porque suelen ocurrir incidentes que no es fácil pre­
ver. E l éxito depende casi siempre de la especie de judía 
que se guarda, siendo las mejores para este uso las que no 
tienen hebra y las delgadas. Deben preferirse desde luego las 
más tiernas y pequeñas, cortándoles las puntas y poniéndolas 
por algunos instantes en agua hirviendo para que se escal­
den. Sise prefiere secarlas, se les pondrá á la sombra en 
zarzos, en sitio bien ventilado, ó se ensartarán con bramante 
formando rosario y se colgarán en una habitación seca. Las 
judías verdes que se dejan secar están muy expuestas á cor­
romperse; por esta razón deben colocarse en paraje libre de 
toda humedad. Nunca deben secarse al sol ni en hornos, por­
que pierden sus cualidades naturales. 

Otro. — Se toma la cantidad de alubias verdes que se de­
sea, eligiendo con preferencia las alubias suizas ó grises, y 
cuidando que sean recien cogidas, tiernas y finas. Se les qui­
ta la hebra y las puntas, se separan las duras y se van me­
tiendo en agua fresca. Hecho esto, se echan en un caldero 
de agua, que se pone á fuego vivo, y cuando hierva el agua 
se añade un puñado de sal. Guando se les ha dado dos her­
vores, se retiran del fuego y se introducen en agua fria. 
Después de escurrirlas y secarlas perfectamente, se pondrán 
en ollas, que se habrán lavado con legía para que no tengan 
grasa ni mal gusto, se les salará bien y se cubrirán con acei­
te purificado, cerrando las ollas dos dias después con tapa­
deras de barro cubiertas con pergamino. Se conservarán en 
sitios frescos. 

Para conservar las alubias á la holandesa,—Se deshebrarán 
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las alubias, se les lavará y se les pondrá á escurrir, después 
se les colocará con sal en un barreño, se les retirará y situa­
rá en frascos, en que alterne un lecho de alubias con otro de 
sal, hasta que so llene el frasco. Así se tendrán el tiempo ne­
cesario para que se disuelva la sal, y se cubrirán con mante­
ca derretida, y después con aceite, para que el aire no ataque 
las alubias. 

Procedimiento para conservar los guisantes. — Se colocarán 
los granos de guisantes frescos en botellas de vidrio, que se 
taparán bien. Se pondrán las botellas en calderos con heno, 
para que no se toquen unas con otras, y se llenará después 
el caldero con agua fria, procediendo á calentarla. Cuando 
^ l agua comience á hervir se retirará en seguida el caldero 
del fuego, dejando las botellas en el agua hasta que se en­
frien, con el objeto de que no se quiebren por medio de un 
«amblo brusco de temperatura, y colocándolas después en un 
sitio fresco, en que no penetre ni el más insignificante rayo 
de sol. 

Y últimamente se meterán en botes herméticamente cerra­
dos, donde se conservarán todo el tiempo que se desee; pero 
cuidando muy especialmente que no quede hueco entre los 
guisantes y el corcho. 

Otro método de conservar guisantes.—Seles hace hervir con 
almíbar como cuando se preparan las almendras garapiña­
das. El azúcar será bueno para ciertas salsas, y los guisantes 
se conservarán perfectamente en cajas herméticamente cer­
radas, si se tiene cuidado de meterlos cuando estén bien 
secos. 

Para conservar en dulce las frutas sin calentarlas.—Se toma 
una cantidad de vinagre de buena calidad y proporcional al 
número de libras de dulce que se quieran obtener; se echa 
en el líquido suficiente porción de azúcar en polvo, para que 
al cabo de cierto tiempo se convierta el vinagre en jarabe, 
que deje sobresalir muy poco el ácido; y por fin se ponen en 
este jarabe las frutas para conservarlas, ejecutando toda la 
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operación sin valerse del calor para nada. Es preciso que la 
fruta eslé moy madura, que se coja en tiempo seco y que se 
empape seis ó siete meses en el jarabe. Se coloca en boles 
bien lacrados y se guarda en sitio fresco. 

Para conservar las legumbres por medio de la desecación.— 
Nadie ignora hoy el gran partido que saca la industria de 
conservas alimenticias secando las legumbres en las fábricas 
montadas al vapor. Pues bien, en las casas de campo puede 
utilizarse este procedimiento valiéndose de medios sencillos, 
que están al alcance de las amas de casa. 

No hay más que colocar las legumbres sobre un lienzo que 
absorba la humedad y ponerlas á secar después al sol inten­
so, ó en un horno de cocer pan, teniendo únicamente cuida­
do que la temperatura haya bajado lo suficiente para que no 
pueda tostarlas ni arrebatar la desecación. 

Para servirse de ellas, no hay más que reblandecerlas en 
agua, que se calienta hasta la ebullición. 

Procedimiento para conservar las viandas en el campo.—Este 
nuevo procedimiento se debe al doctor Dusour, que lo ha 
experimentado minuciosamente por espacio de veinte años, 
obteniendo los más satisfactorios resultados. 

Se funda en la propiedad conservatriz de las disoluciones 
concentradas de azúcar. Se introducen las viandas en j a ­
rabe de azúcar muy cocido y sin adición de ninguna sustan­
cia metálica. 

Todas las conservas de este género, preparadas desde 
1847, han pasado por las pruebas siguientes: 

Han sufrido la exposición al aire durante dos meses, des­
pués de salir del jarabe ; han experimentado el trasporte por 
mar y caminos de hierro sin alteración ; han estado someti­
das quince dias á una temperatura de treinta y cinco grados 
sobre cero, y muchas noches á más de doce grados por bajo 
de cero. 

Para conservar las alcachofas todo el cmo.—Suelen conser­
varse las alcachofas cuando abundan mucho y se venden á 
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bajo precio. Al efecto se eligen las menos duras, se les se­
para las hojas más verdes y leñosas, y se divide en cuatro 
cascos el cogollo blanquecino que queda. Entónces se intro­
ducen durante algunos minutos en un caldero con agua hir­
viendo, que contenga en disolución cuatro por ciento de sal. 
Se sacan los cascos, se les deja escurrir, y se les pone á se­
car á sol fuerte sobre zarzos de caña ó de carrizo, guardán­
dolos en frascos de boca ancha, donde pueden conservarse 
todo el año, siempre que se les preserve de la humedad. 

Cuando se quiere hacer uso de estas alcachofas, se las in­
troduce media hora en agua templada, con lo que quedan em 
disposición de entrar en la cacerola. 

Procedimiento para conservar los espárragos. —Se cortan los 
espárragos hácia el mes de Junio, época en que cesa la re ­
colección; se lavan con esmero y se secan bien con un lien­
zo, de modo que no quede ni arena ni tierra ; hecho esto, se 
loma harina bien seca, y se mezcla con una sexla parte de 
sal seca y pulverizada, envolviendo en esta mezcla cada es­
párrago por separado y procurando que el corte inferior que­
de bien cubierto; se atan estos espárragos para formar ma­
nojos de cincuenta por loménos, según su grueso; se vuelven 
á introducir los manojos en la mezcla de harina y sal , y se 
envuelve cada manojo por separado en una pasta de harina,, 
pero es preciso que esta pasta esté muy trabajada. 

Estos manojos de espárragos, envueltos y cerrados de alto 
abajo, ofrecen la forma de cilindros gruesos; se les pone en 
lugar seco, cuidando deque no se agriete la pasta para que 
no penetre el aire; se colocan estos cilindros en tarros de 
barro, y se vierte por encima grasa fundida, conservándolo» 
en sitio fresco. 

Los espárragos guardados de este modo son tan buenos 
como los de primavera. 

Conservación de los pepinos. — Se escogerán pepinos un 
poco más verdes que los que se sirven en las mesas, se pe­
larán y cortarán en trozos delgados, como para hacer ensa-
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lada. Se colocan los trozos en ana olla, capa por capa, con 
on poco de sal, cuidando qae el agua de vegetación recubra 
constantemente los pepinos. A l cabo de algunas semanas se 
podrán ir sacando las rebanadas de pepinos á medida que se 
vayan necesitando; pero es preciso tener cuidado de lavar­
las antes de sazonarlas, porque de otro modo estarían muy 
saladas. 

Ensaladas de lombarda. — Se escogerán lombardas de 
Utrecht, si es posible , aunque las coles comunes pueden su­
plir á las primeras en caso de necesidad. Se cortarán en tiras 
delgadas, y se pondrán en agua caliente, dejándolas en ella 
dos ó tres minutos. Se retirarán después, se dejarán para 
que escurran el agua y se sazonarán con aceite, vinagre, 
sal y pimienta. Se puede hacer también la ensalada con col 
cruda. 

Procedimiento para conservar las patatas y zanahorias.— Se 
colocan en una cueva sobre una capa de carbonilla de hulla, 
cubriendo los frutos con una segunda capa de la misma sus­
tancia más menuda , y se recubre el todo con otra capa de 
un pié ó dos. Se detendrá la descomposición, y las patatas, 
zanahorias, remolachas y otros frutos se conservarán más de 
un año, por la virtud antiséptica del carbón, por la baja tem­
peratura del sitio y por la privación del aire ambiente. La 
carbonilla debe estar seca. 

Cerezas sesas. —Empezaré ra os por hacer observar que las 
cerezas dulces, asi como las guindas, no convienen para la 
desecación ; las cerezas mejores son las ágrias con cuescos 
pequeños. Se procurará coger las más maduras. Después se 
quitarán los rabos y los huesos, y se ensartarán, una á una, 
las cerezas con una paja de cenleno. Una vez ensartadas se 
colocarán sobre zarzos ó cañizos claros, en un horno, reti­
rando á las veinticuatro horas los cañizos en cuestión, se dará 
vuelta á las sartas de cerezas, y después se calentarán lige­
ramente en un horno, de manera que la temperatura sea me­
nor que la primera vez. Se considerarán en sazón las cerezas 
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caando están completamente arrugadas, sin estar secas. Se* 
las separa entonces y se las expone directarnenle al sol, ó en 
una cámara situada al Mediodía , y cuyas ventanas estén 
abiertas. La desecación es completa al cabo de algún tiempo, 
y ya se pueden poner en cajas forradas de papel ó en sitios 
secos. 

Para conservar las manzanas. — No está muy generalizada 
la idea de que pueden conservarse las manzanas un año en­
tero colocándolas en un granero de trigo. Éste no sufre nin­
gún daño con su contacto. Si las manzanas americanas e s ­
tuviesen preservadas entreoí trigo, llegarían á Europa en 
un estado más satisfactorio que el en que se reciben hoy. 

Para conservar el jugo de las remolachas. —VA jugo de la re­
molacha se conserva perfectamente por medio déla cai. Ha­
ciendo uso de la cal el rendimiento en azúcar es mayor que si 
se hubiese extraído inmediatamente de las remolachas; los 
jarabes no toman color negruzco, y la operación, que dura de 
otro modo ochenta días, se verifica con la cal en cuatro se­
gundos. Siendo tan buena la cristalización, este procedí-
miento hace desaparecer al menos las diferencias de rendi­
miento que se observan en un mismo fruto. 

P a r a conservar los ramos de grosellas.— Se cogen las gro­
sellas blancas ó rojas con su raspa y cuando todavía no es­
tán completamente maduras. Se les separa todas las sustan­
cias extrañas y se les pone en botellas, cuidando de golpear 
éstas sobre una tabla, á fin de que queden bien llenas y no 
haya vacío. Se tapan y ponen en el baño-maría, cuando el 
agua entra en ebullición, para retirarlas un cuarto de hora 
después, enfriarlas y lacrarlas. De este modo se conservan 
perfectamente. 

Conservación de las grosellas desgranadas. — S e desgranan 
las grosellas cuando no están aún maduras y se ponen en bo­
tellas. Se encorchan éstas y se colocan en el baño-maría, 
como las grosellas en racimo, y se conservan lo mismo. 

Conservación de las cerezas, frambuesas y moras.—Se eligen 
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estos frutos ántes de su completa madurez, se les embotella 
y encorcha, después que no presentan vacío y se las trata 
como las grosellas. 

Método para conservar las nueces frescas. — Le hondón París 
Observer contiene un precioso procedimiento para conservar 
frescas las nueces durante todo el año; procedimiento que á 
la sencillez reúne la mayor economía. Consiste en coger las 
nueces de! árbol cuando han alcanzado completo estado de-
madurez, y en introducirlas en una tenaja, orza, olla gran­
de ó cualquier otra vasija de barro barnizado, que se llena 
hasta la boca y se entierra en seguida en cualquier sitio sa­
neado de una huerta ó jardín , después de cubrir la boca con 
un trozo de tabla, que encaje en los bordes de la tenaja, so­
bre cuya tapa se coloca un peso de alguna consideración. 
Operando de este modo, se pueden conservar frescas las nue­
ces hasta la inmediata cosecha, y sin que se distingan de 
las recien cogidas del árbol. 

Para conservar los abridores. —Se eligen abridores de árbo­
les bien ventilados, pero cerrados aún; se cortan por la mitad 
á lo largo; se les separa el hueso y el menor pellejo posible, 
valiéndose de un cuchillo de hoja de plata, y se colocan los 
trozos en las botellas destinadasá su conservación. Seles 
dará golpes sobre una tabla para que no quede vacío den­
tro de las botellas, y se pondrá una docena de almendras 
de los huesos arrojados entre ios trozos de abridores. Se ta­
pan las botellas, se atan y se colocan en el baño-maría. 

Cuando son abridores comunes no se les retira del fuego 
hasta que ha hervido algo el agua del baño-maría. 

Conservación de los albérchigos. —Se conservan empleando 
el mismo procedimiento que para los abridores; pero se cui­
dará mucho de elegir las variedades más gruesas y sabrosas, 
guardando todas las precauciones recomendadas para los 
abridores. 

Para conservar las frutas por medio del hi4o. — Se pueden 
conservar por medio del hielo cerezas, fresas , frambuesas, 
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ciruelas, melocotones, ó cualquiera otra fruta jugosa, en ana 
vasija de igual forma que las que usan los bolilleros para 
preparar la leche helada, teniendo cuidado de rodearlas de 
hielo y sal, COIBO ellos acostumbran. Llévese en seguida la 
vasija á la nevera y coloqúese en un agujero, que se prac­
ticará en el hielo, teniendo cuidado de taparle bien con cis­
co ó carbón grueso, cubriéndolo por fin todo con una tabla 
asegurada con suficiente peso. Las frutas tardarán muy poco 
en helarse, se podrán sacar en el invierno desheladas en 
agua fria, y estarán entonces tan agradables como si se aca­
basen de coger. 

Si no bastasen la sal y el hielo para ciertas frutas de pulpa 
demasiado sólida, se añadirá sal de glaubero y salitre á la 
sal común. 

Conservación de las carnes. — E n las temperaturas medias 
de nuestros climas no pueden conservarse, sino por muy po­
cos dias, las carnes que el cultivador obtiene del cebo de sus 
animales. Para proveerse de este alimento indispensable para 
su subsistencia, á falta de carnes frescas, se ha recurrido á 
diferentes procedimientos, deque nos ocuparemos ligera­
mente. 

Salazón. — La salazón de las carnes tiene por objeto i m ­
pregnarlas de cierta cantidad de sal, que absorben sucesiva­
mente las partes líquidas, ó por efecto de la acción higromé­
trica de la misma sal, que tiende á licuarse á expensas del 
vapor de agua de la atmósfera. Las carnes que más general­
mente se salan son las de cerdo, vaca, carnero y cabra, j a ­
balí y venado. 

Precauciones para conservar carnes. — Salvo casos fortuitos, 
el degüello de las reses debe hacerse desde i.0 de Setiembre 
á 1 .* de Enero. Deben cebarse los bueyes en buenos pastos 
seis meses ántes de degollarlos, y su edad debe pasar de cin­
co años, sin exceder de siete. Se ha de degollar el animal 
con pronlilud y esmero, dejándolo enfiiar en este estado todo 
un dia. En seguida se trocea en pedazos proporcionados al 
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I que ha de desempeñar en la alimentación, siendo los 

más grandes de cuatro á doce libras. En los pedazos grandes 
se practican sajaduras para que penetre bien la sal. Debe 
cuidarse de no poner en los barriles los huesos largos, sin 
haberles sacado ántes con una varilla todo el tuétano conte­
nido en !a canilla. 

Luego que la carne ha estado en los barriles el tiempo ne­
cesario para que la sal la penetre, y se haga salmuera, se 
saca de ellos para embarrilarla de nuevo y del mismo modo. 
En este segundo embarrilamienlo se pone una tongada de 
carne, una capa de sal de un dedo de grueso, otra tongada 
de carne, y así sucesivamente hasta llenar el barril, el cual 
debe quedar cubierto de una gruesa capa de sal de cuatro 
dedos de espesor por lo menos; después se pone encima un 
peso que no baje de cincuenta libras, dando otra fuerte pre­
sión algunos minutos ántes de ir á cerrar el barril. 

Salazón del cerdo. —$e prefiere en Irlanda el que ha sido 
cebado con habas, guisantes, habichuelas y avena, porque el 
tocino y la carne tienen mucha consistencia, y se conservan 
con más facilidad. Se matan desde fin de Diciembre hasta 
Abril , y se trocean lo mismo que los bueyes, con la sola d i ­
ferencia que los pedazos se hacen la mitad más pequeños. 
Es también idéntica la manera de salar, sólo que la carne 
de cerdo se frota algo ménos que la de buey. 

En Inglaterra se diferencia algún tanto la salazón de la de 
irlanda. Se practica desde Noviembre á Marzo, cuando el 
tiempo está frió. Se eligen reses grandes, gruesas y sanas, 
prefiriendo las que han vivido al aire libre en buenos pastos. 

Conservación de las carnes por medio de los gérmenes de la 
cebada.—asegura que para conservar las carnes ahuma­
das, jamones y maníeca que deben trasportarse lejos, se 
sirven frecuentemente en Inglaterra de los gérmenes deseca­
dos de la cebada germinada, tal como se extraen después de 
haber trabajado el grano en las cervecerías. Así se expen­
den estas carnes, tanto en las Indias Orientales como en las 
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Occidentales, sin que los calóresele los trópicos las alteren^ 
economizándose de este modo la sal que se emplea para este 
objeto. Sólo se necesita que las carnes estén privadas de hu­
medad, á cuyo fin se exponen á una corriente de aire seco 
antes de proceder á su embalaje. 

Para conocer por el peso de una res vita el de la carne que 
dará en limpio.—Cuando un buey, que no está enteramente 
flaco, no ha engordado lo bastante, se calcula el peso de 
su carne de ia manera siguiente: pésese el animal vivo, y 
añádase al guarismo que exprese, la mitad de este peso, 
otro que indique las cuatro séptimas partes del mismo. He­
cho esto, y dividido por dos, se tendrá en limpio el peso de 
la carne. 

Para evaluar por el peso en vivo el de una ternera en canal. 
—Pésese el animal en vivo algunos momentos ántes de darle 
de comer, y hágase corno sigue : 

Si está flaca, multipliqúese su peso por. . 0,58 
Si está en buenas carnes, por 0,69 
Si enteramente gorda, por 6,81 

Una ternera que pesa viva cien libras, pesará en canal: 

Si está flaca 58 
Si en buenas carnes 69 
Gorda 81 

Este método se aproxima bastante á la verdad. 
Para conocer el peso liquido de la carne de una res lanar.—-

Pésese el animal vivo y en ayunas, y dedúzcase de este 
peso el de la lana. 

Si es una oveja flaca, multipliqúese su peso 
por. . . 0,50 

Sien buenas carnes, por 0,55 
Si es un carnero flaco, por 0,60 
Si esta en buenas carnes, por. . . . . 0,65 
Si enteramente gordo, por 0,70 
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Para conocer aproximadamente el peso limpio de un cerdo.— 
Pésese siü hacerle que ayune. 

En caso de estar flaco multipliqúese su peso 
Por 0,65 

Si está en buenas carnes, por 0,65 
Si enteramente gordo. . . • . . . o,7o 

Ejemplo. —Supongarnos un cerdo vivo que pesa 250 libras. 
Forestar en buen estado, se multiplica por 0.65. Se ob­
tendrá, pues, en limpio una cifra de 162,50, que represen­
tará la canal en limpio. 
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SECCION S E X T A . 

J A R D I N E S 

Los jardines son tan antiguos como el mundo; pero hasta 
los tiempos presentes no ha llegado á conseguirse armonizar 
el gusto y hasta los caprichos de la fantasía con la marcha de 
la naturaleza. 

Establecimiento de un jar din. — La primera condición para 
crear un jardín consiste en ei conocimiento exacto del sitio 
que ha de ocupar. Debe [levantarse ante todo el plano del. 
terreno, en donde aparezcan representados todos los acci­
dentes topográficos. 

Condiciones á que debe responder un jardín.—Para estable­
cer un jardin debe atenderse'^ principalmenie al clima, á la 
situación del terreno y á la naturaleza del suelo. 

Clima propio para jardines. — cüma apacible de España 
permite establecerlos en cualquiera localidad. Hay ventajas 
en situarlos al norte de la casa, porque tendiendo las flores 
á dirigirse en busca del sol del Mediodía, se disfruta por el 
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frente de los placeres que proporcionan estas magníficas ma­
nifestaciones de la naturaleza. A falta de esta exposición, los 
situaremos al Oriente ó al Poniente son mejores. 

Naturaleza del terreno de los jardines.—Generalmente no 
se da toda la importancia que debiera á la naturaleza del 
terreno; pero una vez establecido en sitio que no responda á 
las necesidades ó á la conveniencia, no hay que perdonar 
medios ni gastos para mejorarlo. 

Modo de mejorar la tierra de los jardines.—Cuando la na­
turaleza del terreno no se presta al buen cultivo de las plan­
tas y flores, lo primero que deberá hacerse será trazarla 
figura de los cuadros de que ha de componerse el jardín, 
desenterrar hasta cierta profundidad todo el espacio que com­
prende cada uno de ellos, y llenarlos en seguida de una tier­
ra sustanciosa. 

Figura de los cuadros de un jar din. — L a figura de los dife­
rentes cuadros será á gusto y capricho del propietario ó del 
jardinero. Por regla general determinará esta forma el punto 
de vista que más habitualmente ofrezcan, procurando que, 
cualquiera que sea, los cuadros no tengan una anchura ta! 
que presenten las plantas en tropel. 

Accidentes que deben ofrecer los jardines.—Dehe procurarse 
construir algún surtidor de agua de pié , porque ademas 
de embellecer el jardín, facilita los trabajos del cultivo; y 
caso de poder disponer de esta ventaja, nos valdremos de 
algunos toneles ó grandes tiestos para enterrarlos á flor de 
tierra. 

Decorado de los jardines.—Formulado el plano, y trazados 
los cuadros y caminos, hay que proceder á su decoración. 
Lo primero es plantar vegetales verdes al rededor de las di­
visiones. E l boj es la planta que mejor se presta para este 
género de adorno. En los jardines de alguna extensión es 
preferible el césped, con tal que se le riegue á menudo y 
se le recorte con frecuencia, especialmente en el verano. 
Para los de dimensiones reducidas es más ventajoso que la 
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guarnición de los cuadros esté constituida por flores anuas 
ó vivaces, especialmente por las segundas, porque conser­
van con más regularidad los dibujos de ios jardines. 

Tendencias de la ornamentación viva de los jardines. Las 
principales condiciones que debe reunir son : ] . ' , una copa 
espesa y unida que permita formar líneas perfectamente lle­
nas; 2.°, un verdor agradable y permanente, aun después 
de haber dado sus flores; 3.°, floración suficientemente pro­
longada ; 4 °, tallos que no se elevenn demasiado para no im­
pedir la vista de las flores de los cuadros. 

Repartición de los árboles y arbustos en los jardines.—Una 
serie de consideraciones pueden modificar las reglas á que se 
somete la distribución de los vegetales leñosos en los jardi ­
nes. La repartición depende de la naturaleza del suelo, de 
la exposición, del clima, del paisaje que rodea, y de los 
gustos y fantasías de los propietarios. 

Abrigos y preservación de las plantas de los jardines.—Las 
plantas exigen, ó completa exposición á todas las influencias 
atmosféricas, ó abrigos para desarrollarlas y conservarlas. 

Siendo de grande interés los medios para producir plan­
tas delicadas, nos ocuparemos de ios abrigos y estufas. 

INVERNADEROS. 

Invcrnadoros en general . -E l deseo de conservar flores en 
todas las estaciones motivó la edificación de los invernade­
ros. Los invernaderos pueden ses fríos ó calientes. 

Invernaderos frios. — Se distinguen bajo este nombre aque­
llos sitios en que se conservan durante el invierno las plan­
tas que pueden soportar el rigor de temperaturas á cero 
grados. 
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Plañías que pueden conservarse en los invernaderos /Wo.s. — L a 
wayor parte de las plantas que pueblan ios invernaderos frios 
son originarias de la China, del Japón, del Cabo de Buena-
Esperanza, de la Nueva Holanda y las altas montañas de las 
regiones tropicales. 

Cultivo de las plantas en invernaderos frios. — Este cultivo 
estuvo muy en moda al principio de este siglo; pero fué per­
diendo poco á poco su importancia, y fué sustituido por los 
invernaderos calientes y sus espléndidos vegetales. Hoy se 
nota una reacción considerable en favor de los invernaderos 
frios, y Bélgica é Inglaterra, que representan un papel muv 
importante en,el cultivo de las flores, se encargan de demos­
trar que se pueden cultivar en invernaderos frios muchas 
plantas que se creia necesitar una temperatura elevada. 

Emplazamienlo de invernaderos frios. — Siempre que haya 
libre elección, se procurará que el suelo esté saneado, aleja­
do de fábricas y establecimientos que despidan olores noci­
vos, y muy próximo á la habitación del jardinero, para que 
pueda vigilarlo. 

Exposición de los invernaderos /Wos.—Tiene mucha impor­
tancia la exposición. Las del Norte y N. E . son las mejores, 
porque el sol de invierno baña las plantas lo bastante para 
secarlas en algunas horas, sin precipitar su vegetación y flo­
ración, y sin los inconvenientes de la exposición meridional, 
que turbael equilibriode la atmósfera de los invernaderos, y 
su uniformidad a! ocurrir cambios bruscos de frió. 

Construcción de los invernaderos frios. —L o s materiales que 
se emplean son: piedra y mortero de cal para los muros ba­
jos que tocan al suelo, madera ó tierra para las armaduras y 
bastidores, y cristal ó telas trasparentes é impermeables. 

E l hierro es preferible á la madera en muchos conceptos, y 
hoy no se duda en apelar á él en casi todas las circunstancias. 

Modelo de un invernadero frió.— Este invernadero tiene dos 
vertientes: se le conoce con el nombre de invernadero inglés, 
y algunos le confunden con el holandés. Se levanta una me-
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seta central, de una vara de altura y de siete pies de anchu­
ra, la que se rellenará de cascote y tierra de jardín por enci­
ma, si es para árboles grandes, ó se construirá sobre una 
bóveda, si se deslina á tiestos. A ios extremos se levantarán 
también mesetas á la misma altura, sostenidas por repisas de­
hierro, que saldrán de los muros, dejando entre la meseta cen­
tral y las repisas senderos para la circulación, de una vara 
de anchura. 

Calentamiento de los invernaderos fríos. — Por sencillo que 
sea, tiene que sujetarse á reglas. Se emplean dos sistemas: 
el antiguo calorífero de aire caliente y con humo y el ther-
mosifon. Los jardineros aconsejan el uso del calorífero de aire 
caliente. 

Calorífero de aire caliente.—Se compone de un horno sen­
cillo de ladrillos, que se calienta por fuera del invernadero, 
para que no entre el humo, y de tubos de barro cocido, que 
circulan por todo el interior del invernadero, por las mesetas 
y las repisas. 

Cubiertas de los invernaderos fríos .—Ademas del calorífero, 
el invernadero debe tener una cubierta de paja ó de estera 
para los dias de rigoroso frió. Con estos preservativos se 
consigue que la temperatura no baje de cero grados; pero no 
es posible aplicar este sistema á los grandes jardines de in­
vierno. 

Cultivo de las plantas en invernaderos frios.—Las plantas de 
invernadero frió son generalmente de fácil cultivo, pero muy 
poco conocido éste y poco practicado. Los preceptos de este 
cultivo pueden resumirse en sustancia en los siguientes: 

Entrada de las plantas. —Se trata de entrar en el inverna­
dero frió las plantas que han pasado la estación del verano 
al aire libre. La entrada tiene lugar en el raes de Octubre y 
debe hacerse en muy poco tiempo. Se cuidará de repasar y 
limpiar el invernadero, calafatear las grietas y arreglar las de­
presiones. Las plantas, por su parte, han de haber sido asegu­
radas con nueva tierra en sus tiestos, recortados los tallos se-
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eos, y enderezados con tutores los que lievan mala dirección. 
Se colocarán las plantas en anfiteatro y se procurará atem­
perarlas para que el cambio no sea brusco. 

Cuidados generales durante el invierno. — Para esta época es­
tarán ya aclimatadas las plantas en su nueva estancia. Es 
preciso no olvidar que si pueden resistir una temperatura 
baja, no pueden permanecer mucho tiempo sin ventilación. 
Se abrirán las ventanas siempre que la temperatura lo per­
mita. La introducción del aire exterior combate la humedad, 
el enmohecimienío, los insectos y todas las enfermedades 
que atacan las plantas en una atmósfera concentrada. Los 
riegos se harán con tanto esmero como oportunidad ; se cui­
dará mucho que penetre el sol siempre que pueda utilizarse,, 
y se encenderá el calorífero cuando ocurran cambios brus­
cos de temperatura. Dos termómetros guiarán al jardinero en 
sus operaciones. 

Salida de las plantas al aire Ubre.—Pasada la estación hay 
necesidad de sacar las plantas de los invernaderos. Al efecto 
hay que elegir un clia templado y ligeramente lluvioso; las 
plantas no sentirán así el cambio de situación. Si no se pre­
senta esta circunstancia, será conveniente trasladarlas prime­
ro á un sitio abrigado, bajo la sombra de los árboles, cerca 
de cualquiera pared al Norte. Las plantas se fortificarán bien 
pronto y adquirirán el vigor y la lozanía que hablan perdido 
los tallos y las hojas en el invernadero. 

Invernaderos templados. — Los invernaderos templados se 
caracterizan por la temperatura, que varía de seis á catorce 
grados del termómetro centígrado. 

Construcción de los invernaderos templados. —Los invernade­
ros templados no se acomodan á una forma especial: pueden 
ser indiferentemente de una ó de dos vertientes. 

Condkiones que deben reunir los invernáculos templados: 
1 / Toda la luz posible. Se pretiere el hierro. 
2.a Cuanto más enterrados estén en el suelo, más necesi­

dad habrá de calor y de humedad. 
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. Debeo reunir muchos y poderosos medios de ventila­
ción. 

4 / Debe aplicarse un thermo-sifon para calefacción 
5. Deben contar con depósitos de agua en el interior á fin 

de establecer los riegos en buenas condiciones. 
6 / Habrá tinglados, poleas, galerías deservicio en la par­

te superior, para colocar y levantar las esteras y cubiertas 
de mvierno, y los toldos para sombra en el verano. 

7.a Se construirá también un tambor ó antecámara, que 
«ervirá para equilibrar el aire interior. 

Cuidados generales que exigen los invernáculos templados.— 
Los cuidados que exigen las plantas en los invernaderos 

templados no difieren mucho de los que se han indicado 
para los fríos. La diferencia consiste en la elevación de tem­
peratura y el esmero con que deben tratarse las plantas. Los 
riegos deberán ser más abundantes v repetidos en los inver­
náculos templados. Deberá emplearse con mucha frecuencia 
la bombita de jeringa cuando el sol obra de lleno sobre las 
plantas tiernas y las flores, porque no solamente servirá 
para refrescar los tejidos y dilatar los poros de las hojas, 
sino también para impedir los golpes de sol. 

Invernaderos calíenies. ~ No permitiendo el objeto de esta 
obra entrar en los numerosos detalles que abrazan, nos ci r ­
cunscribiremos á indicar que un buen invernáculo templado 
puede convertirse fácilmente en caliente, con sólo elevar la 
temperatura á más de quince grados centígrados. Durante 
los grandes fríos y en algunas épocas del año se sostiene una 
temperatura entre diez y ocho y veinte y cinco grados. 

Invernaderos con camas de multiplicación. — Dos procedi­
mientos principales se emplean para multiplicar las plantas 
de invernadero: la estufa de multiplicación y las camas. 

€ « k i v « de la « W n « . - L a elegancia de su forma, su her­
moso color, la persistencia de su follaje, la variedad de sus 
dimensiones y de su corola, y la duración de su flor, justifi­
can la predilección de los aficionados á este precioso é inte-
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resanto árbol. Es verdad que no huele su flor; pero esta cir­
cunstancia desfavorable ofrece la ventaja de ser propio para 
el adorno de ios salones. 

Origen de la ccmelia. — l ^ camelia fué traida del Japón á 
Inglaterra en 1789 por el P. Camelii, quien le dio su nombre; 
se generalizó muy pronto en Francia, Holanda y Alemania, y 
más tarde en España. 

Clima propio para la camelia.— Es plañía en extremo ro­
busta y susceptible de sufrir muchos grados de frió; pero no 
debe abusarse de las bajas temperaturas si se quieren obtener 
flores oportunamente y con todas las condiciones que recla­
ma el gusto de los aficionados. 

Terreno conveniente para la camelia. — La mejor es la tierra 
de brezo. En Milán se hace uso de la tierra de bosque, mez­
clada con arena y hojas descompuestas. 

Multiplicación de la camelia.—Aum\\\v se multiplica bastan­
te bien por estaca, acodo, esqueje y mugrón, es mucho me­
jor por ingerto, que prende prodigiosamente en dicha planta. 
Se siembran, pues, bayas de camelia y se ingerían sus arbo-
Htos. 

Cuidados que exige la camelia.— En la primavera es cuando 
más cuidados exige la camelia. Debe preservarse de los ra­
yos del sol con lienzos ó esteras, ínterin dura la acción del 
riego, para que no se mustie ni seque. Lo general es que 
viva en cajas ó tiestos, en cada uno de los cuales puede 
estar una planta tres años. 

Medios de mejorar.las variedades de camelias.—Se mejoran 
por la hibridación, sacudiendo sobre las flores, al salir el sol, 
el polen macho ó hembra de otras flores mustias ya. 

Variedades de camelias,—Las únicas variedades dotadas de 
olor agradable son: \a mirtifolia, la cólvillii, hpwturatav la 
nannetiana alba. Su aroma, en extremo suave, es sólo per­
ceptible cuando se halla expuesta la flor á los rayos so­
lares. 

Camelia japónica Archiduquesa Augusta.— EÜCQ poco tiem-
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po obtuvo de semilla D. Cayetano de Vizenza Corsi una nue-
va variedad de la camelia, á la que se le ha dado el nombre 
de Archiduquesa Augusta, en razón de la magnitud y belleza 
de su corola. M. Van-House, jardinero de París, la obtuvo 
por primera vez. 

Estructura de las flores.— Flores grandes, pélalos imbri­
cados , ó sobrepuestos con mucha simetría , colores vivosy 
entre ios cuales brilla principalmente la rica y original mez­
cla del azul y delicados matices de blanco y de púrpura. 

Importancia de esta camelia.— Las circunstancias expuestas 
dan á esta nueva variedad una importancia notable y la hacen 
digna de los mayores elogios ; debiendo esperar que tendrá 
una aceptación universal y figurará en todas las colecciones 
de los aficionados. 

CuEtiyo del rosa ! . -Los íloricultores distinguen más de dos 
mil variedades de rosales. 

Variedades de rosal. — Agrupándolos con arreglo a! papel 
que desempeñan en el adorno de los jardines, la clasificación 
será la siguiente : 

1.0 Variedades sarmentosas , que se emplean para formar 
espalderas, pirámides y toneles ; 2.°, las variedades vigoro­
sas de más flores y más bellas; 3.°, las de menos vigor, que 
florecen constantemente. 

Rosal bauks.—Especie de la China , con largas ramas, que 
se levantan y tienden y que no contienen espinas; hojas ver­
de sombra, ovaladas, poco dentadas y persistentes. Ofrece 
tres variedades : la de floreciías amarillas, la de blancas, 
también pequeñas, y la de flores blancas, importada hace po­
cos años por Fortune, y que lleva su nombre. Las dos prime-
ras se hielan á 7 ú de temperatura. En los países cálidos 
y templados se tapizan las paredes, como si fuese con jazmi­
nes. Se ingerían estas variedades sobre rosales de otras es­
pecies. 

Rosa! verde en todos tiempos.— Especie indígena muy sar­
mentosa , con ramas delgadas y cubiertas de espinas , y con 
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flores blancas y dobles, teñidas de rosa y reunidas en ra­
cimo. 

Rosal muítiflor. — Ramas muy lozanas , asarmentadas y con 
grandes púas; flores más ó ménos dobles y voluminosas en 
las extremidades de las ramas; color rosa fresco acarminado 
y con reflejo blanquecino. Las variedades más propagadas 
son : la bella de Bullí more. Lord Duvoust y la Maneüi. Se mul­
tiplican fácilmente con ramas. Se hielan las últimas yemas, 
pero resisten el frió y dan flores en abundancia á la prima­
vera las ramas agostadas. 

Rosal de Bengala. — Originario de la China é introducido 
en la India. Son muy conocidas sus flores semidobles, coloi­
de rosa fresca. Prospera más contra un muro que á todos ai­
res. La variedad Emperatriz Eugenia presenta flores muy lle­
nas, numerosas, que se abren bien en el otoño y ofrecen un 
bellísimo efecto. E l género muy enano, con el nombre de 
Lorenza, forma elegantes borduras y es muy á propósito.para 
ventanas. 

Ihsal thé. — Esta especie, originaria también de la China 
y de la India , tiene mucha analogía con la de Bengala; pero 
es más delicada, poique no resiste frió de 7o, y sus flores 
varían del blanco al amarillo, y del rojo al salmón, espar­
ciendo un suave perfume de thé. Son muchas y muy reco­
mendables sus variedades, que se distinguen por su vigor y 
por sus hermosas flores. 

Rosal déla isla de Barbón. — Pueden dividirse en dos cla­
ses: las de largas ramas, en las que figuran Luisa O lier, 
Blanca Laffve, íriwifodela Duquesa, gloria de Dijon y otras; 
y las de ramas corlas, como la déla Malmaison, Sir Roberto 
Pee/, Duque de ñichemont, Juliela, Reina de las islas Borbóni­
cas, etc. 

Rosal délos Alpes. — Es una especie de muítiflor, con gran­
des ramas, derechas, sin espinas y de corteza oscura; sus 
flores, casi siempre sencillas, son anchas, color pálido de 
rosa, y se presentan en la extremidad de las ranillas latera-
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les de todas las ramas principales y en toda su longitud for­
mando admirables guirnaldas. 

Rosal micrófilo. - Se llamaba ántes Macaturcy, del emba­
jador inglés del mismo nombre, que lo importó de la India ó 
de la China. Se llama también micrófilo por sus hojitas, com­
puestas de nueve á once hojuelas de color verde sombra y 
lustrosas. Florecen desde Junio hasta los hielos. Presentan 
mucha variedad de flores color purpurino. 

Bosal sulfuroso.-Se le ha dado el nombre de sulfuroso 
por su color amarillo. Es originario de Italia , Alemania, S u i ­
za, etc., donde crece espontáneamente en los terrenos'secos 
y estériles. Parece que existen dos variedades de flores do­
bles. Una de estas variedades es más vigorosa que la otra y 
sus flores se abren mejor ; la otra , de flores más dobles , ape­
nas se abren. Se llama á estas dos variedades, amarillas de 
cien hojas. 

Falsa row. —Planta bisanual ó vivaz, de siete á ocho 
pies y con hojas como las malváceas. Sus colores son tan va ­
nados como bellos. No se aprecian más que las de flores do­
bles. Se siembra en Junio, ó se multiplica por división de 
pies en Marzo. Vegeta bien en todos los terrenos, menos en 
los muy húmedos y sombríos. 

Helléboro, ó rosa de Noel - Vivaz y de la familia de las re-
nunculaceas. Es la primera en anunciar la venida de la pri­
mavera. Se la ve algunas veces en Enero y Febrero, abr ién­
dose paso con sus flores al través de la nieve. Sus hojas son 
grandes, su flor sencilla, con disco amarillo, y con florones 
rosa y verdosos en la extremidad. 

Multiplicación y cultivo de la rosa N o e l . - V O Y sierpes en fin 
de otoño; le convienen todos los terrenos y sirve para bor-
duras. 

Cultivo de la rosa a l lhcza . -Ve la familia de las malváceas, 
hojas redondas y largas, tallos largos, que se cubren de fío-
res semidobles ó dobles, de color amarillo, blanco, rosa, rojo 
y negro. J 
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MuUiplicacion y cultivo.— Se multiplica por granas en Julio 
y se trasplanta en Setiembre en tierra franca. Florece en Ju­
lio y Agosto y es de grande efecto en los macizos de los gran­
des jardines , visto desde alguna distancia. 
^ Cultivo del clavel. - Clavel niirnoso. — Vivaz; flores blancas 

ó rosa ordinariamente. Están muy en moda los claveles mimo­
sos ingleses, notables por la variedad de sus colores. Muili-
plicacion por esqueje y sirven para borduras. 

Clavel de poeto. — Vulgarmente clavel barba; es una planta 
vivaz, más cultivada como bisanual. Numerosas flores de co­
lores variados formando cimera. Se siembra á íin de prima­
vera y se trasplanta en Setiembre en cualquiera tierra y ex­
posición. Sirve para borduras y cestas. 

Clavel de China. — Planta anual y bisanual. Colores vivos, 
variados, magníficos y con soberbios dibujos. Se siembran 
en fin de Agosto y en buenaexposicion , para trasplantarlos en 
el siguiente Abril, ó se siembran mejor aún en Abril. Son 
rústicos y fáciles de cultivar en cualquier parte, y se emplean 
para borduras, grupos y cestas. 

Clavel de España ó de P a m . —Planta vivaz, color rojo púrpu­
r a . Se multiplica por esqueje de pies á fin de verano, en oto 
ño ó en primavera. Se emplea para borduras, macizos y 
plata-bandas. 

Clavel flan.—-Planta bisanual, vivaz y muy hermosa; sus 
flores ofrecen color rojo rosa. Se multiplican por la división 
de los pies en tierra muy mullida. 

Clavel soberbio. — PldñVd vivaz; llores lilas ó rosas, en ca­
rimbos y olorosas. Se multiplica por ¡a división de los pies. 

Clavel flamenco. — ñ a sido siempre el más apreciado de to­
dos : los bordes de sus pétalos perfectamente enteros y reen-
versados con elegancia , forman una flor semidoble y de me­
diano grandor. Describe líneas longitudinales de uno ó mu­
chos colores sobre un fondo blanco ó rosa, siendo más estima­
do el blanco de leche. Los claveles flamencos de pélalos den­
tados no son recibidos con mucho aprecio. 
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Remnculo de Asia. — ¥Á renúnculo de los floristas, ó de 
Asia , es una plañía vivaz, de la familia de las renunculáceas-

Variedades de renúnculo. — Además del renúnculo de Asia, 
se conoce también el de Africa, que tiene el principal mérito 
en ser más vigoroso y florecer más pronto que el de Asia. 

Plantación del renúnculo. — Se planta con exposición á Le­
vante ó Mediodía, por medio de tallos, de la primera varie­
dad en la primavera, y de la segunda en otoño. 

Terreno propio para el renúnculo .—fierm. bien mullida, 
-con abono de estiércol de vaca muy consumido y mezclado 
de cenizas de leña. Le. conviene igualmente el agua de es­
tiércol. 

Se emplea para plata-bandas y espesura. 
CMÜIVO de la sitpa plumosa.—Gramínea vivaz, de muv her­

moso efecto. Terreno seco y pedregoso. Se siembra en Abril 
ó Mayo, para disfrutar de eila al año siguiente. 

Cultivo de la juliana de los jardines. —Llamada vulgarmente 
Gironda ó dama blanca, es una planta vivaz, dé la familia de 
las cruciferas. 

Cultivo de la Jul iana de ios Jardiraes. — Se conocen las 
variedades blancas con flores sencillas , las de flores violetas 
dobles y las de flores rojas dobles. Antes se buscaba con mu­
cho interés la juliana blanca doble, relegada hoy á algún jar-
din de aldea. 

Mulliplicacion de la juliana de los jardines. — Se multiplica 
ordinariamente por esqueje y trozos de rama después de la 
floración , y en tierras fuertes, profundas y sombreadas, más 
bien al N . que al S. 

Cultivo de la Jul iana de i ialsou. —Llamada vulgarmente 
alhelí de Mahon; es una planta anual de la familia de las cru­
ciferas, que se eleva poco más de quince pulgadas. Sus fío-
res son rosa l i l i . Se siembra en Setiembre cerca de una pa­
red abrigada en invierno, y se repica en primavera. Cuan­
do se siembra en Abril no florece hasta Julio. Se siembra en 
cualquier terreno y sirve para bordaras. 
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Cnlilvo «le las Vrrbr.ntm.—Verbena de Mifjuelon. — Vhnia bis-
annal, con hojas lanceoladas y dentadas, tallos con flores 
rosn-violela, en espigas. Esta antigua planta, mucho tiempo 
olvidada, es hoy dia cultivada para macizos, y se presta 
mucho al adorno. 

Siembra de la verbena Miguclon.—Se siembra en primave­
ra , en tierra franca, y florece en otoño; también suele sem­
brarse en otoño, y florecer en primavera. 

Verbena gentil ó hermosa.—Es planta vivaz en invernadero. 
Sus numerosas flores terminan en corimbo. Ha sido la favo­
rita de muchos jardineros. 

Variedades de la verbena gentil.—Son numerosísimas, y 
reúnen todos los colores más brillantes, especialmente el 
punzó. 

Siembra de la verbena gentil.—Se siembran las granas en 
la primavera, pero salen difícilmente. Es necesario ponerlas 
en agua templada durante veinte y cuatro horas, y no cubrir­
las con tierra sino muy ligeramente, y regarlas con mucha 
frecuencia. Se multiplica también con tallos y de acodo, 
en el otoño. La verbena Mahorne ti es muy buscada por sus 
flores estrelladas de blanco, hermosas en macizo todo el 
verano. 

Cíiltlw» de la reseda.—Planta anual originaria de Egipto; 
enana y de tallos tendidos; hojas largas, lobadas y flores 
pequeñas, verdosas y muy aromáticas. Aunque antigua, es 
siempre apreciada esta planta, porque su suave perfume no 
fatiga como el de otras. 

Siembra de la reseda.—Se siembran las granas en la pr i ­
mavera 6 en el eslío, en tierras sustanciosas y ligeras. 

BSnlsaiuina de i<>» jaidlnes.— Planta anual, de colores muy 
variados. Se siembra en Abril ó Mayo, y se repica un mes 
después de salir. Esta preciosa planta es muy buena para 
cestas. 

Bella de «oche.-Planta anual procedente del Perú, que 
forma gruesos capullos con hojas de corazón y opuestas. Sus 

36 * 
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flores varían desde el rojo y amarillo hasta el blanco, y apa­
recen estriadas y en fajas con mucha frecuencia. Se multi­
plican con granas en la primavera. 

Bel geranio.—Es délos géneros que cuentan con mayor nú­
mero de especies; y como impropio de este libro describirlas 
todas, nos concretaremos á dar una idea general del género. 

Caractéres de la flor del geranio. — La flor se compone de 
un cáliz permanente, de cinco hojuelas, ó partido en cinco 
lacinias; la corola tiene cinco pétalos iguales; entre cada uno 
de los pétalos hay una glándula cuando las corolas son regu­
lares, y en las irregulares se ve un tubo más ó ménos pro­
longado por el interior de los pedímculos. 

Especies más apreciados del geranio. — L a s más apreciadas 
son : el de malvas de olor, el de flor, el triste, el coronado, el 
de hierro y el de olor de almizcle. 

Terreno y exposición para el geranio.—Tierra ligera y franca, 
y buena exposición al Mediodía. 

Multiplicación del geranio.—Se multiplica por esquege, 
acodo y semilla; ésta se siembra en Abril , Mayo y Junio. 

Cuidados que exige el geranio.—megos moderados en el 
verano, y muy raros en el invierno. Deben resguardarse de 
los fríos y heladas de invierno, porque perecerían. 

» e la margarita. - Hay muchas variedades, de flores do­
bles, de color encarnado pálido ó subido, blancas, y con 
fajas de blanco y encarnado. 

Caractéres de la flor de la margarita.—Flor variada de fós­
enlos hermafróditas en el disco, y de semifósculos hembras 
en la circunferencia. E l cáliz común á todas estas flores es 
casi redondo, y éstas están compuestas de muchas boj illas 
dispuestas en dos órdenes iguales y de hechura de lanza. 

Multiplicación de la mar garita. S e multiplica por la divi­
sión de sus cogollos barbados, cuya operación se practica 
por Octubre, ó por Febrero y Marzo. 

Usos á que se destina la margarita.—Sa uso más común es 
para adorno dé los paseos ó calles de los jardines, y se plan-
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ta en líneas rectas , que son las divisorias entre los cuadros 
y calles. 

Verónica de Siria de llores blancas.—Plantita anual muy 
hermosa , y propia para borduras y para cestas. Se siembra 
de semilla en Marzo, ó mejor aún en Setiembre. 

Cultivo de la « e l l a de día.—Planta anual, de flores muy 
comunes, azules, blancas y amarillentas. Se siembran de 
asiento en Marzo ó principios de Abri l , para macizos y to­
neles. Le conviene cualquier terreno, y es indiferente la ex­
posición. 

Cultivo de l a Campanilla. — Plantas anuales, bisanuales y 
vivaces. 

Variedades de la campanilla. — Plantasanuales. — La v a ­
riedad de flores blancas, la de flores lilas, y la de la campani­
lla espejo de Vénus, son anuales y se siembran en Abril para 
borduras y cestas. La campanilla de la flor de la perversidad 
es anual también, y se siembra para cestas al mismo timpo 
que la precedente. 

Plantas vivaces.—Son vivaces las campanillas de flores de 
albérchigo, tipo de flores vinosas, la variedad blanca y la ele­
vada , y se multiplican en otoño por división. La campanilla 
de hojas de anaro, hermosa especie de flores blancas; la 
campanilla barbuda de flores azules pálidas , y la de los mon­
tes Carpetanos son.también vivaces. Florecen desde el mes 
de Junio y se multiplican por trozos. 

Cultivo de la capuchina.—Es planta anual. 
Variedad de capuchinas.—Tenemos la capuchina grande j 

sus variedades, la capuchina chiquita y las suyas, y la capu­
china de Canarias. 

Capuchina grande. — Se eleva fácilmente á siete piés, su 
flor es de color de naranja con manchas de púrpura; las va­
riedades más hermosas son : la capuchina grande oscura, con 
flores rojo sombra; la gran capuchina amazorcada, de fondo 
amarillo naranja rayado de púrpura; la capuchina de Solear9 
de flores amarillo claro, manchadas de púrpura; la capuchina 
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de hoja muerta, y la capuchina amarillo liman. También se 
cuentan en el número de estas capuchinas las de Magenta, 
Solferino y brillante. 

Capuchina chiquita.—Ákauza de catorce á diez y ocho 
pies de altura, y su tipo de flores amarillo-naranja estriado 
de carmín ha producido las variedades de flores escarlata, 
Ja amazorcada, la oscura de Cal lie y la capuchina Tom-
Pouce. 

Capuchina de las Canarias.—No pasa de la altura de quin­
ce pulgadas, y presenta flores pequeñas, amarillo-cera, dis­
puestas de una manera muy original. 

Siembra de las capuchinas.—Se siembran en Abril ó Mayo, 
y empiezan á dar flores en Junio, durando mucho tiempo su 
floración, 

Cultivo del lino de flores grandes rojas.-Plan la anual, de la 
familia de las lineas, que produce hermosas flores rojas para 
borduras y macizos. Se siembra en Abril con grana de dos 
años, porque ¡a de uno apenas germina. 

Lino m m . —Plañía vivaz, como lo indica su nombre-
flores azul de cielo. E l lino de Siberia se parece mucho 
al precedente, y ha producido una variedad amazorcada, 
que es digna de recomendarse. Se multiplica por grana en 
verano, y por la división de los pies en Setiembre ó en 
Marzo. 

U s blanco.-Planta vivaz, de la familia de las liláceas y 
muy conocida. Presenta soberbias flores de color blanco tras­
parente. E l lis de flores teñidas, que es una variedad del pre­
cedente, es notable por sus llores blancas, lavadas á e púr­
pura. Requiere terrenos saneados. Se multiplica por la d ivi ­
sión de sus tubérculos, en el raes de Agosto, de cuatro en 
cuatro años. 

. €w!üvo dc la «"¿«««na de !oS jardines .-Raíces tuberosas, ho­
jas de cuyo centro salen tallos rectos, terminados ponina 
flor con pétalos redondeados, y simétricamente dispuestos en 
corola abombada ó en botón. 
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Variedades de anémonas.—Se conocen anémonas sencillas, 
se m id oh! es y dobles, de colores muy variados y ricos. Las 
áliimas son las únicas que se cultivan en los jardines. 

Multiplicación de la anémona.—Se multiplica por semillas de 
flores sencillas, ó mejor aún de dobles, y con raíces que se 
arrancan después de la lloracion, y se replantan en otoño ó 
en primavera. 

Cultivo de la anémona hepática.—Vivaz y originaria de los 
Alpes, donde crece espontáneamente con flores sencillas. Es 
una de las más preciosas plantilas de los primeros di as de 
la primavera, ó más bien de los últimos del invierno. 

Cuidados que exige la anémona hepática.—Se cultivan prin­
cipalmente las variedades de flores dobles de colores azul, 
rosa, cereza y bianco. Esta última variedad es delicada y 
rara. Es magnífica para borduras. 

Multiplicación de la anémona hepática.—Se multiplica por 
trozos en otoño. 

Cultivo de la fritilaria ó corona imperial.—Planta vivaz, de 
la familia de las liláceas, de cebolla gruesa y hojas lanceadas 
por las puntas. Da en Abril y Mayo flores dobles, de color 
amarillo terroso, en forma de tulipán invertido y dispuestas 
en corona. 

Variedades de fritilaria. —Exhien muchas variedades con 
flores de un color rojo oscuro, naranjado y amazoreado, y 
olor fétido. 

Multiplicación de la'fritilaria.—Se multiplica con granas 
y con trozos de cebolla, como el tulipán; pero hay que tras­
plantar cada cuatro meses la cebolla madre. Apetece tierra 
más bien seca que húmeda. 

Culi i v» del Jai!«|aill0.—Vivaz y bulbosa, hojas de la forma 
de las del junco, con llores amarillo de oro , y olor parecido 
al de la flor del naranjo. 

Variedades del junquillo. — L o hay de flores sencillas y de 
flores dobles. Él primero suele encontrarse en el Mediodía; 
pero se prefiera la variedad de flores dobles. 
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Multiplicación del junquillo. - S e planta por otoño , de ce­
bolla, en tierra ligera y exposición caliente, y no se renue­
va en tres ó cuatro años. 

Cultivo del narciso—Planta vivaz, de cebolla y de la fa­
milia de las amarilides. 

Variedades de narcisos.—Los más hermosos de las especies 
comunes son los de Constanlinopla, pero son poco robustos 
para cultivarlos al aire libre. Se recomiendan para bordaras 
el narciso pequeño, de coler amarillo pálido, el falso narciso 
de flores dobles y amarillas, el narciso délos poetas, con flore¡ 
biancas, sencillas y dobles, y el narciso biflor, con flores 
blancas ó amarillas. 

Multiplicación del narciso.—Se multiplica por trozos ver­
des en otoño ó á fin de verano, en tierras ligeras con prefe­
rencia. Se relevan cada cuatro ó cinco años. 

Cultivo de la Verónica de Sirla .-Planta* anual, flores de 
colores vanados, en que domina el azul, y de una grande 
delicadeza de formas. 

Multiplicación de la verónica de S i r i a . - S Q siembra en Mar­
zo, ó mejor en Setiembre al abrigo, para sacarla en Marzo-
vegeta con mucha rapidez y es muy buena para bor­
daras. 

Cultivo del Alel i . -De la familia de las cruciferas, bisanual 
e indígena. 

Variedades del a l e l í . S Q conocen muchas variedades, en­
tre las que se distinguen la de botón de oro, la de flores dobles 
oscuras, la de flores purpúreas y la de hojas amazorcadas. Todo 
el mundo sabe que estas hermosas plantas primaverales des-
piden un suave perfume. 
^ Mulíiplicacion del alelí .—Pov granas de llores dobles fruc­

tíferas. Se siembra en primavera, se repica en el otoño y 
florece en la primavera siguiente. Se puede multiplicar tam­
bién por rama; tierra fresca. 

Alelí de los jardines.—Wisanmi también. Hojas verde-blan-
quecinas, flores sencillas ó dobles, que ofrecen colores rosa 
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vivo, violeta, Manco ó teñidas sus estrias. Florece una buena 
parte del año y esparce un suave olor. Se cultiva mucho en 
tiestos para la venta. 

Multiplicación del alelí de los jardines.—Se siembra en pri­
mavera y en otoño en tiestos para que pase el invierno al 
abrigo de fuertes heladas. 

Cultivo del Pajarillo.—De la familia de las renunculá-
ceas. 

Variedades del pajarillo. — Tenemos el del mediodía de 
Francia, el de! Canadá y los de Siberia y América. Todas 
ellas son de flores dobles en forma de campana. Sus colores 
son el azui subido, el rosa y el blanco; sus hojas, sin brillo, 
están reunidas en espesura por bajo de los tallos. 

Multiplicación del paj arillo.—Por granas y esquejes en oto­
ño y en toda clase de tierras. 

Ciiiiiv© del iris.—Planta vivaz, de la familia de las i r i -
deas. 

Variedades del ir is . -~L& especie principal es el iris germá­
nico, que ofrece, entre otras variedades, las siguientes: 

Iris de color de saúco, iris plegado, iris amazorcado, iris de 
Bélgica, iris agradable, y otros que florecen en Mayo. 

Multiplicación del ir i s .—Se multiplica por trozos cada cua­
tro ó cinco años, en otoño y primavera. 

Cultivo de la B»riinavera.—Primavera de los jardines.—• 
Planta vivaz, de mucho adorno y muy cultivada. Sus flores 
son más ó menos anchas, solitarias ó en corimbo, según las 
variedades. Sus colores, exceptuando el azul, son muy v a ­
riados y muy brillantes. 

Multiplicación de la primavera. — Se multiplica por trozos 
en otoño y por granas después de su madurez, en terrenos 
ordinarios. 

Variedades y destino.—Las hay de flores dobles y sencillas 
y se destinan á las borduras y cestones. Se prefieren por los 
jardineros las flores dobles. 

Primavera de oreja de oso.—Originaria de los Alpes, hojas 
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ovales, dentadas y blanquecinas; flores sencillas en forma de 
ombligo, con cáliz blanco ó amarillo, formando en el extre­
mo del limbo an círculo negro y violeta. 

Terrenos y destino de la pr imavera . -T ierra ligera ó de 
pantano, exclusivamente al Norte, y muy buena para formar 
cestas y borduras en Abril y Mayo. 

tuitivo del Tuiipaa.-Peneneciente á la familia de las i ¡ -
láceas, que tan preciosas flores suministran; entra en el ^ra­
po de las plantas de cebolla respecto á su cultivo. 

Variedades del ¿ « 7 ^ . - L o s jardineros conocen cerca de 
treinta especies, siendo la más hermosa y la más general­
mente cultivada la que se llama tulipán do Gesner, origina­
ria de Oriente. Deben dibujarse tres matices por lo menos 
y son muy buscados los que presentan fondo blanco 

Multiplicación del tu l ipan. -Se multiplica por semillas v por 
cebollas. Estas consisten en bulbilos, que se producen m el 
principal, y que pueden considerarse como ramas adventi­
cias. 

Cuifados que exige el tul ipan.-Se recogen las cebollas des­
pués de arrancadas las flores; dispónense en plantel y se cul-
tivan como los tulipanes ya hechos, se cubren en invierno 
con paja seca, y nunca con estiércol. La semilla de tulipán no 
florece hasta el cuarto año. Desde luego manifiesta la flor 
todo el mérito de que es susceptible en cuanto á la forma-
pero no puede formarse exacto juicio del color hasta haber 
ílorecido tres años por lo ménos. Se escarda la tierra en la 
primavera y se le da una pequeña labor; cuando llueve es­
tando saliendo los retoños, los aficionados los cubren con un 
toldo así como durante la floración, para mitigar los rayos 
del sol. Se cortan los tallos al quitar las flores para que no 
echen semillas. 

Culilvo del Jaciiuo .-Aunque no tan apreciado como el 
ulipan, merece estimación por la riqueza y variedad de co­

lores y por su exquisito aroma. 
Variedades de j a c i n t o . - M oriental es el que se cultiva con 
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preferencia; planta procedente del Asia Menor, y cuyas ce­
bollas proporcionan hoy en grande escala Bélgica y Ho­
landa. 

Terreno adecuado para el j a c i n t o , ~ E \ éxito del plantío de­
pende principalmente de la composición de la tierra. En Lieja 
se prepara con dos partes de buena tierra vegelai. una de 
mantillo de hojarasca y tres de estiércol de vacas. 

Labores preparatorias para el jacinto.—En Setiembre ú Oc­
tubre se escarvan los cuadros hasta diez pulgadas, sustitu­
yendo las ocho primeras pulgadas con la tierra formada con 
la mezcla. 

Plantación del jacinto.—Se planta á cordel, lo mismo que 
el tulipán , á seis pulgadas de distancia en todos sentidos, 
enterrándose las cebollas hasta el nivel de su extremidad su­
perior, inclinando un poco el extremo hácia el Norte, y recu­
briéndolas después con dos pulgadas de la tierra de la 
mezcla. 

Cuidados que exigen los /acm/os.—Conviene que se les pre­
serve de los rayos del sol por medio de un toldo de lona ó 
estera; no se quita después de dar las flores; cuando se 
han marchitado las hojas, se saca la cebolla de la tierra y se 
pone á enjugar en un paraje seco por espacio de quince dias. 
hasta que, quitando las hojas secas y raíces, se ponen en ca­
jones de reserva. 

Se multiplica por cebolla y semilla. 
Condiciones que debe tener el jacinto. — Para ser hermoso 

debe tener un color vivo, tallo robusto y muchas flores ho­
rizontales, que no se inclinen sino muy ligeramente al 
suelo. 

Cultivo del Pensamiento. — Planta muy común en Europa 
y en la América Septentrional. 

Ventajas del pensamiento. — Es una de las que reúnen más 
ventajas; goza el privilegio de abrir sus flores apenas asoma 
la primavera, para continuar floreciendo sin interrupción 
hasta las heladas de otoño; la elegancia de sus formas, la 
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infinita variedad desús tinlas y la dilatación y buen contorno 
de todos sus pétalos, fas recomiendan á los jardineros y afi­
cionados á flores. 

Multiplicación del pensamiento.—Se multiplica por semilla, 
que debe recogerse cuando el fruto liega á completa ma­
durez. 

Siembra del pensamiento.— Se siembra durante el verano; 
la semilla debe cubrirse poco, dando antes una buena labor 
para que la tierra esté porosa; se regará si no hay suficiente 
humedad, y se continuará regando á menudo. 

Cultivo del pensamiento, —Yegela mejor y da flores más 
preciosas cuando se siembra en una hoja de jardín que en 
macetas. 

Medio para adelantar el pensamiento.—Se mantiene cubier­
ta la planta durante las noches frias del invierno, destapán­
dolas solamente en las horas del sol. 

Bel Varraspiquc—Especies y variedades del carraspique.— 
Se cultivan dos especies, una perenne y otra anual. 

Carraspique perenne.—Flores blancas y en ramilletes ter­
minales; se componen de cuatro pétalos iguales, redondea-
dos y prendidos al fondo del cáliz, y dispuestos en forma de 
cruz; el cáliz está dividido también en cuatro partes. 

Carraspique anual. —Tiene las flores blancas de un bonito 
color violado, en cruz, con los pétalos ovales, doble más lar­
gos que el cáliz, y recortados en cuatro follatas ovales y cón­
cavas. Es planta más pequeña que la perenne. 

Siembra del carraspique. — L a especie perenne se siembra 
por Agosto y se multiplica también por esqueje y acodo en 
todo el verano. Los frios y las heladas le perjudican, por lo 
que debe cultivarse en tiestos ó en platabandas abrigadas. 

E l carraspique anual se siembra por Octubre, Noviembre 
y Diciembre para trasplantar; pero es preferible la siembra 
de asiento. 

Ca i i ivo de la Violeta.—Planta vivaz muy conocida y apre­
ciada, para no tener necesidad de describirla. 
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Variedades de viólela.—Se conocen las variedades de flores 
sencillas, las de flores dobles, las de un solo color y las de 
varios. 

Variedades de flores sencillas. — S e cultiva principalmente 
la violeta de las cuatro estaciones, variedad precoz y siem­
pre florida, por florecer en la primavera, otoño é invierno 
bajo cristales. 

Variedades de flores dobles. — Entre estas variedades se 
cuentan una violeta de las cuatro estaciones y la violeta ar­
borescente. La violeta de Bruneau es una variedad de esta 
clase y matizada de violeta rojizo y blanco. 

Viólela de P a r m a . — ü e flores sencillas más anchas, y con­
siderada por algunos jardineros como una variedad de las 
cuatro estaciones. 

Multiplicación de la violeta.—VOT esqueje, raíz y semilla. No 
es exigente respecto á terreno, pero se acomoda mejor en los 
ligeros. No apetece ni las exposiciones húmedas ni las secas. 

Cultivo de ¡a Miveola de primavera.—De la familia de las 
amarilides, vivaz, bulbosa, flor blanca con manchas verdes 
en la extremidad de cada una de las hojas de la flor. 

Mulíiplicacion y cidlioo. — Por división de sus cebollas en 
otoño, tres ó cuatro años solamente: le convienen tierras l i ­
geras y sombreadas. Sirve para borduras y macizos de ar­
bustos. 

Cultivo de l a Galantina.—De la familia de las amarilides, 
planta vivaz, bulbosa. La flor es parecida á la precedente. 
Existe una variedad de flor doble. 

Multiplicación y cultivo. — Se propaga por división de ce­
bollas arrancadas en Agosto y replantadas en tierra fresca á 
principios de Octubre. 

Tiene las mismas aplicaciones que la niveola. 
Cultivo de la Cardamina de flore»; doMes.—-Planta vivaz, 

color rosa lila en tallos de cinco á siete pulgadas. Se multi­
plica por trozos; exige terrenos húmedos y sirve para bor­
duras en las piezas de agua. 
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Cultivo de i» P e o n i n . - P e o n í a s de la China. —F o r m a n dos* 
categorías : la herbácea de tallos leñosos y la herbácea edtdis, las 
más bellas del género y las más dignas de los cuidados del 
aficionado. No obstante, la oficinal, ó peonía de los jardines, 
originaria de los Alpes y de flores sencillas , ha dado mucha¡ 
variedades de flores dobles de mucho mérito. La primera de 
estas variedades es de flores rosa pálido, que se convierte 
en blanco; la segunda de rosa vivo; la tercera, muy esli­
mada entre los Jardineros, color púrpura oscuro, y lá Cuarta 
rosa amazorcada. Hay ademas otra especie de Siberia; con 
flores color rojo púrpura. 

Peonías arbóreas. - S o n hoy muy numerosas las variedades 
de esta raza , obtenidas en Francia, Italia y B é l i c a , con flo­
res sencillas y rosas y algunas semidobles. Hace ya algunos 
anos se conocían de veinticinco á treinta variedades con flo-
res más ó menos grandes y más ó menos dobles, general­
mente de color rosa más ó menos oscuro. Hoy hay más de 
ciento; pero las tres más notables son la Isabela, de Italia, 
el triunfo de Wandromole, de Bélgica, y Luisa Mouchelet, de 
Francia. 

Elevación y destino de las p e o n í a s . - E s l n s plantas, con tallos 
tortuosos, del grueso de un dedo, no se elevan en Europa á 
más de once pies, cuando en China forman verdaderos árbo­
les, cargados de enormes y brillantes flores. 

Las peonías arbóreas son de mucho adorno, especialmente 
cuando se las aisla sobre los bordes del gazon ó sobre las 
plata-bandas. 

Multiplicación de las peonías arbóreas. - Se multiplican por 
granas, por trozos de raíz y por ingerto, en Agosto ó Setiem­
bre. Las últimas no florecen hasta el cuarto año, y las de se­
milla hasta los seis, y algunos hasta los diez. Prefieren el 
Norte ó el Levante, la semisombra y tierra franca mezclada 
de brecera. 

Cultivo de la « o c a de d r a g ó n . - E s t a planta perenne, cono-
«ida también por temí, cabeza de ternera y oíros nombres, 
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présenla flores grandes en forma de hocico, colocadas en es­
pigas purpúreas, blancas, anteadas y de color de fuego, que 
son ias más bellas: tienen el paladar de distinto color que 
el resto de la corola. Se siembran por los meses de Marzo y 
Abril ; se multiplican también por división de sus raices: esta 
planta puede cultivarse en los parajes sombríos del jardín, 
porque resiste mucho el frió. 

Cultivo de íCaraeo i i i io .—Esta planta perenne ofrece llores 
grandes, purpúreas y olorosas. Se siembra por Marzo y Abril 
y se multiplica también por hijuelos y acodos. Se hiela fácil­
mente si se le deja al raso, por lo que se le cultiva en tiestos 
ó en sitios muy resguardados, donde no pueda helarse en el 
invierno ni podrirse con las continuas lluvias y humedades. 

C u l i l v o « l e l a P i r a m i d a l . —Esta planta perenne tiene los ta­
llos derechos, de más de cinco pies de altura, flores nume­
rosísimas, blancas ó azules, campanudas y colocadas al rede­
dor de los tallos en forma de pirámide. Se siembra por Mar­
zo, Abril y Mayo, y se trasplanta á tiestos grandes, ó en pa­
raje que esté bien expuesta al sol y que pueda preservarla 
de la impresión del frió y de las lluvias. También se multi­
plica por hijuelos y división de raíces. Se le denomina tara-
bien flor de la pirámide. 

O l l s i m szmo'hzianum.~Este hermoso l is , de flores ama­
rillas con manchas de un color de púrpura bajo, encierra dos 
anteras, cuyo polen es encarnado. Esta planta, introducida 
en 1840 del Cáucaso en el jardien botánico de San Peters-
burgo, se encuentra hoy di a en el comercio. Es muy hermosa 
y merece figurar en las colecciones de los aíicionados. 

Cultivo de la Werdolaga de flores grandes.—Planta anual. E l 
tipo es de color rojo violeta brillante. Se han obtenido varie­
dades blancas estriadas de rosa, amarillo y blanco, rosa pálido, 
amarillo naranja y escarlata. Una cesta de verdolaga produce 
un efecto sorprendente. 

Siembra de la verdolaga. — Se siembra en Abril ó Mayo, en 
tierra un poco franca y con exposición al sol. 
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CMUH'O de la Salvia escarlaia .-Planla anual, con flores color 
rojo escarlata. La variedad brillante, que se llama aún salvia 
cardinal, es de admirable esplendor. Se siembra en Marzo, 
en exposición caliente y se riega con frecuencia. Sirve para 
plata-bandas. 

Cultivo de la Callfómlca—Planta vivaz, con flores rojo es­
caríala. Se multiplica con semilla y de rama, en tierra ligera 
Y exposición caliente. Se emplea para piala-bandas, talus y 
rocallas. 

Cultivo de la Reina Margarita.--Llamada comunmente A s ­
ter de la China\ es una planta anual, de la familia de las com­
puestas, que se cultiva con bastante profusión. 

Variedades de la reina Margarita. — Se conocen inlinilas va­
riedades, entre las que se distinguen la piramidal, con tallo 
más alto que las otras y ramas laterales levantadas. Las sub-
variedades más estimadas son : la peonía con llores anchas y 
largos pélalos, que se pliegan por delante, y la imperial,. 
traida de Alemania hace poco, con gruesas llores de un blan­
co azul. Hay también la anémona, cuyo disco está relleno de 
florones, y la enana, cubierta de pequeñas flores. Las flores 
del Aster poseen los colores más ricos y variados. 

Mullipliaccion de ¡a reina Margarita. — Se multiplica coa 
granas en la primavera y en tierra suelta. Forma tapices es­
maltados de mil flores. Las flores del Aster son de mucho or­
namento desde Julio hasta los hielos. 

Cultivo de la Z^nnla elegante.—Planta anual, de Méjico, de la 
familia de las compuestas. Su tallo se eleva desde dos palmos 
y medio á cinco; sus hojas afectan la figura de corazón y sus 
flores el color de rosa y violado con rayos rojos. Reciente­
mente no se habla de otra cosa entre los aficionados que de 
una variedad de flores dobles, llamada, según ellos, áec l ip ­
sar la dalia. Se multiplica por granas en la primavera en tier­
ra franca mezclada de mantillo. 

Cultivo de l a Achüea.—Planta vivaz, de la familia de las 
compuestas. Las variedades principales son : la de flores do-
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bles blancas ó botón de plata, de buen efecto para plata­
bandas, y la de hojas de üiipéndulo, que alcanza una grande 
altura y es muy apreciada para 'plata-bandas, por sus flores 
amarillas color de oro. Se siembra en todos los terrenos fres­
cos y en todas exposiciones , para obtener llores en el mes de 
Julio del año siguiente, ó se dividen las plantas. 

Clavo cmarentena ó greca.—Esta variedad presenta hojas 
lisas, brillantes y de color verde oscuro. Es muy variada en 
sus colores. Se cultiva con preferencia para ramilletes y con 
más profusión que la precedente. 

Clavo cuarentena. — Especie anual, muy variada en sus co­
lores. 

Siembra del clavo cuarenlena. — Se siembran las granas de 
asiento de Abril á Junio. Las plantitas repicadas agarran muy 
lentamente y perecen si no se les prodigan cuidados asiduos. 
Por esta razón se prefiere sembrar las granas de asiento. Se 
puede practicar la siembra también sobre trozos de gazon di­
vididos por cortes ó invertidos, encontrándose la yerba por 
debajo y las raíces por encima ó al aire. Se recubren las 
granas con tierra fina y se riegan con frecuencia. Cuando las 
plantas tienen muchas hojas, se levantan los trozos de ga­
zon en los que están arraigadas y se les va colocando á vo­
luntad. 

Cultivo «fe la Peíanla.— Planta de la familia de las soláneas, 
casi leñosa en la base y con muchas ramas flexibles, hojas 
ovales y flores de los más ricos colores y en forma de cam­
pana aplastada y con un ligero perfume. 

Variedades de petania. — Se han obtenido hace poco varie­
dades de flores dobles por la fecundación artificial. Las se­
millas son preciosas para macizos al aire libre. 

Siembra de lapelania. —Se siembra la grana en primavera. 
Se multiplican las variedades dobles y las más bellas entre 
las sencillas, en camas ó en estufas templadas en otoño, co­
mo las verbenas. 

Gaura deXlndheimer.—Planta anual en nuestros climas,, 



— 576 — 

tallo elevado, flores en espigas color azul rosáceo. Se siem­
bra hacia fin de Agosto, se cubren las hojas durante los hie­
los y florece de Mayo á Noviembre. Se emplea para plata­
bandas y macizos. 

Cukivo de la Bujjlnclllea.—Se conocen várias especies de 
bugincilleas. pero las que más se cultivan son la speclabilis, 
la peruviana, conocida con e! nombre de papelillo, la splen-
dens y la curantiaca por el color anaranjado qoe ofrecen sos 
bracíeas. 

Bugincüka speclabilis. — Es un arbusto trepador, muy v i ­
goroso y cubierto por todas partes de pelos largos y bastante 
duros, blancos cuando jóvenes que toman un color de rosa 
cuando tienen más edad. En los encuentros de las hojas na­
cen los pedúnculos ó tallitos de la flor, guarnecidos de espinas 
como los ramos, solitarios y que apenas toman la mitad de 
la dimeasion de la hoja, no teniendo más que un solo pedún-
colo secundario, terminado por tres bracleas que acompañan 
á cada flor. Estas bracteas, de un hermoso lila claro ó rosa 
l i la , son ovales-oblongas, obtusas por la punta y con una 
figura de corazón en la base, de una media pulgada de lar­
ga y un tercio de ancho, y sembradas de pelos por la cara 
exterior. La flor presenta un cáliz velludo y verdoso, casi c i ­
lindrico y de formas elegantes. 

Mullipiicacion y cultivo.—Se multiplica fácilmente de es­
taca, y en pocos años puede cubrir un terreno de ocho ó diez 
varas. Se cultiva en grandes macetas en invernadero, ó al 
aire libre contra una muralla y exposición meridional. 

F I N . 
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